Pregatire de baza in industria alimentara

A. Materii prime
de origine vegetala

A 1. Cereale

predominant este amidonul - au constituit, inca din cele mai vechi timpuri, o
sursa importantad in hrana omului. Principalele cereale sunt: griul, secara,

porumbul, orezul si orzul.

S eminfele de cereale, prin continutul lor bogat in substante hranitoare - in care

1.1. Graul

Graul (Triticum) reprezintad cereala destinata aproape in exclusivitate obtinerii
fainii necesare produselor de panificatie.

Pentru fabricarea painii, a produselor de franzelarie, a biscuitilor si a produselor
de patiserie se utilizeaza faina provenita din mécinarea unei specii de grau cu boa-
bele fainoase (,graul moale" sau comun - Triticum aestivum ssp. vulgare), iar
pentru fabricarea pastelor fiinoase se foloseste un grau cu boabe tari, sticloase
(wgréul dur” - Triticum durum).

Bobul de grau are o forma ovald, mai mult sau mai putin bombata, cu o lungime
de 4-10 mm. Lungimea bobului de gréau variaza in functie de soiul cultivat, de
localizarea bobului in spic si de dezvoltarea acestuia. Fata dorsald a bobului de
grau este neted3 si prezinta asperitati doar in locul de atasare in spic. Fata ventrala
are o adanciturd in lungul sdu, numit3 «Sanfuletul bobului de grau®. Partile
anatomice ale bobului de grau sunt redate in schema urmatoare: :

. epicarp (1)
pericarp (4yaleatitain; | oo .
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Daca sectionam longitudinal boby| ge grau, observim
plexa i este format din mai multe Straturi (fig. 1),

Inveligul are rol protector si contine din
stante minerale.

Stratul aleuronic (8) este format din celul i, stra

: ! _ € mari, s ii
amidon si substante proteice cornoase, grey asimilabtiiz\;e: I:)'

ca are o structura com-

punct de vedere chimic celuloza si sub-

Ce contin granule de
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Endospermul sau corpul fainos al bobului de
grau este format din celule mari, poliedrice,
bogate in amidon si substante proteice usor
asimilabile de organism.

Embrionul (10) sau germenele cuprinde
partile viitoarei plante si contine o cantitate mare
de grasimi, vitamine si enzime.

La capatul opus embrionului se afld un grup
de perigori celulozici (9), numiti barbita bobului
de grau.

- La macinarea graului moale se obtine o can-
titate sporita de faina ,grigata“.

Toamna, in tara noastrd se cultiva, cel mai

a
mult grau moale, reprezentat de un numér impor- {si%.:ngﬂgﬁ;gidﬁ};) *
tant de soiuri, printre care: ‘“Fundulea”, 3
Flamura®, ,Lovrin*, , Turda“si altele. Concomitent, se prevede extinderea culturilor
de grau tare la nivelul cerintelor industriei de paste fdinoase. Dintre soiurile mai i
importante de grau tare specificam: ,Topaz", ,Durom", ,Hakovaskaia®. Calitatea .
acestora este mult diferita de cea a graului moale pentru fabricarea painii; In primul 3

rand, boabele au sticlozitate mare i contin 0 cantitate superioara de gluten.

1.2. Secara

Secara (Secale cereale) se cultiva in tara noastra pe _suprafgte reduse, si anume I
in Transilvania, Maramures, Crisana si Banat. Soiurile cultn:ate frecvent sunt: '
_Gloria“, ,Orizont", ,Autie de Danko W, ,,Epos",',,fanos", .Ergos”. , ‘ -
: Forma bobului de secara este alungita (Ignglme? este de 7-9 mm, iar grosimea
de 2-3 mm), fiind ceva mai lung si mai Sl.lt:t.ll'? decat bol?ul de grau. El are o partve
ventrald, mai putin concava (pe care sé afla §an’guletuI} sioparte d‘orsala.uconvexa.

La capatul unde se gaseste ,,bér.bi;a". ?tobu[ de secara este turtit, iar capatul opus,
3 ionul, este mai asculit. ‘
undgtriit?lf: rirc?rtf);g;icé a bobului de seca_ré'este aseménétpare cuceaa bObUIDUI Qe.
grau, cu deosebire ca grosimea invelisului §1 ceaa stgatutunv aleuronic funt mai mici
decé't la grau (aceste componente repre;entancj 20-22%, fata de 14'1-15 % la liobul de
gréu). Proportia corpului féinos este mal redusd la bobul de secara (circa 70%).

Prin macinarea bobului de secara se gbgtn :acelgasl pr9duse ca si la‘ grau, cu
deosebire ca rezulta mai multe térate, grosimea lﬂVE]lliEJlUl fiind mai mare, iar emprl—
onul nu se extrage separat. Ca structura este asemanator cu bobul de grau, avand
L urmato%egsviﬁgifbggbumi de secard este mai gros, ceea ce duce la

obtinerea unei cantitati mai rf]ari de térétevin procesul de macinis;
0 substantele proteice din faina de secara nu produc gluten.

1.3. Porumbul

Porumbul (Zea mays) reprezinta cereala din care se obtine malaiul si se cultiva
in toate zonele tarii.

DY ¢
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Se cultiva o serie diversa de soiuri, atat hibrizi
simpli (HS), cat mai ales hibrizi dubli (HD), ca de
exemplu: HS 105 - Turda, HD 95 - Suceava, HD 205
- Podu llioaiei.

In industria morritului se foloseste atat porum-
bul fainos, céat si porumbul sticlos, acesta din urms3
cu deosebire la fabricarea unor produse speciale
(fulgi, pufuleti)
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Bobul de porumb. Forma si marimea bobului sunt
diferite fata de ale graului, cu mici deosebiri (fig. 2).
invelisul este format din pericarp (1), alcatuit din
fesuturi continue, netede, lucioase, care includ $i
varful bobului (2); invelisul seminal (3) - format din

’ doua straturi: stratul pigmentat (brun) si cel hialin.
Flg. 2 Bobul de porumb Invelisul seminal acopera tot bobul, cu exceptia
(sectiune longitudinal) bazei. Stratul brun este format din celule alungite

de culoare inchisa.

Stratul aleuronic (4) este format dintr-un rand de celule mari, dreptunghiulare, cu
peretii ingrosati, ce contin amidon,

Endospermul se prezinta in dous variante:

U endosperm cornos (5) - tare si translucid:

O endosperm fiinos (6) - moale, cu texturs opacs.

Embrionul sau germenele (7) are forma de pani cu baza spre varful bobului; el
contine organele viitoarej Plante si ocupa 10-14% din greutatea bobului. Embriony|
Se caracterizeaza printr-un confinut bogat in grasimi (25 % din masa totali a aces-
tuia), fiind folosit la obtinerea uleiylyi dietetic din germeni de porumb.

Procentul dintre endospermul cornos si cel féinos depinde de soiul cultivat.

Endospermul cornos predomind mai mult |a soiul de porumb »Indurata® iar
endospermul fainos la sojyl de porumb ,/ndentata”

1.4. Orezul

] Or:ezul (Oryza sativa) este o plants anuala, din familia
graminaceelor. Are tulpinj

¢ . nalte de 80-120 cm, cu inflo-
rescenta in panicule; semintele acestej plante sunt bogate
In amidon (74-75%). Orezy| este o planta alimentars,
Bobul de orez. Fo

rma variaza in func
de Ia aproape sferic, |a lunguiet

4,5 pana la 10 mm; latimea de |a

Sta:ucfura anatomicd a bobulyj de orez (fig. 3) este
asemanatpare CU a graului, avand totusi unele deosebiri:

q are in plu§ un nvelis floral, numit palee (1), care se

teﬁrm_ma CU un varf fepos (2), a carui lungime poate ajunge

panala 15 mm. re un continut mare in

I (3) se afl5 stratyl denumit

al si in (5) stratul aleuronic.

unctie de soiul cultivat:
cilindric; lungimea de Ia
1:2; [a 3.5 mm.

stratul semin

(sectiune longitudinal)
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Endospermul (6) constituie i
2 - s
= partea comestibild a bobului, iar (7) reprezints
Q nu .prezintﬁ santulet longitudinal.
In sectiune, bobul de orez variazi de la complet fainos pani la complet sticlos.

1.5. Orzul

Orz_ul (Hordeum sp) este materia prima de baza din industria berii, fiind utilizat
la fabricarea maltului i, in ultimul timp, ca cereald nemaltificata in procedeul de
brasaj, care utilizeaza preparate enzimatice. ’

Cu!tLjra orzului se cunoaste din cele mai vechi timpuri, fiind cultivat cu circa 7000
de ani T.e.n., pentru prima datd in Iran. La noi se cultivd orzul din neolitic, azi
ocupand locul patru (dupa grau, porumb si orez) in cultura cerealelor.

Orzul face parte din clasa gramineelor. Din punct de vedere morfologic, planta .

este formata din:

Q rddacinad (embrionara si adventiva);

Q tulpina (paiul) cilindricd cu noduri si internoduri;

Q limb (frunza) - cate unul la fiecare nod;

Q inflorescentd (spic), alcatuita din spiculete monoflorale inserate pe un rahis cu
o lungime de 2,5-12 cm si cu un numar de boabe variind Tntre 15 si 60; boabele pot
fi dispuse pe 2, 4 sau 6 randuri;

Q fructul (bobul) este format dintr-o cariopsé, palee si pana bazala;

Dupa numarul de randuri de boabe din spic, existd mai multe soiuri de orz:

QO Hordeum hexasrichum var. vulgare L (orz comun) este forma de origine, cu 6
randuri de boabe, cultivat toamna;

Q Hordeum distichum L (orzoaica) este un orz cu 2 randuri de boabe; se cultiva
primavara si este cel mai bun orz pentru fabricarea berii

Q Hordeum tetrastichum - orzul cu 4 randuri de boabe.

Pentru fabricarea berii, rezultatele cele mai bune se obtin prin prelucrarea orzu-
|ui de primavara (orzoaica). Acesta are bobul féings, cu mult amidon si cu con}mut
de substante proteice §i celulozd mai mic; orzoaica dfa un malf de buna calitate,
care permite obtinerea unei beri de calitate superioara gl permite reducerea con-
sumsli:ﬁlcffreacﬁgrfologicé a boabelor de cereale are un rol degsebit atatin tefhnoio-
gia de macinare, cat si in cea de fabricare a plrodu_seilor ce:reallerruta.-. dlet:arece iecare
parte morfologica poseda Tnsusiri fizico-chimice §l biologice particuiare.

1.6. Insusirile fizice ale cerealelor .

i i inci i a la aprecierea cerealelor pen-

ile fizice principale - de caré se tine seama I8 C pen:

tru Lr?lsél::?r:s sunt: agpecfuf si culoarea boabelor, corpurile straine, masa hectolitrica,

iclozi i umiditatea. = . :
sr.'c!zzﬂa:;ﬁ’ ?} modarea poabelor. Aceste insusiri su nt .m_1portante pentru :;lprt?‘:;elltrareai
t'ri'sgp:nerale a cerealelor, intrucat dau idicatii cu privire 1a stadiul de recoltaré $
starii et
T t depozitate. - se : :
o e G e o, T L ot
' P i cu atat 1l :
oAl g, cu cAt este mai mars, B o, oabelor de
(lmrpur'lté?itlzaa[ﬁng?afle (sarma, sticla, praf, nisip, pietrig) din masa b
mpuritat '

W tl} w
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cereale, resturilor organice (pleava, parti de tuipjni sau ciocalai), semlqﬁeie de
buruieni (neghind, mazariche etc.), boabele putrezite, complet atacate de insecte,
boabele depreciate ale culturii de baza (sparte, strivite, zbarcite), precum si boabele
provenite din alte culturi reprezinta corpuri straine. _

Masa hecfolitric3 (greutatea, exprimatd in kg, @ unui volum de 100 hi boabe).

Aceasts Tnsusire caracterizeazs, in general, valoarea comerciald a raului si a secarei.
iclozitatea. Elementul principal care oglindeste gradul de comprimare al

endospermului in bob Tl reprezinta sticlozitatea. Aceasta caracteristica este legata
si de un anumit continut in proteine.

Umiditatea (continutul in apa al masei de cereale) - insusire care joaca un rol
important in procesul de prelucrare - nu trebuie sa fie mai mare de 14%.

1.7. Compozifia chimica a cerealelor

Boabele cerealelor au o compozitie chimicd complexa, ele continand, in princi-
pal: hidranti de carbon (glucide), substante proteice (protide), grasimi (lipide), sub-
stante minerale, vitamine, enzime (fermenti) si apd (sub forma de umiditate).
Aceste componente sunt repartizate Tn mod diferit in bob (in invelig, Tn stratul aleu-
ronic, in endosperm si in embrion). Deoarece componentele chimice care alcatu-
iesc structura bobului nu au toate aceeasi valoare alimentara pentru organismul
uman, prin operatiile tehnologice la care sunt supuse cerealele in timpul macinarii
sau al decorticarii (cazul orezului) se indeparteaza odata cu taratele, componentele
mai putin hranitoare pentru organismul uman.

Componentele chimice, precum i repartitia acestora in diferitele parti ale bobu-
lui reprezintd elemente importante pentru aprecierea calitatii tehnologice a
cerealelor, precum si pentru intelegerea compozitiei si valorii alimentare a pro-
duselor rezultate din prelucrarea industriald a boabelor.

Proportia elementelor chimice din boabele de cereale difera, intr-o oarecare
masura, in functie de: felul cerealelor, soiul acestora, gradul de maturitate a boa-
belor, cantitatea si natura ingrasamintelor administrate, conditiile pedoclimatice si
lucrarile agrotehnice aplicate la cultivarea cerealelor etc.

Hidrafii qB carbon.Pondert'aa“cea_mai mare in boabele de cereale o au hidratii
de carbon, dintre care predomina amidonul. Amidonul se géseste aproape in exclu-

sivitate in corpul fainos al boabelor, pe cand celuloza formeaza invelisul boabelor.

COMPONENTII CHIMICI IN BOBUL DE CEREALE, IN %

Cereale Apa Amidon Proteine Celuloz2  Grasime  Sarun minerale

Grau 15 70,0 10,0 1.8 1.7 1,7
L — 732 72 16 15 15
Eorinb. 45691 80 22 44 13
Orez 756 . I
)15 5. 74 08

(fara paem) = 870 95 40 2: g'i

Ovaz 15 69,1 15,9 2,0 6,8 1,9

Amidonul reprezinta un component deosebit al graului, secarei si porumbului
intrucat el alcatuieste masa fainurilor obtinute prin macinarea acestor c:epre | oului,
cazul orezului alcatuieste in exclusivitate boabele decorticate pentru Coa e, iarfin
fabricarea painii amidonul din aluatul supus coacerij in CUpto; qalif 3 "ﬁnsﬂir& :{:
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la formarea miezuly; elastic gj
C §i poros i i in si itati
i b 4 zaharoiél.o al produsulyj, Boabele mai contin si cantitati
Substanfele protejce Cere i
Su ‘ alele conti ' iabil3 ' i
milabile, Dinre e tin o cantltgte'aprecrabﬂa de proteine asi-
In prezenta apei se umfiz puternic, forma

Gliadina si glutenina din secar3

= :olrumbu[ confine, pe Igng“ Jlutening, o protein specificd, denumits zeing, iar
inZdlijnao proteina specifici de tipul gluteninei, numita orizemind, lipsandu-i ins3

(::}Iutenulne-are un rol hotara reé a produselor de panificatie
(mai ales péine, produse de franzelarie si paste), dand aluatului insusiri elastico-

plastice proprii. Atat cantitatea, cat si calitatea glutenului alcatuiesc insusirile de

Panificatie ale graului, calitatea bunz a fainurilor contribuind la obtinerea unor pro-
duse de calitate superioara.

Grasimile. Acestea sunt substante de rezerva acumulate in embrion si stratul
aleuronic al boabelor. La de

pozitarea cerealelor in conditii necorespunzatoare sub-
stantele grase rancezesc usor, ducand la degradarea boabelor.

Substanfele minerale. Tn boabele cerealelor cel mai frecvent se gasesc potasiu,
magneziu, sodiu, calciu si siliciu. Straturile periferice ale boabelor (inveligul stratul
aleuronic) si embrionul, care prin mécinare formeaza taratele, sunt cele mai bogate
in substante minerale. :

Continutul de substante minerale, exprimat prin cantitatea de cenusa care
rezulta la calcinarea boabelor, reprezintd un indice folositor in conducerea proce-
sului tehnologic de mécinis.

Vitaminele. Boabele cerealelor reprezinti o surs3 importanta de vitamine pentru
alimentatie. Invelisul bobului contine vitamina B; (aneurina) si o serie de vitamine
din complexul B,,, iar embrionul contine vitaminele A si E. Endospermul contine o
cantitate neinsemnata de vitamine. . ;

Enzimele (fermentii). Tn cereale se gésgsc numeroase enzime (mai ales acelea
din grupa hidrolazelor) si in primul rand am;laz«? (alfaﬁ.g_‘.l beta amlipze), care F!escorp-
pun amidonul Tn decursul fermentatiei aluatuiw_ de paine. Repartizarea gnz.lmelc_::r in
boabe de cereale este neuniforma, ele gésmdy-se concentrate la limita dintre
embrion si endosperm, la periferia endospermului.

Evaluare

1. In !at;efu.f urmator, grupafi materiile prime enum%rate mai J'os dupé provenienta lor:
carne, grau, porumb, cartofi, lapte, soia, rapit, oua, struguri, tutun.

Materii prime de origine vegetala Materii prime de origine animala

; % iile libere: : ! A i
?‘ f ey G?ﬁiif:f;togjpig poate obtine dintr-o materie prima de oniltale
n indusiria ali

un produs finit de CAlItALE voveeerverrreressismmnsnenss

.............................
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3. Din produsele enumerate mai jos, selectati prin subliniere cerealele:
grqu tutun, mazére, secard, neghina, orez. fasole, por umb.

4. Incercuiti varianta adevérata:

Dintre substantele hrénitoare, in seminele de cereale predomina:
( @) proteinele;

b) amidonul;

c) uleiurile.

5, Enumera;; grupels de produse. di fé.lgp rovepifa din.
grau moale” . M.If clpen NS ﬁhf& {Mti} ,wdd
T e G S -

. "gréu dur”.. J.CW Wﬂ&:\@f

6. Completali spatiile libere. 749
La méacinarea gréului moale se obtine o canlitate mare de faing afw [”Ef fé ............... , far la
mécinarea gréului tare se obfine o cantitate sporita de faina . f&(

Enum fi cel Puf-*ﬂ pat KFW 7£z:ce ale cerea) k}r 0-1 {Jm‘/ NV Méwf(ﬂ] ,&0{)6{/

W edo & Lmidflolo
8. Comp!etaft spatiile libere:
Sticlozitatea reprezintd gradul de .4 21 MW soals fﬂﬁ(&d A .‘:‘. £/ in bob.

9. Definifi hectolitrica. (5 fraw@% tie /m cfﬁ f)h i{f 0 Uil ﬂ/"L&[;ﬂﬂ/ {0 U
bashy

10. Incercuifi afirmatiile adevarate:
a) umiditatea reprezinta continutul de apa al masei de cereale;

b) umidilatea joaca un rol important in procesul de depozitare a cerealelor;
¢) umiditatea cerealelor trebuie sa fie mai mare de 14 %;

d) umiditatea reprezintd coninutul de substan3 uscaté a cerealelor.

11. Completati tabelul de mai jos, indiciand
slanfe prezente in gréu:

@

principalii reprezentanti ai grupelor de sub-

Grupe de substante

Hidrati de carbon
Substante proteice
Substanfe minerale

Vitamine

Enzime

12. Incercuili caracteristicile orzului de primavars-
a) confinut mare de amidon; e

b) confinut mare de substante proteice;
¢) continut mic de amidon;
d) confinut mare de celuloza,

Reprezentant

13. Completafi tabelul urmétor, aritand care s

e ey nt asemandrile $i deosebirile dintre orzul
Asemandari : Deosebiri
Orz de primavar3 Orzoaica
e o
o~ — IO
___-__--_‘_---_-___




A 2. Féina

?ina reprezinta materia prima de baz, care intra in cea m
in componenta produselor de panificat

pal, faina de gréau; pentru unele sortim
faina de secara.

Largirea permanentd a ofertei sortimentale, concomitent cu progresul in
tehnologia de fabricare a multiplelor produse, impune utilizarea de fainuri cu insugiri
fizico-chimice si tehnologice diferentiate. Calitatea fainii devine in prezent una din
problemele fundamentale pentru industria panificatiei si a produselor fainoase,
datoritda mecanizarii avansate i, mai ales, parametrilor de lucru stabiliti. Drept
urmare, pentru obtinerea produselor de bund calitate, in conditii economice supe-
rioare, faina trebuie sa aiba insusiri cat mai constante si corespunzatoare cerintelor
de fabricatie a fiecarui sortiment sau grupa de produse.

Sortimente de fdind. Exista trei sorturi de faina de grau, stabilite pe baza culorii
sau a aspectului fiecarui sortiment, si anume: faina alba, faina semialba (denumita
si ,intermediard") si faina neagra. Fiecare din aceste sorturi corespunde unui anu-
mit grad de extractie si, dupa cum s-a precizat anterior, se realizeaza in mai muite
variante de macinis (pe una, doua sau trei extractii).

Prin grad de extractie se inelege cantitatea de faina care se obtine din 100 kg
de grau.

, Car ai mare proportie
ie §i fainoase. Se utilizeaza, in princi-
ente de paine se foloseste, ca adaos,

2.1. Insusirile fizice ale fainii

F#ina are insusirj fizice, multiple, principalele fiind: culoarea, mirosul, gustul si

finetea. o . e ¥,

Culoarea reprezintd insusirea care difereppaza sor.tur[le de faina. Astfel, fa1j
nurile de grau de extraciie redusa, provenind numai chr! endosper'mul bobului
(respectiv taratele), au culoarea a[b_é cu nuanta cenusie sau chlalr cu[oarea
cenusie-deschis. De culoarea fainii ultlllzata in procgsyl de fabricatie d_epmde in cea
mai mare masura culoarea painii, aceasta din urma imprumutand chiar denumirea
3inii: alba ialba (intermediara) sau neagra.
faﬂ,:;:ﬂf ;;’;:1 l?w“;?rrg:eeeste pléc)ut. specific. Pr.?zen-t_a ‘mirosului de muce;gai, d}$
Tncins ori de statut indica faptul ca féjna a fost obtinuta din boﬁbe td?r cte;:ia:tée \;g;; a:
sau pastrate in conditii necorespunzatoare sau cé fdina s-a alteral. lotodata,

poate capata mirosuri stréine atunci cand este transportatd sau depozitata in

use cu mirosuri patrunzatoare. 2 .
preé?gtfgiigoéupﬁfosuri straine nu se pot fabrica produse bune de consum, intrucat
i i i neplacut. s
le transmite Tlroilr]:nz 4 eite olscut, putin duiceag, caracteristic, de cereale. Gustul
C-?ustu! féfn;'_ cné faina este veche, iar cel acru sau amar indica o faina alterata. 'I;?t
zcrlsuor dst?;l) ;e care-| are se poate constata si prezenta neghinei sau a mazarichil
Miga- gy o timpul macinisului.
i 5 5 in f3ind Tn tmp : s S
din grau, care a Eg{i‘g)‘ie refera la marimea pamculelot care alcgtgue;c m;sdz 1:a|sr;u.
Finefea (grand ing particulele mici, faina este fina (dgnu[mt $[_t“pe_ - ré"u
Atuncl:l csarjd E;i dopredominé particulele mari, faina este grisatd (numita si ,aspra”).
~moale"), iar
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2.2. Compozifia chimic4 a fainii

Faina reprezintd un complex de componenti chimici care-i definesc insusirile
tehnologice, fiecare component avand un rol bine determinat in de.fasurarea pro-
ceselor de fabricatie, cu influenta hotaratoare asupra calitatii produselor. »

Compozitia chimica a fainii este n stransa corelatie cu gradul ei de extraciie, -
cantitatea unor componenti scazénd, iar a altora crescand pe masura ce féina{
contine mai multe parti de la exteriorul bobului, deci cand are extractie mai mare si
culoarea mai inchisa. Ca urmare, compozitia chimica imprima fainii Tnsusiri tehno-
logice proprii, de aceasta depinzand rezultatele ce se obtin la fabricarea produselor.

Sorturile (tipurile) de faina care rezultd din mécinis contin in diferite proportii
componentii chimici ai boabelor din care provin (glucide, proteine, substante
minerale etc.), dupa cum fiinurile se obtin numai din corpul fainos (cazul fainurilor
albe) sau din partile morfologice de la exterior (cazul fainurile negre).

Principalii componenti chimici ai fdinii sunt: glucidele, protidele, substanfele
minerale, lipidele, vitaminele si enzimele (fermentii).

Glucidele (hidratii de carbon). Acestea sunt substante chimice ternare, formate
din C, H si O. Ele au proprietatea de a fi dulci sau de a forma, prin hidroliz&, sub-
stante cu gust dulce, din care cauz3 se mai numesc zaharide.

Principalele glucide ale finii, care intereseaza la fabricarea produselor de
panificatie si fainoase, sunt: amidonul, zaharurile simple (glucoza, zaharoza, mal-
toza) si celuloza.

Protidele (proteinele) sunt substante organice macromoleculare cu structurs
complexa, continand in molecula, ca elemente de bazi, C, H, O, N, S, adeseori P
$i uneori mici cantitati de Fe, Cu, Mg, Co; ele se gasesc in fiina intr-o proportie care
variaza in funcfie de gradul de extractie, fainurile albe avand un continut total de
proteine mai redus (10-11%), iar cele negre un continut mai ridicat (12-13%).
Proteinele au insusiri coloidale, deosebite, absorbind o mare cantitate de apa. Ca
urmare, importanta lor este deosebita in cadrul procesului de panificare a fainii de
grau.

In faina se gasesc proteine asimilabile si proteine neasimilabile (cornoase), cele
neasimilabile provenind din stratul aleuronic si din invelisul bobului. Principalele
proteine din faina sunt gliadina si gluterina, ambele asimilabile; acestea n prezenta
apei se umfla puternic, formand o masa elastic, numita gluten.

Cantitatea si calitatea glutenului din f4ina reprezinta principalele caracteristici de
care depind insusirile ei de panificatie, respectiv acele caracteristici care influ-
enteaza in mod hotarator procesul tehnologic de fabricare al produselor.

Din faina cu continut mai mare de gluten de bunj calitate se obtin produse de
panificatie superioare. La continut redus de gluten, volumul produselor de panifi-
catie este mic, forma aplatizata, iar durata de mentinere a prospetimii scazuts.
Glutenul suficient de elastic si de extensibil asigura obtinerea produselor bine dez-
voltate, cu porozitate fina si uniforma, cu perefii porilor subtiri; glutenul excesiv, dar
rezistent, conduce la obtinerea de produse nedezvoltate si cu miezul dens, iar
glutenul excesiv de extensibil conduce la produse aplatizate, cu porozitate grosiers.




Sortul de faina, cantitatea si calitatea Categoria de caliatate a fainii
glutenului
foarte buna | buna (medie) | satisfacatoar
e
Féina alba:
e car]titatea de gluten,% peste 30 28-30 26-28
- calitatea glutenului (deformare), mm 3-9 10-12 13-15
Féina semialba
- cantitatea de gluten,% peste 29 27-28 25-27
- calitatea glutenului (deformare), mm 3-9 10-13 14-16
Faind neagrd
- cantitatea de gluten.% peste 28 26-28 24-26
- calitatea glutenului (deformare), mm 3-9 10-14 15-16

Substanfele minerale din féind, cunoscute in mod curent sub denumirea de
,cenusa” (intrucat se determina prin calcinarea fainii), cuprind, o serie de elemente
in cantitati ceva mai mari - P, K, Na, Ca, S, Si; in cantitati mai mici - Fe, Mn; urme
de F, I, Al etc.

Continutul in substante minerale al fainii variaza cu gradul de extractie, fiind
destul de redus la fainurile de extractie mica (albe) si ridicat la cele de extractie
mare (negre). Deoarece intre continutul in substante minerale cu gradul de
extractie a fainii, respectiv culoarea ei. existd o dependenta directd, dupd continu-
tul in cenusa se pot diferentia sorturile de faina. Pe acest considerent s-a introdus
notiunea de ,tip", amintita mai nainte.

Grasimile (lipidele), esteri ai alcoolilor cu acizi grasi superiori, se gasesc in faina
in cantitati variabile, in functie de gradul de extractie, deoarece ele sunt repartizate
neuniform in partile morfologice ale bobului, fiind concentrate in embrion si in stra-
tul aleuronic. Astfel, faina alba de grau are un continut de grasime sub 1%, pe cand
cea neagra depaseste 2%, cresterea fiind oarecum analoagé cu cea a substantelor
minerale. In fiina de secara, continutul de substante variaza intre 1,2 si 2,1%.

Vitaminelesunt compusi organici cu structuri complicate, avand rol de catalizator
in procesele metabolice. Vitaminele se gasesc in faina in cantitati mici; cu toate
acestea, ele au rol important pentru valoarea alimentar a produselor, in cazul painii,
(care se consuma zilnic) ea furnizand organismului cantitati apreciabile de vitamine.
Faina contine Tn mod obignuit vitaminele B, B, si PP, cantitatea lor fiind redusa in
cazul fainurilor albe i mai crescutd pe masura ce extractia fainii este mai mare.

Unii autori din tara noastra au aratat ca pentru sortimentele de faina provenite
din speciile de grau cultivate in Romania, continutul mediu de vitamine (exprimat in
unitati/100 g faina) este urmatorul:

Q faina alba: 60 By; 30 By, si 170 PP;

Q faind semialba: 170 B, 80 B, si 1030 PP;

Q f4ina neagrd; 350 By, 180 B, si 2620 PP;

Enzimele(fermentii), catalizatori biochimici produsi de protoplasma celulara vie,
se gasesc in proportie mai mare, deoarece sunt concentrate in proﬂport,ie .mai mica
la periferia endospermului gi in stratul aleuronic. Enzimele determina o serie de pro-
cese chimice in faina in decursul prelucrarii ei, modificand prin actiunea lor starea
componentilor macromoleculari ai fainii si, respectiv, proprietatile reologice si de fer-
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mentare ale aluatului, fapt pentru care ele reprezinta o importantd majora in
tehnologia panificatiei. ;
Activitatea enzimatica a fainii depinde de gradul ei de extractie, ﬁinq rpat mare
la fainurile de extractie avansatd si mai redusé la cele de extractie mica. Pgntru
realizarea produselor de buna calitate, trebuie ca fiina sa aibd un nivel optim ’d_'
activitatii enzimatice. O activitate slabi sau prea intensa face ca aluatul sa aiba
caracteristici inferioare, ceea ce conduce la produse cu o serie de defecte.

2.3. Insugirile de panificafie ale fainii

Proprietatile fizice si compozitia chimica dau o imagine partiala asupra calitatii
fainii, deoarece acest produs poseda si o altd serie de caracteristici, numite insusiri
de panificatie.

Insusirile de panificatie caracterizeazd modul de comportare a fainii in procesul
tehnologic la care este utilizata si se exprima prin:

a) capacitatea de hidratare (de a absorbi apa);

b) puterea fainii (insusire complexa care depinde, in principal, si de calitatea

- glutenului);

c) capacitatea aluatului de a forma si retine gazele de fermentatie (prin care se

intelege cantitatea de CO, produsa in aluat in timpul fermentatiei si insusirea de a
_retine o parte din aceste gaze pentru a se obtine un miez poros).

Capacitatea de hidratare reprezinta insusirea fainii de a absorbi o anumita can-
titate de apa atunci cand vine in contact cu ea la prepararea aluatului. Hidratarea
constituie un proces complex si depinde de proprietatile coloidale pe care le au
glutenul si amidonul ca principali componenti ai féinii. Continutul in tarate influ-
enteaza puternic hidratarea fainii, astfel ca faina neagra absoarbe mai multa apa.
Capacitatea de hidratare a fainii conditioneaza randamentul si calitatea produselor.

¢  Pulerea fainii constituie nsusirea de a forma aluat cu anumite proprietati elasti-

¥

co-plastice, deoarece rolul principal in formarea aluatului din fiin3 de grau 1l are
glutenul, ,puterea fainii® fiind conditionata de cantitatea si calitatea acestuia
Capacitatea aluatului de a forma §i refine gazele de fermentatie repre'zinté 0
insusire de mare importanta pentru fabricarea painii si a produselor de franzelsrie.
Ea se caracterizeaza prin cantitatea de CO, produsa in aluat cand este supus fer-

mentatiei timp mai indelungat (4-5 h) si prin cantitatea ce o poate retine aluatul.
Evaluare

1. Completali tabelul de mai jos cu principalefe Ppérti morfologice ale b i Ariar
produsele In care se transforma acestea prin macinare g obului de gréu i

Principalele parti morfologice ale | Produsele rezultate prin macinare
bobului de grau

2. Explicati din ce cauzé la macinarea boabelor de secars rezulta

la mécinarea boabelor de grau. Ml s
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3. Caracterizati partile principale ale bobului de porumb
Partea bobului de porumb
ericarpul
strat aleuronic
| endospermul
embrionul

Caracterizare

4. Unifi prin sagefi produsele cu partile bobului de porumb din care se obtin:

* parfi cornoase ale endospermului - taréte
* parfi fainoase = ulei
= invelis

* malai grigat

= germene » malai superior

5. Explicafi termenul ,brizura".

6. Clasificali sortimentele de faina de grau.
7. Definiti gradul de extraclie pentru faina de grau.
8. Enumerali si caracterizati insusirile fizice ale fainii normale.

9. Enumerati si definiti insusirile de panificatie ale fainil.
A 3. Plante oleaginoase N

cum si in secretiile unor glande din corpul animalelor (de exemplu, in lapte). In

plante, materia grasa (uleiul) poate fi concentratd in seminte, in germeni, in
tuberculi, precum si in pulpa si fn miezul fructelor. Continutul de materie grasa in
aceste parti ale plantei este foarte variabil. La majoritatea plantelor acesta variaza,
intre 1 si 5%. La plantele cultivate pentru productia de uleiuri vegetale, denumite
plante oleaginoase, continutul de ulei in seminte, fructe si tuberculi este mult mai
mare, variind intre 18 si 60%. De asemenea, germenii unor cereale, in special ai
porumbului, au un continut mare de ulei.

Dintre plantele oleaginoase in care uleiul este concentrat in seminte se
mentioneaza floarea soarelui, soia, rapita etc. Ca plante care produc fructe ol,eagi-
noase trebuie mentionate maslinul, cocotierul, palmierul. Tuberculii oleaginosi pro-
duc arahidele.

Pe langa plantele oleaginoase, pentru obtinerea uleiurilor vegetale se folosesc
si alte plante textilo-oleaginoase si deseurile oleaginoase vegetale.

Ca materii prime in intreprinderile de ulei din tara noastra se folosesc semintele
plantelor oleaginoase si deseurilor oleaginoase (germenii de porumb).

VAN : o T . d
I n naturd, materiile grase sunt raspandite Tn tesutul plantelor si al animalelor, pre-

3.1. Structura morfologicd a seminfelor oleaginoase

Semintele oleaginoase se compun din doua parti principale: miezul si coaja.
Miezul cuprinde embrionul, doua cotiledoane si tesutul nutritiv, denumit endosperm.
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Cotiledoanele si endospermul contin substante nutritive de rezerva care se con-
suma in perioada initiald a dezvoltirii plantei noi din embrion. et

Coaja constituie invelisul exterior al semintelor si are rolul de a le apara impo-
triva deteriorarilor de ordin mecanic (socuri), chimic (actiunea aerului gi a altor
gaze) si biochimic (enzime):

Componenji Floarea | Soia | Ricinul | Inulpentru | Rapiln | Germenii
soarelui ulei de porumb

Umiditate (%) 9-11 11-13 6-9 9-11 6-8 10-11

Ulei (%) 4448 17-19 | 44-52 35-38 23-42 18-22

Proteine (%) 18-20 | 33-36 | 14-128 25-27 25-28 25-28

Substanje 10-15 20-23 | 15-17 20-23 17-20 28-30

extractive

neazotate (%)

Celulozi (%) 14-18 3-6 15-18 4-5 4-6 4-6

Cenu’a (%) 2-3 3-5 2-4 3-4 3-5 3-4

in functie de grosimea si aderenta cojilor de miez, se-
mintele oleaginoase se impart in seminte decorticabile,
(floarea-soarelui, soia, ricin i seminte nedecorticabile (inul,
rapita etc.).

Semintele oleaginoase, ca orice organism, se compun
dintr-un numér mare de celule (fig. 4). O celula este incon-
jurata de membrana (1), iar in interiorul ei se gasesc: eleo-
plasma (3), granulele de proteine (aleuron) (2), nucleul (4),
precum si alti compusi organici.

Flg. 4 Structura morfologics

3.2. Compozifia chimics a seminfelor a celulelor seminfslor

oleaginoase Yosoiicase

Pe langa lipide, semintele oleaginoase contin in proportii mari proteine, zaharide
si apd. In cantitati mici se gasesc fosfatide, steride, ceruri, substante colorante si
alti compusi chimici care se extrag odata cu uleiul, numite substante ce Insotesc
materia grasa.

Raportul cantitativ Tntre miez si coaja variaza in limite destul de largi. Astfel, la
semintele de floarea-soarelui, continutul de coaja este 23-27%, la cele din soia intre
6 si 10%, la semintele de in si rapita Intre 4 si 6%.

Lipidele sunt esteri ai aclcoolilor cu acizii grasi; in functie de natura alcoolilor
continuti in molecula lor, lipidele se clasifici astfel:

\ Prin substante extractive

neazotate se infeleg
zaharidele, cu exceplia celu-
MU Hozej,

DOFloares woareiul
q 1 REPREZENTAREA
| GRAFICA
(movrasnigerumo| A COMPOZITIE|
SEMINTELOR
Froleine OLEAG’NOASE

o
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—  Gliceride —[ ester ai glicerinei

—~ "Li'pidg simple |—  Ceride = — esteri ai alcoolilor de masa
. mPlide simple,. — = Lendae - | rOlBeUlArS e

Lipide ]- | esteri ai sterorilor

. _(alcooll aromatici)

esteri ai glicerinei cu acizi
— " Fosfatide —| grasi superiori, care mai
| contin fn molecula lor acid

| Lipida complexe e

Lc:eigpioz:te - esteri ai glicerinei

Profeinele se cumuleaza mai ales Tn miezul semintelor, in timp ce coaja contine
o cantitate mica de proteine. In timpul pr&jirii semintelor proteinele sufera modificéri
structurale, dintre care cea mai importanta o constituie denaturarea termica.

Grasimile vegetale si cele animale fac parte din grupa gliceridelor. Dupa starea
lor de agregare, ele se impart in grasimi lichide sau uleiuri si in grasimi solide la
temperatura mediului ambiant.

La randul lor, uleiurile se impart in uleiuri sicative, semisicative gi nesicative. in
contact cu aerul uleiurile sicative au proprietatea de a se transforma dupa 5-6 zile
intr-o peliculd elastica si rezistent la intemperii.

Zaharurile care se gasesc in semintele oleaginoase sunt mai usor sau mai greu
asimilabile, in functie de grupa din care fac parte.

Apa se gaseste in semintele oleaginoase in proportie variabild, in functie de
categoria semintelor i calitatea lor.

Substantele minerale sunt reprezentate de macro - (C, H, N, S, K, Na, Ca, P, Fe)
si microelemente (Mg, Zn, |, Mo, Mn etc.) si sunt in proportii variabile de soi, agro-
fond etc. |

in prezent in tara noastra se cultivd urmatoarele plante oleaginoase: floarea
soarelui, soia, inul pentru ulei si rapita.

3.3. Floarea soarelui

Floarea-soarelui (Helianthus annuus), din familia compositelor, originara din
America Centrald, a fost adusa n Europa in secolul al XVi-lea.

In prezent floarea-soarelui constituie una din principalele culturi oleaginoase; n
productia mondiald de seminte oleaginoase ocupd locul al doilea, dupa soia.
Principalele soiuri cultivate la noi, sunt: ~Fundulea®, ,Super, ,Record“etc.

Samanta de floarea-soarelui (fig. 5) se compune din inveligul exterior (coaja) (1),
dintr-o pielita subtire (tegumentul) (2) si miezul (3). 5 ‘

Coaja contine putin ulei (0,7-1%), componentii principali fiind celuloza s
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emiceluloza. Ea are o structura poroasd, din care moti\f
bsoarbe o cantitate mai mare de ulei, ceea ce ingreuneaza
brocesul de extragere a uleiului la presare.
Lipidele (uleiul), proteinele i substantele extractive nea-
otate sunt concentrate in miezul semintelor.
Cojile care rezulté la decorticarea semintelor se folosesc
_[in intreprinderile de ulei drept combustibil sau ca materie
prima pentru fabricarea furfurolului, un solvent utilizat la

refinarea uleiurilor minerale.
Caracteristicile calitative ale semintelor de floarea-soare-

lui destinate indistrualizrii sunt, in principal urmatoarele:

Q continutul in umiditate, maximum 11%

Q continutul de corpuri stréine, maximum 4%;

Qseminte cudefecte, maximum 10% (ca seminfe cu
defecte, se considerd seminte mucegdite, rancede, strivite
si decojite).

Q Masa hectolitrica a semintelor de floarea-soarelui variaza
intre 40 si 42 kag/hl.

3.4. Soia

Soia(Glycine hispida Max) face parte din familia leguminoaselor. Este o plant

originara din China.

In prezent soia este prima culturd oleaginoasa din
lume privind productia de seminte si de ulei. La noi sunt
mai cultivate soiurile: ,Precoce’, ,Atlas”, ,Altona“,
, Tomis®, ,Flora®, ,llfov” etc.

Ca toate oleaginoasele, planta de soia prezinta pe
radacina nodozitati pe care se gasesc bacterii fixatoare
de aZ(_)t (Rhisobium azobacter), care trdiesc in sol si au
capacitatea Ade a fixa in combinatii organice azotul
atmosferic, imbogatind astfel solul in azot, absolut
necesar vietii plantelor.

Tr.l prezent, faina de soia, obtinutd prin macinarea
semintelor si in special concentratele, texturatele si izo-
latele de proteine, pbginute din strotul de soia, se folo-  Fig. 6 Structura morfologicé
sesc ca adaosuri la diferite produse alimentare, a seminfel de sola
Ymbunétéfltmd calitatea §i mérind valoarea lor alimentara.
areAn['J]:'rg:léen;‘ t?n;p?h;l' Puﬁnffror plante bogate atat in ulei, cat si in proteine, soia

ebuintarl. Astfel, fdina de soia este un produs d '
nutritiva. $trotul de soia are, de aseme oo s veloare
) nea, itiva i ot
b B‘?'e ?1.&]' tc;iune o 0 valoare nutritivd mare, fiind unul din-
In uleiul de soia se recuperea iti it3
el T Indbeita OOSmeticépgi -~ rrfa!:;eecl:ttli:? ::I?st;ta. ca emulgator la fabricarea mar-

Fructul plantei de soia este o pastaie care abricarea ciocolatei si in alte scopur.
Séménta de soia (fig. 6) este acoperits oy confine trei pana la cinci seminte.
miez, sfaramicioasa §i se coaja subfire, strans, concrescuta de

$1 se separd usor. Ea constituie 8-9% di
ule 8-8% din greutatea semintelor.
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tCa forma, semint.efe de soig Seaman3 cy boabele de mazare, fiind putin aplati-
za e. ‘C.ul‘oarea Semintelor variazz de la galben pana Ia maro-deschis; exists si

.!nul (I:r'num usftatr'ss:?num) face parte din familia linacee/or $i este una din cele
Mmat vechj plante de culturs.

La noi iny Pentru ulei se cultivy in Dobrogea, Banat si

1 _Planta de j poate fi cultivats 1n vederea obtinerij se-

‘ concrescuta cy endospermul. Sub endosperm, in care sunt

Flg. 7 Structura morfologicd cotiledoanele, Tesutul exterior al cojii consta dintr-o pielita
a seminfel de In care contine 5-11,5% Substante mucilaginoase care se
umfla usor in apa.
Principalele Caracteristici calitative ale semintelor de in sunt urmatoarele:
U continutul de umiditate - maximum 11%:
O continutul de corpuri straine - maximum 6%;
Q seminte cu defecte (mucegaite, strivite) - maximum 10%.

3.6. Rapifa

Rapita (brassica oOleracea) face parte din familia Cruciferelor. Se cultivs ca
planta oleaginoas3 din secolul al XVI-lea.

In tara noastrs rapifa se cultivd numaj sub forma de cuiturj intercalate; din acest
motiv, productia de seminte de rapita este mica. _

Se cultiva dous varietafi de rapits, si anume: rapita colz i rapita naveta; inrudit
Cu rapita este si mustarul negru. Deosebirile morfologice Principale intre cele doua
varietati de rapita pot fi rezumate astfel: _ |

U Rapita colza (Brassica napus var. oleifera) are fructy Sub form3 de pastaie,
care contine 4-7 seminte sferice de culoare neagra si un continut rigicat in ulei, si
anume 38-44%, : . N

O Rapita naveta (Brassica rapa var. oleifera) are Seminte ceva maj marunte
decét varietatea colza, de culoare bruna-rosiatic3, neregulat-sferice, gy continut de

i de 33-38%. . : _
UIeID?r? aceeagi familie cu rapita, fac parte mustarul Negru (Brassica nigra) si

tarul salbatic (Brassica arvensis), care au seminfe mai mici decat primele dous
\rgl;{ii?éﬁ de aceeasi forma ca si cele din varietatea naveta, de culoare neagrs,

i 3 in 23-28% ulei.
brun-rogcata. Ele contin 2 )
res&?g;rul negru serveste la fabricarea pastei de mustar.
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3.7. Ricinul

Ricinul (Ricinus communis) din familia euphorbiaceelor, se cultiva din timpurile
cele mai vechi mai ales in China si In Egipt, unde uleiul de ricin a fost folosit ca
medicament, la prepararea de alifii §i ca ulei lampant. -

In tara noastra suprafetele cultivate cu ricin sunt limitate numai la regiunile mai
calde ale tarii si anume in Bar&gan si Dobrogea, deoarece ricinul are nevoie 'de 0
temperatura mai ridicats de germinare (cel putin 15°C) decét celelalte culturi oleagi-
noase.

Fructul ricinului este o capsula formata din trei com-
partimente in care se gaseste cate o samanta.

Semintele de ricin, asemanatoare boabelor de
fasole au forma ovoidald-alungitd, cu suprafata neteda
si lucioasa. Ele sunt pestrite: pe un fond cenusiu-albas-
tru pana 1a brun-roscat inchis se afla un mozaic de alb
pana la brun-deschis.

Samanta de ricin (fig. 8) este acoperitd cu o coaja
(1) care nu este concrescutd cu endospermul (2). in
acesta se gaseste tesutul bogat in ulei, precum si
cotiledoanele (3), sub forma de frunze. La un capat,
cotiledoanele sunt concrescute cu embrionul (4).

Proportia de coaja in semintele intregi variaza intre  Flg. 8 Structura morfologlcd a
25 si 30%. Continutul de ulei al cojii variaza intre 2,5 si seminfel de ricin
3,3 %.

Evaluare

1. Dafi exemple de plante oleaginoase in care uleiul este concentrat in:
a) seminte;

b) fructe;

c) tuberculi.

2. Grupali seminfele edinul, floarea-scarelui, ricin, soia si rapitd in decorticabile si
nedecorticabile i completali tabelul urmator,

Seminte decorticabile Seminte nedecorticabile

3. Din componentele de mai jos subliniafi-le pe acelea care fac parte din structura miezu

Jui plantelor oleginoase:
embrion, cotiledoane, invelis exterior, endosperm.

4. Incercuifi varianta adevarata:

a) furfurolul se obfine din seminte de soia;

b) furfurolul se obfine din coji de seminfe de ricin;

c) furfurolul se obfine din coji de seminfe de floarea soare|u;.
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5. fnc_ercufg‘i varianta adevarats:
g) Soia face parte din grupul plantelor bogate in ulei si zahar;
) soia face parte d:_’n grupul plantelor bagate in proteine;
¢) soia face parte din grupul plantelor bogate in ulei si proteine.
6. Cgmpfetaﬁ spatiile libere:
Semintele de in sunt ey s [AIGIE SPIE wnrviiiiisise.... S @SCULtE
................. 7 CUBUDNGIOND oivvsiiicscnesrersi S GUIOBMD ... It SR VT
A 4. Uleiul

£ 4.1. Uleiul comestibil

n intreprinderile de obtinere a uleiului, procesul tehnologic se desfasoara in mai
I multe sectii in care se fabrica principalele produse, si anume: uleiuri brute, uleiuri

rafinate, uleiuri solidificate, margarina si grasimi vegetale comestibile. Dintre
aceste produse uleiurile brute i uleiurile rafinate sunt cele mai importante.

Obfinerea uleiului brut. Tn general, schema de fabricatie a uleiului brut cuprinde
doua faze, gi anume: presarea si extractia. Unele materii prime cu un continut mai
redus in ulei (semintele de soia sau germenii de porumb) se prelucreaza direct prin
extractie, operatia de presare fiind nerentabila.

Schema de prelucrare a semintelor decorticabile (floarea-soarelui, soia, ricin,
etc.) se deosebeste de aceea a semintelor nedecorticabile (in, rapitd etc.) prin
faptul ca, in primul caz, intervine operatia de decaojire.

Dintre semintele decorticabile, practic numai semintele de floarea soarelui se

decojesc.

4.2. Proprietdfile i utilizérile uleiului brut

Uleiurile brute rezultate la prelucrarea diferitelor materii prime oleaginoase se
deosebesc intre ele prin proprietatile oleaginoase si caracteristicile fizico-chimice.

Ulsiul brut de floarea-soarelui obtinut la presa este de culoare galbend, cu gust
si miros specifice de prajala. Uleiul brut de extractie este galben-roscat, are miros
si gust amar. ; :

Dupé o rafinare prealabilé uleiul de floarea-soarelui se foloseste ca atare sau sub
formd de ulei bifroenat in alimentatie pentru gatit, la fabricarea margarinei, a
maionezelor, a conservelor in ulei, precum si la prepararea unor produse de pati-

serie (biscuiti, creme etc.). : : B
Uleiul de floarea-soarelui este un ulei semisicativ.

Proprietafile organoleptice ale uleiului comestibil rafinat de floarea-soarelui:
=0 aspect: _

e 0 la 60°C pentru uleiul neTmbutelEat

0 la 15°C pentru uleiul in ambalaje de desfacere

0 culoare: galbend

<> miros si gust: placute, fara miros si gust stréine.

1
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Proprietatile fizice si chimice:
Q aciditate libera, exprimata in acid oleic (% maxim) 0,1

Q culoare la iod, mg 1/100g (maxim) 7
Q apa si substante volatile (% maxim) 0,06
Q impuritati insolubile n eter etilic (% maxim) 0,05
Q saponine (% maxim) 0,02
Q substante organice nesaponificabile (% maxim) 1
Q indice de iod (g 1/100g) 119...135
Q indice de saponificare (mg KOH/g) 114...198
Q indice de peroxid (mg/kg, maxim) 12
Q Cu, Pb, mg/kg (maxim) 0,1-0,4
Q Zn mg/kg (maxim) 5

Uleiul brut de soiaare culoarea galbena pana la brun-deschis, miros placut i
gust amarui.
Dupa cum s-a mentionat, se caracterizeaza printr-un continut ridicat de fos-
fatide, care se recupereaza sub forma de concentrat de fosfaride, denumit lecitina.
Uleiul de soia este semisicativ. In stare rafinata se foloseste ca ulei comestibil.
.La o depozitare mai Indelungata prezinta fenomenul reversiunii gustului i mirosu-
lui, adica recapata gustul uleiului brut si trebuie rafinat din nou.

Uleiul brut de ricin este de culoare galbend, uneori cu o nuanti verzuie.
Continutul mare de acid ricinoleic impriméa uleiului de ricin proprietati specifice si
deosebite de ale celorlalte uleiuri, si anume: viscozitate si masa specifice mai mari
si solubilitate diferitd. Astfel, uleiul de ricin se dizolva greu in benzina pani la
40-60°C, in schimb este solubil in alcool etilic, in timp ce celelalte uleiuri vegetale
sunt solubile in benzina rece, dar insolubile Tn alcool.

Uleiul de ricin, care este un ulei nesicativ, se foloseste in primul rand ca lubri-
fiant, sub forma de adaos la uleiurile de ungere. Alte utilizéri: fabricarea sapunului,
a maselor plastice, a unor produse cosmetice §i ca purgativ.

Ulsiul brut de in este de culoare galbena-verzuie, cu miros caracteristic placut.
Datorita continutului ridicat de acizi grasi, polinesaturati, uleiul de in este sicativ,

Intins in strat subtire, se usuca in 5-6 zile formand o pelicula nelipicioasa, elas-
tica si rezistenta la acfiunea agentilor atmosferici.

Datoritd proprietatilor sale, uleiul de in se intrebuinteaza ca materie prima pen-
tru fabricarea vopselelor si a lacurilor.

Ulelul brut de rapifd este de culoare verde-inchis, cu gust si miros caracteristice
datorita continutului de ulei eteric. :

In stare brutd, uleiul de rapitd se mai foloseste la lampile de semnalizare de la
calea ferata. Dupa rafinare se foloseste ca ulei comestibil.

Ca si uleiul de soia, uleiul de rapitd prezintd dezavantajul ca dupa o depozitare
mai indelungata (6-10 luni) capata din nou gustul uleiului brut,

Uleiul brut din germeni de porumb este de culoare galbena-rogiatica, cu miros
caracteristic, aseméanator. Este un ulei semisicativ, ce se caracterizeaza printr-un
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;‘;?"i'ﬂ-ut mai bogat in vitamina E (tocoferol) si acizi grasi esentiali (acid linolic, lino-
rcbsl.arhadmoc). Sg pastreaza la intuneric si la rece.

1 Ielul.de germeni de porumb prezinta fenomenul de reversiune a gustului, din
re motiv terrpenul de garantie pentru acest ulei este de numai trei luni, fatad de

patru Il_m;. prevazut pentru celelalte uleiuri comestibile.

; _Ulelurlie. bnite contin 1—2% substante stréine numite substante de nsotire: fos-

atide, rnum!aqn, pigmenti, substante mirositoare, ceruri, steride. Aceste substante

transrplt ylellurlior culoarea, le modifics gustul gi mirosul, determina diferite procese

nedorite in timpul prelucrarii si influenteaza defavorabil, stabilitatea uleiurilor in tim-

pul depozitarii. -

g Indepértarea -,,substangelor de insotire” constituie scopul procesului de rafinare,

In urma caruia din uleiul brut se obtine uleiul comestibil.

Evaluare

1. Comparafi uleiul brut de floarea soarelui obtinut la presa cu cel obtinut prin extracfie:

Caracteristicl
Ulelul brut de presa Ulelul brut de extractie

2. Explicafi influenta substantelor de insofire asupra caracteristicilor uleiurilor, brute.

A 5. Sfecla pentru zahar

care face parte din familia Chenopodiceae. Exista multe specii de sfecla:
unele sdlbatice (Beta vulgaris) si varietatile cultivate; acestea au provenit
din varietatea salbatica (Betfa vulgaris) si cuprind sfecla albd comestibild, sfecla de
nutret pentru zahdr. Ca soiuri mai raspandite in culturd mentionam: ,Brasov*, ,Bod",

Roménesc", ,Polirom"etc.
Sfecla de zahdr care se cultiva in prezent provine dintr-o varietate selectionata,

cunoscutd sub numele de sfecla de Silezia. Inifial, sfecla de Silezia continea numai
circa 7% zaharozd. Prin ameliordri succesive, confinutul de zahar a crescut la

17-20%.

5.1. Structura morfologica a sfeclei pentru zahar

sfecla pentru zahar este o plantd bianuala. in primul an de dezvoltare, din
samanta se formeaza frunzele si radacina din care abia in al doilea an cresc muguri

care poartd flori si dau seminte.
Pentru intreprinderile de zahar se folosesc radacinile din primul an de dezvoltare

a sfeclei. Radacina are formé& conica, mai mult sau mai putin alungita, capul turtit
sau rotund.

O riginea §i clasificarea botanica a sfeclei. Sfecla apartine genului Beta sp.,
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La raddcina sfeclei pentru zahar se deosebesc, din
punct de vedere tehnologic, trei parti:

Q capul este portiunea care poarta frunzele (1);

Q gatul (coletul) (2) face trecerea intre capul si corpul
radacinii;

Q corpul radacinii (3) la care, pe doua parti laterale
(opuse) se deosebesc doua santuri. Din ele ies radacinile
laterale care se intind pana la varful radacinii (5). Acesta
patrunde in pamant pana la adancimea de 2,5 m;

Q radacina sfeclei reprezintd materia prima propriu-
zisa pentru obtinerea zaharului. Crescuta in conditii nor-
male, ea poate atinge o0 masa cuprinsa intre 350 i 1000 g,

in functie de soi.
Réadacina sfeclei (fig.10, a si b) este formata din celule

de forme diferite, care se grupeaza in tesuturi. Aceste
tesuturi sunt de patru feluri: -

Q epiderma, care formeaza stratul exterior al radacinii
si se compune din mai multe straturi de celule cu peretii
ingrogati;

Q {esutul fibros care impreuna cu fasciculul de vase
libero-lemnoase, da rédéacinii rezistenta mecanics;

Q parenchimul, in ale carui celule se gaseste ,sucul de

sfecla” ce contine zaharul.

5.2. Compozifia chimica a sfeclei pentru zahar
Radécina sfeclei pentru zahar se compune din pulpa

(in proportie de 6-7%) si din suc (in proportie de 93-94%).
Principalii componenti ai pulpei sunt: celuloza (24%), hemiceluloza (22%), sub-
staniele pectice (48%), proteinele (2%) substantele minerale (2%) si saponina

Flg. 11 Repartifia
zaharozel In rédécina
sfaclel de zahdr

(2%3. Valorile din paranteza indica valori medii.
ucul celular este format din ap4, in care sunt dizolvate

diferite substante, in proportie de 18-26% (80-85% din sub-
stantele dizolvate sunt reprezentate de zaharozs, figura 11).
Restul de’ substante dizolvate in suc, denumite substante
nezaharoase sunt reprezentate de substante anorganice si
substante organice. Acestea din urms cuprind substante
organice cu azot si substante organice far3 azot.
Substantele anorganice din sfecla pentru zahar sunt
reprezentate de sarurile de K, Na, Ca si Mg ale acizilor sul-
furici si fosforici. Pe langa acesti compusi, in sfecld se mai
afla urme de Ba, Bo, Pb, Mn, Si si alte elemente.
Substantele anorganice constituie cenusa sfeclei. care
reprezinta circa 0,75% din masa ei. ’
Substantele organice cu azot se compun, in primul rand
din proteine. Tn timpul depozitirii indelungate a sfeclei, o

parte din proteine se degradeaza, acestea trecand in
aminoacizi.
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Pe langa proteine, 1 g .

:  In sfecla pentru zahar se mai gasesc baze oraani .

Importants fiind betaina. g baze organice, cea mai

carSub'.staanie organice faré azot cuprind o gams larga de compusi chimici, dintre

peceﬁg: ' mai importanti sunt: zaharul invertit, rafnoza, celuloza, legnina, substantele

! » @cizil organici (acidul oxalic, sucinic, malic, glutamic, adipic etc.), saponina
$i substante colorante. g » adip .), sap

5.3. Calitatea tehnologic a sfeclei de zahar

Calitatvea tehnologica a sfeclei de zahar consta in complexul caracteristicilor ce
0' fac apta_pentru a fi prelucrata in vederea producerii zah&rului in conditii tehnice
$l economice avantajoase.

?aracterisﬂcile determinate in aprecierea calitatii tehnologice a sfeclei de zahér
sunt:

Q continutul de zahar exprimat in % din greutatea sfeclei:

Q puritatea sucului intracelular exprimatd in % zahar din substanta uscata
continuta in suc;

Q compozitia cantitativa a nezaharului din suc;

Q continutul in mare a sfeclei;

U rezistenta sfeclei la taiere;

Q elasticitatea taieteilor din sfecla.

Factorii enumerati - in afara rolului determinant asupra cantitatii de zahar ce se
obtin din sfecia - au i o influentd hotaratoare asupra comportérii sfeclei la prelu-
crare si asupra desfagurarii procesului tehnologic din fabrica.

in afara de aceste caracteristici, calitatea tehnologica a sfeclei de zahar depinde
si de alti factori ce influenteaza prelucrarea ei:

Q starea de vestejire a sfeclei;
Q gradul de alterare sub actiunea microorganismelor sau a altor factori (inghet,

dezghet);

Q gradul de degradare ca urmare a unei depozitari indelungate;

O modul cum a fost decoletata sfecla;

Q cantitatea de impuritati din sfecla;

0 marimea radacinii.

Cu cét sfecla de zahar a fost depozitatd mai mult timp ori expusa la temperaturi
prea scazute sau ridicate, cu atat calitatea ei sufera: la prelucrare se obtine un ran-
dament mai mic, iar in decursul procesului tehnologic se inregistreaza dificultati mai
mari sau mai mici.

Coeficientul de puritate al sucului intracelular al sfeclei este influentat de aceeasi
factori ca si cei care influenteaza continutul in zahar, factorul determinant ﬁ_ind soiul
din care provine sfecla. In general, la o sfecla de buna calitate acest coeficient e§te
egal cu 86-88%, la cea de calitate mijlocie, cu 83-85%, iar la cea de calitate medio-
cra, cu 81-83% zahdr in raport cu substanta uscata din suc. Cont_mutul 1_n__zahar al
sfeclei este influentat de: perioada cand se féf:e reco[tgrea sfeclfm. condztnlfa pedq-
climatice in care creste sfecla, regimul de ferllln;a':'re aplicat s:ouulu:, agrotehn!ca apli-
caté la semanare, intrefinere i recoltare, conditiile de manipulare si depozitare de

la recoltare pana la prelucrare. v |
Compozitia nezaharului din sucul sfeclei este si ea influentata, intr-o oarecare



Pregatire de baza in industria alimentara 32

masura, de soiul sfeclei. O deosebita influentd o au conditiile ped.oclimatice in care
creste sfecla si modul de fertilizare a solului, precum si perioada cand se recolteaza.

5.4. Zaharul

Zaharul constituie materia prima de baza pentru industria produselor zaharoase.
Este un aliment asimilat complet si repede de catre organism, iar in concentratie
mai mare impiedica dezvoltarea microorganismelor, ceea ce contribuie la conser-
varea dulciurilor.

La asimilarea in organism, zaharul produce energie (caldurd), si anume circa
4000 kcallkg, precum si energie musculara necesara in locomofie.

Dupa modul de prezentare, in consum se disting urmétoarele forme de zahar:

Q zahar cristal (,tos"), constituit din cristale de zaharoza neaglomerata;

Q zahar bucati (,.cubic*), constituit din cristale de zaharoza aglomerata si taiate
in bucati prismatice;

Q zahar praf (denumit si zahar ,pudra" sau zahar ,farin®), obtinut prin macinarea
zaharului tos.

Conditiile de calitate ale acestor sortimente de zahar sunt prevazute in stan-
darde si redate in tabelul urmator:

Conditiile tehnice de calitate ale zahdrului

Tipul dezahar Zaharoz&Araportats Cenusa Umiditate
la substantauscati (% maximum) (% maximum)
(In % minimum)
Zahar crista 99,75 0,03 0,10
Zahar bucat 99,80 0,02 0,15
Zahdr pudrad 99,75 0,03 0,10
a. Proprietdtile fizico-chimice ale zaharului
Caracteristic Zahdrcristal Zaharpudri Zaharbucitl
Culoare alb-lucioasa albé-mata albi-mat3
Aspect cristale cat mai féind uscata, bucati uscate, farg
uniforme, nelipicioasa pete '
nelipicioase, fara
aglomerdri
Gust dulce dulce dulce
Miros fard miros si gust striine
corpuri strdine lipsa [ lipsa [ lipsa

b. Proprietafile organoleptice ale zaharufui

Zaharul este usor solubil in apa. Cu cat este mai ridicats temperatura apei, cu
atat zaharul se dizolva mai usor. Astfel, la 20°C o parte apa dizolva 2,04 ;;érti
zaharoz3, iar la 100°C dizolva 4,87 parti zaharoza. ; '

Sub influenta acizilor, zaharoza - care este un dizaharid - se descompune in
doud monozaharide (glucoza si fructoza). Acest proces de hidrolizi este denumit
invertirea zaharozei, iar amestecul rezultat - zahar invertit,

fncalzit la temperaturd ridicatd, dar sub punctul de topir
185...186°C), zaharul se ingalbeneste, apoi devine brun, fsi pieF:*dZ s(t(r:ﬁ;?urzsttzfistd;
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lina si se formeaza o serie de produsi de descompunere. La temperatura de topire
are loc formarea de substante colorante. La 190°C se formeazd o masa brun-
inchis, solubila in apa, numits zahar caramel, cu aroma i miros caracteristic, gust
amar si putere mare de colorare.

Evaluare

1. Incercuiti varianta adevarata:

a) epiderma formeaza stratul exterior al radacinii si grupeaza celulele cu sucul de sfecla
in care se gaseste zaharul;

b) tesutul fibros impreuna cu fasciculul de vase lemnoase grupeaza celulele in care se
gaseste sucul de sfecla;

c) parenchimul este fesutul rédacinii in ale cérui celule se gaseste sucul de sfecla ce
contine zahdrul.

2
a) completafi schema de mai jos, care reprezintd compozifia chimica a sucului celular al

sfeclei de zahar;

[ suw s
M\ [N
. Substanfe { 3 :
| dizolvate T
EM e

Lo it

b) dati exemple de cel pufin sase substanfe organice fara azot conlinute de sucul celular

al sfeclei de zahar; :
¢) dati cel pufin doud exemple pentru grupa de substante din cdsufa 3;

3. Enumerafi sase factori cu importantd hotdratoare asupra procesului de prelucrare a

sfeclei de zahar.

4. Indicafi denumirea comerciald si modul de constituire a urmétoarelor forme de zahar:

Sortiment Denumirecomerciala Mod de constituire

Zahdr cristal
Zahar bucali
Zahar praf
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A 6. Tutunul

6.1. Generalitafi

utunul este o planta tehnica la care partea utila este reprezentata de fru_nze.

Frunzele de tutun - recoltate la maturitate industriald, dospite, uscate si fer-

mentate - constituie materia primé pentru fabricarea tigaretelor, a tigarilor de
foi si a tutunului de pipa.

Chiar daca producerea, industrializarea si valorificarea tutunului au o insemnata
importantd economica, masurile legislative adoptate au in vedere, in primul rand,
omul, prin limitarea fncarcaturii nocive, a tigarilor, protejarea nefumétorilor in
locurile publice, poluarea aerului, riscul de incendii etc.

Pentru fumatori este greu sa renunte la viciul fumatului; datoritd acestui aspect,
avand in vedere consecinfele nefaste pe plan social - mai ales asupra sanatatii
(fumatul este responsabil de cancerul bronhopulmonar si este factor de risc in alte
forme de cancer si boli cardiovasculare) - s-au luat, destul de timid, unele m3suri
(prin mass-media, reglementari prin decrete si legi etc.), pentru ca cel putin sa se
micsoreze nocivitatea fumatului. In acest scop, s-au organizat colective de cer-
cetare care, intre altele, au ca sarcina sa creeze soiuri de tutun cu un continut tot
mai mic de nicotinad sau sa gaseascé tehnologii de fabricare a produselor din tutun
cu un continut cat mai mic de gudroane si alte substante cu actiune nociva. Tot in
acest scop se cauta sa se extinda utilizarea filtrelor, care retin o buna parte din sub-
stantele nocive care se gasesc in fum.

6.2. Importanfa economics

Cresterea productiei mondiale de tutun este determinati de o serie de factori:
sporirea populatiei si cresterea consumului pe locuitor, ridicarea standardului de
viata, extinderea fumatului la femei, deprinderea fumatului la varste fragede (din
cauza lacunelor educationale) etc.

Principalele tari producatoare de tutun sunt: S.U.A., China, India, C.S.I. si
Brazilia.

Planta de ftufun Tutunul apartine familiei
Solanaceae, genul Nicotina, din care botanistul
italian O. Comes descrie 41 specii inca din anul
1899, pe baza caracterelor morfologice, iar
genetistul american Goodspeed face o clasifi-
care genetica a peste 60 de specii in anul 1933, Nk cod it
Se cultivd numeroase soiuri de tutun din specia A N L aSrad i
Nicotina tabacum si putine din specia Nicoting | {o==x. "".-'-:5?- '-‘-s;_&':';;_'
rustica (mahorc). e

Radédcina tutunului este privotants, cu
numeroase ramificalii, care patrund in sol, pani la Fla.

1,5 m adancime. Masa principala de radacini se ity 2 anerirs Aok S L

afi4 in stratul superior al solului, pana Ja 40-50 cm e ff”"’f";"ﬂf 3. fesut palisadic; 4. fesut
: *  lacunar; 5. perl secretori; 6. vas [lbero-
adancime. lemnos.
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Tu_lpinua este rotunda, inalta de 1,2-2,5 m, dreapta si ramificatd numai la partea
superioara.

Frunzele sunt sesile, rar petiolate, mai lungi la mijlocul plantei si ceva mai mici
spre baza si spre varf. Lungimea foilor variaza de la 5-6 cm la unele foi de varf la
tutunurile orientale, pana la 80-90 cm la tutunurile de tip Virginia $i Kentucky.

Numérul de foi recoltabile variaza de la 15 la 35 pe fiecare plantd, in functie de SOi.

in figura 12 este reprezentata o sectiune prin frunza verde de tutun.

Inflorescenta tutunului o formeazé o cima racemoasa. Florile au cinci sepale,
cinci petale si cinci stamine. Corola este de culoare roz, mai rar albd sau rosie.
Mahorca are florile galbene.

Diferitele tipuri de tutun se stabilesc dupa provenienta, culoarea foilor, sistemul
de uscare si, in ultima instant’, dupé destinafia lor in fabricatie si in consum.

6.3. Tutunurile de tip oriental si semioriental

Tutunurile orientale sunt produse in zona Mérii Mediterane si in tarile din sud-
vestul Marii Negre. Se usucd, in general, la soare si dau frunze de culoare
deschisa. Se folosesc pentru fabricarea tigaretelor superioare. La noi se cultiva din

acest tip doud soiuri: Djebel si Molovata.

Soiul Djebel este selectionat din tutun provenit
din Bulgaria. Planta are 100-140 cm. Prezinta o pon-
dere importanta in fabricatia tigaretelor de calitate
superioara de la noi. Produsul se caracterizeaza prin
foi galbene de diferite nuante, colorate deschis, cu
tesut fin i cu insusiri calitative placute la fumat. Tn
fabricatie se folosesc in refete si alte tutunuri carora
i se imprima ugor aroma pe care 0 are soiul Djebel.

Soiul Molovata reprezintéd plante cu indltimea de
120-150 cm, de forma aproape cilindrica; foile sunt
mici, cu tesut fin, de culoare galbena, de diferite
nuante. Se caracterizeaza prin gust si aroma dis-
creta la fumat. Acest tutun se adapteaza foarte bine
cuplat cu tutun aromat, obtinandu-se produse supe-
rioare cu gust i arome foarte apreciate.

Tutunurile de tip semioriental sunt reprezentate la
noi prin soiul Ghimpafi (fig. 13). Este de mentionat ca
acesta este un tip de tutun indigen, creat in conditiile
pedo-climaterice din tara noastra si provine din tutun
de tip oriental. Prin suprafata mare cultivata (circa
18-20% din suprafata totala cultivata cu tutun), prin
cantitatea totald de tutun obtinuté si prin calitatile lui
fizice, chimice si fumative, acest tip de tutun are o
mare importanta in fabricatje si in exportul tarii noas-
tre. Dupa uscare, foile se coloreaza in rogcat.

Soiurile orientale si semiorientale sunt uscate, n

general, la soare.
Flg. 13 Soiul de tutun

Ghimpafi
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6.4. Tutunurile de tip Virginia =3

Aceste tutunuri au foi mari, lungi (uneori pana la 80 cm), de culoare d_egch.lsa.
galbene, cu tesut matasos, elastic §i rezistent, cu aroma fina cargcten;tuca $i cu
gust foarte placut la fumat, calitati date de uscarea acestor tutunuri la ca!dqra arti-
ficiald. Dupa recoltare frunzele sunt uscate 1a cildura artificiald. Ele constituie baza
tigaretelor de tip american gi englezesc, cunoscute §i mult apreciate. . e

Prin suprafata cultivata, prin cantitatea de peste 35% din productia mondlaljd.
prin calitatea lor superioard si productivitatea mare in cultura, tutunurile de tip
Virginia sunt cele mai importante.

Térile principale de productie a tutunului de tip Virginia sunt S.U.A., China,
Japonia i Zimbabwe, ins& acest tutun s-a raspandit in aproape toate tarile pro-
ducéatoare de tutun din Europa si din alte continente.

6.5. Tutunurile din tip Burley

Acestea cuprind circa 8% din productia mondiala si sunt preferate in fabricatie
pentru foile lor mari, cu un tesut poros, care le asigura o mare capacitate de
absorbtie si refinere pentru sosuri si arome artificiale. In acest scop, sunt folosite in
reteta tigarilor de tip american. Aceste tutunuri se recolteaza foaie cu foaie sau pe
plante Tntregi. La noi se cultiva in Transilvania, dand o productie de 1300-1500
kg/ha. Se recolteaza foi si, in mai mica masura, plante intregi; se usuca in uscatorii
speciale la umbra si curenti de aer. Foile uscate sunt de culoare roscata-caramizie.

6.6. Tutunuri pentru figdri de foi

Cele mai vestite tutunuri pentru tigarile de foi se produc in conditii naturale (in
Insulele Sumatra Jawa, in Brazilia, Cuba) sau cultivate sub corturi (in S.UA. si
C.S.L).

Ele reprezintd 20% din produc{ia mondiald. Se recolteaz frunzele si se usuci
la umbra si curenti de aer, dand foi de culoare inchisa de diferite nuante, cu fesut
fin, elastic, si cu gust bun la fumat.

Tigarile de foi au trei parti: invelis, subinvelis si umpluturd. Fiecare din aceste
categorii cuprinde acele foi care prezinta insusiri caracteristice diferite.

Tutunurile pentru invelis trebuie sa aibé foi de culoare uniforma, gri-maroniu, cu
un tesut fin, subtire, foarte elastic si rezistent.

Tutunurile pentru subinvelig trebuie s aiba insusiri asemanatoare cu preceden-
tele, dar ceva mai grosiere. Corespund acestui scop mai ales tutunurile de Brazilia

Tutunurile pentru umplutura constituie procentul predominant din tigarile aro-
mate si au un gust bun la fumat, cu o foarte buna combustibilitate. Din aceasta cate-
gorie de tutunuri s-a cultivat la noi soiul Havana. In prezent, pentru protejarea
tigarilor de foi se foloseste in tara noastra tutun dinsoiul Burley.

6.7. Tipul de mare consum
Tipul de mare consum cu foi mari, uscate la soare, cuprinde soiurile Biragan si

Banat.

Soiul Bardgan est-e selectionat ii introdus in culturd Tn ultimii ani, ocupand un loc
important in productia de tutun prin suprafata cultivata si prin ponderea mare in
fabricarea figaretelor de larg consum.
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Planta are 170-200 cm inaltime si 3-35 foi mari, care dupa uscare la soare se
coloreaza frumos, uniform, predominand culoarea rogcata. Se cultivd in campia
Munteniei, productivitatea find de 1400-1600 kg/ha.

Soiul Banatse cultiva in provincia cu acelasi nume. Productia acestui soi este
de 1300-1500 kg/ha.

Planta este inalta de 170-200 cm, cu 30-35 foi mari, care dupa uscare la soare
se coloreaza rogcat, dand un produs bun pentru tigaretele de mare consum.

6.8. Caracteristicile fizice ale tutunului

Destinatia tutunului in fabricatie depinde de valoarea Iui tehnologica, iar
aceasta este definitd de caracteristicile fizice ale frunzei uscate de tutun.
Caracteristicile fizice ale tutunului sunt:

Grosimea frunzei verzi de tutunvariaza intre 200 si 400 y, din care, in general,
cate 10% reprezinta epiderma superioara si cea inferioara, iar cate 40% reprezints
atat tesutul palisadic, cat si cel lacunar. Adesea stratul epidermic superior este cu
ceva mai gros decat cel inferior, iar tesutul lacunar este mai gros decat cel pali-
sadic. -

Mérimea, forma si suprafafa foilor. Soiurile de tip ,Virginia“ au, in general, foi
lungi de 37-50 cm si late de 2345 cm si
masa verde de 20-95g, iar soiul
.Ghimpaff' are foi lungi de 20-35 cm si
late de 10-15 cm. Forma foilor este data
de raportul diametral si de coeficientul de
ovalitate. Primul este raportul dintre
lungimea si latimea maxima a foilor,
putand varia de la 1 la 3, iar coeficientul
de ovalitate este raportul dintre lungimea
foii gi distanta masurata de la insertia foii
pe tulpind, pand la linia care da latimea
maxima a foii. Aceasta poate varia, in
medie, intre 1,4 si 3. Suprafata unei foi
variaza intre 100 si 850 cm? dupa soi,

etaj i conditiile de cregtere a plantelor.

Nervafiunea foilorconsta din nervura
principald si nervurile secundare. , .- d;’g: L‘g t;‘;?”af"?‘:' nmi_"‘- -
Acestea sunt cu atat mai groase, cu Cat gpjeptica; 5. eliptic-lanceolats; 6. ovala;
foaia este mai mare. 7. obovatd.

Elasticitatea si rezistenfa la rupere.Aceste caracteristici sunt legate de natura
parenchimului. Foile cu un fesut plin si consistent, cum sunt cele din varful plantei,
sunt mai elastice si mai rezistente decét foile cu tesut slab si spongios, cum sunt
cele de la baza plantei. Tutunurile rezistente si elastice asigura la taiere fire lungi i
uniforme cerute in fabricarea figaretelor.

Consistenta foilor.Tesutul foliar poate-fi consistent ,plin* (ca la foile de varf) sau
,slab" (ca fa foile de poald). Caracteristicile de foaie plina depind de compozitia
chimic3. La grosimi egale, greutatea unitatii de suprafata a foii este mai mare Ia.un
tesut plin decat la unul slab. Tesutul plin este, In general, bogat in ragini si uleiuri



a aiimemaré

Pregatire de baza in industri

eterice. Foile diferd dupé grosime si texturd; ele pot fi: ierboase (foi de poald, pred

i i i spongioase etc. [
coapte), subnutrite sau secatuite, apoi spong 2 continut el

Consistenta ,slaba” este determinaté de celule marj, pereti gr¢ S o

|ar sarac, spatii intercelulare mari sl implicit, tesut afanat. Consistenta Pu
perefi celulari subtirl, spatii interme-

stenta este data deci de

le intercelulare

determinata de 0 densitate mare a celulelor, :
diare mici, continut celular bogat i un fesut compact. Consistt S
natura substantei celulare, de continutul ei, de peretii celulari, spatil
si de natura t,esutului. = Gk e

Masa foilor gi a unitéfii de suprafafa. Aceste caracteristici au :mpfanapt:a calltat;_va'
in fabricatie i consum. Masa unei foi uscate de tutun variaza dupa Ijnanme, eFaJ.g.l
conditii de crestere a plantelor, fiind curpinsd, in general, intre 1,159 7,9 9- .Smurﬁe
orientale au foi de 1,15 g pana la 2,2 g, cele semiorientale de1,5gla3dz2giar cele
de mare consum (ca Virginia si Burley), au foi cu masade 3 9 panala 6 g.

La tutunurile pentru Tnvelisurile tigérilor cu foi - tesutul fiind foarte fin, dar n
acelasi timp elastic si rezistent - masa este apropiatd de cea @ hartiei pentru

tigarete, adica cirea 0,200 g/100 cm’.

PROPORTIA DE NERVURI PRINCIPALE, MASA UNITATII DE SUPRAFATA
=l COMBUSTIBILITATEA SOIURILOR ROMANESTI DE TUTUN

Nr, Solul Nervura Masa a Combustibilitatea
crt, principala (%) 100cm?, foale, | (viteza de ardere
1n grame min/

1| Djebel si Molovata 12-16 0,38-0,60 17,4-25.2
2 | Ghimpa] 16-18 0,60-0,75 18,4-21,10

3 | Virginia 25-27 0,50-0,70 17,2-20,4

4 | Burley 25-28 0,45-0,83 18,5-32,0

5 | Banat gi Baragan 18-22 0,50-0,70 16,5-27.4

Culoarea foilor. Prin sine, culoarea nu pare a fi un caracter esential al calitatii. Dar
corelatia ce exista intre culoarea foilor de tutun si alte insugiri are o nsemnatate
deosebita. Culorile de baza ale foilor proaspete sunt verde si galben, cu nuante foarte
numeroase de la verde deschis, pana la galben propriu-zis. Conditiile de crestere si
in special, cantitatea de azot si apa din sol determina culoarea foilor proaspete :

Culoarea este indiciul principal in determinarea gradului de maturitate al foﬁor la
recoltare si in stabilirea fazelor procesului tehnologic de dospire-uscare

Culoarea foilor uscate si fermentate de tutun variaza foarte mult Tui’unul uscat
are trei culori de bazA: galben, rosu si brun. Dar [a fiecare culoare de baza trebui
definite alte trei insusiri, 5i anume: tonalitatea, intensitatea si uniformitat r IUI-?
Culoarea tutunului variaza mult in timpul proceselor tehnologice. Din !fa ea cu o;u,
de pe plantd, la reco]ta(e. se obtine in cursul dospirii-uscarii 0- culo;Unza l\t,;er e
rogie sau bruna, de QIfermla nganﬁe care se definitiveaza in cursul f re gai ena,

Culoarea este primul _lndlce al calitatii tehnologice a tutunul ?TfRentatlel.
tigarete, culoarea gal'pena a tutunurilor orientale si de tip Virgi fui. d‘stfvei. pentru
superior, culoarfaa rogie (cdramizie) indica un tutun de calit ginia indica un tutun
pruna un tutun inferior. alitate mijlocie, iar culoarea

Diferentele mari de culoare ale foilor unui soi de tutun sunt determinate de etaj
e etaj,

gradul de maturitate la recoltare, de condifiile :
si fermentare- fiile de crestere i de procesul de uscare
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{f{grmsaopr'cftafea, Dintre insusirile fizice ale tutunului, higroscopicitatea prezinta
un interes practic deosebit. Prin higroscopicitate la tutun se intelege insusirea aces-

irect prin determinarea Cresterii in greutate pana la echilibru a tutunului
pus intr-un mediu cu 72,4% umiditate, la temperatura de 25°C,

Combustibilitatea. Este o Tnsusire complex si importants a tutunului, deoarece
ea poate pune in evidenta, intr-o masurd mai mare sau mai mica, gustul si aroma
la fumat. Combustibilitatea se poate determina fie la foi de tutun, fie la tigarete si
tigari de foi.

Viteza de ardere se exprima in timpul necesar pentru arderea liberd a unui gram
de tutun, inclusiy foita. Aprecierile se fac astfel (dupa Pyriki):

- ardere prea rapid3 - ardere completa in mai putin de 17 minute;

- ardere normal3 - 17-20 minute;

- ardere inceats - 20-23 minute;

- ardere prea inceats - peste 23 minute.,

Culoarea cenusii. Arderea este completd atunci cand cenusa este alba si este
incompletd, cand cenuga este de culoare neagra: desigur c& intre aceste dous
extreme pot fi cazuri intermediare, cu culoarea cenusie etc. Apoi cenusa poate fi
uniform coloraté sau neuniforma,

Masa specifica si volumetrics. Masa specificd (absoluta) reprezintd masa unui
anumit volum de tutun exprimat in kg/m? (far4 aer si apa).

6.9. Compozifia chimics a foilor de tutun

Din punct de vedere chimic, tutunul are o compozitie foarte complex3. Fiecare
substantd din compozitia tutunului intervine in calitatea ei. Componentii chimici ai
tutunului influenteaza calitatea in sens pozitiv sau negativ, avand deci o actiune
favorabila sau nefavorabilad asupra gustului si a aromei.

Principalele substante care intra in compozitia tutunului, dupa proprietatile lor
fizico-chimice, sunt: substante minerale (cenusa): hidratii de carbon, substantele
organice cu azot, inclusiv nicotina; acizii organici, polifenolii: substantele colorate;

raginile gi uleiurile eterice.

Evaluare

1. Precizali soiurile si tipurile de tutun cultivate la noi in fara.
2. Precizali elementele morfologice ale plantei de tutun.

3. Definifi higroscopicitatea tutunului.

| raspunsul corect: :
;r;:: i:?g:};s f:gra cteristici fizice ale tutunului sunt:
ij ﬁgﬁgﬁj forma _51' suprafafa frunzei;
¢) grosimea frunzei;
d) florile; .
e) nervatiunea frunzei;
f) consistenta;
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g) temperatura mediului;

h) masa frunzei si a unitéfii de suprafald;
i) umiditatea;

J) elasticitatea si rezistenfa la rupere;

k) culoarea;

1) tulpina;

m) higroscopicitatea;

n) combustibilitatea;

o) gradul de combustibilitate al frunzei.

5. Enumerafi principalele caracteristici fizice ale frunzei de tutun, in functie de mostrele
prezentate:

Caracteristicl Mostra 1 Mostra 2
Méarimea
Forma frunzei
Nervatiunea
Elasticitatea si rezistenta
I rupere
Culoarea
Combustibilitatea

6. Completali urmatorul label cu elementele morfologice si caracteristicile plantei de tutun:

= Planta de tutun
Elemente morfologice Caracteristicl

[ [eofr ~l8 z

7. Identificali parfile componente ale plantei de tutun. Alegefi rdspunsurile corecte prin
incercuire.

a) elasticitatea si rezistenfa la rupere a frunzelor;

b) tulpina;

¢) higroscopicitatea frunzei;

d) inflorescenfa;

€) masa frunzelor;

f) frunzele;

g) nervurile;

h) rédécina;

i) diametrul frunzei.

8. Forma frunzei la tutun poate fi:
a) triunghiulara;
b) rotunda;
c) ovala;
d) patrata;
e) alte forme;
alungita.

9. Definifi nofiunea de maturitate tehnologica,
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A 7. Melasa

elasa este singura materie primd zaharoasé pentru fabricarea spirtului.

Melasa este un subprodus care rezults la fabricarea zaharului; se prezinta

ca un lichid vascos de culoare brund-neagrd, cu masa specificd de
1,30-1,45 g/lem?, cu miros de cafea prajita si gust dulce-amarui. :

Concentratia melasei se exprima in grade Balling (°Blig) sau grade Brix (°Bx). Un
gr?dt_BaIIing sau Brix reprezintd un 1 g de substant uscata continuta de 100 g de
solutie.

In general, melasele au o concentratie de 75...80°Bx.

Compozitia chimica a melasei este in functie de multi factori, si anume: soiul de
sfecld de zahar cultivat, factorii pedoclimatici, modul de administrare si felul
ingragamintelor chimice. :

Din punct de vedere chimic, melasa este o solutie concentrata de zaharuri, sub-
stante organice $i minerale.

7.1. Caracferisticile fizico-chimice ale melaselor normale si defecte

in tabelul urmator sunt redate caracteristicile fizico-chimice ale melasei normale
si ale celei defecte.

Component UM % din greutatea melasei
normald defects
Zahar (polarizabil) % 48-52 4045
Concentratie °Bx 75-80 65-74
Apa % 18-20 25-28
Masé specificd g/em® 1,3-1,4 1,1-1,2
Zahar invertit % 0,25-1,0 peste 1
pH - 7.0-7,5 6,0-7,0
Acizi volatili % 0,3-1,2 peste 1,2
Azot total o 14-1.9 sub 1,4
Cenusa % 8-12 peste 4

Zahdrul organic. Din cele ardtate rezultd cd substanta activa a melasei,
zaharoza, este continuta intre 48 si 52% (in medie 50%) din greutatea melasei.
Restul este constituit in medie din 20% apa si 30% substante denumite nezahar si
care sunt formate din substante organice gi minerale.

In afard de zaharoz&, melasa contine si trizaharidul rafinoza care nu prezinta
importanta, deoarece nu poate fi fermentat de catre celula din drojdie, constituind
nezahar. ;

Prezenta zaharului invertit in melasa se datoreste actiunii unor microorganisme
asupra zaharozei, care, cu ajutorul enzimei invertaza, formeaza dintr-un mol de
2aharoza un mol de glucoza si unul de levuloza. Cu cat continutul de zahar invertit
este mai mare, cu atat inseamna ca melasa este mai infectata.

Nezaharul organic reprezinta circa 3% din greutatea melasei si este format din
substante azotoase.

Ca urmare a procesului tehnologic de prelucrare a sfeclei, apar in melasa
produsi de descompunere a proteinelor, ca aminoacizi si amide.
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Ca sursa de azot, substanele azotoase continute de melasa sunt insuficiente
pentru dezvoltarea celulelor de drojdie n timpul fermentrii plédmezilor, deoarece
melasele normale obtin azot asimilabil numai in proportie de 0,3-0,4%. Acfesta este
motivul pentru care in industria spirtului si a drojdiei se adauga plamezilor saruri
nutritive pe baza de azot. Ele sunt necesare pentru a compensa diferenfa .de azot
asimilabil necesar acumularii de protoplasma in celulele de drojdie si deci pentru
inmultirea drojdiei. :

Substantele neazotate din melasa sunt de natura coloidald (substantele pectice
formeaza produsi coloidali de tipul gumei arabice). Din aceeasi categorie de sub-
stante coloidale fac parte caramelul, rezultat prin caramelizarea zah&rului la tem-
peraturi ridicate in mediu alcalin, si melaminele sau substantele melanodinice, sub-
stante colorate in brun, rezultate din reactia dintre zahar si aminoacizi.

Prezenta in melasa a substantelor coloidale Tn cantitate mare produce o culoare
mai inchisa. Cantitatea mare de substante coloidale se depun pe membranele
celulelor de drojdie, ingreunand transferul de substante si incetinind procesul de
inmultire a acestora. :

La prelucrarea melaselor cu continut ridicat in substante coloidale se formeazé
0 spuma abundentd care ingreuneaza procesul tehnologic.

Nezaharul mineral (anorganic) reprezintd cantitatea de substante minerale, ce
se regaseste in cenusa.

Procentul ridicat de cenusa, respectiv cantitatea de substante minerale inhiba
dezvoltarea drojdiei, ingreunand fabricarea spirtului si a drojdiei.

Din complexul de substante minerale, potasiul, calciul si magneziul sunt ele-
mente fiziologice pentru dezvoltarea drojdiei. Potasiul si calciul se gasesc in can-
titati suficiente, in timp ce magneziul se gaseste in cantitate mai redusd; pentru a
se asigura necesarul de magneziu pentru metabolismul drojdiei se adauga acest
element sub forma de sulfat (89 g sulfat de magneziu la 1 t melasa).

Un alt element indispensabil drojdi_ei este fosforul, care nu se gaseste in melass.
Sfecla contine fosfor sub forma de acid fosforic, dar acesta este indepartat integral,
sub forma de fosfat tricalcic, prin tratarea zemurilor cu lapte de var. De aceea, Ia

" prelucrarea melaselor, carenta de fosfor se completeazi prin adaosuri de super-
fosfat de calciu.

7.2. Calltatea melasei pentru fabricarea drojdiej

Efectul negativ al utilizarii unei melase de calitate inferioars |a fabricarea spirty-
lui duce la randamente scazute. La fabricarea drojdiei comprimate, in afara de ran-
damente scazute, prin folosirea unei melase necorespunzatoare din punct d
vedere calitativ, se ajunge la obtinerea unei productii de drojdie de calitate Slab-e
care nu poate fi utilizata, influentand negativ activitatea intreprinderilor de pa '? '
catie si cantitatea produselor obtinute. De aceea, conditiile calitative ale le; ifi-
pentru drojdia comprimata (conditii redate in tabelul urmator) sunt mult maj -~
decét cele pentru spirt. Severe

Melasele au, in general, o reactie neutr3 sau slab alcaling =7 .
ad3ugarii laptelui de var la falbﬁcar?a zahdrului. Pentru a se a(;gur;nfé?i ja;o?té
slab acid de dezvoltare a drojdiilor, in fabricile de spirt si drojdie, melasa se ac;ijdl.:n

leaza cu acid sulfuric.
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CARACTERISTICILE FIZICO-CHIMICE ALE MELASELOR PENTRU FABRICAREA

DROJDIEI COMPRIMATE
Indicator calitativ UM Conditii de calitative
Aspect - Siropos
Culoare - Brund, brund-inchisa
Gust - Caracteristic, dulce
Miros - Caracteristic, fara miros
Substanta uscata % minimum 75
Zahér % minimum 45
S0, % maximum 0,08
Acizi volatili % maximum 1,2
Zahér invertit % maximum 1,0
pH - minimum 7,0
Azot total % minimum 1.4
Cenusa % maximum 12
Ca0 % maximum 0,4

O mare influentd asupra calitati melasei pentru drojdie o au substantele
minerale (sarurile de potasiu): clorurile, fosfatii, carbonatii, azotatji etc.

Melasele ce contin potasiu sub 2,5% influenteazi negativ atat randamentele de
productie, cat si conservabilitatea drojdiei. Continutul normal al potasiului in melase
trebuie sa fie de 3,5-4%.

Factorii de crestere (vitaminele) au si o importanti deosebita in formarea noilor
celule de drojdie. Cand cantitatea lor este insuficientd sau lipsesc total, puterea de
dospire a drojdiei este scazuta, iar durata de conservare redusa.

Intrucét calitatea melasei variaza de la fabrica la fabrica, chiar in cadrul aceleiasi
companii, fabricile de drojdie trebuie s& procedeze la agregarea melaselor, astfel
incat aceasta materie prima sa intruneasca indicatorii calitativi necesari prelucrarii
pentru drojdie comprimata. ,

Lipsa de azot din melasa influenteaza negativ randamentul in drojdie, deoarece
aceasta nu se mai inmulfeste normal. Continutul normal in azot total al melaselor
este de 1,4% din care doar 30-50% il formeaza azotul asimilabil care contribuie la
inmultirea celulelor de drojdie.

Evaluare

1. Completafi spatiile libere:
Melasa se prezintd ca un lichid .......cuew..., d&@ culoare................... , Cu miros de

2. Enumerati cel putin patru factori care influenfeazd compozitia chimica a melasei:
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A 8. Cartoful

nar din America de Sud si a fost cunoscut in tara noastra la inceputul seco-

artoful (Solanum Tuberosum) face parte din familia solanaceelor, este origi-
C lim& temperata §i

lului al XIX -lea. Aceastd planta se cultiva in regiunile cu c

cu soluri afanate si bine aerisite. . r-s 3 :
In unele tari, ca si la noi, cartoful este materia primé de baza in fabricarea spir-

tului. Zonele producitoare de cartofi din tara noastrd sunt judetele: Harghita,
Covasna si Suceava. .

Pentru industria spirtului si a amidonului, cultura cartofului are avantajul ca pro-
ductia exprimatd in amidon (3000-4000 kg amidon/ha) este dubla fata de cea a
porumbului (1500-2000 kg amidon/ha cultura).

Cultura cartofului prezints dezavatajul ca are o rezistentd mai scazuta la dauna-
tori si boli, conservarea este ingreunata datorita umiditatii ridicate (75-80%) si nece-
sitd un volum ridicat de munca si cheltuieli pentru manipulare gi transport.

8.1. Structura morfologica a cartofului

Din punct de vedere al formei, cartofii pot avea - in functie de soi, de conditii cli-
matice, de modul si felul de administrare a ingréasamintelor - diferite forme: rotunda,

ovald, alungitd, plata etc. 2%
Din punct de vedere al marimii lor, cartofii se clasifica in:

Q mici, pana la 50 g/buc;
0 mijlocii, cu masa intre 50/100 g/buc;
Q mari, peste 100 g/buc. ,
La o sectiune transversala privita la microscop (fig. 15) se disting, de la exterior
spre interior, partile principale ale cartofului:
a) Periderma este formaté din trei straturi:
Q suberul (1), format din celule moarte, tesite si goale in interior, zon3 ce
formeaza stratul de protectie;
Q felogenul (2), format din straturi de | gz
celule mari, putin turtite, cu continut de | =
protoplasma si care este sursa de for- | 3=
mare in exterior a suberului gi n interior | )X & 228 s
a felodermei; :
Q feloderma (3), compusa din celule |#5
suculente si amidon, celule denumite si | z24%
celule parenchimatice. <
b) Parenchimul amidonos (4) este un | %
tesut mai consistent, cu grosime de
3-10 mm; in componenta acestuia intra
celule de forma neregulatd, pline cu
granule de amidon ce plutesc in suc
celular.
¢) Fasciculul liberolemnos (5) este
format in exterior din fascicule liberiene, Fg, 16 Structura morfologicX a tuberculuiy] gg cartof
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iar spre interior din fascicule vasculare, mai putin dezvoltate.

d) Méduva cartofului (miezul) () este formata din celule mari de renchim, pline
cu granule de amidon.

8.2. Compozifia chimicé a cartofilor.

En medie, tuberculul de cartof contine 75% apa si 25% substanta uscata.
fn tabelul urmitor este prezentatd compozitia cartofilor, limitele Tn care se
gasesc diferiti componenti, precum si valorile medil.

COMPOZITIA CHIMICA A TUBERCULILOR DE CARTOFI

Componentul UM Varialii de la...-la... Valor medii
Apa % 763-85 75,0
Grasime brutd % 0,7-3,7 2.0
Compusi neazotati, din care: 20,35
Amidon % 19,5-23 18,0
Celuloza % 0.3-0,5 0.4
Cenusa %o 0,5-1,0. 1,0

Cantitatea de amidon de cartofi depinde de mai multi factori: solul, conditiile de
cultura, clima, ingrasamintele. in conditii exceptionale, continutul in amidon poate fi
mai mic de 10% sau poate depasi 22%.

Substanta importanta pentru fabricarea spirtului este amidonul, al carui continut
trebuie sa fie cat mai mare.

in afard de substantele de mai sus, cartofii mai contin 0,5-1,5 zaharoza si zahar
invertit, care variaza in functie de soiul cartofului si de stadiul de maturitate.

Celuloza este localizata, in special, in coaja; cantitatea de celuloza este cu atat
mai mare cu cét coaja cartofului este mai groasé si tuberculul mai mic.

Substantele proteice au la baza albumina si aminoacizii ca: tiroizina, asparan-
gind, solanina, tuberina.

Miezul cartofului in contact cu aerul se coloreaza la suprafatd in brun-roscat,
culoare explicata prin oxidarea aminoacizilor.

Cartofii nematuri au un continut mai mare de substante proteice: in timpul fer-
mentarii plamezilor acestea formeazi o spuma abundenta care ingreuneaza pro-
cesul tehnologic. ;

Cenuga contine substante minerale acumulate de planté din sol si are la baza
saruri de potasiu (62%) aflate in stare solubil3, precum si saruri insolubile (15%),
formate din sarurile acizilor fosforici. :

A 9. Legumele si fructele

putand fi consumate in stare proaspata sau dupa o prealabila prelucrare sub
forma de conserve.

Legumele care se cultiva in tara noastra si care se preteaza pentru industrializare

sub form& de conserve sunt: mazarea, fasolea, tomatele, vinetele, ardeii, bamele,

dovleceii, varza efc. De asemenea, se mal folosesc: tarhonul, mérarul, patrunjelul,
usturoiul, ceapa efc., ca sortimente independente sau alaturi de celelalte.

I egumele si fructele sunt produse alimentare necesare hranei oamenilor, ele
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Fructele detin o pondere insemnata in productia de conserve. Cele mai impor-
tante sunt: ciresele, visinele, capsunile, prunele, piersicile, struguril, m?rele. fructelfa
de padure etc., care in procesul de fabricatie sunt transformate in compoturi,
gemuri, dulceturi, sucuri etc. :

Fructele si legumele aduc in alimentatie o parte din necesarul dE. substante
zaharoase, substante proteice, séruri minerale, grasimi vegetale, vitamine efc.

in functie de partile comestibile, legumele pot fi clasificate pentru:
Q fruct: mazarea, fasolea, rosiile (tomatele);
- Q frunze: varza, salata, patrunjelul;
' Qinflorescenta; conopida;
O bulbi: ceapa, usturoiul;
U radacina: morcovul, patrunjelul;
- Q tuberculi: cartofii;
| Q rizomi: hreanul;
~ Q tulpini ingropate: sparanghelul.
| Fructele pot fi clasificate dup& aceleasi criterii in:
' Q samburoase: visinele, ciresele, prunele:
U semintoase: merele, perele, gutuile;
\ Q bace - simple: struguri, afinele:
\ - compuse: zmeura;
- false: cépsunile, fragii;
Q poliachene: fructe diverse.

9.1. Compozifia chimica a legumelor §i fructelor

In alcatuirea legumelor si fructelor intrd un numar mare de substante: glucide,
substante pectice, acizi organici si minerali, su bstante proteice, substante colorante,
substante taninoase, glucoizi, substante aromate, substante minerale, vitamine,
enzime, lipide, apa etc.

Proporiia in care se g&sesc aceste componente difer la lequme fata de fructe
in general si depinde in acelasi timp de specie, varietate, gradul de coacere, sol
conditiile de clima etc. '

Glucidele se gasesc in legume si fructe sub forma de monozaharide (
fructoza), dizaharide (zaharoza) si polizaharide (amidonul si celuloza).

Legumele imature si fructele coapte contin in proporfie mai mare mono-diza-
haride, in timp ce la legumele mature si fructele imature ponderea o au polizaharidele

Substanfele pectice (protopectina, pectina §i acizii pectici) se gasescin cantitate;
mai mare in fructe decét in lequme, dar si aici cu variatii desty] de insemnate

Dintre aceste substante cea mai importants este pectina, pentry ca formzaazé
fmpreund cu zahdrul si acizii, gelul substantd absolut necesars la prepararea
marmeladei, jeleului si gemului. Pectina din fructe are o putere mai mare de gelifi-

“care fafa de cea din legume.

Acizii organici §i minerall din componenta legumelor $i fructelor se gasesc |
stare liberd, sub forma de saruri sau ca substante organice cy grupdri acide corlur:
ferind acestor produse un caracte‘r acid. Principalii acizj organici continutj (Iﬁe n
stare libera, fie sub forma de saruri) sunt: acidul malic, acidul citri §i acidul tartric:

glucoza gi

e




g
B 5

= —

‘In unele legume, cum ar fi: cartofii, | ]

‘de raspandit, atat in fructe cat si in
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Q acidul malic predomina in mure, pere, gutui, caise si piersici;

O acidul citric se gaseste, in principal, in fructele citricie si in capsuni, fragi,
zmeura; in cantitati mici se gaseste in toate celelalte fructe;

U acidul tartric este confinut fn struguri mai putin in stare libera, el fiind, mai ales,
sub forma de tartrat de potasiu.

Substanfele proteice se gisesc in
fuctele samburoase, fructele de padure si

15 -

mazarea, fasolea, salata i spanacul.
Substanfele colorante: m
- clorofila - colorant ce di culoarea
verde; se gaseste in cantitati mai mari in | .
legume;
- carotenul - un colorant galben-portoca- Confinutul legumelor In glucide,
liu; imprima morcovilor culoarea caracte- Subistanje azskoess o grisiml
ristica, dar se gaseste si in patiagelele rogii; [ '
- licopenul este colorantul rosu al
patiagelelor rosii;
- xantofila - produs de oxidare a
carotenului; este un colorant galben, atat

legume. - z -

- Fructele contin autocianine care le b s o Rt
d'etermlna gama de nuante de la rosu la Confinutul fructelor tn glucide
violet. 1 substanfe azotoase

Substanfele taninoase confera gustul
cara'"été'ris'ﬁf:"astrin'gent unor legume si fructe. Prezenta taninului in fructe este
binevenitd pentru fabricarea sucurilor prin proprietatea sa de a forma compusi
insolubili prin reactie cu substantele albuminoide; aceasta are ca efect limpezirea
lichidului respectiv.

Glucoizii se gasesc mai ales in legumele cu proprietati condimentate. Prin
hidroliza aceste substante elibereaza compusi chimici cu gust specific.

Unii glucozizi devin toxici daca sunt ingerati n cantitati mai mari; este cazul
amigdalinei din samburii majoritéfii fructelor si al solaninei care se gaseste aglo-
merata Tn portiunile verzi ale epidermei cartofilor in perioada de incoltire.

Substanfele aromate confera legumelor si fructelor arome caracteristice; sunt
uleiuri eterice si contin alcooli, eteri, esteri, aldehide si cetone.

Usturoiul, ceapa, hreanul, tarhonul, telina, morcovu! au un continut mai mare in
uleiuri eterice decat fructele.

Unele uleiuri eterice au valoare fitoncida, adica de distrugere a microorganis-
melor.

Substanfele mineralese gasesc in legume §i fructe mai ales sub forma de
saruri, elementele fiind in stare ionizats; astfel, legumele si fructele contin anioni de
sulf, siliciu, arseiu, clor, iod si bor si cationi de potasiu, sodiu, calciu, magneziu, fier,
mangan, cupru, plumb si aluminiu.

Continutul total in substante minerale se calculeaza in cenusa.
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Vitaminele. Atat legqumele cat si fructele reprezinta principala sursa naturala de
wtamlne pentru om.

Dupa criteriul solubilitatii, vitaminele se clasifica in: hidrosolubile (solubile in
apa) si liposolubile (solubile in grasimi).

Dintre vitaminele hidrosolubile mai raspandite in legume si fructe sunt vitamina
Csiin cantltan mai mici vitamina B, iar dintre vitaminele I|posolublle mai reprezen-
tativ este vitamina A si in cantitati mai mici vitaminele E si K.

~ Enzimele sunt compusi chimici organici de natur3 proteica al céror rol este de a
cataliza reactiile biochimice, continute in legume si fructe, ele intervin pozitiv in pro-
cesele de coacere $i maturare.

Lipidele sunt foarte putin raspandite in legume si fructe, sub forma de uleiuri.
Substantele grase sunt prezente in seminte; in cantitati mai mari se gasesc in
nuciferi.

Apa este substanta care se gaseste in cantitatea cea mai mare in fructe si in

!egume atat libera, cat si in componenta unor molecule organice complexe.
" In stare libera apa reprezinta solventul principal pentru majontatea substantelor
chimice care intrd n alcatuirea plantei: glucide, acizi, saruri. Alterarea si
degradarea legumelor si fructelor este influentatd atat de factori biologici (ca
microorganismele si enzimele), cat si de factori fizico-chimici (lumina, caldura,
umiditatea, aerul prin oxigenul pe care il contine, metalele).

Factorii fizico-chimici au actiune directa si indirecta. Actiunea indirecta se man-
ifesta prin asigurarea conditiilor de dezvoltare a microorganismelor sau prin crearea
unei temperaturi optime activitatii enzimatice.

Evaluare

1. Grupati din girul de mai jos legumele si fructele:
struguri, pere, bame, sparanghel, afine, fragi, gutui, tarhon, conopida, mazare.

Legume Fructe

2. Dali cel pufin cate un exemplu de legumd care prezinta interes pentru industrializare

prin:
« fruct; * rizomi;
- frunze; = bulbi;
- inflorescenta; ¢ radacind;
« tuberculi; « tulpini ingropate.

3. Dali cate doud exemple de fructe care se incadreaza in urmatoarele grupe:
* sdmburoase; * seminfoase; * bace

4. Culoarea fructelor si a lequmelor este datd de substantele colorate solubile sau inso-

lubile in sucul celufar.
Indicati denumirea pigmentilor din tabelul urmator si legumele in care se gasesc in can-
titate mai mare.
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Culoarea pigmentulul Denumirea Legume tn care se
_pigmentului géseste plgmentul

Verde

Galben portocaliu

Galben

Violet pana la rosu

5. Explicafi actiunea fitoncida a unor legume.

6. Indicafi grupul de substanfe care determina gustul astrigent al gutuilor, vinetelor,
coacazelor,

A 10. Strugurii

ceste fructe constituie un aliment care se caracterizeazs printr-un continut
bogat de zaharuri, saruri minerale, aminoacizi, vitamine etc.

10.1. Structura strugurelui

Principalele parti ale strugurelui sunt ciorchinele $i boabele,

Ciorchinele este alcatuit din axa centrald cu ramificatii si penducule, de care
atarna bobitele.

La inceput ciorchinii sunt ierbosi si contin peste 91% apa. In timpul cresterii gi
dezvoltarii strugurelui, ciorchinii pierd cea mai mare parte din apa, iar la maturitate
tehnologica continutul Tn apa al ciorchinelui scade sub 40%.

La maturitatea tehnologica, ciorchinii contin urmétoarele componente chimice:

Componentul chimic % din masa clorchinelul

Apa 38-80

Acid tartric 0,07-0,3

Acid malic 0,06-0,3
Substante tanante 158
Substante azotoase 1.3-2,0
Celuloza 4-5,5
Substante extraclive neazotate 19.22

Continutul in acid tartric si acid malic variaza in raport cu gradul de coacere al
strugurilor. Cu cat strugurii sunt mai copti, cu atat continutul in acesti acizi scade.

Avéand un confinut mare de substante azotoase, ciorchinii fir3 boabe se folosesc
in furajarea animalelor._Uscati, ciorchinii pot fi folositi drept combustibil, intrucat ayu
o putere calorica apropiata de cea a lemnului de salgie,

Bobul de strugure este format, din punct de vedere tehnologic, din doua parti
principale: pielifd i miez. : |

Pielifa acopera miezul camos si protejeaz, Este flexibil, ca sa poats rezista I
procesul de crestere a bobului.
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Pielita} este formatd, la randul ei, din doua parti principale:
Q cuticula, partea exterioar a bobului, este acoperita cu pruing, in scopul pro-

T

tejarii bobului;
1 epiderma, care inlesneste fenomenul de transpiratie a bobului.
Miezul se compune din trei parti principale, $i anume:

hCI epicarpul, in partea perifiericd a bobului, unde strugurele acumuleaza
zaharuri;

: Q endocarpul, situat in partea centrala, unde se localizeazé cea mai mare parte
din zaharuri;

Q endocarpul, unde sunt localizate semintele; bobul face legatura cu ciorchinele
prin penducul.

Cand strugurele ajunge la maturitate depling, ciorchinii incep s& se lemnifice si
schimbul de substante nutritive cu bobul inceteaza.

10.2. Compozifia chimica

Mustul de struguri are, in medie, compozitia chimica (exprimata la % din greu-
tatea mustului) redata in tabelul urmator:

Componentul chimic %
Apd 59-91
Zaharuri 12-31
Acid tartric sub forma de sdiruri 0,5-1
Acid malic 0,2-1,6
Substanfe azotoase 0,3-0.5
Substan}e extractive neazotate 10-14
Vitamine 4-5,5
vitamina A 0,2-0,4mg/1
vitamina B 0,2-0,4mg/l

Zaharurile, aminoacizii i vitaminele conferd mustului de struguri
calitati terapeutice.

Apa. Continutul in apé in boabele de strugure variaza in functie de soi, grad de
coacere, starea de sanatate a strugurilor, metodele agrotehnice folosite. Cu cat
strugurii sunt mai copti, continutul in apa este mai mic.

Zaharurile (hidratii de carbon). Principalele zaharuri sunt: glucoza, fructoza si, in
cantitati mici, zaharoza i arabinoza.

Continutul Tn zaharuri este in functie de soi, de expozitia vitei la soare, d(i
conditiile meteorologice ale anului, de gradul de coacere si epoca recoltarii
strugurilor etc.

La intrarea in parg continutul in glucoza este mare; pe mésura coacerii proportia
de glucoza scade, fiind inlocuité cu fructoza; la maturitate completa glucoza si fruc-
toza se gasesc in cantitati aproape egale.

Acidul tartric se géseste liber si sub forma combinati. Continutul de acid tartric
al mustului creste pe masura dezvoltarii bobului, pana la coacerea tehnologica. Pe
masura ce strugurii depasesc coacerea tehnologica, continutul de acid tartric al
mustului incepe sa scadd, deoarece o parte se combing, iar o altd parte se trans-
forma in zaharuri.

Acidul malic se intalneste in bob de la formarea lui. Continutul creste pana in
perioada cand strugurii incep sa se coaca, dupa care incepe sa scada treptat, pana
cand - in strugurii supracopti - dispare complet.
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e.In miezul de strugure nu se intalnesc decat urme de tanin,
Ceaij:isﬁgzgfsatﬁg;?é de tanin se afla Fn ser_ninte s En pielite. In timpul fermentarij
mustului, din pielife si seminte o parte din tarlm irece' in must. A .
Substanfele azoloasese gasesc in must in special sub forma de azot amonia-
cal si azot aminic si sunt elemente foarte valoroase p_ent_ru dezvoltarea liil'O]dl]Ior_‘Tn
musturi au fost identificali peste 37 de aminoacizi si microelemente utile organis-
mului uman, care fac din must si din vin produse nutritive cu mare valoare
terapeutica. Substantele azotoase sunt formate dintr-un numar mare de aminoacizi.
Substanfele extractive neazotoasesunt constituite din s rurile acizilor tartric si
malic si din sulfafii sodiului, potasiului, din cloruri de sodiu, potasiu, calciu, mag-
neziu etc.

Evaluare

1. Completafi schema urmatoare care indica structura bobului de strugure:
Plelita

2.
1 4 3.
4

2. Precizati componenta chimica a bobului de strugure.

Bobul de
sirugure
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B. Materii prime
de origine animala

B 1. Carnea

constituie, in cea mai mare parte, animalele si pasérile domestice taiate in
abatoare si, intr-o masura mai mica, pestele.

Speciile de animale crescute la noi in tard pentru productia de carne sunt:
bovinele, porcinele, ovinele si iepurii de casa.

Speciile de p&sérisunt: gainile, ratele, gastele i curcanii.

Speciile de pestefolosite mai mult la industrializare sunt specii oceanice, crapul,
scrumbia, sturionii etc.

Prin ,carne®, in sens larg, se intelege tesutul muscular. Cantitatile de carne
necesare consumului populatiei, ca atare sau prelucrata - in intreprinderi - sub
forma de preparate, conserve si semiconserve se realizeaza in unitafi zootehnice
specializate (proprietate de stat sau ale agentilor economici privati). in prezent,
aceste unitati cresc si livreaza cétre intreprinderile de industrializare a carnii (aba-
toare) - pentru taiere - bovine (tinere si adulte), porcine (de carne si grasime), ovine
(sub forma de miei, tineret ingrasat, batali si oi adulte).

Bovinele.Tn cadrul lor se disting doua grupe de animale - adulte si tineret - structurate
pe specil, grupe de rasa §i categorii, in functie de marime, conform schemei urmatoare:

Taurine - [hversc rasc
— Adulte [

M ateria prima din care se obtine carnea folosita pentru consumul alimentar o

reformate _
Bubaline - Diverse rase

- 140 150 kg
Bovine 20l

Taurine - Pe caregoni, | 221 - 280 kg

i in functic de
I——l 1n|frcl [ mirime

g Bubaline 280 - 340 kg
341 - 400 kg
peste 400 kg
S

Porcinele. n tara noastra cresterea §i ingragarea porcinelor sunt bine cugoscute.
Ca urmare a Tmbunatatirii conditiilor tehnice si a introduceril tehologiilor mo-
i [ i intr- tinua crestere.
itmul si volumul de productie sunt I[:]tl' o con _ ol
derg?a' (r:art‘:ego?'ii de greutate, aga cum s€ livreaza pentru taiere, porcii vii se gru-

peaz astfel:
0O categoria 80-89 kg;
Q categoria 90-100 kg;
Q categoria 101-120 kg,
Q categoria 121-130 kgL;
Q) categoria peste 130 kg;
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Preg

i i i te mai mult pentru productia de
inele si caprinele.Desi in prezent sunt crescu e mai :
bléng:rllgriéii [agte, totusi ovinele si caprinele sunt taiate in abatoare i pentru pro.
ductia de carne.

1.1. Structura camii

Structura carnii este determinata de propor;iaj diferitelor te§utun care intra Tr?
componenta ei. In general, carnea este alcétuit? din mu:i*.cula.tu-rf':\, scheletul 0S0s i
celelalte tesuturi cu care acestea vin in legatura naturala, adlca._ tesutul conjunctw:,
cartilajul, tesutul gras, vasele si nervii. Ponderea acestor tesuturi este stréps legata
de calitatea camil. Ponderile procentuale ale fiecarui tesut sunt redate in tabelul
urmator:

PROPORTIA DE TESUTURI IN CARNEA DE DIFERITE CALITAT!

Calitatea ciirnii Mu®chi% Qase % Grasimi % Tendoane
°i fascii
I 66,3 13,7 9,7 10,3
i 59,1 17,7 8,5 14,6
m 53,0 219 7.1 19,0
Sub calit. a Ill-a 477 232 5,7 234

Partea principald a carnii este
proportie din corpul animalului.

Muschii sunt formati din fibre musculare
ciculele primare). La randul lor, aceste fasci
in final, acestea formeazi muschiul. Fa
capete, transformandu-se in fascicule te
oaselor si a cartilajelor, inlesning prindere

fesutul muscular, care constituie cea mai mare

unite ntre ele prin tesut conjunctiv (fas-
cule se grupeaza in altele mai mari, iar,
sciculele musculare se subtiazd spre

ndonoase ce se fixeazd de suprafata
a si migcarea (fig. 1 B).

Fig.16 Musculatura extoma Ia boving —
Ca forma si marime, mugchij difera, in sensul c3 pot fi: [ati in f i
o e otebmmahie il o g - 18ll, In forma de ey
ramificati, dintati, fusiformi, circulari efc, t Tl
Formatiile conjunctive care acopera grupele de muschi poarts i
fascii sau aponevroze, 3 3¢ poartd denumirea o8
Pe sectiune transversal3 s a mugchii i di -
ok s schii sunt formati din fascicyle
de fibre invelite in tesut conjunctiv. Aceste fascicule dau sectiynij
lat, purtand denumirea 805 bob s G ecfiunii un aspect granu-
Cand fesutul conjunctiv din
are un aspect de marmurg, o

€ poate obserya ¢

tre fasciculelg musc

ulare contine sj
astfel de came fiing o

: tesut gras, muschiul
consideraty ,ca

me mﬂm- [R4]
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Daca tesutul 5 ig
gréSime'o'astfel dg"as patrunde si in grosimea fasciculului, se impé&neaza cu
Grad’u s elcarne este denumita ,carne perselata"
r E—— '
( perselare sau de marmorare al camii depinde de numerosi factori

rasa, sexul, vars nara i reqi
T e ta, start.aa de Ingragare gi regiunea anatomica), factori care deter-
proportia tesuturilor care intra in structura carnii.

1.2. Compozifia chimica a carnii

4 (Eompozma (Ehlrr]icé a carnii unui animal variaza in functie de: varsta, starea de

ingragare, functia si localizare muschiului.

subzf::ttsler;::z?\lg :;:tgrtae., n |;nedie: 75% ap3; 1§,5% substante proteice; 1,7%
e extr: e; 0,9% substante extractive neazotate; 3,0% grasimi si

0,9% saruri minerale, vitamine etc.

?qbs!anfefe proteice sunt cele mai importante din compozitia carnii si contin
majoritatea aminoacizilor indispensabili vietii. Principalele substante proteice sunt:
mioenul, globulina, mioglobina, miozina, actina, trombomiozina etc. :

Sarurile minerale si vitaminele. Tn afard de substantele proteice, in compozitia
carnii mai intra vitaminele si sarurile minerale.

Cele mai importante vitamine existente apartin grupei B, adica B, B, Be, By

Ca substante minerale, elementele chimice din compozitia carnii sunt: potasiul,
sodiul, fierul, calciul, magneziul i fosoforul.

1.3. Caracteristicile carnii

insusirile organoleptice, fizico-chimice, microbiologice §i tehnologice ale carnii
sunt, alaturi de valoarea nutritiva, parametrii determinati in vederea consumului.

Caracteristicile organoleptice sunt fnsusiri care se pot sesiza prin intermediul

organelor de simt: vizual, gustativ, olfactic (miros) §i tactil (‘pipéit). . ]

Aceste caracteristici se refera la: aspectu' general exterior, culoare, pon5|§tenta:
gust, miros, depunerile de grasime, fragezime, sucullent.é. aspectul bulionului dupa
fierbere si sedimentare, aspectul maduvei oaselor sl aroma (sa}voarea). :

0 Aspectul normal al carnii proaspete se cgractengeazal printr-un lucnu_ al }esu-
tului conjuctiv de acoperire, al tf:ndoanelc;r si al articulatiilor, precum §i printr-0

. 1= fiox de acoperire a maselor muscuiare. Fvkl
pelt;m(a;ufllgzrg: cérrF:ii are diferite nuante, vﬁariind de la roz-pal la rogy-mczfts". (;2
functie de: specie, SeX, varsta, grad de ingrasare, mod de prelucrare §i conditil

astrare. - L S ‘
: SCI Consistenta carnii este determinata de starea biochimica 2 rrlu;icpﬂor. Carnea
istenta elasticd; in urma apasarll cu degetul,

4t3 - dar maturata - are 0 cons a, :
.proazgiunile dispar repede. Consistenta este legata §! de gradul de prospetime,
lms;cét imediat dupa taierea animalelor carnea este moale, pentru ca apol sa
|

‘x oi rezistentd. Carnea congelata trebuie sa fie tare Ia‘pipéit. far la ciocanire
d?V|na e t clar. Varsta animalului $i gradul de ingragare influenteaza mulf con-
S? dga unﬂsurje Astfél la animalele adulte este mai consistenta decat la cele tlngre:
zlst%ntizj ;a;r;l:-nea gras? are 0 consistentd mai fina decat cea slaba, in care exista

upa ¢

mult tesut conjunctiv intré fibrele musculare.
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- istice fiecarei specii de ani-

Q Mirosul i gustul camil sunt, In general, C2 r;c{:rnzflcontinutui cémnii n sulf si
mal, datorita acizilor grasi volatili si altor factori cu GEONYIBLALLYS | vieti an-

i ; i i mate, diverse afectiuni din timpu
amoniac, calitatea si felul furajelorfonsu 15 p {aRaas specie, stare
malelor etc. Mirosul si gustul c&mii sunt determinate de v , SeX, '
de ingrasare etc. : i 4

Q Depunerile de grasime de pe suprafata car9a§e| ofera d.atele.r?etiesavre Pen
tru caracterizarea calitatii camii, deoarece determina celelalte insusirt ale carnii, ca
suculenta si fragezimea. ¢ N o

Q Fragezimea camii este determinaté de continutul acesteia in fesut conjunctiv,
cantitatea i calitatea tesutului adipos, precum si de calitateg fibrei musculare. ;

Q Suculenta. Prin suculent3 se intelege capacitatea carnii preparqte dea l:etlne
© anumita cantitate din sucul intracelular, intercelular, i interfascicular. Nweful
suculentei este determinat de continutul in apa si grasime ale carnii de specie,
varstd, starea de ingrasare etc.

O Aroma (savoarea) carnii depinde de sex, grad de ingrésare, substante volatile
din carne si stadiul maturarii acesteia dupi taiere.

Caracteristicile fizico-chimice ale carnii sunt: con
teice, grasimile, sarurile minerale, vitaminele, pH-ul, amoniacul etc.

Imefifat dupé taiere carmnea calda are pH-ul de 7,1-7,2, scade dupa cateva ore
la 6,0, iar In perioada de depozitare oscileazi intre 5,8 5i6,0.

Caracteristicile biologice se pun in evidenta prin di
teriologic (examinarea la microscop a froiturilor);
tificari ide igez'nanl pe_difeénts.% medii de culturi); examen biochimic si probe biologice
(pe animale de experientd). In carne nu este permisa Prezenta germenilor patogeni.

Caracteristicile tehnologice se referi |a insusirile pe care trebuie s3 le prezinte
carnea pentru a corespunde cerintelor tehnologice:

Q Capacitatea de refinere a apej reprezinta foria cu ca i :
pastreaza - sub actiunea unor agenti externi - pe %nga a ;e prot?lne_ie din carqe
apa adaugata. Pa proprie si o parte din

Q Capacitatea de hidratare se refers |Ia insugire ii :
atunci cand este pusa intr-un lichid. sirea camii de a absorbi apa,

Capacitatea de refinere a apei si capacitatea de hid >
unii factori ca specie, sex, varsts, stare de ingrésarel ;t“"rroe Sunt determinate de
care este supusa carnea pentru prelucrare. - ¥ Procesele tehnologice [a

Q Gradul de tocare (maruntire) a carnii, temperatura sl ada

chimice au, de asemenea, influent3 asupra Ccapacitatii de hidrat:;UI’ de substante

tinutul in ap3, substantele pro-

ferite examinari: examen bac-
examen cultural (cand se fac iden-

Evaluare

1. Subliniafi din sirul de maf jos Speciile de animay,
e ! A
ductia de carne: crescute Ja poj

: = - faré pentry pro-
bovine, gaini, crap, porcine, ovine, capring,

iepuri de casg, Curcanj
2. Precizafi (exemplificafi) prin ce este importanis carmea ca |
Mment.

3. Explicali expresia ,caracteristici organoleptice*.
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4. Incercuifi varianta adevarata:
a) mirosul si gustul carnii sunt caracteristi ‘
R ice fiecarei specii imal’
b) carnea proaspata este lipsita de miros: R R AL
c) carnea proaspata are miros si gust de sulf si amoniac.

6. Completafi spatiile libere:
Fragezimea carnii este determinata de confinutul acesteia in...........

. P : Ssssiy CANDIGLE
et 1= L il i o it d , precum si de califatea ...........c.cvuivenen.. 3

7. Definiti nofiunea de ,suculenfa” pentru carne.

8. Incercuifi afirmatiile adevarate in legéturd cu caracteristicile tehnologice ale carnii:

a) capacitatea de refinere a apei reprezinta forfa cu care proteinele din carne pastreaza
sub actiunea unor agenti externi, pe langa apa proprie, o parte din apa adaugala;

b) capacitatea de hidratare se referd la insugirea carnif de a absorbi apa, atunci cand este
pusa intr-un lichid;

¢) capacitatea de refinere a apei i capacitatea de hidratare sunt caracteristici tehnolo-
gice care se refera numai la faina.

d) carnea nu prezinta caracteristici tehnologice.

B 2. Laptele

femelelor mamifere. Materia prima principala pentru industria laptelui si a pro-
duselor lactate o constituie laptele de vaca, de oaie si de bivolitd. Denumirea

de ,Japte" se refera nsa strict 1a laptele de vaca; celelalte tipuri de lapte poarta

fioatia; lapte de oaie, lapte de bivolita etc. _ :
spef;rﬁgfe po:te fi consumat ca atare sau sub forma diverselor produse prelucrate:

; anzeturi etc. L ;
et Uit B zitiei chimice, laptele si produsele lactate ocupa un loc important

in Saﬁiﬂﬁ;?ﬁ el a bolnavilor, a copiilor i a btranilor in Spe“;&_"; e't,g.‘;g"“e
toate principiile nutritive indispensabile o.rg‘:amsmulm sub forméa‘ Uﬁoft E?iﬁ:;slidérat

Laptele constituie un sistem ﬂZlCO.-Ch!mIC foarte compk?x- poate i £
ca o emulsie de grasime intr-0 solufie apoasé, care confine Z4TEU AL

stante, dintre care unele in stare dizolvate, iar altele sub forma coloidala.
1

I aptele reprezinta produsul integral dintr-0 mulgere completa si neintrerupta a

2.1. Proprietéfile fizico-chimice ale laptelui obe .

in cele ce urmeaza, vom mentiona urt1e.le dintre proprietatile fizice ale laptelui, cu
i 3 ical rea acestuia.
lm;;;:rlar;}:t;ara:tsl?: ilnnd!::r;]: cc:::aa:l riai variabil al laptelui; ea nu consli.tuie“un indice um‘
n a;giierea calitatii acestuia decét atunci ce:infi este.co_relat cu diversii comngeglg
ai acestuia si, I special, cu continutul de grqsmme. Limitele normale dg.. vs;na& ko
densitatii laptelui sunt cuprinse intre 1,027 sl 1,0;31 cu o valoare mex ie 1 at '. Hr;
Densitatea este conditionata de raportul care existd lnt.re cpncefltrat,\a ngp elu :
substante solide negrase si grasime. Densitatea lapte'.ut_ variaza m“ rapo_ myers u
continutul de grasime i in raport cu continutul de proteine, lactoza si sarurl.

w
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; idi i inata ca

Aciditatea. Laptele proaspét muls este ugor acid. Acndltate:ran gﬂin d;?g:'_?samer
aciditate totala (continut in acid lactic si saruri acide), s Xprim S o addifiere
si este cuprinsa in limitele 15....19°T. Aciditatea depasita mtl & i
avansata si posibilitatea ca laptele respectiv sa nu rez;s{e_la tra a_md : animlaie
timp ce aciditatea sub 15°T, indica un lapte neutralizat sau provenit de fa
bolnave. ¢

Viscozitatea laptelui normal este de 1,75-2,5 cP, iar céldura sqeciﬁcé este de
0,92-0,93 cal/g°C. Cunoasterea acestor caracteristici este necesarad lpentru dimen-
sionarea corespunzétoare a diferitelor utilaje, precum si pentru stabilirea necesaru-
lui de calduré si frig la prelucrarea laptelui.

Indicele de refractis, punctul de congelare (punctul crioscopic) si punctul de; fier-
bere constituie caracteristici constante ale laptelui normal, modificarea lor indicand
un lapte anormal sau lapte falsificat.

12.2. Compozifia chimica a laptelui

Compozitia chimica a laptelui variaza in functie de specia animalului producator
si de numerosi alli factori (rasd, varstd, alimentalie), atat in ceea ce priveste conti-
nutul diversilor componenti, cat si raportul dintre acestia.

Pentru laptele de vacd, continutul principalilor componenti, exprimat in %, se
situeaza in jurul urmatoarelor valori:

Q apa 87,3,
Q substanta uscata 12,7 (grasime 3,7; proteine 3,5; lactoz3 4,8: siruri minerale 0,7).
PRINCIPALII COMPONENTI CHIMICI Al LAPTELUI

Principali]l componenti chimici ai laptelui

Lapte
|
| | |
uﬂrh PO Substante negrase

Iilctl:m’i &Ihﬁbl“ e
({4

|
Grésimi propriu-zise Alle lipide | 5
- Siruri  Alti cansti.

minerale
G'}.IGH' ide l }»osfa . "
- osfatl  Vitamg
{-&!‘?&o Sterldo g.‘b‘ﬂﬂ l;n-lz':;t::e
8 Protelne  Sub- u':l;xi
snte le Fe,
Lt 4ol B0 S
teice ule,
Cazving Lactalbuning Tacto-
Blobuling
Grédsimea laptelul. Grasimea variaza in limite largi: 3-5 49,
r

de 3,7%. Se prezinté sub forma de globule sferice. de marm. o Valoare medie
0,1-10m). mérime variabil (diamentry
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G %o o
(stratISIbi[r::'ZIr?ocrj)e 5?3?33.91“'“” invelis (membrana) format din fosfolipide si proteine
brana acti _ $! componenti ai plasrpea (stratul exterior). Aceasta mem-

L. aclloneaza ca un coloid protector, impiedicand contopirea globulelor de
graglme in laptele proaspit.
~ie ;(?naéﬁf: ;s;;esigzcmcauq grasimii la.ptelui este mlai mica decat a celorlalte
Ui, siret de’ i foa v;’r'g?ﬁlm? au tEnFilﬂta dea se ridica la Su“pl'_afata, 'forménd
B o tla I3, in functie de continutul f!e grasime din lapte;
Aifefar B e scul st_Jb numele d§ separare naturala sau spontana. Tot pe

S _ specifica se bazeaza si separarea mecanica (centrifugald) a
grasimii cu ajutorul separatoarelor.

; le‘ punct de vedere chimic, grasimea laptelui este formata dintr-un amestec de
g?icerlde, asociate cu mici cantitati de fosfogliceride, steroli, acizi liberi, pigmenti si
vitamine solubile Tn grasimi. , :

Caracteristic pentru grasimea din lapte este punctul de topire scazut (circa
30°C), ceea ce fi imprima acestuia un grad de asimilare foarte ridicat (circa 95%).

Gliceridele sunt esteri ai gliceridei cu acizi grasi; dupa numarul functiilor alcoo-
lice esterificate, se deosebesc mono-, di- si trigliceride; in grésimea laptelui pre-
domina trigliceridele.

Fosfogliceridele sau fosfatidele din lapte (gliceride ce contin o molecula de acid
fosforic) au o mare valoare bioalimentara, fiind un component al celulei nervoase. in
lapte se gasesc trei fosfogliceride: lecitina, cefalina i sfingomielina. Exista o stran-
s3 legaturé intre continutul de fosfogliceride si capacitatea de conservare a laptelui.

Sterolii Sau sferidele au ca principal reprezentant in lapte colesterolul, cu molecula
cornplexa si din care se formeaza sub actiunea radiatiilor, ultraviolete, vitamina D,.

Substanfele proteice din lapte. Dintre componentii laptelui, substantelor proteice
li se atribuie o valoare biologica deosebitd, datorita continutului lor optim in amino-
acizi esentiale. Se considera ca, in prezent, laptele furnizeaza aproximativ 30% din
proteinele de origine animala indispensabile alimentatiei umane. '

Principalele substante proteice ale laptelui sunt: cazeina, lactalbumina si lac-
toglobulina. ¢

Cazeina este componentul proteic de baza si reprezintd 80% din totalul sub-
stantelor proteice din lapte. Molecula ei contine, pe Iéngéldiferii,i aminoacizi, fosfo-r
si sulf. Se poate obtine din lapte prin precipitare cu un acid [a E)l-ll = 51,6; sub forma
pura se prezinta ca o pulbere alba, higroscopicé, fara gust si fara miros. i

Cazeina nativa se afla in lapte sub formé de fosfocazeinat de calciu. Sub acti-
unea acizilor slabi, calciul si fosforul trec din forma coEoidaIé'\. Ip forma solgbiig‘a, pana
se stinge punctul izoelectric (pH = 4,6) cand are loc precnPltafga cazeinei. Acest
proces, denumit coagularea acida a laptelui, sta la baza_fabncém tu.turor produselor
|actate acide. Coagularea este provocata de acidul 1ac.tlc rezultgt din actiunea b_ac-
teriilor lactice asupra lactozei. Cazeina coaguleaza st _sub acfiunea unor er-lz|me
(cheag, pepsina etc.). In acest caz, coagularea cazeinei aré loc in dqu§ fgzt_e.

- faza primard sau faza enzimatica, care cor!stg_lt)tr-? hidroliza lln'ntat.é a
cazeinei, sub actiunea cheagului, dar fara modificari vaznbllt-a ln'aspectpl Iaptetuu;_ x

- faza secundara sau faza de coagulare, caracterizatd prin modificarea starii

idale a laptelui.
COI?:;dcazul agestui tip de coagulare, fosfocazeinatul de calciu, solubil., %rece in fos-
foparacazeinat de calciu care este insolubil; gelul format este ireversibil.
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Coagularea cazeinei sub actiunea enzimelor coagulate sté la baza PTO‘{es“lP',d:
fabricare a branzeturilor. Viteza de coagulare depinde de activitatea enztmattca _
cheagului, de proportia de calciu si fosfor din lapte, precum si de pH-ul si tempe
ratura la care are loc reactia. ;

Lactalbumina se caracterizeaza printr-un confinut relativ redus de azot i Un
continut ridicat de sulf. Ea nu contine fosfor, este solubila in apa §i, spré deosebire
de cazeind, nu precipitd sub actiunea acizilor sau a enzimelor _coag”%ante'
Lactalbumina precipita sub actiunea caldurii (peste 72°C). Pe aceasta_Prf’P”?‘aFe
se bazeaza obtinerea branzeturilor cu inglobare de albumind, precum $i @ urdei din
zer. Viteza de coagulare depinde de activitatea enzimatica a cheagului, de proportia
de calciu si fosfor din lapte, precum si de pH-ul si temperatura la care are loc
reactia.

Lactoglobulina se gaseste in lapte in cantitati foarte mici. Se deosebeste de
cazeina printr-un continut ceva mai ridicat de sulf si continut foarte requs de fosfor.
Fat3 de agentii de precipitare are aceeasi comportare ca §i lactalbumina. B

Deoarece lactalbumina si lactoglobulina nu precipita sub actiunea cheagului, in
procesul de fabricare a branzeturilor ele trec tn zer, fiind numite din aceasta cauza
proteine ale zerului sau proteine serice.

Lactozasau zaharul laptelui este secretat de glanda mamara si se gaseste in
naturad numai in lapte. Din punct de vedere chimic, lactoza este un .dizaharid
(C1sHx»04;), format dintr-o moleculd de glucoza si una de galactoza. In laptele
proaspét provenit de la animale sénatoase, lactoza se gaseste in procent mediu de
4,8%: in laptele fermentat si in zer, cantitatea de lactoza se reduce proportional cu
stadiul de fermentatie lactica atins. _

| actoza este solubild in apa si termolabila. La temperaturi ridicate (peste 150°C)
si in prezenta substantelor proteice se formeaza lactocaramelul de culoare alb;
fenomenul apare adesea in timpul sterilizarii laptelui.

Sérurile minerale.-aptele contine cloruri, fosfafi, citrafi de claciu, sodiu, potasiu
etc. Spre deosebite de ceilalfi com'ponenti ai laptelui, continutul in saruri minerale
si raportul dintre acestea se menfine aproape constant; variatiile ce apar uneori
indica un dezechilibru sau imbolinavirea ugerului.

.Dintre s_élrurile-me'n;ionate, 0 _importanié dgqs?bilé, din punct de vedere tehno-
logic, prezintd sarurile de _calcnu,. care pafllcipa In mod direct la procesul de
inchegare. Reducerea coptlnutulw de saruri de calciu solubile, ca urma
teurizaril Iapte[u-[, deterrr]mé o inchegare defectuoasa; remedierea se
adaos de clorura de calciu. i

Alfi componenti chimici ai lapteluiln afara component
contine enzime, vitamine, pigmenti in proportii mult m
deosebit de important ca biocatalizatori ai diferitelor rea

Dintre enzimele din lapte mai importante sunt: J; o
mile; proteazele, care descompun substantele pr0£?$= ?:SF? descn{npune grasi-

care se folosesc ca indicatori ai proceselor termice la ca:re ataza si peroxidaza,

n ceea ce priveste vitaminele, laptele contine in cant,fﬁe SU.PU"S laptele.
minele cunoscute pana in prezent. Un litry de lapte cy [ah variabile toate vita-
asigurs unuiza;;llt r}tecesaru.g de vitamine in urmétoarelgo;-ggz;?g ”’.‘f‘ de vitamine,
itamina B 6, Vitamina B, 85%. vitam; : - vitamina %
vitamina B4 2 85%, vitamina pp 66%, vitamina 299%. A 30%,

re a pas-
face prin

ilpr mentionat], laptele mai
al reduse dar care au rol
clii din organism.
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Evaluare

1. Subliniafi din sirul de mai i .
SR ai ) ; " :
trializare in tara noastr: J0s speciile de animale al ciror lapte este folosit pentru indus-

vaca, oaia, capra, bivolifa, magérita,
2. Enumerati cel pufin patru produse din lapte din grupe diferite.

3. Enumerafi produsele de origine animal folosite ca materi prime in industria alimentars:

4. Completati spatiile libere:

Laptele poate fi considerat ca o ..o SAU s INI-0 solutie
..................... » ¢are confine numeroase alte substante, dintre care unele in stare dizolvata
...................... , lar altele sub forma coloidala ..................

5. Enumerali materiile prime in care se gaseste lactoza.

6. Precizali proprietéfile organoleptice ale laptelui.

7. Prezentafi principalii compenenti chimici ai laptelui.

8. Indicati principalele defecte ale laptelui materie prima.

9. Completali tabelul de mai jos cu grupe de produse din lapte:

Grupe de produse

10. Prezentafi grupele de produse ce se pot obtine din lapte.

11. Precizali analizele ce sé efectueaza in mod curent la materia prima.

12. Incercuiti substanfele care dau valoarea nutritiva a laptelui:
a. apa;

b. aer;

c. proteine;

d. fosfor;

e. dioxid de carbon;

f. grasime;
g. calciu.

13. Incercuili proprietafile organoleptice care corespund unei materii prime - lapte - de

bund calitate:
1. culoarea alb-gélbuie;
2. gust acrigor;
3. culoare roz;



lapte:

cuirea réspunsurilor corecte):
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4. gust dulceag;

5. miros de rénced:

6. aromd placuta specifica;
7. lichid opalescent;

8. consisten(s fluida;

9. colorafie galben.

14. Numifi si definifi proprietfile fizice ale laptelui

15. Indicafi prin ségefi valorile corecte corespunzitoare fiecarui component chimic din

apa 0,7%
proteine 4,8%
grdsime 3,5%
lactozg 87,3%
sdruri minerale 3,7%

16. Precizafi care dintre factorii urmatori indic3 valoarea nutritivd a laptelui (prin incer-
1. apa;

2. grasime;

3. dioxid de carbon;
4. proteine;

5. calciu;

6. aer;

7. lactoza;

8. sdruri minerale;
9. hidrogen;

10. vitamine;

11. fosfor;

12. amoniac;

17. Precizafi defectele urmatoarelor produse [acfate:

Produse lactate P P e e UL
laurt Defecte

le
Branza
Smantina
Unt
 Inghetats
| Lapte praf
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B 3. Pestele

estele si : -
P 3t le si produsele din peste sunt alimente care intr3 in hrana omului intr-o

masura apreciabils, datorits calitatilor organoleptice si valorii nutritive ridi-

di estigﬁ't?. " afara Va.lorii nutritive ridicate, carnea de peste are un grad fnalt de
cognt' t“ g (puta“nc‘I 2junge pana la 91%) un pronuntat caracter dietetic (avand un
HNUt mic de grasimi si glucide); datorits continutului redus de tesuturi conjunc-

twe1‘pe$te-[e,s? prepara intr-un timp mai scurt, comparativ cu carea de bovine,
porcine, pasari.

3.1. Anatomia tehnologics generals a pestelui

Fiind animale inferioare, cu sange rece si ducand o viata adaptata mediului
acvatic, pestii au in general o forma alungita, turtita si asimetrica. _

La majoritatea speciilor de pesti, corpul este acoperit cu solzi si prevazut cu ari-
pioare necesare inotului. i

Din punct de vedere al anatomiei tehnologice, la pestii supusi industrializarii
intereseaza scheletul dermic, scheletul osos, scheletul corpului si sistemul muscu-
lar, restul de aparate (digestiv, circulator, organe sexuale, vezica innotatoare), fiind
fara importanta.

[ Scheletul dermic este format din solzii care invelesc corpul pestelui sub
diverse forme, dimensiuni i moduri de prindere.

O Scheletul osos este format din oasele capului, corpului i aripioarelor.

Q Scheletul corpului este alcatuit din coloana vertebrala, cu aeroﬁzele latefgle:
coastele: la unele familii de pesti se gasesc, in masa musculara, oase subtiri si

ngi, drepte sau sub forma de furca. : ; «
" % Sistgmul muscular este cel mai important din punct de vedere alimentar si in

nderea cea mai mare. ; _ ,
i In general musculatura pestelui este agezata de o parte s:‘de altaa coio_aqel ver-
tebrale si pe cavitatea abdominal3, formaté din segmente (miomere) despartite prin

tesut conjunctiv, foarte vizibile la carnea fiarta.

3.2, Structura camii de peste

in structura camii de peste intrd urmatoarele tesuturi: muscular, gras, conjunctiv
ns

i inta 50-60% din greutatea totald a pestelui.
reprezinta 50-60% din greuta : : .
el mus?tfea:esegzé cei doi muschi dorsali, lungi, agezati de o parte §i de
ighnclody 1 ol abdominali care imbraca partile abdominale ale

i iceid 2
27 aic?lgzr;: ld\zlrzt'aes;ar:aeoﬁi de muschi sunt despartite intre cele ele de un santulet
pestelul.

a $ ii i ii i h!euﬁ!e de

peste. 7 fgras wate.tin tesut conjunctiv lax modificat. La pesti se pot deos.ebl
Jesutu

ozite de grasime: . e
urmétoare_le grusfbgﬁtgﬁgté a cirei cantitate depinde de starea de ingrasare, se
Q grasimea d

situeaza intre piele si musculatura;
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Q grésimea de la burta si de pe spinare;

Q grasimea de langa oase, care se depune in lungul
coloanei vertebrale, a coastelor, aripilor inotétoare etc. ; o

Q grasimea cavitatii abdominale, care formeaza principala rezerva de grasime a
pestelui,

Tesutul conjunctiv. Camea de peste contine in principal tesut lax, care es_te for-
mat din celule conjunctive si sisteme fibrilare (fibre de reticulina, colagene i elas-
tice).

Jesutul osos este un tesut conjunctiv specializat, format din: celule osoase, fibre
de naturd colagenica si substanta fundamentald impregnatad cu saruri minerale.
Acest tesut sta la baza scheletului intern al majoritétii pestilor, fiind format din
coloana vertebrald, craniu, aripi inotatoare etc.

Oasele sunt traversate de numeroase canale, care fac ca osul s fie poros si
putin dens.

pazelor osoase ale

3.3. Compozifia chimica a cdmii de peste

Din punct de vedere chimic, carnea de peste are o compozilie apropiata de cea
a animalelor de méceldrie. Tesutul muscular al pestelui este, in general, mai bogat
in apa si mai sarac in grasimi decét al animalelor cu sange cald.

Compozitia chimica a pestilor nu este permanent aceeagi, fiind strans legata de:
specie, anotimp, varst4, rezerva de hrana din apa in care traieste, migratie, ciclu de
reproducere etc.

Apa. Continutul de apa al camii de peste variaza in limite foarte largi (53-80%),
in functie de specia, starea fiziologica si ingrisare a pestelui. Intre continutul de

grasimi si proportia de apa exista o strans3 corelatie. Astfel, cand creste continutul
de grasime, scade continutul de ap3.

Proteinele reprezinta principala componenta a camii de
functie de specie, starea de nutrifie si perioada de re
peste proteinele reprezintd 13-24%,
apa si cel de proteine.

Grésimile (lipidele) reprezints unul din cemponentii principali aj pestelui
minand calitatea acestuia (miros, gust, valoare nutritiva). Grasimile di: ui, deter-
in principal, trigliceride, fosfolizide si steride, acestea depunandy-se Pe;te sfum’
fibrei musculare (fosfolizidele), Tntre fascicylele musculare, Tn | N Interiorul

organelor sexuale i in ficat. ) Jurul viscerelor,

Dupa continutul in grésimi, pestii se clasifici 1n:

peste gras - peste 8% (scrumbie, macrouri, som
peste semigras - 4-8% (morun, platica, pastrav);
peste slab - mai pui:“ ‘:514% (saldu, stiucy etc.)’
inand cont de continutul in grasime cat < o '
ﬁca.t,; conform tabelului Urmétor; Atsi de cel de Proteine, pestii pot fi clasi-

M- BESET — T —

Peste, cantitatea fiind in
| producere. Din masa canij de
existand o corelatie directs intre continutul de

N, crap de crescatorie);
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Tipul pestelui Continut (%)
Lipide i
Peste slab, foarte bogat in proteine 25 Proégme
Peste slab, bogat in proteine >5 15-20
Peste semigras, bogat in proteine 5-15 15-20
Peste gras, sarac in proteine >15 <15

W{am.fnefe. In ceea ce priveste vitaminele, camea, grasimea de peste, ficatul
sau diferite subproduse de peste contin calitati importante de vitamine: A, D, E, By,
Bs, Biz i PP.

Sdruri minerale. Carnea de peste este o sursa bogats, continand din abundenta:
sulf, fluor, magneziu, calciu, sodiu, fosfor, fier, iod, cupru, mangan etc.

3.4. Transformdrile care au loc in pegte dupa pescuire

Dupa pescuire, in peste au loc, in general, aceleasi transformari ca la mamifere,
existand i unele particularitati legate de: structura fesutului muscular, activitatea
enzimatica mai intensa, prezenta mucusului la suprafata pestelui.

Dupé moartea fiziologica a pestelui in carnea acestuia au loc transformari care
se pot grupa astfel:

Q procese fanatologice (producerea de mucus, rigiditatea musculara, autoliza);

Q procese biologice (alterarea - putrefactia).

Producerea mucusului. La pestele viu, mucusul usureaza alunecarea acestuia
in apa, apara pestii de uscarea pielii, cand acestia ierneaza n r}én?ol. 5y .

Mucusul este secretat de unele glande existente in tesutul epitelial al pielil. Dupa
moarte, mucusul intra in descompunere, formand un n:nediulpriel‘nici pentfu dez-
voltarea microorganismelor. Pentru aceasta el trebuie cat mai rapid indepartat de

i.
pe;%%?f:‘fap;s;seg:ffarﬂ este o stare de contractie a t‘;e_su.tului muscu\ar,.ﬁinq )
caracteristica a prospetimii pestelui, momeptul de aPant‘u?u si durata ac.:esteua. fiind
in functie de temperatura mediului exterior, spet::e. varsta peste-lulu, stgrea d‘f
oboseald sau de sanatate. Cu cat tempel-r?tura de pa_strare a pf:$t.elUI., lmediatvdupa.
prindere, este mai scazutd, cu atat rlgld!tatga survinemal .tarzm si durea?aAmjcn
It. La pestii mai in varsta si de dimensiuni tngn_man. rigiditatea apare mai tarziu
;?L:as.te de duratd mai mare. La pestii bolnavi, rigiditatea apare mult mai repede, dar
2 3 fat3 i sanatosi.

Are:9 dur!ata'ged:siz fzfcgsaieca peste?le si intre cat mai tarziu in rigiditate, iar
dur::[::; :sgtlei’a s3 fie cat mai mare. Pelntrhu acgasta S.e impuneo ca ]'éai;irea pestelui
s3 se faca cat mai rapid gila temperaturi cat mal apropiate de 0 C si sa se respecte
tot lantul frigorific: de la pescuire pana la momentul pregatiril pentru consum sau
e ces biochimic ce urmeaza dupa incetarea rigiditatii muscu-
Autohza. eSte'un"pe:az'n'nelor propriie tesutului muscular. Datoritd acestor enzime
lars’;at;f;gttlgitl; sunt scindate profund si rapid prin formarea de: albumoze,

substan

peptone, polipeptide si aminoacizi.
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Autoliza duce la inmuierea pestelui si la crearea conditiilor necesare procesulul
de alterare. e o

Alterarea - putrefacfia este o faza cand camii de peste i se imprima Car:‘fti;'s_
tici organoleptice nedorite: structura tesutului muscular nu mai are reznﬁten,a. oF
sistenta devine flasca, fibrele musculare se destrama ugor, ochii sunt mfundat.r in
orbite, branhiile au culoarea cenusie, corpul acoperit cu mult mucus cu miros
putred.

In acest stadiu de alterare au loc in carne procese biochimice foarte complexe,
Cu producerea de amoniac, dioxid de carbon, hidrogen sulfurat - cresterea puter-
nica a pH-ului etc.

3.5. Prospefimea pestelui (caracteristici si criterii)

Fiind un produs foarte usor alterabil, pestele, imediat dupa ce a fost pescuit, tre-
buie transportat rapid spre locurile de depozitare, de industrializare sau de valorifi-
care ca atare. Trebuie retinut insa faptul ca de la locul de pescuit, pestele poate fi
transportat in stare vie sau mort; in ambele situatii (indiferent de sezon) sunt nece-
sare masuri tehnice de pastrare a prospetimii $i de impiedicare a alterarii.

in stare vie, pestele se transporta in bazine sau in cisterne cu ap4, a carei tem-
peratura trebuie sa fie cuprins3 intre 6 $i 10°C. Daca pestele este mort, Ia transport
se folosesc 1azi din lemn sau din tabla de aluminiu, in care pestele se agaza in stra-
turi alternative cu gheata (naturala sau artificiala), in proporiii egale.

Caracteristici si criterii de prospefime. Imediat dupa moarte se produc in corpul
pestilor o serie de modificari biochimice, ce pot duce in unele cazuri pana la alte-
rare. La acest fenomen nedorit particips mai multi factori, dintre care fac parte:

Q continutul mare de api si finetea fibrei musculare;

Q transportul facut cu intarziere sau in conditii tehnice necorespunzatoare de |3
locul de prindere la cel de consum (sau prelucrare).

Critgn‘ile de .pl:ospetlme Iat carnea de pe§te nLE 5% rezumé numai Ia rigiditatea
corpului. Se mai tine seama si de aspectele i modificarile ce |e prezinta ochii, gura,

branhiile, pielea si solzii, consistenta cavitatii abdominale precum si .
; : ' m si de
datelor de la examenul fizico-chimic la laborator. - $! de valorile
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CARACTERISTICILE PESTELUI DUPA GRADUL DE PROSPETIME

Zona examinati Felul pestalul
u
(factorul) FErboangt-nealterat e Alterat
un de consum

Aspectul general Culogr_e»a normala speci}mﬁ Cﬂlr:zr':: I::o‘:!?é‘c::éw;:?m)
Speciei, cu aspect metalic inchisa si fara luciu :

S !slrér:}lc_l{or

E _ nechisa Deschisa
g;lrg?}: __cluculan Bombati si tj'lari. transparenti Adanciti in orbite si tulburi
iile Cgloare rosie-roz, umede, far4, | Culoare alba-rosie, cenusie,
miros greu, i_arcperculii se miros greu de putrefacie.
pq[céugreu si revin la pozilia Operculii nu revin la pozitia
: inifiala initiala.

Pielea Intinsa, umeda si lucioasa. Are cute si se jupoaie ugor.
Solzii i inotatoarele se Culoare mata si acoperita cu
detaseaza greu mult mucus

Musculatura Este elastica la pipait, Se desface ugor de pe os. Pe
albi-cenusie sau usor rogcaté, | sectiune este aspra, fara
neteda pe secliune si se luciu
desprinde greu de pe 0s.

Proba de fierbere Miros si gust pldcute Miros de putrefaclie

Evaluare

1. Indicafi caracteristicile de prospefime al pestelui

Factorul

Peste nealterat proaspat
(bun de consum)

2. Indicali caracteristicile de alterare al pegtelui:

5% Factorul

Peste alterat
(impropriu pentru consum)

3. Indicafi ordinea corectd a transfo
a. rigiditate musculara;

b. autoliza;

rmérilor care au loc in peste, dupa pescuire:

e e —————

—
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c. allerare - putrefactie;
d. producerea mucusului,

4. Dupa pescuire, in peste au loc unele transformdri. Incercuiti variantele corecte:
a. colorarea solzilor;

b. producerea mucusului;

¢. caderea solzilor;

d. rigiditatea musculara;

e. eliminarea totald a mucusului:
f. autoliza;

g- pigmentarea inotatoarelor;

h. alterarea - putrefactia .

5. Completafi urmatorul tabel, cu speciile de pesti corespunzétoare procentului de
grasime:

Nr. Procentul de gréisime Specla de peste
| crt

1 peste 8%

2. |intre45i8%

3. sub 4%

6. Ordonali urmatoarele specii de pesti, in funcfie de confinutul in grasime:
a) morun;

b) saldu;

¢) crap de crescatorie;

d) macrou;

e) platica;

f) stiuca;

g) pastrav;

h) scrumbie;

i) somn.

7. Precizali care sunt componentele anatomice folosite in industrializarea pestelui.
8. Indicafi structura carnii de peste.

9. Precizafi transformdrile care au loc in peste dupa pescuire,



Materii prime

B 4. Ousle

ul constlty]ewun Important aliment de origine animala, avand o ridicats val-

oarel nutrltwat dar mai ales biologica. Astfel, in compozitia lor se remarca un

continut sporit de aminoacizi, vitamine (A, D etc.), lecitin, fosfor. Apreciat
ca valgrps p_rodus alimentar, oul se detaseaza de alte alimente si prin digestibili-
tatea ridicata a componentilor, care |a albus est

3 i y . e de 97%, iar la galbenus de 100%.
a pondere, oudle - cu precadere cele de gaina - constituie a treia sursa impor-

tanta de proteina animald; greutatea variaza intre 52 si 170 gr/buc.

4.1. Compozifia chimicé

Continutul oudlor in substante nutritive variaza in functie de specie, rasa,
tehnologie de crestere, furajare, vechime etc.

Apa se gaseste in proportie de 45-60% in galbenus si 85-87% in albus.

Substanfele organice sunt reprezentate de proteine (ovoviteline, lecitina; globu-
line), lipide (trigliceride, fosfatide, steride), glucide (glucoza, galatoza, manita).

Substanfele minerale se intalnesc sub forma de compusi organominerali de Ca,
P, Fe, S, Na, Al, Zn, Mn, Mo, Cu, Cl.

Vitamine (A, E, D, K), enzime (lipaze, proteinaze), pigmenti (caroten, criptoxan-
tina, flavoproteine).

4.2, Albugul de ou

Albusul de ou contine proteine simple si glicoproteide. _ - :

Tn albus se mai gasesc i alte proteine, cum sunt: ovomucinul, a\ndlr}a, globulina.

Ovoalbumina este 0 fosfoproteida ce se gaseste in cantl'tate mare in albusul de
ou, reprezentand peste 50% din substanta uscata a acest}ua_ :

ICona!bumina are o actiune antibacteriana fatd de microorganismele care se

al zenta fierului. . . )

dezéffgiirogir;uf atre un continut ridicat de glucide §2_0:22%). aclioneaza ca un
inhibitor fatd de tripsind, diminuand activitatea proteolitica a acesteia.

4.3. Galbenusul
Compozifia chimica a galbe
lipoproteide si fosfoproteld:a.aizrn
i ului au o valoare nt ; : S i
_Protemef? Outul - aminoacizi, in special aminoacizi esentiali. by 5
priveste coniin irate Tn galbenus si sunt reprezentate prin trigliceride, fos-
ILfgfda!fa SL;";;(:Q;C eAcizii gragi care intra in compozitia lipidelor din ou sunt:
folipide si cole .

e A ic. miristic etc. : 2
palmitic.; '?lc’ gn;;zl:é; ti?la;rllca;joritate in albus (0,8-1,2%). Au rol important in pro-
Glucidele s

3 af. s .
cesul de imbrumare @ ;ualr‘;;g;te in ou sunt dependente de hrand. Oul contine de
Substanfele minsf‘c’: si?} clor, sodiu, calciu, magne‘zm,-ﬂer. cupru, mangan, iod
obiost: fosfor, U Ezr?tinu,t in substante minerale mai scazut decat galbenusul.
etc. Albusul are un

nusului difera esential de cea a albusului: contine
e au ca parte proteica vitelina.
Utritiva mare, ele fiind foarte echilibrate in ceea ce

T Y

W e

-t AV -

A

g
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Vitaminele. Oule constituie o sursé importanta de vitamine. Ele sunt tiopcen—
trate in galbenus si variaza in functie de hrand si sezon. In compozitia oului s-au

determinat urmétoarele vitamine: A, D, Bg, By, E, Bya.

4.4. Valoarea alimentard
Oul de gaina contine 13% proteine, 11% lipide, 1,0 % substante neazotate, 1,0 %

saruri minerale si are un aport energetic de 80-90 cal/buc.
Caracteristici merceorologice. Principalele criterii de apreciere a calitatii oualor
de consum sunt: greutatea, marimea, aspectul, marimea camerei de aer, culoarea,

mirosul, gustul dupa spargere.

14.5. Condiii de transport si pstrare

., 0 atgm‘,ie deosebita trebuie acordata temperaturii, ventilafiei ambalarii si conditi-
ilor tehnice de transport, in scopul evitérii pierderilor prin degradare calitativa si can-

titativa.
Evaluare

1. Enumerafi cel pufin sase criterii de apreciere a calitatii oudlor de consum:

2. Precizafi compozifia chimica a oualor.

B 5. Apain industrig alimentar3

5.1. Sursele de aps

un factor indis il vietii
- ulvien. Apa se gaseste In atmosferx sub forma lichida,

are un rol impo X
Apa Portant in naturs, fiing e mai raspandit solvent si constituind
solida sau gazoass.

ne aflate i ;
smu::ergzé izvoar;r; _pgr:ﬁ; ;t:::;ﬂ]penneabil de la suprafata pAmantului, care gji.
meteoricd). Se intAlneste ] syt ;gﬁ:f Se datoreste precipitatiilor atmosferice apa
de saruri, gaze sau substante de 8pd minerala, avand un continut variabil
Minerale radioactive, motiv pentru care i Se atribuje

crista!i{']e. In figura 17.55 prezinta, Schematic, sursele de apa din naturs,
Utilizarea apel In Industria alimentars. pin punct de vedere al utilizxrjior e
diene, apa poate fi: potabil (buna de baut), jnustrials (folosita Ia unele proc;sg(:ih-
2

intrprinderi), rezidualad (evacuats cy impuritdti sau cu substante toxjce din Intre
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prinderi) si degradats (in c
! are s- j ' i i
ori dejectl), ( S-au deversat ape menajere, industriale, reziduale,
_ In Jn:justria alimentara, apa se uti-
lizeaza in cele maj diverse scopuri. Ea
poate constitui materie prima principalz ATt o i
saumaterie primd auxiliaré la realizarea .. _ % o
produselor alimentare. De asemenea,| 7"“SsorEy N o
poate fi folosita drept agent termic sau J
pentru efectuarea unor operafii din pro- ‘

: & = ':S?;,__; )
cesyl tehnologic, cum ar fi: transportul,| “swmimcns fﬁ’ _ :.-x’r‘ﬁ:‘fr
spalarea, sortarea, amestecarea, Apertormeiis

dizolvarea, diluarea etc. La acestea, tre-
buie adadugat consumul in scopul
menfinerii igienei personale, curateniei Fig. 17
ttilajelor, salilor de lucru si cladirilor
nexe. In figura 18 se prezintd schematic
tilizarea apei in industria alimentara. frapar TilbGsigevindt Whindh peing

In diferite subramuri din industria ali- A Rn;;nu- muaw.-:- #
.entard estimarea consumului de apa ..-;;-,.-.»nfm-w" '

e ot

: e
ste conditionatd de procedeele tehnolog- | gy || EMEZaLY, i:‘tl.;,_f;l..-?rr b ool
we, de caracteristicile utilajelor sau de cal- fﬁﬂ'ﬁ,ﬁﬁfr; 'TJEW;,:_}; F; £ ==
mtea materiilor prime pajncipa!e si auxi-|° T .

re. Datele furnizate de literatura de spe- AR T " Sirnatbvsisallor’
alitate indica consumul total de apa in o it ot

dustria alimentara variind intre 0,5 m* d!e Mgt

& pentru 1t de crupe (industria morari- [ -

wi), 3,5 m® de apa pentru un animal sa- sz

sicat (industria carnii), 4-9 m?® apa |'{;1 1 m:‘ :
lapte (industria laptelui), 10-30 m® apa Fig. 18
stru 1 t de sfecla si 8m® pentru 1 hl de

}ﬁba folosita in industria alimentara“} Qrovine din surse_.naturaie. Su_rse_le de apa
fi proprii sau de la reteailua publica. Surse;zle proprii pot proveni din ape de
rafata (apa de izvor, de rau de “munte. de rau, de sﬁes,lde fluciu) sau de surse
adancime (apé de put ‘freatlc, apa de put d_evn?are at_:lle_mmrpe). Ip ceea ce priveste
;ele de apa de adancime, acestea necesl.lta m_vestltu mai mari, intrucét apa tre-
s xtrasa cu instalatii de pompare speciale, iar exploatarea este anevoioasa;
aﬁa prezinté insa unele avantaje care constau in faptul ca debitul nu variaza
mult in timpul carppagltlor. apa are o temperaturd constanta (12-14°C), nu
eatd, iar continutul in saruri mmferal_e este redus. s
;onsumul mare-de apa impune insa luarea unor masuri de economisire, care
jie, in mod obhgatonq. corglalﬂe.cu'respectarea strlctg a normelor de igiena,
-y a evita eventualele impurificari. Dintre aceste masuri se pot exemplifica acti-
de refolosite @ apelor de transport, a apelor de la spalare si sortare, recu-
area condensatului, recircularea apelor de racire etc.
ideea reutilizarii apei in industria alimentara se pot deosebi doua situatii:
recircularea apelor fara purificare, cum este cazul apri de condensare sau a
de la operatiile de racire;
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Q recircularea apelor dupd ce au fost purificate (de exemp!g, prin d?lcantare);
este cazul apei folosite la transportul hidraulic sau al apelor fplosne la spalarea sau
sortare. In cazul purificarii prin decantare (metoda cea mal des folosita), trebyte
acordata o mare atentie dezinfectdrii acestor ape. In bazu?efe de degantare, fiind
conditii optime pentru dezvoltarea microorganismelor, treblvue efectuata o tratare cu
clor pentru a nu introduce in fluxul tehnologic apa infectata.

5.2. Duritatea apei

Apa folosita in procesul tehnologic al oricarei subramuri din industria alimentara
trebuie sa fie potabild (de foarte buna calitate) si sa aiba caracteristici organolep-
tice corespunzitoare, conform standardului in vigoare.

Prezenta unor gusturi si mirosuri iesite din comun pot influenta nefavorabil cali-
tatea produselor alimentare. Gustul si mirosul apei pot fi influentate de compozitia
ei chimica si de temperatura. in legatura cu compozitia chimicd, precizam ca
prezenta sarurilor de apa este o necesitate a organismului uman, precum si pentru
desfasurarea proceselor tehnologice din industria alimentara. Conditiile de admisi-
bilitate prevad urmatoarele concentratii pentru sarurile, precum si pentru microor-
ganismele pe care le contine apa potabila:

Denumirea caracteristicii Condifii de admisibilitate
Calciu max. 75 mg/l

Magneziu max. 50 mg/l

Cloruri max. 200 mg/|

Sulfati max. 200 mg/i

Azotati max. 10 mg/l

Fier i max. 0,1 mg/|

Cupru max. 1 mg/|

Zinc max. 5 mg/l

Duritate totald max. max. 20 grade duritate
Duritate permanenta max. 12 grade duritate
Numar total de germeni /ml 20

Bacili colila 1 | apa max. 3-10

Organisme vizibile cu ochiul liber,

oud, larve de paraziti, absent

Numar maxim de microorganisme

(animale) la 1 | apa 10

Sarurile de calciu si de magneziu existente in apa determina duritatea apei, care sé

exprima in grade germane (un grad german de d
de 1.mg oxid de calciu la 100 ml ap3). Duritatea
Dc{ﬁtare-a temporaré este determinatd de bicarbonatii de calciu si magneziu.
gt;eiiu;inpggrg'erbere. trec n carbonali insolubili si se depun, apa devenind astfel
Duritatea temporara si duritatea permanents consti
Duritatea permanenta este detemiqaté de restul s

uritate este echivalent cu un continut
poate fi temporara sau permanenta.

tuie_; duritatea totald a apei.
arurilor de calciy si magneziu

9

| ‘
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gﬁl t?;:rl?leﬁ esrtéléa::l clorurile, nitratii si sarurile acizilor organici), care raman in solutie

In functie de valorile duritatii totale, se deosebesc urmatoarele tipuri de ape:

Q ape forte moi: 0-4 grade duritate;

Q ape moi: 5-8 grade duritate;

0 ape semi-dure: 9-12 grade duritate;

Q ape dure: 13-18 grade duritate;

U ape foarte dure: 19-30 grade duritate.

In.ﬁecare subramura a industriei alimentare, compozitia chimica a apei este in
atentia specialigtilor pentru a putea interveni la timp in scopul valorificarii unui
continut favorabil de saruri sau de a contracara efectele negative ale unui continut
defavorabil. - ;

5.3. Metode de purificare a apei

Metode fizico-chimice. Pentru a fi folosite in procesele tehnologice, apelor tre-
bui s li se aplice unul sau mai multe din urmatoarele tratamente: decantarea,

coagularea, deferizarea, desulfarea

Decantarea. in cazul apelor limpezi, fara sedimente organice $i cu duritate mica,
insa care au in suspensie substante cuartoase, aceste sunt depozitate in bazine
mari cu fund conic, unde este lasata timp de 6-24 ore pentru ca suspensiile sa se
depuna; se separa depozitul $i apa astfel limpezité este trecuta in procesele de

productie.

Coagularea. Apele cu continutul de substante organice in suspensie se
limpezesc prin coagularea substantelor n suspensie, folosind drept coagulanti sul-
fatul de aluminiu sau sulfatul feros in asociere cu hidroxidul de calciu, la un pH de

este 8,5. in acest scop apele se colecteaza in bazine tronconice in care apa,
laptele de var si coagulantul se amesteca in mod intim cu gjLitorul unor pompe §i €
|asa la sedimentat 20-60 min, dupa care depozitul se elimina $i apa se foloseste in

procesele de productie. - o) -
in functie de turbiditatea apei, sulfatul de aluminiu sé adauga in cantitate de
5+50g/m’. Sulfatul de aluminiu da rezultate bune |a temperaturi peste 10°C. La tem-

peraturi scazute, o parte din sulfatul de aluminiu ramane n apa. ’
sulfatul feros coaguleaza substantele n suspensie la orice temperatura. Dozele

ce se adauga sunt intre 5 si 25 g/m® de reactiv comercial.

uie tratate in scopul indepartarii fierului,

care este nociv pentru industria alimenta.ré. Cea mai }Jtilizaté meAtodé_es'te aerisirea.
Apa este impinsa cu presiune prin niste dls;?'OZfliVe care 0 imprastie precum O

stropitoare. Tn contact cu aerul ﬂ-erul. se oxideaza $§l precnpnt_a. \ :
Apa astfel tratata este trecuta printr-un filtru cu cuart cristalin, care aré rolul de

ine oxizii de fier formati. . :
; relgesu!ﬂ:rizarea. Unele ape au un continut mare de hidrogen sulfurat §i nu pot fi

folosite ca atare n industria alimentard. Din lipsa unei ape fara hidrogen sulfurat,

Deferizarea. Apele care contin fier treb
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g S i nului sul-

este nevoie ca aceasta s se foloseasca numai dupa eliminarea hidroge
furat. ” s o ;

Eliminarea hidrogenului sulfurat se realizeazé ldsand apa sa curga.r é’;tpgg“:gf
fine, peste mai multe straturi de carbune pur strabatute de contracun 3 cal'itétilé
impins cu o suflanta. Aerul antreneazé hidrogenul sulfurat i apa capata ;
unei ape potabile. ¥ L

Pentru a indeparta suspensiile rimase in apa, aceasta este filtrata prin filtre de
cuart.

Tratarea apei cu schimbdri de ioni, Fiecare industrie foloseste n pr_oceselg
tehnologice apa cu anumite calitéti si in diverse scopuri. Pentru spélarea sticlelor Si
a celorlati recipienti, apa folosita trebuie s3 fie potabila si in special s aib3 o duri-
tate mica. Apa cu duritate mica se intalneste numai in raurile de munte. Prin diferite
metode chimic, duritatea apei poate fi reglats dupa dorinta.

Dedurizarea, Aceasta reprezinta operatia chimica prin care cationii de calciu si
magneziu sunt inlocuiti, in combinatiile lor, cu cationii de sodiu.

Dedurizarea cu lapte de var. In trecut dedurizarea se realiza prin tratarea apei
cu lapte de var Ca(OH),. Laptele de var face numai o dedurizare partiala, intrucat
elimina numai o parte din duritatea temporara, conform reactiei chimice:

Ca(HCO), + Ca(OH), —— 2CaCO, + 2H,0

bicarbonat lapte carbonat
de calciu de var de calciu

Dedurizarea decurge incet si necesit3 recipienti mari,
necesara, fara insa a obtine o apa cu calitatile dorite,

Dedurizarea apei prin tratarea cu schimbatori de ioni este 0 metoda eficients
care se aplica in intreprinderile moderne din industria alimentars. /

Instalatia de dedurizare a apej industriale, in care
ragini schimbatoare de ioni, este alcatuits din dous trep

Qiin treapta |, in cele dous filtre cilindrice (1, 2) se uti
cationica de tip Castell C,y, sau produse similare, care
vor denumi masa cationica H;

Q'in treapta a ll-a, alcatuits de asemenea din dou3 T ;
lizeaza drept résina o masa cationica de tip (:k::nit—C:'.a ﬂ:ﬁ;&gg"gﬁ 4), se uti-

In filtre, cele dou tipuri de ragini se agazd pe un strat de cya a.
Masa de cuart este dispusa cu granulatia in ordine descrescitoare drt sl
pe o placa cu fante (6), care are rol de suport, »deladla 2 mm,

pentru a asigura apa

S€ aplica un tratament cy
te (fig. 19).

lizeaza drept rasina o masi
Se noteaza R-COOH si se
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Fig. 19 - Instalafie pentru dedurizarea apel cu schimbatori de loni:
1, 2 - filtre cu mas4 catodicd H; 3, 4 - filtre cu mas4 catodic Na; 5 - strat de cuarf; 6 - placd cu fants;
7 - rezervor; 8 - decarbonator; 9 - ventilator; 10 - rezervor de apé dedurizats; 11 - separator; 12 - razervor

HCJ: 13 - dozator; 14 - dizolvator
Functionarea filtrelor cu mas3 cationica se produce in patru faze: dedurizarea,
afanarea, regenerarea, spalarea.
in faza |, reducerea duritatii apei
prietatea cationilor de H+ de a se schimba cu
reactiilor:
2R-COOH + Ca"* —>
9R-COOH + Mg* ——>

in faza de dedurizare, apa bruté si cea provenita din condensari strabate masa
cationica a filtrului (1), in curent descendent. In acest timp are loc retinerea ionilor

de Ca* si Mg* in masa cationica H, conform reactiilor:

de citre masa cationica H se bazeaza pe pro-
cationi de Ca si Mg*, conform

(R-CO0)2 -Ca* + 2H*
(R-CO0)2 -Mg* + 2H"

Ca(HCO), + 2R-COOH —— (R-CO0).Ca * 2H,0CO,
Mg(HCOs); + 2R-COOH ————> (R-COO)Mg + 2H,0CO0,

Dupa ce a strabatut filtrul, apa care contine H,CO; In urma tratamentului este
dirijata spre rezervorul (7) si decarburatorul (8). Acidul carbonic se disociaza usor

in apa si dioxidul de carbon, conform reactiei:

H,CO; —> H;0 + CO;
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Eliberarea CO, se face in cazul de fafa prin intermediul dgcarburatorulu:. In
acesta se insufld aer cu ventilatorul (9), in scopul antrendrii CO, §i evacuarea aTIe 1
tuia in afara instalatiei. Apa decarbonatata este dirijata Tp filtrul (3)al %rgpte‘r al t—ja.
Ea circula In curent descendent, stribatand masa cationica Nai,.Care i o
Ca* si Mg neretinuti prin tratamentul aplicat in treapta |. Reacfiile care au loc sunt
urmatoarele:

Ca(HCO;), + 2R-COONa ——» (R-C0O0), Ca + 2NaOCO,
Mg(HCO;), + 2R-COONa ——» (R-COO), Mg + 2NaOCO;

Apa dedurizata este colectata in rezervorul (10), putand fi utilizata in instalatiile
fabricii.

Dupa o perioada de functionare, capacitatea de schimb a masei cationice
scade. Aceasta se taseazi si nu mai este capabila s3 efectueze schimbul ionic, iar
apa care se evacueaza din filtre incepe sa prezinte din nou duritate. Este necesars
reactivarea masei cationice, scop in care se introduc in circuit filtrele (2, 4) pentru
faza de dedurizare, iar filtrele (1, 3) sunt supuse fazelor de afanare, regenerare si
spalare, dupa cum s-a aratat anterior.

In faza de afanare se introduce in fiitru apa bruta n curent ascendent, cu sco-
pul de a dizolva granulele de masa. Dupi ce a strabatut filtrul, apa se evacueazi
pe la partea superioar, fiind dirijata prin separatorul de maséa cationica (11) la
canal.

Regenerarea masei cationice in treapta | se efectueaza cu HCI in concentratie
de 2%. Instalatia de dedurizare este prevazuta in acest scop cu un recipient (1‘2)
pentru HCI in concentratie de 32%, iar dozatorul (13), de unde HCI, cu o concen-
tratie de 2% este trimis in filtrul (1). In treapta a 1-a regenerarea masei cationice se
efectueaza cu NaCl. In dizolvatorul (14) se prepars o solutie de saramura de con-
centratie 10%, care se aduce in filtrul 3. In final filtrele (151 3) sunt supuse fazei de
spalare, putand fi reintroduse apoi in circuit. Aceastd metodi de dedurizare a apei
a condus la bune rezultate in exploatarea instalatiilor industriale prelungind dut*st’a
de functionare a acestora. : 4

Demineralizarea. Apa folosita la fabricarea berii si a biutyr
triale trebuie s3 aiba alcalinitate mics, adica s3 posede maj
nu contina saruri de calciu si magneziu. Pentry aceasta, ragj
regenereaza cu acid clorhidric.

Prin regenerare, résina se incarca cu ionuy
apa cu aceasta rasina, au loc reactiile chimice:

ilor naturale indus-
putini bicarbonatj si s3
na din filtrele ionice se

hidrogen si ia forma R-H. Tratand

2R - H + Ca(HCOy); ——»- R,CA + 2H,0 + 260, (gioy
Xid d

2R - H + Mg(HCOs), ——» R Mg + 2H,0 + coz e carbon)

In aceste reacfii, cationii de calciu sunt injocyi

e fi cu cationi de hi
retine calciul, iar bicarbonatul se descompune in Bl

o drogen, Ras;
apa si hidroxid de 26, Rasina

Carbon,
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5.4. Indepértarea apelor reziduale

_ Evva'cuarea apelor utilizate n industria alimentara se face prin canalizarea indus-
triala §i cea sanitara; pentru abatoare, apele reziduale provenite de la laboratorul
sanitar se evacueaza printr-o retea separat.

Apele industriale utilizate care se elimind prin deversare in reteaua de
canalizare a localitatii sau direct in rauri, bazine etc. trebuie supuse unei operatii de
peurare (neutralizarea substantelor toxice, indepartarea microorganismelor pato-
gene, reducerea impuritatilor) pentru a se situa, prin continut sub limita de impu-
ritdti admisd. Actiunea este reglementata prin lege, in scopul protejérii consumato-
rilor si a mediului Tnconjurator.

Principiile care stau la baza epurarii apelor reziduale se diferentiaza in functie de
natura receptorului. Astfel, pentru deversarea acestora in rauri, trebuie sa se tina
seama ca o serie de componenti (acizi, baze, substante oxidabile, diversi produsi
chimici dizolvati) pot provoca distrugerea faunei acvatice. Pe de alta parte, continutul
apelor reziduale in grasimi, substante proteice, hidrati de carbon si saruri minerale
constituie medii favorabile dezvoltarii microorganismelor, care inrdutatesc conditiile
igienico-sanitare ale raurilor. Deversarea apelor reziduale in reteaua de canalizare
trebuie sa fie marcatd de preocuparea de a opri substantele cu actiune agresiva
asupra materialelor de constructie (ape cu caracter acid sau alcalin puternic). De
asemenea, trebuie s& se evite existenta substantele toxice, a materialelor in

descompunere si a impuritatilor care pot infunda canalele.
Instalatia de epurare a apelor reziduale este prezentata, schematic, n figura 20.

i = Canmlizare rau
- - - Circuil apa il

— Circuit namaol .

. 4 :

P e - e

—O"E: - Coagulase I i "@i“’"?_"“;% ; .; !
; i Nautralizare

. 20 - Stafle de &, urare a apslor i
Ff% ?gaﬂn d{{s ngmoﬁ- 5 - distribuitor: 6, 7 - filtre; 8 - stafie de pompare; 9 - distribuitor; 10 - decantor
Intermediar; 11 - decantorfinal; 12 - bazin de ndmol

Apa reziduala, evacuata din unitate este adusa prin intermediul pon_ipei (1) la

simi (2) si, in continuare, in decantorul primar (3). Aici se rea-
dupi caz, se poate efectua si o coagulare.
prin distribuitorul (5) apa este dirijata spre filtrele (6 $i 7).
te filtre sunt alcatuite din materialul filtrant granular de tipul

separatorul de gré iy 1) GOIY
lizeaz3 o prima decantare a impuritatilor;

Dupa aceste operatii,
Se mentioneaza ca aces

reziduale: 1 - pompd; 2 - separator de grésiml; 3 - decantor primar;
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riind intre 2 $i 5 cM si

Z i . 1 P e
gurii, cocsului sau din caramida. Granulele au dimensiuni va
mineralizeaza sub-

ztf:ﬁ'efgg?itn bune de dezvoltare 9omponentei biologice, care
N'émoiu?agicT Asemenea tipqu de ﬁ_ltre se numesc biofiltre.
Thonisie ;o|a4de;antorul primar si de la cele dogé filtre se evacueaza la
() & decantott] E 3 e lafiltre, statia de pompare (8) trimite apa prin distribuitorul
i rr; ermed]ar (10), unde se poate efectua, daca este cazul, neu-
e .;a cutm si la Eiecantorul final (11), pentru clorinare si o ultima
ane g (rﬁS saﬁesai :isiieratlt finale, apa epuraté poate fi trimisa a receptorul de
frai <8 colsciaiss T Ra ::lr?:lz rl:!éaf:(l:])ltz: 2rfzu[tat la decantorul intermediar si cel
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zgurii, cocsului sau d
ofera conditii bune d
stantele organice. As

Namolul de la d
bazinul de namol (4)
(9) la decantorul int
tralizarea apei, pre
decantare. Dupa ac
ape uzate (rau sau
final se colecteaza’
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1. PROCESE TEHNOLOGICE.
BILANTURI

1.1. Operatii. Proces tehnologic

de produse alimentare. Materiile prime se obtin prin transformarea produselor

vegetale sau animale, care poartd numele general de materii prime, in produse
finite, obtinute in urma prelucrarii in utilaje si instalatii.

Materiile prime pot fi principale si secundare. De exemplu: in industria panifi-
catiei, faina, apa, drojdia si sarea sunt materii prime principale, iar grasimea; oudle,
zaharul sunt materii secundare. Pe langa materiile prime, uneori sunt folosite si
materii auxiliare: hartie, carton, sfoara etc.

fn cursul prelucrarii materiei prime, pe langa produsele finite rezulta si subpro-
duse, care pot fi folosite ca atare sau pot constitui materie prima pentru fabricarea
altor produse finite. De exemplu in industria de prelucrare a sfeclei de zahar rezulta
produsul finit zahar si subprodusul melasa, melasa constituind materie prima in
industria alcoolului rafinat.

Unele produse obtinute in cursul prelucrarii materiei prime nu mai pot fi utilizate
in scop alimentar, nici chiar daca sunt supuse unor transformari; ele se constituie

ca degeu si pot fi valorificate in alte scopuri.
fn urma prelucrarii semintelor de floarea soarelui se obtin ca deseuri cojile, care

se pot folosi in industria alimentara doar drept combustibil.

1.1.1. Clasificarea operafiilor

Industria alimentara asigura aprovizionarea consumatorilor cu o mare diversitate

Fiecare treapltd de transformare, prin care materia primé se prelucreaza peniru
a deveni produs finit, se numegte operatie si se desfasoara in aparate sau utilaje.

Aparatele sunt acele parti din instalatie care nu sunt prevazute cu dispozitive in
miscare (cazane duplicate, cuve, coloane de distilare etc.), iar utilajele sunt pre-
vizute cu dispozitive in miscare (masini de taiat, malaxoare, transportoare efc.).

Fiecare operatie consta intr-o serie de faze distincte, ca: punerea in functiune si
reglarea aparatului, alimentarea cu materii prime si auxiliare, transformarea propriu-
zisa, evacuarea produselor obtinute si a deseurilor, curatirea si spalarea utilajelor.

Daca fazele de alimentare, de transformare propriu-zisa si cele de evacuare au loc
in acelasi timp, fara oprirea u

tilajului, operatia are caracter continuu.
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Operatiile se pot clasifica si dupa alte criterii. Astfel:

» dupa natura operatiei:
Q operatii atermice: filtrarea, sedimentarea; s
Q operatii termice: incalzirea, racirea, pgsteurlzarea. sterilizarea, concgntrarea;
Q operatii biochimice si chimice: neutralizarea, fermentarea, maturarea,
Q operatii mecanice: transportul, depozitarea, dozarea.

-« dup4 natura fenomenului de transfer care sta la baza operaﬂei:
QO operatii fluido-dinamice (operaii bazate pe transfer de cantitati de miscare):
transportul, amestecarea, filtrarea, sedimentarea, _
O operatii bazate pe transfer de cantitate de caldura: operatii de incalzire, racire,
pasteurizare, sterilizare, concentrare;
Q operatii bazate pe transfer de caldura si de masa: extractie, difuzie, distilare,
rectificare, uscare.

1.1.2. Proces tehnologic. Proces de fabricafie

Succesiunea operatiilor prin care materiile prime sunt prelucrate, obtinandu-se
in final produsul finit, formeaza procesul tehnologic propriu-zis.

Pe langa materiile prime, in procesul tehnologic la diferite operatii intermediare
mai intra si alte materii, fie ca atare, fie dupa ce au fost.supuse la operatii pre-
mergatoare. . : :

De la operatiile intermediare sau finale rezultd uneori deseuri care sunt date
pentru a fi folosite in alte sectoare sauy intreprinderi ori sunt indepartate ca nefolo-
sitoare dupa ce au fost supuse la operatii de conditionare. -

Operatiile de pregétire a materiilor ce intrd in procesul tehnologic propriu-zis si

operaiile de conditionare a materiilor care ie 5 {
& , s formeaz3 ice
e procese tehnolog
Procesul tehnologic propriu-zis, 1 3
» Impreund cu procesele t i iliare
formeaza procesul de fabricatie. i iR s e

1.1.2.1. Schema de fabricafie

i ; Procesului de fabricatie 1 {
sar s& se reprezinte grafic toate o fabricatie in ansamblu, este nece

s peratiile care il alcstuie - e
i i ! $C, precum si materiile
auxiliare, produsgle finite Sau intermediare Supuse transfol.mé?“ or t§ hema
denumitd schema de fabricafie (de operatii) - fig. 1 , intr-o sc

Operatiile, precum si materiile

: . sunt reprezentat iur i

care se scriu denumirea op erafie] 5| a maturlor € sub forma unor dreptunghiuri in

“Trece.rea materiei prime de |a 0 operatie |a .alt
linii terminate cu sagetj, a (
Pe schema nu se trec ti i

i e aparate?;a?csgp;;tsleésig?an%;rfaf ut'itlajului Sau mijlocului de transport
i : : i eieritoare |a i iatici
iilor prim anum ale

;naterla rzsiuﬁ sia c:elor auxiliare say ale produselor finite r":e carapterfstlclferi_

oare la p ea §l temperatura la care Se desfigoars op ' Dr_lcum si cele re

eratiile,

transportul) se marcheaza cu



Sera

| Fama | | o | |

| S

| 2es ]

it

Bl
L

| Dozarea materlilor prime §i auxiliare ]

v

I Framantarea aluatulul (maia si aluat final) I

Prelucrarea aluatului (divizarea, modelarea)

| Fementafia finala (dospirea)

Coacerea aluatului
T

3 ﬁacire-a-si -pﬁstra re-a produselor

| ] *

" Fig.1. Schema de fabricafle a pénil sl a produselor de franzelérls

1.1.3. Capacitatea de productie
Posibilitatea de a se produce, intr-un proces tehnologic o anumita cantitate de

meste capacitate de producfie. , ; :
pmgisfx:n;:ﬁ Tnsurma prelucrarii carnii, intr-o fabrica se obfin intr-o zi (lucrand un

schimb), ca produs finit, 100 tone de mezeluri. Capacitatea de productie a acestei
i e/8 h. | & g
fabrici estj :,ggdlmitatea de productie este dependentd de caracteristicile materiei
pri rg;c;?; fabricatia este sezoniera se folosegte indicatorul capacitate de prelucrare,
rime,

. = 10 tone, bucéti, metri cubi etc. pe zi. -
careb See:;rﬁ:;m? ::nfabricé de ulei are o capacitate de prelucrare de 100 tone/zi se-
e :

minte de floarea soarelui.

Aplicafil: _
enii: materii prime principale si secundare, materil auxiliare, subprodus,

1. Explicafi term

{ lificafi. ’
deseu si produs finit. Exemplifcal 1ic3, alcatuifi o schemd pe operafii pentru obfinerea com-

2. Pornind de |a experienfa prac

potului de cirése.
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1.2. Aplicarea legilor de baza ale
operatiilor unitare

1.2.1. Sistemul Internafional de unitsfi de mésura
in problemele de productie $i in calculul tehnic intervin marimi, ca: [ungimi,
mase, presiuni, forte, timpi, productivitate, capacitate de prelucrare efc., care ca-
racterizeaza substantele si operatiile ce intervin in diferitele procese tehnologice.
Aceste marimi sunt variabile; ele pot creste si descreste si se exprima cantitativ prin
masurare. A masura o marime, de exemplu masa unui corp, inseamna a 0 com-
para cu o altd marime de acelasi fel (de aceeasi naturd), stabilita conventional ca
unitate de masura.
srimi fundamentale iar altele - numite marimi

Unele marimi sunt alese ca m
derivate - pot fi deduse din marimile fundamentale, prin relatii elementare de fizica,

mecanica etc.
in Romania este legal si obligatoriu Sistemul international de unitéti de masura, Sl.
Orice marime se exprima prin unitatea de masura cu care a fost mésurata acea
marime si prin valoare, adica de cate ori s-a cuprins unitatea de masura aleasa in

acea marime:
marime = valoare x unitate de masura

in Sistemul International (SI), mérimile fundamentale sunt exprimate in urma-
toarele unitati de masura: lungimea L in metri (m), timpul Tin secunde (s), masa M
in kilograme (kg), intensitatea curentului electric / in amper (A), temperétura tin
kelvin (K), intensitatea luminoasa i in candela (cd). Sl cuprinde si majoritatea
unitatilor de masura a marimilor derivate. De exemplu, unitatea de masura pentru
forta se numeste newton (N); unitatea pentru lucru mecanic (energie) - joule (J);

unitatea pentru putere - watt (W).

1.2.2. Bilanfuri de materiale

¢ Bilant total de materiale
Pentru a realiza un produs alimentar oarecare este necesara cunoasterea cali-

tativa si cantitativa a materialelor care intra si i i
i Ll : gi care ies din procesu '
Caracferisticile calitative se determina prin analize de IeE)berator,I %ﬁﬁﬂﬁ?gf};an

titatile se stabilesc cu ajutorul bilanturilor de materiale.
_ Bilanful de materiale este bazat pe legea conservarii materiei si se exprima prin

urméatoarea relatje:
M= M, + M,
(1)

in care:
M, este suma tuturor cantitatilor de i pri
: : - materii prime principale si
5 o - is i
mat';aim aﬂ’:gfztﬂ‘tmdusﬁ in procesul tehnologic sau intr-o ope?a;i: cngsie g de
e ror cantitatilor de produse obfinute dintr-un proces # S
operatie, in kg; proces tehnologic sau
- suma tuturor cantitat] ;
M, antitatilor de produse pierdute intr-un proces tehnologic s
au

operatie, 1n kg.

e R o Ar o T Tp—
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Pierderile sunt date in procente si iile i
] i pot fi raportate la materiile int
rezultate din procesul tehnologic: s : e -

M, = (T6) M sau M, = (155 Me
Bllantlil de materiale scris cu ecuatia (1), in care se tine seama global de canti-
tate, neluandu-se n consideratie compozitia, se numeste bilant de materiale total,
Bllan;u[ de materiale total se poate calcula pentru procesele tehnologice ce se
desfagoara continuu in kg/h, tone/h, tone/an, iar pentru cele discontinue in kg/sarji
sau tone/sarja.

¢ Bilanf parfial de materiale

Cu ajutorul bilanturilor totale de materiale se pot stabili numai anumite elemente
ale procesului tehnologic (de exemplu: materii prime sau produse finite cand se
cunosc toate celelalte date referitoare la procesul tehnologic). De foarte multe ori,
in procesele si operatiile tehnologice se modificd compozitia in anumiti componenti
(cum sunt: grasimea in operatia de smantanire a laptelui, continutul de alcool in
operatia de distilare, substanta uscata in operatia de uscare a fructelor etc.).

In aceasta situatie, modificarea compozitiei sau stabilirea unei compozitii noi,
conform standardelor dupa care se prelucreazé materiile prime, se face cu ajutorul
unui bilant partial de materiale pentru un component oarecare, scris cu ecuatia:

—-ni = -—IPL mp
[100) M [100} Met (?66] M, (2)
in care:

m;, m,, m, sunt concentratiile in componentul caracteristic (ce se modifica in

operatie) pentru materialele intrate, iesite si pierdute, n %.
Cu ajutorul bilantului total si a bilanfului partial de materiale se pot face calcule
precise cand se cunosc cantitatile de materii prime i auxiliare intrate si cantitatile

de produse finite sau semifinite rezultate. ' .
Cantitatile de materii prime, auxiliare i produse finite se vor exprima numai n

unitati de masa (kg, t etc.).

Aplicafii:
1 Se amestecd 100 | apa cu 15 kg sare. Ce cantitate de saramura se obtine, daca
pierderile sunt 1% raportate la saramura obfinuta ?

Rezolvare:
Se noteaza:

M, = 100 | = 100 kg apa (deoarece pyps = 1 kg/m?);
M, = 15 kg sare;

M, = cantitatea de saramura obfinutd;

M, = (1/100) M; - pierderi la operatia de dizolvare.
M, + My =My + M, ; :

Tnlocuind cu datele problemei se obfine:

100"’15: M3 + (11’100) Ma. Y

Se obtine: M, ~ 114 kg saramura.
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5 penlru a prepara 1000 kg bauturad

" 2. Se amestecd sirop concentrat cu apd gazoasa o!; il
Hoorlomre B canm‘_a{: d? ep%g;f”:%;ufurﬁ rAcoritoare 9%, iar pierderile la
concentratia in substan{d uscald a siropului - 9U70, .

operatia, de amestecare sunt 1% din baulura ricoritoare.

Rezolvare: ;

Se reprezinta schema tehnologica pentru operatia Qe ame

alele care intra si ies din operatie precum si concentratile aoces
M,; my = 0% M;; my = 50%

tora in substanta uscata.

Sirop concentrat

Amestecare

M, = 1000kg/h; ms = 9%

Urmérind schema: tehnologica se noteaza:

M, = cantitatea de sirop concentrat, in kg;

M, = cantitatea de apé gazoasa, in kg/h;

M, = 1000 kg (cantitatea de bautura racoritoare);

m, = 50% (concentralia in substanta uscatd a siropului);

m, = 0% (apa nu are substantd uscata);

mj, = 9% (concentratia in substanta uscatd a bauturii ricoritoare);

1
ar 1_0_0- M3kg.

Cu aceste notalii se scriu ecualiile de bilant total si partial:

( a
e -2
m, m, m, a m
M e = — i e 4
700 1002 =100 " t100 Too e
sau

r

M, +M, 5[1+i 000

100

B0 e [ 1
e
100 100( 100 )1°0

M, = 182 kg sirop concentrat, M, ~ 828 kg apa gazoasa

3. Rezolvaf:
O cantitate de lapte integral cu un confinut
< : de 3,8%
arare centrifugala, obfméndu—se 4532 kg lapte smémé;gr;ffme S€ Supune operallei de sep-
sméntand cu un confinut de 30% grisime, S se determ; unconfinut de 0,04%
sménténd, considerénd ca pierderile tehnologice sy

t necesare cunoscand.

stecare si se noteazd materi-
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1.2.3. Randamentul de fabricafie. Consum specific

& cl:::::;a tc;;lantrt:aftea de man‘:efie prima“'u nu se ob{ipe Tnto.tfj?auna cantit_afea. Eie p[odgs
: conform ecuatiei stoechiometrice, ¢i numai Tntr-o anumita masura, din

fiwerse cauze, de exemplu: materia prima confine impuritati, nu reactioneaza
:r}t_r_eaga qantltate de materiale, se produc pierderi in timpul transportului si manipu-
{arn materialelor. De aceea in calculele tehnologice se tine seama de conditiile reale
In care se desfagoara transformarea materiei prime Tn produse finite. :

In scopul eliminérii pierderilor se precizeaza pentru fiecare produs randamentul
de fabricatie si consumul specific.
i Prin randament de fabricafie se intelege raportul dintre masa produsului obtinut
Intr-un proces tehnologic si masa materialelor introduse in acest scop.

Consumul specific reprezintd cantitatea de materii prime, materiale auxiliare,
combustibil sau energie, folosite pentru obtinerea unei cantitati considerate ca uni-

tate (kg, t, bucata, mii de bucati etc.) de produs.

Aplicafii:
1. Intr-un abator se sacrifica opt bovine (care in total au masa de 3600 kg). In urma opé-
rafiei de sacrificare au rezultat 2000 kg carne cu os (in sferturi). S3 se stabileasca randa-

mentul operatiel. ¢
/| T 3 »
n= Mﬂ:mo in care 4A /(7[7 2k QJ() ; /Jﬂﬂ 4‘-/.7’/) .
N 547, it o

n = randamentul
M, = 3600kg — cantitatea initiala de materie prima;

M, = 2000 kg — cantitatea finala obtinuta
2000 =
e 360_0100 =55%

2. Rezolvali: 1 i <
S3 se stabileascd cantitatea de piatra de var necesara prepararii a 200 tone var ars, ce
constituie consumul de materii auxiliare pe 10 zile intr-o fabrica de zahar. Puritatea pietrei de

var este de 96%.
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2. ELEMENTE DE
REPREZENTARE GRAF ICA

2.1. Linii folosite n desenul tehnic

precum §i clasele de grosime ale liniilor

STAS-urile in vigoare stabilesc tipurile, 3 grosine aio
blurilor, ansamblurilor, intalnite in con-

utilizate in reprezentarea pieselor, subansam ' _ Litenti
structia de masgini. Liniile folosite curent in desenul industrial sunt de patru tipuri, i

anume: linia continua, linia intrerupta, linie-punct i linie-doud puncte. Gr9simee_3 ‘,j‘?
baza b ( b =0,25-2 mm) a liniilor utilizate in desenul industrial este grosimea liniei

continue groase.

2.1.1. Clasificarea liniflor dupd tip si grosime
Fiecare linie - de un anumit tip si o anumitd grosime - se simbolizeaza printr-o
literd, asa cum se observa in fig. 2.1

Q cu litera A se simbolizeaza linia continua groasa;
Q cu litera B - linia continua subfire;

Q cu litera C - linia continua subtire ondulat; e . =
Q cu litera D - linia continua subtire zigzag; e (e

Q cu litera E - linia intrerupta groasa; ; e
O cu litera F - linia Tntrerupta subtire; 259 i N e
el e S lbpunctsubie; . 000 T
Q cu litera H - linia-punct mixt; ; ; 2 e
Q cu litera J - linia-punct groas; =t ; e

2 cu litera K - linia-doud puncte subfire.

- - —

Grosimea de baza b a liniilor utilizate este cea a tipului A, care sggéé;eﬁ%u?ufc?g

de marimea, complexitatea si natura desenului. Grosi
ki . Grosimea d 5 ‘o o
aceeasi pentru toate reprezentarile aceleiasi piese. In cazyl Iiﬁgiﬁzﬁttrebuge sg_ﬁg
punct si Ilmel-c'iou.a_puncte. lu.ngrgmle segmentelor si ale intervalelor di :eru? o I1n|e_:-
sa fie aceleasi. Linia-punct si linia-doua puncte, incepe si se terminﬁr:;;ese e trebtwe
egmente.

2.1.2. Utilizarea liniilor uzuale

v Cu linie continud groas3 (tip A) se traseaza:
Q conturul §i muchiile reale vizibile pentry ﬁiese i i
Q liniile de varf la filetele vizibile. In vedere si sectiune;
v/ Cu linie continus subfire (tip B) se : j
Q liniile de coté; /%8 raseazs;
Q liniile ajutatoare;
0 hagururile conventionale.

/ Cu linie continua sublire ondulats (1
Q liniile de ruptura Ia! pieselél ﬁggf&c} Se traseaza:
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v Cu {iqf'e continua subtire zig zag (tip D) se traseaza:
Q itpu_le de ruptura la piesele din lemn.
v Cu linie-punct subtire (tip G) se traseaz:
O liniile de axa;
U cercurile gi generatoarele suprafetelor de rostogolire.

2.2. Vederi si sectiuni pentru corpurile geometrice simple

2.2.1. Reprezentarea corpurilor geometrice

Reprezentarea poliedrelor
Dintre corpurile geometrice cel mai des Tntalnite in compunerea formelor

aparatelor si utilajelor se deosebesc prisma dreapta (cubul, paralelipipedul, prisma
hexagonald), si piramida dreaptd (intreaga sau trunchiata).

n desenul tehnic, formele poliedrale care alcatuiesc formele constructive ale
pieselor tehnice si ale aparatelor se reprezinté utilizand metoda proiectiei ortogo-
nale. Pozitia de reprezentare a unui poliedru se alege in asa fel incat una din fetele
sau bazele acestuia sa fie paraleld cu unul din planele sistemului triplu octogonal
de proiectie. Pe fiecare plan de proiectie se obtine proiectia fetei corespunzatoare
poliedrului.

Vederea din fatd se numeste vedere sau proiectie principala si este reprezen-

tats in cadranul I. Vederea de sus se reprezinta in cadranul Il, iar vederea din
stanga (laterald) se reprezinta in cadranul V.
in cadranul Il se traseaza liniile de legatura dintre cadranele | si |l pentru a

forma imaginea din cadranul IV.
O Reprezentarea in proiectie ortogonald a unui paralelipiped (fig. 2.2 a, b).

| :
]
E : Fig. 2.2 a. Paraleliplped
7 = :
/]_ el e
//

Fig. 2.2 b. Prolecfie ortogonald i
a paraleliplpedulul : i (; -

b e i = o

TR =

" T ------——--—-1[
nIEE L e e R . = R HA
— - —— — - ~— -  ialena o o P ;
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S o baza un
Q Reprezentarea in proiectie ortogonald a unei piramide regulate cu
patrat (fig. 2.3 a, b).

Flg. 2.3 a. Piramidé regulats cu baza un p&trat

Fig. 2.3 b. Prolectie ortogonald a plramide/
cu baza un patrat

Reprezentarea corpurilor cu suprafaféd de rotire

Principalele corpuri cu suprafata de rotire intalnite in
structive ale unei piese tehnjce sunt: cilindrul, conul, sfer.

O Reprezentarea in proiectie ortogonala a unui con Ci

compunerea fetelor con-

rcular drept (fig. 24 a, b)

Fig. 2.4 p,

Q Reprezentarea in proiectie ortogonals 5 unuij

& Prolgcfia ortogonald a conufui
cilindry Circular drept.

I
g

S -
>k— _

=y

Fig. 2.5 a. Cillndru
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2.2.2. Sectfiuni ale corpurilor geometrice simple

_Unele piese (tevi, robinete, corpuri de arméturi si aparate) au goluri (g&uri, ori-
ficii) care nu apar in proiectia ortogonala fiind acoperite de partile pline ale pieselor.

~ La desenarea pieselor si aparatelor este necesar sa se puna in evidenta toate
piesele componente ale acestora. Pentru acestea se folosesc anumite reprezentari
conventionale numite secfiuni. )

Cele mai utilizate sectiuni In corpuri sunt secfiunile plane. Pentru sectionarea
corpurilor geometrice folosim un plan care trece prin axa de simetrie a corpului gi
este paralel sau perpendicular pe unul din planele de proiectie.

Q Reprezentarea in secfiune a unui paralelipiped

Fie un paralelipiped (fig. 2.6), sectio-
na$ de un plan, paralel cu doua din fetele
| | paralelipipedului.

Sectiunea obtinuta cu un plan paralel
cu muchiile paralelipipedului se numeste
secfiune longitudinald. Sectiunea plana
obtinuta este dreptunghiul ABCD hasurat

in figura.

Flg. 2.6. Sectiune longitudinald Intr-un paralelipiped
a: secfionarea paralelipipedulu
b: 1 - paralelipidedul din spatsle planului

2 - paraleliplpedul din fafa planului

Q Reprezentarea In secfiune a unui
cilindru

-Fie un cilindru circular drept
(fig. 2.7) sectionat de un plan vertical
paralel cu axa longitudinald a cilindru-
lui. In urma sectionarii, sectiunea rezul-
tata este un dreptunghi ABCD hasurat.

Fig. 2.7. Secfiune longitudinald Mtr-un cllindru
a: sectionarea cilindrulul cu un plan
ke, iy b: 1 - sefiunea cllindrului din spate
2 - sectiunea din fata planulul

o N
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Q Reprezentarea in secfiune a unui con
Sectiunea printr-un con drept
(fig. 2.8) cu un plan perpendicular
pe axa conului este un cerc egal
cu baza mica a trunchiului de con.
Sectiunea perpendiculard pe axa
conului se numeste sectiune

transversala.

Fig. 2.8. Sectiune transversald printr-un con
a: secfionarea conulul cu un plan;
b: 1-trunchiul de con,

2 - conul mie

Aplicafii:

1. Indicafi tipurile de linii folosite in reprezentarea figurii de mai jos.

L/

5 e '
]
U—_ 7
2. 53 se reprezinte in proiecfie ortogonald un cub si o prisma hexagonala

3. Reprezenlali o sectiune longitudinali pri j i
s g ala printr-un cub §i o secfiune transversals printr-o

2.3. Organe de masini. Clasificare

Pentru realizarea operatiilo tui
r ce alcatuiesc un
ini. utilaie si i ¥ ! proces teh '

crzgargrn::]otrjriﬂacjaﬁ e$r|1 u:tstalatu: A_ces'tea sunt alcatuite din ansambln 019910 sunt necesare
r componenta se afl3 diferite piese. Aceste e Ole §1 subansamble in a
masini. Poartd numele de organe de
Organele de masini sunt parti constructive care au aceeasi
Si

asemanatoare, ce intrd In compun :
p S erea diferi i
avand un rol functional bine determinat Ssrmasn agrega

forma sau forme
te i mecanisme,

masini pot fi:
/ din punct de vedere constructiy



O organe de masini simple;
O organe de masini complexe.

v dupd rolul funcfional
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0 organe de asamblare: suruburi, piulite, nituri, stifturi, pene etc.;

Q organe ale migcarii de rotatie: osii, arbori, lagare, cuplaje etc.;

Q organe de transmiterea miscérii: curele, cuplaje, lanturi etc.;

O organe de transformare a migcarii: mecanismul bield-maniveld, arbori cotiti etc.
v din punct de vedere al domeniului de utilizare

Q organe de masini generale;

0 organe de masini speciale.

Organe de asamblare

Organele de asamblare pot fi:
Q organe de asamblare nedemontabile;
Q organe de asamblare demontabile.

2.3.1. Organe de asamblare nedemontabile

Dacid asamblarea pieselor nu mai poate fi desfacutd decat prin dis_tru_gprea
partiald sau totald a asamblarii, imbinarea este nedemontabila. _Ce!e' mai utilizate
metode de asamblare nedemontabild sunt: asamblarea prin nituire $i asamblarea

prin sudare.

Asamblarea prin nituire este operatia de asamblare a doua sau mai multe piese,
cu ajutorul corpului de asamblare numit nit.

A~ - Niturile sunt alcatuite
dintr-o tijad si un cap initial.

Dupz forma capului initial,

niturile pot fi: cu cap semi-

y b ¢ d P sferic, plat, tronconic, inecat

Flg. 2.9. Forme constructive de nifurl

a - cap semisferic; b - cap plat; ¢ - cap tronconlc;
d - cap Mmecat; e- cap semimecat

Dups asamblare, la extremitatea libera a tijei cu ajutorul capuitorului se
formeaza capul de inchidere (fig. 2.10 a, b).

Nituirea se aplica in cazul
imbinarilor supuse la vibratii
puternice sau la soc, cénd
materialele sunt nesudabile sau
nu admit incalziri puternice.

Fig. 2.10. Imbinare nedemontabil& prin
nitulre
a - nit nemontat; b - nit montat

sau semiinecat (fig. 2.9).

2L

.K;§

't' cap de Inchidere
P

(4

|_. capuitor

N

N

N
Fa
Z;’ 3

-

a.

cap initial \_’/ \/

contracapuitor
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birfarea nedemontabila 2 doua piese, care

; 2 ce urmeaza a fi
se obtine prin incélzirea pana la topire @ suprafetelor alatu{alteAdaosul ol
asamblate. Sudura se poate face cu sau fara ad;o§ de r'nat_enarTi e e
rial provine dintr-un electrod sau din sarma speciald, a carel compoZii

natura fizico-chimica a materialelor asamblate.
imbinarea nedemontabila prin sudare (fig. 2.1
Q unirea cap la cap a tablelor;
Q suprapus - prin puncte (prin presare);
Q pe colt in forma de T.

Asamblarea prin sudare consta in im

1) se face prin:

\
a b

c

Fig. 2.11 Tipuri de Imbin&rl sudate
a-capla cap;b-supmpus;c-mfonna deT.

Dupa forma sectiunii transversale a sudurii, se intalnesc suduri in: 1, V, Y, U (fig. 2.12).

a b

Flg. 2.12 Imbinare nedemontabil4 prin sudare ;
a- sudurd In I; b- sudurd InV; c- sudurd InY; d-sudurd In U

: Asamblarea prin ﬁpfre:.d.upé natura materialului de adaos, lipirea poate fi meta-
licd (cand se folosesc aliaje metalice) sau nemetalic (cand se folosesc diferifi
adezivi). .

_ Q pr{ma metalicd este procesul de imbinare a pieselor metalice cu ajutorul
unui material de adaos, a carui compozitie chimica difera de cea a pieselor ce se
asambleaza. 'l:emperatura de topire a materialului de adaos (aliaje de lipire) trebui
s:éi fie mai mica decat temperaturile de topire a materialelor din ¢ i
piesele. are sunt executate

Aceastd asamblare se utilizeazi atat in | i
o ! industr
fina, cat si in alte domenii, la repararea elementelor cirlgui
la asamblarea unei conducte si table ce nu pot fi asambll
a L.;;éfrea nemetalica este un procedeu de imbinare
sau la cald, cu sau fara presare, folosind ca i
iz - m
adezivi. =Blaide
Lipirea cu adezivi se utilizeaza pe =
= : scara larg3 e ;
care le ofera. Se Elpesc cu adezivi materjale [rg:cdaic?nta multiplelor avantaje pe
masele glastlce._ sticla, tesaturile textile, unele met l;m' ',ef““UL hartia, cauciucul,
ugoare si se obtin cu un pret de cost redys; ale. Lipiturile sunt rezistente si

Ca adeziv se folosesc: cleiuri, chituri r&ei
¢ uri, réSlm EPOX|d'
ice, elastomer;

lectrotehnica si mecanica
elor electrice ale utilajelor,
ate prin sudare.

a pieselor realizat la rece
adaos substante denumite
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2.3.2. Organe de asamblare demontabile

flﬂ.sambfa"rffe: demontabile sunt cele care permit montarea si demontarea repetats
a p:ese!or: fara deteriorarea lor. Cele mai utilizate organe de masini in asamblari
demontabile sunt penele si suruburile cu sau f4ra piulita.

Q Asamblarea cu pene. Pana este un organ de masina folosit ca element inter-
mediar de legatura intre doud elemente cu axa longitudinald comuna. Dupa pozitia
penei fata de arbore, acestea pot fi: pene fransversale (fig. 2.13.), care se mon-
teaza perpendicular pe axa pieselor care se asambleaza, si pene longitudinale
(fig. 2.14), care se monteaza paralel cu axa geometrica a pieselor de asamblare.

! g 2

/A ) 7
AR

Fig. 2.14. Imbinér demontablle cu pane longitudi-
Fig. 2.13. Imbinare demontablia cu nga o and cu i Inclnatd; b - Tmbinare prin

b _ﬁﬁﬁ?j;ﬁgﬁs;aﬁﬁ cu sréngere; 1- pang f%n:}g:;dfnafé; 2 - arbore;
cap de crucs;1 - pand transversalé, = :
2 - tija pistonulul; 3 - cap |

0 Asambldri filetate: surub-piulifd. Cele mai résE)éndite'asambléri demontabile
sunt cele prin suruburi. $urubul este un corp c:l:qdf:c prgvazul cu un cap de refz]e-
mare (1) si un corp cilindric (2), ﬂletag pe o anumita pprpune (3). Pe portiunea file-
tats se ingurubeaza o piulita ce perrn!te strangerea p|eselgr .(ﬂg.2.15.). ; -

Dupa scopul, spatiul disponibil si sistem de asigurare, piulitele au, ca i capetele

de suruburi forme variate.

NN,

AS

@ e

LANNN
*

b c d

Fig. 2.15 Elementele asambldril cu surub
a - surub; 1-cap, 2 - colp (tij&), 3 - filet; b - albd; c - plulifd;
d - reprezentare simbolic a asambldarilor prin filetare
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2.3.3. Organele miscérii de rotafie

i i iscarii tatie fac
Din categoria organelor de magini folosite la realizarea migcérii de rotat
parte: osiile, arborii, lagérele si cuplajele. bl - ;
v' Osiile sunt organe de magini aflate in rotatie sau oscﬂatlei fara asgarl:}st;n;z
momente de risucire. Exemplu: osia unui vagon de cale ferata care

odata cu roata. e .
v Arborii (fig. 2.16) se rotesc in jurul axelor geometrice si transmit momente de

rasucire. Ei sunt solicitati in special la rasucire, dar i la incovoiere.

1
\

%FM

T
E

Flg. 2.16 Arbore drept 1 - zond de calare; 2 - fusuri.

Arborii si osiile sunt piese in migcare de rotatie folosite pentru realizarea unui
lucru util (rotirea rotorului unei pompe centrifuge, a rotorului unei turbine etc.).

v Lagdrele servesc la sustinerea arborilor si osiilor. In functie de felul frecarii,
lagarele se Tmpart in:

U /agdre de alunecare, care lucreazd in conditile alunecirii relative a
suprafetei fusului pe suprafata lagarului. Cele doua suprafete sunt protejate printr-
o pelicula de lubrifiant.

Q /agdre de rostogolire (rulmenti).

La rulmenti frecarea nu apare direct intre fusul arborelui si corpul lagarului, ci
intre piesele rulmentului, prin rostogolirea unor corpuri, numite corpuri de rosto-
golire.

Rulmentii sunt formati din urmatoarele piese: corpul lagarului, inelul exterior si
inelul interior; caile de rulare sunt in functie de forma corpurilor de rulare (bile, role)
si coliviile care separa intre ele corpurile de rufare. ,

v Cuplajele cu gheare (fig. 2.17) SErvesc la transmiterea momentelor de risu-
cire intre arborii care se gasesc in continuare, uny| dupa altul.

Dupa@ mobilitatea relativd, permisi celor doi arbori 5 ;
cuplajele pot fi: fixe si mobile. (conductor s condus),

/
f

1 g :
Fig-z-f?cgfpfaew h
G- ety rw”d”"“o"wndj us):sj':'h-:a?

- . 56, ’
5~ ghears; 6 - elements iy caudum;cuph"a‘
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2.3.4. Organe de transmitere a miscarii

Pentru transmiterea
celuilalt se folosesc:
Q transmisii cu frictiune;
Q transmisii cu curele;
Q transmisii prin lant.

miscarii intre doi arbori care nu sunt unul in continuarea

v' Transmisii cu fricfiune (fig. 2.18) , la care migcarea de la arborele conducitor
(1) la arborele condus (2) se face datorit3 fortelor de frecare care apar intre rola (3)

de pe arborele (1) si discul (4).
A
- éf

Flg. 2.18 Schema transmislei cu rofi de frictiune
1- arbore conducétor; 2 - arbore condus; 3 - rols; 4 - disc.

v Transmisii prin curele (fig. 2.19), compuse dintr-o roats conducétoare (1), 0
roata condusa (2) si una sau mai multe curele (3) care infisoars rotile de‘ trans-
misie. _ Y

Curelele pot fi late, trapezoidale sau cu sectiune rotunda (fig. 2.19 a, b, c).

.2.19 Schema transmislel prin curele
172} wna’ucé;grﬁ;; - roatd condusd; 3 - curea de transmisle (a - lata;
s m:- trapezoldald; c - cu secfiune rofundd); 4,5 ~ arbori; 6,7 - pene.

v Transmisiile prin lanf sunt asemanatoare cu transrnisiilg prinﬂcurele_ Curelele
de transmisie sunt inlocuite cu lanturi formate din zale cu articulatii.

2.3.4. Mecanismul bield-manivelad

| biela-manivela este destinat transformarii migcarii de rotatie contin-
i -

Wecansma va. Transformarea este posibila si invers.

ua tn miscare liniara alternati



Pregatire de bazi in industria alimentara

: : iston, |
Mecanismul biel&-manivela este folosit la actionarea pompelor cu piston, la
actionarea compresoarelor frigorifice cu piston etc. : ;
Mecanismul biel&-manivela (fig 2.20) este alcatuit din: mam\lels (1)1 af:;:-_:-]?ia;
prin articulatia (2) de biela (3). Acest mecanism este actionat de ar orz erot ol
de care manivela este fixata, astfel incat s& capete aceeasi migcare de rotat
arborele.

Fig.2.20 Schema mecanismulul blel3-manivel
1-maniveld; 2 - articulafie de ansamblars; 3 - blel; 4 - arbore motor;
5 - tija plstonulul; 6 - cap de crucs; 7 - cllindru.

Biela se monteaza liber de tija pistonului (5) prin capul de cruce (6), astfel incat

aceasta legatura sa permita miscarea rectilinie a pistonului. Pistonul este montat in
spatiul inchis al cilindrului (7).

Aplicati:

1. Realiza}i o schema a clasificarii organelor de asamblare,
2. Descoperifi in incdperea in care va aflafi asamblzri demontabile si i
3. Identificafi pe machete de ulilaje organ L

ifice ' e ale miscari de rotafie.
4. Explicafi rolul manivelei in cadrul mecanismulyi bield-manivels,
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3. TRANSPORTUL
FLUIDELOR

/
3.1. Curgerea fluidelor

multe ori Tn stare fluids say sunt aduse in aceasts stare. in stare fluida, Materialele
sunt transportate in instalatiile industriale, conform fluxuluj tehnologic, sau sunt
Supuse unor prelucré{i_ - de naturg fizica, chimica i microbiologic3 - cerute de pro-
cesul tehnologic, s '

tarea fluida a materiej

Prin stare fluids say fluid se intelege acea stare a materiei care se caracte-

rizeaza prin miscares moleculelor unele faid de altele (moleculele nu au 0 pozifie
mgiﬂé_m si printr-o deformare usoarz uidele curg, Tuand forma vasuy-
lui in care se afla). .. BRI SRS i AR
~ Cele mai reprezentative fluide sunt ri_chidfa_lﬁej{'gazgle: Acestea se deosebesc
pri%@?ﬁﬁ%@é’éﬁ‘iéﬁb‘&éfﬁ si presilnea asupra st lor.
~_Lichidele se considera practic peggn_rg_rgg@ffgsi'ge_df!arabife: odata cu cresterea
Presiunii Tsi micsoreaza putin volumul, iar concomitant cu crésterea temperaturii isi
maresc pufin volumul,
“Densitatea lichidelor variazs putin la scimbarea presiunii si/sau a temperaturii.
Gazele sufera modificiri importante sub influenta presiuni si a temperaturii. Ele
se Ctonsidera—ftuide- compres:'bﬂé"gi':qfﬂa'tébr}'e} adica Tsi 'r’nic:;g.)_réeigé"'volu_rlngr‘ la
cresterea presiunii si si maresc volumul |a cresterea temperaturii, '
~ Gazele se impart in gaze permanente (ngqondensabf{eg_g_énd nu se pot lrpheﬁa
prin comprimare fara racire (exemplu: dioxidul d_e carb@, ‘oxigenul) si in vapori (30”'
~densabile) cand se pot lichefia prin simpla comprimare (exemplu: vaporii de apa).
Comportari asemanatoare ﬂuidelor_a_u $1 sistemele eterogene lichide $i gazoase
(inclusiv solidele aduse in stare de fluidizare).

3.1.2.)Marimi fizice caracteristice fluidelor

v Volumul (V) reprezinta spatiul ocupat de masa de fluid, _ X
Péhtfu'éi‘cﬁmmpéra diferite volume de fluide trebuie ca ele s5 fie exprimate in ace-
i conditii de temperatura si presiune. e Y o,
I%Matejomwe de temperatura si presiune se considers ca_
volumul este exprimat in conditii normale (0°C s:l_ ?60 mm H_g).

N
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v Densitatea (masa volumetric sau specific) reprezintd masa unitatii de volum.
gl ‘ncare: .
A Vi _p este densitatea exprimata in kg/m?;
T wk m = masa exprimata in kg; _
V= volumul exprimat in m>..

v/ Creutatea (G) este o forta a carei valoare este data de produsul dintre masa

fluidaTuT §T acceletatia gravitationala: i
— GEmg In care:

G este greutatea, in N; _
m = masa fluidului, in kg;.
g = acceleratia gravitationald, in m/s%,
v_Presiunea (p) este forfa care actioneaza normal (perpendicular) pe unitatea
de suprafat3 liberd a ﬂuidmre fluidul apasa dupa directie normala
pe unitatea de suprafatd a unui corp soli [ cu carmé'fﬁ"ﬁé'ntéct.‘

p= £ in care:
_ A " peste presiunea exprimata in meﬁ_ﬁ
F = forta, exprimata in N; _ G

A = suprafata, exprimata in m’

B .
(Pa) 7y
pm-'ll'l
1,1013X 10°
A :
Data ild
vid
absolut
Datm
0 em
A S

Fig. 3.1 Exprimarea presiunil fatg de presiunile de referinf

P, masurarea resiunii se utilizeazs _dg,uipresjunl de referintg: presiunea

atmosferica si presiunea zero (yidu absolut) : Bk
urmaitoatele modur ) 200U, Fafa de ele, presiunea s expime 1

U Presiunea atmosferics (barometric3) ima
] ned atmo Pam €XPrima presiunea exercitata de
stratul atmosferic; Ed variaza cu alfitudine, -~ Btelns

o resiunea_exercitata e e
apara tilajelor si instalaji s ata efectiv de

e =Xercitald efec fluide—in - inferiorul
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Q Presiunea absoluts Py :
i UL este pr. = o . - :.
de la un vid absolut o  ©S1€ Presiunea totala exercitata de un fluid masurat3

m = 0).€€a se obtine prin nsumare iunii i
! am = 0). 4 p a presiunii manometrice
CU presiunea atmosferics, adica:

L

Emf;"f"eaf nents p., reprezinta presiunea absoluté in cazul in care
este mai mica decat presiunea atmosferic__ 13

o ?M@&ﬂ@%&nga dintre presiunea atmosfe-
J—Pﬁeﬂunﬂaiﬂménenlé, Ser asoara cu ajutoryl vacuummetrelor metalice sau
al tuburilor piezometrice. V;Ji =3 02:)1 it QfﬂA]
v, Debitul Q reprezintd cantitatea de fluid care trece in unitate de timp printr-o _
secgm@mﬁ%tie de modul'de exprimare a cantitafii de fluid debitul poate fi
umic (Q,) sau masic (Q,,).
+ / Vascozitatea este 0 proprietate caracteristicd fluidelor, care apare numai la .
curgerea acestora, Ea se datoreste frecérii intene dintre moleculele fiuiduldi T
curgere, manifestandu-se prin rezistenta pe care fluidele o opun deformdrii (cur-
getii). Deformarea-unui- fluid are loc sub actiunea unei forte. Datorita frecrii, la
“deplasarea unui strat de fluid sunt antrenate in migcare si straturile vecine, cu atat
mai mult cu cat sunt mai apropiate de acesta."

Q VAascozitatea dinamicd sau absolutd-(n) este egala cu forta necesara pen-
tru a deplasa unul fata de altul, doud strafuri paralele de fluid cu suprafata de 1m?,
aflate la o distantd de 1 m, cu o vitez relativd de 1 m/s.

Q VAscozitatea cinematicd (v), este raportul dintre vascozitatea dinamica si
densitatea fluidului i se masoara in m*/s:

b= 4
p

3.1.3. Statica fluidelor

Statica fluidelor studiaza starea de repaos sau de echili-
bru a fluidelor si actiunile pe care fluidele in Stfll'e de
repaos le exercitd asupra gupraf:et,elt_ar cu care sunt in con- ]
tact: peretii vaselor, corpurile solide imersate ett.:.'

Un fluid este Tn stare de repaos sau de echmpru cénfd
rezultanta fortelor care ac!iogeaza .ajsupra maseli de fluid s '
este nuld. Asupra unui ﬂund in echilibru, cel mai frecvent e |
actioneaza forte de presiune i de greutate proprie. | f== " == {

Presiunea statica (hidrostatica). Intre moleculele in con- e
tinud migcare ale unui fluid se produc ciocniri ale caror F%Mmmnwwjd
elfeet? i ﬁnurlsféif;'cﬂrﬁ' o suprafata solida interioara sau cu peretele vasului,

- Ciocnirile aritia a unor forte de presiune in fiecare punct al suprafetei.
S s u care forta rezultantd a acestora actioneaza intr-un punct al
|nten51‘tatea 5 rima prin'tr-o marime, numitd presiune staticad (hidrostatica).
|Sl££§rf:f:[d 'y ;ozﬁi;; suprafetei aceasts forta actioneaza perpendicular pe suprafata.
ndi !

B Poa
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L presiunea statica este constanta in toata mgs)a fluidului. La lichide
s maltimi i de lichid (fig. 3.2).
altimii coloanei de . : ‘
crege O'datéa?; ?rzfegr;z;ﬁ?t::ui'ﬁchid este egala cu suma dlntrfa presiunea exergtaté
asup:zs:f;)?afetei libere alichidului si presiunea statica creata de coloana de lichig

3.1.4. Curgerea fluidslor

Fluidele se transporta prin conducte inchise sau prin canale cy ajutorul energiej
realizate prin diferenta de nivel sau diferenta de presiune intre intrarea gi lesirea din
sistem ori folosind pompe care s3 asigure energia mecanics ne

Miscarea fluidelor in conducte si in interioryl utilajelor depinde de 0 serie
intreaga de factori sl influenteaza pe langa Productivitate, consumul de energie si
timpul de eXxploatare,

|
E'S. curgere laminar

“ Curgere intermediaral

=] ’h curgere turbulenta

Fi6. 3.3 Experignys
1-vas; 2. PeNU detorminareg
Myl mbﬂufdaaﬂmmmr;,;s_w 5 regimulul dg

robinet Curgere a fluldelor
iy Wdﬁbfmluﬁ; 5. Mbec;girz din sticls say alt material transpar-
%ﬁ‘ 8-g

i : ~dis k. Ctd de preaplin; 7 - vas cu
S€ Urmérestq Curgerea ichid
Sopia TN traectorig s MM cy g -
i e vitezaran[lmTa ehchldului s li oc:gln u:l?t mstalapL (fig. 3.3) se o:tz?a
de lichid colorat se ment: %lggaerﬁ Prin Conduycty, La vit:z(eBZr'qig?dl;ognljzl:r?\?éna
lichid se deplaseazy reqqy- .2 lUngul aXului i X o3 '
de curgere se nume$t:cctﬂlrn U $i parajg| Intre elgosr'i e 2B o sraturle m
mari se observs ¢z | un g:fe laminars say vésco;g;ta el Acest reglg}
: J - La vj i incem
Iatom?, dgpé care apar py tii, jar Tnfl an € lichig c;oloratteze din som condu-
ductei. Dispersarea estq ca nal se gj ¢ P liscare

. ers : 2
mari de curgere; Particulele g ﬂuiddzuvartejurile (tu r;jazé Pe toatd sectiunea con

e : Oanele) care apar la vitezé
torii diferite. Acest regim de CUrgere sq ﬂume? €20rdong ) P
ste

18, haotics, dup traiec-
ere turbulents.
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x oleculele unui lichid in miscarea for
fatd de alta. I$ lor una

vd
Expresia Re = ‘U—

» cunoscuta canumarul Juj Reynolds, notat cuRe, combina
acesti factori si poate fi considerat ca uncriteriu al regimului de curgere:

Q curgerea este laminars cand Re < 2300:

Q curgerea este turbulents cand Re > 3000;

0 céand 2300 < Re < 3000 curgerea este in regim nestabil, putand trece usor
in curgere laminara sau turbulents §i poartd numele de regim de tranzitie.
Interpretand numarul Jui Reynolds rezulti ca un lichid curge in regim laminar
cand viteza de deplasare este mica, diametrul conductei este mic, iar vascozitatea
lichidului este mare. Tn practic, in majoritatea cazurilor curgerea lichidelor are loc
in regim laminar.

Aplicafii

1. Explicafi urmatorii termeni: densitate, debit, vascozitate.

2. Precizali asemanarile si deosebirile dintre lichide si gaze. ing e
3. Definiti tipurile de presiune si reprezentati-le grafic, fata de presiunile de referinfa.
4. Caracterizafi regimurile si deosebirile dintre lichide si gaze.

3.2. Conducte si armaturi

3.2.1. Conducte

Conductele servesc la transportul si distributia fluidelor in instalatii intre
i utilajele componente. ; e =
apaézlsé?esocupé intotdeauna intrega sectiune de curgere a conductei; lichidele
care curg orizontal sau descendent ocupa numai o parte din sectiunea transversala
i condl:icftl'ele sunt ansambluri de elemente care delimiteaza spatii de: curgere a
'C?n lJPrim:ipaheele elemente ale conductelor sunt: conducta propriu-zisa sau
ﬂu!;d?a{t)&ra (tevi sau tuburi), piesele de legatura (flanse, mufg, nipluri, rteducgu,vcoturl,
Ell.lr;e teuri etc.), armaturile (de reglare gi distributie, de retinere, de siguranta etc.),

ele de dilatatie.
corl':l’eeg:?e:ga:raseului conductelor. Elementele componente ale conductelor se

traseu dinainte stabilit, astfel Tncat; ios, ! < j _
asamb[eﬁ‘zf?ep;:;ate pe drumul cel mai scurt, cu coturi si robinete cat mai putrpe
2 e s? ilente pentru a putea izola sau scoate din functiune, cand este nevoie,
(insa f-: Sl:U parti ale instalatiilor faré a se opri functionarea celorlalte);

g tiu suficient care sa asigure acces usor la robinete, la manipu-

[ sa existe spa
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larea aparatelor, la montarea si demontarea ugoara a unor elemente componente
ale conductelor si utilajelor;

Q sa nu fie supuse la eforturi strdine (sustinerea sau sprijinirea unor aparate).

3.2.2. Piese de legéturs

Pentru a realiza traseele de conducte cerute de procesul tehnologic este nece-
sara imbinarea (legarea) elementelor care formeazi conducta. Elementele con-
ductelor se pot lega prin asamblari demontabile si nedemontabile.

Asamblarea nedemontabilda mai des utilizats in practicd este sudarea.
Asamblarea demontabila se face cu ajutorul pieselor de legaturs care dupa rolul pe
care il indeplinesc, pot fi flanse sau fitinguri.

v Flansele sunt piese de legatura care se fixeazi de tevi prin sudare, prin fi

let,
Sau se toarnd odatd cu tevile. Pentru asigurarea etanseitatii

, Intre suprafetele

Q tuburi de legaturs care s
numite i mangoane (fig. 3.4 b);
Q reductii pentru schimb

Q ramificafii simple say duble (teuri si cruci),

. : Cu diferj iuri de Tmbi
pentru ramificarea unei conducte fite unghiuri de imbinare

principale (fig. 3.4 e);

unui capat say S

capace etc.) (fig. 3.4 f); P a unui orifi
Piesele fasonate

i prevazute cu filet interior
filet exterior se num

e Se numesc i
esc nipluri, SC mufe jar mangoanele cu

d
! i
a-ﬂanﬁe;b-mbwfdeww';ﬁ?:tgmm" r
de

furi; ¢ -
ramificaiy simple g/ duble; f -

plese
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3.2.3. Arméturi

Armétunl‘e sunt elleme.nte de conducta cu ajutorul cirora se regleazd sau se
opreste c_lepntul de fluid prin modificarea sectiunii de trecere a fluidului (armaéturi de
reglare si distributie), asigur curgerea fluidului numai intr-un singur sens (armaturi
de retinere), sau se previne depasirea unor valori ale parametrilor de functionare
(armaturi de siguranta). '

v Arméturile de reglare si distributie poartd denumirea generica de robinete.

Q Robinetele cu ventil (fig. 3.5) regleaza debitul de fluid prin ridicarea sau
coborérea unui disc (ventil, ciuperca). Nu se recomanda folosirea robinetelor cu
ventil pentru transportul fluidelor care contin particule solide.

Q Robinetele cu sertar sau vanele (fig. 3.6) regleaza debitul prin deplasarea
organului de inchidere (sertarul). Ele se utilizeaza la conducte unde nu se cere o
reglare precisa a debitului.

0 Robinetele cu cep sau cana (fig. 3.7) au organul de inchidere cepul. Au o con-
structie simpla si robustd, iar exploatarea este usoara. Nu pot realiza o etangare sigura.

Flg. 3.5. Schema roblnetulul Fig. 3.6. Schema robinetulul Fig. 3.7. Schema robinetulul cu

cu sertar cep
1-aorp'?-r::r£c'3-ﬂﬁ 1 - corp; 2 - capac; 3 - tjd 1 - corp; 2 - dop tronconic (cep).
filetatd; 4 - presetupd; 5 - filetatd; 4 - mwp% 5d;
ventil: 6 - scaunul ventilulul; sertar (pand); 6 - roa
7 - roats de rezerva; manevrd

~/ Arméturile de sens unic permit curgerea fluidelor numai intr-un singur sens. Ele

au un element de inchidere, care poate fi un ventil (fig.3.8 a) sau o valvd (fig. 3:8 b ).

2 3

rlor (clapetelor) de refinere (de sens unlic) .
Fig. 3.8 8, z’gc:ls,;:;ﬁgffépaq{.? - ghidaj; 4 - ventil; 5 - ax de oscllafle; 6-valva.
a - cu vent; b - cu valvé;

L -
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ni depagirea unor valori ale para-

v Armturile de sigurantd au rolul de a preve
sigura condii corespunzatoare

metn}or de functionare a instalafiilor si de a a
desfagurarii proceselor tehnologice.

Q Supapele de siguranfa sun
evacuarea unei cantitdti de fluid, cand i

mita valoare admisa.
Q Organul de inchidere al supapei, ventilul, se agazd pe scaun prin inter-

mediul unei tije cu ajutorul unui arc (su i 3
ISR papa de siguranta cu arc, fig. 3.9) sau a unei
parghii cu oontragre.utate (supapa de sigurana cu contragreutate, fig. 3.10).

B A

t armaturi cu ajutorul carora se face rapid
n spatiul de lucru presiunea a depasit o anu-

Fig. 3.9. Schema s d
s wuap.lr;:paf o sigu- Fig. 3.10. Schema supapel de
i slguranf3 cu contragreutate;
i g 1-com; 2 - ventl; 3 - paryh.';r
surubr 4 - contragreutate '

Q Oalele de condens (fig. :
conducte cirpulé gaze neoor:(dgnsg't:;:gl eii?g i
ﬁlrtg sr.:c»m;mmérii ?tiestora. deoarece conde?fs?[l
mndugt ;cfumuleazﬂa“m p_unc.tel.e cele mai joase ale
G oondle ormeaza inchideri hidraulice. De aseme
e dvnsul format poate intra in aparat prezen

aunatoare. Pentru evacuarea cond tﬁf
se fo!osesp oalele de condens care se mo tensyl:a I
partea de jos a conductelor, aparatelor g L?tiEEjIZIao;n

v/ Compensatoare de dilatati
alatie (fig. 3.12
preluarea efortului de intindere i - 3.12). Pentru  Fig. 3.11
si de comprim 1 chema ol d
are a dens cy 9:Con-
plutitor

conductei care apare la cur: o
temperaturii diferite a condgfx?:rt(;? 32“:,1“';'.“ datorits ;u;amrp:z-p!umar:s-venwu:-
jurator se folosesc ediul fncon- = pogoian; 5 - pérghia d
compensatoarele aclonars manuals,
de dilatatie, care
pot fi n forma de
lira sau in forma
literei U, (fig. 3.12
a, b) ori de tip bur-

duf (fig. 3.12 ). —\
a-In formg F1g. 3.12 Compensatoarg

doU;b-m formé de [jry: cdl':ﬂataﬁe
G- pburduf HB
nticular),
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Aplicafii: J
; ._gent_iﬁczfﬁ pe machete de utilaje si denumili tipurile de fitinguri. ' i
. Explicali rolul supapelor de siguran{a si cel al oalei de condens intr-o instalatie. 4
Il
@ Pompe pentru transportul fluidelor )
in industria alimentard pompele reprezinta utilaj ili '

care se folosesc cutarea urmatoarel atii:
Q ridicarea fluiduluide la o inaltime h, la indltimea h,, de exemplu, transportul
unui _l|c_htd dintr-un rezervor in altul amplasat la un nivel mai ridicat; '
Qi ridicarea presiunii fluidului de la py la p, ; de exemplu, transportul lichidelor
= = - e ——

sau al gazelor sub presiune la filtrare;
Zrirea vitezei unel mase de fluid de la v, la v,; de exemplu, alimentarea

unor aparate tehnologice Tni-un timp determinat,

Q transportul fluidului printr-o conducta, pentru Tnvingerea frecarii.

Poﬁﬁ@w&ﬁé’mﬁe fipuri care, transform

mecanica disporibitata_arborele motorului, in energie hidraulica sau pneumatica.
Ele sunt.incluse.in reteaua de conducle si fac le Stura intre diverse utilaje.
~Pompele se construiesc intr-0 diversitate de tipuri, clasificarea lor facandu-se
dupa T Glte criterii_(care {in seama de miscarea elementului principal de
deplasarea lichidului, de constructie, de tipul fluidului transportat)_astfel:

Q dupd tipul fluidului transportat pompele pot fi: pentru lichide si pentru gaze;

Q dupd migcarea elementulul principal_pot fi pompe fara elemente _mobile
(sifonuﬁ'monlejusul, pompa ammut) si pompe cu elemente mobile (cu migcar-

alternative, rotative, centrifuge).

3.3.1. Wnsgortul lichidelor

@ Pompe féré ele i
ompele fara ele hobile se folo-

sesc pentru transvazarea lichidelor_si_mal

putin_pentru transportul acestora. El.e_ uti-
lizeaza energia potentiala de pozitie ai
gia unui fluid_motor (montejusul,_pompal,

WViamim n

i a rtul
sifonul (fig- 3.13) reallz‘eaz.a transpo
pe baza energiei de pozitie $! este format
dintr-un tub (1) In forma de U f’entru a
asigura transvazarea lichidului din rezer

i sifonul
in rezervorul (3), trebuie ca

V;r? :e(:r)nl:rsat adica in ramura descenden- ST T
f‘é slél fie lichid pe © inaltime h = hz - hy, mal 1+ tub I forma de U; 2,3 18
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in industria alimentara

Pregatire de baza
mare decat suma pierderilor de energie (in metri coloana de ]ichid), iar Tn puncty|
cel mai ridicat al sifonului, presiunea s4 fie mai mare ca presiunea de vapori g
lichidului la temperatura de lucru. . @

Amorsarea sifonului se face manual sau cu anumite dispozitive.

Domenii de utilizare: sifonul este folosit in industrie pentru transvazarea unor

cantitati mici de lichid dintre doua rezervoare.

Pompa gaz-lit (Mammut), (fig. 3.14) este =
un aparat a carui functionare se bazeaza pe
principiul vaselor comunicante umplute cu flu-
ide nemiscibile cu densitati diferite si real-
izeaz3 transportul pe baza energiei furnizate
de un fluid motor.

Pompa Mammut are corpul in forma de U,
cu brate neegale (1) si (2).

Amestecul de transportatintra in conducta
(1) si este refulat in conducta (2) cu ajutorul
aerului comprimat. Tn bazinul (4) se gaseste
clopotul (5) unde se formeazi un amestec
lichid-gaz, cu densitate mai mica decat restul
amestecului care este ridicat prin conducta (2)
si refulat in vasul separator (3). Pompa

Mammut tra 4 lichi i
i I;Sel:o'::m:}lgrt:gfli prin 'ameste: i Fig. 3.14 Pompa Mammut
arecamaconstru oo rpimal. Aceasta pomps ! ~9onductd de aer comprimat: 2 - conducts
.011? 'Slmpla si poate functiona la de refulare; 3 - vas separator; 4 - bazinul:
tempera_tun ridicate, ins3 are randament 5 - clopot o
scazut si necesita afundare |a mg

2 . i déncime - I- .
. Domenii de utilizare: 2 2 in lichid,
lor care contin SUSPeniiip(?;g‘r%?, ?I?szi;';ls(al\::amut) este folosita pentru ridicarea lichide-
compa Montejus (fg. 3.15) et corpuri mai mari (sfecl de zahar, cartofi).

i € cunos >
functioneazi pe baza energiei fumizate decll.lj:léﬂiii Sub denumirea de pulsometru si

d motor,
4
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Montejusul este un aparat format dintr-un recipient (1), confectionat din metal
sau din gresie, Tn care se aduce lichidul prin conducta de alimentare (2). Pentru
evacuarea lichidului se inchide robinetul de alimentare (3) si se deschide robinetul
(5) care regleaza intrarea aerului comprimat prin conducta (4) dupa indicatiile
manometrului (7). Datorita suprapresiunii create deasupra lichidului, acesta trece in
conducta de evacuare (6). Cand presiunea scade la valoarea anterioars se inchide
robinetul (5) se redeschide automat robinetul (3) si se reia ciclul. Pentru evitarea
accidentelor datoritd cresterii presiunii aparatul este prevazut cu o supapa de sigu-
ranta (9). Nivelul lichidului in vas este controlat prin sticla de nivel (8).

Montejusurile sunt folosite din ce in ce mai rar pentru ¢ sunt voluminoase,
functionare intermitenta, randamentul este foarte scizut si necesita supraveghere
continua. :

Domenii de utilizare: montejusul se utilizeaza pentru ridicarea si transportarea
pe distante si inditimi relativ mici a lichidelor murdare, corozive sau fierbinti.

@-. E'jactorul (in'éecto@i_i}utilizeazé pentru transport energia
cinetica I fluid motor (abur sau aer sub presiune).

" Ejectoarele se folosesc pentru evacuarea unui lichid |

dintr-un spatiu; injectoarele se sc pentru alimenta-
resiune intr-un spatiu.

ig. 3.16) este alcatuit din doua ajutaje suc-
cesive: primul ajutaj (1) este plasat in fafa ajutajului (2),
intr-o camera de amestec (3), terminata cu un difuzor lung
Intr-o came

(4)._Prin ajutajul (1) se alimenteaza fluid motor cu pre-
siune mare, care trecand prin duza de iesire, isi mareste T
energia cinetica si intrd cu vitezd mare in_ ajutajul (2),
antrenand lichidul de transportat din camera de amestec
datoritd depresiunii care se creeazi in vecinitatea gurii
de alimentare a ajutajului (2).

~Tnjectoarele_au_functionare sigurd, fard_zgomot, nu ;ﬁ;ss"”f;‘:’n?; B
necesita supraveghere, insa prezintd dezavantajul ca au amestec: 4 - difizor-
randament scazut. 5 - racord alimentare fluid
motor; 6 ~ racord alimentare
fluid de transportat

@:3. 1.2. Pompe cu elemente mobile :
« Pompe cu miscare de transiafie. Pentru transportul lichidelor in industria ali-
mentara se utilizeaza indeosebi urmatoarele pompe: pompa cu piston cu simplu
efect si dublu efect; pompa cu piston scufundator (plunger); pompa cu membrana.

Pompa cu piston cu simplu efect (fig. 3.17) este alcatuita dintr-un corp cilindric
(1) in care se deplaseaza pistonul (2). Prin supapele de aspiratie (3) si refulare (4)
se face legatura cu conductele de aspiratie (5) si conductele de refulare (6). Pompa
este actionata de un electromotor care prin mecanismul bield (7), manivela (8)
transforma migcarea de rotatie in migcare de translaigie, pe care o transmite pis-
tonului prin intermediul tijei (9).

La deplasarea pistonului de la A la B prin marirea volumului camerei, scade pre-
siunea, supapa de refulare se inchide, supapa de aspiratie se deschide si lichidul
patrunde Tn pompa.
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n metri coloana de lichid), iar Tn punctul

a pierderilor de energie (i f ‘
e et fie mai mare ca presiunea de vapori a

cel mai ridicat al sifonului, presiunea s
lichidului la temperatura de lucru. e e
Amorsarea sifonului se face manual sau cu anum:tg dispozitive.
Domenii de utilizare: sifonul este folosit in industrie pentru transvazarea unor
cantitati mici de lichid dintre doua rezervoare.

Pompa gaz-lift (Mammut), (fig. 3.14) este
un aparat a carui funciionare se bazeaza pe
principiul vaselor comunicante umplute cu flu-
ide nemiscibile cu densitali diferite si real-
izeaza transportul pe baza energiei furnizate
de un fluid motor.

Pompa Mammut are corpul in forma de U,
cu brate neegale (1) si (2).

Amestecul de transportatintra in conducta
(1) si este refulat in conducta (2) cu ajutorul
aerului comprimat. In bazinul (4) se gaseste
clopotul (5) unde se formeazi un amestec
lichid-gaz, cu densitate mai mica decat restul
amestecului care este ridicat prin conducta (2)
§i refulat in vasul separator (3). Pompa

Mammut transport3d lichidele prin ame
A 2 ste- Fig. 3.14 Pompa Mammut

carea lor cu aer comprimat. Aceasta pompa 1- conducts de aer comprimat: 2 - conducts
are constxu_cpg simpla si poate functiona Ia de refulare; 3 - vas separator; 4 - bazinul:
temperaturi ridicate, insd are randament 5 - clopot g
sqﬁ;ut si n?{;eSlté afundare la mare adancime in lichid

'omenii ilizare: : .
lor care oonli: ;}ﬁ;’fgggi.iin(?lmpg gaz-lit (Mamut) este folosits pentru ridicarea lichid

5 _ Orol, nisip) sau corpuri mai Mar (sfacl a lichide-
ompa Montejus (fig Ao (sfecia de zahar, cartofi).
enumir

¢ - 3.15) este cunoscut i
functioneaza pe baza energiei furnizate de yp ﬂ?:id motor. & = Disometr s
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intr-o camera de amestec (3), terminata cu un difuzor lung
L T T e
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Montejusul este un aparat format dintr-un recipient (1), confectionat din metal
sau din gresie, in care se aduce lichidul prin conducta de alimentare (2). Pentru
€vacuarea lichidului se inchide robinetul de alimentare (3) si se deschide robinetul
(5) care regleazi intrarea aerului comprimat prin conducta (4) dupd indicatiile
manometrului (7). Datorita suprapresiunii create deasupra lichidului, acesta trece in
conducta de evacuare (6). Cand presiunea scade la valoarea anterioara se inchide
robinetul (5) se redeschide automat robinetul (3) si se reia ciclul. Pentru evitarea
accidentelor datorita cresterii presiunii aparatul este prevazut cu o supapa de sigu-
ranta (9). Nivelul lichidului in vas este controlat prin sticla de nivel (8).

Montejusurile sunt folosite din ce in ce mai rar pentru ca sunt voluminoase.
functionare intermitents, randamentul este foarte scazut si necesita supraveghere
continua.

Domenii de utilizare: montejusul se utilizeaz3 pentru ridicarea si transportarea
pe distante si inaltimi relativ mici a lichidelor murdare, corozive sau fierbinti.

Ejectorul (injectorulPutilizeaza pentru transport energia_

cinetica a anur fluid motor (abur sau aer sub presiune).
" Ejectoarele se folose&w_lummhid_

dintr-un spatiu; injectoarele se folosesc pentru alimenta-

: Ig. 3.16) este alcatuit din doua ajutaje suc-
cesive: primul ajutaj (1) este plasat in fata ajutajului (2),

(4). Prin_ajutajul (1) se alimenteaza fluid motor cu | pre-
siune mare, care trecand prin duza de iesire, isi mareste |
energia cinetica si intrd cu vitezd mare in ajutajul (2),

antrenand lichidul de transportat din camera de amestec
datorita depresiunii care se creeaza in vecinitatea gurii

de alimentare a ajutajului 2).

' rele au functionare sigurd, fira zgomot. n Fig.3.16 Injector
_In_ j_e,__t(itoa o2 her. E S5 rezint"ad ~ ? OU? - 8 1,2 - ajutaje; 3 - camerd de
necesita supraveghere, insa p 8 dezavantajul c8 au ™ smasrmes 4 - coimor
randament'scazut. 5 - racord alimentare fluid

motor; 6 - racord alimentare

fluid de transportat
3.3.1.2. Pompe cu elemente mobile

« Pompe cu migcare de translafie. Pentru transportul lichidelor in industria ali-
mentara se utilizeaza indeosebi urmatoarele pompe: pompa cu piston cu simplu
efect si dublu efect; pompa cu piston scufunditor (plunger); pompa cu membrana.

Pompa cu piston cu simplu efect (fig. 3.17) este alcatuits dintr-un corp cilindric
(1) In care se deplaseazi pistonul (2). Prin Supapele de aspiratie (3) si refulare 4)
se face legatura cu conductele de aspiratie (5) si conductele de refulare (6). Pompa
este actionatd de un electromotor care prin mecanismul bield (7), manivela (8)
transforma miscarea de rotatie in migcare de translatie, pe care o transmite pis-
tonului prin intermediul tijei (9). e

La deplasarea pistonului de Ia A la B prin marirea vo
siunea, supapa de refulare se inchide, su
patrunde in pompa.

lumului camerei, scade pre-
papa de aspiratie se deschide si lichidul
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Flg. 3.17 Pompa cu piston cu simplu efect
1 - corpul pompel; 2 - piston; 3 - supapd de asplrafle; 4 - supap de refulare; 5 - con-
ducts de aspirafie;6 - conducta de refulare; 7 - blela; 8 - manivel3; 9 - tija pistonulul.

La cursa inversa, prin micgorarea volumului camerei se creeaza 0 usoara
suprapresiune care determina inchiderea supapei de aspiratie i deschiderea supa-
pei de refulare si astfel lichidul este evacuat prin conducta de refulare.Pentru a uni-
formiza debitul de lichid ce se transporta se folosesc pompe cu supape pe ambele
fete ale pistonului (pompe cu dublu efect). Aceste pompe utilizeaza ambele curse
(dus-intors) atat pentru aspiratie, cat si pentru refulare; in timp ce o fata a pistonului
realizeaza aspiratia lichidului, cealalta fata refuleaza, realizand in acest fel un debjt

relativ i qonfucta de refulare. T
respun. e. Rotorul poat iferi — -

)\ %WS Z;ggﬁt?icd_%?g:'t;eﬁ.gml él;?c;cgleidl;?ri%aaggmﬁ G
X '.rﬂW 'g. 3.16) gote alestuitd din dous roti dinjate egale ca

5 re se rotesc in carcasa (1). C a rofi dintate
. Cele doua rofi dintate se g3
T = - - | dintale se gas
in migcare de rofatie in opus si indeplinesc rolul 2 doua pistoane. Uné_?:iiﬁ'ergg 5

or ies din zona d%;ﬁ?mw
corpul_pompei. Datorita acestei dee - rooo-c[e€aza 0 usoard depresiune in
pompei. T | depresiuni, fichidul este aspirat din conducta de
aspiratie (4) in Wﬁmﬁmmmﬁwhuﬂaﬁem
cas3. apoi ef:ea ?;Zﬁuart ;{j‘m"“, s s Intii rofilor si car-
sau cu sUSpensie. o220 PenTy iensportul ichidel

——

~v=5c0ase, fierbintl

1 2

Fig. 3.18 Pompa cu rofi dinfate
1-carcasd; 2,3 rofl dinfate; 4-conducts
de asplrafle; 5-conductd de refulare,
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“sub actiunea fortei centrifuge este ntins cu o viteza

Pompa cu tambur excentric (fig. 3.19) este formata dintr-o carcasa cilindrica (1),

in care se roteste un tambur montat excentric (2).

Procese si utilaje

_ Lichidul patrunde prin conducta de aspiratie in spatiul dintre tambur si carcasa
si este Impins de tamburul excentric spre conducta de refulare.

Spatiile de aspiratie si de refulare sunt despartite printr-o lama (3) care se spri-

jind continuu si etans pe tambur.

Pompa este utilizata pentru pomparea lichidelor calde, vascoase.

I, Mroane rotafiveffig. 3.20) este cons,
' structiv asemanatoare-cu pompa cu roti dintate. Se

deosebeste prin constructia pistoanelor (2) si (3),”

care se construiesc cu doud sau trei profiluri inelare
sau cu profil lobat. La acest tip de pompa pistoanele

rofative sunt actionate de un motor printr-un-

angrenaj de Tofi dintate.Carcasa pompei este
gg’ ptusita in interior cu un strat de otel inoxidabil. Se
foloseste pentru comprimarea aerului necesar trans-

portului pneumatic al produselor granulare sau sub_

forma de pulberi.«

v . Pompe centrifuge. In industria alimentara,

Fig. 3.20 Pompa cu pistoane rota-
tive 1 - carcasd; 2,3 - plstoane.
s .

pompéle centrifuge au o larga Tntrebuintare, ele fiind folosite pentru transportul
lichidelor curate sau cu impuritati. Lichidul este transportat cu aceste pompe sub

mare in interiorul corpului pompei.

‘efectul fortei centrifuge, dezvoltatd de un rotor cu palete, ce se roteste cu viteza

" Aspirat in pompa la presiunea de aspiratie, lichidul primeste energia cinetica
dats-deTotor, astfel ¢a'la iesirea din pompa presiunéa de refulare poate asigura
transportul lichidului pe distante mari si la inatime mare. : 3

Pompele centrifuge se construiesc in functie de caracteristicile functionale, intr-

o gama Targa de debite si turafii. Ele pot fi construite cu refulare radiala sau axiala, -

e

U Un rator sau_cu mai multe rotoare.

4
ompa centrifuga simpla ¥fig. 3.21) este alcatu-

it5dintr-o carcasa (1) in care se roteste un rotor.cu

palete curbate. Lichidul este aspirat axial (in zona |

centrala a rotorului) prin racordul de aspiratie (3) si

Gin ce in_ce mai mare spre periferia_rotorului,
parasind tangential rotorul spre racordul de refulare
(4). Pompa este acfionatd de un electromotor.

Lichidul care paraseste rotorul creeazé in centru 6

depresiune care face ca lichidul din conducta de -

aspiratie sa patrunda continuu in pomp3, asigurand
circulatia continua a lichidului.

Fig. 3.21 Pomp4 centrifugd simpla
1 - carcasd; 2 - rofor; 3 - racord de
asplratie; 4 - racord de refulare

Pompa centrifuga cu mai multe trepte (fig 3.22) este folosita pentru obtinerea
unor presiuni mai mari. Pompa este formata din mai multe rotoare montate in serie
pe un arbore comun in interiorul unei singure carcase. Lichidul aspirat de primul

rotor ajunge succesiv in celelalte rotoare, marind presiunea la fiecare treapta.
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Pompa centrifug# cu stator (fig 3.23) este constructv asemanatoare 04 POTTRE

28) G818 OOAS - ocirea di ru-
centrifuga simpl&, numai ca pentru dirijarea lichidului 12 iegirea din camerele roto

2 ! - i are
lui se monteaza un inel fix numit stator. Acesta este concentric cu _rotorul sl k r
iese din rotor catre

paletele astfel curbate incat sa dirijeze continuu lichidul caré
directia tangentjiala a lichidului din carcasa.

Fig. 3.23 Pompa centrifug3 cu stator
1 - carcasd; 2 - rotor; 3 - stator;
4 - racord de asplrafie; 5 - racord de
refulare

Pompele centrifuge prezinta urmétoarele avantaje fatd de :
debit constant de lichid; reglarea debitului se face usa{ar pri'n manc;?reaifelzf upn?JT%%i:etjt
aflat pe conducta de refulare; neavand supape, intretinerea pompei se realizeaza
mai ugor; functioneaza fara socuri i deci nu necesit fundatii solide; nu necesita
reductoare de turatie, deci nu reduc pierderile de energie; pot trans 1rt e
vAscoase; ocupa la montare un spatiu relativ mic. i figdta sh lichids
Pompele centrifuge prezinta dezavantajul ca nu pot fi puse in funcfiune decat in

stare de amorsare, adica rotorul sa fie plin cu lichid inainte de a fi pusa in functiune

3.3.2. Pompe pentru gaze

Pompele pentru gaze au la baza Fon
aceleasi principii d i
i . Rob ; e functio i
pen_};t; :gshfae{éD;%T:bénle rezultd din proprietatile gazelor de“a ?,aéﬁ oy qupele
incapere, le cgm ' ae' pompe aspird gazele dintr-un recipi g
incapere, omprima si le refuleaza la o presiune mai ipient, aparat sau
s-au gasit. mai mare decat cea la care
Comprimarea gazelor poate i
servi, in functie d
Q transportul gazelor; i {ie de scopul urmarit, 1a:
e portul g ; In acest caz marirea presiunii b
invingerea rezistentelor de pe conducts; Iunii se face numai pentru
Q comprimarea gazelo e

ol ﬁi e ?nmaggz?:a‘;:ntm folosirea in aparate in cg ;

e per ' a in recipiente et re presiunea este
transportului in diverse locuri; anse de volum fix in vederea

| ere
b qrfa:egg;in%ﬁe’: fi respectiv scoaterea lor din
cobora copuri tehnologi recipie
- 3 i . nte
crearea vidului. gice, operatie care in tehn; R
Ica se numeste
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Pompele pentru gaze se pot clasifica in urmatoarele categorii:
Q pompe cu fluid motor

(fara elemente mobile): injectoare, ejectoare;
Q pompe cu miscare alternativa: compresor cu piston;

U pompe cu miscare rotativa: suflante cu pistoane rotative, suflante cu tambur
excentric, pompe cu inel lichid;

O pompe cu migcare centrifuga: ventilatoare axiale, ventilatoare centrifuge, tur-

Aplicafit

1. Enumerati scopurile in care sunt folosite pompele.
. Precizati asemanarile §i deosebirile dintre pompele rolative si pompele centrifuge.
3. Explicafi principiile de functionare a Pompelor fara elemente mobile.
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i 4. TRANSPORTUL
, MATERIALELOR SOLIDE

Desfasurarea procesului de productie intr-o intreprindere neceSi_ta deplasari de
1 materii prime, semifabricate, materir™ auxiliare, ambalaje, produse finite care se rea-

—
; lizeaza cu diferite mijloace de transpo 5 ’ 2L
“—lm%gc; la acelasi nivel sau la nivele diferite, pe
: distante mici sau mari.

Aceste deplasari se realizeazi cu mijloace de ridicat $i transportat care trebuie

sa indeplineasca urmatoarele conditi generale:
4 sa nu degradeze materialele transportate sau ridicate:

 sa transporte in timp util cantitatea necesara §i cu periodicitatea ceruta de

fluxul tehnologic;

d 58 fie adecvate locurilor si traseelor pe care le deservesc;
3 sa fie economice;_

O'sa nu necesite eforturi-mardin partea muncitorilor;
U sa fie usor de intrefinut si igienizat, —— ——————

4.1. g_lasiﬁc_:area mijloacelor de transport

imp.,; r?‘r%pzomugdclgt:;?ﬂ?:e afeahzeaza operatia, mijloacele de ridicat gi transportat se
- Cu actiune intenni{e_nté__(discontinué);
- CU'actiune continus;
vDupa natura fortelor care realizeay

- gravitafionale; _—‘“jtran\w”" Miloacele se impart in:
- mecanice;

- pneumatice;

- hidraulice,

’/”— \
@4.2. Mijloace de transport ¢y acfiune continug

e mijlo e
_Aceste mijloace de fransport realizeaz concomitent i
evacuare, cu decalaj mic dat de dyratg de deplas Operatia de alimentare si
alimentare si evacuare, are a prodysy|

Ui ntre punctels ¢
Avantajele utilajelor de trans Punctele de

LU = - Port continy =
0 fransporta o cantitale constanty g oo - UMétoarele;
Q sunt total mecanizate gj Uneori automar. - 74 PAUZE de dac..x
St ikl ut TEEE<E de dese ;
0 amplasarea lor nu impiedics ¢ Omatizate ---...&@@L

4 Oesfasurares na,
: = o> asUrareg no 3
Q asigura uneori - concomiten €U transporty --sl dogéa~9.r9§98ului tehnologic;
5L § dozareg Produsaie —~29'%_
-Pl0Cuse|gr,
T - - R ——————— e
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4.2.1- Transportoare mecanice '

Transportoarele mecanice sunt actionate cu ajutorul electromotoarelor.
Forma constructiva a transportoarelor mecanice difera in functie de particular-
—forma, granulatie, marime, duritate, continut de apa, adezivitate.

. A “\/ A Le_nr' —— S
(’jau -uR-plan-usor-inclinat (20°), pe principiul aderentei acestora la o curea.

fig. 4.1) realizeaz3 transportul produselor pe orizontald

~ Transportorul (fig. 4.1 a, b) este alcituit dintr-o band flexibila (1), infasurata

peste 2 cilindri orizontali (2) si (3), care sunt sprijiniti pe un schelet metalic (6).

De-a‘lungul ei, atat ramura superioara (de transport), cat si ramura inferioara (de

ntoarcere) se sprijina pe rolele cilindrice de sustinere (4) Banda este antrenata de
cilindrul '(2) numit de_actionare, care primeste miscarea de la un electromotor.

Cilindrul (3) are posibilitatea sa se deplaseze in plan orizontal servind la intinderea

|' benzii, usurand astfel antrenarea. La unul din capete banda se incarca cu produs
f (5), iar descércarea se face la capétul opus. ' o
Cand banda se foloseste pentru transportul produselor granulare sau pulberi,

forma sectiunii este concava (fig. 4.1 c)

Flg. 4.1 Banda transporioare
a, b — cu band4 orlzontald; ¢ — cu band4 concavs
1-band4 transportoare; 2- cllindru de acfionare; 3-cllindru de Intinders; 4- role da
susfinere; 5- gurd de allmentars; 6- schelet metallc

Materialul din care se confecfioneaza banda difera (in functie de domeniul de
utilizare) astfel: ' i i
- impletitura textila Tn cazul benzii pentru modelarea aluatului de péine; :
“impletitura de s&rma pentru benzile cuptoarelor de paine;,
- tabla subfire din otel inox pentru benzile uti-

i lizate la transarea carnii;
\ - cauciuc pentru transportul fructelor, -
| legumelor, cerealelor si preparatelor din carne. ' ;
- nsportorul cu placufe (fig. 4.2) este format | :
, diftr-o banda foarte” ingustd (150 mm), con- | !
fectionata din placute metalice (1), orientate in G -

ghidajele laterale (2), care sustin amb'alajele_
(3).Placutele sunt fixate de cablurile (4) din ofel, o
74 pe scripetii de antrenare (5). P, 4.2 Traneporbril ou plicide

N ==

care ruleaza pe re (5). : :
.- ~“TIntregul ansamblu de ghidare si scripefi este. 1 -pfa‘wf; m:mf:.-ghm’
\ fixat pe un schelet metalic. P ooy

l } I
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portul recip_i-

Domenii de utilizare: in sectiile de spalare i dozare, pentru trans

; ent‘é/l'dr-dih'stig}lé;_sau—metat———ﬁ-—ﬂ-
A nsportorul sau elevaforul(fig. 4.3). Din
uunc'f de vedere constructiv se aseamana cu banda
transportoare, are ins& pozifie verticals, iar pe banda
flexibila (1) din loc in loc sunt fixate cupele (2) in care
se incarca produsul. Banda este infasurata peste doi
cilindri (3) si (4): cel superior de actionare iar cel infe-
Tior de intindere. Elementele in miscare sunt inchise
In carcasa (5), confectionata din lemn sau tabl3, pre-
V3zUtd cu gurs de alimentare la partea inferioara si
gurd de descdrcare la partea superioara. Cupele au
forma si capacitatea diferitd si sunt deplasate de
banda (chingd) cu o viteza mici (0,3-3,5 m/s)
functie de produsul ce se transporta.

Domenii de utilizare: in fabricile de bere sau in
mori, pentru transportul cerealelor la nivelele supe-
rioare ale sectiilor.

., in
"'"l--.___.

2 - cupe; 3 - cllndru de acfionare;

- =

0 U 4 - cllindru de Intindere; 5 - carcass
6.- Tmnspodom.' cu pa!efesau _c_:u_radgf‘af{ﬁg. 4.4 a) este alcatuit dintr-un jgheab (1)
cu seciiunea patratd sau dreptunghiiara, in interiorul ciruia se deplaseazs un lant
Ea’lrm,jpfé;u@t_ﬁpgsfg doua role (3) 5i (4). Rola (3) primeste miscarea de rotatie
_de Ta un electromotor, iar rola (4) realizeaza nfinder a lantului. De placutele lanty-
_gjj_ se fixeaza din loc in loc paletele (5). Acestea sunt confecfionate din table de 4-
mm grosime. Transportorul poate fi montat in pozitie orizontalj sa inclinz
e t u usor inclinat
Domenii de utilizare:
Q impingerea produselor granulare sau pulberilor prin

Q prinderea paielor si ir_npqrité;ilqitsoaré‘diﬁféha]n

igheaburi fixe;
g I'de transport pentru sfecla

de zahdr, cartofi, rédécinoase.

PN Fig. 4.4 Tmnspwfomfw\

/< ' 1-gheab;2-lan mﬂ;3”m¢am;4'p;’;tzﬂmﬂndem;5_pﬂeh

Trans, r{'on{l e!igoida!sau.cume 9. 4.5) - este alcatuit i :

forma de U, 1n interiorul caruia se roteste o suprafats S Intr-un igheab (1) 1n
arbore (3). _A:?e.as.ta suprafata poate- avea diferite forme. eli . (2)-‘-- fixats pe un
elice cu margini dinia1e 8au palete dispuse in elics, Arprglg. P12 elice barids"
(4) si este actionat prinir-0 roaté de curea de I eiemonitenlfi?rﬂatjn 2qécis
' = Malerialy| este
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.adus prin cadere in gura de alimentare (5), unde datorita greutatii proprii si fortelor
(e frecare cu perell jgheabului nu se rofeste odata ou suprafafa elicoidal, oi este
deplasat prin impingere citre gura de evacuare (6). Jgheabul poate fi montat ori-
.zontal sau inclinat la max. 20°, = - - — i

Fig. 4.5 Transportorul elicoidal
1-Jgheab; 2 - palete elicoidals; 3 - arbore; 4 - lagére; 5 - gurd de alimentare;
6 - gurd de evacuare
Domenii de utilizare:

QO'a transportul produselor solide granulare, pulverulente sau bucéti mici;
Q pentru produsele pastoase: pasta de carne, aluaturi de paine, creme sau

lichide foarte vascoase;.. : = ;
QO melcul poate fi montat si vertical, asigurand astfel impingerea produsului de
jos in sus (de exemplu, 1a deplasarea taiteilor de sfecld de ZANGE): s o e

=,

4.2.2. Mijloace de transport gravitafionale

—_———

Depfasarea' materialelor de la un nivel superior la un nivel inferior se.poate face
pe un plan inclinat datorita gravitatiei si anume cand componenta tangentiala a
greutatii la suprafata purtatoare este mai mare decat frecarea: Fr > f sau, tinand
seama de componentele F; si F, din fig. 4.6, a:

M sin > p M cos a

Materialele se pot deplasa prin alunecare sau rostogolire, In functie de marimea
suprafetei de contact cu planul inclinat, dupa cum directia pe care actioneaza gra-
vitatia ce trece prin centrul de greutate este prin int_eriorul suprafetei de contact sau
in afara ei.

__Cele mai importante mijloace de transport gravitationale sunt:

[

Planurile mcfinateaﬁg. 4.6 a, b) -se folosesc pentru ambalaje, recipiente mari,

butoaie, lazi

' C.ﬁsabuﬁ!e si tobogansfei_(ﬁg. 4.6 c) - se folosesc in mori pentru transportul
cerealelor varsate sau ambalate n saci. Se construiesc din tabla de otel de 2-6 mm
grosime sau din scanduri céptusite cu tabla subtire de 1 mm. Tn industria camii se

. folgsesc jgheaburi din tabla de aluminiu sau otel aliat,
= ﬁubua?i{]’rg. 4.6 d, e) - se folosesc in mori pentru transportul cerealelor in vrac

_ de la un grup, de macinare Ia altul aflat la un nivel inferior. Prezinta avantajul ¢ nu
| permite imprastierea produsului sau a prafului rezultat Ia transportul materialelor

1
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az5 din tabld subtire, sub formé cilindrica

i gctione b s
f.se.confect g-zag, cu o inclinatie mica.

pulverulente. Aceste tubu za 0
tuburilor se face In i
II

~ sau prismaticd. Montarea

Flg. 4.6 Transportoare gravitaflonale:
a,b — planuri Inclinate; c - jgheab elicoldal (tobogan); d - tub cu secfiune dreptunghiulard;

N e - tub cu sectiune circulard montat In zigzag
A

/" Transportorul cu role’ fig. 4.7) este construit din
\__“cadrul de ghidare (1), in care se fixeaza rolele (2) |,

confectionate din {eava de ofel avand sudate la[ i i 1f
capete doua fusuri (3) ce se sprijind in rulmentfi. | {151
intregul cadru de ghidare este sprijinit pe supor-
turile reglabile (4). Pentru reglarea inaltimii §i a
inclinatiei se folosesc suruburi de strangere.

Acest transportor poate fransporta in pozitie
rectilinie sau curba.

Pe portiunile rectilinii, inclinarea se considera

2-7%, iar pe portiunea curbatd se majoreazéd  Flg. 4.7 Transportorul cu role
inclinarea cu 0,5-2%. : 1 - cadru de ghldare; 2 - role;
3 - fusuri; 4 - suporff reglabill

(A : 4.3. Mijloace de ridicat _si transportat
B e infomitenti”

v/ Mijl transport care se deplaseazi pe sine %
determinat si se impart in doua ¢ " P parcurg un drum bine

0 mijloace de transport ce se deplaseazé pe sol, si i
verse care se sprijind pe sol; Pe sol, sinele fiind montate pe tra-
Q mijloace care se deplaseaza prin aer, ele fiind su _ .
cablu aerian. Spendate pe o sin& sau un
= deplaseazi pe sol su
; nt va i
Ele'Sunt tractate $i servesc pentru transporalintern sau in afa ragfgi?iilf 3’ vagonetele.
fi cu platforma izolate termic, sau vagoane-cistemna construite di a'l'[;m?goanele pot
: iu sau ofel

inoX.
" Domenii de utilizare: transportul materialelor
: 4 n vrac ;
late sau bucati mari (fructe, legume, sfecl3 de zahar) sau%?;?:::-ﬁiﬁ[gpg), amba-
: lda (lapte, vin,

alcool, melasa).

T —
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/ Mijloace de transport
r_qgnua[, prin Tm'p'ingere,%e m(;ec:; de
aceasta categorie fac paﬁe' =l
 Linia de ghidare cu ro i
teava (1) ce strabate se;t‘?a§fdgé ;ﬂ ige (fig. 4.8 a) - are o ¢ ¢
depozite se deplaseaza carligel a rampa de receptie spr t;’nstrucye simpla: pe o
Liniile de ghidare se fixeaza gﬁn:(;l{)fl((g) fixate prin gufubusr;’;a(g)e Lucru si spre
. Domenii de utilizare: transportul c: e (2), de plafonul sali e rolele (3
L e et ansport -- nul salii. ! )-
i f«;’:{b"C'le de preparate din czmé’ | carcaselor de bovine i porcine in abat
inia de ghfdare LU . Oare sau
deplaseazs fastelul (2) owoior Bp nesil (Td. 43 b) - ps Inile o
ololo (4). PaTastelse afia p tbma unui cadru metalic, sprijinit r_e aeriene (1) se
S e T T
Domenii de utilizare -? e afumare si apoi in depozitele dese pot agaiaifind est-
ool e: transportul produselor din carne 1 produs finit.
pozite. . arne in sectiile de afumare si in

Fig. 4.8 Linil de ghidare
role; 4,5 - ciiige; 6 - suruburi; b. Linle de ghl-

a.
i}g’;‘: gj g;l!dara cu role gl carlige:1 - fea va: 2 -§ine;3 -
rucior tip rastel: 1-linia gerfand; 2 - caruclor tip rastel; 3 - suport; 4 - role;5 - plat bande

' b 4.4. Mijloace de ridicat § transportat

dicarea unor ambalaje mari sau piese

i, cricuri) §i prin tractiune (palanul).
(fig. 4.9) format din

r4 se agata sarcina
de o grinda sau

site pentru ri

ngere (pargh
nsport esté palanul cu scripeti
umite mufle. in mufla inferioa

erioard se prinde cu carligul (4)

gref\Ce.ste mijloace sunt folo
e si pot functiona prin Impi
dbuf;el mai utilizat mijloc de tra
& o Stl"'UPe de scripeti (1) §i (2), D
& jutorul carligului (3). Mufla suP
® planseu,
ma.;afanele pot fi actionate manual sal
3 ,.mta_lcaté,_folosit in scopul maririi Vi
3 tractiune), sau pot fi actionate direct

e actionare melc-

u pot avea un mecanism d :
rtului fizic

tezei de transport si @ reducerii efo
cu un electromotor.

&
i

[
i
b
[
s
2

%



pulveru
_ sau prit

/ @
“cadrul
confec
capete
Intregu
turile 1
inclinal
Acet.
rectilini
Pe
2-1%,
inclinar

/1
determr

Qo

verse Cé
ar
cablu a€
N
EleSur
ficup
inox.
Dom
late sau
alcool

materialului de transportat si dup amp;
- . P

% in industna alimentard.

Pregatire de baz

Electrostivuitorul (fig. 4.10 a) este alcatuit dintr-un cadru de r;Ia;e $1t) pedcare.
se sprijina sistemul de actionare si comanda inchis In carcasa (_ ). In fata cadrului
de rulare se afld un cadru de ghidare (3) a bratelor fle stivuire (5). Bra'tele de
stivuire prinse de placa (6) se deplaseazé pe vemcalla .cu ajutorul lanturilor (4).
Produsele ambalate se agazé in stiva pe cate o paletd din lemn (fig 4.10 b), care
este ridicatd cu electrostivuitorul i agezata in depozit in stive lna[tfe, Amabalajele
se lasa pe palete, pentru a putea fi apoi transportate tot cu ajutorul electro-
stivuitorului.

Masina are o larga intrebuintare. Cu ajutorul ei se pot transporta diferite produse
ambalate, fie in sectiile tehnologice, fie in magazii.

1

4
2
3

. 4.9 Palan

: ;,g lr mﬁ% Fig. 4.10 Electrostivultorul
szdp_ :mﬂ';g < - 1- cadru de rulare; 2 - carcas4; 3 - cadru de ghldare;
perior 4 - lanfuri; 5 - brafe de stivulre; 6 - placs ’
//?\ e
b 5. Transportul hidrauli;\)
—__‘_______-____.__—/-‘
Este metoda de
transport care se realizeaza cu ajutorul apei in urmétoarel
urmatoareié

cazuri:
gglz:;e::zl:any se degradeazé in contact cu apa:
o spélarega indepartarea impuritatilor fie prin (I:liferen;é de greutate speci-
{1 trebuie evitatd formarea prafului in timpul R et P
I

Transportul hidraulic se
poate f; i
canale hidraulice sau prin con ud:cjgl;lln fgh_eabud, P canale deschise denumite

la transport - “gheaburile
antrenasa dglczrr:?lttjusle:ioer :;ge(d?eu greutat Sl (fig. 4.1 a) sunt folosite
2 exemplu: :
vite\z/:enz"t:ionl::::rin:cae ?mesmcm“i de apg Igl.lc;fr;?ﬂ’ = :
stea se depun, iar a vitezg masi ;sat?i ad:15
Creste consumul de apé
pa.

Amestecurile de apa si prody

.= : S€ mdruntj

si se pot transporta in regim laminar zzjﬂm::bs? €omports ¢a niste fichide va s
ulent. ide vascoas

Constructia instalatiilor de fra
: nsport diferz ¢
Upa na

asarea pozifi

m/s, deoarece |2

etiuira! §| mérimea particulelof
nitiale si finale a linlei dé




transport (diferenta de nivel traseu). A .
Jide . - Astfel
cadere libers (fig. 4.1 b) sau prin pompara (2-3-‘49-1";3-;3'3) _____
if PQ%JEEEELQLW'EU“I‘J‘!"!Z? e la instalatiile de tranép;aﬂ 'hidraulic sunt
trifuge, deoarece pot transporta materiale solide de dimensiuni mari gi | il
|te.ETrarTsportul se face fie prin aspiratie fie prin refulare ari si la orice deb-
D prmul eaz produsul Impreun ey apa din buncarul (3) sunt aspirate de pompa

(2) 51 apof refulate prin canalul hidraulc (1) in secfia de spaere (fg, 4,11 o) cany

transportul se face prin refulare (fig. 4.11 d) apa irata 5 '
din n—::zervort_:l 4) §i pompata peste produst):l c?ar: i;edzsgﬁtiiiegg-tfnpompa !
buncar (5),"ca apg! impreuna, sa fie transportate in sectia de prelucrare, 4

. Domenii de utilizare: in industria de prelucrare a fructelor si iegumeto'r in indus-
tria de_ pvrelucrar“e a sfeclei de zahar si in general pentru transportul produ'selor care
necesita operatii de spalare inainte de a intra in procesul de fabricatie.

Fig. 4.11. Instalafii de transport hidraulic
1 - canal hidraulic; 2 - pompd; 3 - buncdr; 4 - rezervor de apd; 5 - buncar pentru produs

/_“\ .
Q(/ ‘ ‘6 Transportul pneumatui
(

_.--"—--_____—‘_'—-—-_\ e

clse bazeaza pe proprietatea unor produse (granule, pul-

‘T_ 'Mpneumati Inor proc _
beri) de a capata 1h amestec cu un gaz, de obicei aer, proprietali apropiate de cele

ale fluidelor. : : o
Principiul operatiei poate fi redat analizand viteza de circulatie a gazului prin

stratul de produs solid, astfel:
Q cand intr-un strat de produs granular (sau pulbere) s? adugtur.cyre_nt as;:er?-
dent d& gaz cu viteza foarte mica, se observa cd greutatea stratului invinge foria
L jar gazul strabate stratul prin spa-

ascendents a gazului. Stratul de produs ramane fix, )
fiile dintre particule. In acest caz stratul de produs se numeste strat fix (fig. 4.12 a) ;

Q cand viteza gazului creste se ajunge la un echilibru ntre forta asE:er]ndtenla a
curentului de gaz si greutatea granulei. In acﬁest caz p_am.cg_lgilei ut]ce;‘:; ?1?2 1; U gasca
In curentul de gaz, starea aceasta marcand incepulul fluidizarii (fig. 4. rt‘)' s

Q marind viteza gazului forfa ascendenta depaseste greutgteda paé[{i::e L
acest moment particulele fncep sé se ridice dezordonat, producand o mar

iva : i i i denta
livd a i. Cum datorita srilor se pierde energia gazului, forta ascen
: str. Cum rita frecarilor s p Scer
B, LU da's lor astfel incét acestea cad, revenind in locul

Scade putin fats de greutatea particule -4t acestea cad, re !
initial &f; ;tratutlui. Tr? ceastd cadere particulele Tsi schimba pozitia de asezare;
Starea aceasta corespunde unei afandri i se numest? ﬂwq;zare omogel?a, e
" Q m&rind si mai mult viteza gazului, foria ascendenta depageste cu mult gre

o7 gt ! t de curentul de gaz. Aceasta stare se

Particule, astfel incat produsul este total antrena

|

e ooty el e

e



Pregatire de baza in industria alimentara

numeste  transport  pneumatic )
(fig. 4.12; ¢); - R
Avantajele instalatiei de transport o
pneumatic: instalatia este simpla; - X
poate transporta materialul fara e
pierderi, in condifii igienice;f nu | S8 s
raspandeste praf Tn atmosfera; ]
transportul se face pe trasee care nu | j f 5 f j f
impiedicd desfasurarea altor ope- b .
ratii; are capacitate mare de tran- 8
sport, deservire usoara si este Fig. 4.12 Tipuri de straturi In fluidizare:
automatizata. Dezavantajul insta- a-strat fix; b - nceputul fluidizéiri; ¢ - transport pneumati.
latiei constd in consumul mare de
energie necesara functionarii pompei de aer. Dupa cum este plasata pompa de aer
In instalatie, transportul pneumatic se poate realiza prin aspiratie i prin refulare.””
Instalafia de transport ;
pneumatic prin aspirafie |
(fig. 4.13) este alcatuitd din:
pompa (6) care aspira aer prin
sorbul (2) si conductele de
legdturd (3) antrenand pro-
dusul (1). Aerul incércat cy
particule solide este aspirat cu
_energie mare intr-un grup de
mai multe cicloane (4) si (5) cu
scopul de a reduce din viteza
aerului si de a separa partic-
ulele de produs din aer.
~Produsul granular cade la Flg. 4.13 Instalafia do transport pneumatic prin aspm'iﬁs..

3 & 5 6y 2

3 . 1- 22 sork:
baza cicloanelor de unde este - m‘:?’_z : Sary 36 conducts de legéiturs;
evacuat, prin rotirea ecluzelor, * @~ Pompa de aer
in alt mioc de transport sau poate fi ambalat in saci direct la evacuarea din ecluze

 Instalafia de transport pneumatic prj

ta (1) cu ajutorul cireia se prin refulare (fig. 4.14) este alcatuits din suflan-
pompeazd aer cu pre-
siune mare in rezervorul
(2) iar de aici in conducta
de transport (3). Produsul |
cade din rezervorul (4) in
ecluzd (5), apoi este
antrenat de aer si ftran-
sportat cu presiune mare |
fnspre celule de siloz (6)

sau Tn buncarul (7).

~ Aerul este evacuatdin © :
instalaie trecand printr-un . FI6. 4.14 instagag, oo |

ciclon unde se separd din """k 2= rezervor o gy, 3o, PIOUMac prin rofulare

= -
e



aer:particulele fine. Acestea se eliming
Indiferent de sistemul ales, prin asp

tic nu pune probleme la , incircare® ¢i
rarea_acestuia din aerul care |-a antre
‘sunt utilizate cicloanele,

“Tentarea amestecului gaz-solid. In

¢a particule Fie praf ce nu mai pot i utilizate.
Iralie sau prin refulare, transportul pneuma-
la ,,descarcarea” produsului; adics la sepa-

-—

ntrenat. Tn majoritatea cazurilor. in acest scop,
Ciclonul (fig. 4.15) este compus dintr-o
cu‘un trunchi de con (2), prevazuti la pa

incapere (1) de forma cilindrica terminat3

partea centrald se gaseste tubul (3)
agezat astfel incat ajunge cu un capat
aproape de baza partii cilindrice, iar |
celalalt capat este scos in atmosfera.
Tubul este acoperit cu o hota pentru a
nu favoriza caderea corpurilor stréine”
sau a picaturilor de ploaie n ciclon.”
La partea inferioara trunchiul de com
se leaga la o ecluza (4). Separarea |
amestecului se bazeaza pe mdrirea |
acteleratiel centrifuge a particulelor

solide, dirijate (prin constructia spe-
ciala a gurii de alimentare) spre
partea de jos a ciclonului. In dreptul
uhde tubpl central (3) se termind,
datoritd maririi secfiunii libere a |
ciclonului, scade foarte mult viteza

amestecului, particulele solide ﬁin_d
grele cad si aluneca pe peretele conic
spre ecluz, iar aerul se ridicé prin tub
spre atmosfera.

Aplicafii:

1. Indicafi asemandrile si deosebirile di
2. Clasificafi mijloace
transportor. :
3. Explicai principiul operafiei

; ia de transpo
4. Identificafi aparatele din instalalia pandi si

clia aceslora.

5. Pe machetele transportorului ¢u
organele de masgini folosite in constru

Fig. 4.15 Clcionul (separator centrifugal) )
1 - corp cllindric; 2 - tronson conlc; 3 - tub central;
4-acluzd pentru evacuarea particulelor sdlide;
5 - racord de Intrarea a amesteculul gaz-solid

intre transportorul cu banda si elevator. y
le de transport, indicand domeniile de utilizare pentru fiecare tip de
E 1]

de transport pneumatic.

rt pneumatic si explicafi rolul ﬁeoérufa. _
a transportorului elicoidal identificafi

rtea superioara cu racordul (5) pentru ali- -

ir_'

9

T _-,gu!,w'c.':j's.f_"

T

=

e



in industria alimentara

5. MARUNTIREA

Pregatire de baza

*SK Prin maruntire se intelege operatia de reducere a dimensiu_rli_l_od_r_ geometrice a par_:
ticulelor prin distrugerea integritafi lor fizice, ca urmare a acfiunii unor forie mecanice,
“céea ce inseamna de fapt, trecerea de la volume mai mari la volume mai "mg_'r_ .
" Materille prime sunt folosite numai in rare cazuri in starea lor naturala si, de
asemenea, rareori produsele rezulta din fabricatie in forma pretinsé de beneficiari.
Majoritatea proceselor tehnologice prelucreaza materia prima dupa ce mai intai
a fost obtinutd Ia anumite dimensiuni (de exemplu: sfecla de zahar se taie 1n taitei

inainte de a fi supusa difuziei; miezul de floarea-soarelui este maruntit in particule

fine Tnainte de a fi supus extractiei). In alte cazuri, din procesul tehnologic trebuie
sa se obtina produse finite sub forma de bucati sau de o anumita forma (de exem-
plu: produsele de panificatie), sau chiar pulbere (pudra de cacao).

Daca forma si starea produsului solid nu sunt conditionate de cerinte speciale,
atunci operatia se Tace la masini de sfarmat si s
mécinare, dezintegrare, T :

~ _In cazurile in care produsul maruntit are consistenta mare si/sau trebuie sa aiba
o forma.determinatd cu suprafete eventual regulate
torul uncmt_'e}i—se numeste tdiere sau tocare.,
p‘;’:’é?afrfa ‘@'_ﬁf\?ﬂz‘aﬁﬂﬁgﬁjﬁﬁ"ﬁpﬁﬁhte fine se numeste pulverizare sau
.emulsionare dupa cum mediul de dispersie e ‘ e
: gcin m?mnﬁtgﬁwqéggsrtg,__ deofneay
| accelerarea operatiilor fizice (dizolvare, incilzire etc). chimi
(de E(;,éldwé', de substant), prin marirea supfa[flete]_g: ig"n}-.éi’cit:m‘?? sau de transfer.
omogenizarea amestecurilor eterogene exemt :
; amest‘écului f010$it_géntrq_p[ep§ra'rea ma;.gar?héi)? (Eie _e_’_(emp_lu omogenizarea

QO separarea constituentilor dintr-un material (i

AT e o —

-— = S S =
Q transformarea semifabricatelor si produsel i -

= Ol ST selor finite la d e .
consumator sau pentru Ufilizarea lor in industrie. imensiunile cerute de

— - - — T e

51. Metode de mé;u:D

Operatia de méruntire este rezultatul'apliciri unej f ;
dusului. Cand aceste forfe depasesc o anumits ya| Oargr‘p":_oﬁz(tenoare asupra pro-
incepe sa se fisureze, apoi se desface in bucatj, Usul se deformeazs,

~ Dupa felul fortelor aplicate asupra produse

o

ot . IUI' marunti .
Q strivire (comprimare); niirea se realizeaza prin:
Q lovire;
0 frecare si rupere - in general, in cazul materi| i
; el
care duritate (cereale; condimente); or solide care prezinta o oare-

 rupere (intindere); .
0 taiere, forfecare - se aplica la produsele ¢

U O rezistentx
cla de zahar, carne etc.) © rezistenta la frecare micy (sfe-

se numeste concasare, granulare, .
operatia se realizeaza cu aju-

ste Ungaz sauun fichid, >

s e T al (de exemplu sfira
peniru separarea tarafelor si germenilor); - - 1PlU staramarea cerealelor

El

e




a b b
Fig. 5.1 Metode de mérunfire a - prin comprimars; b - prin lovire;

¢ - prin frecars; d - prin tilere

Operatia de méruntire este caracterizata de gradul de méruantire n. exprimat prin
raportul dintre dimensiunea initialddp produsului i dimensiunea p-a?ticulelor dupa
maruntire. g ' : ==

' n =D/d

Pentru a obtine gradul de maruntire dorit, operatia de maruntire se poate realiza

intr-o singura treapta sau in mai multe trepte (de exemplu macinarea graului, cand

'se obtin mai multe fractiuni). ; :
Cu cat gradul de maruntire este mai mare, cu atat consumul de energie este mai
mare.
IR o
5(2. Procedee de maruntire
g L S

Maruntirea produselor poate fi realizata prin procedeul discontinuu si procedeul
continuu in circuit inchis. _ . :
hﬁamu este utilizat cand produc;@ se [ealtzgaza pe sarje. :
Materialul este tinut Tn“utiudﬁimw.ﬁnwﬂiw[%ﬁg:%ﬂ
siuni mari, Acest procedeu dureaza mult si se obtin multe part!cu‘e e:telmare

—pe langs cele de granulatia dorita. Consumul de igﬁ;gliﬁ sdlemate. |

Procedeul continuu in circuit inchis. In acest progedeurtli'gsie fine ce sunt evacu-
prin masina de marunfire, apoi prin separare se obin F:'? louata e sl steat
ate, particulele cu dimensiuni mari sunt rc-;mtoarse I":i u :ear;]grgie ikl faté bcsed
Procedeu se evita maguntirewilé, jar consumu g cade fat

cedeul precedent.

Utilaje pentru mérunfire

R o i a prin: compre-
Operatia de maruntire se realizeaza In masini care functioneaza p _

sf- g g .
wune, lovire, frecare..

—
—

o o resiune T -
5.(&1./ Magini de marunfit prin "omi S

egorie se caracterizeaza prin

iy i asta cat ) £
ginior dir, &2 buste cu masa mare.

: ~___Principiul de lucru al ma o ire doud piese ro

m\@_ﬁf’r.eé bucailor de _ﬂj_a't?_”il




Pregatire de baza in industria alimentara

Masinile din aceasta categorie sunt denumite: _ e ) 5
Q concasoare, cele care maruntesc produse de dimensiuni cuprinse intre 1 S_Q_Q,_
si 100 mm; . RN . :
Q granulatoare, cele care maruntesc produse cu dlmensmn! mtre_ 12_5 si 6 mm;
Q’mori, cele care realizeazi méruntirea fina a particulelor cu dimensiuni sub 5 mm,
K Cele mai utilizate masini de maruntire prin compresiune sunt: concasorul cu

= 7\ cilindri si colergangul cu cuva mobila.
@ (_Concasorul cu,cilindri (fig. 5.2) este alcatuit dintr-o

carcasa (1) si doi cilindri metalici (2) si (3), dintre cares
unul fix si altul mobil, de diametre egale care se
rotesc in sens de intdmpinare. Materialul ce urmeaza
sa fie maruntit, intrd pe la partea superioara si este
strivit intre cei doi cilindri. -
Gradul de maruntire depinde de distanta, dintre
cei doi cilindri si poate fi reglati cu ajutorul lagarelor
ce sustin cilindrul (2). Arcul (4) mentine intotdeauna
cilindrii apropiafi, iar daca intre cilindri patrunde un
material cu duritate ridicatd care nu poate fi sfara-
mat, arcul permite cil]n‘druluj sa se departezé 5 ask . Fig. 5.2 Concasorul o cllind
fel™concasorui—este—pretejat tmpotriva—blocanior 1. carcas;2 - cllindru cu lagére
socurilor i a unei uzuri rapide- *  deplasabile; 3 - cllindru fix: 4 - arc
\Cand se sfarama materiale cu duritate mare se folosese cilindrii cu suprafats

netedd, iar cand se sfarama materiale cu duritate micd, cilindrii striati .
Concasorul cu cilindri se foloseste pentru sfiramarea materialelor semidure,
cum ar fi piatra de var in industria zaharulyj, ~— ————— ——r-Semidure
Coie@m 5.3) realizeazs :
méruntirea ca urmare a efectului fortelor combinate, de 2 3 LY
compresiune si frecare asupra produselor din g 5
Colergangul t?‘sTéEI'cfatU|t dirltgg_cy_v_éj (1) pusa in
migcare de rotatie cu ajutoryl unui electromotor, prin
intermediul unui mecanism cu rofj dinfate. Tn Tnteriory|
cuvei se afla doi cilindri (2), cumasa mare, montati pe
a izontal (3), sprijinit pe suporti puternici care S o RN ]
' litatea utilajului in timpul functionzri; Flg. 5.3 Colergangui cu cava
~ Sub infilienta frecérii, care apare intre cuva mobild o ;r;acwa; 2 - valfuri: 3 -
51 clindr (valtur), acestia se rostogolesc, producaid e " 22"
olergangul este utilizatla'mérunfirea fing 3 boabe!&'é“ga«-mﬂiﬁﬂ_a_lgm
~—— e —0dbelor de cacqg,

/‘Z 3.2 Masinido marunfit prin dezintegrarg e

Aceste masini folosesc actiunea 5
clocane, bile) asupra materialuluj sy US Maruntii ate n miscare (bare
lovire, produsul este proiectat cy th C°n°°f_nll_ g : (&
producandu-se 0 noud lovire, rezultand o maj hyynz Srungi-o 2 @ Carcasei masini

Cele mai utilizate masini de maruntire prin R Méruntire, i
moara cu discuri verticale si cuje,
pree= —

—_— ; ara cu CiOCanel

s ]




i DY S Procese si utilaje

V4 W(ﬁg. 5.4) este utilizats pentru
- matuntiréa_grosiera sau find a produselor cu un
continut maxim de 15%apd.

Moara este alcatuita din carcasa (1) captusitd cu
placute de otel dur (6) in interiorul cireia se afld un
rotor (2) Tn miscare de rotatie. Pe rotor se afla niste
bare (3), numite ciocane, prinse prin articulatii mobile
care fiind puse in migcare de rotatie lovesc in
miscarea lor produsul ce patrunde in moara prin
gura de alimentare (4).

Tn urma impactului, produsul se sparge in partic-

ule de dimensiuni mici si este sortat pe sita (5), ce  Fl9. 54 Moara cu clocane

refine particolele de dimensiuni mari care sunt din 1'caf ;ﬁ;; Bl

nou lovite cu ciocane si supuse unei noi maruntiri.  5-sit; 6 - placa striaté din ofel dur

Moara cu discuri verticale si cuie (fig. 5.5) este
alcatuits din carcasa (1) inchisa cu capacul (2). In
interiorul carcasei se afla doua discuri verticale (3) si
(4) care se rotesc In sensuri opuse cu turatie foarte
mare (peste 1000 rot/min).

Discurile sunt puse in migcare de rotatie printr-un
mecanism de actionare format din arborii (5) $i (6) si
rotile de transmisie (7), (8). Pe suprafata discurilor se
monteaza cuie sau tije (9), astfel incat cuiele unui
disc sa se intrepatrunda printre cuiele celuilalt disc.
Fig. 5.5 Moara cu discur verticale  Materialul_de maruntit, introdus prin gura de ali-

sl ctle _ mentare (10), este lovit cu aceste cuie T apoi proiec-
foms - 34 o s surl, TS o U cad B T
9 - cule;10 - gura de alimentare; inferioara pe sita 1.[11') care rga!lzeaza separarea
11 - sité - pucafilor de dimensiuni foarte mici.

Bucétile de produs care nu s%‘ﬁﬁWﬂ ciclul de lovire, conti-
nuANdu-se astfel méruniirea pana la obtinerea dimensiunilor dorite. In induslria al ali-
mentara moara cu discuri verticale si cuie este folosita pentru obtinerea zaharului

pudra. 2

5.3.?./1[3&%};.? pentru m@

Cele mai raspandite masini pentru macinare sunt V,augil_f:. Valturile reali{:eazg

Maruntirea sub actiuriea fortelor combinate de comprimare si frecare a materialului
Intre tavalugii-aflati in miscare.

aTEUIaa::Jtteorgja Slor. In carcasa (1) se afla doud grupe de cate doi tavalugi, unul

=

- Tapid ( 533 celalalt lent (6), care se _rgggscin.sensuudlfente. Vitezele diferite a celor doi

de grau, fiind supus astfel unei forte de frecare,

== rostogolirea bobului : 2 2 SRS '
Bl siqu o2 0 i v ey seerming a5

sub efecful comprimarii.

fig. 5.6) este utilizat in morile cu capacitate mare, pentru

Alimentarea cerealelor se face prin racordul (4) unde_cu_

ir_

&
fg
K

o T



Pregatire de baza in industria alimentara

ajutorul sesizoarelor cu discuri (1)
$i a clap&kei (2) se regleaza debi-
tul de alimentare a cerealelor care
ajung la distribuitorul (3) iar de aici
la valturile de alimentare (11),
care uniformizeaza sfratul'de pro-
dus si il descarca pe valturile de
macinare. Produsul macinat cade -
la baza utilajului in melcul trans-
portor (9) de unde este evacuat.
| Pentru ca in timpul maruntirii,
primTncalzirea _Vvalturilor, o parte
din produsul finit adera la
suprafata de mécinare, este nece-
sara curatirea acesteia cu ajutorul
unor cutite de razuire si perii (12).
Actionarea valturilor se face
cu ajutorul transmisiilor de curele
de la un electromotor.

Racirea valturilor este asigu-
rata printr-un sistem de aspiratie
format din orificiile de aspiratie (7)
si un plan (8) folosit pentru diri-
jarea aerului in interiorul valtului.

Prin fereastra de vizitare (10)
se asigura intrefinerea utilajului.

Valturile sunt folosite in industria moraritului,

Valiul automat este utilizat in morile

Fig. 5.6 Valtul automat
1 - seslzoare cu discuri: 2 - clapets de reglare; 3 - djs-
tribuitor; 4 - racord de allmentare cu cereale; & - tavilug
rapld; 6 - tévalug lent; 7 - orificll de aspirafle; 8 - plan pentru
dirlfarea aeruluj: 9 ~transportor elicoidal; 10 - fereastrs de
vizitare; 11 - valfuri de alimentare; 12 - perij

5.8.4. Masini de tiat

Materialele cu duritate mica sau care a

a uleiului, a prody
de Capatitate mafe_p itate mare pe i pp_-_"S_EIQ[__g@_aIQESGT
iU mécinarea cerealelor,

"
-

U consistentd mare

el . cu :
carnea) nu pot fi maruntite wﬂe' lovire say frecar( m ar fi legumele,

Maruntirea acestora realizandu-se prin taiers

v Clasificarea masinilor de ta

: asini 3
iat: $ini de t3iat. ]

O Dupa forma dispozitivului de taiere:masini ¢y cutite-dise

masini cu cutite secera sau stea; cu cutite bands

o @

2C, Masini cu cutite J
SaU cu dinfi ferastrai. (fig. 5.7) =
K

e s a

Flg. 5.7 Tipurl de cufite de tiiat: a, b - dlsqw
: * @ - bandg; g~ stelaf,

L —— \
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medii, masini pentru tiat in buckf g
* QDupa natura produsylyr-

calitate superioara. -

Produsele pot fi taiate sub forms: cub,

Magina verticald de taiat leqime
(16.5.8) este alcatuTa it carcass (1)
in care se afld un disc port-cutite (2), mon-
tat pe axul (3). Pe discul port-cutite, in
lacasuri speciale se fixeaz3 cutitele (4) la
o distantd de acestea de circa 3-4 mm,
creand niste deschideri prin care trece
produsul taiat, luand forma lacasului liber
(rondele sau felii) si determinand in acest
mod si grosimea bucétilor tiate.

Discul este antrenat in migcare de |.

fotatie, prin intermediul curelei unui elec-
tromotor, Functionarea masinii este posi-
bilé prin punerea in miscare de rotatie a

discului port-cutit, urmata de alimentare cu produs pe la padegt§_u;t)2r:{2i;aas.iv
Datorita conicitatii carcasei, produsul este presat pe d:scé :I ;tac : :
Bucditile taiate, cu grosimea egali cu fanta creaté pe pla

CULlturaT, Sunt evacuate pe la partea inferioard i ol
Masina de THiat legume este utilizata in industria ¢ - =

Q qu%f finit obtingt,

H 1
Masini pentru tiia |

masini pentru téfat came si produse din carne.
. Elementul principal al m sinilor de Taiat este oy itul, confectionat dn ofel de

mMasini pentru tajat 1 bucati

€qume; masinj Pentru taiat fructe;

ro 3, felie, taietej
S8, ol el ot

Fig. 5.8 Magina de tdiat legume
1 - carcasd; 2 - disc port cufits; 3 - ax; 4 - cufite

- lii.
Cte, pentru taierea-acestora in rondele sau felii

(“Masina de tocat came - Vol g. 5.?)
&ste fire Tn
buciti de dimensiuni medii sau mici.

Aruntirea se realizeaza sub efectul
fortelor de taiere ce apar intre lama
weufits a cutitului (1) si sita (2)-
Stréngerea sitei pe cutit se realizeaza
CU piulita (3) care are si rol de @ ﬁXSB.
@ ntr-un lagar, axul (4). Melcul (5)
Plimeste carnea din palnia ce ali-
Mentare (6), cu ajutorul spiralelor (7),
3P0l o preseazs usor spre zona dé |
lﬁfere_ Melcul se confectioneaza cu

"ametrul si pasul variabile. Iﬁdelcu'l Ss
©TMin3 |a extremitati cu doua axe: U i

X Serveste la montarea cufitelor §'
Sltelor,  celzlalt serveste pentru

‘ONtarea rofilor de transmisie-

Volful se foloseste in indus

tria ali--
- - - ar U
['mantaré la m&runtirea _carnil pentri.

{ - cufit; 2 - sitd; 3 - piulif; 4 -

6

Flg. 5.9 Magina de tocat came

ax; 5 - melc; 6 - painle
de alimentare; 7 - spirale.
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ajutorul sesizoarelor cu discuri (1)
si a clap&ei (2) se regleaza debi-
tul de alimentare a cerealelor care
ajung la distribuitorul (3) iar de aici
la valturile de alimentare (11),
care uniformizeaza sfratul de pro-
dus si 1l descarca pe valturile de
mécinare. Produsul méacinat cade
la baza utilajului in melcul trans-
portor (S) de unde este evacuat.
} Pentru ¢a in timpul maruntirii,
prirncalzirea valturilor, o parte
din produsul finit adera Ia
suprafata de macinare, este nece-
e o T - -
sara curatirea acesteia cu ajutorul
unor cutite de razuire si perii (12).
Actionarea valturilor se face
cu ajutorul transmisiilor de curele
de la un electromotor. :
Ré&cirea valturilor este asigu- Fig. 5.6 Valtul autornat
ratd printr-un sistem de aspiratie 1 - sesizoare cu discuri; 2 - clapets de reglare; 3 - dis-
format din orificiile de aspiratie (7)  fribultor; 4 - racord de alimentare cu cereals; 5 - tavalug
si un plan (8) folosit pentru diri- 2Pld: 6 - tvalug lent; 7 - orifici de aspirafie; 8 - plan pentru
: A SR . dirjarea aerulul; 9 - transportor elicoldal: 10 - fe trdf d
area aerului in interiorul valtului ; {1 - IoiaE g6
JRe __ : vizitare; 11 -valfuri de alimentare; 12 - peril
Prin fereastra de vizitare (10)

se asigura Intretinerea utilajului.
Valturile sunt folosite in industria moréritului, a ulejului, a produselor zaharoase
Valtul automat este utilizatin morile de capaci €. pentru micinarea cerealelor.

5.8.4. Masini de téiaf\ : l
=g

Materialele cu duritate mica sau care au consistentd mare (cum ar fi lequmele [
carnea) nu pot fi marunfite Fffl‘_;gnjﬁﬂ'ﬂne, lovire sau frecare. e .'
Méruntirea acestora realizandu-se prin taiere T magsini de t3iat i
« Clasificarea masinilor de tdiat: :

Q Dupa forma dispozitivului de taiere:masini cu cutite-disc: it : St '
masini cu cutite secera sau stea; cu cutite banda SQEI—U‘-“(-J-LI_J#’i r?g%gh%%cg IIEt}e 5.7) = [
=== fig. 5.7).",




} o e _ at si
q_ [?_uga_fqrma Si dlr_r_lensmnrle rodusului finit obtinut:masini pentru taiat in bucati

medii, masini pentru taiat in bucati mici; o

¢ - T o T—— -
Q Dupa natura produsului: masini pentru taiat leqgume; masini pentru taiat fructe:

masini pentru taiat carne si produse din carne.

Elementul prinm este cutitul, confectionat din otel de
calitate superioara. T o

Produsele pot fi taiate sub forma: cub, rondel3, felie, taietei etc.

Magina verticala de taiat legume T < S e
(fig.5.8) este alcatuita dintr-o carcasa (1),
in care se afl3 un disc port-cutite (2), mon-
tat pe axul (3). Pe discul port-cutite, in
lacasuri speciale se fixeaza cutitele (4) la
o distanta de acestea de circa 3-4 mm,
creand niste deschideri prin care trece
produsul taiat, luand forma lacasului liber
(rondele sau felii) si determinand in acest

mod si grosimea bucatilor taiate.
Discul este antrenat in miscare de |.

I

pets
2

5 4-
‘oge-

I de

rotatie, prin intermediul curelei unui elec-
tromotor. Functionarea masinii este posi-
bila prin punerea in migcare de rotatie a
discului port-cutit, urmata de alimentar
Datorita conicitatii carcasei, produsu
Bucatile taiate, cu grosimea ega

€ cu pro a sl .
| este presat pe disc si taiat succesiv.

13 cu fanta creatd pe placa port cufi

Fig. 5.8 Magina ds tilat legume _
1 - carcasd; 2 - disc port cufite; 3 - ax; 4 - cufite

dus pe la partea superioara.

cutitarai, sunt evaci e la partea inferioara -
M sunt evacuate industria_conservelor de legume $i

Masina de taiat legume este utilizatd in d
fructe, pentru tiierea-acestora in rondggga_tggu;

(“Masina de tocat came - Volt{fig. 5.9)
esté Totosita—pentro—marantire
bucéti de dimensiuni medii sau mici.
Maruntirea se realizeaza sub efectul
fortelor de taiere ce apar intre lama |4
ascutitd a cutitului (1) si sita (2)-
Strangerea sitei pe cutit se realizeaza
cu piulita (3) care are si rol de a fixa,
ca intr-un lagar, axul (4). Melcul Q)
primeste camea din palnia ce ali-.
mentare (6), cu ajutorul spiralelor (7).
apoi O preseaza usor spre zona de |
taiere. Melcul se confectioneazd cu
diametrul si pasul variabjle. Melcul se
termina la extremitati cy doys axe: un
ax serveste la montarea cufitelor $i
sitelor, cellalt Serveste  pentru-

& A

E )

3 | o vy

1

f L

Montarea rofilor de transmisie.

Volful se foloseste in industria ali-
Nentard la maruntirea carnii pentru
Veparate sau semipreparate.

‘ :

Flg. 5.9 Magina de tocat came

1-cufit; 2 - sitd; 3 - plulif; 4 - ax; 5 - melc; 6 - painle

de alimentare; 7 - spirale.
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Pregatire de baza in industria alimentara

5.3.5, Masini pentru divizarea fluidelor

Aceste masini realizeaza pulverizarea sau emulsionarea fluidelor.

5.3.5.1. Pulverizarea

Operatia de divizare find a unui lichid sub actiunea fortelor mecanice cand me-

diul de dispersie este un gaz, se numeste pulverizare.

Caracteristicile pulveriz&rii. Calitatea pulverizarii si efectele obtinute depind de
urmtorii factori: marimea picaturilor, suprafata picaturilor, distribufia picaturilor,
structura picéturilor, debitul lichidului pulverizat.

Aparatele folosite pentru pulverizarea lichidelor se pot clasifica in trei grupe: cu
presiune de lichid, cu presiune de aer si rotative.

Pulverizatoare cu presiune de lichid. Lichidul de pulverizat, sub o presiune de
10 — 60 atm este fortat sa treaca prin duze cu orificii mici. Lichidul in ajutaj are o
miscare de rotatie si este dispersat la iesire prin laminare intre perete i un con care
produce o inchidere parfiala (fig. 5.10 a).

Pulverizatoare cu presiune de aer. Pulverizarea in acest caz se realizeaza cu
ajutorul unui curent de aer (uneori se foloseste abur) cu o presiune de
5-10 atm care antreneaza lichidul (fig. 5.10 b).

Pulverizatoarele cu presiune de
lichid se folosesc Tn industria alimen-
tara pentru:

- uscarea prin pulverizare
(prepararea laptelui praf);

- spélarea si umezirea cor-
purilor solide (spélarea legumelor
si fructelor, uscarea srotului).

Pulverizatoarele cu presiune de
aer se folosesc la pulverizarea
lichidelor vascoase i chiar a sus- il .

pensiilor, precum si la umezirea
materialelor solide.

Fig. 5.9 Schema unul pulverizator:
a-cu presiune de lichid; b — cu presiune de aer

5.3.5.2. Emulsionarea

Emulsionarea este operatia prin care un lichid este divizat si di - 5
% e is
de particule fine intr-un alt lichid, cu care formeaza un amestsec etgsésat sub forma
Emulsiile pot fi: | gen.
- grosiere, daca gradul de divizare a lichidului dispersat este mic:
- fine, cand gradul de divizare este mare. B S
Dacé divizarea se face in acelasi sistem trecand de la emulsij :
: i u .
sii fine, operatia poartd numele de omogenizare. Isii grosiere la emul
Operatia este influentata de urmatorii factori: temperaturs: mo Sl i se face

dispersaréa; durata.

Emulsiile fine s€ obtin in utilaje de omogenizare. =

¢ I A
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Metoda combinata (fig. 6.1 ¢) — cand sitele se dispun atat in prelungire, cat si
suprapus, obtinandu-se mai multe refuzuri si mai multe cernuturi.

—

duce § ~ - ]--...__
supapei 4. T
patrunde sub presiuné'; -
omogenizatorul prin racordul l-
omogenizat.
Omogenizatorul este utilizat in industria alimen- F9; 5-70 Omogsnizatorul cu clapeté
1 - supapd de omogenizare; 2 -

tara la obtinerea margarinei, cic colatei, laptelui etc.  rosort- 3 - racord de alimentare; 4 -

""-..__-

-.-_-_- ﬁ
. -
- — l,
-3
-

. ue lichid I

racord de evacuare produs omoge-
Ap;'fcaﬂf:
1. Caraclerizafi ulilajele pentru marunfirea materialelor soﬁa‘e in functie de gradul de
madruntire.

2. Identificati pe schifa valfului automat reperele care formeaza:
a - sistemul de alimentare;
b - sistemul de méruntire;
¢ - sistemul de aspiratie a aerului.

3. Comparali operatiile de pulverizare si emulsionare.




Pregatire de baza in industria alimentara

~ 3,5. Masini pentru divizarea fluidelor

idelor.

* realizeaza pulverizarea sau emulsionarea flu

In industria alimentara, . boabe)
sau cele rezultate prin maruny <-u o1y actiunea fortelor meapuse la operatii de se-
parare. Aare.

Separarea se face in scopul obtinerii unor produse ale caror particule sa fie de

anumitd marime (uniforma) sau pentru a indeparta corpurile straine.

Operatia de separare a particulelor de aceeasi natura, dupa dimensiunile lor, se
numeste calibrare.

Separarea pe categorii de materiale pe baza altor criterii - precum: greutate speci-
fica, grad de coacere, integritate, soi, culoare, forma - se numeste sortare.

~ Separarea prin calibrare a pulberelor poarta denumirea de cernere.
. Separarea materialelor solide prin calibrare, cernere sau sortare se face manu-

al sau mecanizat.

Separarea poate fi: mecanica, pneumatica, hidraulica sau magnetica.

N

6.1. Cernerea

6.1.1. Principii generale

Cem_erea este operatia de separare mecanica, pe criterii dimensionale a
amestecurilor de granule si pulberi, in fractiuni mai uniforme din punct de vedere al
granulatiei, cu ajutorul unor suprafete previzute cu orificii de diferite forme Si
dimensiuni. :

Ca rezultat al cernerii materialului printr-o sitd se obtin dous fractiuni si anume:

1 partea avand particule cu dimensiuni mai mici decat ochiurile sitei reprezen-
tand cernutul; TR % :

U partea formata din bucati mai mari decat ochiurile sitei constituind refuzul.

6.1.2. Metode de realizare a cernerii

e Dupa necesitati, separarea amestecurilor prin cernere se poate realiza prin
urmatoarele metode: ;

Metoda cernuturilor (fig. 6.1 a), cand sitele se monteaza in serie, una in prelun-
girea celeilalte, incepand cu dimensiunile ochiurilor cele mai mici si terminand cu
ochiurile cele mai mari. In acest caz se obtin mai multe cernuturi si un singur refuz.

Meloda refuzurilor (fig. 6.1 b) — cand sitele se dispun suprapus, incepand de
sus, CU cea cu ochiurile cele mai mari gi terminand cu cea cu ochiurile mai mici, In

.; acest caz se obtin mai multe refuzuri si un singur cernut.

=l ipa—

N - g
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Merod_a co.mbfnaré (fig. 6.1 c) — cand sitele se dispun atat in prelungire, cat si
Suprapus, obtinandu-se mai multe refuzuri si mai multe cernuturi.

Fig. 6.1 Schemaele diferitelor metode de cemere
a - meloda cemuturilor; b - metoda refuzurilor; ¢ - metoda combinats.

~6.1.3. Factorii care influenfeaza cernerea

Alimentarea sitei trebuie sa se faca in mod uniform si cu un debit care sa nu
depageasca o anumita limitd. Daca stratul de material este prea gros pe sita, par-
ticulele marunte aflate la partea superioara a stratului nu vin in atingere cu sita si
trec in refuz.

Forma si dimensiunile orificiilor sitei trebuie alese dupa forma particulelor mate-
rialului prelucrat i anume: la granulele sferice se aleg orificii rotunde sau patrate,
iar la granule de forme neregulate ochiuri alungite sau dreptunghiulare. In ceea ce
priveste lungimea sitei, cu cat drumul parcurs de particule este mai lung, rezultatul
cernerii este mai bun.

Dimensiunile particulelor materialului au o mare influentd asupra randamentului
cernerii. Granulele ce au d < 0,7 * | (d este diametrul particulelor, | - latura ochiului
sitei) trec ugor prin ochiurile sitei, cele care au a_cel.d >1 ,5'- Evtrec reped_e in Iu'nglul
suprafetei sitei gi nu impiedica granulele mici sa ajunga si sa_trelsacé' prin ochiurile
sitei. Granulele cu dimensiunile 0,7 | <d < 1,5 < | infunda ochiurile sitei.

Viteza gi caracterul migcarii materialului pe sité trebuie astfel incat randamentul
de separare sa fie maxim. Rezultate bune se pbtin cand matefialul avaqseazé n
salturi sau sacadat, in acest caz sitele sunt actionate cu mecanisme de vibrare.

Caracteristicile materialelor supuse cernerii au influentd asupra operatiei, ast-
fel: materialele umede sau adezive inﬁ{ndé sitﬁ. iar cele abrazive distrug sita, fapt
ce conduc la micsorarea randamentului cerneril.

6.1.4. Aparate de cemnere

Dupa felul suprafetei de cernere, aparatele pot fi clasificate in gratare, ciururi gi

nct de vedere al functiondrii ele sunt fixe sau mobile.:

S"‘?éf%*{g'rj&&gu suprafata de cemere formate din bare de ofel, fixate la distante

ORI
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Sitele au suprafata de cemnere cU orificil

rotunda si pot

incat lasa intre cle fante egale- Ele servesc la
5 i rar si pot fi ntalnite
mari (pietre, bulgari

egale pe suporturi transve g i
. fn industria @ : ma
i erialele de dimensiuni

ucatilor man

|ozurilor, pentru
asa de

constructiv ¢Y sitele, cu diferenta ca P

1 mm. A
de forma dreptunghlulara. patrata sau

hiurilor mai mare de
avand orificiile stantate;

ma metalica;
sau fire sintetice.

t fi plane, cilindrice, pris--

fi din:

_ table perforate sau din foi g€ t¢
- plase de sarma reprezenténd |rrlpI9t 1
- testuri confectionate din fibre textile, fire de matase

ochiurilor mai mica de 1 mm §i PO

Sitele au d_imensiunea

matice. ) ' ] : >

Dupa migcarea o executd sitele pot fi: cu miscare oscilatorie rectilinie
circulard §i site vibratoare.

sau cu misgcare oscilatorie

de tabla subtire,
ituri de sar

pe care

/ Magini de cernere CuU
migcare plan paraleld circulard. In
industria mordritului §i uleiului se ‘ \
folosesc site cu migcare oscilatorie ¢

circular, denumite site plane.

Sita plana (fig. 6.2), este mult| F——""]
utilizata in industria moraritului.

La aceastd masind de cernere,
migcarea de rotatie este transmisa
printr-o curea i 0 roatd de curea
(2) a arborelui principal (1), fata
dg care este montat excentric un
mic ax (3). De fusul axului mic sunt |
legate doua contragreutéti (4) de
balansare si echilibrare. Sistemul
de tfachete cu rame §i site (5) este

antrenat intr-o mi i
S T-ntao n’}%§care plfan cgrcu- 1-arbore verﬂsoa.';z-mata de cureé; g gl sltér
.l industria mordritului se 3’“””?“74 - contragreutafl; 5-930”"””,%?;15?
) :S’ESG site pIape cu 6 si 8 pasaje 7: :‘;gg”ﬁ elastice de aﬂmsntﬂm&%’a Fr’ﬂ ol ol
i 12 rame cu site. uri elastice de evacuaré
Site G i
infeﬁo;reésngzgi;:e au ochiuri din ce in ce mai mici, de la sita ':-,u[-"erioari"l Spfe.sn;
ajuté la t:iesfundarzrazs“aﬁu‘?t bile de cauciuc care in timpul functionarih trepidan -
infunda cand sunt utit;jzcat;uTgOr, Dat'orité frecventei mari @ vibratiilors i la o
Pro.ciuciivilate specificd mare materiale cu umiditate sub 20%, c€€2 ga e
Masini de c e
rotativa se folosesci??l::uz?rimiscare. de rotatie. Masinile de cernere jor in 2
3 frgti:ﬁuni.sau pentru cernere: ;E%E?fltulw pentru realizarea sortarii cerealel©
shozitt :
Lo L
% difarite maml: e poate avea orificii de aceleas

R

Fig. 6.2 Sita plan g, dispus

hexagonald sau Gori ﬁc'l'i
i dimensiuni S cu©
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. Separarea magne

'- _Produsele corlin uneori corpuri feroase (bucéti sau piese de otel sau fonta) care

\ ar putea distruge utilajele de prelucrare. indepartarea lor se face prin separare

: . magnetica. Aparasle folosite in acest scop pot fi cu miagneti permanenti §i cu elec-
tromagneti. Apar electromagnet fix sunt cele mai des intrebuintate.

Separatorul _ eectromagngtic: .

_Pehtru— separare——mpuritatilor

hagnetice se Utizeaza ~separa-

torul_ electromagntic (fig. 6.6} =
alcatuit dintr-o_bara (1) ce ;ée
infaguratéd pe doi cndri (2) 7 (3).
Cilindrul (2) este suus undi camp
eliectromagnetic prods, e electro- |
magnetul (7) astfel U3t banda se
magnetizeazd & portiunea
. __infasuratd £~ acest cilindru,
-~ refinand imiritatile metalice, are
cegjund data cu materia prima Fio. 6.6 Separatorul electromagnatic
orirazordul de alimentare (4). In 1-bandd transportoare; 2 - clindru supus campulul slec-

e

~ona in care banda iese din campul Wmﬂgne:c:i -dﬁndr}f de ,Tﬂ"dm,;, 4 - racord alimentare
e Sy : materie prima cu impu tafi me ice; 5 - racord de

: magnetic, impuritatile se ,dest‘“F’  evacuare a Impuritétilor magnetics; 6 - racord de

/ de_pe suprafata benzil, '__ﬁm_d elimi- evacuare produs separat; 7 - electromagnet.
nate prin racordul (5). Produsul
separat de impuritati este eliminat din separator prin racordul de evacuare (6).

I

.'/

g

Aplicafii

1. Explicafi termenii: calibrare, sortare, cernere. ‘
2. Descriefi, reprezenfa‘nd schematic, metodele de realizare a cernerii.
ele si stabilifi asemanarile si deosebirile.

3. Comparali ciururile si sit
! 4. Reprezentafi principiile pe baza cérora se realizeaza separarea in tararul aspirator.

e
r{ o= Qau-se
h ffilor sau
si sedimeny.
|-, . gate poart
fotf Astfr
solutiilr

|

. Vﬁv&'w ¢ ,.-’/'HF -—:J“-“--'-‘-“-"_ ' A ) S e o
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7. SE

AMESTECURILOR ETEROGENE
LICHIDE S| GAZOASE

7.4/ Amestecuri eterogene [Definire.
n naturé se gasesc mal rar substanie pure si fogrte adeseaimestecuri.
Amestecurile pot fi omogene (solutii adevarate ! Sgg'fjaie)j'_ eterogene.

Atat amestecurile omogene, cat si cele eterogene ccalin dcfau mai multi com-
ponenti. N\JF -
Amestecurile omogene au aceleasi proprietaii in toatg*unctele lor (apa in

amestec cu otet, zahar dizolvat in apz‘i}. forméand o singura faza. .

- Sistemele eterogene sunt formate din cel putin doua faze.
Faza este o parte dintr-un sistem caracterizata printr-o compozitie 98
prohrletéti fizice bine determinate, diferite de proprietatile celorlalte pél.?'e 5'.?'

temului i care poate fi separata de acestea prin suprafete de separare. =€
Cele doud faze sunt: '

0 faza dispersata (discontinud sau intem3) care se afl3 raspanditd intr-o stare
de divizare fina in cea de a doua fazd. Elementele de volum ale fazei disperse sé
numesc bule pentru gaze, picaturi pentru lichide si granule (particule) pentru solide.

_ O faza dispersanta (continud sau externa). Faza dispersants determin starea
sistemului eterogen: gazos, lichid si solid, S AR

‘Dupa modul de comportare a celor douj faze

U amestec eterogen solid - cand in m ’
f:&z?miﬁf:;:a ,_f;gg é(t%?"“!a?a)- Acesta este cazul cerealelor nesortate, al fainii

Q amestec eterogen lichid - cand in
persata care poate fi de naturs solids
(spuma de la bere); y

(J amestec eterogen gazos — cand 3 ; :
sate particule de r.lr:g.lré golidé sacl:lalri]c?hzggm(;?;‘;ligz dISPEI'Siue gazos se afla disper-

'n amestecurile eterogene componenti, numig el £
mecanice. s - , pot fi separati prin metode

M

amestecul poate fi:

mediul de dispersie lichid se afla faza dis-

‘/; 7.2. Metode de separarg

Prin separare se pbate urméri fie eljp e
o erarea mediului y : : T
fie recuperarea fazei disperse. § > poate iﬂlémplaia:aah:\ge dispersie de impifati
necesitand o separare buna Pentru prelucrareq o - ele faze 54 fie valoroy
Megfodele de-se-parare- aamestecurilor etergge duy e
la baza lor se pot impéri astfel: ogene dupa pri

Q separarea prin sedimentare —

: a

end §i .

ediul de dispersie solid (granulat) se afla -

(nectar de fructe), lichidz (lapte) sau gazoasa

NCipiile fizice care st il

i S .
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QO separarea pyi
i filtrare - realizats nri :
=~ lichide prin ﬁi Lirare .rgallzata Prin trecerea sistemelor eterogene gazoase

re care refin Impuritétile mecanice: ;

Separarea prin centrifugare - ar

ectrica - realizata sub actiune i ca i
cliunea unui camp electric;
Sépararea ultrasonics - reali # :

----- Zatd cu ajutorul ultrasunetelor.
Aplicafii:

1. Definiti nofiunile: fazs, amestec om
2. Clasificafi metodele de s
slau la baza lor.

(K 7.2.1.€W
, I

Daca se lasa in repaos un amestec eterogen gazos sau lichid, ale carui faze au
particule de masé i densitate diferitd, sub actiunea gravitatiei mai intai se depun
particulele cu densitate mai mare, apoi cele cu densitate mai mica. :

Forta de cadere a particulei in mediu este determinata de volumul si densitatea
pariiEuiéi din faza dispersé si de densitatea mediului dispersant.

Fortei de cadere a particulei in mediu i se opune forfa de rezistenta a mediului
de dispersie, datorata frecarilor inte(ne sicare Qeglnde in mare masura de marimea
particulelor dispersate si de vascozitatea mediului.

ogen si amestec eteragen. Exemplificati.

© X 7.2.1.1. Factorii care influenfeaza sedimentarea 55
gf' Operatia de sedimgntar:a este influentatd de un numar mare de factori, dintre
care cei mai importanti sunt: . 3 1% :

Q concentrafia suspensiel—In cazul suspensu[Pr dfuate s-la constat§|l ca fiecare
granu'!é se depune independent de qe[eialte, pe caqd mrtf:az!uI suspgnsutor concen-
trate, sedimentarea nu se mal face independent, ci particulele mari antreneaza in

5 i particulele mici ; . y - sl
o s':q‘fr}r?;a si strucruré fazei solide — sedimentarea unei suspensii formata din ~

- qua::'lé"d_imensium neuniforme se face in mod diferit, cu viteze de valori diferite.
grapnli:put se depun paniculele'mai mari, cele mici raman T_n__S_U_SEL'ISie, deoarece

i STl

2 a lor de sedimentare este mai mica; : o ; ,
vitez gnfﬁfﬁmffm;*_ particulele de dimensiuni mici, de ordz'n coloidal
Q conc 3 s—aceea suspensiile care contin astfel de particule sunt
SBdime.nteaz tabile ;ﬁ\cest fenomen se explica prin incarcarea particulelor coloidale
deoseb]t dej Sctrice '(pozitive sau negative) in urma absorbirii unor ioni din mediul de
cu sarcin! eerﬁcu'e'e incarcate cu sarcini electrice de acelagi semn se resping,
- dispersie- i in suspensie. Prin neutralizarea sarcinilor electrice cu ajutorul elec-
menlinéndu-SecomiziIor cu semn contrar, particulele se aglomereaza (coaguleaza)
trolitilor $aU azé mai usor, iar stabilitatea suspensiei se distruge. Substantele adau-
§i sedimene® mele de coagulanfi. _ e e o ;
rta ranCe dee de sedimentare se aplica la limpezirea vinului, la clarificarea
Astfel de prot |a purificarea uleiului etc.

eparare a amestecului eterogen dupa principiile fizice care

nt

cu
se

3)
de

sunt

ipe-
(6).

etrul
1l (2)
sului.
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Pregatire de

Q temperatura suspensiei — cresterea temperaturii. determina sciderea den-
sitati §i vascozitatiilichidului, respeciiv cresterea vitezel de sedIMeNiZrE.

7.2.1.2. Utilaje pentru sedimentare =

Amestecurile eterogene de tipul suspensiei lichide sau gazpase pot fi
separate prin sedimentare. Faza cu densitate mare sedimenteazd mai repede, se-
parandu-se de faza mai usoara.

in cazul amestecului gazos care contine particule solide in suspensie, separarea
se face cu ajutorul camerelor de desprafuire.

Tn cazul amestecurilor eferogene lichid-so
dimentarea fazei mai dense, se poate indeparta p
“decantare si se realizeaza cu ajutorul decantoarelor.

~ Utilajele de separare prin sedimentare a amestecurilor eterogene lichid-lichid se

numesc vase florentine. 199

~ Camere de a‘esprﬁﬂ:irs\

rin scurgere, operatia fiind numita

Camera simpl& de despraiuire (fig. 7.1 a) este o incapere obignuitd (1), de
lungime mare, care sa permita separarea particulelor solide sub actiunea fortei de

greutate, in timpul deplasarii amestecului eterogen prin camera. Amestecul se ali-

'me_n_té_gzé printr-0 conducti (2) cu sectiunea mult mai mica decat cea a camerei,
ceea ce determina o scadere a vitezei de circulatie, deci a efectului de transport
pheumatic, favorizand depunerea. Evacuarea aerului curat se face pe la partea

superioara, prin racordul (3), iar particulele solide se colecteaza la partea inferioara
a camerei. s =
Camera cu gicane (fig. 7.1 b) este formata dintr-o incapere (1 4

zitie verticala, n interiorul céreia se fixeaza perefi-sicane (g) car(e )pnm: :ﬁ?m;;‘afg;
sensului de circulatie a aerului favorizeaza sedimentarea particulelor solid
Sicanele pot fi montate In pozitie verticala sau inclinaté (3), fatd de sensul de o
culatie a aerului. Amestecul de separat este alimentat lateral, in partea superi cir-
2 camerei si dup3 ce aerul ocoleste peretele iar particulele solide sedimen[t’e O:ra
artea inferioara intr-un buncdr colector (4), aerul curat este evacuat prin ;;n;:

BAIE
superioard a camerei, prin racordul (5).

Fig. 7.1 Camere de el
a- :1-mnwd:2-mmﬂdaamnanmd:,nﬂmh .
aer curat. b - cu slcane: 1 - camers; 2 - 1’"’@9%";3-%6,
m5-mdﬂm!ﬂm¢ € - U lanfur: 1 -
orizontal; 2 -

daﬁﬂwmwm”fm 3 - racord de ey
5'"*0% aer m‘,"-wrl.

lid, partea limpede obfinuta dupa se-




_Procese si utilaje

Camera de despréfuire cu lanfuri (fig. 7.1 c) este o incapere (1) montata pe ori-
I‘zont.aléhprgvézuté ntr-un capat cu un racord de alimentare a amestecului aer-praf
(2), iar n partea opusa cu un racord de evacuare a aerului curat (3). Tn interiorul
camerei se monteaza lanturi (4), in pozitie verticald, care indeplinesc rolul de
sicane. Particulele solide sunt evacuate cu ajutorul unui melc transportof (5) mon-
tat la baza camerei. _—— —_—

( Decantoare pentru amestecuri lichid-solid
—_’___-_I__’_/’

t"-‘—-—.._

Qecantoarele pot fi de diferite tipuri constructive: orizontale sau verticale; pre-
vazute cu agitatoare sau cutite de razuire pentru indepartarea sedimentului.
7 Decantorul orizontal (fig. 7.2 a) este un bazin (1) cu baza inclinatd pentru a
asigura alunecarea namolului spre groapa de namol (2) si gura de evacuare (3).
Alimentarea amestecului se Tace prin racordul lateral (4) intr-un spatiu prevazut cu
preaplin care Tealizeaza distribuirea uniforma in camera de sedimentare. Lichidul,
limpede ajuns deasupra namolului se scurge peste deversor in spatiul (5) unde,
‘dupa o ultima decantare, este evacuat prin conducta (6). Pentru curatirea bazinului
de namolul depus la baza acestuia se utilizeaza un rézuitor (7) ce este permanent
deplasat cu ajutorul unui pod rulant pe fundul bazinului. oy -

Acest decantor este ufilizat peniru curafirea awilg.__
Decantorul vertical (fig. 7.2 b) este format dintr-un corp cilindric vertical (1), cu

fund conic prevazut la partea superioard cu camere de linistire (2) in care se
colecteaza filtratul limpede. Amestecul este alimentat prin conducta centrald (3)
gare la partea inferioard se termina cu o palnie -un difuzor- (4) avand rolul de
reducere a vitezei amestecului. Dupé depunerea particulelor solide, acestea sunt
indepartate prin conducta inferioara (5) iar lichidul curat se ridica la partea supe-

rioara, deverseaza in camerele de linigtire si se elimin prin conducta laterala (6).
(1) cu diametrul

Decanforul ciﬁnd;ic;-_cgrsigﬁqtgjﬁg. 7.2 c) este un rezervor cilindric
mare si inaltime mica, cu fundul usor inclinat spre centru. Pe un ax vertical central (2_)
sunt fixate bratele cu raclete (3) pentru razuirea namolului depus pe fundul vasului.

Fig. 7.2 Decantoare penb'udaTie;tg?;g ud;g.srda:g DA

- dacantor o tal:f-bazfn;z-gmapé e ndmol: 3-ra . :
4- mcafﬂ ge ﬁfmentarngu amestec eterogen; & - spafiu pantnf decantare; g; m d; fwam
id limpezit; 7 - réizultor; b - decantor vertical: 1 - corp cllindic; 2 - camers ¢ ; mmm
o 14 de allmentare; 4 - difuzor; 5 - conducts de evacuare ndmol; 6 - conductd de evacuare _
o /8 decantor ::ﬂmmc cu agltator: 1 - rezérvor cllindric; 2 - ax vertical; 3 - agitator cu raclete;
!frgpﬂ. ftral ; 5 - racord ria avaritare ndmol; 6 - igole; 7 - conducts de evacuare lichid limpezit
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Agitatorul este actionat cu viteza mica in miscare de rotatie de un electromodtpl;. ltr)'t J;g;l
axului la partea superioara este montat central tubul (4), care serveste la distri =
"Uniforma a amestecului ce umeaz3 a fi separat. Particulele solide se depun pe fundu
vasului, sub forma de namol, de unde le preiau racletele evacuandu-e prin racordul ().

Cichidul limpezit decanteaza in rigola (6) si se evacueazZ prin conducta lateralé (7).
- Acest decantor este utilizat pentru limpezirea apei de spalare in industria

zaharului.

E e
ﬁe/ca;:foare pentru amestecuri eterogene lichid-lichid

Se numesd] vase florentine 3) sunt formate dintr-un vas cilindric vertical (1).a
carui indlfime eSte calculata astfel incat sa asigure un timp suficient pentru sepa-
‘Tarea celor doud lichide. Separarea se face pe principiul diferentei de densitate din-
tre cele doua faze: faza CU densitate mica se ridic3 deasupra fazei cu densitate
mare (fig. 7.3 a). Decantoarele au partea inferioard conicd sau bombat iar
amestecul se alimenteaz3 printr-o conducta laterala (2), aproape de nivelul de
separare a celor doua faze. Unele aparate au montate in interior un perete (3) sudat
de capac (fig. 7.3 b), care separa spatiul de evacuare de restul vasului. Peretele
despartitor poate fi montat astfel incat s Separe spafiul de alimentare de
evacuarea celor doua faze (fig. 7.3 c).

" Eliminarea fazei cu densitate mica se face printr-un racord superior lateral (4) iar
a fazei cu densitate mare printr-un racord inferior (5), pe principiul sifonarii. Pe
capac se monteaza un racord (6) de aerisire.
~ Aceste vase se utilizeaza in industria uleiurilor ve etale pentr
ventului de extracfie (benzine) de ap3 si in indusfrl'se}l spirttﬂui pir;?j}aggg‘z?a?-g;
uleiului de fuzel de alcoolul etilic, -

S——

‘ﬁ.’-
. C
R e e SO

a-simplu; b, ¢ - cu perate desparfifor
1 - vas cllindric; 2 - conducti de alimentare amestec eferogen; 3 -
4 - racord de evacuare lichid cu densitate micd; 5 - racory n;e @ i despazﬂfor;
densitate mare; 6 - racord de aerlsire, e

Aplicafii:

1, Explicafi principiul separérii prin sedimentare,

2. Prezentali factorii care influenfeaz sedimen o

3. Stabiliti asemandrile si dgosebfrﬂe In cazul
az-solid: lichid-solid si lichid-lichid.

se /
Pararii prin Sedimentare 4 Sisteme|oy-
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74 Se e
% 1 w_pnn filtrare _.

pe Eﬁﬁrﬁiféfs'gj@jfée“(2):"ﬁﬁ_rﬁﬂé'hedii de filtrare, care au o structurd poroass sau
capilara (fig. 7.4 a). Dimensiunile porilor sau capilarelor trebuie s5 fie mai mici decat
cearmaimica particula a fazei ce urmeaza sa se depuna pe suprafata de filtrare sub
_forma de precipitat (3). Faza cu particule mai mici decat dimensiunile porilor sau’
capilarelor trece prin suprafata de filtrare $i se colecteaza ca lichid limpede numit
fiitrat (4). Separarea filtratului se realizeazs datorita diferentei de presiune care
exista Tntre spatiul de deasupra si sub suprafata filtranta.

In multe operatii de fil-
trare, primele cantititi de
filtrat obtinute mai contin
inca mici particule solide
in suspensié, care nu au
fostrefinute pe suprafata
de filtrdre) Acest filtrat
este ~recirculat cu o
pompa (5) - (fig. 7.4 b), in
scopul formarii unui strat
de precipitat care s& con-

Fazele unui amestec eterogen (1) pot fi separate prin retinerea uneia din faze

stltulle Iafrandul lui un Flg.7.4 Principlul separdri prin fitrare
mediu de filtrare. 1 - amestec eterogen; 2 - mediu de filtrars; 3 - precipitat:
Operatia de filtrare 4 - filrat; 5 - pompa

este caracterizatd de

viteza de filtrare ‘care reprezintd cantitatea de filtrat obt

suprafata filtranta, Tn unitatea de timp.”

7 Viteza de filtrare este influentatd de urmatorii factori: : :

P Q diferenfa de presiune Ap dintre presiunile p; de deasupra suprafetei filtrante si
p, de sub suprafata filtrantd. Cu cat diferenta (p, - p,) este mai mare, cu atat filtrarea

se realizeaza mai bine. Pentru a avea o diferenta cat mai mare de presiune se

poate conduce operatia in urmatoarele conditii: sub presiune, prin mdrirea presiu-

nii p; a lichidului cu ajutorul unei pompe; sau sub depresiune (vid), prin micsorarea

presiunii p, din spatiul de sub suprafata filtranta. .
Q materialul filtrant trebuie sa aiba calitatea de a retine cat mai mult din faza dis-

persd; sd opuna o rezistentd hidraulica cat mai mica la curgerea fluidulur: s3 fie

rezistent si sa poata fi recuperat pentru o noua operatie de filtrare. Fenomenul de

5 ; . ; : X
lnfugg %gtaer?aﬂg'%ﬁggguslec Etﬁiggg};a‘f'? tsec'}s“éctiﬁkgtne?(‘tsil%%?hn;rel %ﬁc%lgz?azbest, kisel-
gur si bentonita sub forma de pulbere; nisip. 55 -

Q granulatia_particulelor confinute Tn_amestecul supus filtrdrii, influenteaza
viteza de filtrare dupa cum urmeaza: viteza creste in f::azui ﬂltraaru suspensa:loI
grosiere, ce sunt usor refinute pe suprafata f:le filtrare; si scade cand se ﬁltreﬁza
suspensii foarte fine ce astupa porii suprafetei filtrante. Pentru filtrarea §uspensnlor
foarte fine se.utilizeaza diferite procedee care dui: la aglomerarea parhcule{or fine
in particule mai mari, sau se utilizeaza medii syphnr_a_r_nigre de filtrare care prin pro-

inuta pe unitatea de
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meabil, cu 0 pu-

prietatile pe care le au, ofera un strat de filtrare mai afanat, mai per
tere mare de adsorbtie a fazei lichide; A

Q grosimea stratului de precipitat, depus pe suprafata de filtrare, prin rezlsteinj2
hidraulici mare pe care o opune la curgerea filtratului, reduce viteza de filtrare.
Indltimea stratului de precipitat nu poafe fi redusé la o valoare minimd, deoarece
influenteaza negativ calitatea filtratului;

Q viteza si temperatura amestecului influenteaza in mare masura viteza de fil-
trare. Prin incilzire, vascozitatea fluidului scade, crescand fluiditatea si viteza de

curgere prin stratul filtrant. AT ;
nh multe cazuri unele particule fine pot coagula prin incalzirea amestecului, con-

tribuind astfel la imbunatatirea filtrarii.

Operatia de filtrare a unui amestec eterogen lichid-solid contine in principiu trei faze:

Q filtrarea propriu-zisa,prin retinerea particulelor solide sub forma de precipitat,
n timp ce filtratul trece_imegg prin suprafata filtranta; '

Q spalarea precipitatului pentru inlaturarea substantelor solubile care-l imbiba
(faza de 'sp_éiarea_apare doar atunci cand intereseaza substantele solubile sau cand '
precipitatul trebuie sé fie spalat de substantele solubile);

O regenerarea suprafefei filtrante prin inlaturarea precipitatului, spéalarea
suprafetei filtrante i decg![r}atarea porilor materialului filtrant. e '

— T
—
——
-

7.3(1. Utilaje pentru filtrare ™

r— e

Prin operatia de filtrare se separa amestecurile de tipul suspensiei in mediu
gazos i in mediu lichid, ; .

Utilajele se clasifica in funcie de:

J/ hatura amestecului supus filtrarii n:

Q filtre pentru separarea amestecurilor eterogene gaz-solid; —

0 filtre pentru separarea amestecurilor eterogene mci_-s—olid. '

/ presiunea la care lucreaza: S

Q1 filtre care lucreaza la presiune hidrostaticg;

Q filtre care lucreaza sub presiune;

Q1 filtre care lucreaza sub depresiune (vid).

7.3.1.1. Filtre pentru amestecuri eterogene gazoase_

Aceste utilaje refin particulele solide din amestecuri gazoase pe supraf
Filtrele cu saci(fig. 7.5 a) sunt filtre cu aspiratie formate din'tr?ra ata deuﬁltrare.
intefiorul careia se-monteaza mai mulli saci (2) din PeE o g, camer3 (1) n
’lirlgj,rne_ mare. Sacll sunt fixafi cu gura in jos sau cu gura in ,SUS d'ametr.u mic si
prindere (3)- Filtrele sunt prevazute cu mecanism de SOt € un sistem de
eterogen gazos este aspirat n interiorul camerei (1) prin racdr; (4). Amestecy|
suprafata de filtrare. Gazul filtrat este In continuare aspirat de ul (5‘), trece prin
“la partea superioaréd a camerel gi evacuat printr-un racord Super? ventilator montat
Particulele solidg sunt reju_nute pe suprafata tesaturii ol or ( )
scuturare cad in potiunea conica a ca‘marei (7) de unde sunt ol a sacilor, apoj prin
in exterior. Ecluza aré rolul de a realiza inchiderea etangs 5 ﬁl’t.rrlllj?ﬁtecu ecluza (8)
l; ea este actio-

—




—
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nata cu un motor electric, astfel incat la o rotatie descarcé o cantitate de praf, fara
a lasa sa patrunds aer in filtr, y
Filtrul este utilizat in industria uleiului si in industria moraritului.

Flg. 7.5 Filtre pentru amestecuri eterogene gazoase:
a - filtru cu sacl; 1 - camerd de filtrare; 2 - sacl; 3 - sistem de fixare a sacilor; 4 - mecanism de scuty-
rare a saclior; 5- racord de alimentare cu amestec gaz-solid; 6- racord de evacuare aer filtrat: 7 - fund
conlc; 8 - ecluza. b - fiftru cu camere; 1 - camera superioars: 2 - camers Inferioar: 3 - saci:

4 - sisteme de fixare a sacilor; 5 - melc transportor.
Frftru’lmWntru amestecuri gaz-solid (fig. 7.5 b) este construit din
U ot s gaz:
oua camere, una superioara (1) pentru alimentarea sub presiune a amesteculu:
“eterogen gazos, cealaltd inferioara (2) pentru colectarea particulelor solide sepa-

‘rate din amestec. Sacii (3) se fi xeazé pe racordurile (4) cu ajutorul unor britiri me-
talice stranse cu surub si piulita. La cutia de alimentare se racordeaza conducta de

refulare a sistemului de pompare. In camera de evacuare se monteazi un melc .
transportor (5), actionat de un electromotor. Deoarece fn timpul filtrarii sacii se

fncarca cu partlcule solide, este necesara regenerarea suprafetei de filtrare ce se
realizeaza permanent, prin scuturarea sacilor cu ajutorul unui cadru de scuturare

care se deplaseaza de-a lungul sacilor in ambele sensuri.

7.3.1. 2 Filz‘m penau amssfecurf efemgene !fchf'de

Aceste fi Itre separa partfculele soiie aﬂate in suspensie in mediile dispersate
lichide-— deh

Filtrele cu functionare la presiune hidrostatica (fig. 7.6 a, b) sunt construite din
{fptenle crllndnce (1) cu diametrul mare, [a baza céarora se afla o sita (4) sau o
tabla perforata cé constituie suportul de agezare a stratului filtrant i a precipitatu-
1ui. “Amestecul este alimentat prin conducta (2) iar filtratul curge liber prin orificiul (3)
aﬂat la baza aparatului. Evacuarea precipitatului se face manual sau mecanic prin

gura de evacuare (5) aflata deasupra sitei de filtrare. Descarcarea precipitatului se

face in momentul cand se constatd ca grosimea mare a stratului nu mai permite
scurgerea filtratului, sau cand operatia este terminata. In interiorul aparatului,
deasupra sitei, se poate monta un agitator (6) care sa asigure afanarea premplta-

tului si evacuarea lui la sfarsitul operatiei.



T
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Fig. 7(6 Filtre dasmfg) : o
a - simplu; b - cu agitator 1 - reciplent cllindric; 2 - con de alimentare cu amestec ererpgen:
3 - conducts de evacuare a filtratulul: 4 - sitd; 5 - gurd de evacuare a precipltatulul; 6 - agitalor -

v Filtre cu funcfionare sub vid. Pentru marirea eficacitatii filtrarii, diferenta de
presiune Tnfre spatiul ocupat de amestec si cel ocupat de filtrat trebuie s fie cat mai
mare. Filtrele din aceasta categorie au fupctionare continua si lucreaza pe princi-
piul separarii pe suprafete de filtrare cu rm mai mici decat dimen-
siunile particulelor solide din amestec. N SR

Filtrul rotativ c r (fig. 7.7.)
se erizeaza printr-o
suprafata filtrantda montatd pe
suprafata laterala a unui tambur
cilindric orizontal cu ajutorul céreia
se poate realiza filtrarea in regim
continuu, cu captarea separata a
filtratului, a apei de spalare si
regenerarea suprafetei filtrante
dupa fiecare rotatie in care se rea-
lizeaza un ciclu de filtrare.

In principiu constructia filtrului
celular rotativ asigura continuitatea
operatiei de filtrare prin divizarea
suprafetei filirante in celule care
trec prin diferite faze ale operatiei
de filtrare in ansamblu. Pentru
realizarea succesiva a acestor faze
filtrul este amplasat intr-o cuva in
care se gaseste suspensia de filtrat.

e obicei cuva are o forma speciald — e S
D p ng. ?L?Hfﬁu mkbvv Gefu."ar

adaptata situatiei si are in partea 1- tambur; 2- cuva; 3. agitator 4.
7 for; 4- celule g filtrare;5-ayq,
/S-axul

inferioard un ax cu palete in f@mburli 6- cap de distribype,
: i g racorduri de legare J + /= CUlit de rézyjre: g.
care de rotatie pentru a impie- eg Instalafia dg . ;
mig i Instalafia de g ':' :id, 8- racorduj I

dica depunerea suspensiei la fundul
cuvei. Tamburul este prevazut cu un ax pus in miscare de rofafi
Functionarea independenta a celulelor filtrului este agf;‘l‘je de un electromotor.
e:ul:elfe una de alta. Intr-o rotatie celulele filtrului ta t? prin Perefii care
ratiei de filtrare, dupd cum urmeazs: mbur trec prin toat
a propriu-zisa prin aspirarea fazei lichide cy eyq TN e
itratu

despart Ce
ele op
fazeis rare

ui ”mpe.
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zit si depunerea precipitatului pe suprafata filtranta. Aceasté faza se realizeaza in
celulele care se afla in contact cu suspensia din cuva filtrului;

- micsorarea continutului de umiditate a precipitatului (uscare) prin aspirarea
aerului datoritd depresiunii. Aceasta faza se realizeaza in celulele care au iesit din
zona de contact cu suspensia din cuva;

- spalarea precipitatului prin stropire cu apa. Faza se realizeaza tot sub depre-
siune pentru a aspira separat apa de spalare;

- micgorarea continutuiui de umiditate a precipitatului dupa spalare prin aspiratie
de aer datorita depresiunii;

- slabirea aderentei precipitatului pe panza filtrant& prin insuflare de aer sub pre-
siune. Este perioada de pregatire a evacudrii precipitatului;

- evacuarea precipitatului prin desprinderea lui de pe panza filtranta cu ajutorul
unui cutit sau al unei raclete;

- regenerarea suprafetei filtrante (desfundarea porilor panzei) prin insuflare de aer.

Celulele din portiunea de filtrare, spalare i micsorare a umiditétii se afla in lega-
tura cu zonele canalului central care sunt legate la pompa de vid a aparatului.
Celulele din portiunea de slabire a aderentei precipitatului si de regenerare a
suprafetei filtrante se afla in legatura cu zona canalului central prin care se introduce
aerul comprimat. La unele aparate sona de evacuare a precipitatului este tot in lega-
turd cu zona canalului central, iar la altele zona este la presiune atmosferica.

Q{X Filtre sub presiune.Cyesterea diferentei de presiune necesara in operatia de

filtrare~se-peate reatizape seama presiunii de pompare a amestecului eterogen in
spatiul de alimentare, Utilajele care functioneaza pe acest principiu se numesc filre
sub presiune. Suprafata de filtrare este construita dintr-un strat de material de filtrare
asezat pe un strat-suport din tabla perforata sau impletiturd din sarma. In unele
operatii de filtrare, initial se formeaza un strat de granule de diatomita indicate pen-
tru a retine microorganismele din lichidele supuse filtraril, odaté cu particulele solide
aflate Tn suspensie (operatia se numeste filtrare sterilizanta).
Filtrele sub presiune pot fi cu functionare continua sau discontinua.
Cele mai utilizate sunt filtrele-presa, formate din suprafete de filtrare agezate pe
se sub forma unor pachete de dimensiuni relativ reduse. Ele se uti-
lizeaza Tn multe subramuri ale industriei alimentare, atat la filtrarea lichidelor vas-,
coase cu impuritali multe in suspensie, cat si a lichidelor cu foarte pufine particule
in suspensier” e :
" Din categoria filtrelor presa se folosesc:
- filtrele cu pléci sitame;”
- filtrele cu placi;
- filtrele sterilizante.
& Filtrul cu rame si placi(fig. 7.8) este
fi J;ra;{@ﬂ)‘a'areaite‘rﬁéazé’ cu ramele (2), intre care
F eche de placi vecine, Tmpreuna cu ram

) este format dintr-o serie de placi dreptunghiulare
se preseaza panza filtranta (5)-
Fiecare per a dintre ele, fo'rfneazéula stran-
gerea presei un spatiu gol de filtrare careé lucreaza independent si poarta numele
de unitate de filtrare. E]ébile'ﬁltFului_sunt prevézute cu canale de scurgere (7) pen-
tru evacuarea filtratului in canalul colector si deservesc i acelasi timp doud spatil
goale. Placile si ramele trebuie sa fie _suﬁc_i_e_r];v__gg_ g_ro.agg_peng_ry_ a suporta o pre-
siune de cateva atmosfere. in partea superioara a plécilor si ramelor se gasesc ori-
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ficii coaxiale, care formeaza. S5 L
un singur canal comun_(3)
pentru introducerea-suspen-.| ._ N
siel Tn spatjul gol dintre piaci. | 37 W'} RUAL o ,%;.3,9%\\3
Cand spatiul dintre rame se 2 ) & PR QR
umple cu precipitat, iar eva-
cuarea filtratului se face lent,
se opreste alimentarea, se
incepe spalarea precipitatu- |
lui i decolmatarea filtrului.
Filtrele sunt prevazute cu
ventile de intrare si iesire a|
suspensiei si filtratului,
n:.lanometre i i e ~ - Flg. 7.8 Filtrul cu rame i pl&cl cu evacuare Inchisd
siunea la intrarea $i iesiréa ;_,uci™ fitrants; 2-rameo; 3-canal de alimentars;

din fiitru, tuburi de sticla pen- 4 -Intrarea suspensiel n camerele filtrulul; 5 - panz4 filtrantd; 6-
tru controlul limpiditatii si evacuarea fitratulul de pe suprafafa pléclj; 7 - canal pentru evac-

robinete pentru probe. - Laroa Mitratulul
Aplicafii:

1. Definifi viteza de filtrare i explicafi cum este influenfatd aceasta de natura materiajy-
lui fiitrant, granulafia particulelor si temperatura amestecului.

2. Prezentafi fazele filtrarii gi denumifi produsgii rezultafi,

3. Descriefi funcfionarea filtrului rotativ celular, delimitind pe schi «
concordants cu fazele filtraril e 2aiifd zonela-e i Iy

4.Comparali din punct de vedere funcfional si constructiv filtrele sub
amestecuri eterogene: gaz-solid si lichid-solid.

presiune pentry

3 ¥ 4. Separarea prin centrifugare ™~

Pentru separarea amestecurilor eterogene formate din oy
separarea sub influenta forei centrifuge care ia nastere ﬁ:ﬁ:g’r;ﬁfg Se ufilizeazz
numit centrifug4, fie numai la rotirea amestgcului intr-un aparat deaf e oparet
punzatoare. B e i orma cores-

Utilizarea efectulul I centrifuge apare din necesit i T
cadere a celor doua fa;e, atugci cand sunt supuse sep:lrg?i{ilferenglenl fortelor g 5

Forta centrifugé actioneaza asupra tuturor particulelor dar cum ;
tatea influenteaza direct proporfional mérimea fortei, se Gbsémg masq si densi.
densitate mare s€ ndreapta mai repede spre periferia aparatulyj, pepczmculere de

+te mai mica YOr ocupa zona centrals. nd cel
denpsétgéeoentrimgé Fc este determinata de relatia: -

Fc = mo’R (N), unde
= 27n/60 este viteza unghiulara de rotatie, in rad/s;
rticulelor care se separg, in Kg;

w
m - masa pa

oAl WYY 0



Particula de mas& m poate cadea in cdmp gravitational fiind atrasa cu forta:
G =mg.
Eficienta separdrii in cAmp centrifugal depinde de raportul care se stabileste

intre forfa ma si forta gravitationala, astfel:
= Z = F./G = me*R/mg

Tnlocuind viteza unghiulara in functie de turatie, relatia devine:
ik 5 Z = n*R/900
Din aceasta relatie se observa cé eficacitatea separérii prin centrifugare poate fi

‘marita_prin cresterea turaiei aparatului de centrifugare. Marimea Z obtinuta ca
raport a celor doud fore se numeste factor Ge Separare sau de eficacitate.

7.4.1. Utilaje de centrifugar

Utilajele folosite la separarea prin centrifugare se numesc centrifuge si se clasi-
fica dupa urmatoarele criterii: '

» dupa pozitia lor: centrifuge verticale sau centrifuge orizontale;

o dupa principiul de separare in camp centrifugal: centrifuge decantoare sau

centrifuge filtrante.

_ Centrifuge = decantoare
verticale. Aceste aparate
realizeazad separarea celor
doua faze din amestec pe
principiul decantarii in camp
centrifugal. Elementul de
“separare este talerul care
poate fi de forma tronconica
(fig. 7.9 a) cu sau fara orificii
coaxiale, sau de forma cilin-
drica(fig. 7.9 b). :
Centrifuga decantoare
verticald este formatéd din
toba de separare (1) inchisa Fig.7.9 Centrifuge decantoare verticala
o corcash (2) avind la' 2.tk s ks |k
baza un postament prin Caré _ 5. conducts de alimentare amestec eterogen; 6 - conducts de
se fixeaz4 solid pe fundatie. evacuare filtrat; 7 - capac.
Prin axul vertical (4) toba
este pusa in migcare de rotafie si transmite migcarea amestecului ce se alimenteaza
prin conducta superioara (5) la baza conului (3), de unde apoi se distribuie intre
talere. In timpul functionarii carcasa este inchisa cu un capac strans puternic cu
suruburih'pentm a se asigura impotriva accidentelor datorate turatiei mari.
fuga are valoare mai mare pentru particulele grele care sunt proiec-

Forta centri
depun pe pereti, iar lichidul limpede urmeaza un drum ascen-

tate la periferie si se
dent spre partea superioard, de unde este evacuat in exterior printr-o conducta

laterala (6).
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; ita si se
Cand stratul de sediment se ingroasa, centrifuga se opreste, se curatd §
repune in functiune. ; : 3

Aparatul se utilizeaz pentru limpezirea lichidelor cu continut mic de substana
solida: vin, bere, lapte.

Centrifuge filtrante. Aceste centrifuge se utilizeaza pentru separarea prln ﬁltl:are
a particulelor solide din amestécuri eterogene lichide rezultate in industria zaharu-
[Ui sau a grasimilor animale.

Centrifuga filtranta cu functionare discon-
tinii (fig. 7.10), este alcatuita din toba (1) de_

“constructie cilindrica, avand suprafata perfo-
ratd, inchisa intr-o carcasa (3).

Toba este pusa in migcare de rotatie de un
electromotor prin intermediul axului (2).
Amestecul eterogen este adus printr-o con-
ducta verticala centrald si sub actiunea fortei
centrifuge amestecul va fi dirijat spre peretii
tobei. :

Lichidul limpede trece prin orificiile tambu-
rului si va fi evacuat prin conducta (4), iar pre- =
cipitatul depus pe peretii tobei este spéla? cu Hg‘,""_' ;?ngsffng;g’?‘_”g dfsggj‘{”u‘
apa din conducta (5) si apoi eliminat. 3 0sronsk 4 - Conicit penti i aion

filtratulul; 5 - conducté pentru ap de spalare

7.4.2. Centrifuge fard elemente in miscare

I

iclonul s¢ ulilizeaza pentru separarea amestecurilor etero
principiul actiunii fortei centrifuge asupra particulelor care sun
intr-un corp cilindric numit ciclon (pe peretii caruia se depun) si
‘axial (vezi capitolul 4 - transportul pneumatic).

gene gazoase, pe
t aduse tangentja|
€vacuarea aery|y;

Aplicafii:

1. Explicafi influenfa forfei de greutate si a forfei centrifuge in eficie
centrifugal. f e

2. Comparafi separarea amestecurilor elerogene in camp de forte cep;
ul decantdrii si filtraril. 1o centifuge Pe principj-

nfa separari i o amp
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8. AMESTECAREA

R. _gperagia prin care se realizeaza repartizarea cat mai uniforma a unor bucéti sau

i}

particule de materiale, unele printre altele, se numeste amestecare, iar materialul
—_—-_-_—‘_—_‘-‘—h..

r at, amesfec. - ;
Amestecurile frecvent intalnite in industria alimentara sunt de diverse tipuri, ™

funcfie de cele doua faze ale amestecului, faza externd sau mediul de dispersie si

faza dispersaté (impréstiata) in acesta Atat mediul de dispersie, cat si _fgzﬁd\i's&alr_—_

sata pot fi de natura solida, lichidd sau gazoasg, iar tipurile de amestec obtinute

'sunt determinate de natura mediului de dispersie.
Amestecarea poate Qoﬂﬁﬁﬁfﬁ:@,ﬁepend_emé (cand este folosita la
obfinerea unor produse finite) sau o operatie auxiliars (cand-creeaza conditii optime

de desfisurare a operatiei principale: intensificarea transferului termic, separarea
suspensiilor, extragerea unor substante, dizolvarea).

In operatia de amestecare se disting doua actiuni;

- 0 actiune de amestecare locala in_apropierea dispozitivului sau piesei care .
realizeazd amestecarea, creand zone mici de amestecare in care iau nastere
curenti cu viteze diferite ce conduc la deplasarea portiunilor de material;

- 0 actiune de amestecare generald, cand portiunile de material din vecinatatea
piesei de amestecare deplaseaz3 Ta randul lor alte portiuni de material din toata

masa supusa amestecarii.
Amestecarea generala se realizeaza cu viteze mai reduse.
Operatia de amestecare este caracterizata prin doi factori: eficienta amestecarii

si consumul de energie.
" Eficienta amestecarii arati dacd amestecul este uniform, respectiv daca materi-
alele sunt uniform distribuite in functie de durata operatiei. Eficienta amestecarii mai
da indicafii referitoare la: distributia fazelor si concentratia acestora, temperatura
sau culoarea amestecului, durata operatiei.
Cu cat operatia de amestecare realizeaza un amestec mai uniforgj, Ccu un con-
sum redus de energie, Intr-un timp cat mai scurt, cu atat este mai eficientd.
Clasificarea amestecdrii. Operatia de amestecare poarta diferite denumiri, dupa

caracteristicile materialelor:
Q amestecare, In cazul materialelor solide;

Q agitare, in cazul lichidelor;

Q malaxare, in cazul materialelor pastoase.
Ufilajele folosite la amestecare sunt denumite dupa numele operatiei: amesteca-

toare, agitatoare, malaxoare i pot avea funcfionare continua sau discontinua. .

e e
8.1. Amestecarea materialelor solide

' Materialele solidejsub forma de bucéti mici, granule sau pulberi pot fi ameste-

caachénﬁnué, cand produsele se dozeaza in proportia stabilita,
amestecarea lor ficandu-se in timpul transportului spre operatia urmatoare gi meto-

da discontinud sau pe sarje.
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: Ata si se
Cand stratul de sediment se ingroasa, centrifuga se opreste, s€ curata $

repune in functiune.

. e : i a
Aparatul se utilizeaza pentru limpezirea lichidelor cu continut mic de substant

solida: vin, bere, lapte.

Centrifuge filirante. Aceste centrifuge se utilizeaza pentru separarea ;?rin ﬂlt[are
a particulelor solide din amestecuri eterogene lichide rezultate in industria zaharu-

fui sau a grasimilor animale.

Centrifuga filtranté cu functionare discon-

tinua (fig. 7.10), este alcatuitd din toba (1) de_
“constructie cilindrica, avand suprafata perfo-
rata, inchisa intr-o carcasa (3).

Toba este pusa in miscare de rotatie de un
electromotor prin intermediul axului (2).
Amestecul eterogen este adus printr-o con-
ducta verticald centralé si sub actiunea fortei
centrifuge amestecul va fi dirijat spre pereii
tobei.

Lichidul limpede trece prin orificiile tambu-

rului si va fi evacuat prin conducta (4), iar pre-
cipitatul depus pe peretii tobei este spalat cu
apa din conducta (5) si apoi eliminat.

Fig. 7. 10 Centrifuga filtrants discontinus
1 - tambur perforat; 2 - ax vertical:
3 - carcasd; 4 - conductd pentru eliminarea

filtratulul; 5 - conductd pentru apé# de spélare

7.4.2. Centrifuge faré elemente in migcare

iclonu! s® utilizeaza pentru separarea amestecurilor eterogene gazoase p
e
]

principiul actiunii fortei centrifuge asupra particulelor care sunt aduse ta
intr-un corp cilindric numit ciclon (pe peretji caruia se depun)

‘axial (vezi capitolul 4 - transportul pneumatic).

Aplicafii:

' ngential
§! evacuarea aerulyj

1. Explicafi influenfa forfei de greutate gi a forfei centrifuge in eficie
nfa separarij in
camp

centrifugal.
2. Comparafi separarea
ul decantérii gi filtraril.

amestecurilor eterogene in c4mp de fort,
€ Centrifuge ;
Pe princip;.



8. AMESTECAREA '

R Operatla prin care se realizeaza repartizarea cat mai uniforma Qlin_o_r__tgu_c_zigl__au

partlcu!e de materiale, uneie printre altele, se numeste amestecare, iar materialul
‘—-—-—-—-—..._

ultat, amesitec.
Amesfecu rile frecvent mtaln:te Tn industria alimentara sunt de diverse tipuri, in

functie de cele dou faze ale amestecului, faza externa sau mediul de dispersie gi

faza dispersata_ (amErastlata n abemtat mediul de dispersie, cat si faza disper-
satd pot fi f“ de naturd solidd, Tichida sau gazoasd, iar tipurile de amesf&:?t:r%@
dispersie.

‘sunt determinate de natura mediulul de :

Amestecarea poate coﬁ?ﬁﬁ’@ﬁh&p&n@a (cand este folosita la
obf"erea unor produse fi inite) sau o operatie auxiliara (cand-creeaza conditii optime
de desfasurare a operatiei principale: intensifi carea transferului term:c separarea
suspensiilor, extragerea unor substante, dizolvarea).

In operatia de amestecare se disting doua actiuni:

- 0 actiune de_amestecare locala in_apropierea dispozitivului sau piesei care .
realizeaza amestecarea, creand zone mici de amestecare in care iau nastere
curenti cu viteze diferite ce conduc la deplasarea portiunilor de material;

- 0 actiune de amestecare generald, cand portiunile de material din vecinatatea
piesei de amestecare deplaseaza la randul lor alte portiuni de material din toata
masa supusa amestecarii.

Amestecarea generald se realizeaza cu viteze mai reduse.

Operatia de amestecare este caracterizata prin doi factori: eficienfa amestecarii
si consumul de energie. H

“ FEficienta amestecdrii aratd dacd amestecul este uniform, respectiv daca materi-
aléle sunt uniforni distribuite in functie de durata operatiei. Eficienta amestecarii mai
da indicatii referitoare la: distributia fazelor i concentratia acestora temperatura
sau culoarea amestecului, durata operatiei.
Cu cat operatia de amestecare realizeazd un amestec mai uniform, cu un con-
sum redus de energie, Tntr-un timp _cat mai scurt, cu atat W_QL
Clasificarea amestecdril. Operatia de amestecare poarta diferite denumiri, dupa

caracteristicile materialelor:
Q amestecare, in cazul materialelor solide;
Q agitare, in cazul lichidelor;

Q Talaxare, in cazul materialelor pastoase.
Utilajele folosite la amestecare sunt denumite dupa numele operatiei: amesteca-

toare, ag:tatoare, malaxoare si pot avea functionare continua sau discontinua. -

N —

8.1. Amestecarea materialelor solide

i Materialele solidejsub forma de bucati mici, granule sau gulber pot fi ameste-
cate prin metoda continud, cand produsele se dozeaza in proportia stabilita,

amestecarea lor ficandu-se in timpul transportului spre operatia urmatoare si meto-
da discontinua sau pe sarje.
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/ \"concomitenfeu-keﬂspod.ulﬁ;ntr-un transportor elicoidal. ).
é (( Amestecatorul elicoidal {fig. 8.1)
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~ Amestecarea continud -~
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In multe sale solide sunt transportate din silozuri sau depoz';"l’i;éz"z";_
pon spre utilajele care le prelucreaza. in aceste cazuri, amestecarea sere

es al (1) si
arborele cu palete élicoidale (2). Pe
arbore Sunt fiontate baghetele (3)
dispuse pe o spirala, care con-
tribuie la amestecarea materialelor
solide. La celalalt capat al trans-
portorului, pe arbore este fixata o
paletd elicoidalda de sens contrar
(4), care dirjeazd amestecul spre
gura de evacuare (5). Transportorul
este acoperit cu capacul (6) pe care

se gaseste gura de alimentare (7)

Aceasta primeste materialele com-
ponente prin tuburile (8), de la trans-
portoarele elicoidale (9) i (10), care
aduc cate un component cu debitul
stabilit prin dozajul prescris.

Tn cazul cand se alimenteazd mai
exista un transportor elicoidal.

Fig. 8.1. Amestscitor ellcoldal
1 - Jgheab; 2,4 - palefe elicoldais; 3 - baghete;
5 - gurd de evacuare; 6 - capac; 7 - gurdi de allmentare;
8 - tuburi; 9,10 - transportoars ellcoldale

mult de doua componente, pentru fiecare va

Aceste amestecatoare sunt utilizate pentru amestecarea produselor granulare
sau sub forma de pulberi, inainte de a fi introduse in operatiile tehnologice respec
tive (de exemplu in industria panificatiei pentru pregatirea amestecurildr“&‘é’?ﬁiﬁﬁh

care intré in fabricatie).

e

ot e

o
_Amestecarea discontinua_

|

Amestecatoare cu miscare de ;Qjat_ie_jCorpuI principal

introduc materialele care constituie cele doua faze. Aces

de rotatie in jurul unui ax, astfel incat particulele sau buc

este un ta 7
tardat 1ambur in care se
Supus uneij m[$cén

: g : atile de materj
traiectorii si viteze diferite, obtinandu-se astfel o uniformiza"lre a faz;t)erﬂ:rlnseé tcapete
Stecului,

N

b
Fig. 8.2 Amestecétoars- tambur] \ej

a - conic; b - biconlc; ¢ - cllindric cu arbore orizontald - cilindric cu arbore in diagonais;
"% @~ élipsoldal

Tamburii pot fi de diferite con_stmcgii (fig. 8.2). Tamburul cilind
sontal poate avea in interior sicane de forma unor bare-l'lﬂdﬂl

CU arbore orj.

il . ; m
arborele, pentru 2 usura operalia de amestecare. Turatia est, ontate parg

€ mica, intrucat la o



turatie mare a tamburului amestecarea nu sé produce,
deoarece forta centrifuga proiecteazd materialele pe
suprafata interioara a acestuia. 3
Amestecatoarele tambur sunt utilizate pentru |
amestecarea materialelor pulverulente.  &<£—
Amestecatorul elicoidal _vertical. Aparatul are
funcfionare discontinud si este utilizat pentru ameste-

carea féinii de diferi HE.

Materialele dozate se introduc in buncarul (1) unde
se afla transportorul elicoidal vertical (2), montat in doua
tuburi scurte (3) si (4). La capatul superior al tubului (3)
se afla bratul de razuire (5).

Prin rofirea axului (6), melcul transporta materialele

Fig. 8.3 Amestecatorul elicoidal
vertical

solide de la partea inferioara spre partea superioard, intr-0
miscare ascendentd, apoi acestea cad in exteriorul 1 - buncar; Z - transportor éli-

ajungand la baza conica a silozului. Operatia se repeta coidal; 3,4 - tuburi;
de cateva ori, iar amestecul omogenizat este evacuat pe 5 - braf de rézuire; 6 - ax;
la partea inferioard a buncarului prin clapeta (7). 7capes

s L VR

8:9. Amestecarea materialelor pést@

La obtinerea materialelor pastoase se folosesc malaxoarele, al caror dispozitiv

de amestecare are 0 constructie robusta si asigura energie de amestecare mai
mare. Ele realizeaza concomitent framantarea amestecului §i ingrobarea in €l a_

LLQ_@j_g_@!_ljltifétj deaer. :
Se utilizeaza in industria Eaniﬁca}iei si a pastelor fainoase la formarea alua-
tyrilor, in industria produselor zaharoase si de patiserie |a preﬁa@g_g[g_n;@ior, n
“industria preparatelor de carne la obtinerea pastelor de carne.
Ma@g@;@e,@fwu—funeﬁmam—disqonﬁnua‘ si continua.

7 Malaxoare cu funcfionaré discontinud. Sunt p

alcStaite dintr-un dispoziliv de | malaxare §i 0 cuva n
care se realizeaza amestecarea produselor. Dupa
forma gi amplasarea cuvei, se deosebesc: malaxoare

cu cuvd rabatabild; cu cuva lransgortabilé, montata
pe carucior; malaxoare cu cuva dubla; malaxoare cu |

. cuva rotativa. : .

Malaxorul cu cuya tfansgortabilé(ﬂg. 8.4) este uti-

\_/ lizat in industria panificatiei la prepararea aluatului
Emis o]

pentru paine i la prepararea cremelor.
Malaxorul este compus din cuva (1) montata pe | ¢

ciruciorul mobil (2) care se deplaseaza pe roti (6).

= UDRARTRIT
-~

‘ X

srucior Si 5 = dintata (3 Fig. 8.4 Malaxor cu brafe

intre carucior §i cuva este montgta r?ata dintata (3) g bl 2- cArucior

care face corp comun cu cuva, asigurand angrenarea g _ matx dinfats; 4 - ax cu palete;

si transmiterea miscarii de rotatie catre cuva. 5 - braf de razuire; 6 - rof pentru
' deplasare.
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Dispozitivul de amestecare este format dintr-un ax oblic cu p&tllete 24; ::i;:egra} :
de razuire (5), ambele fiind antrenate de 1a acelas! eIecEromg or ¢ = i za
cuva. Bratul de amestecare poate avea diferite forme: fu[c§. cutite, palete.

T timpul malaxarii bratul executd o migcare pendulard, iar %M@.. .

La terminarea operatiéi de amem ridicat deasupra cuvel, lar
aceasta este transportata n sabh_-_g_qj_,__h__ncmme, b

7/ Malaxorul cu funcfionare continu (fig. 8.5)
este utilizat in industria preparatelor de carne, pen-
fru obfinerea compozitiei de carne, precum si in

industria pastelor fainoase, pentru prepararea alu-
tului SR SRR
atului.

-~ Aparatul este prevazut cu doud brafe de
amestecare (1) de constructie robusta, sub forma
literei Z, ce se rotesc intr-o cuva (2) de forma pris-

Fig. 8.5 Malaxor cu cuvd dubld
matica, cu fund dublu. % ey 1 - brafe amestecatoare;
Cuva este acoperita cu un capac si are posibili- 2- cuvé cu fund dublu

tatea ridicarii pe o parte, inclinandu-se pentru a determina alunecarea produsului
omogenizat in momentul descarcarii.

Amestecarea este realizata de cele doua brate avand sens de migcare opus, a

caror constructie asigura concomitent rotirea, deplasarea de-a lungul axei precum
si rasturnarea materialului dintr-o parte in cealalta parte a cuvei

\5) 3. Amestecarea tn mediul lichid ——~

Multe produse alimW '

i e Syl 3 ; spersarea fina i id3
lichida, gazoasa)_m mediul de dispersie lichid, operatia putén?jﬁ_‘;e{ faz?. (SOIIQ.-E%-
amestecare cu ajutorul gazelor (barbotare), amestecare prin ci e realiza prin:
amestecare mecanica. are prin circulatia lichidelor,

—

3.1. Amestecarea pneumh

el ek )
Se bazeaza pe faptul ¢4, atunci cand sunt intro

ridica la suprafatd, deoarece greutatea lor specificy dus‘ﬂ'"l_t[:y_r_lj@i_d. gazele se

Actiunea de trecere a gazelor sub forma de buyle este mai micg,
botare.

in migcarea lor ascensional bulele de
creand curenti care fac ca materialele s3

printr-un lichig se numeste bar-

az % "
3 ; Sg arrr:;g,?:ccedgiocarea- straturilor de lichid,
inferioara a recipientului, divizate in bule cat maj mjg; 2azele se introduc la partea

cat mai mare. : ¢l 8l repartizate pe o suprafats

mesiecarea pr umatica se utilizeaza atunci s
reactie intre un lichid si un gaz (de exemply: j gand. re
de fructe) sau cand oxigenul din aer este neces =
logice (la fermentarea mustului, la fabricares d?cnrlcﬁﬁsfa)asurﬁrii un
or).




Procese si utilaje

amestecarea lichidelor_cu viscozitate
vascoase, deoarece actiunea de barbo

Dispozitive m

tare este mulit

ecanice de barbotare.
Sesc:

masa lichidului ce trebuie amestecat, se folo

Q tevi perforate,
Q gratare sau placi perfora
Q clopote sub care se alimen

Q tevi indoite, agezate intr-un tub de circulatie,

r—

~odati cu lichidutdisiocat.

asezate sub formé de ine

mica. Ea nu este in

dicatd in cazul lichidelor

redusd sau chiar inexistenta.

Pentru alimentarea gazului sub presiune in

I, inele concentrice sau | tevi drepte;

te agezate la baza vasului;

conductd;

teaza gazul adus din exterior printr-0
in care bulele de gaz

se ridica

pla fiind formate dintr-un

' § ;ﬁm_e_stecétoarele pneumatice (fig. 8.6) au constructie sim
recipient [Ty prevazut la partea inferioard cu un dispozitiv de barbotare (2). fn drumul
I5 gazele se divizeaza in bu sistemului de barbotare, se
ocupa
tinuu prin racordul (3)

ste evacuat prin ra
tecarea

disperseaza in tot volumul
Lichidul este alimentat con
rin conducta
_ metoda se u
/¢ vascozitate redusd.

zul intra p

a
- Aceasta

|

' iLAmE"stecarea

mat dintr-un recipient (1 yin care s-au
(2) si (3)-

prin racordurile
Acestea sunt

le mic

i es
eaza la ames

5)

iliz

%

prin recircu

larea lic
2u-introdus fichide

ompa (4) si refulate pri

aspirate cu p
tecarea se produce in

i la iesirea din orificiile
t de lichid gi-l antrene
si este evacuat p

cordul de aerisire (6).
lichidelor usor miscibile, care au
Aoy

hidelor cu pompa’

aza in migcare ascensionald.
rin racordul (4), iar

g. 8.7). Aparatul este for-

2 ce urmeaza a fi amestecate

n sistemul dug (5), din care cad
recipient prin deplasarea lichide-

sub formé de picaturi fine. Ames ipient :
lor cu pompa in timpul pulverizaril, prin dus $i prin circulatia lichidelor in conducte.
'—_-'_' = . . __|
; b
3
x
=
L2
L]
_’.-
-l
&
r
4
2 s
recircularea lichidulul
Flg. 8.6Am tor pneumatic Flg. 8.7 Amestecétor cu
) hotare;3 - " reciplent: 2,3 - racorduri de alimentare cu
1 - reciplent; 2 - dispozitly de barbotare;3 racodde 1 recip . b
. 4 - racord de evacuare lichid; 5 - lichlde diferite; 4 - pompd; 5 - 8i8 p
alimentare lichid; 4 -ra Lty N

racord de allmen

tare gaz;6-raoorddsa
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d ) 8.3(354;_esteo;area me;n?,~

\Amestecarea diferitelor produse, cgr’n,arm,ﬁﬁlﬂ_gi sau a unul l'?hld Cua?t;j
produs sub forma de pulbere se poate realiza prin crearéa unor m|5car| a E :

culelor, miscari ce iau nastere datoritd curentilor produsi prin rotiréa unor- braje
amestecatoare. Dispozitivul de amestecare, care se roteste in lichid, poate avea

diferite forme constructive, in functie de care amestecatoarele se pot clasifica in:
- amestecatoare cu braie;

- amestecatoare cu elice;
- amestecatoare cu turbina.

——

Amestecatoarele cu brate (sau pal&%g. 8.8), au constructii variate, determi-

- reral-aceste utilaje sunt formate dintr-un recipi-
ent, in interiorul caruia sa roteste dispozitivu

| de amestecare format dintr-un ax , pe
care se fixeaza mai multe palete drepte saufnciinate. Prin inaintarea paletelor in
masa produsului, se produce in spatele for o cadere de presiune, ce determina
deplasarea lichidului din stratur

ile invecinate, care va‘o’bﬁpa locul ramas liber,
creandu-se astfel curenti turbionari ce realizeaza amestecarea. Aparatele de

amestecare au diferite forme constructive. Recipientul este in general cilindric, cu
fund plan (a, b, ¢), conic (d, f) sau sferic (g), iar in cazuri speciale de forma tron-
conica o

ica sau cilindrica asezat orizontal (e). Daca este necesara incalzirea in ti
b i g s calzirea in tim
operatiei, récipientul poate fi prevazut cu manta dubla (g) pallmey

Ll 5
Fig. 8.8 Amestecéfoare cu brafea, b, ¢, d -

e - orizontal; f - planetar: g - an:: r:rafe drepte;
Pe axul de qmesleca_re. care executd o miscare d
pientului sau n jurul axei propri, in funcie de ceri oo
singur brat, doud brate. mal mulle brate drepte sau curpate




Procese si utilaje

Kl Amestecatoarele cu elice (ig. 8.9). Elicele, prin profilul lor,
ichid c i-axiali-marind astfel viteza cu care se efectueaz
La turatii mari, datorita fortei centrifuge, lichidul se roteste in vas si se ridica pe
peWInil, fenomen denumi itatie, care reduce foarte
mult intensitatea amestecani (b). Pentru_a evita cavitatia, in interiorul vasului se
re imprima lichidului i 0 migcare ascen-

e T T T R e .
monteaza in jurul elicei sicane vertic
denta () Tot pentru aceste considerente elicea se poate monta_excentric fata de

axil recipientului (d) sau inclinat fata de acesta.-
M%ar acestea pot

Pe axul amestecatorului se pot monta un

avea la randul lor doud sau trei palete.
Amestecatoarele cu elice se ulilizeaza la omogenizarea diferitelor amestecuri de
— e ———

lichide cu vascozitate mica. :
el o2 poe

creeaza la rotirea intr-un
4 amestecarea (a).

Fig. 8.9 Amesteciitoare cu elice

7
@ A stoarele cu turbind folosesc ca element de amestecare un rotor
1/ cemanator celui de la pompele centrifuge, montat pe un ax in vasul de ameste-
e fete ale rotorului si este refulat tan-

care. Lichidul este aspirat central pe ambel
gential in interiorul vasului. Rotoarele turbinelor au pe butuc 4-16 palete plane sau

curbate. S o
ecatoarele cu turbind sunt utilizate in operafii cum

Amest
emulsionare, sau amestecarea lichidelor vascoase. :

—

ar fi: dizolvare rapida,

Aplicafii

1. Explicafi nofiunile: amestecare, agitare,
2. Definiti fenomenul de cavitaie si indicafi metode
3. Reprezentafi schematic amestecatoarele cu brafe.

malaxare, barbotare.
de micsorare a efectelor acestuia.
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/"‘
8.3/3. Amestecarea mecanicé

Amestecarea diferitelor produse, Gum fi doua lichide, sau @ unu fl?l’?ld cu ru;,n
produs sub forma de pulbere se poate realiza prin crearea unor miscarl & pa
o lar : in rotirea unor brate

\/Z culelor, miscari ce iau nastere datorita curentilor produsi prin rotr
amestecétoare. Dispozitivul de amestecare, care se roteste in lichid, poate avea

diferite forme constructive, in functie de care amestecitoarele se pot clasifica in:

- amestecatoare cu brale;
- amestecatoare cu elice;
- amestecatoare cu turbina.

f" B e Amestecatoarele cu brate (sau palete) E/ﬁg. 8.8), au constructii variate, determi- .

Kt nate chiar de forma bratetor—n-general, aceste utilaje sunt formate dintr-un recipi-

ent, in interiorul caruia s= roteste dispozitivul de amestecare format dintr-un ax , pe
care se fixeaza mai multe palete drepte sau-inciinate. Prin inaintarea paletelor in
masa produsului, se produce in spatele for o cadere de presiune, ce determina
deplasarea lichidului din straturile invecinate, care va ocupa locul ramas liber,
creandu-se astfel curenti turbionari ce realizeaza amestecarea. Aparatele de
amestecare au diferite forme constructive. Recipientul este in general cilindric, cu
fund plan (a, b, c), conic (d, f) sau sferic (g), iar in cazuri speciale de forma trlon-
gonica sau cilindrica asezat orizontal (e). Daca este necesara incélzirea in tir;-;;a{

operatiei, récipientul poate fi prevazut cu manta dubla (g).

1l

a b C

%

¢ fr
4

Flg. 8.8 Amestecétoare cu brafe a, b
' My C, -
@ - orizontal; f - planetar; g - g,,,:,‘ﬁ;’a"’ drepte;

P at ul de ameslecare, care execuld o migcare de rotatig i ;
ntului sau Tn jurul axei propril, in funclie de cerintele proce'le: N Jurul axuluj rec
' suluj g

pie = :
doué brate, mai multe brate drepte say curbate + S€ pot monta: un

J singur brat,
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rotirea intr-un

kl‘ ;é mestecatoarele c@g. 8.9). Elicele, prin profilul lor, creeaza la
iehid ¢ i-adali-marind astfel viteza cu care se efectueazi amestecarea (a).

La turatii mari, datoritéd fortei cén'trifuge, lichidul se roteste in vas gi se ridica pe
itatie, care reduce foarte

pewmforma unei painii, fenomen denumi
mult intensitatea amestecarii (b). Pentru a evita cavitatia, in interiorul vasului se
monteaza in jurul elicel gicane verticale, care imprima lichidului si 0 migcare ascen-
Wm aceste considerente elicea se poate monta excentric fatd de
axul recipientului (d) sau inclinat fata de acesta..

Pe axul amestecatorului se pot monta una sau mairaulte-slicear acestea pot
avea la randul lor doua sau trei palete.

Amestecatoarele cu elice se utilizeaza la omogenizarea diferitelor amestecuri de
lichide cu vascozitate mica. %
]

e

Fig. 8.9 Amestecatoare ctt elice

5 folosesc ca element de amestecare un rotor

entrif montat pe un ax in vasul de ameste-
mbele fete ale rotorului si este refulat tan-
rbinelor au pe butuc 4-16 palete plane sau

A stoarele cu turbin

asemandtor celui
care. Lichidul este aspirat central pe a
gential in interiorul vasului. Rotoarele tu

curbate. . ; :
ina sunt utilizate in operatii cum ar fi: dizolvare rapida,

Amestecatoarele cu turb
emulsionare, sau amestecarea lichidelor vascoase.

malaxare, barbotare.

Aplicafii:
e: amestecare, agitare,
etode de micsorare a efectelor acestuia.

1. Explicafi nofiunil agitare, |
2. Definifi fenomenul de cavitafie si indicafi m
3. Reprezentafi schema tic amestecatoarele cu brafe.
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9. PRESAREA

Pregatire de baza in

contin fnsemnate cantitati de apd, in
aruri minerale

Multe materii prime din industria alimentara te
substante nutritive, S

care se gasesc fie dizolvate, fie in suspensie : .
etc. Aceste lichide pot fi separate din produsele vegetale sub forma de sucuri. Astfel

operatia prin care sub influenta unor forte cu care un utilaj numit presa, ac;foneazlé
asupra fesuturilor vegetale in vederea eliberarii sucului interce_lula[ $i 0 parte din
sucul infracelular poartd numele de presare. Presaréa sé aplicd in urmétoarele

scopuri:
Q in industria prelucrarii fructelor si legumelor, pentru obtinerea sucurilor;
Q'in industria uleiului, in scopul obtinerii uleiului din macinatura de floarea

soarelui;
QO pentru extragerea untului de cacao din boabele de cacao,

Q pentru obtinerea unor bucati de o anumita forma a produselor finite (paste fai-
noase, drojdie comprimatd, unt, cagcaval etc.). :

in operatia de presare, din materia prima se obfin doua componente: lichidul gi
reziduul, Pentru ca faza lichida sa se recupereze aproape in totalitate intr-un timp
cat mai scurt si cu un randament mare, trebuie sa se fina seama de influenta utila-
jului asupra presarii, dar si de factorii referitori la produsul alimentar. '

9.1. Factorii care influenfeaza presarea

Factorii referitori la produs: _
Q structura produsului, care poate fi poroasa sau capilard, influenteaz prin natu-

ra celulelor (care pot avea membrana permeabild i i
3 € - a sau semipermeabild), prec i
Pnnur?zstenta fibrelor ce de}*ermrné eliberarea si deplasarea lichidului irg eiteriléT &
stab_mecfgpe.;arura produsului, _r.nﬂuenteazé asupra vascozitatii; totusi experimental :s-a
Di valoarea temperaturii este conditionata de natura materialului supus preszri:
vésmgosncenﬂapa suculu 'ce!u!an'a‘re influenta asupra vascozitatii. Sucurile ma:
fortelor dzsf‘:ee::lgigri:rz: mai greu din produs, presarea facandu-se mai greu dat:::rit.i.‘zI
apar in cazul produselor ce contin lichide va
S : e vascoase;
minEéJ nc?ér;iﬁt:;i?efdgr?;ed{fswu{' sau fibre (substanta uscata a produsului), deter
presiune la eliberarea lichidului e i
(0] fc[)]ﬂé de i!Tzare‘\'saref mai mare si consum mare de energiel-w' PR hericcasts
numarul $i mérimea porilor sau capi At - i
A g ilarelor; i :
§i au secfiunea de trecere mai mare cﬂ atat s'ecubc e ok el
lichid, Tntr-un timp oAt mai scurt ; obtine o cantitate mai mare de

gact?d referitori la utllajul de presare:
utilajul folosit in operatia de :
jul folosit ' presare, care frebuie s3 asj '
:; c;ainufmté ;:tez'a de aIfrpentare a produsului n presa. Mérirsc;gtgeb['m apum / ::':‘ebit,
e e in strénsa corefa;n? cu forta de presare. Dac produsul ci : lt&ﬂur 2 e
Se poate recupera toata faza lichida si atunci randamentul Ircule'l & eped,
‘ Gt ! presarii scade;

" A =
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0 efectul de presare poate fi Imbunatatit daca presa este alimentata continuu gi
uniform pentru a nu permite intrarea aerului in presa, caz in care este necesara o

" forta de presare mult prea mare.

9.2. Utilaje folosite la presare

in functie de parametrii constructivi ai aparatului, in industria alimentara se intal-
(mecanice), hidraulice, pneu-

nesc urmétoarele tipuri de prese: cu parghii, cu melc

matice, combinate. 1
Presa cu parghii (fig. 9.1) este utilizatad in indus- r\_ A / s

tria laptelui, pentru eliminarea zerului i obtinerea = = it

branzeturilor cu o anumitd forma. Presarea se h .7

realizeaza prin aplicarea unei forte de apasare 0| =3

exercitatd pe masa de lucru a presei, de greutati | 4

fixate pe parghii. Presa este constituitd din parghia ! L~

(1) articulata in una din extremitati in cadrul fix (2), 2/ i 5

pe cealaltad extremitate livera, fiind fixatd o piesa =

(3) care constituie greutatea necesara realizarii (b e

fortei de presare. Parghia are punctul de aplicare a

4 e reglabila permite T

fortei pe axul (4) a carei lungim

placii (5) sd se aseze pe suprafata produsului ce Fig. 9.1 Presa cu parghii

urmeaza a fi presat, in forma (6). Reglarea lungimii 7 -pifyh!e: f C;adg ‘;‘ix; 3 - greutats;

axului se reahze.az“a cu piesa filetata (7). sﬁgmf 75‘ o e:; Pﬁ?
Presa mecanica cu melc (fig. 9.2). Suprafata de

presare este reprezentatd de un melc transportor care odata cu presarea rea-

lizeaza si deplasarea produsului spre gura de evacuare, asigurand astfel
functionarea continud. Partea fixs este constituita din corpul perforat (1) con-
fectionat din sita de alama intarita cu cercuri din ofél. La un capét se afla gura de
alimentare (2), iar celalalt capét conul de presare (3). Valoarea fortei de presare
poate fi modificata prin reglarea pozitiei conului, care permite totodata gi evacuarea

la presare este alcatuita din melcii (4)

produsului din presa. Partea mobila folosita
si (5) montati pe axul (6), astfel incat sa poata fi rofiti in sens invers. Cei doi melci
a de comprimare a produsului. Axul (6)

au pasul elicei diferit, pentru a mari presiune
are diametrul variabil, crescand spre zona de evacuare. Melcii de presare sunt
antrenati in migcare de
rotatie de un grup de roti
dintate montate in exteri-
orul aparatului.

Presa este utilizata in
industria de prelucrare a
fructelor si legumelor
pentru obtinerea sucu-

rilor, la eliminarea uleiului

d"} bf{ab e'k:‘,: d_e T"a‘.’,ac’ Flg 9.2 Presa cu melc

maruntite si in vinificafie. 1 - corpul presei; 2 - guré de alimentare; 3 - con;
4, 5 - melcl de presare; 6 - ax cu diametrul variabil




LI T
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Presa pneumatica (fig. 9.3) [ 4 I
foloseste energia aerului pentru
comprimarea produsului. Este
utilizata  pentru presarea
strugurilor zdrobiti, in vederea
obtinerii mustului.

Presa este formata dintr-un
cadru fix (1) pe care se mon-
teaza o toba (2) din otel inox cu
suprafata perforata avand 1 / /
capacele (3) bombate In interi- JoasE

orul tobei se afla un burduf (4) Fig. 9.3 Presa pneumatics
din cauciuc in care, prin racor-  1-cadru metalic; 2 - toba; 3 - capace bombate; 4 - burduf:
dul lateral (5) se introduce aer 5 - racord de Intrare aer; 6 - gurd de alimentare;
comprimat, dupa ce in prealabil 7"'9”“""3*_" f;’;‘;”,;j;‘:ﬁé;{,’;ﬁfa‘f;”sp” ok
prin gura de alimentare (6) s-a
umplut corpul presei cu bostina.

Sub influenta aerului, burduful se deformeaza exercitand o forta de apasare
asupra strugurilor care elibereaza mustyl continut in boabe. Prin oriﬂéiife sitei, mus-

tul curge n jghtiabul colector (7), iar bostina format3 din ciorchini, samburi si pielite

Aplicafii:

1 A i (=] d i 1T,

7 Sl ,
Comparafi principiul de funcfionare al prese; ¢y melc cu cel af prese; pneumatice
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10. TRANSFERUL
DE CALDURA

Transmiterea caldurii in industria alimentard este deosebit de importanti
] _d“eoarece aproape in toate ramurile acestei industrii este necesara incalzirea sau
racifeg-utilajelor, a materiilor prime sau a produselor finale. Transferul de caldurd
participa in proportie importanta atat in procesele naturale céat si in cele industriale.

10.1. Definirea caldurii

Notiunile de ,cald” si ,rece” sunt aprecieri subiective. ‘

Daca o persoana care a introdus 0 mana in apa rece i pe cealalta in apa
fierbinte, apoi le introduce pe amandoud n apa calda, cu ména care a fost in apa
rece va simti cald, iar cu mana care a fost in apa calda va simfi rece.

Caldura nu poate fi inteleasa corect decét ca transfer de caldura si exista numai

in masura in care se transmite.
Dac3 ,rece” si ,cald"sunt impresii subiective, \temperatura. este o marime

@mésurabilé cu ajutorul céreia se apreciaza gradul momentan de incalzire sau de
[ T e a — -
racire a unui cor : ;

aca se transmite caldurd_unui , energia consumata se regaseste in
.~ cregterea energiei cinetice. '
'q in concluzie,|caf!E_]uEleste energie si anume energia transmisa de la corpul cald
\ 5 dintre ele. Dacé doua corpuri sunt

la corpul rece datorita diferentei de temperatura » ud ¢
puse T contact, corpul rece se va Tncalzi, marindu-si energia cinetica, iar corpului

" mai cald ii va scadea energia cineticd (deci temperatura), racindu-se.

Prezinta exceptie cazul transformérilor de faza (sau transformarea starilor de
agregare), situatie in care cantitatea de caldura primita sau cedata nu modifica tem-
peratura. Din experienta zilnica se constata ca atat timp cat mai este apa care se
vaporizeaza, intr-un vas aflat pe flacdra unui arzator, vasul nu se va deteriora,
deoarece temperatura este constanta in jurul valorii de 100°C, temperatura de
vaporizare a apei (cu mici variatii in functie de presiunea atmosferica din momen-
tul procesului respectiv). Cand apa s-a epuizat, vasul se poate ,arde“, datorita
cregterii temperaturii la valori mult mai mari (in functie de temperatura flacarii).

L1 ftrucat cildura este o forma de energie, se masoard in unitéti de energie. In sis-
“\™ temuTinternational (SI), unitatea de mésura a caldurii este jm-ﬁl’j.g“

Se mai foloseste o unitate de masurd mai veche, kilocaloria (kcal).

O kilocalorie se defineste drept cantitatea de caldura transmisa pentru incalzirea

-
@unui kilogram de apé, Tn vederea ridicdrii temperaturii cu un grad Celsius (intre 14,5°C
si 15,5°C).

Qy 0.2. Moduri de transmitere a c3lduri

Caldura se poate transmite - in functie de natura celor doua corpuri, de tempe-
ratura la care se afla gi de natura spafiului care separa cele dou3 corpuri - prin unul
sau mai multe din cele trei moduri posibile: conductie, convectie, radiatie.

e —— p——




Pregatire de baza in Industria alimentara

ite di g1 leculd, Tn interiorul unui
Brn qm m@ aldura sgrmw_/__ii@ﬁﬂ_,__,_.——T._-
COFI‘J/ éeﬂ: Thire doGa corpuri care se ating, fara dep!as_are apa[-jenta ({:Ci?gztarﬁzi
Moleculele ,mai calde*, cu migcari mai intense,. se cmc_nesc e rpoé o' c;,énd
feci”, cu miscari mai lente, cedandu-le o parte fflm energia lor cine _|cte, rr;: Gl
intreaga masa de material are aceeasi energie cAme:tlca (aceleasll' h'dg i azé

Conductia este specifica corpurilor solide, dar se intalneste $i la lichide s gaze

insotind alte moduri de transmitere a céldurii. a0 o R A
In conductie nu exista deplasare de particule cu masa, Ci oscilatii ale ionilor si o

deplasare de electroni. Ca urmare, conductia_in_solide s:e Qeosebeste pentru
metale (in care are loc un transport important de electroni) si pentru nemﬂq{e,
astiel ca metalele sunt bune conducatoare de caldurd, iar nemetalele nu. Acestea

din urma sunt in general izolatori sau produse refractare.
In cazul transmiterii caldurii prin conductie, este de mentionat ca un bun izolator

aerul, continut intr-un spatiu delimitat de doua suprafete (de exemplu termosul).

it :

v Prin@éldum se transmite ca efect al deplasarii maselor de fluide
calde, care poate avea loc in interiorul aceleasi faze sau intre faze diferite.
Convectia poate fi : - -

- convectie naturald (libers),
cand deplasarea are loc numai
datoritd diferentelor de densitate
din masa fluidelor;

-. convectie fortatd, céand
deplasarea este accentuata cu mij-
loace mecanice exterioare (pompe,
compresoare, agitatoare etc.).

Transferul d& calaura prin con-
vectie poate fi:

- d:‘(gcf. cand se produce prin
amestecarea a doua sau mai multe
fluide, deci are loc schimb de c3l-
dura de la fluid Ia fluid, situatie in
care transferul de caldura este a

insofit si de un transfer de sub- e | & b
stanta. Este cazul amestecarii unor A
lichide reci si calde: L 13803?,22;”: 5 ﬁf‘”ﬁ n utlieje

= 7 O - Indlrect,

- Indirect, cand schimbul de cldurs & produce intre suprafata unui solid si up_

fluid*¢u care se gaseste in contact (Sen oy
- = } eglijeaza prezen TR
diata apropiere a SUprafefer solidului, in care transfery] séafasrt:?gjrlil: ::lgllltda' ?”)'me'
uctie).

In fig. 10.1 sunt prezentate schematizat transferul direct siindire

convectie.
V4 Prjncéldura se transmite ca '
energie radiants, sub forma
2 , orma de unde

i cop. Do DX e o eanioL" T, S o i s
i ; 0 iaii solare, incélzirea Gt iy
este cu atat mai puternica cu cat temperatura corpului est Cu flacara. Radiatia
Deoarec_e racﬁa{hle electromagnetice ay diferite 'Ungfm? ,Ta' rldl‘?até.
ferul de caldura spre corpurile solide prezints interes nirg;id ar. g;e!;tr'u trans-
adiatiile care,



ura. Acestea sunt in special [radiatiile infrarogii

sorbite, se transforma in céld
numite si_radiafii termice.
Cantitatea de energie radianta depinde de natura corpului. Nu intereseaza n

transferul de caldura | forul de caldura industrial ca surse de radiatie decat corpurile CU 0 emperaturd_

ridicata (de exem toarele).

STransmilerea Tixia g caldurii}Au fost studiate separat cele trei moduri de trans-

- T . . - . o . r-——'—'_-_-'_—-_

fer ‘al caldurii,_pentro simplificare dar in situatiile reale intervin, concomitent sau
a1 multe moduri de transfer termic.

COHSW
Cea mai intalnita. varianta de transmitere mixta a caldurii este prin_convecfie —
conductie — convectie. Tn majoritatea cazurilor, aparatele din industiia alimentara
?ﬁiﬁ’?@élzitefcuapa” ~calda sau cu vapori care condenseaza pe suprafaia vasului,
astfel incat schimbul de c3ldura are loc intre doud fluide (1) si (2) despartite de un

perete (fig. 10.2).

| \ K 10.2.1. Calculul cantitzfii de céldura

ECIEM de calcul a transferului termic este:

Q este cantitatea de caldur

unitate de timp, in J/s;
de transfer termic, inJ/m?s®C;

K - coeficientul
A - suprafata pe care s€ realizeaza trans-

ferul termic, fo_m’;
AT - diferenta de temperatura, in °C;

t - timpul cét are loc transferul de caldura, in s.
In ecuatia generald, marimile K, A, AT se cal-
culeaz diferit, I functie de caracteristicile transfe-

rului de caldura.

in care:
4 transferatd in

Fig. 10.2 Transmiterea mixtd
a calduril

Jy 10.3. Agenti termici

/
U A X ’Fiuidele purtatoare de caldurajcare servesc la cedarea sau luarea de caldura de
la un fluid teAnologIc masc agenti termici. Ei trebuie s fndeplineasca o Serie -

de conditii si anume:
Q sa aiba un coeficient de transmitere a caldurii bun, pentru a se obtine o trans-
. e —— e

mitere buna a caldurii;
h* QO s permita reglarea ugoara a schimbului de caldurd;

Q sa nu fie corosivi, toxici sau inflamabili;
(s fie ugor de procurat;
Q pretul de cost sé fie mic.
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Pregatire de baza in Industria alimentard

tehnologic (aer, apé, abur), fie 1\

L Agentii termic'fsunt fluide auxiliare procesului J
ide tehnolbgice (materil prime, fluide intermediare, sgggfod__d_tlsfi sr::h%%?éeyanf;e?[i
trebuie TAcite sau Incalzite, facandu-se astel economie §i CoC :

lui-de cost——"" iR :
la,}(;/ ‘Agenfi de inclzire) In industrie se folosesc cgj_gm}ﬂr_e_ﬁcf
rdere, |3W 11 : )
1 GazoTe 0e ardars sé obiin prin arderea diferitilor combustibili Cantitatea de cal-
dur3 cedata este reduss, deoarece ele au un confinut caloric mic $i un coeficient
mic de transmitere a calduril. i % '
Gazele de ardere se folosesc in imediata apropiere a cuptorului Tn care se obtin,
ntrucat sunt necesare debite mari. S : -
’_Aerul cald se obtine prin trecerea lui prin calorifere incalzite cu abur sau gaze de
;@ﬁﬁlﬁ

rea cu aer cald se foloseste in special in operafiile in care agentul termic
‘vine i contact direct cu materialul de incilzit, ca de exemplu, uscarea pastelor fainoase.
Aerul cald este folosit pentru incalzirea-ineaperilor. %
5 Aburul se obtine in_cazane incélzind apa péand la fierbere prin arderea com-
bustibililor.
Tinénd seama de avantajele pe care le prezintd ca agent termic, aburul este
mult intrebuintat Tn procesele tehnologice.
_Aburyl este un bun agent termic, asigurdnd o buna transmitere de céldura,
deoarece prin condensare cedeaz§ o cantitate mare de caldura, temperatura Iui
rémanand constanta. Are un coeficient de transmitere a clduri bun, permitand o

reglare usoara adtampg_r_aiugl prin reglarea presiunii. — e

In intreprinderile de industrie alimentara se foloseste 1 -
siune pana la ;ggt, la care corespunde o temperatu?é’:adl:s‘1 ggggéal SnEaee
~ Aburul poate fi supraincalzit i in acest caz se méné ca un gaz
Supraincélzirea se face pentru a evita condensarea Iui in timpul transportului dge a
cazan la consumator si pentru unele operatii care necesits temperatuﬁ mai mari

Tinand seama de avantajele pe care le rezin i :
intrebuintat in procesele tehnologice. S Sveniemic; el este mult

U Apa calda se obtine prin incilzirea ei in cazane a
cu aburprin introdycereaaburului in apa sau indirect ﬁgﬂ.co
A.p? caldg_prezmté avantajul ca are un volum spec,:iﬁc mi

mbustibili, incalzind
un perete metalic.”
¢ fafd de ceilalti agenti

v Agentii de récire’ olositi in mod curent sunt:

. = unt: a
iile Wﬁ'& agenti frigorifici (amoniactﬁn;lr'ezﬁ;' gtheaté S sare, solu-

A{:ﬁ‘rul este folosit in récirea naturals, cand mater'ialele s:nfll)e;u i i
g:gé 02 :aetlz; c;:iiuré pdar? la egalarea temperaturilor, g| are o casate. in aer I|§er,
S e “u:* o ne mare si un coeficient para) a?tate e
~~aldurii mic, > Ca suprafata de schimb de c3ldy s& fi e transmitere a
transmiterea caldurii, se obtine o curgere forfats a o rore: Pentru a mari

Apa este mult folosits ca agent de racir
ebuie sa confina impuritéti care ar pyt S przbniang avantaje economice. Ea nu

' ea s
caldura, iar pe de alt3 parte trebuie s5 ajps ostee::‘epuné P€ Suprafata de schimb de

: e SUS
Apa poate fi Juatd din pufuri de adancime Saupd;':lrl_larﬁ cat mai mica,
este folosita la racire. LaTacirea motoarslor se m%‘gjpa ce a fost filtrats
s a demineralj
q__.____,ﬂ_‘\_erallzaté.

peretelui despariitor cu ajutorul ventilatoarelor, " 9€-a lungul suprafetei



Procese silttilaje

)
5.Gheala cu sare_este folosita pentru réciri pan la temperatura de 0°C.

A _‘Solgtiile sarurilor minerale (NaCl si CaCl,) sunt récite cu gheata si sare sau in
instalatii frigorifice. Ele servesc pentru racit sub 0°C.

& Agentii frigorifici, ca: iacul, clorura de metil, fi iclor-di

§ Agentii frigorifici, ca: amoniacul, clorura de metil, freonul F12 (diclor-diflormetan)

si altii sunt folositi in instalatii frigorifice. Prin evaporare ei iau o cantitate mare de

caldura de la mediul inconjurator. T T e
In prezent, agentii frigorifici sunt folositi pe scara largé in industria ali a.
Schimbul de caldura intre agen_tgugrmfc si materialul de prelucrat poate avea

“loc in mai multe/feluri: ../ . T T o
0 materialul $Tagentul termic sunt stationare — racirea si pastrarea laptelui in

bidoane la gheata Sau in apa rece;
O unul dintre ele este stationar iar celalalt in migcare — récirea apei care curge

prin serpentine inconjurate de gheata; et

" @ materialulgi agentul termic sunt in miscare - raci incélzirea laptelui in

schimbitoare de céldura cu placi, in care de o arte a peretelui laptele, iar
mbatoare de caldura | Eic"‘ p 4 peretelul curge lapler

de cealaltd parte agentul termic.
in acest caz schimbul de caldura se realizeaza mai intens, inregistran-
du-se o productivitate mai mare. i

in functie de sensul de migcare a materialului

se deosebesc (fig 10.3.): : \ _ )
Q fransmiterea de caldura in echicurent, materialul de prelucrat i agentul termic

se deplaseaza in acelasi sens (a);

de prelucrat si a agentului termic

.__....._... __,____._____"_\\‘

ntracurent. materialul de prelucrat gi agentul ter-

’_\ 3 = .
2 Q transmiterea de caldura in co
' mic se deplaseaza in sensuri contrare (b):; ) :
n curent incrucisat agentul termic se deplaseaza pe

Q transmiterea de caldura .
i pe care o parcurge materialul de prelucrat (c);

o directie perpendiculara directie ( ‘
curent mixt materialul de prelucrat trece succesiv

Q transmiterea de caldurd in _ _ TeCH SHCies
cand intr-un sens cand Tn sens opus lar agentul termic se deplaseaza pe 0 dxre_cjle

perpendiculgré pe acesta (d)-
e, R { e
a b c d
relucrat In schimbatoarele de cdldura

termic fafa de materialul de p

Jatla agentulul
Fig. 10.3 c:frcuaflﬂ edﬂwmn i b- contracurent; o- curent ncrucisat; - curent mixt.

Aplicaii:

1. Definifi nofiunile de céldurd §i temperatura.

2. Explicali folosirea aerului ca izofafqr. : ‘ '
3. Re';rez!enrafi schematic si explicafi transferul de caldura prin convec;fe.._ gl
4. Indicati agentul termic folosit pentru oblinerea urmatoarelor temperaturi. 120°C; ;

0°C; -20°C



Pregatire de baza in Industria alimentara

10.4. Aparate n care intervine scI}_imbul termic

Aparatele in care se facetransferul de caldurd
poarta denumirea de(schimbétoare de cldurd. ™
Ele pot fi clasificat Bl R~ >
v Dup4 destinatie
Q incalzitoare; .
Q racitoare.
v Dup4 starea de agregare a fluidelor
Q schimbatoare de caldura lichid-lichid,
O schimbatoare de caldura vapori-lichid;
Q schimbétoare de caldura gaze-lichid;
Q schimbatoare de caldurd gaze-gaze;
v Dupd direcfia de deplasare a fluidelor
Q schimbatoare de caldura in echicurent;
Q schimbatoare de caldura in contracurent;
Q schimbatoare de céldura cu curent incrucisat;
U schimbatoare de caldura cu curent mixt.
v Dupé constructie
Q schimbétoare de caldurd sub forma de vase cu manta;
Q schimbatoare de caldura multitubulare (orizontale, verticale, inclinate);
Q schimbétoare de cildura cu serpentina; ;
g schimbatoare de caldura tip feava in teava;
schimbatoare de cildura speciale: aci i ini ;
S gt il peciale: cu placi, cu nervuri, cu aripioare, spi-
Q schimbatoare de caldurd combinate.
v Dup# modul de transfer a c3ldurii
Q schimbatoare de caldurs cu transfer direct;
Q schimbatoare cu transfer termic indirect.

10.4.1, Schimbétoare de caldurs cu transfer direct

Aceste tipuri de schimbitoare de caldurd au fo :
- P st i ;
LAmestecarea in mediu lichid“. Amestecarea celor doua ﬂuizfee:gmate incapitolul

curgerea agentului termic peste materig] $i i
e | poate fi
mecanicd. Amestecarea fluidelor, respectiv sc ; oo

botarea sau injectarea agentului termic in recipi i
P 3 pientul in car :
Fluidul care’ barboteazZ nu este op igatoriu s3 fie agen eem?:; ggZigte materialul.
cu transferul de masa se produce $i un transfer de ¢ T este paralel
fiind schimbétoare de c3ldura. » "1t acest caz aparatele

10.4.2. Schimbétoare cu transmitere indirects a caldurij

Acestea presupun lransferul Inire dous fluide, separate gq -
1- [ n

transmisia caldurii ficandu-se prin convectie - conductie - convecfi Perete metalic,
- o

.

i, Ty

intre fluidul cald si fluidul rece
____--———-_"_-__* ..
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P _
S/

W Vasul cu mant;\ ubld (fig. 10.4). Aceste aparate sunt recipiente fnchise sau
/=" deschise;" &fe sau verticale, care au manta dubla pe corp sau pe corp si fund.

 Maritaua dubla Tmbraca recipientypan-deasupra nivelului materialului din recipient. .
@ —Schimbatorul de caldura cy serpenting?(fig. 10.5). Este alcatuit dintr-un_corp

cilindric (2) Tn care se gaseste o n forma de spirald (1). §erp3:lt_i£a_g_o_a,t§_ﬁ__
lan3 sau tip panou amplasata in interior in partea de jos a recipientelor

de forma
s‘aﬁ"ﬁo'—aﬁ:g%giréia. In general, produsul este cel care se afld in interiorul corpu-

lui, iaf prin_serpentina circuld agentul Jermic. Utilajul are functionare continua si

@ poate avea-pezitie orizontald sau verticala.
)

Schimbétorul_de Talduf3 (fig. 10.6). Este alcatuit dintr-un cilindru .
letalic (3), avand la extremita oua placi perforate (2) numite placi de capat,
intre care se monteaza (prin mandrinare) fascicolul de tevi (1). Aparatul are doua

capace bombate (4). Spatiul din interiorul fevilor este Tn legaturd cu spatiul_delimi-

fat de capace si acesta este parcurs de produs. Agentul termic circuld printre tevi..
Produsul poate avea circulatie naturald sau fortata. Cand pozitia aparaiu IUieste

verticala sau oblica, circulatia naturald a produsului este ascendenta, pe principiul
termosifonarii, datoritd reducerii densitatii lichidului prin Tncélzire si vaporizarea
partiald a acestuia. Circulatia forlata se bazeaza pe forta pompelor $i poate avea
sens ascendent sau descendent cand pozitia utilajului este verticala sau inclinata
si sens orizontal cand aceasta este pozitia fascicolului multitubular. Are avantajul

functionarii continue.

10.5 Schimbdtorul de céldurd Fig. 10.6 Schimbdétor de cdl-
cu serpentind du
1 - serpentind; 2 - corp cilindric 1 - fascicul de fevi; 2 - pléci de
capdt; 3 - corp cilindric;

4 - capace

Schimbatorul de caldura cy aripioarg/ sau cu nervuri
(fig. 10.7) este construit din ;ew%. ;dicular pe planul

prezintd proeminente, acestea se numesc nervuri.
| Aripioarele, ca si nervurile, maresc suprafata de schimb-
de-catdurd, deci maresc si fluxul termic, Sunt utilizate, in
3 _| special, pentru schimbul termic cu gazele. :
" Flg. 10.7 Schimbitor de cii- Aparatul prezinta doua colectoare (2) si (3), intre care
3 durd cu ariploare 1-fevicu  Sunt montate tevile cu aripioare (1). Agentul termic poate
arfploare; 2, 3 - fevi colectoare. fi aburul sau apa calda: ——— h S Y
— 3 \

'

tevilor sunt'sudate placute; numite aripioare. Daca tevile

_

i



/Yortatd, cu ajutorul ventilatoarelor 1 cazul spatiilor frigo v ¢ de placi
&!} Schimbatorul de-catdura -é_u_ﬁg. 10.8) Este_forrpat dintr ur;I g?g;:ze unppro-
LV oﬁaﬁﬁ'@_ (1), sustinute de un profil circular inferior ! ghidate Ja mo! B T
fil identic, superior (2), stranse intre doud plég:irdga_ capat, dmtrg gar‘i’ i
(3), si alta mobila (4), cu ajutorul unuia sau mai mgltor suruburl (5). ) '
icioarelor (6) §i (7).

jina pe postament pﬁw
Fiecare pfaca; 2 5

(fig. 10.9) prezinta
ondulatii sub forma
de canale (8) sau
proeminente (9).
pentru ca suprafata

de schimb de cal-
dura sa creascd la| [o o]
aceeasi marime a
suprafetei placii. s

Pe fiecare placa O1pi)
sunt patru orificii,
care, prin stran-
gerea placilor,
formeaza patru 7
canale, doud pentru - Fig. 10.8 Schimbitor de caldur cu pléci (ansamblu)
agentul termic Si  1- plici; 2 - profil de susfinere; 3 - plac3 de capét fixd; 4 - placd de capét
dou pentru produs; mobil&; 5 - suruburi; 6, 7 - picioare
orificiile sunt ase- -
zate pe diagonald.

Prin montarea gar-
niturilor, ntr-un anu-
mit fel, apare posibili- |
tatea ca pe o fatd a
placii sa circule un
lichid, iar pe cealalta
fata celalalt lichid.

Fig. 10.9 Tipuri de pl&cl 8 - ondulafil sub form, e : s
9 - ondulafil sub formé de proeminenfe canale;

Aplicaii:

1. Indicafi modalitéfi si conditii de circulafie a materialului de lucru gi
Al ST u si ; 0
schimbétorul de céldura multitubular. $1 a agentului termic in
2. Gasiti asemdndri gi deosebiri intre schimbatoarele de caldura cu {
. SLT ransf icdi
si schimbatoarele de caldura cu transfer termic indirect. er termic direct




Procese si utilaje :

11. OPERATII BAZATE
PE TRANSFER DE CALDURA

Operatiile bazate pe transfer de céldura pot fi grupate dupa cum urmeaza:

v/ Operatii bazate pe transfer termic care asigura conservarea cu ajutorul tem-
peraturilor ridicate (pasteurizarea i sterilizarea); cu ajutorul temperaturilor scazute
(refrigerarea si congelarea); prin reducerea umiditatii (concentrarea si uscarea).

v/ Operatii bazate pe transfer de caldura care conditioneaza desfasurarea altor
operatii din schema Tehnologica de conservare (condensarea, oparirea, -
preincalzirea). = T ES-

7/ Operatii bazate pe transfer de caldurd ce determind separarea de compusi
conservabili importanti (distilarea). : : e

169

11.1. Operatii care asigura conservarea cu ajutorul
temperaturilor ridicate

Din aceast’ categorie de operatii fac parte: pasteurizarea si sterilizarea.

o

//
7 :
9 ,?( 11.1/1. 'Pgsteunzarea/__.z

e

v/ Operatia bazata pe transfer de céldura realizata la temperaturi mai mici de
100°_C prin care se distrug formele vegetative ale microflorei se numeste pas-

teurizar:
~ Tn functie de durata procesului de pasteurizare, aceasta se clasifica in:
D pasteurizare de fungé duratd; el '
Q pasteurizare de duratd medie;
Q pasteurizare instantanee.
Operatia de pasteurizare se poate realiza in instalafii de diferite forme constructive.

Pasteurizatorul cu-placi. (fig. 11.1). =
Este folosit pentru pasteurizarea pro- ‘ I I
duselorin vrac.si a fost studiat din punct | [( A

de vedere constructiv in capitolul 10.
El este un schimbétor de caldura cu |

placi (studiat Tn capitolul anterior).
Pasteurizatorul are mai_multe zone, | / / i

produsului. Acest tip de pasteurizator
foloseste recuperarea caldurii produsu- | e

|ui pasteurizat, pentru preincalzirea pro- | e apirece
dusutat-initial. Pasteurizatorul cu placi *““"Hg ”“1""‘::;":; TR
aste prevazut cu ——— Fig.11.1. pas cu
QQ.IQH————MV 2t icu {9 ;____Zone_dg_jglcmh | - zona de preincalzire; Il - zond de pasteurizare;
Prima zond, cunoscuta sub denumirea il - zond de récire
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alimentara
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"Zona a doua este zona de pa eurizare, cand produsul atinge te < a de-a treia
teurzzare si este mentmut la_ aceastd temperaturd un anumit tlmP e
zona na este zona deianme._
aca pasteurizarea se realizeaza la aproximativ | 75°C, se folose
incalzire apa fierbinte la 95°C iar ca agent de récire, apa rece..
Pasteurizatorul tunel (f'g . .2) este folosit pentru p;’:!_SEI_J_fEal'ea produselor
ambalate: sticle; cuf‘l borcane. Pasteurizatorul este ste alcatuit dintr-o banda trans-
portoare (me se deplaseaza prin tunelul (2). Banda ce fransporta recnplente
este Infisurata peste doicilindr (3). Deasupra rammﬁén’ﬂﬁt?_ﬂa
conducte pe care se monteaza duze (4) de pulverizare a apei, iar sub b bandd se
géasesc bazinele (5) de colectare a apei, de unde pompele (6) aspira apa si o recir-
cula in conducte. In bazine, unde este necesar s3 se mentinad temperatura apei la
valori r@m_tg,________semcmteaza serpentinele (7) incalzite cu abur. Condensul obti-
‘nut Tn urma schimbului term?@de aceste serpentine, prin oala de con-
dens (8). B e
X \Frmmplul de functionare a pasteurizatorului tunel const in trecerea recipientelor

_prin mai multe zone s sive de Tncalzire pana la atr__gerea temperaturii de pas-~ -

ste ca a agentde

teurizare Ol frecerea prin zonele de racire pana_la_temperatura mediului
-‘.-_‘_'_‘_—______‘—-—-__, " — -
ammagt """

Produsele ambalate strabat cele sase zone ale pasteurizatorului tunel astfel:

0 zona [ incaizeste rﬁciﬁie‘trltmmo%
la termpeTatura de pasteurizare, (70°C); oE

< zona a Il - recipientele ating temperatura de pasteurizare propriu-zisa (85°C);

I zonele a 1ll-a, a IV-a si a V-a, realizeaza coborarea temperaturii T reC|b|ente|or
r@geM&S”C si 20°C), temperatura cu 'c“a?é"remplenféfé_sﬂh_ t evacuate ite dm
pasteurizator. e

Incalzirea recipientelor se face cu ap3 fierbinte. in fi lecare zona apa ests
amprést:ata peste recipientele ce trec p_e__tganda sub forma de ploale . :
emperatura apei este reglata astfel incat t recipientele de e sticld s3
2 sd nu fi
unei diferente detemperatura mai mari de 25°C la trecerea de la 0 zona lz s:ljguse

—_——
s AR
iR
; -3
\ —
a p
Fig.11.2 Pasteurizatorul tunell-zona de preincaizirg;

Il - zond de pasteurizare; M, IV, V - zon4 de ricire; 1 - bands; 2 - tunef: 3.
6 - pompe; 7 - serpenting; 8 - oal3 de Coniisre = cllindr: 4 - -duze; 5. bazine;

i



L/ B 1.1.2.[Sterilizarea
L 574

Operatia ce se realizeaza la temperaturi de peste 100°C ce are ca sScop dis-
trugerea tuturor microorganismelor atat in forma vegetativa, cat si sub forma sporu-
“[ata se nunieste SterliZare. ” g
~Sterilizarea este influentatd de o serie de factori care pot fi grupati astfel:

/ Factori de care depinde rezistenja microorganismelor:

Q gradul de infestare a materiei prime corrm_tiip_qi_g_lg_m_éinea sau micsorarea tim-
pulul sT temperaturii de steriizare; .

- U patura produsuluiinfluenteaza rezistenta microorganismelor. Substantele pro-
teice si grasimile maresc rezistenta la caldura a microorganismelor, exercitand un___
ol protector asupra acestora; “"

Q reactia megigluf dupa valoarea pH-ului conservele se pot grupa in conserve
cu pH _s_iab_amd_, conserve cu reactie acida. La un pH acid, pentru distrugerea ger-
menilor sunt necesare temperaturi mai mari de 100°C]

Q timpul si temperatura de sterilizare Timpul In care se aplica temwm,
procesul de sterilizare este in functie de produsul supus sterilizarii.

 Eactori care influenfeaza viteza de pétrundere a calduril in recipientul supus
steriizAri o

0 natura si consistenta produsului;

O modul de asezare a produsului in recipient;

Q dimensiunile recipi :
0} materialdl din care este confectionat recipientul;

« O temper.
? Operatia de sterilizare se poate realiza in instalatii cu functionare discontinua
_____.—-—"'-_'__'_ Py
ini ii ionare continua. : —
sau in instalatii cu functionare CONiNUA... —3 T T

11.1.2.1. Utilaje pentrs sterilizare

P L
{\ /7 Autoclava )fig. 11.3) este_un uilaj cu} -
nctiorare_d

" fu ar discontinua, construita dintr-un corp

rl s — e et
“Gilindric (1) din tabla de ofel, cu fundul (2) sudatla {. 4 ' :
Pafﬁmwmﬂeﬁzﬁwﬁun, i—t i |
b Contragreutate (4). Inchiderea giF . ! {"L
rat greutate _(4) €l G B )

gtansarea se rea izeaza prin intermediul unei gar- '
Sitari-TAtre capac i corpul: autoclavei. Inchiderea |© SRR S __::7
. 1

‘capaculli se realizeaza cu suruburile rabatabile ce 7 ¢ ~_ |

se strang cu piulitele tip  fluture'(5). La partea infe- e
W (6) de_sustinere a cosurilor | ° 3

Serforate (7). Sub inel se gaseste 0 conducta per- |

‘f.ﬁfé'(_ -8 = 9

barbotor) (8) in_care prin racordulul (9) se

i d b i 5 Fig. 11.3 Autoclava 1 - corp cilindric;
introduce aburul ce va barbota in  masa de apa £ig, 115 /9009 apac  rabatabl:

joneaza i mai mare fluture; 6 -inel; 7 -cosuri perforate;
de e sara montaréa abur: 10 - racord alimentare apa;

“supapel de si Wﬁ-w pd de 12 - ventl de
supapei de_sigurantd —ventilului_de aerisire _ -~ 9?3 sfgwggﬁ“ b

(12); termometrului (13) si manometrului (14). 15 - conducta de preaplin
h il Doghlec
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v Sterilizatoarele hidrostatice au functionare “c,gg_t_ﬂyé $_i reahzeazla e[m:;nareaj
resiunii din spatiu de sterilizare cu ajutorul uneia sau a mai multgrl coloane de apd
g caror inaltime este In functie-de presiune.a din camera de stenh;_are. Coltoa-nstzle
sterilizatorului sunt de peste 10 m inéifime, iar temperatura de sterilizare este intre
0
1910 :é?r?li;gﬂorul hidrostatic_Stork |(fig. 11.4) este format din 4_caloane (turnuri).
Coloana [ este de preincalzire. Pe ramura descendents se g&seste prima coloana
m realizeaza preincélzirea recipientelor. Coloana Il este d“e ste-
rilizare. Coloana lll este de ricire. Pe ramura ascendent3 a coloanei Il se gaseste
a doua coloana hidrostatica (4) ce realizeaza récirea in apa. Coloana IV este de
racire-uscare. Cutiile sunt introduse automat prin racordul (1) In cosurile or'llzontlale
perforate asamblate pe un lant de constructie speciald. Strabat coloana | ajungand
pe ramura descendenta a coloanei |, produsul este preincalzit in prima coloani
hidrostatica. Tn coloana Il drumul mai lung favorizeaza mentinerea la temperatura
de sterilizare. Aburul -
creeaza suprapresiunea
care va echilibra cele dou3
coloane hidrostatice si
inchide spatiul in care are
loc sterilizarea. Ricirea se
face in apa in coloana |
Pe ramura ascendents (4)
$i prin stropire cu apa in
ramura descendent (5) a
coloanei Il si cea ascen-
dentd a coloanei IV. In
ramura descendent3 (6) a
coloanei IV se realizeazs | 1
uscarea cu aer cald.
Cutiile sterilizate $i uscate
parasesc sterilizatoryl prin
-racordul de evacuare (7),
~Apa de racire din ramura
ascendenta a coloanej [|]
incélzindu-se este dirijatd
spre coloana | de unde I - coloans deFLgé;r:g;::? :ﬁﬁﬁﬁ?’;’:"f Sk
este evacuata, intraaga de récire; IV - coloana de rii Seoaieare fl
instalafie este automatiza-  reciients; 2 - zona de preincailzire; 3
td, ceea ce permite con. #-20ndde ﬂdmm?ﬂéﬁ =20n4 de ricire

6

trolul precis al produsului, e reciplente :stedffzare
Aplicafii:
1. Precizafi factorii de care depinge rezistenta mj
micro
sterilizare, A organismelor fn urmeq Operafiej de
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_éfecte (efect multiplu). i

_ Procese si ufilaje

11.2. Operatii care asigura conservarea
prin reducerea umiditafii

112.1,/Concentrarea
In cadrul operatiilor care asigura conservarea prin reducerea umiditatii se
incadieaza evaporarea. :
Evaporarea este una din formele vaporizérii, $i anume aceea care are loc la
supratata. Cand se produce i foats masa poarta numele de fierbere_in functie de -
cantitatea de apa indepartata din produs se poate face concenirarea sau Uscarea.
Concentrarea este operatia care determina cregterea procentuala a substantei
uscate i drept consecinta se obfin produse cu valoare alimentara mai ridicata $i cu
volum redus (de exemplu: pasta de tomate, lapte concentrat).
“[Evaporarea apei in vederea concentrarii produsulul frebuie efectuata in asa fel
incat 53 pasireze cat mai multe din proprietatile initiale ale produsului (miros, gust,

—Culoare) si sa faca posibila, daca este necesar reconstituirea exacta a mate-

rialului prin addugarea lichidului evaporat.

Principiile generale ale evaporarii (concentrarii)

-

Operatia de evaporare consta in incalzirea amestecului lichid, trecerea in stare
de'vapori a unuia sau mai multor component TUmata de separareavaporilor formafi.

Utilaiele in care se realizeaza operatia de evaporare Se NUImesc evaporaloare.

ini.____n_st_alatiile industiiale incalzirea lichidului Se Tace pana la temperatura de fier-
bere, corespunzatoare presiunii [a care se desfagoara operatia.

O Daca concentrarea se face Ia présiune atmosierica, temperatura de fierbere

a produsuluj, care este o solufie, va fi mai mare de 100°C. Incalzirea se va face cu.

un agent termic, care s3 aiba o temperatura superioara, acesta fiind aburul pn'ma?,—
adus direct de la generatorul de vapori. EI cedeaza caldura latenta de condensare,
iar apa din produs preia céldura latentd"de vaporizare transformandu-se in vapori

- -
secundari, —
] Mﬂ are loc sub vid, presiunea este mai mica decat presiun
atmosferica, atunci temperatura de vaporizare este mai mlcm"c._@mgﬂ' t-
fel avantajul c3 pentru incalzire, poate fi utilizat aburul secundar, cu conditiacala
presiunea respectiva temperatura de condensare a aburului secundar sa fie mai

mare decét tempe orizare a apei din produs.

— - -‘_"-.-_._-‘_--_._‘“_‘_—____“ =
11.2,2. Instalafii de TED _

Utilaj site trare se numesc concentratoare si se clasifica
du

" Numim efect sistemul tehnic format dintr-un spatiu de incalzire i un spatiu de

——ee e —
separare a vaporilor. Concentratoarele pot fi cu un singur efect sa mai multe




ntara
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~ % v Realizarea_evaporirii n_conoentratoare ou | ey

\ /1 ;" simplu efe

\\“_/L-I’L_‘lpﬁ"ﬁﬁﬁ%gste prezentat un concentrator cu un /Ct_\\
singur efect. Wrmnq_wr@_ﬂ%_
primar, iar functionarea concentratorului are ocsw | g,
vid (P+<p,), |2 presiune atmosferica sau la presiune

mai _mare decat presiunea atmosferica (pi>Pa)-
Evaporarea in concentratorul cu SImplu efect duce la

,@i@w sunt didjati spre | s 1 7
condensator,_sau pot fi folositi pentru incalzirea ct

acelUiagi aparat de concenirare. Fig. 11.5 Schema de evaporare cu
’\ e lzatga evaporani Tn conceniratoare cu simplu efect
(] iplu S;- solutie Inifials; S, - solufie con-

v, \ ..'
' “—Dac#instalatiile cu simplu efect pot functiona sub_ centrats; A, - abur primar; W - abur
vid sau la presiune atmosfericd pentru concentra- secundar; C - condens

X foarele cu efect multiplu, prezenta vidului

re.
*~Dupa sensul de circulatie a solutiei si agentului termic instalatiile de evaporare
Rot Ti'in echicurent (Sau cu ralel) si contracurent. :
ig. 11.6 'sunt prezentate dou3 instalaii cu dublu efect:

wl WI-
-..__,_I P
; it ) 1
A, I s,
A, s L T —
,I

¢l Sc! Sez S(‘,l
a
b
Fig. 11.6 Circulafia fiuidelor scheme
de concentrarg
a - ¢ circulafie In echicurent: b - cy clrculafle m ;::ﬁm:::#fﬂpfu

1 leplaseazs de [a pres; = 7D a se fac3 prin

In mod corespunzator, temperatura n primul :fse[:;tn : rlpa| oma Una mai ridicata.
mare decat temperafura i &-ardo; eaeectcilmentatcu abur primar - este

0 d o §|
(T;>T,).Primul Gorp de concentrar (efe 8816 TG o, abyy >aiatile in e nt_
corpurl urmatoare ete TEAEt o abur secundar sz LMAL r fiecare din
T e _'_"_‘i%f_g{gewdent.




Temperatura de iesire a produsului concentrat, diferd in cele doua cazuri, n sen-
<ul G5 este Tarmicd in cazul instalatiel in echicurent (caci paraseste efectul cutem-
peratura cea mai scazutd) $i mai mare in cazul instalatiei in contracurent (caci

“paraseste efectul cu temperatura cea mai ridicata).

Instalatia cu efect multiplu prezinta o serié deavantaje si dezavantaje:

O realizeaza 6 insemnata economie de abur primar;

O reduce consumul de agent de condensa?e_;'j

O dezavantajul consta in faptul ca instalatia este mai complicata §i_r_r)_qi__scum@é.//!

11.2.3. Tipuri de concentratoare (evaporatoare)

—

—

Un concentrator este alctuit din doua parti principale camera de incalzire, care
asigura caldura necesara concentrarii solutiei st camera de separare a vaporilor, in
care vaporii secundari se separa de solufia concentrata.

Clasificarea concentratoarelor din punct de vedere constructiv si functional:
R Dupd modul in care lichidul supus concentrarii vine in contact cu suprafata de
incalzire, concentratoarele se clasifica astfel:
Q cu suprafata de incalzire n interiorul camerei de concentrare;
Q cu suprafaté de incalzire in exteriorul camerei de concentrare;
O cu suprafata de incalzire separata.;
b v Dupa constructia suprafetei de incalzire, concentratoarele sunt:
Q cu elemente de incalzire fixe;
Q cu elemente de M elemente inelare cu axa inclinata, ser-
pentina conica; =
Pozitia su@’%ejde/i@a'f_zf@ﬂﬂre fi orizontala, verticald sau inclinata.
v/ Dupa wwncentramareie se clasifica in trei categorii:
r 0 concentratoare cu circulatie naturalé;
Q concentratoare cu circulatie fortata;
Q concentratoare cu peliculéd de lichid,
X|[Concentratorul_multitubular_ffig, 11.7).
Esfe utilizat pentru concentrare”prin_evapo:
rare, si are camera de incalzire amplasatd
in interiorul apar
—Acesta este alcatuit din doud camere, 0
cameré de incélzire (1) formata dintr-un fas-
cicul_mulytubular si o camera W| (2),
prevazutd la partea=superioara.cu un sepa-
rator de picaturi (3). Alimentarea cu solutia
ce urmeaza sa fie concentraté se face prin
racordukde alimentare (4). Solutia ajunge in
fascicolul de tevi unde este incélzita pana la -
fierbere, de catre agentul termic (abur) ce 1,w;’gg;ﬁ@ggﬁ?&"gfgﬁﬂmﬁ'.
patrunde prin racordul de alimentare (6). In 3 - separator de picaturi; 4 - racord de ali-
urma transferului de caldura, agentul termic mentare solufie ; 5 - racord de evacuare solufle
se condenseazd iar condensul se eva- onceniratd ; 6-racord do alimentare abur ;

: - 4. [ =racord 4
o sos oo TacoraLL (). Aps svepormis din e o e
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solutie ajunge in camera superioaré sub forma de vapori i?u::;m:;:fesfraig zztae
cuati prin racordul (8) sub forma de abur secundar, iar solulie
3 pri dul (5). : T
evajugt:nz:r:gm c(u )suprafa f& de Mcaizire i exterior se caracterizeaza prin
7}éll'r.:eea__Eé' schimbitorul de céldurd si camera de separare a vaporilor se constiule
in corpuri separate. In functie in modul in care se realizeaza circulatia materialului
de lucru ele pot fi: : & .

Q concentratoare in care circulatia fazei lichide se realizeaza pe ca,'_‘éja_ttl_r_@l_‘gl
pe baza diferentei de densitate; £ BY-2

U concentratoare Tn care circulatia fazei lichide se realizeaza fortat, prin inter-
mediul unei pompe.

Concentratorul cu circulatie fortat3 (fig. 11.8). Are suprafata de transfer de cil-
durd formata dinfr-un schimbator de caldurd multitubul (1) montat orizontal.
Concentrarea in acest caz se realizeaz3 de-a lungul suprafetei de schimb de cal-
dura.

Separarea amestecului se face in spati-
ul lichid-vapori (2). Legatura dintre schimba-
torul de caldura si separatorul lichid-vapori
se realizeaza la partea superioars prin
racordul (3). In ceea ce priveste circulatia
fortata aceasta este asiguratad de o pompa
(4). Tn schimbatorul de caldurs, datorits
transferului de caldura o parte din lichid se
transforma in vapori care se deplaseazs
sub forma de amestec neomogen de densi-
tate mai mic3 si prin racordyl (3), amestecul
ajunge in separatorul lichid-vapori, n care
are loc separarea fazej vapori de faza lichid-
concentrat. Vaporii datorit3 densitatii reduse
se ridica la partea Superioara a camerej Si
Se evacueaza printr-un racord (5) sub formg ————<t___
de vapori secundari. Evacuares lichidului 4 Al concantrator cu circulafle forfatd

i - schimba .
concentrat se realizeaz la partea inferioar flmf¢mmmsgm! cord ;2 - separator

5 = PhiiE - raco “q . A
a separatorului lichid vapori prin racordy| (6) 5 - racord de rd de legéiturd; 4 - pompa;

2 r Svacuare a aburiior secundari;
ce se gaseste pe coloana de recirculare (7). g";m ;: eﬁg"’"’ @ llchidulul concentrat;
= @ recirculare

Aplicafi:

1. Reprezentafi schematic circ

ulafia materig "
dublu efect in echicurent, ! lelor - intr-o instalafie de concentrare cu



@ 11.311. Condensarea

‘Procese si utilaje

11.3. Operatii care condifioneaza desfagurarea altor
operatii din schema tehnologica

Trecerea unui fluid din stare de vapori saturati in stare libera lichidd se numegte
densare. in acest proces vaporil safura;i cedeaza caldura lor de vaporizare unui
l__._______._._.—-——-—'—'_"_"_'_'--‘—‘

n
ageni e racire (apa sau ger rece).
Scopurile/operafiei de condensare sunt:

o

si daunator utilajelor. —
SN e

i

O tecuperarea in stare lichida a substantelor ce prezinta interes care au trecut
in stare de vapori in operatia anterioara (exemplu: captarea aromelor);

QO realizarea unei depresiuni in instalatie, conditie de functionare a concentra-
toarelmmfect—_\srﬁrﬁﬁmwde vaporizare mai scazuta. Depresiunea
se produce datorité trecerii de la un volum mare a vaporilor saturati la un volum
redus a lichidului condensat, in acelasi spatiu al _condensatorului;.

~Q recuperarea_cantitatii de caldura pe care O cedeaza vaporii pentru
preincdlzirea unui efect pe care putem sa il consideram condensator de suprafata;

Q evitarea degajarilor de vapori in spatiul de lucru cu efect nociv pentru lucratori

Metode de condensare

in fupctie de modul cum se efectueaza schimbul de caidura se deosebesc urma-
toarej_qunetode de condensare: i o 5

Vi schimb de c#ldura ind cesta se realizeaza prin intermediul unui
'_pes:et'e. care face ca vaporii i lichidu condensat sa nu se amestece cu ﬂui_dul de

— - s . %
chidului condensat.
rgcire, astfel incat sa fie posibild recuperarea ui condensat.

Procesul se aplica in industria alimentara la instalatiile de distilare a spirtului, a
bauturilor alcoolice, in instalatiile frigarifice.
~ cu schimb de céldurd direct. Vaporii se amesteca cu fluidul de racire, fiind
evamens. Procedeul fiind mai eficient, din punct de
vedere tehnic, este mal economic decat cel indirect. .
~ In industria alimentara procedeul cu schimgie caldura direct este folosit la con-

densarea vaporilor_ce se degaja | ni
din Tnthsstria zaharului, a conservelor, a laptelul. |

~~ 11.3.11. Utilaje pe@

e

In functie de modul cum are loc schimbul de caldura, condensatoarele se impart
in doua categoriiggi anume: condensatoare de suprafatd si condensatoare de
amestec.

Condensatoarele trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

0 schimbul de céldura sa se facarapid pentru a asigura o productivitate mare a
operatiilor la care se aplica; _

0 condensul s fie evacuat continuu, pentru @ nu produce incarcarea conden-
satorului si prin WE@Q‘E&’EM@ =

e,

iile de concentrare _';
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Q gazele necondensabile s3 fie evacuate continuu pentru a se reduce spatiul g
”__‘_-‘--‘__n—_—

vapori al aparatului. Pt o =

+ [Condensatoarole de suprafefa Sunt schimbatoare de GAldura in care tran,.
miterea caldurii se face indirect, infrucat existd o suprafatid metalic de Separare
intre vapori si agentul de racire. Cu ajutorul acestor aparate, se pot recupera
compusi volatili de condensare.

Condensatoarele de suprafatd folosite in industria alimentars suni-

Q condensatoare multitubulare verticale;
Q condensatoare multitubulare orizontale;

; Sarea vaporilor de alcool in Instalatiile de distilére:
l(:;ﬁndensatorul Multitubular_orizoptst estg folosit Ja smrﬁﬁm
vo %a este incrucisaty

Paratul se maj nym te defle : ili 3 doi i
il - r?r?; ‘Mator. Acest condensator utilizeazz doj agenti

evile din Compartimenty

Partimenty] ||. l, celalalt prin tevile din com-
!\i
- } H 1 I i
!
It n
II
J b
F;g. 11.9 Cm;dgnsabam

. o
¥ %ﬂ'b-%e s:p“’“ fafh s
g N, toare| it ar orizonta]
instalafia de concentra &) Sunt aparate CU ajutoryi o
In %ﬂ - Jtorul crorg g obtine vidul

4 e am p
Presiunea din Sorril estec Presiunga realiz

inferi =k SVaporare d de aces >
inferioar presiunii atmosforer’ de unde g aduc vapoyi; s tea este egaly cu

Condens : Ndari, aceasta fiind
o :toarells di :gzstec folosite 1 industriq alimenta 3
de r&cire se face prin mgmﬁ:é eliminareg comensuzuisrunt: :

0 condensatoare semibarg ca); Mpreuns cu apa

apa de récire se facg N Coloang (C?Od eliming

. Jarea Condengy|yi + 9
Condensatoarele barometri fime micj oy uiul Tmpreuns cu
<0 ce , ajuto i
O condensatoare b%got g'e Ul unej Pompe).

O condensatoare Cuia% Gra ite,- re si sfcane;
Q condensatoare barometrice U 6loctor




\’\KCondensatorul barometric cu talere perforate

Y

evacuarea condensului impreuna cu

Procese siiutilaje

o

(fig. 11.10) este alcatuit dintr-un corp cilindric (1) cu-{
bazA_tronconica. Pentru mentinerea_presiunii con-
stante in condensator, acestuia i se_monteaza o
coloana de aproximativ 10 m, numita coloan baro-
metricd (2) prin care se realizeaza evacuarea con-
densului si a apei de raci chiderea efansa—a
condensatoruiui Tala de atmosiers se realizeaza
prin apa_din coloana t barometrica.{ In acest scop
coloana este” introdusd cu capatul inferior, pe o
lungime de 0,5 m, intr-un bazin (6) Tn care se
colecteaza apa de scurgere din condensator. \in
acest bazin este obligatorie mentinerea unui nivel
constant de lichid cu ajutorul preaplinului (7), astfel
incat s nu se provoace iesireakolganei barome- Flg.11.10 Condensator barometric cu

trice din apa si deci admisia aerului in condensator. ,_ dﬂﬂ;: g‘:”;!mofn s

in interiorul cilindrului se monteaz alternand NUMai yicx- 3 - talare perforate; 4 - racord all-
mmm mentare vaporl secundari; 5 - racord

Pe portiunea libera, talerul are o bordura (prag), a alimentare apa de récirs; 6 - rezervor

cérei indltime asigurd mentinerea unui strat de apa de acumulare; 7"’"’3""""" f - racord
necesar barbotarii §i condensarii vaporilor ce_ PHenR,0a20 DoconeRIE

patrund prin racordul de alimentare (4). Apa de racire alimentatd cu ajutorul unei
pompe prin racordul (5) este distribuita pe talerul perforat .%Wy&\
pe taler curge o parte prin orificiu, o alta parte deverseaza peste bordu ngand .

pe talerul inferior si de aici se scurge impreund cu condensul in coloana barome-

trica. (j;aggm#__g:gndgga_bllg_&mmcuate cu ajutorul unei pompe dg_v_ig_ prin racor-

dul de evacuare (8).
X Condensatorutde nivel inferior (condensator semi- |
tlgﬂ:_m_gtiigl(ﬁg. 11.11) functioneaza cu pompa pentru

"Acest condensator este alcatuit dintr-un corp
cilindric (1) si are o conducta scurta (2) de eva-
cuare a condensului, montata la racordul de aspi-
ratie in pompa(3). Vaporii secundari sunt alimentati
prin racordul (4) montat la partea superioara si cir-
culd in echicurent cu apa de récire ce patrunde n
condensator prin racordul (5) prevazut cu duze.
Gazele necondensabile sunt evacuate » prinracordul
(6), dupa ce mai_intai au fost separate de even- Fig. 11.11 Condensator de nivel Inferior
tualele picaturi de apa, prin sicanarea circulatiei.cu...1 - corp dlindric; 2 - coloand scurts;

ajutorul-peretelui despértitor (7). VT 3\«; gﬂmgaf n;arzwsnf Eﬂmﬁ?ﬂ?

S A - D mentare cu apd de ricire; 6 - racord
Aplicatii: de evacuare gaze necondensate;
7 - perete despdrtitor
1. Enumeralfi scopurile condensaril.
2. Comparafi condensatoarele de suprafafd cu cele de amestec.
3. Explicafi rolul coloanei barometrice In construcfia condensatoarelor de amestec.
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Q gazele necondensabile sé fie evacuate continuu pentru a se reduce spatiul de
vapori al aparatului.

7 |Condensatoarsle de suprafatd] Sunt schimbatoare aldura in care trans-

miterea caldurii se face indirect, intrucat existd o suprafatd metalica de separare
intre vapori si agentul de racire. Cu ajutorul acestor aparate, se pot recupera
compusi volatili de condensare. Yy 5 y

Condensatoarele de suprafata folosite in industria alimentara suii.

O condensatoare multitubulare verticale; -

Q condensatoare multitubulare > orizontal izontale;

0 condensatoarele serpentina.

| Condensatoarele mulfitubulare verticale si orizontale|(fig. 11.9 a, b), din punct de

vedere constructiv sunt identice cu schimbatoarele de caldurs studiate anterior. -

Condensatorul multitubular vertical|prezinté o circulatie in contracurent a fluide-
lor astfel apa de racire are o circulatie ascendenta prin tevi si prin spatiile delimitate
de capace, iar vaporii de la partea superioard se elimind sub forma de condens
dintr-un racord de la baza.

Gazele necondensabile se elimina pe la partea superioara a spatiului dintre tevi.
Acest aparat este utilizat la condensarea vaporilor de alt_;o:ql_in_ir_;_s_gl_at_iile de distilare.

—

Condensatorul multitubular_ori este folosit la separarea fractiunilor mai
volatile. In acest concentrator circulatia este incrucisats.
Aparatul se mai numeste deflegmator. Acest condensator utilizeazs doi agenti

de racire: unul circuld prin tevile din compartimentul |, celalalt prin tevile din com-
partimentul II.

R

Flg.11.9 Condensatoare de Suprafafs
e a-mmmmmwb-mwmmmmmm
->{;’ b—‘m‘?—iﬂwﬁ&%%m aparate cu ajutory|
|?stala e, ajutorul carora se obtine vidul

presiunea din corpul de evaporare de und

presi Corp ese i ; i

inferioars prestuny ateos o _ aduc vaporij Secundari, aceasta fiind
Condensatoarele de amestec folosite in i

dustria a|j ;

U condensatoare baromefrice Al alimentara sunt;

de récire se face prin mﬁ:&g;{mnama condensului impreuna cu apa
Q condensatoare semibarometrice (oar.

apa de récire se face prii coloana gs najt . ,
Condensatoarele barometrn poteﬁl: dlfime mica cu ajutory, unei pompe).
Q condensatoare barometfrics ctalere gj sicane:
0 condensatoare ¢ re perforate; o'
O condensatoare barometrice oy eje'ctor.
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) X Gondensatorul_barometric cu_talere_perforate
(fig. 11.10) este alcétuit dintr-un corp cilindric (1) cu-
baz3_tronconicd. Pentru mentinerea_presiunii_con-
stante in condensator, acestuia i se_monteaza o
coloand de aproximativ 10 m, numité coloand baro-
metrica (2) prin care se realizeazd evacuarea con-
densului_si a apei de racire. Inchiderea efansaa
condensatoruiui Tata de_atmosferd se realizeaza
prin apa din coloana_barometrica.{ In acest scop
coloana este introdusa cu capatul inferior, pe 0
lungime de 0,5 m, intr-un bazin (6) n care se
colecteaza apa de scurgere din condensator. \in
acest bazin este obligatorie mentinerea unui nivel
constant de lichid cu ajutorul preaplinului (7), astfel
ncat sd nu se provoace iesireakglganei barome- Fig.11.10 Condensator barometric cu
trice din apa i deci admisia aerului in condensator. dﬂ:ﬁgg PRGSO Mt
Tn interiorul cilindrului se monteaza altern@nd NUMai gy.x- 3 - falers perforats; 4 - racord all-
falere perforate (3)de forma UNOT SECIOATE W& Cerc. mentare vapori secundar; 5 - racord
Pe portiunea liberd, talerul are o bordura (prag), a allmentare ap4 de ricire; 6 - rezervor
carei Tnaltime asiguri mentinerea unui strat de apfl_gll acumulars; 7 'P"ng"""; f'm‘”"'
necesar barbotarii §i condensarii vaporilor ce_ IO GER oo
patrund prin racordul de alimentare (4). Apa de racire alimentatd cu ajutorul unei
pompe prin racordul (5) este distribuita pe talerul perforat ’Ml%?y\
pe taler curge o parte prin orificiu, o alta parte deverseaza peste bordur gand.
pe talerul inferior si de aici se scurge fmpreund cu condensul in coloana barome-
tric3. Gazele necondensabile sunt evacuate cu ajutorul unei pompe de vid prin racor-
—_— =
]
4

dul de evacuare (8).

" X Condensatorutde nivel inferior (condensator semi-
barometric) (fig. 11.11) funcfioneaza cu pompa pentru
evacuarea condensului impreuna cu apa-de-racire- _

Acest condensator este alcatuit dintr-un corp
cilindric (1) si are o conductd scurté (2) de eva-
cuare a condensului, montata la racordul de aspi- | 7
rafie in pompa(3). Vaporii secundari sunt alimentati
prin racordul (4) montat la partea superioara si cir-
culd in echicurent cu apa de racire ce patrunde in
condensator prin racordul (5) prevazut cu duze. _“&
Gazele necondensabile sunt evacuate prin-racordul.

(6), dug_ér_gafmaijntéi_au fost separate de even- Fig. 11.11 Condensator de nivel inferior
tualele picaturi de apa, prin sicanarea circulatiei cu.... 1 - corp dllindric; 2 - coloand scurt;

ajutorul peretelui despartitor (7). i aﬁ:;’fc:n;;wsm aﬂnwnn;;a a;u

i : S mentare cu ire; 6 - racord |
Aplicafil: de avacua;?é g::a’#ﬁnmndensate: |
7 - perete despdrfitor |
1. Enumerati scopurile condensairii.
2. Comparali condensatoarele de suprafafa cu cele de amestec.
3. Explicafi rolul coloanei barometrice In construcfia condensatoarelor de amestec.
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11.4. Operatii care asiguré conservarea cu ajutorul

temperaturilor scazute

Aceste operatii au ca principiu crearea unor astfel de temperaturi, incat [ﬂlFYOFJI:-
ganismele, chiar daca nu SWME-@QOM Lalemperaiur, micl,
pozitive (+1°.... +4°C) microorganismele sunt sub nivelul temperaturilor_de dez-
voltare. Se realizeaza o conservare limitatd, c&ci in timp microor ganismele incomplet
inactivate pot produce degradarea produselor. De cele mai multe ori es(t)e necesara
pastrarea produselor la temperaturi mult mai scézute, intre -15°C i -30°C.

Tn industria alimentar3, frigul este utilizat pentru: :

/ Conservarea alimentelor - pastrarea alimentelor pe o durata mai scurta
(refrigerarea) sau mai lunga (congelarea). Cu cét temperatura este mai joasa, cu
atat timpul de pastrare este mai mare. Durata de péstrare a alimentelor conservate
prin frig este in functie de natura alimentului (carne, peste, fructe, oua, lapte, gra-
simi etc) si de conditiile de temperaturd din depozit. Conservarea alimentelor se
face folosind frigul natural sau frigul artificial.

[Frigul natural se obfine prin Ufilizarea surselor naturale de frig, cum ar fi_aerul
rece si gheata in timpul iernii.

| Erigul artificial se obfine cu ajutorul instalatiilor frigorifice in care se pot obtine
temperatUrn negative foarte coborate. -

v TransporuT Trigoriic. Se realizeaza cu camioane, cisterne, vagoane ricite cu
gheatd uscata sau cu masini frigorifice.

¥ Récirea unui mediu sub temperatura ambiants, intr-un anumit timp, este

necesara pentru: fabricarea ciocolatei, congelarea compozitiei pentru inghetata,
fabricarea berii etc.

v Mentinerea unei anumite temperaturi si umiditati. atat i icatiel, c&
. i , atatin cu tiel, cat
si la depozitarea produselor. ' £ e

v Conditionarea aerului in vederea crearii conditi :
~ONdit ! conditiilor necesare bunei calitati a
marfurilor si in vederea realizarii confortului lucratorilor. > j

v Gheata artificiala se fabricé introducand celyle y -
s mplute intr-
saramura racita (t = -17°...-12°C) cu ajutorul unei instal g -od Infr-0 bale dé

ura r el afii de raci
" Intrebuintarea ghetii artificiale este mult maj igienic dec;tr: (g:;he'ﬁi naturale

P
‘/ \ 11.4/1. Refrigerarea

Operafia ce asigurd pastrarea prospetimii

7 e oo petimii produs ' '
scurtd, de timp prin récire la temperaturi de 0°_?50C62‘?L :ngntarg pe o du_rata

; .La temperatura de refrigerare, dezvolta’re_a_rﬁTt?r'oorganisitfkt—f—refngerare' %
tinitd, producand fenomene de alterare, motiv pentry care d :’Or este doar ince-
duselor este scurta (5-20 zile). urata de pastrare a pro-
Refrigerarea se foloseste in unele ramuri ale industrigj alj i

cesul tehnologic pentru crearea unor congi ) dlimentare chiar in pro-

ii favorabi
biochimice (exemplu: fermentaia alcoo { rabile de desfigurarea proceselor

IIca T industr: 125
preparatelor de carmne sau a branzefurlor eic.); a"ﬁ"erﬁ‘sTaMmatmarea

iqerarea produselor alimentare in s . Jre
Refrig procs —--10 1n stare solida se realizeazy prin

urma-
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toarele procedee: refrigerarea in aer; refrigerare in apd; refrigerarea in contact cu

gheata.
(/Réf_rigerarea produselor alimentare lichide se realizeaza in schimbatoare de cal-
dura de suprafafd (schimbétoare cu placi, cu serpentind)._

Refrigerarea in aerconsta in mentinerea produselor ambalate sau in vrac, in
incaperi speciale T3GH8 cu aer rece. Pentru a realiza refrigerarea cu viteza marit,
se procedeazi la circulatia fortata a aerului cu ajutorul ventilatoarelor]

Refrigerarea in ap&se foloseste la racirea pasarilor sau a unor produse vege-
tale. Refrigerarea se face fie imersand produsul in baia de ap4, fie stropindu-| con-
tinuu pana la obfinerea temperaturii dorite. ;

Refrigerarea cu gheatase aplica produselor care necesita o racire rapida, pre-

cum si mentinerea Tn Stare umeda.a suprafefei lor (folosita Ta pastrarea'de scurta

duratd a pestelui).
Refrigerarea in schimbatoare de caldura este folosita la racirea laptelui,
sucurilor de fructe, vinului, berii etc.
){ 11.42. Congelarea

Y

Operatia care-consta in scaderea temperaturii produselor alimentare pana la un

nivel, la care cea mai mare parte din apa continuté ingheata se nu are.
in aceastd stare apa nu mai poate vehicula substantele nutritive_pentru nutritia
microorganismelor aflate la suprafata produselor. \ .

Congelarea se poate realiza fie dupé o refrigerare prealabila a produsului, fie
pornind direct de la produsul proaspét. Récirea se realizeaza cu o anumita viteza
pana ce produsele ajung fa temperaturi cuprinse intre -18°,..-30°C.__

Cu cat viteza de congelare este mai mare, cu atat vor avea loc mai putine modi-
ficari in structura produsului, deoarece apa ingheata repede, formand cristale mici.

Scopul conservarii prin congelare este de a prelungi perioada de pastrare a pro-
duselor care (pentru unele produse poate fi de 12 luni).

~ Metode de congelare: prin racire cu aer, prin contact direct n aparate de con-
gelare cu placi, prin imersarea produselor in lichide.reci.

Congelarea in aer se poate efectua in camere speciale numite tunele de con-
gelare in care aerul rece cu temperatura de -35°C... -40°C este circulat cu ajutorul
unui ventilator. s : ;

" Congerarea in aparate cu placi este folosita pentru produsele ambalate in
pachete mici.: . T T

e e T e g

? —
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“711.4.3. Obfinerea temperaturilor scizute e

_Temperaturiie scizute se obfin cu ajutorul masinilor frigorifice care se clasifica in:

Q masini frigorifice cu compresie;

Q magini frigorifice cu absorbfie.

Masgina frigorificd cu compresie (fig. 11.12) este construitd din cinci elemente
esentiale: vaporizator, compresor, condensator, ventil de reglare la care se adauga
sistemul de conducte prin care circula agentul frigorific (amoniacul).



Pre

— —a——L

cu compresie
1 - compresor; 2-sépar§r€t;: ;; ﬁ!ﬁﬁg’famﬁ;nmsﬁon 4- ve‘::m de reglare; 5 - vaporizator

Ciclul producerii frigului are loc in felul urmator: con_xpresorgl (_1) absogrbe vapo-
rii reci de amoniac generati de vaporizatorul (5) unde ii comprima eutermc (la apro-
ximativ 10 at). Dup3 ce trec prin separatorul de ulei (2) i refulgaza in condensatorul
(3). Prin comprimare, amoniacul gazos se incalzegte puternic, de gce?a'corldgrl-
satorul este récit cu apa sau cu aer. Datorita actiunii simultane a presiunii i a racirii,
vaporii de amoniac se condenseaza si se lichefiaza. Amoniacul lichid ajunge la ven-
tilul de reglare (4) care il injecteaza in vaporizator. La trecerea prin ventilul de
reglare presiunea lichidului este redusa de la presiunea condensatorului la pre-
siunea vaporizatorului (aproximativ 3 at).

In vaporizator, datoritd presiunii create de aspiratia compresorului, amoniacul
lichid se vaporizeaza. Cdldura necesara vaporizdrii este luata de agentul frigorific
din camera de racire, unde produce astfel efectul de r&cire dorit. Amoniacul sub
forma de vapori este absorbit dir_l nou de compresor si ciclul reincepe.

Récitoarele cu compresor asigura temperaturi scizute si au un consum mic de

energie electrica. Ele prezinta dezavantajul ca in timpul functionrii parti :
produc zgomot si se pot defecta. o partile mobile

Masgina frigorifica cu absorbtie (fig. 11.13). n constructi 2B i
a camerelor de ricire sunt adesea utilizate r)na:}ini fﬁgr:n%;dcudaggg?g frigorifice si
Ca si in masina cu compresie, agentul frigorific absoarbe mereutfé.ld i
spafiul de rdcire (prin vaporizare) si o cedeaza medjylyi (pri ura din
Realizarea unui ciclu frigorific se face intotdeauna dp N condensare).
pentru a asigura circulatia agentului frigorific, Tn © energie necesar
aceastd energie este electrici, la masina asina cu compresie
caloric3. € utllizeazd energia
Masina cu absorblie se bazeazi pe proprietatea va
lichide la racire in proportie mare si de a fi elip o
Efectul de racire se obtine prin destinderea acestor
un volum mic si presiune mare la volum mare s; Presiune micgcé trecerea lor de |5
Masinile frigorifice cu absorbiie Intrebuinteaz3 ca fichiq ap,
agent frigorific amoniacul. Céldura necesara se produce L sorbant apa, jar be
tric care trece printr-o rezistent introdus3 Jutorul curentyly; elec-

in fier, ¥
bogati in amoniac. bator unde se gaseste solufia

prin consum
timp ce la m
Cu absorbtie s

porilor de a fi absorhis:
tl la ternpera Sﬁrblgl de

turi mai ridi
vapori, adj 2 fdicate.
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Prin incalzire in fierbatorul (9) cea mai mare parte din amoniac este eliminata
sub forma de vapori. Vaporii de amoniac trec prin separatorul de apa (8), unde se
separa de apa antrenata care vine inapoi in fierbator. Vaporii de amoniac ajung in
condensatorul (1), unde se racesc intens, se condenseaza si se transforma in amo-
niac lichid. Condensatorul este racit cu apa sau cu aer.

Cu ajutorul ventilului de reglare (2), presiunea amoniacului lichid este redusa la
presiunea vaporizatorului (3), situat in camera de produs frig. Vaporizatorul este
compus din tevi cu sectiuni care cresc brusc si astfel agentul frigorific se destinde
si produce frig, absorbind caldura din camera sau din dulapul de racire. Vaporii de
amoniac din vaporizator intr3 in tevile absorberului (4) unde se afla solutia amoni-
acala saraci. Aceasta absoarbe vaporii de amoniac, ridicandu-si astfel concentratia
pentru ca ciclul sa continue este necesar sa se evacueze caldura de absorbtie,
ceea ce se realizeaza prin racire cu apa. Cu céat solutia saraca din absorber este
mai rece cu atat se absoarbe mai mult amoniac si cu atat efectul de racire este mai
mare. Din absorber, solutia este introdusa cu pompa de circulatie (5) din nou in fier-
bator fiind in prealabil ncalzita n schimbdtorul de céldura intermediar (6). La tre-
cerea solutiei sarace din fierbator si absorber, presiunea ei este redusa cu ajutorul
ventilului de reglare (7). Reglarea frigului in spatiul de racire se face printr-un ter-
mostat, a carui sondé este instalata in interiorul vaporizatorului.

9

e

i e

t ===
.o <

1 2

Fig. 11.13 Masina frigorificd cu absorbfie
1 - condensator; 2; 7 -ventile de reglare; 3 - vaporizator ; 4 - absorber; 5 - pompd de circulafie;
6 - schimbator de caldurd Intermediar; 8 - separator de apa; 9 - flerbator
Masinile frigorifice cu récire prin absorbtie au putere mai mica de récire decét cele
cu compresor, dar avand parti in migcare racirea se efectueaza mai greu. Ele
functioneaza fara zgomot, insa consuma mai multa energie decat cele cu compresie.

Aplicatii:

1. Comparali operaliile de refrigerare si congelare.

2. Prezentati utilizarile frigului in industria alimentara.

3. Reprezentali schematic si explicali fenomenele care au loc in aparatele maginii frig-
orifice cu compresie.

=
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12. OPERATII BAZATE
PE DIFUZIE

12.1. Definirea si aspecte ale fenomenului de difuzie

Amestecurile compuse din cel putin doua faze cu coqcentratii diferite, _cénd se
afls in contact, au tendinta uniformizarii concentratiilor, prin deplasarea reciproca a
moleculelor intre cele dou faze. Transferul acesta de molecule de la o faza la alta
si invers, se numeste difuzie. s

Schimbul de substant intre fazele in contact, presupune, deplasarea relativa a
compenentilor in fiecare faza. Directia de deplasare este dat& de sensul de variatie
a concentratiei componentilor in fazele respective. Difuzia are loc prin suprafata de
contact (interfatd), formata in urma contactului nemijlocit intre cele doua faze.
Difuzia inceteaza in momentul cand concentratiile au ajuns constante.

In functie de deplasarea reciproca a moleculelor, difuzia poate fi moleculara si
convectiva.

Difuzia moleculara se mgnifestﬁ cand mediul este imobil si cdnd omogenizarea
zf}f:&a{tﬁgﬂ% ::C? ?Uncléatl datorita agitatiei moleculare. Temperatura actioneaza

, Intrucat energia i 3 T
culara se amplifica. =8 isAdileclslon cmste of agitajia mole-
R it 20 eslceass i i oneecl) s numele sto,dator ap-
€ se creeaza curenti de convectie.

Acestia pot lua nastere prin convectie naturala 5
Difuzia prin membrane semitpermeabiiesaeustfgﬂ.ata.

fenomenul cunoscut sub numele de os 3
nul moza (sta la
baza hranirii plant._elor. a metabolismuluj celular(etc)

- Pentru exempllﬂcare se considera douj lichide‘A
siB se}?arate_ printr-un perete semipermeabil (1) (fi
12.1). Fie A siB mediile intre care se produce 5
O parte din mediul A simbolizat ¢y (M) va trece in
mediul B, i i i
Deci ﬁec;::rr:ez?ne i m?dl.u 5 e e A
se intre acestea :Jl:ﬁ?:r?:f‘;? §] primest?, producandu- dmﬁg'efsz ! llmenza

: ; e masa. In acest Prin membrane semiper-
constata un schimb de a1 ese
ot o redion substanta in ambele Sensuri datorit diferz:?:??de concen

Osmoza este un proces care preg
vectiva. Dacd marimea si cali Upune atat difyzig ,
componenti, apare dfﬁ::?ac:;t'a e membranei ny permit lrn;c? s cat si cea con-
Daca doua solutii de co,ff"'é‘ ir.',general. cel mai u$0re£$a decq_t numai a unor
printr-o membrana semipermeai?lt“ram diferite (cy acelagi S:);JzeaZa el
o diferenta de presiune osmotjc 1’ aflata la Presiunea atmq fvf?“t) sunt separate
de subst'anté dizolvate in soluti Ceasta este presiunea Sterica, intre ele apare
osmotica (datorité diferentej g ulie. Ca urmare 3 eecte:  Croitatd de moleculele
: : s e Concentra‘ie) sol este diferente d .
solutia mai concentrata. » Solventul trece prin memg préesng;'ne
rana catre

difuzia,

1
3
A
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Aplicand solutiei mai concentrate o presiune hidrostatica, egala cu presiunea
osmoticd, trecerea solventului prin membrana inceteaza. Daca se aplica solutiei
mai concentrate, o presiune hidrostatica mai mare decat presiunea osmotica, se
inverseaza fluxul normal prin membrana: solventul va trece dinspre solutia concen-
trata spre cea diluata. Fenomenul poarta numele de osmoza inversa.

12.2. Metode de realizare a difuziei

in industria alimentard, difuzia se realizeaza prin douad metode, care se
deosebesc in ceea ce priveste sensul de deplasare a fazelor supuse difuziei:

Difuzia prin spalarea materialului cu apa curata (spalare pana la obtinerea unei
concentratii cat mai reduse a dizolvantului in materialul epuizat). Dezavantajul
acestei metode este cé difuzia se face intr-un timp lung §i consuma mult dizolvant.
Schematic aceastd metoda este redata in fig. 12.2 a, n care materialul se incarca
n aparat, iar apa se alimenteaza pe la partea superioara. Evacuarea solutiei con-
centrate se face pe la partea inferioara iar a materialului epuizat se face prin
descércarea totala a aparatului.

Difuzia prin circulatia n contracurent a materialului bogat in substanta ce
difuzeaza si a solventului, Tntr-0 coloana care poate fi montata vertical sau orizon-
tal (fig. 12.2 b).

rn

Flg. 12.2. Metode de difuziune
a - discontinud; b - continud . contracurent

" Avantajul metodei in contracurent consta in faptul ca pe toatd durata operatiei
se pastreaza o diferenta de concentratie aproape constanta si deci difuzia se rea-
lizeazd cu O intensitate uniforma, durand putin timp. Un alt avantaj este ca se
foloseste o cantitate mici de solvent in comparatie cu metoda precedentd, iar

continutul de component solubil in materialul epuizat este mic.

Aplicatil:

1. Explicai nofiunile: difuziune, osmozéa si osmozda inversa.
2. Reprezentali schematic i explicali realizarea difuziei In contracurent.
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e difuziune

12.3. Operatii tehnologice bazate p

4 i za difuzia:
in industria alimentara se intalnesc urmaloarele operatii care 2%['1‘2 igﬁe e
Q dizolvarea, absorbtia, adsorbtia si extracfia, realizate prin

lara si convectiva; ) e : ;
QO ultrafiltrarea, osmoza inversd, diafilrarea $l electrodializa, realizate prin
osmoza.

12.3.1. Dizolvarea si cristalizarea

Dizolvarea este trecerea prin difuziune a unei substante solide (numita dizolvat)
in solutie (dizolvant, solvent), dacé solventul este corespunzator.

Tinand seama de cantitatea de substanta dizolvata, solutiile pot fi nesaturate,
saturate si suprasaturate.

La saturatie, dizolvantul si dizolvatul se afla in echilibru. Acest echilibru are va-
loare definita in functie de temperatura, adicé la fiecare temperatura se defineste o
alta concentratie de saturatie. Cantitatea de substanta dizolvata, creste odata cu
temperatura (fig. 12.3).

Suprafata de sub curbd, reprezinta solutia nesa-
turata. Solutic

La aceeasi temperatura, daca s-ar mari canti- | | e
tatea de substanta dizolvata (in cazul nostru zahar), | F-=-------;
se trece prin punctul A, de saturatie (de echilibru cu
solventul) si se ajunge la punctul A, in care cristalele
de substantd dizolvatd coexistd n echilibru cu

Zahar

]
1
I
1
|
J
1
!
1
L]
I
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solutia, ceea ce caracterizeazé starea de suprasa- iijﬂim

turare. :
Prin incalzirea solutiei suprasaturate, se ajunge

la nesaturare. ; '“ ' T

Fiecare solutie, in functie de propriettile dizol-
vatului si dizolvantului, are o curba proprie de sofy. | ° 23 Curba de solubilizare
bilizare. i zanr

Dizolvarea este un proces foarte im
turilor racoritoare etc.

Cristalizarea este procesul invers dizolvar
saturate si suprasaturate cand prin racire sia

Portant pentru obtinerea siropurilor, a bau-

ii: Fenomenul se o
gitare apar cristg|e.

12.3.1.1. Factorii de care depinde cristalizares

bserva in solutiile

Cristalizarea este influentata de gradui ¢
S ey e sy ;
puritatea solutiei si viteza de cristalizare. Prasaturatie, temperaturs, agitare
O Gradul de suprqsatura;fe Enﬂuenl,eazé atat aparitia crist
crestere a acestora, in sens direct. Exists si exceptii, oz S alelgr cat si viteza de
gradul de suprasaturarg, cngtafizarea nu incepe fars alm Cand, oricat de fiare ar f
unui cristal de substanta solida (de exemply Solutia de saﬂsa:r;za ei prin aday garea
' ' al de sodiy)
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Q Temperatura influenteaza invers proportional procesul de cristalizare, adica,
cu cat temperatura scade, cristalizarea se intensifica. Cu cat racirea se face mai
repede, cu atat numarul cristalelor mici formate va fi mai mare. Acestea sunt cen-
fre de cristalizare, careé crescand vor deveni cristale mai mari.

Q Agitarea, prin curentii de convectie formati, mareste viteza de deplasare a
centrelor de cristalizare, care, astfel cresc mai repede.

O} Puritatea solutiei influenteaza direct aparitia si viteza de depunere a
cristalelor.

Viteza de cristalizare reprezinta numarul de centre de cristalizare care apar in
unitatea de volum a solutiei in unitatea de timp.

in general, la starea de saturare se ajunge prin concentrare, iar la starea de
suprasaturare prin racire.

Operatia de cristalizare decurge in frei etape principale: obtinerea solufiei
suprasaturate, cristalizarea propriu-zisa gi separarea cristalelor formate din solutia
mamé (de obicei prin filtrare sau centrifugare).

12.3.2. Absorbfia

Absorbiia este operatia unitara de separare a unuia sau mai multor componenti
dintr-un amestec omogen gazos prin dizolvare intr-un lichid numit absorbant.

in industria alimentara se intalneste operatia de absorbtie la prepararea unor
bauturi racoritoare, la prepararea sampaniei, in industria zaharului etc.
Componentul care se separa se numeste absorbit, iar lichidul in care acesta se
dizolva poarta numele de absorbant. :

Absorbtia se realizeaza in scopul:

- captérii unui gaz, deci a purificarii atmosferei (de exemplu captarea dioxidului
de carbon degajat la fermentare);

- favorizarii unor reactii de purificare a lichidelor (de exemplu saturarea cu dio-
xid de carbon a zemii de difuzie defecata);

- obtinerii de solutii care confera lichidului conservabilitate si gust placut (de
exemplu absorbtia dioxidului de carbon in bauturile racoritoare).

Absorbtia este un fenomen de difuzie a moleculelor de gaz printre moleculele de
lichid. Daca fntre lichidul absorbant si componentul absorbit au loc reactii chimice,
operatia se numeste chemosorbfie.

Operatia inversa absorbtiei (trecerea inapoi in fazé gazoasa a componentului
absorbit) poarta numele de desorbtie.

12.3.2.1. Factorii care influenfeazd absorbfia

Absorbtia este influentata de urmatorii factori:

Q presiunea gazului influenteaza in mod direct absorbtia;

Q temperatura influenteaza invers operatia intrucat solubilitatea gazelor in lichid
scade, cu cregterea temperaturii;

Q gradientu! de concentratie influenteaza direct, in sensul ca la inceputul
absorbtiei, datoritd valorii mari a gradientului, cantitatea de gaz absorbitd este mai
mare;
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i tfel incat sa poaté dizolva
iet3file absorbantulul. Absorbantul se alege astie’ -

gazgliengefbgﬁa?be s aibé o capacitate maré de absorbtie. De asemenea tre-

buie s se asigure o suprafatd de contact cat mai mare.

12.3.2.2. Aparatole folosite pentru absorbfie

Aparatele folosite pentru absorblie se numesc absorbere - In invdustn:i\ alimenta-
% absorberele sunt utilizate pentru absorbfia CO, sau SO, In apa sau i pagise
alimentare lichide & 2

Coloana de spalare (fig. 12.4). - tip coloana cu umpluturd, are forma unui turn
format din mai multe tronsoane cilindrice verticale (2). Tronsoanele sunt prevazute
cu grétare perforate (1) pe care se introduce umplutura de diferite forme (3) care
are rolul de a mari suprafata de contact dintre absorbant si absorbit. Absorbantul
(apa), circuld descendent adus prin racordul superior (4) si este evacuat pe la
partea inferioara prin racordul (). Gazul circula in contracurent cu absorbantul,
admisia si evacuarea lui fdcandu-se periferic.

Absorberul cu injectia gazului (fig. 12.5). este un aparat care se foloseste in
industria zah&rului si care asigurd amestecarea, sub presiunea realizatd in injec-
torul (3) a zemii defecate alimentate prin racordul (5) si a zemii recirculate aduse
sri:aa zaoordul (2) impreund cu gazul care intra prin racordul (4) si a carei presiune
ef:a ﬁgépsénﬂaozmﬂcg gznpcrzgﬁﬁgt% ()B)i cétre corpul (1). Zeama saturatd este
B L e, 2 funcioners oontinuéj ar excesul de gaz, prin conducta (8).

___—-___._-—_—'_“

Flg. 124. Coloana de .
(coloana de spélare) wwlﬂm _—Fh\'—-——-———‘




“Procese si utilaje

12.3.3. Adsorbfia

Adsorbiia este operatia de separare a unui component (sau a mai multor com-
ponentj) dintr-un amestec omogen, gazos sau lichid, prin retinerea pe suprafata
unui material poros solid, numit adsorbant.

Procesul de adsorbtie nu se limiteaza intotdeauna la suprafata adsorbantului.
Adsorbitul poate patrunde prin pori in masa lui.

Se admite ca intre moleculele solidului §i ale substante adsorbite sunt forte de
naturi diferite. In cazul adsorbtiei fizice, acestea sunt de tipul fortelor de coeziune
slabe: adsorbtia chimica, numita chemosorbtie sau adsorbtie activatd, care pre-
supune legaturi chimice de tipul covalentei. Adsorbtia chimica are aplicatii in reacti-
ile catalitice (hidrogenarea grasimilor).

Operatia inversa adsorbtiei se numeste desorbfie.

in industria alimentara adsorbtia este folosita pentru:

Q tratarea gazelor se aplica la: dezodorizarea aerului, purificarea gazelor indus-
triale, uscarea gazelor, precum si la hidrogenarea catalitica a grasimilor;

Q tratarea lichidelor se face in scopul decolorarii, clarificarii si purificarii solutiilor,
siropurilor de zahar, a glucozei, a lichiorurilor a apei potabile;

Q aplicatii cromatografice. O aplicatie a adsorbtiei 0 constituie cromatografia. Se
constata ca introducand la varful unei coloane umpluta cu un material adsorbant o
solutie care contine mai multe substante, acestea se adsorb la inceput la partea ei
superioara. Introducand apoi dizolvant pur, substantele adsorbite initial, se
deplaseaza cu viteze diferite de-a lungul coloanei, incat fiecare se acumuleaza
intr-0 anumita portiune, realizandu-se astfel o separare a substantelor din amestec.

Utilizarile analitice ale cromatografiei au capatat o raspandire foarte larga putan-
du-se realiza de exemplu, analiza amestecurilor de zaharuri, de aminoacizi.

QO adsorbtie cu schimbatori de joni. Schimbatorii de ioni se prezinta sub forma
unor granulé: Aplicatia cea mai importanta a schimbitorilor de ioni o constituie

tratarea apei potabile n vederea dedurizarii ei §i tratarea apei de mare in scopul

desalifierii (indepartarea clorurii de sodiu). - k _
Se utilizeaza de asemenea [a recuperarea tartratilor din solutiile de la fabricarea

vinului, la dedurizarea solutiilor de zahdr, la recuperarea pectinei din sucurile citrice,
la purificarea glucozei.

12.3.3.1. Factorii care influenfeazd adsorbfia

Adsorbtia, fiind 0 operatie bazata pe fenomenul difuziunii ca i absorbtia si
avand similitudini cu aceasta (retinerea gazelor pe substrat solid, sau lichid),
depinde de acelasi fel de factori: concentrafiile celor doud medii, temperatura, pre-

ietatile adsorbantului sunt sintetizate prin

siune si proprietdile adsorbantului. Propri bantul. .
marimea numitd activiia'ea adsorbantului, care se exprima prin cantitatea de adsor-
bit, pe unitatea de substrat. :

12.3.3.2. Materiale adsorbante i

Adsorbantii sunt materiale solide care trebuie s indeplineascd urmatoarele

conditii: = ifica 5
= SEE'i aiba o structurd poroasa, Cu suprafata specifica foarte mare pe care sa s€

poata retine cat mai mult adsorbit; '
- 54 aiba capacitate mare de adsorbtie.



ti: carbunele de oase, carbunele

T industria alimentara se folosesc ¢d 3b?g;?a”
activ; silicagelul si résinile schimbatoare de 17 aselor la temperaturi de

: rin calcinarea O ! , b
Q Girbunels e e 6 OIS P ule foarte mici, cu suprafata speci-

0.500°C, obtinandu-se dupa macinare, granuit : d
ﬁi%om:roe? = es;L folosit in special, pentru adsorbfia substantelor colorante din pro
e lemnului sau a sa@mburilor, urmata

Q Carbunele activ se obtine prin calcinarea a .
de activarea cu aburi la 800° — 1000°C sau cu substante chimice cum ar fi acidul

sulfuric, acidul fosforic. Este utilizat ca si carbunele fie oase. -

Q Résinile schimbatoare de ioni se mai numesc site mo!ec_ufqre, céci spre deosef-
bire de ceilalli adsorbanti, porii sitelor moleculare au dimensiuni uniforme, determi-
nate de o structurd cristalind uniformd. Ca urmare adsorb numai moleculele de
dimensiunea porilor sau mai mica decéat porii. Sunt constituiti din alumino-silicati nat-
urali sau sintetici. Ultimii sunt numiti si zeoliti. Pe suprafata alumino-silicatilor se fix-
eaza ioni activi si in functie de acestia, schimbatorii de ioni pot fi anionifi sau cationti.

12.3.3.3. Aparate pentru adsorbfie

Aparatele pentru adsorbtie se numesc adsorbere.
Acestea au de regula un strat solid adsorbant, sustinut de
0 placa perforata.

Adsorberul cu schimbatori de ioni (fig. 12.6) consta
intr-o coloan cilindrica (1) la baza cireia se afla o placa
de cuart (2) pe care se asaza stratul de rasina, schim-

batoare de ioni. Coloana are ra i i T
: i | corduri care asiguri
funcionarea atét in faza de adsorbfje ca si in fazg de ETREOROK
desorbtie si spilare. Fig. 12.6. Adsorber cu schim
bétori de lon!

1-corp cllindric: 2 - placs de

12.3.4. Difuzia i extractia e estintaion] o for)

Din punct de vedere fizj imi
n e fizico-chimic o ii
cese In care transferul de masa s ks
este operalia de exiragere a so|y;
lar extracfia se refers |3 difuzia ylej

€ realizea3 gy e feferindu-se Ia pro-
de zahar din o J‘UI‘I Sistem lichid- lichid. Difuzia
wlul Tntpay €lulele din sfec|z Cu ajutorul apei

N solvent (benzina de extractie) A

12.3.4.1. Factorii care Influenfeazs dify i, $i extra .
_ Factorii care influenteazz Operatiile d -
ticulelor, caracteristicile produsy L
tratie si durata operatiei.
O Dimensiunile particulejor A«
s fie suficient de mici ca sé?:fad‘ca & tiefcilor, respecti
ncat s fie antrenate priy Circu?ﬂ? 0 SUprafats mare de d'lfv affe macinaturii trebuie
tact poate fi marita si prin folosi?éf apeij, réspectiy 5 solvalp:JtZI]e: dar nu atat de mici
Q Caraceristicile produsgy: S_a‘unor dispozitive (e ameu ul. Suprafata de con-
sensul permeabilizarii membrangjo, p%ate“i{at cd mo gler{‘are
! efij Stru

difican
"fluentata pogig

. ifuzie -
lui, temperatura zgﬁz,g?tclhe e dimensiunile -
Ului, gradient
ul de concen-

cturag celulara in
V Operatin ga 4



Ca urmare, se face opérirea taiteilor de sfecld, respectiv prajirea miezului semin-

telor oleaginoase. _ o 3
[ Temperatura solventului favorizeaza difuzia moleculara prin micgorarea vas-

cozitatii.

O Diferenta de concentratie. La inceputul operatiei cand valoarea acesteia este
mai mare, viteza de difuzie este si ea mai mare, scazand spre sfarsitul operatiei.
Diferenta de concentratie poate fi marita prin cresterea cantitatii de solvent si prin
aplicarea extractiei in contracurent.

Q Durata operatiei. Prin marirea timpului de extractie creste cantitatea de sub-
stante extrase. Totusi, timpul de extractie nu trebuie sa treaca de limita peste care
operatia nu mai este economica.

12.3.4.2. Metode de extracfie

Extractia unui amestec cu un solvent se desfagoara in trei faze:

(O amestecarea intima a solventului cu materialul supus extractiei;

O separarea extractului de materialul extras;

() separarea si recuperarea solventului sau a solvatului din extract.

De cele mai multe ori in instalatia de extractie se petrec primele doua faze. Dupa
modul de contact si de separare se deosebesc mai multe metode de extractie.
Contactul intim al solventului cu materialul supus extractiei se poate realiza fie prin
amestecarea lor, fie obligand solventul sa treacd, sub actiunea gravitatiei sau pre-
siunii, printr-un strat de material care nu se migca. Amandoua metodele se pot apli-
ca intr-o treapta sau mai multe trepte.

Extractia simpla (fig. 12.7) se realizeaza cand intrea-
ga cantitate de material si de solvent sunt aduse impre- r
una fn acelasi aparat se amesteca si cand s-a ajuns la ,
echilibrul de concentratie, se separa extractul de materi-
alul extras. Prin aceasta metodd, gradul de extractie este | wamed Jp
limitat.

Extractia multipla se realizeaza intr-o serie de aparate l e
dispuse in serie si se aplicd cand trebuie epuizat mai mult [—
un amestec in substanta care se exltrage sau cand ~ Fg 72.7 Schema extracliel
extractul trebuie sa aibd o concentratie mare. In primul simple
caz, amestecul va fi tratat cu portiuni succesive de sol-
vent proaspat, iar in al doilea caz, o aceeasi cantitate de solvent va fi pusa in con-
tact cu portiuni succesive de amestec. Cele doua faze, extractul si materialul extras,
vor fi separate dupa fiecare contact (extractie multipla in curent paralel fig. 12.8 a).

Ambele operatiuni de epuizare a amestecului si de Tmbogétire a extractului se
pot efectua in acelasi timp prin extraclia contra curent. Materialul supus extractiei
vine in contact cu extractul de la al doilea aparat, iar materialul extras din ultimul
aparat este spélat de solvent proaspat si apoi eliminat din instalatie ca reziduu
(fig. 12.8 b). i

: In fiecare aparat se face exlractia pana cand este atins echilibru de concentratie
si apoi cele doya.faze se separd una de alta, intr-un proces semicontinuu aparatélé
functionand prin incarcari si descarcari succesive in baterii de extractie,,




tard

de bazd in industria alimen

Pregatire

Flg. 12.8 Metode de extracfie
a - extracfle multipld n curent paralel; b - extracfle multipld i contracurent.

12.3.4.3. Aparate pentru difuziune sl extracfie

Extractor orizontal cu banda. (fig. 12.9) Este un aparat cu functionare continua
care lucreaza astfel: materialul de extras, sub forma unui strat cu o grosime de
agroximativ 1 m, inainteaza pe o banda din sitd, care are o migcare de translatie
orizontald, cu o viteza de aproximativ 0,001 m/s. Produsul este udat cu solutia din
ce in ce mai diluat3, reluata in parte in circuit inchis, iar la sfarsit de solvent pur. Se
realizeaza astfel o circulatie contra curent pe toata lungimea aparatului. :

/5
[ ESEREN
5 i

\l Ve

4 3

Fig. 12.9 Extractor orizontal
1-mmmwmz-@ﬁﬂrlwmm

1 pentru solvent proaspét; - compartiment pentru coloctareg gy pe .o 2CUAa reziduuiy;
ms.mmmmmhﬁf"m EXRGU 6 - pompy: 7., ort <., SONGUC-
' o : Peniru evacuarea extractujy oo ot Pentru
Difa,r.z-::rutlvcczj ;t:]ar;:bclz; rgelc(ﬁg. 12.10). Este construit dintr-
c?nfectlona a e tai ofel rezistent |a coroziune, 1| ?m[_"ané verticaly (1
gaseste un melc Pe 0 feava (3) care serveste d‘r‘e::t::tléul Coloanej ge
+ Spirele melcujy;
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sunt prevazute cu canale radiale,
pentru scurgerea zemii de
difuzie. : 11

La baza turnului, sub prima
spird a melcului se monteaza o
sita (4), iar deasupra acesteia se
gaseste un racord (5) pentru 9
pomparea amestecului de taitei
si zeama care vine de la opari-
torului (6). Sub sita, coloana difu-
zorului se termind cu un colector
tronconic (7), din care se elimina
zeama de difuziune prin racordul

(8). Pe toata indltimea coloanei 6 5 R
se monteaza guri de vizitare si ’L / 4
termometre de control, precum i i B

stuturi pentru luarea probelor |=rrrrr's ; 7

pentru analize.

La aproape o treime (de sus
in jos) se monteaza pe coloana
racordurile (9), pentru apa de prs éF?- ‘-'2-!105;9”!23"1’ Gfgogﬂé cu :;9‘;? 5

PP g - coloand; 2 - melc; 3 - ax; 4 - sitd; 5 - racord alimen cu
ggl:}fs ?_Irg‘;irz;:z c:z I:ﬂ%riﬁg:et;‘_g tdifel gl zeamd de d!ﬁ:zfun?; 6 - opdritor;7 - colector;
8 - racord ellminare zeama de difuziune; 9 - racorduri pentru
deasupra ultimei spire a melcului. apa de difuziune; 10 - presd borhot;11 - racord pentru apa
Tn dreptul presei de borhot, dea- de spalare; 12 - racord evacuare borhot
supra melcului se afla un racord '
(11) pentru apa proaspata de spélare. Prin racordul (12) este evacuat borhotul.

Actionarea melcului vertical este asigurata prin elemente de transmisie montate

la partea superioara.

TR I AR '.i:'l"-".l"f/r‘ e

A APE VAT ST 7 o

12.3.5. Ultrafiltrarea i osmoza inversa

Acestea sunt operatii asema-natoare, améandoua fiind procese de membrana,
datorate difuziei. Ele se deosebesc prin dimensiunile porilor membranelor utilizate,
care determind si alte deosebiri.

Pentru ultrafiltrare se utilizeaza membrane cu pori ,,largi” de ordinul catorva nm
(1 nm = 10°m) prin care, trec moleculele mici si apa. Ultrafiltrarea se utilizeaza pen-
tru fractionare. De exemplu, din laptele supus ultrafiltrarii se obtine permeatul alca-
tuit din ap3, lactoza i saruri minerale gi retentatul alcatuit din fractiunile mari, sub-
stante proteice si grasime. Intrucat moleculele mici, responsabile de presiunea
osmoticd, trec prin membranad, aceasta presiune nu este implicatd, deci presiunile
de lucru la ultrafiltrare sunt relativ mici.

Pentru osmoza inversd se folosesc membrane cu structuri mai stranse (cu
diametru de 4...6 nm), prin care trece numai apa ca permeat. Osmoza inversa se
utilizeaza pentru concentrare si pentru obtinerea apei pure din apa salina. Cu toate -
cé presiunea de pompare este mai mare decat in cazul ultrafiltrarii, energia utilizata
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rin
micd decat cea consumata pentru concentrarea p

lor.
ici are a componente
evacuare. Prin aceastd metoda nu se produce nici 9 dgggﬁdfazele tifiale sl con-
Un inconvenient este faptul cd prezinta interes numai p

centrarii, cand viteza procesului este mare.

pentru pompare este mai

12.3.6. Diafiltrarea

Operatia consta Tn addugarea apei in retentat i repetarea operatiei de ultrafil-

trare. Este considerata ca un proces de purificare.

12.3.7. Electrodializa

in industria alimentara aceasta operatie este utilizatd la demineralizarea unor
produse, de exemplu lapte, in scop dietetic, acesta utilizandu-se in alimentatia copi-
ilor mici gi a unor categorii de bolnavi,

Electrodializa este tot un proces de membran3, dar spre deosebire de cele
precedente, Tn acest caz membranele sunt selective:

- anion selective - cand contin grupe cationice:

- calion selective - cand contin grupe anionice.

Prin astfel de membrane se realizeazs o permeabilitate selectiva. Diametrul
porilor este de 7...20 nm,

El_achndiallza_s?.dgﬁm'agte drept operagiaﬂde Separare prin membrane selective
a fonilor de polaritati diferite, sub influenta campului electric.

Prt(:oesul se realizeaza in celule de electrodializ, formate dintr-
membrane anioni selective si cationi selective ru iv1
slockcs grupate alternativ in

Permeabilitatea instalatiei, adic3 transfe i

; Hel, rul permeatului in i onii

este proporfionala cu tensiunea electric aplicata, depinzand (aiceia;;] ke .
stantelor dizolvate. € concentratia sub-

Aplicafii:

1. Definifi nofiunile de chemosorbtie s d
2. Explicafi utilizand curba de so!zib ¥ desorbfie,

é ilizare cristafi :
3. Comparafi operafiile de absorb; cristalizarea zahgryy;,

; e si adsorbtj
4. Reprezen tafi schematic si explica 4 orbfie.

0 succesiune de
tre o pereche de

im
fi metoda de extractie multipls in Curent parafe|
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13. DISTILAREA

Unele produse alimentare contin unul sau mai multi componenti care au volati-
litate diferita si pot fi recuperati mai intai in stare de vapori si apoi transformati in
stare lichida. '

Operatia prin care componentii unui amestec se separa, pe principiul dife-
rentelor de volatilitate, prin doud operatii succesive vaporizare si condensare, se
numeste distilare.

Distilarea se realizeazad prin mai multe metode, prin care sé urmareste fie
obtinerea unui distilat cat mai pur (de exemplu Tn industria alcoolului rafinat), fie a
unui concentrat cat mai pur (de exemplu in industria uleiului).

13.1. Metode de distilare

Separarea amestecurilor in componenti de baza se realizeaza prin urméatoarele
metode:

- distilare simpla;

- distilare fractionata;

- distilare integrald sau de echilibru;

- rectificare.

Distilarea simpla. Este utilizaté in industria alimentarad pentru a separa un com-
ponent ugor volatil dintr-un amestec care, pe langa apa, contine si substante
volatile. Distilarea simpld a unui amestec omogen se realizeaza prin antrenarea cu
vapori a componentului volatil.

Distilarea fractionats. Aceasta se foloseste cand se urmareste sa se obtina, din
amestecul supus distildrii, componentii volatili de concentratii diferite, fiecare
prezentand interes din punct de vedere economic.

Aceastd metoda de distilare se realizeaza prin cresterea treptata a temperaturii
amestecului, astfel incét la diferite temperaturi de fierbere, sa se obtind componenti
de compozitii diferite. Se obtine astfel: o prima fractiune foarte bogata in component
usor volatil si mai multe fractiuni care vor contine procente diferite de component
greu volatil, in cantitati crescande.

Distilarea integrald sau de echilibru. Cand In urma vaporizarii, se obtin vapori ce
sunt mentinuti in acelagi aparat de distilare, nefiind imediat separati' acestia se
imbogatesc in component usor volatil. Dupa o perioada de mentineré a fazei de
vapori Tn contact cu faza lichida, vaporii care nu au condensat in aparatul de disti-
lare sunt evacuati intr-un condensator, unde se realizeazi condensarea, obtina
du-se astfel un lichid bogat in component usor volatil. g

_ Rectificarea. Este o succesiune de operalii de distilare, reali i

rii unui component pur sau aproape pur (de exemplu se ob;in:ﬁ:edguﬂﬁg‘,’j; lst;l;ttnlet
prin rgchﬂcarea miscelei). Condensarea componentului usor volatil vaporizat Em
in mai multe trepte numite trepte de separare. Pe fiecare treapti de sep rizat se face
ara component usor volatil la ultima separare obtindndu-se componentpaiggpseepsfrp‘
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Pregdtire de b
13.2. Aparate §i instalatii de distilare

i icé i a alco i
fn industria alimentara distilarea §i rectlﬂ_carea se aplzca la ospgre;reea iz ;I:;;,r,
rafinat, la rafinarea uleiului, la obfinerea distilatelor din vin, la recup

: : Arii pri rare.
din sucurile de fructe supuse concentraril prin evapo . E s
Pentru realizarea operatiilor de distilare se folosesc instalatii de distilare cu

jonare continua sau discontinua. .
mngﬁggeie de distilare. Sunt schimbétoare de caldura cu mant‘a exterioara (fig. 13;1
a), cu serpentina interioara (fig. 13.1 b) sau cu fascicul multitubular (fig.13.1 c) n
care amestecul supus distilarii este adus la punctul de ﬁerberel al componentului
volatil si mentinut la aceastd temperatura pentru formarea vaporilor.

Corpul blazei (1) trebuie s fie suficient de mare pentru a asigura capacitatea de
prelucrare pe sarjd. Blaza este previdzutd cu racorduri pentru alimentare cu
amestec (2), evacuarea produsului rAmas dupé distilare in blaza (3), evacuarea
vaporilor (4). Spatiul de incalzire (5) este prevazut cu racorduri de alimentare cu
agent de incalzire (6) si evacuare a condensului (7).

1 - corpul blazel: 2 - racord wwwmﬁnm'c)mwmdmfmum
- bular
evacuare vapori:5 - ; 3-8
W&M&S-mwfmmmfdohﬂﬁfgf%msz;,,_m%ﬂ
" £ =1acod evacuare condens

Instalatia cu functionare discontinya
. : ntinua. Ace
uri S
8 i R 5 1 s
] o] a
Amestecul (plamada fenne%tgg?s(:)i‘n S

constanta. i mai i oy d §i
ntd. Vaporii mai bog 108 In blaz3 s s figrpyg | 0 presiune

usi _in deflegmator,
da si alta continand

sta este ufilizats
2) se compune

vapori bogati in component
; ] usor volatj
i i A e,
i re sunt aspirati de Pomp3 '§; ilé::a :
~ Condensatorul utilize S S
. aza
incélzita ce este evacuat di(::c? %?r? tcgedrédre apa rece jar g fl
ndensator ellegmatory| 4
o ator, pa usor



Flg. 13.2. Instalafia de distilare cu funcfionare dis-
confinud
1 - blaz3: 2 - deflagmator; 3 - condensator; 4-pompé

l

L

13.3. Aparate si instalafii de rectificare

Instalatiile de rectificare pot fi cu functionare continua si discontinua folosin-
du-se coloanele de rectificare. Coloanele de rectificare pot fi coloane cu talere si
clopote, coloane cu talere perforate sau site si coloane cu impletitura.

Instalatia de rectificare cu
functionare discontinua (fig. 13.3) se
utilizeaza pentru separarea compo-
nentului volatil din cantitéti mici de
amestec. Amestecul supus rectificarii
este adus la partea inferioara a
coloanei sau pe talerul situat la juma-
tatea coloanei si se supune ncalzirii.
Vaporii din componentul usor volatil
se ridica spre partea superioara si
inainte de a fi eliminati din coloana de |
rectificare (1) intalnesc succesiv
talerele (2) pe care se afla lichidul.
Vaporii care intalnesc lichidul, vor fi
supusi condensarii astfel ca o parte
din acestia condenseaza, iar restul se
ridica intalnind un nou taler unde se
va realiza o noud separare. De pe

- —

ultimul taler se vor separa vaporii  Fig.13.3 Instalafle de rectificare cu funcfionare
foarte bogati in component usor discontinua

volatil. Tn sens contrar, dinspre partea, - 6¥oand de recfiicars;2 - talars; 3 - deflegmetors
4 - condensator; 5 - sementind
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e are compozitia din ce in ce mai

ioars i lichidul c A
superioara se scurge spre baza coloanei lic é : : o
bogaté in component greu volatil. Lichidul colectat in blaza este obtinut sub forma

i i af Jatil sunt trecuti in defleg-
iduu. compozitia bogata in component voia!
it se realizeazd concentraréa compo-

matorul (3), unde prin condensarea part_ialé : conce
nentului usor volatil ramas in stare de vapori. Acegtia sunt trimigl in condensatorul
Partea condensata din deflegmator este

(4) unde se realizeaza condensarea lor. ; ;
bogata in component volatil in stare lichida. Pentru a se separa, se mlrodyce din
nou in coloana pe la partea superioara. Pentru a se asigura Tn permanenta sepa-
rarea pe talere blaza este incalzita cu abur saturat adus in serpentina (9).

Din punct de vedere constructiv coloanele de rectificare pot fi:

Q coloane cu talere cu clopot (fig. 13.4 a)
0 coloane cu talere perforate (fig. 13.4.b)

Flg.13.4 . Construcfia coloanelor dg rectificarg

pot 1 -
b) coloané cu talere din pici paffo,a::.’in 2-deversor; 3 - clopot:

- laler perforat: 7 . deversor
Aplicafii:

1. Analizali cele trej b, ;
: aze de distil, i
. tBrmic mai mare. Motivai alegerea. are din fig

- 13.1. Indjcayi
i i bla
2. Urmdrind instalatiile din fig. 13.25i 133 fi blaza c, SUprafata de tran sfer

e o



USCAREA
\/ /

Unele produse alimentare trebuie conservate pe o duratd mare de timp. Dar
daca continutul Tor in umiditate este mare, acest lucru nu este posibil. Operatia de
uscare ofera posibilitatea diminuzrii umiditatii din produse, astfel incat s nu fie ata-
cate de microorganisme la o anumita valoare a temperaturii si s& nu intervin pro-

{1\ Gese de degradare biochimics.
| |Uscarea este un proces de transfer de umiditate insotit si de transfer de caldura,
/"in care produsul cedeaza apd unui agent termic (aer sau gaze calde) care, in acest
caz are si rolul de vehiculator al umiditatii. o T

Prin operatia de uscare produsele se pot conserva: fructe si legume uscate,
lapte praf, paste fiinoase, amidon prafetc. .

.
—

o~ T
§ X74.1. Mecanismul uscari
B L), e S R
_Tndepénarea apei din produse se realizeaz3 prin evaporarea apei_la suprafata
liberd a produsutui gi apoi difuzia acesteia in mediul inconjurator, :
Evaporarea apei la suprafafa libera a produsului - produsele cu un continut de
umiditate se incalzesc, pentru ca presiunea de vapori a apej si depaseasca pre-
siunea de vaporj a stratului de aer ce inconjoara produsul. in conditia existentei
acestei diferente de presiune Pe seama legii difuziei apa din stratul superficial al

tul de aer de deasupra produsului. 3 Nad LN, R il
Prin acest procedeu Se usuca produsele in aparatele de uscare w

n'feric a pierdut apd, concentratia n apa a straturilor interio
tratia in apa a stratului periferic si este din nou posibila difuzia
Tinand seama de legile difuziei apa din interioryl produsului
jor pana - ‘ i se v,
exterior pana se va ajunge la echilibru, care a deplasa spre

va fi stabilit in func ie de ¢ isti
: oy ar -
cile aerului dlq Ccamera unde urmeaz3 a se depozita produsul usE:at Ailest
pr— et et e — T v m— .-—-.-.——-.-.._.________ 5

—
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4 X 14.2. Factorii care influenteaza uscarea
cu un consum minim de

Peniru ca uscarea s3 se realizeze LR (78 SCuer"t'riszcesa\r s3 se (ina seama
energie si s se asigure calitatea rodusul es ’ e
de urmaforli factori: e

' =7 Factor dependenti de produs

(. Q natura materialulul SUpus uscarii - materialele supuse uscaril pot avea struc-
tura poroasa sau capilara. Cu cat porii (sau capilarele) sunt mal ngmerods; %gf,'
uniform repartizai in material, cu atat umiditatea se va deplasa mai repede. Laca
produsul emsvﬁ pe capilare, atunci se creeaza numeroase cal
de deplasare a apei spre mediul incopjurator. e e

o2 QO modul de legare a apei in produs, precum si confinutul de umiditate influ-
enteaza uscarea, in sensul ca apa libera continuté in pori §i capilare difuzeaza mult
mai usor decét cea legata gsmotic sau chimic. e
% Q forma si dimensiunile_produsului = produsele maruntite au suprafata libera
foarte mare si grosimea mic3, fapt ce determina scaderea duratei de deplasare a
apei din interiorul produsului spre suprafata acestuia.

4 Q temperatura produsului influenteaza direct proportional viteza de uscare.
1Cand are valori mari, creste considerabil viteza de uscare. Totusi valoarea temper-
aturii nu frebuie s4 fie prea mare; pentru a nu duce la degradarea produselor; prin

a . T e—
7Y v Factori dependenti de agentul de uscare

| Qtemperatura si umiditatea agentului de uscare — aerul cu umiditate mica si
temperatura mare se poate incarca cu umiditate mults de fa suprafata produsalui
ajungand astfel aproape de starea de saturatie. Pentru ca acest ger s&—r’a i
refolosit la Uscarea produselor, trebuie SUpUs trei operat poata fi

constants. i de Tncélzire 1a umiditate
/. 9 sensul de deplasare si viteza aerului - ¢

lui - cand produ : e

- SR sul cir

cu agentul de uscare, este posibila trecerea une; cantitati maj rﬁ:lr?dln QOql_(g_curept
procus spre aer. Viteza de deplasare trebuie s fie corelats cu vitezz L:imlgl'tfat? e
e difuziune

$i cu 9eavde evaporare a apei din produs, astfe| incat pe masurs ——
minata, sa fie antrenata de catre agentul ge uscare c—o c2 et ol
- ‘H_‘___'—"“--—-_______ :

14.3. Metode de uscafe

Alegerea utilajelor pentru yscare trebuie sz
uscarii, modul realizarii transferuluj de caldurs, fely|
spafiul de deasupra produsului, lacare se ag. . - "deParteaza apa din

Presiunea la care
se
dusdl aduc agentul de yscare §i pro-

Dupa modul de realizar ; :
Q_prin conductie, cand prod i l¢ uscare
usu 7 a se :
2rn conauctie, P | vine in contact Roate realiza-

ind
tina seama ge. Produsul supus

torului, incalzitd permanent la tem : direct ¢
—— o perat : U supr. =
datorita faptului ca produce SquaTncéizuiﬂ mari. Acest i Prafata calda a usca-

f ia 7 < dlZirea gj 5
Q prjn convectie in aer cald say PR zruneor

carucioare mobile, circuland in conr '
e e, a 1
temperaturi mari (160 - 180°C) s; um{;:irtealgé o agenty] gg US!:I:'::: s'e‘%?mw' B
realizeaza intr-un timp scurt, far3 a se prdfraci- _'golu_‘_é Scaz atLl cha aerul are
darae 2 AUNC| yscar
ar6a Py ea se
4

11s

Scare nu TR

i ardereg este indicat,
I 5

E,'_i"eJI pro"‘cm— = M._s_'g_lgl',
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Q prin radiafie, cand produsele sunt supuse iradierii cu raze infrarosii_obtinute
de la lampi electrice, corpuri ceramice mcé!zite (radiante) sau gaze
calde. Se supun uscarii prin radiatie produséle cu grosime mica, astfel incat prin
radierea dintr-o singura parte sauaF a5 parte sau din doua pmﬁéﬂa’ma rapida
a apef-Adancimea de patrundere a razelor de patrundere a razelorinfrarosii este
0,1...2 mm. L T
~ Se poate realiza uscarea si prin metode combinate: conductie — convectie, radi-
atie - convectie, fapt cg conduce la marirea eficientei uscatorului, prin eliminarea

dezavantajelor adusé lecare metoda de uscare, luata individual.
Dupa presiunea la care are loc uscarea se poate realiza:
Q /a presiune atmosfericd, in uscatoare deschise sau inchise neetans;
Ci’m’,%dh realizand uscarea in"conditii perfect e anse, astfel incat presiunea din

in vid trebuie s3 se aiba in vedere ca eliminarea permanen a"__a_ vaporilor rezultati

din apa din produs este %’_CMMFEE_&_ “r?ééTf"z_éﬁﬁs?érii__?ﬁ‘i:’f;‘nd'i'ﬁf bune.
Tinandu-se seama de viduTrealizat, de modul de prezentare a produsului si de fa si de fefurl
indepértarii apei din produs, uscarea sub vid se poate realiza-
U obisnuit, produsele fiind introdué‘é‘?n'st‘a?’e*p‘roa' spata i nuscator:
T - = - - * [
Q prin sublimare, cand produsele se aduc in uscator in stare congelatd, inde-

e '___q_q'r'_';_ﬂ__-‘ . - . " = - -
Partarea apei facandu-se prin su e. Vidul realizat este foarte avans: vansat, iar inde-
partarea continua a vaporilor rezultati asigurd conditii optime de uscare. |

J\ et |

gk

1(4.’/l.lti_la}; folosite pentru uscara™

Deoarece produsele alimentare contin multa ap3, rezulta o5 pentru a le usca vor

sta mult timp in mediul de uscare, fapt ce ar putea modifica proprietatile organolep-
tice sau unele proprietati chimice. Din aceasta cauza, multe produse alimentare
sunt supuse uscarii dupa o prealabilz concentrare.,
Tipul uscatorului se alege in functie de metoda de uscare (prin conductie, con-
vecfie sau radiatie) sau de natura rodusului. i
Cele mai reprezentative utilaje folosite pentry uscare sunt:
| - uscatorul cu valtur: v
L- uscatorul cu tavi;
3- uscatorul cu benzj: %
“- uscatorul cu celule verticale;

J - uscatorul prin pulverizare turn);. >
{ - usca uidizat.
Jscatorul cu valfur (R 4.1) este folosit pentru uscarea Produselor fluide cy

v it ;Saucu procent relatjy mare in substanta uscats. Elementy] prin-
cipal al acestui uscator este valtul pe a carui Suprafata este alimentat produsul prin
qwerse sisteme. Uneori uscatorul are doug valturi (1) si (2), montate pe arbori din
feava de ofel (3) care ay rolul de ax de antrenare, dar si de conducts de abur,
Produsul fluid este adus printr-un dozator etans (5) in cuva (4), ce se afly ‘r‘ntr—c;
camera de vid. Prin rotirea valturilor in sens ge intdmpinare, produsul este antrenat
pe cele doua Suprafete de uscare fiind Sl achimhail - xi o8




Flg. 14.1 Uscétorul cu valfuri 1, 2 - valfuri; 3 - arbore;
4 - cuvéd; 5 - dozator; 6 - cufite; 7 - cuvé Inferloars; 8 - ax cu palete; 9 - sliozurl

Datorita presiunii_mici din cwm durata mentinermwj__p_i
suprafata calda este mic3, astfelTncat evaporarea apei se realizeaza cu viteze mari.

Pelicula de produs uscat ce a mulm
(6) asezate tangenfial la valt. Produsul sub forma de pulbere cade intr-o cuva infe-
rioara (7), unde are foc §i ricirea, fiind apoi antrenat de un ax cu palete (8), spre
silo vacuare (9). ' S

_Uscéto'ful prin pulverizareip turn (fig. 14.2)
Verizarea fina & acestuia intr-in clent de aer

realizeaza uscarea produsului prin pul-
cald. Dimensiunile mici ale particulelor
de produs permit evapo-
i rarea instantanee g apei,
fapt care nu produce
Cresterea exagerata a
temperaturii ‘produsului.

Uscarea—se~ rea-
lizeazz in turnul (1),
celelalte ‘aparate din
instalatie se folosesc Ia
1r_ansporlul aerului cald
S| pentry recuperarea
Produsuluj.

Produsyj este ali-
mentat ip turnul de
uscare (1), Prin conduc-
1 (2) ce aduce Tichidul

N sistemul de oy
' ve-
Fig. 14.2 Uscltony] gy | lizare (3), e

A Care poate fi
1 - tumul de uscare; 2 - conducts dg alimentarg prog, mecan;

tems de pulverizare; 4 - agItator; § - congycgs do ey Mal; 3-gi5. . '°CANIC SaU pneyma-
uscat; 6 - clclon; 7 - ecluz4; 8 - tra

PSP - ot 10, 7008 - S8 Pot folosi pentro
7 10~ radjiator, pu!venzare rotoarele
~—oniZare. oarele



centrifugale numite turbine, care prin turatia mare pe care o au asigura dispersarea
find a lichidului in masa agentului termic.

Produsul uscat este colectat Ia baza turnului, de unde un agitator mecanic (4) il
desprinde de pe capacul inferior al turnului si-il descarca in conducta (5) ce leaga
turnul de ciclonul (6): Din ciclon produsul ajunge la baza acestuia de unde este
descarcat prin ecluza (7) intr-un transportor (8), iar aerul este aspirat cu ventilatorul
(9) si evacuat in atmosfera. Pentry Incalzirea aerului se monteaza in zona de aspi-
ratie un radiator (10), peste care trece aerul inainte de intrarea in uscator.

Circulatia agentului de uscare si a produsului Tn uscdtor se poate realiza in; echi-_

curent, contracurenf sau-rixt—
Uscatoarele pot fi de constructii diferite, atat ca forma si sistem de evacuare a

produsului uscat din turn, cat $i ca mod de recuperare finala a produsului uscat.
Recuperarea produsului sub forma de pulbere se realizeaza cu ajutorul unui ciclon

Sap-a-unei-baterirde-cicl »,atunci cand in amestec se afla particule foarte fine.

_Uscétorulm/trzflﬂﬂi\tﬁg. 14.3) realizeazi fie o uscare suplimentard, dups
uscmmﬁ“‘at inci cand se obtine produsul insuficient uscat, fie
uscarea ca operatie de sine stitatoare.

In acest caz se poate folosi
aparatul pentru obtinerea pro- 1# =
duselor granulare, cu continut mic 5
de apa, >au pentru obtinerea pul-
berilor ,instant” . : / \

Uscatorul realizeaza uscarea e

intr-un curent de aer cald ce strs- b T 4 e a3
bate-produsul granular sau sub| = _j_ 7%“7\
3 1 / l

form& de pulbere, asezat sub /
forma unui strat denumit pat, pe
un grétar (1) cu orificii mici, aﬂat[
n miscare de vibratie. Gratarul se Flg. 14.3 Uscatorul cu strat fluidizat
monteazs intr-o camers (2), astfel 1-gritar; 2 - camers de Uscare; 3 - racord de alimentares
incat sa formeze dous spatii: unul ~ 4er; 4 - racod de alimentare produs; 5 - racord de
pentru aerul cald, cel3lalt pentry  ©YACUAr® 616 - racord de evacuare produs uscat
produs. Aerul este alimentat prin racordul (3), trece prin orificii §i strabate de jos in
SUs stratul de produs alimentat prin racordul (4). La inceput produsul exercita o pre-
Siune mai mare decat energia cinetica a aerului cald. Pe mMasura ce produsy| se

Aplicafii:

1. Explicafi mecanismul uscarii

2. Prezenraﬁ influenta factorilor dependenti de produs asupra Operatiei de uscare.

3. Analizafi uscatorul cu valfuri si uscatorul tumn gi Prezentati avantajele si deza vantajele
folosirii acestora,






MICROBIOLOGIA
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Microbiolagia si igiena alimentelor

INTRODUCERE

formelor de viata de dimensiuni foarte mici, ce nu pot fi |
observate cu ochiul liber.

Studiul microorganismelor vizeaza morfologia (forma, alca-
tuirea), fiziologia acestora (transformarile biochimice microbiene), |
precum si transformarile produse mediilor in care se dezvolta. s

Microbiologia si igiena produselor alimentare studiaza
microorganismele care produc transformari biochimice, enzima- |
tice importante in domeniul producerii de alimente. Acestea
formeaza un grup numeros si variat de organisme cu dimensiuni |«
microscopice, cu organizare unicelulara $i pluricelulard, alcatuit|
din bacterii si ciuperci microscopice (levuri $i mucegaiuri).

Folosind cunostintele acumulate in alte ramuri ale stiintelor
biologice, microbiologia produselor alimentare a devenit in
ultimele decenii pe de o parte, un factor de productie de prima
importanta - tehnologia de preparare a multor alimente implicand |
procese microbiologice complexe si de mare finete - iar pe de altd ;
parte, un mijloc de ameliorare continui a calitatii alimentelor si de
asigurare a sanatatii publice.

Cunostintele si tehnicile de izolare, cultivare si utilizare a
microorganismelor, de asigurare a igienei $i inocuitatii alimentelor, |
sunt absolut necesare unui producator de alimente. .

Alimente ca: painea, iaurtul, laptele batut, smantana, untul, |
branzeturile, vinul, berea, ofetul, se obtin Tn urma actiunii dirijate a |
unor microorganisme specifice asupra materiilor prime. .

Alterarea alimentelor, deprecierea materiilor prime folosite |t
la producerea acestora, precum si scaderea capacitatii de muncs =
a angajatilor se datoreaz3, de asemenea, tot microorganismelor %
(patogene si de cultura). £

Cunoasterea aspectelor implicarii microorganismelor in &
producerea de alimente asigura calitatea acestora $i, In final, cali-
tatea unei vieti igienice a consumatorilor.

MICROBIOLOGIA este stiinfa microorganismelor, a
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DOMENIILE MICROBIOLOGIEI

c# controleaza propagarea bolilor contagioase, cali-

Medicina si séndtatea pubi rului, identifica agentii patogeni si

tatea igienicd a mediului, a apéi potal?itﬁ $rl ae
asuri ire si atere a bolilor. : X

mals;zl:og}egg %\;n;ep::éc:?;%muieazé sistemele imunitalre de protectlle' a crrgapls-
melor vii fatd de imbolnZviri, cerceteazi combaterea bolilor plantelor si Tnlocuirea
pesticidelor chimice, nocive pentru om, cu unele de origine [nlcroblgn“a. ' .

Genelica realizeaza cercetéri de biologie moleculard si genetica microbiang,
producere de hormoni, de ameliorare a speciilor vegetale. A

Industria foloseste microorganismele pentru producerea de antibiotice, vaccinuri,
seruri, vitamine, aminoacizi, enzime, alcooli si solvent, lacuri, uleiuri, vopsele etc.

Domeniul producerii de alimente foloseste actiunea microrganismelor atat in
obtinerea piinii, produselor lactate acide, branzeturilor, vinului, berii, spirtului, droj-
diei de panificatie, ofetului, sarii de lamaie, borsului, a muraturilor, cat si in conser-
varea alimentelor si obtinerea unor produse dietetice si ecologice.

IMUNOLOGIE
® sisheme imwmtre
© inlocwires pesticidelor chimine
“ - -

. R

Scurt Istoric a| microbio|ogi a

»De la originj in i I
Zilele Noastre*
Microbiologi :

voltare a fostlﬁeggltg g:t:p;ﬁr;;" U'S a sfiintelor gy

~ Anlony von Leeumnhaggs_tmmg"tek’r Optice maritg, tanéré.' a carei dez-

primul microscop cu o singura lentila priniggrg{ Oéan . a%’g;‘;ri?;c;‘oscopului.
€ doua foj g it In anul 1700

a]am cuo

’ putere de
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marire de 150 ori si cu ajutorul acestuia a observat $i descris pentru prima datd’

forme de viata foarte mici aflate in apa canalelor, tartrul dentar, apa de ploaie sti-
tuta (fig. 2). _

Fig. 2 - Perefi celulari - Osmunda
regalis - observafi cu primul micro-
scop: anul 1700

Louis Pasteur ( 1822-1895) - savant francez - este consi-
derat Tntemeietorul microbiologiei, datorits cercetarilor asupra
microorganismelor si aplicarii actiunii acestora in interesul
semenilor |uij.

Studiind fermentatia alcoolics si bolile produselor de fer-
mentatie, Pasteur (fig. 3), a demonstrat rolul microorganis-
melor Tn producerea fermentatiilor si existenta bacteriilor
anaerobe, precum si modalitati practice de combatere a
wbolilor" vinului, berii $i a viermilor de matase.

Cercetarile sale au demonstrat riguros c3 microorganis-
mele nu se nasc spontan, ci sunt raspandite in sol, apa, aer,
pe obiecte, organisme.

Pasteur a studiat microorganismele patogene, a
demonstrat relatia microb-infectie, a descoperit vaccinul
antirabic.

Ca recunoastere a meritelor sale, |a Paris a fost con-
struit Institutul Pasteur, cy contributia financiars a
Numeroase alte {ari ale lumii, prima sarcini a institutului
fiind prepararea vaccinurilor.

Robert Koch (1843-1910) - savant german - a demon-
strat relatia directd Tntre un agent patogen si o maladie
(Postulatele Iui Koch). Koch (fig. 4) a desco

; = » @ elaborat tehnici
de izolare, cultivare si identificare a bacteriilor.

Flg. 4 - Robert Koch
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Tabel 1
i e 3040 ani.

Descoperirea principalelor bacteril patogen® ntr-o perioadd d —

SRR " Microorganisme | Descoperitor u

on | MirovEe ol 1876

Carbon Bacillus anihiracis Neisser 1879

Blenoragie _ Ng{ssgr!a-gﬂnﬂﬂhﬂﬂ' Fherth 1880

Febri tifoida  |Salmonella typhy 1850

Malarie Plasmodium ~ |Laveran e

Tuberculoza : Mycobacterium tuberculosis Koch i

Holerd - [|vibrio cholerae Koch

Difterie " \Cornynebacterium diphtherige |Klebs 1883

Tetanos |Clostridium tetani Nicolaer 1885

Diaree A Escherichia coli Escherich 1332
Pneumonie |Streptococcus pneumoniae _|Fraenken

Meningita Neisseria meningifidis Weischselbaum 1887

' Brucella Bruce 1887

Clostridium perfringens Kitasato i Yersin 1894

Clostridium botulinum Van Ermengem 1896

Shigella dysenteriae Shiga ' 1898

3 Treponema pallidum Schaudin 5i Hoffmann {1905

vd Bordettela pertusis Bordet 5i Gengon 1906

clebrospinal | Ricketisia Ricketts 1909

amﬁdﬁ'a{dg e:?gg(‘:’?riggazs,) - medic englez - a realizat si folosit primul vaccin

ivariolic in , {inand seama de informatiile provenite di inhi :;

privind imunitatea organismului uman. e p Iite din antichitatea greaca

Opeigzzghpt’:ttﬁjr Eriarﬁg-;g:éz)a; Chti'mr? an‘ez - foloseste cercetarile lui Pasteur si
eptic, folosind o

sterilizate la cald (fig. 6). pansamente cu fenol si instrumente
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Savanfi roméni care au contribuit
la dezvoltarea microbiologiei

Victor Babes (1854-1926) - este fondatorul microbiologiei roméanesti. A studiat
structura bacteriilor patogene $i bolile provocate de acestea, a descoperit peste 40
de microorganisme patogene, a aplicat la noi vaccinarea antirabica. Fiind animat de

ideea de a pune stiinta in serviciul patriei, Victor Babes (fig. 6) a iTmbinat cercetarea
teoretica cu cea aplicativa.

loan Cantacuzino (1863-1934) - a introdus in Romania, naintea altor tari, vac-
cinarea antiholerica, antidizenterica, antituberculoasa. In 1910, loan Cantacuzino

(fig. 7) a elaborat Legea Sanitara, cu importante prevederi privind igiena muncii,
educatia sanitara si asistenta medical3 la sat.

CSTSEL VR o e

Fig. 6 - Victor Babes (1854-1926) Flg. 7- loan Cantacuzino (1863-1934)

Dumitru Mofoc (1898-1969) - este ctitorul Sl e
Superioare de industrie alimentara romaneasca, fiind o per- [ 3
Sonalitate marcanta a stiintei, tehnologiei si invatamantului
superior romanesc. Studiile sale de microbiologie i
biochimie a produselor alimentare, de oenologie si produse
de fermentatie alcoolica, constituie baza producerii indus-
triale de alimente din tara noastrs. Numeroase generatii de
specialisti In domeniul producerii de alimente au fost for- |2
mate in $coala superioara tehnologici organizati de |
Dumitru Motoc, careia acesta i-a dedicat numerosi ani de ||
activitate didactica.

Fig. 8 Dumitrse Moyoc
(1898-1969)
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1. MORFOLOGIA
MICROORGANISMELOR

Organismele vii au doua tipuri de celule, fundamental diferite:

Procariote - simple gi cu nucleu nediferenl,ia.t printr-o membrana (fig. 9).
~ Toate bacteriile si algele verzi-albastre sunt procariote.

Corps protainigue

Fig. 9 - Celula procariotd

Eucariote - sunt mai mari, au o morfologie complex4 si nucleul diferentiat (fig.
10). Algele, mycetele, protozoarele, plantele superioare si animalele sunt eucariote.

Membeane nueléaire  MWC1Eoplasme

R{tisulum

. | y Fig. 10. Celuiq encariotd
Microbiologia studiazx organis

. mele micr ice di :
* Procariota (Monera) Oscopice din regnurile:
* Protista

* Fungi (Ciuperci)
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Acestora li se alatura Virusurile .

agenti patogeni paraziti- (neincluse in cele cinci
regnuri), fara organizare celulary $i

metabolism propriu. Virusurile altereaza mate-
riile prime si alimentele, scad capaci

Dat fiind ins& marea utilitate g bacteriilor si ciupercilor microscopice pentru
domeniul producerii i conservirii alimentelor, disciplina Microbiologia si igiena
produselor alimentare” stydiazs trei grupe de microorganisme:

* Bacterii

* Drojdii sau levuri
* Mucegaiuri -

1.1. BACTERIILE

Bacteriile sunt microorganisme procariote, unicelulare care se inmultesc prin
diviziune directs, dar si prin conjugare. Bacteriile apartin regnului PROCARIOTA
(MONERA) si sunt cele mai vechi form

e de vialé foarte raspandite in aer, apd, sol,
pe obiecte, alimente, organisme.

1.1.1. Forma bacteriilor

Desi variaza in functie de conditiile de mediu, se disting trei forme specifice:

' woE 2%
e

Forma bacteriilor

[ Bacterium | e 0% J’J
[Cilindrica [-<: o 5 t/
Bacillus

Spiralata [ Spirillum_| 7 2% ;,3 y

¥
pirochaetta| | -,
G ‘# fw




Cele mai multe

diviziunii.

Pentru a denumi bacteriile se folosesc termeni |
nume format din doua cuvinte, primul indicand genu

Pregétire de baz

exemplu: Streptococcus lactis).

Principalele forme ale bacteriilor

% fn industria alimentara

bacterii sunt solitare, dar pot forma ¢

olonii, prin grupare inurma

atini. Fiecare bacterie poarta un
|, iar cel de-al doilea specia (de

Tabel 2

Tipuri de Mod de grupare Denumire Reprezentare |
A
: Coct 1zolay Microccocus 000
Sferics @ Y
Coci grupati cite Diplococcus e
A e Qo
Coci dispusiin lant  Streprococcus q
Coci grupati nere-  Staphyloco
_gulat (ciorchine) o i
Cocidispusiincub  Sarcina @
Bastonas asporulat  Bacreri :
i acterium
Bastonage asporulate :
I
grupate cite doui v e & j =
Bastonase asporu- 2
late BNPatcs‘fn lang b ey
Bastonag sporulat
izolat Bacillus
€
Bastonase sporulate  Diplobacillus
- gmpa'te Cite dﬂui /’D_-\r/- -
.Bastome sporulate TR e
grupate in Jang Streptobacillys B
: O IS oD
e 58S gom
Virgula Vibrio T
O
Spis SP{I'I'Hum
]m ‘h spﬂ‘oc}zaem m‘ﬁa g{

T |
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1.1.2. Dimensiunile bacteriilor

Bacteriile sunt foarte mici, cu dimensiuni de ordinul micronilor, avand un raport
mare intre suprafata si volum T =10" mm

Dimensiunile variaza de la zecimi de microni pentru coci, la 2-10 microni pentru
bacteriile cilindrice.

1.1.8. Structura celulej

Structura celulei bacteriene procariote este similara cu a celorlalte microorga-

nisme, avand Tnsd nucleul nediferentiat. Materialul nuclear, afiat in partea centrala

a celulei, nu are membrana nuclears proprie care sa-l separe de citoplasma.
Unele bacterii contin pigmenti fotosintetizanti |

ocalizati in cromatofori, incluziuni
de glicogen, amidon, granuloza (bacteriile butirice), volutina.
Structuri specifice, formate in afara peretului celular;
2 capsula - protejeaza celula si o face ma

i rezistenta la factorii de apdrare ai
organismului infectat i la tratament termic (fig. 1)

Microcapsula ~ Macrocapsula

Strat mucos
Fig. 11
Siropul de zahar se poate transforma intr-o m

asa gelatinoasa, datorita zoogleei
formata de bacteria Leuconostoc mezenteroides,
Boala numita ,guma zaharului®

Zoogleea

produce mari pierderi economice
L cili (flageli) - filamente proteice, cito

de locomotie si apar la bacteriile cilindric

. ’
i

{ !

plasmatice, care au rol de organe
e (fig. 12).
i

i L e \‘

'!F- -:' )

Fig. 12
1.1.4. Cregterea bacteriilor

Depinde de natura si concentratia mediului n

utritiv, de capacitatea de biosinteza
a celulei si este limitata.
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1.1.5. Multiplicarea bacteriilor

. ita fetei
% de dezvoltare), datorita suprafet
: rapid (dupa 20 - 30 min. 4€ & asimilare.

= reailzgazzér;ozzecu Eolumul, ceea ce faciliteaza pl:ocesele d?é e e A
e igimp (sciziunea) - este forma de inmulfire asexuata Sp i
teri?onr“zcignce:nsté in: dublarea constituentilor (-:elulal‘l. formal'%a ut?;; ?‘-“"l3 ; 13?) =
sal Tnt'r-un plan de simetrie, separarea celulei in altgloidgua idon g : ._

Fig. 13
Forme de Inmulfire nespecifice: .
a. Inmugurirea B R RS
b. Fragmentarea (se
intalneste la Actinomycetes)
c. Formarea sporilor de
propagare

1. 1.6._ Sporularea bacteriilor

Fig. 14

Reprezinta trecerea bacteriilor din iva i
care reprezinta o forma de viata Iatent;rma e = oA de i
Sporul apare la bacterijle cilindri
forma de rezistenta si nu

normald la unele bacterii, Spory| " 54 apara §i ca o stare fiziologica
itate metabolica. porul contine maj putina apj $i enzime neavand agtl\f‘
in conditii normale, f

: : diu, o i
si activarea enzimelor (Procesul este ro SPorul germineazs Prin absorbtia apei

versi
bil), formang o Noua celula vegetativa.

- SP
FORMA VEGETATIVA | ORULARE

~— %o SPOR
GERMIN ARE_—-

VIATA ACTIVA
VIATA LATRENTA
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Bacteriile sporulate sunt mai rezistente Ia tratamentul
termic aplicat alimentelor pentru conservare si la cel cu
antibiotice, Tn cazul unor stari de boals. Identificarea lor
este necesara pentru stabilirea unor tratamente eficiente.

spor central

spor subterniiinal

1.1.7. Importanfa bacteriilor

spor terminal
Bacteriile intervin in numeroase fenomene naturale,

utile sau daunatoare, prezentand o deosebita importanta

pentru om. Flg. 15, Asezarea sporului in
celula bacteriang

Bacteriile utile

v/ Bacterii care asigura circuitul elementelor in natura.
Q Bacteriile fixatoare de azot

(Azotobacter, Rhizobium), traiesc 1In :ﬁmsreﬁ:

nodozitatile unor plante, reduc enzimatic / \

azotul atmosferic in amoniac, marind re- PacTIy BACTERN
zervele de azot din sol si asigurand astfel izt

DENITRIFL- DENITRIFICARE FIXAREAN | FIXAT
) DEAZOT

buna dezvoltare a plantelor (figura 16).

U Bacteriile nitrificatoare (Nitrobacter, xo;
Nitrosomonas) - raspandite in sol, in apele
dulci si sérate, in sistemele de epurare a \/
apelor uzate - oxideaza amoniacul in
nitrati, compus usor asimilabil pentru
plante, reducand astfel poluarea.’ Fig. 16. Ciclul azotului In natura

U Bacteriile denitrificatoare (Pseudomonas), aflate in sol si Tn sedimentele
apelor, reduc nitratii la azot gazos, contribuind la formarea azotului atmosferic, dar
si la pierderi ale ingrasamintelor azotate din sol.

Q Bacteriile de putrefactie din sol, apa (Proteus, Coli, Clostridium) degradeaza
enzimatic proteinele din organismele animale si vegetale moarte, la compusi simpli
(NH;, CO,, H,S), care pot fi refolositi de cétre plante si animale

Q Bacteriile sulfoxidante (Thiobacillus) aflate in sol, solubilizeaz3 compusii sul-
fului, facandu-i ugor asimilabili de cétre plante si favorizand formarea solurilor
acide.

|__BACTERUNITRIFICATOARE |

v’ Bacterii folosite la obfinerea de produse farmaceutice

O Bacteriile sunt folosite la obtinerea unui mare numar de antibiotice (peste
500).

%xemplu: Bacteria Streptomyces griseus (Actinomycetes) este folosita la fabri-
carea antibioticului Streptomicina

0 Pot fi de asemenea folosite pentru obtinerea altor produse, utilizate Tn medicina.

Dextranul, produs de bacteria Leuconostoc mesenteroides, este folosit pentru
refacerea masei sanguine circulante (substituient al serului sanguin).

I Bacteriile se pot folosi pentru obtinerea de vitamine, enzime, aminoacizi, acizi
organici, solventi.
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v Bacteril folosite la producerea de alimente o unor produse alimentare valo-

Numeroase bacterii sunt folosite la obfinere

o i cillus) sunt
ot i Thermobacterium, Lactoba
1 Bacleriile lactice (Streptococcus, 33 o ntului, branzeturilor, murarea

i g ararea produselor lactate aci e lamezilor ami-
;ﬁﬁf:]zrlgi II;rgE!upmelor Tnpsaramuré. prepararea borgului, acidularea p

donoase la fabricarea spirtului.

T Fig. 18

) Bacleriile propionice sunt folosite la prepararea branzeturilor fermentate si
maturate.
- Bacleriile acelice sunt folosite la prepararea otetului.

Bacterii ddunétoare

Trebuie cunoscute pentru a putea preveni si combate neajunsurile provocate de
acestea.

v Bacterii de alterare

Numeroase bacterii produc degradari ale ali i i i i
mentare, facandu-le imp?oprii consgmului. & Sl el

Bacteriile de putrefa
oudle, branzeturile; .

Streptococcus lactis - acreste laptele dulce;

Bacteriile acetice - otetesc vinul; :

Leuconostoc mesenteroides tulburs vinurile

Cunoasterea microorganismelor de alterare
economice prin masuri de

a alimentelor,

clie (Proteus, Colj, Clostridium) - altereazx carnea, pestele,

licoroase

face pos;
Prevenire a infectarij, :

(formeaz yn mucus).
2 b{lé diminuarea pierderilor
Precum si de conservare eficienta

v Bacterii patogene
Numeroase bacterii produc boli omuylyj
baterea acestora este yna din condi
Pentru productorul de af

file a-sgl;aptetor, animalelor. Prevenirea si com-
. Cmenip ”eaiunsttﬁi!leaa ® UNei viefi igienge,
ls”:;;::r‘:;o::]ﬁ'é'f?at;’:'e Prime provenite gg 1 5 1 o0 S€ de bacterijl patogene
rﬁun citorlior din sé' ct?ile d‘f?;‘;fﬁi’;mentare, lagi efEcti]$I Plante bolnave conduc
e, Oat N :
minarea produselor. fie, prin Scddereg eﬁcian?ei a?:;:;te;-}frbolpéwrtea
I lor si conta-
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Q Bacterii din genul Pseudomonas, Coli - imbolnévesc plantele:

Q Mycobacterium tuberculosis - produc tuberculoza la om si animale:
Q Spirochaetta pallida - produce sifilis la om;

Q Bacterii Coli si Salmonel/a - produc toxiinfectii alimentare la om;

Q Rickettsiile - produc boli grave omului (95% mortalitate).

EVALUARE:
1.0rdonafi bacteriile dup3 caracterele Jor morfologice.

2. Explicafi modul de Inmultire specific bacterillor.

3. Precizafi ce reprezinta sporularea: (indicati raspunsul corect).
a) forma de inmultire;
b) forma de vial3 latenta:
¢) forma de rezistenta;
d) segmentare.

4. Explicafl importanta bacteriilor.

5. Preparafi o infuzie de fan, care se prezinta la inceput ca un lichid limpede, galbui,
Observafi din ord in orad aspectul infuziei: lichidul se tulburd, se acopera cu un voal, care se
pliaza. Tulburarea este produsa de bacilul fanului - Bacillus subtilis. Observati-l microscopic

si desenai-I.

1.2. CIUPERCI MICROSCOPICE - DROJDIILE

Drojdiile. (levurile) sunt microorganisme unicelulare, eucariote, ce

apartin regnu-

lui Fungi (Ciuperci). Se inmultesc asexuat - prin inmugurire si sciziune (rar) si

Sexuat, prin ascospori,

Drojdiile sunt foarte raspandite pe fructe si legume, datorits continutului mare al

acestora in glucide, precum si in aerul viilor, livezilor (spori), in lapte etc.
1.2.1. Formele drojdiilor

v/ Variazd dupé starea fiziologicd a celulei si conditiil
fecvente fiind:

[} ovoidala - Saccharomyces cerevisiae;

i1 elipsoidala - Saccharomyces ellipsoideus;

e de mediu, cele maij
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{1 cilindrica (alungité) - Saccharomyces pasteurianus;

0 sferici - Torula utilis, Torula chefir, Mycoderma vini.

Unele drojdii pot avea forma de lamaie, sticlé etc.

1.2.2. Dimensiuni

Dimensiunile drojdiilor sunt de ordinul micronilor (4-8 p si chiar 25 p), fiind mai
mari decat bacteriile.

1.2.3. Structura celulei

Este eucariotd, cu nucleu diferentiat, avand membrana nuclears proprie.
Membrana celulard, constituiti din protide si glucide, este stratificata, citoplas-

ma este omogena la celulele tinere, are incluziuni de gdlicogen, lipide, volutina si
vacuole, pe masura imbatranirii drojdiilor.

Avand un bogat echipament enzimatic

, drojdiile au activitate ferm iva gi
folosite in industriile fementative. - N

1.2.4. Inmulfirea drojdiilor

0 asexuata - Tnmugurire
- diviziune direct (rar)
U sexuald - proces de conjugare
(zigot - asca cu ascospori)
Inmugurirea este forma de inmulire
caracleristica drojdiilor, in conditii normale
de viaa. O celuld maturid formeazi o
umflaturd - mugure - spre care se
alungeste nucleul. Mugurele creste i se
separa prin strangulare de celula mams3,
lasand o ,cicatrice mugurald* - varsta
celulei se poate aprecia dupd numary|
cicatricelor. Celula fiicd se maturizeaz si
formeaza muguri la randu-i, la unele drojdii
constituindu-se lanturi de celyle

ke : &
(pseudomicelii). 4

CHIVLA  ang
NOKMAL A €U 8Pl
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_Diviziunea directs se intalneste mai rar, la drojdiile din genul
Schszosafchgromyces (zone calde) ale caror celule se alungesc, fsi divid nucleul si
se separa, printr-un perete transversal, in dou3 celule identice.

Tnmuit:rea sexuatd, caracteristica drojdiilor sporulate, se face prin conju-
garea a d_oua celule cu functie sexual diferita intr-un zigot, care se fransforma
intr-o asca cu ascospori (de obicei patru). Cand asca se rupe se elibereazs sporii,

care germineaza in mediu. Ascosporii sunt forme de inmultire (1 - 32); au rezistenta
la conditii nefavorabile de mediu.

1.2.5. Importanfa drojdiilor

Drojdii utile

Avand un bogat echipament enzimatic (zimaza) datorita caruia se produce fer-
mentatia alcoolicd, un continut mare in vitamine din grupul B si lipide, drojdiile au
utilitate in obtinerea produselor alimentare fermentative.

Q Vinul, berea, {uica, spirtul, produsele de panificatie, chefirul au la baza fer-
mentatia alcoolica produs de drojdiile Saccharomyces cerevisiae si Torula chefir.

. Q Drojdia comprimata, folosits in panificatie, se produce prin multiplicarea ae-

roba a drojdiei Saccharomyces cerevisiae intr-un mediu nutritiv. Pentru cresterea
conservabilitatii se poate usca la 30 - 40°C, ambala ermetic si utiliza dupa hidratare.

2 Drojdia furajers, folositd pentru
imbogaétirea alimentatiei animalelor (in proteine,
lipide si vitamine), se obtine prin multiplicarea in
medii nutritive a speciei Torula utilis.

Cu ajutorul drojdiilor se pot obtine: acizi nucle-
ici, aminoacizi, vitamine, enzime, ergosterina.

Drojdiile d&unatoare produc alterari ale ali-
mentelor. Saccharomyces pasteurianus -
imbolndveste berea, care capatd miros nepla-
cut, gust amar, tulbureald;

Mycoderma vini - produce vinurilor slabe ]
boala numits ,floarea vinului®, transformand alcoolul Tn dioxid de carbon si ap;

Rhodotorula rubra - altereaza alimentele, producandu-le pete colorate.

Este necesara cunoasterea speciilor daunatoare, in vederea prevenirii pierde-
rilor materiale, prin masuri specifice.

EVALUARE _.
1. Precizafi formele de inmulfire intélnite la drojdii.
~ a)-sciziune;

Fig. 20

- dncl yroduse alimentare n abﬂnsn_aa carora se folosesc drojdiile.
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Progatire de paza |l
sloare sunt importante.

e 0 lama de sticld, curatd si flambatd, punei o
i examinali la microscop preparalul obfinut,

; 40. Obs__ervaﬂ si desenali drojdiile.

1.3. CIUPERCI MICROSCOPICE - MUCEGAIURI

artin regnului Fungi, microorga-

cegaiuri i i mi ice ce ap
Mucegaiurile sunt ciuperci microscopit : org:
nisme de tip eucariot, unicelulare sau pluricelulare, cu un corp numit tal sau miceliu,

format din filamente cilindrice, alungite, numite hife.

1.3.1. R&spandirea mucegaiurilor
Mucegaiurile sunt foarte raspandite in toate mediile: sol, plante, obiecte, ali-

mente, datoritd marii adaptabilitati si inmultirii rapide prin spori.

1.3.2. Forma mucegaiurilor
{0 cilindrics
- alungita

L
- ?33 Dimensiuni
Dimensiunile mucegaiurilor sunt de ordinul micronilor
' 134 Organizare celylars
gﬁoe'lhil poate fi:
asepiat - format dintr-o gjn,
o : .0 Singura celulg (fig. 24
septat - format din Mail multe celyle élt?ngi:g‘

- asezate cap la ca
tral, prin P ale caror septyrj ay yp por cen-
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drice, cu perete celular rigid, cu crestere termi-

nala practic nelimitats, cu unul say mai multe nuclee.

Citoplasma are componente s

pecifice: vacuole, incluziuni de glicogen, volutina,

lipide, oxalat de calciu, mucorine, enzime multe (ce produc procese fermentative),
substante cu caracter antibiotic, toxine.

1.3.5. Inmulfirea mucegaiurilor

Se face prin spori asexua

ti si sexuati, formati pe hife speciale, sporifere, carac-

terizate prin:

Q perpendicularitate pe miceliu;
Q structura celulara speciala:

Q crestere limitata.

Aporangiun

v/ Sporii asexuafi - formati pe
celule vegetative ajunse la maturi-
tate

9 Sporangiospori (ex. Mucor
mucedo) - fig. 24, inveliti de o
membrana (sporange), dispusi la

[
i ' { '. R s -
l L L i W-ﬂi capatul hifei, T jurul columelei.

Q Conidiospori (ex. Aspergillus

Flg. 24 niger) spori externi, dispusi Tn jurul columelei,
radial sau palmat, prin intermediul sterigmelor .
(fig. 25).
SoRs O Artrospori (ex. Oidium lactis) se formeazs
0992% | prin fragmentarea hifelor terminale, la fungii
oO%;‘; © | imperfecti (fig. 26);
> . — ' ':.
oldium

Fig. 2
Flg. 25 b B

v Sporii sexuati:

Q Zigospori - spori interni, formati prin unirea a dous hife; sunt mai rezistenti si
adaptabili (fig. 27) (Rhizopus nigricans)
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1.3.6. Clasificarea mucegaiurilor ospori) ex. Mucor mucedo,

inali orangi
Q mucegaiuri inferioare - (miceliu aseptat, sporang

Rhizopus nigricans; Y 3 : :
Q Jr?rme;snil,uri cuperioare (micellu septat, conidiospori) &x Asperglius niger,

Penicillium glaucun; : L —r ;
Q fungi iipe rfecti - (miceliu septat, artospori) ex. Botrytis cinerea, Oidium lactis.

1.3.7. Importanfa mucegaiurilor
v Mucegaiuri utile

Q Mucegaiuri folosite la prepararea antibioticelor, ex. Penicillium notatum,
Penicillium chrysogenum, secreta penicilina;

Antibioticele asigurd sanatatea oamenilor, animalelor si plantelor, fiind mijloace
eficiente de tratare a unor boli microbiene.

Pentru industria alimentara asigura sanétatea fortei de munca si a surselor de
materii prime. '

QO Mucegaiuri folosite la prepararea alimentelor
= Amylomyces rouxii - fabricarea spirtului prin procedeul ~Amylo";
= Aspergillus niger - preparate enzimatice, -
prepararea pe cale fermentativa a acidului citric;
= Aspergillus oryzae - preparate enzima-
tice, bdutura alcoolici din orez (sake);
= Penicillium roquerforti - branzs Roquefort;
= Penicilllum camemberti - brénzé‘;
Camembert;
= Botrytis cinerea - mucegaiul nobil al

strugurilor (din care se prepar vinurile | :
urile licoro.
de Sautemes); i

= Candida utis - furaje bogate in Proteine, lipide s vitamine ding B
: rupa B.
v Mucegaiuri diunstoare

Chladosporium herbarum etc.
De subliniat continutul mare
a iuri
mentele mucegaite fiind contraindj [ Mucegaiurilor in toxine te

cate pentry consu), fMmorezistente (ali-



UCEGAI

L€ Qpaivs
:.\'1 L Eg 4

5\

i

UR}
B

I

2. Explicati importanta mucegaiurilor pentru om.

3. Completati in tabelul de mai jos spatiile punctate:

E

Mu

a. Penicillium notatum

.................

b. Penicillium roqueforti

..........................

c¢. Penicillium camembertj

........

d. Penicillium glaucum

le. Aspergillus niger
f. Aspergillus citreus

.............

..........................

.......................................

. Oidium lactis

.......................................

. Candida albicans

-------------------------------------------

4. Realizali un tabel comparativ cu principalele grupe de microorganisme

Microorganism/
Caracteristici

Bacterii

Drojdii Mucegaiuri

Structuréa celulara

Dimensiuni

Inmultire

Caractere speci-
fice

5. Realizafi un preparat simplu lama-lamels
identificAndu-I (folosili un produs alimentar mucegait).

$i analizafi microscopic mucegaiul,
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2. FIZIOLOGIA
MICROORGANISMELOR

2.1. COMPOZITIA CHIMICA
A MICROORGANISMELOR

Procesele fiziologice ale microorganismelor (metabolism, nutritie, respiratie)
sunt determinate de compozitia lor chimica si de conditiile de medm_. I i

Compozitia celulei microbiene este aceeasi cu a tutiJror organismelor vu.ﬂ1
punct de vedere elementar, dar prezintd specificitate in privinta componentilor
macromoleculari (prezentare schematica).

i Caﬁon anor a

| MICROORGANISM|
L]
y Y
APA | SUBSTANTA USCATA | -
A v
SUBSTANTE MINERALE SUBSTANTE ORGANICE
Y
. [ . 5 : | [ BIOC : ;
PROTIDE| | GLUCID LIPIDE ATALIZATORI | [pIGMENT]
(ENZIME, VITAMINE)‘ L_LI
. Tabelul 3
Compozitia elementars a microorganismelor
ELEMENTUL ‘ FUNCTIILE
Hidrogen - Constituent al ape g substantelor organice:
- -H,- df)nator de electroni in metabolism;
Oxigen - gonshttuegt al apei si Substantelor orga;ﬂce'
- Acceptor de electron in respirati X - -
Carbon - Conslituen} al substant,elor olrrga:ﬁig:.imara aeroba;
- Dor}a}tor $I acceptor de electron; in' :
_getic; metabolismul ener-
Sulf - Conslituem
cisteing), . Proteinelor (ex; aminoacizi ca: metionina,
Fosfor - Constituent al acizjor nucle :
lor, coenzimelor-: Ici, aminoacizilor, fosfolipide-
_ - Constituent al ATP m
Potasiu - Cation anorganjc celular jm ,-lacroer ic)-
: 0
“Magneziu Deretului celylar Ponant pentry permeabiitatea

3 danic ¢ .
- Constituent g elular

im
Clorofie; Portant pentry metabolism




227

Microbiologia sl igiena alimentelor

v Compozitia chimics a bacteriilor

(variaza dupa conditiile de mediu)
U Rolul componentilor celulari bacterien;

—

Apa (75- 80%) libera, legata:
Q solvent si transportor al metabolitilor;
Q conditioneaz activitatea anzimelor;

Bacterii

'l

Substanfe | [Q regleaza presiunea osmotica;
minerale | |Q regleazs permeabilitatea peretelui celular;
(cenusa | |Qintra in alcatuirea enzimelor si a altor consti-
2 - 3% s.u)| |tuienti celulari;
Substanta
uscata
(20 - 25%)
Acizi nucleici
Q AND, rol in diviziune—si transmiterea
caracterelor ereditare
Q ARN, biosinteza proteinelor G
Protide (60% s.u) gt
Q rol plastic (substants de consti itie-celulara) >
Q alcatuiesc enzimel =l
):
erva (glicogen, gran loza);
yiplae=giiceride, fostafide, ceruri (1 - 20%‘I s.u.):
: “{Qsubsfanta de rezerva - celule tinere
/ ~~|Q degenerescent3 - celule batrane
- Enzime: - biocatalizatori ai reactiilor de:
L-{8ubstante] o descompunere
organice {4 oxidare
Q reducere
Q hidroliza
Q sinteza
Pigmenti:

Q rol In fotosinteza
Q constituienti ai vitaminelor

Q diferentiaza speciile microbiene
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imi 2 Ctel'iilor
iu’ﬂal este Simllara cu a t)a ;

avand urmatorii componenti specifici:

Mucegaiuri:
a mucorine (protide)

continut_enzimatic mare, acivtate 0 oxalat de calciu

rmentativd intensd 0 enzime - activitate fermentativa intensa
{If::im e din grupul B 0 antibiotice

Q toxine termorezistente

2.2. METABOLISM MICROBIAN

Metabolismul microbian reprezinta totalitatea transformarilor biochimice ce se
produc in timpul viefii unui microorganism si consta in tratns_forr?area su_bstan_tg."or
din mediu (ce difuzeaza prin osmoza in celuld) in constituientii celulari specifici,
energie si substante de uzura.

v Reacfii metabolice (catalizate de enzime):
Q catabolice (de dezasimilatie) - exoterme
U anabolice (de sintezd) - endoterme

v Caracteristicile metabolismului microbian:

J adaptabilitate mare - datorit3 echipamentului enzimatic complex (la surse
nutritive diverse)

Q intensitate mare - datorits activita

mari in raport cu masa celulei (schimb
O diversitate

fil enzimatice intense si a suprafetei celulare
osmotic intens)

2.3. NUTRITIA MICROBIANA

celulari si obtineri energiei. Hrana (di
{ A a(d 3 di 0t 5 = tina
pentru dezvoltarea microorganisme(lc;:u-zata din mediu in celuld) trebuie s& contind
- macroelemente (C, 0 H g P K
, B m:croglemente (Zn, Mn, l‘:la 'CI' C’ Mg, Ca: Fe)
Q factori de cregtere (B p B Cu, Ni

g ; 6 B 1 B y A 1 .
o DI sistaripior o 1 ;an §-. ¢id pantotenic, aciq folic, biotina),

4 pasiva, farg consum

J activa, cy consum de energie
,/T“lpun' de nutritie microbian:
" microorganisme autofrofe, '3; tet

stanfe anorganice (CO,, NH " olizeaz

3 Hzo' sémﬂ min CONPU@II ar

erale) ganici specifici din sub-
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L microorganisme fototrofe:
- contin pigmenti fotosintetizant

- foloses_c energia luminoas3, ex. Photobacteria, alge
L microorgamisme chimiotrofe:

- folosesc energia chimica rezuitata din NHj, nitrati, compu

Nitrobacter, Thiobacillus)

Q microorganisme heterotrofe - folosesc substa
= microorganisme saprofite:

- utilizeaza substante organice din naturd

(ex. drojdii, mucegaiuri, bacterii: Strep
= microorganisme parazite:

- folosesc substante organice din organisme vii

(ex. microorganisme parazite, virusuri, bacterii
U microorganisme prototrofe

- folosesc substantele organice (sursa de carbon)
- folosesc substantele anorganice (sursa de azot)
(ex. bacterii fixatoare de azot gen Rhizobium, Azotobacter).

sicu S, Fe, H,: (ex.

nte organice gata preparate
tococcus, Saccharomyces, Acetobacter)

patogene, fungi)

2.4. RESPIRATIA MICROBIANA

Respirafia microbiana - totalitatea reactiilor biochimice, catalizate de enzime,
producatoare de energie, in prezenta sau absenta oxigenului atmosferic.

Dupa tipul de respiratie, microorg

aerobe facultativ anaerobe, microaerofite.

anismele pot fi strict aerobe, strict anaerobe,

Tabel 4
Tip de respirafie Caracteristici Microorganisme
Strict aerob ~ In prezenta oxigenului atmos-|Mucegaiurile
feric Acetobacter
In absenta oxigenului atmos-|Granulobacter
Strict anaerob feric butyricum
Aerob, facultativ anaerob In prezenta sau absenta oxi-|Drojdiile
genului atmosferic Staphylococcus
! I In prezenta unor cantitati de|Spirochaetta
'Microaeroﬁ oxigen mai mici decat in aer |Chladosporium
herbarum
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3. INFLUENTA FACTORILOR
EXTERNI ASUPRA
MICROORGANISMELOR

vitatea acestora, prin diferiti factori, determinati de compozitia chimica a

mediului si de conditiile de culturd. Cunoasterea influentei factorilor permite
atat stimularea dezvoltarii microorganismelor utile omului, cat gi distrugerea
microorganismelor daunatoare.

Actiunea factorilor externi depinde de natura lor si de rezistenta microorganis-
melor asupra cérora actioneaza. Astfel, unii factori au numai o actiune microbio-
statica, de franare a dezvoltarii, iar altii au o influentd mai puternica, care tinde spre
distrugerea celulelor microbiene, numita actiune microbicida. De asemenea, pot
avea tn anumite conditii un efect stimulativ, favorabil dezvoltarii microorganismelor.

M ediul in care se gasesc microorganismele influenteaza dezvoltarea si acti-

Dupa natura lor, factorii externi care influenteaza dezvoltarea microorganis-
melor se grupeaza astfel:

0 factori fizici: temperatura, umiditate, presiune osmotica, energie radianta;

O factori mecanici: agitarea;
O factori chimici: reactia mediului, substantele chimice.

3.1. INFLUENTA FACTORILOR FIZICI

3.1.1. Influenfa temperaturii

Microorganismele se dezvoltd la temperaturi diferite, In general moderate.
Fiecarei specii microbiene ii corespunde o zona de temperatura caracterizata prin:

temperatura minima - temperaturd optima - temperatura maxir

/ Zona de temperatura specifici unui microorganism este rezuitatul u Sl
la mediu.

Q Temperatura optima este temperatura la care dezvoltarea unei specii micro-
biene se face in cele mai bune conditii.

Q Temperatura minimé este temperatura cea mai scazuta la care mai poate
rezista un microorganism. Temperaturile aflate sub temperatura minima au efect
microbiostatic. :
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ra cea mai ridicatd la caré 0 Specie

< Tomperatura maxiil & s=strie/a depsesc temperatura maxima

microbian& se mai poate dezvolta. Temperaturile ce

au efect microbicid. ! ; ismelor rei
Actiunea pe care o au diferite temperaturi asupra microorgan

tabelul 5.

ese din

Tabel 5
Acfiune
Zona de temperaturd _ :
temperaturi supramaximale | microbicida (prin coagularea proteinelor celulare)
temperatura maxima acliune usor favorabila
temperatura optima actiune favorfablla o
temperatura minima acliune usor favorabild Bos 2 :
temgeratun' subminimale microbiostatica (micsorarea vilezei reacliilor metabolice).

In tabelul 6 este prezentata clasificarea microorganismelor in functie de tem-
peratura optima de dezvoltare

Tabel 6
Tipuri de microorganisme Exemple Importanfa
§i temperatura optim# ' :
criofile - majoritatea mucegaiurilor, bacterii|- agentj de allerare pentru alimentele
t<20°C Pseudomonas (flucrescente) conservate prin frig
- drojdii de sampanie - fabricarea sampaniei
|mezofile - bacterii acetice;

- fabricarea ofetului;

- fabricarea produselor lactate,
murarea legumelor

- fabricarea vinului, spirtului

t=10...45°C - majoritatea bacteriilor lactice

- majoritatea drojdiilor

- bacterii patogene - praduc boli
{gmo[i{a - hacter!‘i butirice - agenti de alterare
t>40°C - bacterii lactice genul - fabricarea iaurtulyj siaunor
Thermobacterium

branzeturi
- fabricarea bauturilor 1n tarile calde

upra dezvoltarii microg
apacitate fermentativé,

- drojdii genul Scht’zasaccharomgces

Influenta pe care o are cildura as
in cultivarea microorganismelor cu ¢
mentative (v. tabelul 6),

De asemenea, se poate realiza
carne, peste, legume si fructe) prin o
vare care se bazeaza pe actiunea
Temperaturile subminimale servesc
refrigerare precum $i a pestelui, carnii

rganismelor are aplicatii
folosite in industriile fer-

conservareg alimentelor

asteurizare g sterilizare, Procedee de conser-

n]:acrzgmldé a temperatyrijor Supramaximale.
. uns?waltea Majoritatii- alimente|or prin
» 'egUMelor si fructelor Prin congelare,

(lapte, conserve de

3.1.2. Influenfa umiditafii

Apa, lichid vital, condifioneazs hrani

'l Cipo ranirea celulelor mirr .

normalé a reactiilor enzimatice, metabolice, Necesary| r&;.Crcrblene $! desfasurarea

categoria de microorganisme (sporii bacterign; rezists b apa vVariaza in functie de
Bacteriile (forme vegetative bi

) au nevoig dg
mucegaiurile rezista si la 109 apa, COmparai minimum

' i a : d acest ;

g (uniinen o5 okee Sste posibily cong are Valori ¢y continutul in ap3

i (ol sub /s REReReE m'°r°°f9anismelor 3 alimentg|oy Prin reducerea
Rolul umiditatii in dezvoltareg microorganisrr;eb

servarea prin uscare. . Fiare

ela uscéciune),
on a A H T .
Pa, iar drojdiile Si

apllcatie Practica in con-
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Uscarea se aplica produselor alimentare vegetale si animale, fie prin simpla
zvantare la carne si peste, fie prin deshidratarea cu ajutorul caldurii la lapte,
legume, fructe si oua.

Pentru prevenirea alterarii produselor, care sunt higroscopice, se practicd
ambalarea ermetica in materiale impermeabile (celofan, folie de material plastic).

3.1.3. Influenfa presiunii osmotice

Celule microorganismelor pot fi considerate, din punct de vedere fizico-chimic,
ca solutii de diferite substante, despartite de mediul in care se gasesc printr-o mem-
brana semipermeabila. Prezenta acestei membrane semipermiabile intre doua
solufii cu concentratii diferite, cu rol in schimburile celuld-mediu, determina pre-
siunea osmotica de la nivelul membranei celulare.

Presiunea osmotica ia nastere la nivelul unei membrane semipermiabile ce se-
para o solutie de solventul pur si care permite trecerea prin ea, numai a moleculelor
solventului.

Schimburile celulei cu mediul exterior decurg normal atunci cand concentratia sucu-
lui celular este echivalenta cu concentratia mediului (solutie izotona) (gr. isos = egal).

In cazul in care acest echilibru este dereglat, actiunile tinzand la reechilibrarea
osmotica, produc grave tulburari in celula microbiena.

Astfel, in solutji hipotonice, adica cu o concetratie mai mica decéat a sucului celular,
din exterior, prin membrana citoplasmatica, va patrunde o cantitate de ap3, tinzand sa
scada concentratia sucului celular. Microorganismele sufera fenomenul de turgescenta,
care, prelungit, provoaca ruperea peretelui celular (gr. hypo = sub, dedesubt).

in solutii hipertonice, adica cu concentratie mai mare decat a sucului celular, se
produce fenomenul invers: apa iese din celuld pentru a dilua mediul exterior. Ca
urmare, are loc fenomenul de plasmolizd, prin care volumul celulei se reduce, cito-
plasma se strange si se indeparteaza de peretele celular (gr. hyper = deasupra).

Maijoritatea microorganismelor nu se pot dezvolta peste limita superioara a pre-
siunii osmotice, corespunzatoare concentratiei de 10% NaCl si 50-70% zahar.

Actiunea solutiilor hipertonice este folosita in practica la conservarea fructelor in
solutii concentrate de zahar (siropuri si dulceturi) sau a legumelor in solufii con-
centrate de sare (saramuri).

Microorganismele osmofile pot fi: halofile, care se dezvolta in medii cu salinitate
mare (de exemplu bacteriile din genul Serratia), sau zaharofile, care se dezvolta in
prezenta unei concentratii mari de zahar (de exemplu, unele mucegaiuri sau drojdii
din genul Zygosaccharomyces).

Rareori conservele sunt alterate de aga-numitele microorganisme osmofile.
Microorganismele osmofile sunt inactivate prin alte procedee de conservare cum
sunt; pasteurizare, ambalare ermetica, pastrare la frig.

3.1.4. Influenfa energiei radiante

Energia radianté reprezinta energia care se gaseste In mediul Tnconjurator, sub
forma de radiatii electromagnetice, sau sub forma de radiaii solare.
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ot i stfel:
in functie de lungimea de unda radiaile s€ impart a
- radiatii ionizante (c, B, 1);
- radiatii luminoase;
- radiatii ultraviolete;
- radiatii infrarosii.
v Radiatiile ionizante blocheaza diviziunea ce_lullavré, distrug ur;el:resautit:;zi
esentiale pentru celuld etc. Sunt utilizate in med!cma_l pentru_ inac 1.\;' Lt
nurilc;r, pentru sterilizarea unor antibiotice. Tn industria alimentara au utilizari imitate

la conservarea graului, cartofilor si altor produse vegetale.

/ Radiatiile luminoase sunt indispensabile pentru bacteriilg fototrofe, care. ig_
folosesc in procesul de fotosinteza. Pentru celelalte microorganisme efectul luminii
este slab, majoritatea preferand semiintunericul.

v Radiatiile ultraviolete au actiune microbicida, utilizata pentru sterilizarea aeru-
lui din Tncaperi (sali de operatii, statii de culturi pure), la tratarea suprafetei unor pro-
duse solide (paine) fnainte de ambalare. In conditii naturale, razele ultraviolete din
lumina solara contribuie la reducerea numericé a microflorei aerului si apei, la ame-
liorarea tulburarilor de metabolism fosfo-calcic (rahitism).

v Radfagii[e infrarosii au efect daunétor asupra microo'rganismelor. efect care se
explica prin transformarea energiei lor in caldura.

3.1.5. Influenfa agitarii

Agitarea poate influenta existenta microoraani i ;

: ' smelor
Mlcroqrgarzlsmele-eaerobesuntstimulat : In"ambele feluri.
volta (ex.: inmultirea drojdiilor in vederea fabricarii drojdiei

microorganismele care se dezvolts sub form3 !
S el rma de voaluri (mj ii
ace‘l_t:’cz)étlzrzupéﬁ:atea mediilor I|Chld?, sunt influentate negativ ((efei(t)dn?iz:et} b?;::.e i
o lmultodsE a apsior repesi explics g T
raca, in comparatie cu cea a apelor statatoare T

EVALUARE
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3.2. INFLUENTA FACTORILOR CHIMICI

3.2.1. Influenfa reacfiei mediului

Prin reacfia mediului se intelege starea de aciditate sau de alcalinitate a aces-
tuia. Reactia mediului se exprima numeric prin pH (logaritmul cu semn schimbat al
concentratiei ionilor de hidrogen), care caracterizeaza prezenta acizilor in mediu.

Scara de pH si preferintele diferitelor categorii de microorganisme
sunt urmatoarele:

~_Microorganisme = drojdii |

- Fiecare specie de microorganism are o zona de pH favorabila dezvoltarii, delimi-
tata de pH-ul minim gi pH-ul maxim. Zona de pH contine un pH optim, la care dez-
voltarea se face in cele mai bune conditi. De exemplu, pentru Saccharomyces
cerevisiae pH-ul optim este 4-4,5, pentru Aspergillus niger este de 2-3 (deci valori
din scara pH-ului acid, sub 7); in schimb pentru Proteus vulgaris pH-ul optim este
de 6-7 (neutru, slab alcalin).

Influenta reactiei mediului asupra dezvoltarii microorganismelor are importanta
deosebita atat in laborator, pentru cultivarea microorganismelor, cat si in practica
industriala, pentru inhibarea microorganismelor daunatoare. De exemplu, murarea
legumelor (creste concentratia in acid lactic) si marinarea (adaugarea de otet) au
drept scop crearea unui mediu acid neprielnic pentru agenti bacterieni de alterare.

3.2.2. Influenfa substanfelor chimice

~ substantele chimice prezente in mediul de dezvoltare a microorganismelor pot
exercita efect favorizant sau daunétor asupra microorganismelor.

Astfel, dezvoltarea microorganismelor este stimulata de vitamine microbiene
(By, B2 B acid folic) sau de prezenta in cantititi mici, a unor metale cum sunt
cuprul, cobaltul, manganul.

Substantele chimice cu actiune toxica sunt numeroase.

Unele microorganisme sunt inactivate chiar de substantele rezultate in urma
activitatii lor, cand se depaseste o anumitd concentratie. De exemplu, drojdia de vin
selectionatd nu poate suporta o concentratie de alcool mai mare de 18%, iar bac-
teriile lactice, concentratii mai mari de 2% acid lactic. Substantele antimicrobiene au
fost denumite n practica antiseptice (cu actiune microbiostatica) si dezinfectante
(cu actiune microbicida).
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Antisepticele sunt folosite la conservarea alimentelor, de exemplu acizii: salici-
lic, acetic si lactic sunt folositi pentru conservarea legumelor si peste!UI 8 i

Dezinfectantele sunt folosite in industrie la dezinfectarea ambalajelor, utila jelor
(soda caustica 0,5-2%) si cel mai des pentru dezinfectarea spatiilor de productie
(clorul si compusii sai, laptele de var etc.).

EVALUARE
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4. STERILIZAREA

S terilizarea este operafia de distrugere sau de indepartare a microorganis-
melor de pe obiecte sau din diferite medii. Sterilizarea are aplicatii foarte
largi: Tn medicina, industria farmaceutica, industria alimentars si in multe alte
domenii. De exemplu, nu este posibil ca o fermentatie sa decurga in conditii bune,
daca nu se foloseste o culturs pura din microorganismul specific si daca aceasta
. cultura nu este protejata in cursul fabricatiei, prin sterilizare, de influenta germenilor

straini. Sterilizarea se bazeaz3 pe utilizarea actiunii antimicrobiene a unor factori
fizici si chimici.

Sterilizarea se mai poate realiza folosind Tn acelasi timp un factor fizic si unul
chimic, procedeu numit sterilizare mixta (de exemplu: soda caustic - folosirea acti-
unii dezinfectante la temperatura de 60°C: procesul de afumare la cald - folosirea
actiunii sterilizante a fumului).

Sterilizarea este deosebit de importanta in lucrari de microbiologie destinate
obtinerii culturilor pure de microorganisme, pentru a fi studiate si folosite apoi in
industrie Ia fabricarea berii, spirtului si produselor lactate. De asemenea este posi-
bila mérirea duratei de pastrare a produselor alimentare sub forma de conserve
sterilizate de carne, peste, legume, si fructe.

Principalele metode de sterilizare sunt prezentate In schema urmatoare:

_*FTE“IéLIncﬁlzirea la rosu |

| FIZICE |

METODE
DE
STERILIZARE

> [CRIMIE]

Sarurt ale metalelor gﬁlq

4.1. STERILIZAREA PRIN CALDURA

Cel mai eficace mijloc pentru distrugerea microorganismelor
temperaturi ridicate (supramaximale) substanta organica
lata sau carbonizata, ceea ce provoaci moartea celulei.

este caldura. La
din celula vie este coagu-
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intensitatea caldurii, timpul de

. CTL ] . - - 2 de: e
Eficacitatea sterilizarii prin c&ldurd depinde genismele §i de compoziia

actionare, forma sub care se gasesc microor
mediului. <
Formele vegetative sunt distruse la 60-70°C in 15-
distrusi abia la 120°C. " s
Degasemenea are influenta si compozitia mediului; f:ie gxen:iplu. ujtr:un mediu cu
pH acid, sterilizarea se realizeaz la o temperatura mai scafuta. decatllnt_r-ur} _rnedlu
cu pH neutru, deoarece asupra microorganismelor actioneaza defavorabil si aciditatea.

30 min., pe cand sporii sunt

v Sterilizarea cu c3ldura uscat se aplica obiectelor si us.tgnsileior de sticla $i metal,
folosite in lucrari de microbiologie. Cele trei procedee de sterilizare (vezi schema de mai
sus) sunt descrise in manualul de instruire practica, capitolul ,Sterilizarea”.

v Sterilizarea cu cadldurd umed& este mai eficace decat cea cu caldura uscata,
deoarece caldura umeda strabate mai usor peretele celular.

Pasteurizarea este o metoda de tratament termic prin care sunt distruse numai
formele vegetative, nu si sporii.

Louis Pasteur a experimentat pentru prima daté procedeul de tratament termic
care-i poarta numele - pasteurizarea

Pasteurizarea se aplica lichidelor alimentare: vin, lapte, bere sau mediilor de cul-
tura sensibile la temperaturi inalte.

Pasteurizarea consta in incalzirea produselor la temperaturi pana la 100°C,
urmata de o racire brusca si mentinerea produselor la temperaturi de 2-4°C, pentru
a impiedica germinarea sporilor care nu au fost distrusi.

Temperatura si durata pasteurizarii variaza in functie de natura lichidului. Astfel
vinul se pasteurizeaza la 55-60°C, timp de 1 minut, berea Ia 65-70°C, timp de 36
minute, ar laptele la 85°C, timp de 1-3 minute. Relese c3, lichidele acide si alcoo-

lice se pasteurizeaza la o temperatura mai joas3 si un i :
oy $i un timp mai sc 3
neutre si alcaline, deoarece aciditatea 2 urt decat cele

Fierberea este folosita pentru sterilizarea instrumen
de microbiologie se fierb mediile de culturs cy gelatina
mari de 100°C gelatina pierde proprietatea de g elir)
cutd in autoclava cu robinetul de aerisire deschg p’

punctul de fierbere al apei la presiunea atmosferics

telor chirurgicale. In lucrarile
deoarece |a temperaturi mai
ca la rece. Operatia se exe-
entru a nu se depasi 100°C,

v Slterilizarea cu vapori de apa sub p
mai utilizata, deoarece realizeaz ili

Principiul sterilizarii cu va%izr?does;;?zsir: ;%?ﬁféé 5
ratura vaporilor de apa Tntr-un spafiu nepyc e consta in faptul ¢ tempe-
sunt supusi. Astfel: Proportiona| ¢y presiunea la care

- la o presiune de 1/2 at corespynq 115°C;

- la o presiune de 1 at corespynq 120°C; ]

- la o presiune de 2 at corespung 134"(‘,:

resi
une este metoga Cea mai eficace si cea
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Metoda aceasta este folosits la sterilizarea mediilor de culturs si Tn industria
conservelor. Aparatul utilizat este autoclava. Autoclava de laborator este descrisa
in manualul de instruire practica la capitolul ,Sterilizarea",

Tindalizarea (dupa numele fizicianului englez Tyndall) consta in Incalzirea me-
diilor timp de 30 minute Ia temperaturi sub 100°C, trei zile succesiv, din 24 in 24 de
ore. Eficacitatea sterilizarii se explica astfel: la prima incalzire sunt distruse formele
vegetative; sporii ramasi germineaza in produsul mentinut 24 ore la temperatura
camerei; a doua si a treia incilzire vor distruge noile forme vegetative aparute.

Tindalizarea se aplici mediilor de cultura ce contin substante ce se degradeazi la
temperaturi Tnalte (gelatina, zaharuri),

4.2. STERILIZAREA PRIN FILTRARE

Se realizeaza prin trecerea lichidelor printr-un material poros, cu diametrul
porilor in jur de 1y, care retine cele mai mici bacterii. Filtrarea se foloseste pentru
sterilizarea solutiilor de enzime, a apei, a berii, a sucurilor de fructe etc,

4.3. STERILIZAREA CU ANTISEPTICE S| DEZINFECTANTE

Datorita efectului lor microbiostatic si microbicid, antisepticele si dezinfectantele
sunt folosite pentru sterilizare.

v Efectul lor depinde de concentratie, timp de actiune, temperaturd, pH si impli-
cit de natura microorganismului asupra caruia actioneaza (sporul i capsula maresc
mult rezistenta bacteriilor).

Antisepticele au efect microbiostatic, dar in cantitati mari devin microbicide.

v" Dupa modul de actiune, antisepticele §i dezinfectantele pot fi clasificate n
patru grupe:

Q Substante care produc leziuni ale membranei celulare

Din aceasta categorie fac parte: sapunul, detergentii, fenolii $i solventii organici
- alcoolul metilic, etilic, cloroformul, formolul etc.

Multe substante chimice sterilizante sunt folosite pentru dezinfectarea utilajelor
si spatiilor tehnologice, a personalului muncitor i echipamentelor, dar si pentru
conservarea unor alimente

Q Substante care denatureazi proteinele celulare (in acest mod
acizii si bazele):

= Acizii. Dintre acizi, cel mai utilizat este acidul carbonic din limonade, sucuri si
ape carbogazoase. Acesta scade pH-ul in jurul lui 3, reducand numarul de germeni.

= Bioxidul de sulf este intrebuintat sub forma gazoasa sau lichid3 ca acid
sulfuros, la conservarea vinului, a sucurilor si a pulpelor de fructe, precum sila dez-
infectarea vaselor pentru vin.

& Acidul benzoicsi benzoatul de sodiu, antiseptice foarte active indeosebi
fatd de bacterii, sunt folosite la conservarea fructelor si legumelor in concentratie
de 0,15%...0,18%, in medii acide.

actioneaza
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Pregatire de
legume $i
= Acidul salicilic in concentratie de 1% este conservant pentru 1€g $

fructe, in special in gospodarie.
- Acidul acetic (4-6% ofetul) este

a unor legume.

= Acidul lactic este folosit pent
tului si a drojdiei comprimate, ca dezi. e
murare, cand este produs prin fermentatie lactica. il
« Bazele. Cele mai utilizate sunt soda caustica gl laptele de var. Soda caustica

in concentratie de 0,5-2% este dezinfectant pentru gtilaje sl supfafete din otel ino-
xidabil. Laptele de var este dezinfectant pentru sectii de productie.

conservant pentru marinarea pestelui si

ru acidifierea plamezilor la fabricarea spi‘r-
nfectant intestinal si 1a conservarea prin

Q1 Substante care inactiveaza grupéri functionale din enzime

= Formolul (1% aldehida formica) este folosit in industriile fermentative ca dez-
infectant al utilajelor. Prezintd avantajul de a fi neutru fata de toate materialele.

= Saruri ale metalelor grele: sarurile de cupru sunt utilizate in combaterea unor
boli ale plantelor. Argintul este folosit in procedeul ,Katadyn" la purificarea microbi-
ologica a apelor si a unor lichide organice. :

2 Substantele oxidante cele mai importante sunt: ozonul, clorul, hipocloritul de
sodiu si cloraminele.

= Clorul este utilizat in special pentru dezinfectarea apei de baut. Clorura de
sodiu este conservant pentru carne, peste si legume.

= Hipocloritul de sodiu si cloramina sunt folosite pentru dezinfectarea utilajului
industrial in industria berii si a carnii. Clorura de var in concentratia de 1% este
intrebuintata in fabricile de produse lactate.

Actiune antimicrobiand au si unele uleiuri eterice vegetale din cuigoare, piper
dafin, mustar, chimion, folosite la condimentarea unor produse ai‘.mentsare. i

in ultimul timp si-au gasit aplicarea in dezinf ilai
ectarea u ii i
ai amoniului, care nu ataca metalele. Pl e el cutermri

EVALUARE

Completaf spaile lvere sau alegeiaf raspunsul corecy
% 1. Enumerai domenille in care se aplic3 steriliz 3

2. Sterilizarea are aplicafii in: area,
a. industria textils;
b. informaticé;
c. industria alimentara.
3. Sterilizarea prin caldurd -

uscatd - flambare;

emiprssaREsTEen

- pasteurizare;

smasawbsn
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diferit de

4. Pasteurizarea este tratamentul termic prin care se distrug:

a. formele vegetative;

b. sparii;

¢. sporii si formele vegetative.

(% Argumentati de ce regimul de pasteurizare a lichidelor acide si alcoolice este
regimul de pasteurizare al laptelui.

6. Sterilizarea cu are cald se executs:
a. direct in flacdra;

b. in etuva

¢. in autoclava. _

7. In autoclava sunt distruse:

a. formele vegetative;

b. majoritatea sporilor;

¢. humai anumiti spori.

8. Tindalizarea este utilizats pentru sterilizarea:

a. laptelui;
b. mediifor de cultura cu gelatina;
¢. conservelor vegetale.

9. Fillrarea sterilizanta este folosits pentru conservarea:

a. sucurilor de fructe;

b. solutiflor de enzime;

c. laptelui.

10. Alcatuifi un tabel cu rubricile urméatoare:

a. grupa substanteior antimicrobiene, dupa modul de acfiune;
b. antisepticul /dezinfenctantul;

(o} uti!!zérﬂe.
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5. CULTIVAREA
MICROORGANISMELOR

A - L e - - - » A 1 + i
n vederea studierii sau utilizarii in diferite ramuri industriale, microorga

Isunt cultivate in laboratoare, pe medii de cultura.

nismele

MEDII DE CULTURA

Prin mediu de culturé se intelege totalitatea substantelor nulritive necesare pen-
tru dezvollarea unui microorganism.

In general, un mediu de cultura trebuie sa indeplineasca anumite conditii:

- sa contind, Tntr-o forma usor asimilabila, toate substantele necesare microor-
ganismului cultivat;

- sa aiba pH-ul optim germenului care se cultiva;

- sa nu contina substante toxice;

- s& contina oxigen, pentru cuitivarea unui germen aerob, sau s& nu contina oxi-
gen, cand este folosit pentru cultivarea unui germen anaerob;

- sa fie steril si pastrat in vase sterilizate, bine inchise.

La prepararea mediilor de cultura se {ine seama de caracteristicile fiziologice,
deci de necesitatile microorganismului pe care il cultivam.

v~ Dupa natura lor, mediile de cultura pot fi:

Q naturale, de origine vegetald sauanimald, cum sunt: laptele, mustul de malt
sucurile de fructe etc. _ '

O sintetice, create in laborator, s ii iferi e
ganice. De exemplu, mediul Iuﬁ’aslilgsrs (;giglsgepglr:?rrl?e substanie organice si anor-

' ) cultivarea droj

din 100 ml apd, 10 g zahdr, 0,5 g tartrat de amoniu §i 0,75 g cenug diilor, preparat

a de drojdie.
v Dupa consistenta lor, mediile suntsolide saulichide
Mediile de culturd lichide sunt utilizate in special pe .
biochimice ale microorganismelor. pecial pentru studiul proprietafilor
Mediile de cultura lichide de origine animal4 cele mai ytjlizat -
Bulionul de camne, folosit pentru cultivarea bacteriilor R
}.ap_telg ca atar_e,. sau smantanit, utilizat pentry Cultivarea b i
Mediile lichide de origine Yegetalé mai des intalnite sunt: acteriilor lactice.
M_ustul de malf, folo_sn in special pentru cultivarea dr'o'd" i
Vinul siberea fol_osn'te pentru cultivarea bacteriilor ] }llor $I mMucegaiurilor
Se po't ?déuga diferite sg‘bstante nutritive - pepton “acetlt',‘e
pentru imbogatirea acestor medii. 4, glucoz, glicering etc
Mediile de cl_JIturé soliqe sunt folosite Tn spegig| DB N
biene. Cele mai des folosite sunt camea, sery| ge sange ¢ 1Zolareg speciilor micro
0a A

animald) sau diferite legume si fructe (medii de origine “egegﬁat (medij de origine
a).

)
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T DE MALT

PREPARA LUl DI

REA MU

IVE A
PROTEOLEd

APA b bEard
e FANA ey

Parlas BruFi ety e it el
Fodd

RN REPARTIZARE IS FALOANE $¥ EPROVETE

FILTRARE AUTOCLAVARE PENTRU
LINPEZINE 45 .. 170°C

Fig. 29 Prapararea mustului de malf

in practica se folosesc urmétoarele medii de cultura solide:

- must de malt cu agar-agar,

- must de malt cu gelating;

- bulion de carne cu agar-agar;

- bulion de carne cu gelatina.

De cele mai multe ori insa, mediile de culturéd solide se obtin prin solidificarea
mediilor lichide cu gelatina sau agar-agar.

Gelatina este o proteina care se obtine prin fierbere, din oase, cartilagii sau piei.
La temperaturi sub 25°C, solutia de gelatina se prinde Tntr-o masa solida, sub forma
unei piftii. Se adauga in proportie de 10-12%. Deoarece la temperaturi mai mari de
100°C gelatina Tsi pierde proprietatea de a coagula, mediile solidificate cu aceasta
substanta se sterilizeaza prin tindalizare.

Agar-agar-ul (geloza) este un polizaharid care se extrage din diferite alge marine.
Se gaseste sub forma de fire sau pulbere. Puterea de inchegare e mai mare decat a
gelatinei si de aceea se adauga in proportie de 1-3%.

Se sterilizeaza in autoclava la temperatura de 120°C.

Tehnica preparararii si insamantarii mediilor de cultura este descrisa in lucrarile
de laborator.

CULTURI PURE. MAIELE

Pentru a fi studiate si folosite in productie, microorganismele trebuie sa se
gaseasca Tn cultura purd, adica libere de alti germeni straini,

Cultura pura este un mediu in care se aflé o singuré specie de microorganisme;
aceasta se va obtine plecand de la o singura celuld, care apoi prin multiplicare, va.
da cultura respectiva.
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celuld

3 g oo sy 5 |ua ugor 0
Din cauza dimensiunii mici a celulei microbiene, nu s poate 9

3 icroorga-
unica, care sa fie insdmantaté intr-un mediu de cultgré stfannl. Izolaretzar:‘:rs%ega-
nismelor, in vederea obtinerii culturilor pure, se realizeaza In Iaboratt mise intre-
lizate, folosind procedee mecanice si biologice, apoi cultup!e pure stin tr o ptalil
prinderilor. Tn industria fermentativa, industria panificatiei si in industria aﬁismé
produsele de calitate se obfin numai folosind culturi pure de m|'cr:09Tg. ulti
selectionate. Acestea sunt insdmantate succesiv in vederea reactivaril §l
licarii culturii, pentru prepararea maielelor de productie. : :

7 Maielele sur‘:t oultuFr)i fgrmate din una sau mai multe specii microbiené cultnfafe
in conditii specifice microorganismelor ce le alcatuiesc. Maielele se prepara In
fabrica, in sectii special amenajate, dotate cu aparatura necesara, plasate cat mal
departe de sectiile de fabricatie.

La prepararea maielelor se impun urmatoarele masuri: : Mo

* folosirea unui mediu de cultura cat mai proaspét cu incarcatura microbiana
redusa, lipsit de factori inhibitori.

* asigurarea in permanenta a unor conditii aseptice pentru prevenirea infectarii
maielelor.

EVALUARE

le pe care trebuie s le indeplineasca un mediu de cultura.
2 mai utilizate medii de cultura.
fille de preparare a maielelor.

B
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6. RELATIILE ECOLOGICE
ALE MICROORGANISMELOR

6.1. RASPANDIREA MICROORGANISMELOR IN NATURA

mente, obiecte, organisme vii, unde au asigurate conditiile minime de viata.
Dimensiunile foarte mici, multiplicarea rapida si marea adaptabilitate deter-
mina aceasta raspandire.
Microorganismele dintr-un mediu trdiesc de obicei asociat, formand microflora
specificd acestuia.

M icroorganismele sunt foarte raspandite in toate mediile: sol, apa, aer, ali-

Microflora solului

Solul este cel mai bogat in microorganisme, calitatea microflorei sale depinde
de: ;
Q tipul de sol;
Q pH;
O aeratie;
0 vegetatie;
Q clima.
Repartitia microorganismelor in sol nu este uniforma.
Suprafata solului este mai saraca in microorganisme, datorita actiunii antimicro-
biene a radiatiilor si temperaturii, precum si a variatiilor de umiditate.

Straturile superioare de sol sunt mai bogate decat cele profunde, care
actioneaza ca un filtry, find mai sarace in microorganisme.

Microflora soluluis bacterii, actinomicete

§ fungi
microorganisme patogene

Microflora solului determind procesele biologice din sol: mineralizarea sub-
stantelor organice, fixarea azotului atmosferic, degradarea proteinelor, formarea
humusului, secretarea unor substante antibiotice, propagarea unor boli.

Solul este rezervor principal de microorganisme.

Microflora apei

Microflora apei este formata din bacterii sulfuroase, feruginoase, bacterii ce fer-
menteaza celuloza, bacterii de putrefactie, butirice, patogene.

Apele curgatoare, deschise, sunt mai sarace decat cele statatoare, dar pot fi
contaminate accidental. Apele de profunzime sunt mai sarace.

Marile si oceanele au germeni adaptati (bacterii halofile, barofile, criofile) la
conditiile reale ale mediului acvatic.
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Microflora aerului 1 sl
Microflora aerului este formata din bacterii, mucegaiuri,

late, deoarece aerul oferd doar conditii de supraviefuire. .

n preajma colectivitatilor se gésesc germeni patogeni, raspandi Al
aer. Mediul poluat este un pericol pentru colectivitatile umane. Puritatea micro
logica a mediului este esentiald pentru producerea de alimente.

in special forme sporu-

ti prin curenti de

Céile de réspandire a microorganismelor sunt: YN
Q Aerul - gurentii de aer raspandesc sporii mucegaiurilor, bacteriile drojdiile
aflate in materiale pulverizate, germenii patogeni ai cailor respiratoril.
Q Curenfii de ap& - raspandesc microorganisme acvatice si pe cele flagelate
0O Omul, animalele (sznatoase sau bolnave) - raspandesc microorganisme de

putrefactie si germeni patogeni.

6.2. RELATIILE ECOLOGICE ALE MICROORGANISMELOR

Microorganismele nu traiesc izolat in diverse medii, ci in interactiune com-
plexa cu celelalte organisme si in functie de factorii de mediu.

> |Metabioza

— > |Microorganisme -—*—iAntagonisml

|—>— Simbioz&
Relatiile ecologice ale

microorganismelor cu
sy

Parazitism

->(Macroorganisme

l_)'
ﬁm

Animale

6.2.1. Relafii ecologice intre microorganisme

5 Meta'bioza sau comensalismul consts in succesiunea d %t
microorganisme pe seama activitatii altora. szvoltarii unor

Bacteril lactice Bacterii propionice
O fermenteaza glu- QO fermenteaza acidul
cidele producand acid lactic produs de bac-
lactic, folosit de bacte- teriile lactice
riille propionice in fer-
mentatia branzeturilor

Aplicafii: prepararea branzeturilor fermentate gjk&
maturate.

-
-
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Q Simbioza -este o relatie de tip cooperant intre dous microorganisme

Microflora chefirului

Bacterii lactice Torula chefir
O produc acid lactic care stimu- Q consuma partial acidul lactic,
leaza drojdiile / reduc aciditatea, mediul devenind

favorabil bacteriilor lactice
Q produc vitamine necesare bac-
teriilor
Q drojdiile moarte reprezinti o
hrana pentru bacterii

Aplicatii - prepararea chefirului

Q Antagonism - relatia in care microorganismele au actiune antimicrobiana

Penicillium notatum Streptococcus hemoliticus,
Q secretd antibioticul peniciling, cu Staphylococcus aureus
actiune microbicida fatd de strepto-
coci si stafilococi.

Aplicatii - tratarea unor boli bacteriene

6.2.2. Relafiile ecologice intre microorg.. 2isme si plante
O Simbioza

Bacterii fixatoare de azot Plante leguminoase

gen Rhizobium

O fixeazd azotul atmosferic in Q asigura loc de dezvoltare bacteri-
nodozitdtile radacinilor legumi- ilor in nodozitatile radacinilor
noaselor (acesta este folosit pentru Q asigura hrana bacteriilor
prepararea  hranei  azotoase,
reprezentdnd un proces stimulator
pentru cresterea plantelor)

Aplicatii: cresterea plantelor

Q Parazitism - relatia in care microorganismele triiesc §i se multiplica pe seama
organismului gazda, producéndu-i tulburari grave
Phytoftora infestans, Fusarium Plante
Q traiesc pe seama plantelor, imbol-  Q cartofi, morcovi, rosii, ceapa
navindu-le, (alterandu-le)
Botrytis
Q se dezvolta pe struguri si ceapa, Q ceaps, struguri
alterandu-le

Relatia nu este beneiica, dar trebuie cunoscuta si combatuts pentru prevenirea
si tratarea bolilor plantelor, animalelor, omului.
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6.2.3. Relatiile ecologice intre microorganisme

Q Simbioza

Microflora intestinald a omului - gen
Lactobacillus, Fusobacterium, prote-
jeaza organismul uman de imbol-
naviri, sintetizeaza vitamine utile
omului (B, K, H)

n industria alimentara

si animale.

Omul
- asigura loc de dezvoltar
rei fn intestin :
- asigurd hrana minerald si orga-
nica.

e microflo-

Relatia asigura o viatd normala omului.
Toate relatiile cooperante trebuiesc stimulate.

QO Parazitism

Microorganisme patogene

Organismul uman

O bacilul Koch - tréieste pe seama suferd imbolnaviri

organismului gazdd, imbolnavindu-I

de tuberculoza.
Spirochaeta pallida - produce sifilis

/ Relatiile intre microorganisme si animale sunt foarte complexe, nelimiténdu-se
doar la simbioza si parazitism. Astfel, animalele inferioare se hranesc cu microor-
ganisme, cele superioare nu se pot dezvolta in medii sterile, in absenta bacteriilor.

EVALUARE

croorganismelor ce aduc d 7
ombitute ?Hf_l_e-t:rmqfu;_dar.cqretrebufe

icafi modul de raspandire al microorganismelor.
e microorganismelor cu celelalte viefuitoare, in
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7. FERMENTATII

7.1. ENZIME: ACTIUNE CATALITICA

sunt catalizate de substante secretate de citoplasma acestora, cu rol catalitic

numite enzime sau fermenti. _
Substanta asupra careia actioneazé o enzima se numegte substrat.

N :
In celula microbiand, ca in toate celulele vii, au loc transforméri biochimice, care

v Denumirea enzimelor se face:
- numele substratului + aza -exemplu: maltaza - transforma maltoza; amilaza -

hidrolizeaza amidonul;

- numele rectiei catalizate + az4 -exemplu: hidrolaza - catalizeaza hidroliza; oxi-
daza - catalizeaza oxidarea;

- denumiri vechi exemplu: pepsina, tripsina

v Denumirea procesului enzimatic se face:

Q numele substratului + litic
Enzimele catalizeaza reactii reversibile, putand transforma cantitati foarte mari

de substanta. Ele se consuma in timpul reactiei.

Enzimele au:

Q specificitate de actiune (catalizeaza un singur tip de reactie);

Q specificitate de substrat (actioneaza asupra unei singure substante, sau a
unui grup, cu structura apropiata).

Actiunea enzimelor este influentata stimulativ si inhibant de temperatura, pH si
prezenta unor substante chimice.

Activitatea catalitica este stimulata la temperatura si pH-ul optim fiecarei enzime,
sau in prezenta activatorilor.

7.2. ROLUL ENZIMELOR
TN NATURA SI IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Deoarece enzimele se gasesc in toate organismele vii, rolul lor este foarte
important in naturd. Metabolismul celei mai mici bacterii, dar si metabolismul uman,
complex, reprezintd o multitudine de reactii enzimatice.

Astfel, enzimele catalizeaza reacfii de descompunere a substantelor complexe
in substante mai simple si reactii de sinteza a unor substanfe celulare complexe
(ex: actiunea hidrolazelor), reactii de oxido-reducere (ex: oxidoreductazele), reacji
de transfer de radicali de pe o molecula pe alta (ex: transferazele), etc.
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Mot L 0 eni? atticeT;aflr\;:'?;aa{?:?iﬂ:;i;atl:atalftice a unor enzime
Numeroase alimente sunt obtinute in urma act duse lactate etc.)
ii ori i : péine, vin, bere, pro :

r materii prime organice (ex: paine, . %
asugrrlii;l;?e i avez si rol negativ, producand alterarea unor alimente prin putre
tie, fermentatie butirica. o , W
faci_ir.latza zahiaraza, lactaza, amilaza, chimozina (cheag), P?PSlf}Efl.dtn]:tJS_Ir;a,
Zimaza sunt enzime ce pot interveni benefic, in procesele metabolice si industria e,

dar si nedorit, in procesele de alterare.

7.3. FERMENTATII. GENERALITATI

ermentafiile sunt procese biochimice prin care un microorganism isi procurs
Fenergfa necesard, descompunand substanfele complexe din mediy in sub-
stanfe mai simple, cu ajutorul enzimelor pe care le secrets. .
Pasteur a fost primul care 3 aratat rolul microorganismelor in fermentatii si a for-
mulat principiul actiunii specifice a microorganismelor astfel: ,Fiecare fermentatie
este produsa de microorganisme Specifice”.
in fermentatii sufera transformsri in special glucidele. Dintr-o fermentatje rezulta
prodl.jsu-l pn:ncipal (care d& si numele fermentatiei), Produse secundare §i' energie.
Diferite tipuri de fermentatii se denumesc dupa produsyl principal rezyltat
substanta care se formeazs jn cantitate mai mare.
v Fermentatiile sunt de doua feluri:
< Fermentafii propriy-zise: alcoolica, [acti
1 Fermentafii oxidative: acetica si citrica,
Fermentatj iU-zi ;
e oigennﬁ;il:gai s:‘:]fggozdfigeszgl rsir;c;ese anaerobe, adics se desfasoars in
: ; R Organisme cy reg irati 5
Fermentataife oxidative sunt i p. /9 Enasrobs.
. : produse de microorgamsme b
oxideaza incomplet substantele organice in produsi de fermentati aerobe, care
Fermentatiile ay o larga intrebuintare in industrie, Fer it
ceselor tehnologice in industriile fermentative, |4 oi) ; menta;n!? stau la baza pro-
otetului. De asemenea, intervin in Panificatie i'af b ; o e, SPirtului, vinului,
la murarea legumejor. ' fabricarea ynor Produse lactate i
Uneori prin fermentatie ay loc alte
lui, acrirea berii, acrirea laptelui etc),
Cunoasterea moduly; CUm decurg fe i S
deoarece permite folosirea lor in indistrrir: e?latflle Prezints un mare interag practi
In practics, acest rincipi il tarea unor actiunj d3ynx H
practica, _ Principiu dx Posibilitatea g3 se | daunatoare.
tatie, folosind Mmicroorganismy Specific. Pe ¢ st pri A 0 anumity fermen-
turilor selectionate in indystrijje fermentative Principjy g bazeaz folosirea cyl.

¢4, propionics $i butirics.

rari ale alimentelor
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1. Explicali rolul catatlitic al enzimelor.

2. Enumerai factorii ce influenfeaz4 activitatea enzimelor.

3. In ce consta si cum se explicd acfiunea temperaturilor ridicate asupra enzimelor?
4. Explicati rolul enzimelor in natura si in producerea alimentelor.

5. Definifi fermentatiile.

6. Enunati principiul acfiunii specifice a microorganismelor.

7. Precizafi importania fermen tatiifor in industria alimentara.

7.4. FERMENTATII PROPRIU-ZISE

7.4.1. Fermentafia alcoolica

Prin fermentafie alcoolicd se intelege transfor- g
marea glucidelor fermentescibile, sub acfiunea enzi- |
melor secretate de drojdii, in alcool etilic si dioxid de §
carbon. '_

Pasteur a aratat pentru prima oara rolul pe care
il au drojdiile in aceasta transformare.

Agentii tipici de fermentatie sunt drojdiile ade- I
virate din genul Saccharomyces Meyen Rees, [FS8
speciile Saccharomyces cerevisiae (fig. 31) si
Saccharomyces ellipsoideus (fig. 32).

v Dupa modul cum se comportd in timpul fer- §
mentatiei, drojdiile au fost grupate n: - -

Q drojdii de fermentafie superioard, care se
ridica la suprafata in spuma lichidului in fermentatie §&
si au temperatura optima 28-30°C; o

1 drojdii de fermentaiie inferioara, care nu se ridica
la suprafata si au optimum de temperatura 4-12°C. '

/ Zaharurile fermentescibile sunt:

01 trioze: aldehida glicerica, dioxiacetona;

o1 aldohexoze: glucoza, manoza, galactoza;
) cetohexoze: numai fructoza.

Drojdiile nu secreta amilazd si de aceea, n industria spirtului, amidonul din
cereale si cartofi este mai intai zaharificat cu amiloza din malt sau secretata de
mucegaiul Amylomyces Rouxii.

Bacteriile si mucegaiurile pot produce fermentatie alcoolica (durata procesului
este mare, cantitatea de alcool redusa, deci randamentul este mic).
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v Factorii de fermentatie sunt: ¥ ie

O temperatura depinde de felul drojdillor folosite: pentru drojdiile de fermental
superioara, 28-30°C (drojdia de vin, drojdia comprimata, d
spirtului), iar pentru drojdia de fermentatie inferioara, 4-12

4 pH-ul mediului trebuie s3 fie slab acid (4-4,5), optim pen
mediu slab alcalin, sensul fermentatiei se schimba. ; 0.35%

O concentrafia in zahar favorabila activitatii drojdiilor este 10-15%; la 30-35%
zahar, fermentatia este franata. 7

Q concentrafia n aleool efilic suportata de drojdii este de maximum 14%. In con-
centratii mari alcoolul este toxic. Unele drojdii selectionate pot produce 16-18%
alcool.

v Prima ecuatie a fermentaliei alcoolice a fost formulaté de Gay-Lussac:

rojdia folosita 1a fabricarea
°C (drojdia de bere).
tru drojdii. Intr-un

CeHi;05 —=EL—» 2CH,-CH, - OH + 2CO, + 22Kcal
glucoza alcool etilic

in 1897, Biichner a izolat din drojdie enzima care produce fermentatia
alcoolicda —= ZIMAZA

in fermentatia alcoolicd ins, pe langa alcool efilic si dioxid de carbon, se
formeaza cantitati mici de glicerina, aldehids acetic. Aceasta este forma normala
a procesului, care are loc la pH = 4-4,5,

Daca in mediul de fermentatie se introduc sulfit de potasiu sau 3% carbonat de
sodiu, se formeaza prin fermentatie circa 20% glicerina.

Acestea sunt forme derivate ale fermentatiei alcoolice folosite pentru fabricarea
glicerinei pe cale fermentativa.

v Cele mai importante aplicatii practice ale fermentafiei alcoolice sunt:
cei;]oieilgg:carea alcoolului efilic din melasa si materii Prime amidonoase, produse

Q fabricarea beril prin fermentarea mustului pEEEEs
de mal; R

Q fabricarea vinului, prin fermentarea mustuy-
lui de struguri;

() afanarea aluatului in panificatie;

() prepararea chefirulu, o bauturd lactats
acida;

(O fabricarea glicerinei;

Q) fabricarea drojdiei de panificatie;

Q fabricarea drojdiei furajere.

——---. mh“‘"‘-_
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7.4.2. Fermentafia lactics

Fermentafia lactica este procesul biochimic in care zaharurile sunt transformate
in acid lactic, sub actiunea enzimelor secretate de bacteriile lactice.

Desi folosita din antichitate, cauzele ei erau necunoscute. Abia in 1857 Pasteur
a descoperit in laptele acru un microorganism diferit de drojdii, care mai tarziu a fost
izolat gi denumit Streptococcus lactis.

Bacteriile lactice sunt foarte raspandite in: lapte, produse lactate, pe cereale, pe
fructe, pe legume, in aluat, in zeama muraturilor, Tn bors.

Bacteriile lactice se prezinta sub forme variate, de bastonage sau de coci, izo-
lati sau grupati, formand lanturi. In general sunt facultativ anaerobe si nu
sporuleaza, fiind distruse la 70-75°C in cateva minute (pasteurizare) (fig. 34-36).

Dupa actiunea lor, bacteriile lactice se impart in doud grupe: adevarate si false.

cantitate mare de acid lactic, conform ecuatiei chimice:

CeH,05 —>2CH,-CHOH-COOH + 18Kcal

glucoza acid lactic

Din aceasta categorie de bacterii fac parte: Genul  Thermobacterium
(Lactobacillus), care cuprinde bacterii sub forma de bastonase, cu temperatura
optima de 40-50°C si suportad 3% acid lactic.

/- Din acest gen fac parte speciile:

Q Lactobacillus lactis (fig. 34) se dezvolta in laptele cald.

Q Lactobacillus casei $i helveticus, au fost izolate din bréanzeturi;

0 Lactobacillus acidophylus din laptele acidofil, are temperatura optima de 37-
40°C.

[ Lactobacillus bulgaricus (Thermobacterium yoghourti), bacterie specifica

iaurtului;
0 Lactobacillus Delbriicki, care fermenteaza plamezile de cereale (fig. 35)

Flg. 34 Lactobacillus lactis Fig. 35 Lactobacillus Delbrucki Fig. 36 Streptobacterium casei

Genul Streptobacterium se prezinta sub forma de Ian;uri' lungi de bastonase, au
temperatura optima de 32°C, se gasesc In lapte, brédnza, aluat (fig. 36).
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qu mai scurte, de coci. Au tem-

Genul Streptococcus formeaza lanturi mai lungi s
peratura optima de 30°C.

7 Din acest gen fac parte: _,,/T""/-
Q Streptococcus lactis (fig. 37), component al ; g
maielelor pentru toate produsele lactate; r
@ Streptococcus thermophylus, specie ter- e ‘.
morezistentd, component al microflorei normale @ ik
jaurtului; 7
Q Streptococcus cremoris (streptococul sman- | } >
tanii), fermenteaza smantana. e i
i oot
Bacteriile lactice false produc 0 fermentatie ot

slab3, cu multe gaze, alcool efilic, acid aceticsican-  Flg- 37 Streptococcus lactis

titati mai mici de acid lactic. :
 Ecuatia chimica a fermentatiei lactice netipice:

2C¢H,0g + HO — 2CH,-CHOH-COOH + CH,-COOH + C,HsOH + 2C0O, + 2H,
glucoza acid lactic acid acetic

# Din aceasta categorie fac parte:

0 Grupa Bacterium aerogenes, sub forma de bastonage imobile, produce can-
titati mari de bioxid de carbon.

: Q (t;rlipa_oflibangililrr, sutly forma de bastonage subfiri, ugor imobile. Colibacilul se
gaseste in intenstinul omului si al animalelor, fiind i ilul i inal®
o numit ,bacilul intestinal”. Este

v Aplicatiile fermentafiei lactice in industria alimentard sunt:

Q In industria laptelui, culturile de bacterii lac- :
tice sunt folosite la prepararea produselor lac-
tate acide si la maturarea branzeturilor.

@ In industria spirtului si a drojdiei compri- |
mate, bacteriile lactice sunt folosite pentru acidi- |
fierea plamezilor amidonoase.

Q In panificatie acidul lactic da gust placut
aluatului, stimuleaza activitatea drojdiilor si
impiedica dezvoltarea bacteriilor de putrefactie

0 Conservarea prin murare a legumelor éi
insilozarea nutreturilor. 7

Q Fabricarea acidului lactic, folosit ca acidifi
ant al sucurilor si esentelor de fructe ;
medicament §i ca mordant in vopsitorie, tg
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R Caracterizafi prin comparaie, bacteriile lactice adevérate pf false (pornind de Ia chimis-
mul celor doué feluri de fermentatie lactic).

2. ldentificafi substanfa CH,;-CHOH-COOH si precizafi cum se obfine.

3. Ce stifi despre colibacil?

4. Enumerafi industriile alimentare in care sunt folosite bacteriile lactice.

5. Alcatuifi un fabel cu urmétoarele rubrici: produsul lactat acid, microflora normals,
caracteristicile organoleptice (folosind mostre de produse lactate acide).
' 6‘ Prec;zaﬁ uﬂkzérﬂe ac:du!ui facttc

7.4.3. Fermentafia propionica

Fermentafia propionicd este procesul biochimic de transformare a glucidelor sau
a acidului lactic, sub actiunea bacteriilor propionice, in acid propionic, ca produs

principal.
Bacteriile propionice au forma de bastonage / N
scurte, sunt facultativ anaerobe nesporulate, au it Loy “\‘,r' NS
PH optim neutru si temperatura optim3 de 22- o :;.'\ N \\‘ fi
30°C. "‘\l: Al ‘f‘-:.'" :‘;" \:",‘ i
Bacteriile propionice sunt raspandite in lapte si o J3n SN {‘.*_“,:",
- BRI ”.-ll :‘l-f_:\‘-.
branzeturi (fig. 39). w3 A (A EE
i c - = 2! N ."'{{ iEtan e G
v De cele mai multe ori ele actioneazad dupa AR DR PISCN
= > - = . - e g™
bacteriile lactice, astfel ca transforma acidul lac- ~‘."{5". ‘.\_..:-?“.-;!;‘_..
tic, conform ecuatiei chimice urmatoare: L s

Fig. 39 Bacterii propionice

3CH;-CHOH-COOH ——— 2CH,-CH,-COOH + CH3;-COOH + CO, + H,0
acid lactic acid propionic acid acetic

v Importan{ practicd
Fermentatia propionica are aplicatii la

fabricarea branzeturilor fermentate si maturate (tip
Schweitzer) si se recunosc prin:

Q desenul in pasta (ochiuri de fermentatie, pro-
duse de CO, degajat in timpul fermentatiei);

QO gust si aroma specifice, datorate sub- ..
stantelor rezultate din fermentatie.

' T Fig. 40 Brénza Schwoltzer
7.4.4. Fermentafia butiricd

Fermentatia butiricd este procesul biochimic in care zaharurile sunt transformate
in acid butiric, sub actiunea bacteriilor butirice.

Bacteriile butirice sunt foarte raspandite in sol, balegar, ape murdare, lapte si
branzeturi; au forma de bastonase groase, mobile, sporuleazé usgor, sunt strict
anaerobe, au temperatura optima de 35-40°C (fig. 41). ]
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/ Cele mai importante specil sunt:

Ry i bacterie
Qg %% {1 Clostridium butyricum (fig. 28),
& tipic butirica. : S
=¥ Qa 4 Lot pCl Clostridium thyrobutyricum, care provoaca
< & : ‘ defectul de balonare al brénzeturﬂop e
. &% ¢ 0 Clostridium pasteurianum are insusirea de
g ﬂ : fixa azotul atmosferic in sol, contribuind astfel la
6L = ¢ 08 ’.ﬂ'l fertilizarea solului.
- "J F / Descompunerea zaharurilor sub actiunea
_-’ bacteriilor butirice este redatd in ecuatia urma-

toare:
Fig. 41 Clostridium butyricum

CBH‘iZOG—_‘- CHa‘CHz"CHz“COOH e 2C02+2H2+15Kcal
glucoza acid butiric
Acidul butiric este o substanta toxicd, din care cauza fermentatia este dauna-

toare. Ea determind bombajul conservelor sterilizate, balonarea tarzie a branze-
turilor si alterarea muréturilor.

Fermentafia butirica este daunatoare, datorit4 toxicitatii acidului butiric.

E:U 'I;’revenifea fermentafiei butirice este posibild prin respectarea urmétoarelor
m g

0 recoltarea si prelucrarea igienica a laptelui;

Q respectarea igienei la sortarea, spalarea si prelucrarea legumelor destinate
conservarii;

Q) pastrarea la rece a muraturilor, respectarea temperaturilor de depozitare

Totusi fermentatia butirica este folosita pentru produc i ial3

7y =) : erea industriala ' i

butiric, care, fiupa! ce egte purificat, este esterificat (combinat cu alcool) g
Esterii acidului butiric au miros placut de fruct (de exemplu: esten.ﬂ atliic are

miros de para, esterul metilic are miros de mar). D
2 : AT . Ue aceea
intrebuintate la obtinerea unor arome artificiale. aceste substante sunt

Utilitatea fermentatiei butirice: producerea aromelor artificiale

EVALUARE
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7.4.5. Fermentafia malo-lactica

Fermentafia malo-lacticd este procesul biochimic de transformare a acidului
malic, sub acfiunea enzimelor secretate de unele microorganisme, in acid lactic.

Acidul malic este component natural al strugurilor si vinului, deci fermentatia
malo-lactica este specifica vinului.

v Agentii de fermentatie sunt:

9 bacterii lactice din genurile Leuconostoc gj Pediococcus;
L drojdii din genul Schizosaccharomyces

v Ecuafia chimica a acestei fermentatii este urméatoarea:

enzima
COOH-CH,-CHOH-COOH —> CH3;-CHOH-COOH+CO,
malica
acid malic acid lactic

v Importana practicd a fermentatiei malo-lactice se refera la fabricarea vinului
si este influentata de aciditatea acestuia.

Fermentatia malo-lactica scade aciditatea vinurilor si are actiune ameliorativa
sau de alterare, in functie de conditile de mediu
. Astfel, in anii in care se obtin struguri cu aciditate crescuts, prin aceasta fer-
mentatie se reuseste scaderea aciditatii totale a vinului.

Daca fermentatia apare Tn vinuri mai putin acide sau e produsa de bacterii din
genul Pediococcus, este daunatoare, pentru ca modifica buchetul si gustul vinului.

EVALUARE

Vi T

“‘%{.ﬁ_ﬁ-’-- ¥ Sk

7.5. FERMENTATII OXIDATIVE

7.5.1. Fermentafia acetica

Fermentafia aceticd constd in transformarea alcoolului etilic in acid acetic, sub
acfiunea bacteriilor acetice, in prezenfa oxigenului atmosferic.

Fenomenul de ,otetire" a vinului a fost cunoscut din timpurile cele mai vechi, dar
abia Tn anul 1864 Pasteur ajunge la concluzia ca fenomenul se datoreaza prezentei
unui microorganism, strict aerob, pe care |-a numit Mycoderma aceti.

‘Bacteriile acetice au o mare raspandire in natura. Ele se intalnesc pe f'ructe in
lichide dulci, bere, vin, muraturi,
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ahiife. i in
Bacteriile acetice au forma unor bastonase scurte, USOT gatwtte. 'Iczr{;lg:gaiai‘;me
lanturi. Ele se dezvolti foarte bine la temperatura de 30-32°C. Sund mclﬁferite e
strif:t aerobe; de aceea formeaza pe suprafata lichidelor un \{031 ?eriile e
si culori, care spre sfarsitul fermentatiei cade la fundul vasu.:lw..Bac sl Ee o
formeaza spori si sunt distruse usor prin incélzire la 50-55°C, in urma p
vinului.
/ Bactetiile acetice se clasifica, dup
industriale, in urmatoarele grupe:

& mediul in care sé dezvolta si caracterele

O Bacteriile acetice din pldmezi, care sé intal-
nesc ca bacterii de infectie n plamezile de b_ere.
spirt si drojdie comprimatd i produc o cantitate
mica de acid acetic (2%). Cele mai importante sunt
Acetobacter oxydanssi Acetobacter fndus:tnum. )
0 Bacterii acetice din bere care se gasesc In
oo on S | mustul de bere fermentat si in berea nepasteuriza-
% e |ta. Produc o cantitate mai mare de acid acetic
SFTSSocecSS > Ong | (6%). Mai importante sunt Acetobacter pasteu-
Fig. 42 Acetobactor pasteurianum rianum si Acetobacter aceti.
Q Bacterii acetice din vin care se gasesc in
vinuri slab alcoolice. Cele mai importante specii sunt:
- Acetobacter orleanensepoate produce 9,3% acid acetic si este folositd la
fabricarea otetului din vin; formeaza un otet limpede si aromat.
- Acetobacter xylinoidesproduce 4,5% acid acetic. Este considerati bac-
terie de infectie, pentru ca da un otet de calitate inferioara.
O Bacterii acetice de fermentafie rapidé care au o putere de acidificare mare:
produc 11-14% acid acetic. Cea mai importantd specie este Acefobacter
Schitzenbachii,folosita la fabricarea otetului din solutii de alcool.

v Ecuatia chimic3 dup4 care se produce fermentatia acetic¥ este urmétoarea:

CHsOH + O, ——> CH,-COOH + H,0 + 117 Keal

alcool etilic acid acetic
Oxidarea alcoolului etilic nu se face direct 1 i i
) alc : In acid ace i i
mediar aldehida acetica. ojieien formeaza inter-

v Aplicatiile fermentafiei acetice
Fermentatia acetica este folosita in practica la fabri
; : abricare i
Procedeele de fabricarea a otetului sunt: procedeul ;e?]tolgt;: I ;
rapid. rieans si procedeul
Q Procedeul Orleans foloseste ca materie prima
acid acetic, 4% alcool etilic). PAIMa un amestec de vin si ofet (2%
Se folosesc culturi selecfionate de Acefopacter orlea 7
dusul pasteurizat. nense, Insamantate 1n pro-
Fermentarea se face in butoaie mari, agezat Culeat, pre
permita circulatia aerului. » Prevazute cy orifig care s3
Mersul lent al fermentatiei face prodycti i . =
uleiurilor volatile care se formeaz3, se obfj » INSa datority



1 Procedeul rapid foloseste ca materie prima un amestec de alcool etilic 3% si
otet 6% si o instalatie specials, generatorul de otet. Se folosesc culturi pure de fer—_
menti selectionati pentru a evita infectarea, alcatuite din Acetobacter orleanense si
Acetobacter Schiitzenbachii. Generatorul, umplut cu talas, este previzut cu
deschideri laterale pentru circulatia aerului. Datorita recirculdrii produsului de fer-
mentatie si aerarii, timpul de obtinere al otetului este mult mai scurt.

condiment
otetul <conservant
antiseptic

Otetul este folosit drept condiment in alimentatie, conservant si antiseptic in pro-
cedeul de conservare a alimentelor (legume, peste) prin marinare.

In industria berii $i vinului, bacteriile acetice produc ofetirea produselor. Acest
inconvenient poate fi evitat prin:

U pasteurizarea vinului si berii:

Q ,facerea plinului* si inchiderea vaselor de vin;

Q pastrarea la rece a vinului si berii.

EVALUARE

1. Definifi fermentafia acetica,
. 2 Comparafi procedeele de fabricare a ofetului dupa: materia prima folosits, culturile de bac-
terii acetice folosite, durata fermentatiei si calitatea ofetului obfinut. )
- 3. Precizafi la ce este folosit ofetu.

4. Cum se evits fermentafia aceticd in industria vinului si berii?

7.5.2. Fermentafia citrics

Fermentafia citricd reprezinta procesul de transformare a glucidelor, sub actj-
unea unor mucegaiuri, in acid citric. .

Dintre mucegaiurile care produc acid citric, cele mai importante sunt: Aspergilius
niger (care da cel mai bun randament), Aspergillus glaucus, Penicillium luteum si
Penicillium citricum.

Materia primd este melasa rezultaty Ia fabricarea zaharului, Fermentatia
dureaza 7-10 zile, randamentul find de 60% acid citric. Pentru a se realiza acest'
randament este necesara respectarea urmatoarelor conditii:

Q prezenta in mediul de fermentare a unei cantitati suficiente de zaharuri si
saruri minerale (de azot, fosfor, sulf $i magneziu); = &

Q pH-ul mediului cuprins intre 1,6 si 2,2.

0 temperatura optima intre 8 gi 28°C. . ;

Acidul oxalic se formeaz intotdeauna prin fermentatie #
alaturi de acidul citric. i

In cazul cand aceste condifii se modifics, se formeaza
o cantitate mai mare de acid oxalic si o cantitate mai mics
de acid citric. ;

;-_‘* v ¢

'l

g i o "
19. 43 Genul Aspeargillus
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Pregatire de

n acest mod, pe cale fermentativa, se obtine acid citric la un pret de cost mai

505;‘;% decat in cazul cand se extrage din fructe citrice importate.
idul citric se intrebuinteaza la prepararéa produselor de cofetarie, a bom

boanelor, a bauturilor récoritoare si pentru UZ casnic.

EVALUARE
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8. PUTREFACTIA -
DEGRADAREA PROTIDELOR

Putrefacfia este un proces biochimic de degradare a protidelor.

h_r'iult:‘-.'?_ vreme putrefactia s-a confundat cu fermentatiile, procesele fiind diferite,
dar implicand participarea unor microorganisme specifice.

Procesul de putrefactie - descompunerea substantelor cuaternare (protide - C,
H, O, N), in mediu usor acid, sau alcalin (fig. 44)

Procesul de fermentatie - transformarea substantelor ternare (glucide, alcool,
acizi organici - C, H, O) in mediu acid.

Microorganismele care produc fermentatia sunt:

Bacterii de putrefaciie

<& sporulate
> asporulate

ﬁ'i“‘ = 25 32°C

opnm
L- Bacterii aerobe|——>{ Bacterium fluorescens liquefaciens|
de putrefactie

> Bacterium fluorescens nonliquefaciens|

| Bacillus mesentericus _
produc hidrogen |
L > Bacillus megatherium |~

> Bacillus subtilis |—>{ produce mult amoniac]

—————{ Bacillus prodigiosus |—-| produce pete rosi
pe alimente
[ Proteus vulgaris|—— produc amoniac
Bacterii aerobe facul- hidrogen sulfurat
> |tativ anaerobe dioxid de carbon
Escherichia coli || hidrogen, indol

| Bacterium putrificum }——»1 produc multe gaz
——»[Bacterii anaerobe }-—[:r :

Clostridium puftificum] A
3 ——{ Penicillium glaucum |
__-—-a—|MucegaiuriE >{ Mucor mucedo |




Pregatire de baza in industria alimentara

Fig. 44 Schema putrefacfiel

Chimismul degradérii proteinelor

Etapele degradarii proteinelor sunt prezentate in schema de mai sus (fig. 44,
stanga).

Degradarea proteinelor are loc sub acfiunea unor enzime extracelulare, iar a
aminoacizilor sub actiunea unor enzime endocelulare.

Degradarea aminoacizilor se face prin:

Q dezaminare;

Q decarboxilare;

Q hidroliza;

0 oxidare.

Importanta pufrefaciei
mag ;ﬂrﬁ circuitul azotului Tn naturd, prin putrefactia resturilor vegetale si ani-
B e o o compeze, o, i, gue
consumabile. impropri, deci nu sunt
st o i e i s 197028 Bt o putae,

EVALUARE
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9. BAZELE MICROBIOLOGICE
ALE CONSERVARII
ALIMENTELOR

Produsele alimentare, bogate in substante nutritive, constituie un mediu
deosebit de prielnic dezvoltarii microorganismelor, in special in conditii externe, de
mediu, favorabile.

Datoritd proceselor biochimice catalizate de enzimele microbiene, alimentele
pot suferi alterari sau cépata defecte nedorite, care le fac improprii consumului.

Pastrarea si conservarea alimentelor se bazeazé pe reglarea acestor procese
biochimice prin variatia factorilor externi, astfel incat dezvoltarea microorganismelor
de alterare sa fie impiedicata.

v Dupa efectul asupra activitafii micoorganismelor, metodele de conservare se

impart in patru grupe:

1. Metode bazate pe principiul BIOZEI pastrarea in stare proaspata a
procesele ‘biochimice si multiplicarea|  |fructelor, legumelor, pestelui viu,

micro-organismelor sunt incetinite datoritd imunitatii naturale
> t=4/5°C

<> aer sterilizat prin filtrare

2. Metode bazate pe principiul
ANABIOZEI
(microorganismele sunt inactivitate)

—>|refrigerare t = 0/4°C |

.—»]Eongelare t = -15/- 35°C

|-»| conservarea cu ajuforul frigului

—»-| conservarea prin uscare |

L |conservarea prin sarare|

_—»- | conservarea cu solufii concentrate de zahar 70%|

L |conservare prin acidificare |

|5 [conservare in atmosferd de dioxid de carbon|

3. Metode bazate pe principiul _>_|Consarvar9 prin murare

CENOBIOZEI e
(favorizarea activitatii unor microor-

ganisme, ce produc substante antimi-

crobiene pentru germenii de alterare) [Conservare piin fermentafia. a!cooffaﬂ
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4. Metode bazate pe principiul Termosterilizare pasteurizare t<100°C
ABIOZEI
(lipsa de viatd, prin actiunea micro- E_edhzare t>100°C
bicida a unor factori externi de con- -
servare asupra microorganismelor) (—| Conservarea cu substante chimice microbicide |
Afumareal—] Acfiunea microbicidéd a sub
stanfelor din fum, (exemplu:

aldehida formicd, fenoli, cre-

zoli efc.)
Se asociazd cu uscarea,
sdrarea, termosterilizarea

EVALUARE
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10. INOCUITATEA
PRODUSELOR ALIMENTARE

Industria alimentard folosegte materiile prime agroalimentare pentru a produce
alimente corespunzatoare sub aspectul inocuitatii, valorii nutritive, a insusirilor sen-
Zoriale, estetice si de prezentare.

Starea de sanatate a populatiei consumatoare este asigurata, in primul rand, de
salubritatea alimentelor.

inocuitate = insugirea de nu constitui un pericol pentru organismul uman.

lat. in = fara; nocere = a diuna :

10.1. INOCUITATEA

Calitatea igienicd a produselor alimentare reprezinta insusirea acestora de a fi
inofensive, lipsite de impuritati si de factori nocivi, fizici, chimici si microbiologici.

Se refera la un agent fizico-chimic, biologic, la 0 manevr3, procedurd, mod de
prelucrare, proces, aliment.

Inocuitatea asigura relatia

Industrie alimentara —s~ alimentatie — s&nétate publica

Inocuitatea fizica este asigurata de lipsa impuritatilor (lemn, metal, sticla, seg-
mente organice etc.) ce pot patrunde in alimente prin intermediul aerului, apei, solu-
lui sau a diferitelor operatii de recoltare, depozitare, prelucrare, conservare.

Inocuitatea chimica este asigurata de lipsa substantelor toxice naturale (alcaloizi,
amine biogene, fenoli etc.), a celor poluante de contaminare (pesticide, antibiotice,
detergenti, metale grele), precum si a celor aparute Tn timpul procesului tehnologic.

Pesticidele (insecticide, fungicide, acaricide, ierbicide, rodenticide) ajung n ali-
mente in urma folosirii lor in tratamente fitosanitare si veterinare.

Antibioticele folosite la tratarea bolilor animalelor, pasarilor sau pentru realizarea
unor sporuri ponderale mari, pot produce alergii, reducerea capacitatii de sinteza a
vitaminelor si aparitia unor germeni antibiotico-rezistenti la om.

Produsele alimentare de origine vegetald pot fi contaminate de apele poluate
natural, cu substante chimice provenite din procese tehnologice industriale ca:
derivati ai aluminiului, arseniului, bromului, clorului, fluorului, cuprului, fierului, mag-
neziului, plumbului etc.

Produsele vegetale gi animale pot fi contaminate prin poluarea atmosferei cu
fum, gaze, aerosoli, praf, vapori, ceatd, rezultate din diverse procese industriale.

Folosirea energiei nucleare si a radiatiilor ionizante polueaz3 radioactiv mediul
(apa, aer, sol), deci implicit alimentele, producand imbolnaviri grave consumatorilor.

Pesticidele folosite, depozitarea produselor in recipienti metalici, folosirea unor
utilaje si procese tehnologice neadecvate, a stimulatorilor sporului in greutate, a
furajelor contaminate, a aditivilor alimentari, afumarea unor preparate, toate aces-
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toxic, (une-
tea pot introduce in alimente metale grele si alte substante U caracter
ori cancerigene) pentru organismul uman. .

!nocuitagtea giglogicé ergte asigurata de absenta rr?icrocrganlsmelor pato
toxinelor microbiene si a oulelor si larvelor de parazifi. estora.

Respectarea igienei circuitului alimentelor evita contaminarea @

v Cauzele contaminarii biologice a alimentelor:

Q materii prime alimentare pr%venite de la animale, sau_glgnte boinav:. S

Q materii prime alimentare vegetale, provenite din culturi mggte cu aﬁ pvectori:

Q contaminarea materiilor prime si alimentelor prin intermediul agentilor :
muste, gandaci, rozatoare.. : .

§I:l rnganipularea materiilor prime si alimentelor de cétre oamen! bolnavi sau
purtatori de germeni. o

Q igienizarea incorecta a spatiilor de fabricatie, depozitare, desfacere, a recipi-
entilor, a personalului muncitor.

0 tratamente termice necorespunzatoare.

Produsele alimentare, datoritd continutului in substante nutritive si umiditate,
ofera conditii excelente pentru dezvoltarea microorganismelor patogene, a proto-
zoarelor si viermilor paraziti si vor vehicula un numéar mare de boli omului (o treime
din bolile posibile la animale).

Din 100 boli produse de microorganisme patogene si paraziti, 30 sunt transmise
prin alimente.

Infestare = contaminarea cu paraziti
Infectare = contaminarea cu microorganisme patogene

gene, a

10.2. PROCESUL PATOGEN

Starea de boala (procesul patogen)

patogeni este determinatd de caracteristicile agentilor

10.2.1. Caracteristicile agentilor patogeni

PATOGENITATEA caracter de specie, ap

arut n
: : de evolutie procesul
(capacitatea  unui
agent patogen de a
produce o boald unui
Agresivitattea (Puferea dg invazie)
A

organism receptor)
|VIRULENTA ||

(capacitatea unui agent pato- .

gen, intr-un anume stadiu de
anumite celyle,

dezvoltare, de a se adapta,
multiplica si produce o stare
de boala organismului gazda,
in conditii bune de viata).

Toxigenitate
(secretarea toxinelor)

Endotoxine microbiene
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10.2.2. Conditiile de aparifie ale procesului patogen

—>bm/animal bolnav |

IA. Existenfa unei surse de infectie }—

—burtator de germenﬂ

——-»Icale intestinaié]

B. Eliminarea germenilor patogeni in mediu |—— > cale respiratorie |

l—»contacﬁ Jdirect’ cu sursa de infectie

- (om, animal)
LC;:. Cai de transmitere a germenilor
atogeni catre organismul receptiv contact ,incrucisat" sau indirect printr-

| un vehicul: apd, aer, aliment, maini

murdare, obiecte murdare etc.

>digestiva

[D. Porti de intrare in organismul receptiv I——)"respiratorie

—>futanat |

E. Existenfa organismului receptiv la boala

10.2.3. Evolutia procesului patogen

Procesul patogen reprezinta totalitatea transformarilor ce au loc in organismul
gazda din momentul patrunderii agentului patogen, declangarea, intensitatea si
gravitatea bolii, fiind rezultatul interactiunii germene-organism receptor, sub
influenta mediului.

MEDIU

AGENT PATOGEN + |ORGANISM RECEPTOR (GAZDA)
I I

7 -
[PROCES PATOGEN]

v Evolutia unui proces patogen, caracterizaté prin manifestari specifice, are
urmétoarele caracteristici comune:

Q Perioada de incubafie - este cuprinsa intre momentul patrunderii germenului
patogen Tn organismul receptiv si aparitia primelor semne de boala (debut) si este
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: Vi ei
variabili ca durat3, depinzand de virulenta agentului patogen $! fef‘c“‘gtraet;atgzig);
(germenele patogen se adapteaza, incepe sa se multiphcle sau sa sé o e

Q Perioada de stare - perioada ce urmeaza debutulu_:, caracterizata p
de suferinta intensa, cand organismul gazdlei Eoli?'te fi Tnvins;

' i - dispar simptomele bolil; : )

g Eirr'sg?éz ?iz c:;zcr:lizllescgnﬁ - o?ganismul isi reface fortele si poate capata o
stare de rezistenta la o noua imboln&vire cu acelag germene.

10.2.4. Factorii de apdrare a organismului uman fn procesele
patogene

v Factori celulari ai imunitfii ’ o

Q Fagocitele - sunt leucaocite care inglobeaz3 si distrug agenti patogeni printr-un
proces de digestie intracelulara enzimatica (fagocitoza)

v Factori umorali ai imunitatji

2 Anticorpii- sunt substante proteice, elaborate de organismul gazda la patrun-
derea agentului patogen (antigen), pe care-l anihileaza prin reactii specifice
(aglutinare, precipitare, neutralizare, bacterioliza).

v Alfi factori de aparare ai organismului in procesele patogene:

Q Pielea si mucoasele intacte (bariere microbiene);

U secretiile glandelor sebacee, sudoripare, salivare, (actiune antimicrobiana)

O sucul gastric (acidul clorhidric - antimicrobian);

4 microflora intestinald normala (actiune microbiostatica pentru agenti pato-
geni).

10.3 BOLI TRANSMISIBILE PRIN ALIMENTE

10.3.1. Boli produse de virusuri

O Hepatita virala de tip A- este provocat3 de virusyl hepatitei de tip A aj
cale digestiva in organism si localizat fn ficat. Incubatia este de 20-30pd &llis po
Simptome: astenie, febra, greturi, varsaturi, dureri abdominale b e zile.
nolent3, icter. » balonare, som-
Hepatita poate provoca epidemii. Mainile murdare contamin
- enteroverozelesunt produse de virusuri cu localizareq di
se elimina prin fecale). '9
Simptome: diaree, greatd, varsaturi, inapetent.
0 febra aftoaséeste specificad bovinelor si se
transmite la om prin consumul de lapte conta- it agiitaniogs
minat nefiert, sau prin contactul direct cy anj. e parwpig,
malul bolnav. “__'ﬁﬂffiuuiﬂjm,ﬁ' \ nr’.mw*"ﬁia{ﬁfulﬁuu.mm.
Simptome: stare febrila, vezicule ale mucog. _-.:5;‘ et/
sei cavitatii bucale (se recomanda consumy| de T4

ea:za' alimentele.
estiva (agentii viralj

lapte fiert). Wemiintesear Eﬂi’?ﬂaﬁmm-
ATENTIE la contaminarea fecal-oralss Dltentergy '
Respectati regulile de igiena! Fig. 45 Roly mainlior myypez
Miterea bofjoy In trans-
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10.3.2. Boli produse de bacterii

( Dizenteria este provocats de bagcilul Shigella, care este localizat Tn intestinul

omului bolnav sau al purtatorului de germeni si se elimin prin fecale, contaminand
apa, legumele, fructele etc. (contaminare fecal-orald).
Incubatie 1-7 zile

Simptome: febra, greata, varsaturi, diaree, scaune cu mucus si séange.

0 Holera este provocata de Vibrionul holerei prin infectarea apei potabile cu
materii fecale, de la bolnavi sau purtatori de germeni. Apare mai ales in sezonul
cald, producand suferinte intense, moarte si epidemii extinse.

Simptome: diaree, varséturi, dureri abdominale, deshidratare.

Dizenteria si holera pot produce epidemii extinse!

Bacterie 5 Sore ——= 100.000 Bacterii

(care ocupa un loc mai mic decat o gdmalie de ac)

O Bruceloza - boala produsad de diverse specii ale genului Brucella; este intal-
nita la capre, porci i bovine. Poarta de intrare la om este cea digestiva (consum de
lapte contaminat), dar si cutanata (contactul direct cu animalul bolnav). Debuteaza
la om, dupa o perioada de incubatie de 1-6 saptamani.

Simptome: frisoane, febra, dureri musculare.

Ca metode profilactice, se impune vaccinarea septelului si cea a personalului

expus riscului infectérii i pasteurizarea laptelui.

0 Antraxul (carbune sau dalac). Este produs de Baccillus anthracis, si luat de
om de la animalele ierbivore, prin contact direct sau prin consumul de carne cont-
aminata insuficient tratata termic.

0 Tuberculoza este foarte raspandita la bovine, fiind produsa de Mycobacterium
tuberculosis de tip bovin. Se poate transmite de la animal la om prin lapte si pro-
duse lactate contaminate, crude.

Bacteria este distrusa prin pasteurizare, dar in unele produse lactate
rezista timp foarte ndelungat (de exemplu, in iaurt i branza de vaci 14 zile, in unt
21 de zile, in branzeturi doua si chiar mai multe luni).

O Febra Q, produsa de Rickettsia burnetti, se transmite ca o boala febril3, mai
frecvent ca o pneumonie. Ca metoda profilactica se preconizeaza vaccinarea per-
sonalului expus riscului infectiei.

10.3.3. Boli produse de protozoare

0O Giardioza este produsa de Giardia intestinalis,
localizata la nivelul intestinului subtire si in vezica
biliara; secretd toxine puternice si produce stari de
boald mai ales la copii. Se elimind prin materiile fecale
sub forma de chisturi. Solul gi apa poluate cu aceste
chisturi contamineaza alimentele. Fig. 46 Glardioza sau lamblia
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ea dreapta a abdomenu-

Simptome: diaree, greata, varsaturi, dureri in part
|ui, tulburari nervoase etc. : ica, cu localizare
Q Dizenteria amiblan& este produsa de Entamoeba histolytica
digestiva. : .
Simptome: diaree, scaune multe (5-15/zi) sangul
Se impun aceleasi masuri de igiena.

nolente.

10.3.4. Boli produse de viermi parazifi

Q Ascaridioza este produsa de Ascaris lumbri-
coides (limbricul) - vierme cilindric (fig. 47), cu
localizare intestinala, in special; infestarea se face
prin consumul de fructe sau legume nespalate,
infestate.

Simptome: dureri abdominale, slabire,
mancarimea pielii si a nasului, oboseald, ocluzii
intestinale. 4

Evitarea imbolnavirilor se facfe.pnnl tratarea celor “F 72 aris lumbricoides (dupa
contaminati si prin respectarea igienei. Péun)

Masuri obligatorii de prevenire a parazitozelor:
spalarea fructelor, zarzavaturilor, a mainilor,
igiena si functionarea corects a instalatiilor san-
itare.

O Tenia (panglica) este un vierme plat, seg- | )
mentat, care paraziteaza intestinul subtire al omului |/
(fig. 48). Se elimind sub forma de segmente
(proglote pline cu oud), in materiile fecale ce pot
contamina apa, alimentele si, implicit, consumatorij.

Simptome: slabire, astenie, inapetenta, dureri
abdominale. -

Evitarea imbolnavirii de teniozi ;
se face prin respectarea stricty a ‘
igienei si a consumului de care §
controlata sanitar, fiartd sau fripts
bine (deoarece teniile au gazds f
intermediara porcul, bovinele, pestii
de apa dulce, unde apar sub forms

- de larve, localizate in mugchi).

Q Trichineloza este produsa de |
Trichinella spiralis (fig. 49), care (=S )
trdieste sub forma adults in intestin == ' : i
si sub forma larvara in muschii cej 2

4 T ot hd
d?aﬂne”a Spiralls

J einca ;
) larve Muscylarg !ncappsil::;;e’ :

———_ o T B
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mai activi (oculari, intercostali etc.). Periodic, larvele migreaza si se inchisteaza in
alte locuri.

Rezervorul principal de trichinelle 1l reprezintd sobolanii din preajma crescéto-
rillor de porci, pe care-i infesteaza.

Contaminarea omului se face prin consumul de carne de porc, mistret, urs,
continand larve inchistate, insuficient tratat3 termic.

Slmptome febra, dureri musculare, stare de rdu, producand chiar decesul
pacientului.

ATENTIE!

Nu se consuma carnea de porc far control sanitar veterinar.
Carnea se fierbe sau frige bine, pentru distrugerea larvelor de trichina.

10.3.5. Toxiinfecfii alimentare

Toxiinfecfiile alimentare sunt intoxicatii alimentare cu debut exploziv adesea
determinate de consumul de alimente contaminate cu bacteriile patogene:
Salmonella, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Proteus, Clostridium botu-
linum, Streptococcus.

Simptome generale: febra, astenie, dureri musculare si articulare, stare de rau
general (dupa o incubatie de 2/48h).

Simptome specifice: greatd, varsaturi, diaree, inapetenta.

.Germenii patogeni atacd organismul gazda prin corpii microbieni si toxinele
secretate.

+ Germenii patogeni patrund Tn organism:

Q direct de la sursa, o data cu alimentele contaminate (ex. - oudle de rata con-
taminate cu Salmonella).

Q prin contaminarea apei si alimentelor de la mainile, instrumentele, echipa-
mentele, ambalajele, mijloacele de transport murdare.

Alimentele si furajele pot fi contaminate cumicotoxine produse de mucegaiuri,
nocive pentru om si animale, care pot avea uneori actiune cancerigena. Se reco-
manda evitarea mucegairii produselor agro-alimentare, precum Siscoaterea pro-

duselor mucegaite din consumul alimentar. Este interzis consumul de alimente
mucegdite, care sunt foarte nocive.

Prezentam in figura 50 modalitatile de contaminare cu Salmonella.
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Prezentam in tabelul urmétor, pentru o informare suplimentara, germenii pato-
geni ce contamineaza alimentele, sursele de contaminare, bolile produse ali-
mentele -vehicul, simptomele bolilor si rezistenta in mediu.

Boli transmisibile prin alimente (dupa N. Poll gi A. Serban)-

INr. | Agentul | Sursade |Alimentul[Boala pecare| Rezistenfain mediu, Eempele
crt. | patogen | contaminare | vehicul 0 poate imbolpdvirii
provoca la ;
om
A. BACTERIL
1 2 3 4 5 6 7 o
U |Salmonellal  Animale Camede | Toxiinfectii |- temperatura de 60°C lefIncubafie: 6-48
domestice i | inotitoare, alimentare  |distruge in 15-20 mipute; la|mimute
silbatice por,oul, | Boala diarcicd |100°C, in timp de 5-7 miufe. |Simpforne:  durer
Omul purtitor | produse - la 10-35°C prolifereazi{abdominale, grepuri,
derivate, intens virsituri, frisoaned}’
crustacee, in praful de oufi supraviefuirea|astenie intensd, soc
legume este cea mai hingld toxic.
Congelarea duce la ;
distrugerea a 90% din 4
Salmonella, dar restul -
supraviefuiesc indelungat.
- pH-ul peste 9 sisub 3,5 1e
distruge
- sol. NaCl 30% distruge|
|germenti in 7 zile
2 Stafife- | Omul infectat Carne, Intoxicafii si |- bactena rezistd indelungat|Incubatie: 2-6 ore.
coccus (furuncule, |derivatedin| toxiinfectii |insel. NaCl 10% l!Simpmrm: violente
aureus, | abcese, acnee, came, alimentare |- enterotoxina se|grefun, virsdtus,
enterotoxi fecale) produse de inactiveazd in 60 minute la|dureri abdominzle
naA,B, patiserie, 100°C, in |1 minute la|diarce, sciderea
C, Dsau creme, 121°C |temperaturii
E lapte, - enterotoxina se formeazi |corpului, astenie,
brinzeturi, in aliment in 3-6 ore pribugirea tensiunii
peste m:ml: p‘mdcm
11 CI
3 Claseri- | Solul, ustensile | Alimente Botulismul  |Bactena: Incubatie: 18-36 ore
dion | de prelucrare a | slabacide, | (toxiinfecjie |- se dezvold in absenfa|Simp astenie
botulinem | cAmii i pegtelui| conserve alimentard  [oxigenului marcatd, pierderea
sau netrate ter- gravil) - produce spori foarte|forjei musculare,
parabotu- mic cores- rezisten|i: la temperatura de|paralizii, oprirea
linum punzitor, 120°C rezistd 4-10 minute  |respirajici
afumituri, - toxina (ternperatura
derivate din - se produce optim la 22-37°C {corpului §i tensiunea
came §i - est¢ termorezistentd (in|arterialidl rimin
_pegle conscrve) normale)
4 Clastri- | Fecale umane, Camne Toxiinfectii |Incubajie: 8-22 ore
dium animale alimentare Simptome: dureri -
_fmfn}w infectate, sol, i{)doll‘lﬂ'llk. womd, k
tipA__| praf, ape uzale diaree |
5 | Bacilhs | Sol, pulberi Creme, Toxiinfectii [ncubatie: 6-8 ore
coretis produse alimentare Simptome: dureri
cerealiere §i abdominale vomd
pasti de
came
6 Vibrio Apa marind, | Alimente Toxiinfectii Incubagic: 12-24 ore
parahaemo| fauns marind, | crude de alimentare Simptome: durer
liticues alge origine abdominale grepuri,
marini sau " |febrd, diaree, cu
produse scaune
derivate sanghinolente
(fructe de :
mare)
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£ s R
7
Wi 3 4 5 ﬁ
7| Eschen- | Omul puridtor | Frucie, | Toxiinfeelii |Bacteria cste distrusd 12 gwhupc:- ! dureri
chia coli de germeni legume, alimentare  |60°C bdominale, Vo,
Mmcnip diaree, uncon ScaUne
contaminale __Mﬁ_d
8 | Strepro- | Om infectat, Lapte, Toxiinfecyii
coccus purtitor de produse alimentare
piogenes germeni’ lactate, ouldl Scarlatina
Strepto- 5i produse
coccul din pe bazi de
ipa A oud z T
9 ?-‘:geﬂa Materii fecale | Lapte, Dezinteric|Bacteriile sunt distruse la|Simptome: diaree
sonnei, | delaoameni | cartofi, bacilari  |60°C in 10 minute. Aulsimpla, entcrocolitd
i i bolnavi, peste, rezisten}d scizutd in naturd [elc.
flexneri | convalescenfi came,
sau purtitori pasdre - :
10 Vibrio Materii fecale | Legume, Holerd La 20-30°C rezistd timp|Incubatie: 2-5 zile !
cholerae |de la om infectat fructe indelungat in lapte §i 1-3|Simptome: scaune 51
crude, zile pe ustensile de|virsdr frecvente
alimente cu bucitinic (14-15}2“ deshidra-
umiditate tare gravd, scaunc cu
mare, pesti, aspect sanghinolent.
crustaces RISCDE
EPIDEMIE!
B. VIRUSURI
1 | VinoulA | Fecale, urind Lapte, Hepatita vimla |Virusul rezistd la + 5°C|Incubatic: 10-21 zile
al hepatitel |umand infectatd, | derivate din tip A pénd la 30 zile Simptome:  astenii,
infecfioase singe lapte, ali- inapetenid,  grefun,
menle virsituri, dureri in
netrtate ter- articulafii, icter
mic, crusta-
cee, moluste
2 Erwmw Omul bolnav Came, Enteroviroze Incubatic: 1-4 zile
ot i“f_::;;'“- Simptome:  tuse,
C. PARAZITI ToEn darec de,
1 Ghdﬂ Fecale umane M:z;r:c Giardioza  |Rezisten(d scizuth Simplome: dureri in
? . partea  dreapli a
(’:;?:::: f.] abdomenului, stare
de riu, slibiciune,
2 Asearis | Fecale de omsi | Legume, Ascaridioza
lumbricoi- | animale de casd | fructe crude (limbricii)
des infestate
(limbricii) (oull
embrionare) "
Simplome in perigada
Intriii in intestin: dy.
o, sclderca greui,
3 Taenia | Fecale umane | Camne de Tenioza ————— Minclimi nazale etc,
solium pore, de (panglica) s}mplnme: digestive
(Taenia) bovine, de § nervoase
|mistrey (car-
nea conjine
cisticerci)
4 Taenia | Fecaleumane | Camede Tenioza e
saginata bovine | (panglica) Simptome: digestive
(_oqnlmq) $1 nervoase
5 | Trichinella| Carne, alimente | Came de | Trichineloza [Larve spirale
. £ = »—-._____________‘
spirals infestate p"(‘i‘c'r:“ musculatura (a‘::i\f‘:;ml::n Simplome: durer;
o rezist ]al tratament 1cnn‘|: ﬁm"lﬂ_ﬂ: cefalee,
mistre| intens (fﬂgcn;‘ ﬁﬂ’ocm) rchr::m“' Brejur,
-

_ﬁL\\ﬁ~
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EVALUARE

1. Explicafi legétura intre inocuitatea alimentelor si sanstafen publics.
2. Indicafi factorii ce determina inocuita

- in tea fizica, chimica, biologica a alimentelor
3. Completafi in schema de mai jos Caracteristicile procesului patogen

Patogenitatea

|Proces patogen<

—»|Toxigenitatea ‘:

i ,_,5 4. Indicai factorii de aparare ai organismuluj uman in procesele patogene
i _ :

;'; ;5';..-Ehumeraﬁ: bolile produse de bacterii si virusuri, transmise omului prin alimente con-
\taminate -

|

=

6. Indicali principalele parazitoze transmise omului prin alimente

7. Precizafi masurie principale ce asiguré starea de séndtate a oamenicr.
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11. IGIENA PRODUSELOR
| ALIMENTARE

11. 1. PRINCIPIILE IGIENEI PRODUSELOR
ALIMENTARE

11.1.1. Principiile privind construcfiile si echipamentele
din industria alimentara.

mplasarea unitafii proguctive se face in zona industriala a orasului departe

Age surse de poluare (gropi de gunoi, abatoare, grupuri sanitare publice etc.).
nitatile foarte mari se construiesc in afara orasgului.

Solul amplasamentului trebuie s3 fie uscat, nivelat, cu apa freatica la minim

4 m, pentru a evita infiltratiile. Unitatea trebuie s dispuna de surse de apa potabila
sl de sisteme pentru evacuarea reziduurilor.

In jurul cladirii se amenajeazi cai de acces
gunoi, depozite de combustibil, garaje, spatii verzi de protectie.

Mérimea spafjilor tehnologice si organizarea lor este determinats de natura
$i volumul productiei (amplasarea sectiilor se va face la parter de obicei, asiguran-

]d“'stej;egét“’] rapide; spatiile de productie cu degajare de fum i abur vor fi situate
a etaj).

(drumuri, alei, rampe), ghene de

v/ Legétura intre compartimente trebuie s3 fie:
Q rapida

Q directa
3 functionala

v Reziduurile
2 lichide

- se frate i i .
1 solide aza n sta

{ii proprii de epura 2 A
- la ghena specialz Purare, se evacueazs la canalizare

Q materiile prime
I produsele finite, cu reziduurile
< personalul direct Productiv, oy g

Q produsele Crude, cu celg tratatelirgf.upe de persong|
;.""I _;l:'_nba!ajele igienizate, cy ggjo insalggfe
NTIE! Nu se intersecte Cicuitelg Salubre ¢y -
v lluminatul cele insalubre
X natural
O artificial
3 mixt

e ‘ 3 &
CU produsele finjte az3. Se vor evita urmatoarele intersectin:

|
L)



7T Microbiologia siigiena alimentelor

Microclimatul optim procesului tehnologic este asigurat de:
- temperaturd: 18°-22° C (variaza dupa cerintele procesului tehnologic)
- umiditate relativa: 35-65%

- viteza curentilor de aer: 0,3+0,5 m/s

- ventilatie: naturala sau mecanica. a

Materialele de constructie si finisajele asigura securitatea cladirii si echipa- t
1entelor, precum $i igienizarea acestora. : D

-y
=an

Perefii
- faiantati sau uleiati (1,8-3 m), usor lavabili, de culoare deschisa, pentru lumi-

10zitate.

Qe 8

Tavanele
- nivelate, tratate cu CuSO4 sau compusi fenolici (substante antifungice).

Pardoselile i
- mozaicate, gresiate, impermeabile, usor lavabile, inclinate citre sifonul par-

doselii.

Ferestrele o
- tip iluminator. ite

Inc3perile social sanitare complet separate de spatiile productive &
- vestiare (tip filtru) -
- spalatorie

- dusuri i3
= WC-uri 3
ATENTIE! : 7

lgienizarea corectd a spatiilor si echipamentelor este obligatorie pentru ;

obfinerea unor alimente de calitate.

Spatiile de depozitare : !
- salubre cu microclimat si amenajari specifice ; ’
Produsului depozitat. ' L
Echipamentele  trebuie sia  asigure
desfasurarea procesului tehnologic, pentru
oblinerea unor produse alimentare de calitate | -
(cu parametrii conform normelor interne si inter- j
nafionale),
Caracteristicile echipamentelor:
- Competitivitate
~ Productivitate mare
- Utilizare usoara
- I9ienizare corects si usoard : N e
<ol i modifice valoarea nutritiva a ali- Fig. 51. Munciter In echipament
mente!or de protectie b
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- sa asigure inocuitatea alimentilorlor

- 53 a efortul fizic al muncitorilor. e o

Sspaza{i;:uf;:l:jeie si mijloacele de transport sunt igienizate (mec $ )s
intretinute ITn stare de perfecta functionalitate.

11.1.2. Igiena producétor_ului de alimente

. a. igiena personala _
b. igiena echipamentelor de protectie.

a. lIgiena personal asigura starea de curatenie a Tntregului corp (piele,
mucoase, par, unghii), prin spalare cu sapun, sampon, detergenti, geluri.

Spélarea este obligatorie:

- la inceputul lucrului - dug cald, cu sapun, etc. insotitd de schimbarea hainelor
de strada cu cele de lucru. . st | ]
- In timpul lucrului - ori de cate ori este nevoie (ex: la folosirea WC-ului).

- la terminarea lucrului - dus cald, cu sapun efc., urmat de utilizarea hainelor si
incaltamintei de strada.

Hainele de strada nu vin in contact cy materiile prime si produsele finite ali-
mentare.

Hainele de strad si céle de Jucru se péstreaz in vestiare diferite.

Mainile

- trebuie sa fie perfect Curate tot tim
mentele; unghiile vor fi tiiate scurt, nel
- NU se poarta bijuterii
- nu se folosesc parfu

pul lucrului,
acuite
si ceas in timpul lucrulyi

muri intense
- Spélarea se face cu apa caldj si

: 3! CU sapun lichid, ¢y perii.
- - uscarea cu aer cald say proso

: ape de unica folosinta,
Maéinile murdare contamineazs alimentele, :
Pérul;

pentru ca vin in contact cu ali-

Inic sau |a 2-3 zZile)

bonete basmale, 7 §;
' v 1IN tim
mentele. Pul lucr

ului, pentru a proteja ali-
Este interzis pieptanatyj i Zona de lucry|

Producétorii de alimente asigura calj
deprinderi igienice: 9ura calitatea g

-dusul (i3 inceputul si sfarsity| luc

- spalarea mainilor (Ia inceputy| luc
de manipulare a ambalajelor si materialelor: i

dup3 folosirea WC-ului) 12 aling

*nghiile taiate scurt, nerg

rul, gura, nasul, urech

stora, avand urmétoarele

:uu[l:':,]cu Sapun Si burete)
i 1a efectuareq Operatiilor de igienizare sau

erea nasyly;, urechilor, parulul,

gse. netécuite. Curate
ile vor fj bine Spalate
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- este interzis stranutul, tusitul, scarpinatul etc., deasupra alimentelor
- acoperirea ranilor cu pansamente dezinfectate i etanse.

Deprinderile igienice, OBLIGATORI| pentru producatorul de alimente, asigurs
séndtatea publica.

b. Igiena echipamentelor de protectie
v/ Echipamente de protectie

- ale lucratorului - protejeazi muncitorul de noxele din mediu (ex: manusi, sort,
ochelari de protectie, pentru operatii de dezinfectie).

- ale alimentului - protejeaz3 alimentul de contaminare.

O pata de produs pe hainele de lucru are 500 germeni/cn? dupd 8 h, 2.500 ger-
meni/cn?® dupa 24 h, 1,5 milioane germeni/cm’ dupa 48 h. Din acest motiv exists
pericol de contaminare a alimentului.

Atenfiel Echipamentul de lucru nu se Imprumut3

Conditiile care trebuie s le indeplineasca un echipament bun de protectie a ali-
mentului (echipament de lucru) sunt:

- 8@ acopere complet suprafetele corpului, pentru a evita contaminarea ali-
mentelor (sort, halat, pantaloni, incaltaminte specifica)

- sa fie usor utilizabil, lejer, sa nu creeze disconfort muncitorului

- 5@ se igienizeze usor

- 8@ fie integru, perfect curat si individual

- $a nu vind n contact cu hainele de strad3

- sa se foloseasca exclusiv Tn fabricatie

-s& nu fie folosit in operatiile de igienizare (care se realizeaza cu haine speciale)

- la folosirea WC -ului se foloseste halat special (nu echipament de lucru!).

ATENTIE: nu intrafi in W.C. cu echipamentul de lucru, ci cu un halat speciall

11.1.3. Starea de sanatate a muncitorilor

Starea de sanatate a muncitorilor asigura inocuitatea alimentelor si capacitatea
€ Mmunca a lucratorilor nediminuata
v Starea de sanatate se determina prin:
" €Xamenul medical de angajare - clinic
- - pulmonar
- de laborator
* &€xamenuy| periodic conform reglementarilor Ministerului Sanatatji
- clinic
- de laborator
" |~ controlul zilnic, la inceputul lucrului (efectuat de seful de echipa) + autocon-
U, pentry indepartarea din sectie a personalului ce prezintd semne de boals.
Urtéitorij séndtogi de germeni nu prezintd semne de boala.

ﬁf:! Purtstorii de germeni patogeni contamineaz3 alimentele.
IS & B & i ik % Bk 1

oma-
ineste
ira lui.
2, sau
jener-

versa
dupa

chide,

»
shipa-
unca,

atur3,
adiatii
seala,

nal in
Enoze)
2ruptii
limice
ni etc.

sunt
re, ¢
L pe
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EVALUARE

; pej-eﬁ,"or si pardoselilor secliilor producatoare de alimente,

R :""f':-p_g care un echipament de lucru din industria alimentars trebuie s3

si cu ce se realizeaza igiena personald a muncitorilor?
eazd starea de sinatate a muncitorilor?

colul contaminzrii alimentelor, datorat purttorilor de germeni,

11.2. IGIENA APE]

11.2.1. Conditii de potabilitate ale apej

Cu placere si care, dupa ingerare, y, prezints efec : s
In tara noastra STAS 3001/83 Precizeazy conilti;ifogwe 72 consumaror!i:OK
€ de potabilitate pentry apa.

Apa potabild trebuie s fie curat, lim i
: y = ; s Dede, i i T : ik
$1 nu trebuie sa contin germeni patogen; sau Sugg’;‘:‘ftz,t;a:a gust sau miros strain

sive de substante minerale §i organice. ICe i nici cantitati exce-

11.2.2. Caracteristicile Organoleptice

v Gustul apei este dat de continutuyl in mi i . |
nente conduce la un gust fad, neplacyt $1 NU safisfq $! gaze . Lipsa acestor compo- 'k
buie sa aiba vreun gust Particular (sérat, slciy ce Senzatia g sete. Apa nu tre- |

Oxigenul confera apei gust Proaspaty " 2Man Metalic et ) |

v Mirosul este dat de Prezenta unor
substante organice in descompunere

Mente nat ; :

» Sau Poluante, Lé?ézs()orgamsme vegetale,
v Conditii fizice

O Temperatura: 5-17°C; sy

b 5¢ fa\,*orizeazg1 b P 1o

gust neplacut - Olnavirey ia oC are
0 Concentrafia in ioni de hidrogen, PH = ¢ I peste 17°C '.
-~ " 7,4 (potrivit o o~ |
N T TR el r— ‘-—m
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Q Culoarea este dati de substantele dizolvate in apa. Apa poluatd prezinta
culoare galben-verzuie sau bruna.

0 Radioactivitatea apei este cea mai recentd conditie fizicd de potabilitate,
impusa arat de contactul apa-elemente radioactive din sol, cat si cu elemente rezul-
tate din fisiunea nucleara.

Agentiile de protectia mediului determina in mod curent nivelul de radioactivitate
al apelor naturale.

v Conditii chimice

Apa nu trebuie s& contind decat cantititi extrem de mici de substante nocive
(toxice, pesticide). Calciul $i magneziul confera duritatea apei, care se masoara in
grade de duritate. La apa potabila se admite duritatea totala de 20 grade germane.

Un grad german de duritate corespunde unui continut de 10 mg CaO la un litru
de apa.

Q0 Substantele indicatoare ale poluarii, desi nu prezinta efecte nocive asupra
omului, indicd prin prezenta lor gradul de poluare cu alte elemente nocive.
Normativele privind continutul in aceste substante prevad ca:

« substantele organice (indicator global de poluare) se admit in concen-
tratii de 2,5 mg/l

« amoniacul nu este admis decéat exceptional Tn limita de 0,3 mg/l.
w nitritii admigi numai exceptional, in limité de 0,3 mg/l.

v Conditii biologice

Conditiile biologice ocupa un loc important in caracterizarea potabilitatii apei.

Pentru a fi potabild, apa trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii biologice:
Q Sa lipseasca

v organismele vizibile cu ochiul liber
s OUA §i larve de paraziti
« resturile fecaloide
ex organismele caracteristice apei poluate
0 organismele animale microscopice sa nu depaseasca 20/ apa .
O.M.S. (Organizatia Mondiald a Sanatatii) recomanda pentru aprecierea starii

; T A . : S
sanitare a apei indicele - 5100 in care: A sunt organisme cu clorofild si B sunt

organisme fara clorofild. Conform valorii acestui indice apa este apreciata astfel:

Valoarea indicelui Starea sanitard a apei
A
O 100
{1 st et curata
L v e o, slab poluata
Trh o s 60 poluata
Bl .100 intens poluata

v Conditii bacteriologice

Conditia cea mai importanta din punct de vedere bacteriologic este lipsa ger-
menilor patogeni din apa.
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- - o -
aprofiti proprii (CU temperatura optima 20°C) Sl ger-
e ratura optima 37°C); aceste microorganisme
meni proveniti din poluare (cu temperatire, to. prima categorie nu trebuie sz
se gasesc in raport de 3:1. In condifii obignuité, P e A 88 Germen
aseasca numarul de 1000 germeni /ml apa; rezua : s
depaseasca numa ) :ceascd 300 germeni/ml apa
supraadaugati (din poluare) nu trebuie sa depé}ﬁ e g SSETEE T
Punerea in evidenta a germenilor patogeni este dsfe?nta. e ac ' osesc |
germeni indicatori de poluare. Deoarece majoritatea bolilor transmise p[mdgapa sunt
produse de germeni eliminati din tubul digestiv, a aparut ca necesar un Indicator de
poluare fecala a apei. - g ¥
Ca indicator de poluare fecala a apei se folosesc germenil c:zfrform:, care se ga-
sesc in fecalele omului si ale animalelor cu sénge cal_d, in numar mare. ;
Pentru apele care se dezinfecteaz3, limita germenilor CO!quO-rm.l veste sub ‘.I_O ger+
meni coliformi/mi ap&, deoarece s-a constatat ca la aceasta limita germenii pato-
geni sunt distrusi.

In apa se gasesc germeni s

EVALUARE

potabilitate pentru apa folositd in industria alimentara.
are trebuie s3 le indeplineasca apa potabila.

11.2.3. Calitafile apei folosite
industriei alimentare

in diferite ramuri ale

caracteristice fiecarei ramurij g industzg?gl?nitab'l
) Enfiustria conservelor de legume si frentare;
Jrovoaga Innegrirea produselor de culoa uc}e, 2
a reactiilor cu taninul. 2 aba
De asemenea, o apa prea
duce inchiderea culorii Preparatelor
v In industria laptelui, Spélarea 3
cu duritate 0°C germane. Un c
untului, iar sarurile de magnezi

Pa cu un continut ridicat in fiéf
conopida, mere, pere), ca umareé

durd mar,

: este duratg de fierbere a legumelor gi P10
$ thllnserve!or de carne
m a 3 i x -~
onfinut mSiZ";’J?"“’?ne) trebuie s se faca cu 8P
Un cantitate ma '®r In ap3 accelereaza ranceziré

"¢ imprima un gust amarui untuld
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v Tn industria panificatiei, la formarea aluatului, apa trebuie sa fie semidurs .,
saruri de calciu si fara saruri de magneziu, care influenteaza negativ dezvoltar..
drojdiilor. Pentru obtinerea pastelor fainoase si a biscuitilor este de preferat ap:
complet dedurizats, aceasta avand o influenta buna asupra calitatii produselor.

v In industria berii este preferata apa cu un continut redus de bicarbonat, pen-
tru a se evita scaderea aciditétii normale a mustului de malt. De asemenea, confin-

utul Tn sulfat de calciu trebuie sa fie redus, deoarece acesta da o bere tulbure, cu
gust modificat.

v Inindustria siropurilor de fructe, apa folosita trebuie s& aiba continut mai redus
de saruri alcaline i alcalino-pdmantoase pentru a se evita neutralizarea aciditatii
siropului i, implicit, schimbarea gustului si aromei fructului respectiv.

Avand in vedere importanta compozitiei apei pentru industria alimentara, rezulta
ca alegerea sursei de apa este o problema deosebita, atat din punct de vedere
igienic, cat si din punct de vedere tehnologic.

EVALUARE

1. Precizali ce particularitafi prezints apa folosita in industria conservelor: '
2. Ce condifii se impun apei in industria faptelui? :

3. Enumerai condifille ce se cer pentru apa folosita in industria beril i in industria siro-
\purilor de fructe.

4. Indicafi condifile pe care trebuie s le indeplineascd apa In industria panificae.

11.2.4. Protecfia sanitara a apei

Pentru pastrarea calitatilor apei, In vederea prevenirii contaminrii si impu-

rificarii, sursele de apa trebuie protejate cu amenajari denumite zone de protectie
sanitara.

v Perimetrele zonei de protecfie sanitar& a captrilor de ap3 sunt:

Q Zona de proteciie cu regim sever, in care nu se admit constructii anexe,
locuinte i nu au acces persoanele strdine, fara interes de serviciu. In acest
perimetru este cuprins locul de captare de la surs3, sectorul de tratare si cel de
inmagazinare. Aceasta zona este ingradita si pazita permanent.

Q Zona de restriciie, situata in jurul zonei de regim, sever marcata prin borne cu
inscriptii. In aceast& zona sunt luate toate masurile pentru a se asigura salubritatea
perfecta. Zona de restriclie cuprinde reteaua de distributie in intregime.

1 Zona de observatie, se refera la zona in care or
sistematice asupra starii sanitare a camenilor.

In zonele de protectie sanitara se impun conditii speciale pentru prevenirea
impurificarii apei de catre diversi factori externi (retele de canalizare, depozite de
gunoaie, closete sau depozite insalubre).

De asemenea, se vor lua masuri pentru a nu polua apa cu ape reziduale si
menajere. Rezultd obligatia intreprinderilor din industria alimentara de a nu dever-
sa ape L!_zate. neepurate, in bazinele instalatiilor de aprovizionare cu apa potabil
chratqru trebuie sa aiba efectuat controlul sanitar la Zi, trecut in carnetul de sénél
tate - si sa poarte, in timpul lyeruii gsekizgmsst 7 4 o

ganele sanitare fac observatii
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EVALUARE

éfie sanitard a apel.
tectie cu regim sever. _
mteaua de distributie a apei.

11.2.5. Controlul calitifii apei

Normele internationale pentru apa potabild, elaborate de OMS in 1995, cons.adera.
ca potabilitatea depinde de factori fizici si chimici, de absenfga §}1bstan§elgr toxice si
de prezenta microorganismelor patogene (eliminate prin d e;ectn[ﬁ bo!nawlor)‘. _

Controlul calitatii se face inainte de amplasarea intreprinderii, precum si perio-
dic, lunar si ori de cate ori este nevoie, daca sunt banuieli n privinta impurificarii.

Cigmelele si fantanile arteziene din curtile intreprinderilor vor fi protejate impo-
triva inghetului.

Se interzice izolarea acestor instalatii cu balegar sau alte materiale ce pot impu-
rifica apa.

Pentru protectia sanitara a apei este necesars o Supraveghere stricta si o buna
intrefinere a refelei de distributie. Aceasta trebuie sa functioneze bine, evitand
pierderile de apa, eliminand impurificarea apei prin deteriorarea retelei, precum si

contactul cu ,punctele critice* de insalubrizare (haznale, conducte de canalizare,
gropi de gunoaie, closete etc.).

v Dupi necesitate, se efectueazy trej
J analiza complets, pentru a determina in ans

d analize curente, pentru determinarea caracteristicj : 5
; : : acteristicilor car i Za
folosirea apei (numér total de germeni, numar de colj £ rondionaeg

catori chimici ai impurificarii apei etc.),

O analize speciale, pentru determinarea i
' I SPeclale, anumito istici inta
interes intr-o situatie de moment. ' Garacteristici care Reata

O mare importants o are analiza bacteriolo
prezenta colibacilului si numary
Analizele se vor face confor
potabild STAS 30001/1985),
Apa potabild pentru industria alj 5
conditii:
Q sd aiba indici corespunzatori di
biologic si bacteriologic, in raport cu'tg:;;f,: Zvedere or,
norme specifice, € calitate
Q sa nu aiba actiune daunatoar :
Daca numarul total de germen?easstl;pﬁ ot
deoarece apele naturale curate contin un n
Limitele admise privind ny
inscrise Tn tabelul 8.

9ica a apei, prin care se determina
total de germen; pe litru.

M prevederilor STAS-ulyj in vigoare (pentru apa

9anoleptic, fizic, chimic,
Inscrise in standarde si

are, rezulty cx 2
i Ca apa est inata,
umar foarte s € contamin

marul tota] .. cde germenj,
de germeni ¥l Coliform; in apa potabila sunt
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Tﬂbﬂa
Nr. total Colifo l') _
Categoria de apa germeni ( collba'gll
Apa 'fyrnizat“é de o instala}ie_ carel b 20/ml apa |sub 3/l apa
aprovizioneaza peste 50.000 locuitori

a 10/l apa
Apa furnizatd de o instalatie care sub 100/mi.apajsub P
aprovizioneaza sub 50.000 locuitori

Surse proprii de apa sub 30/ml apd |sub 100/ml apa

EVALUARE

1. Ce urmdreste analiza curents a apei?
2. Precizali condiiile pe care trebuie sé le indeplineasca apa in industria alimentara.
3. Cum se recunoaste o apa contaminata?

11.3. IGIENA AERULUI

11.3.1. Rolul aerului in rdspandirea bolilor infecfioase

Viaja pe pamant nu este posibila fara existenta stratului de aer care il incon-
joard. Invelisul atmosferic furnizeaza omului si animalelor oxigenul necesar vietii
plantelor, dioxidul de carbon necesar sintezei glucidelor etc.

Aerul joacd un rol important in transmiterea unor boli infectioase, in special in situ-
atia in care agentul patogen patrunde in organism prin caile respiratorii. Dintre aces-
tea pot fi mentionate: gripa, tusea convulsiva, oreionul, tuberculoza, scarlatina si altele.

In atmosfera se gasesc permanent microorganisme in numar variabil, functie de
anotimp, aglomeratie, altitudine. Aerul nu ofera conditii favorabile pentru dez-
voltarea microorganismelor, dar acestea pot supravietui in aer.

Microflora aerului (totalitatea microorganismelor din aer) cuprinde microorganis-
mele: agenti de alterare, microorganisme nepatogene si microorganisme patogene.

Germenii din aer provin de la contaminare accidentala prin intermediul unor par-
ticule solide (praf), sau a unor picaturi ce provin din tuse, strinut sau vorbire.

Ori de cate ori se produc curenti sau vartejuri, microorganismele sunt antrenate
de acestea. In astfel de cazuri, aerul va contine microflora caracteristicd locurilor tii
maturate de curenti: praf din sol, microorganisme din ap3, din grajduri, din locuinte, pic
din spitale etc. i

Exista boli ca poliomelita, bruceloza, ai caror germeni patogeni patrund in orga-
nism si pe alte cai, aerul fiind numai una din modalitatile de transmitere.
‘.". aer pot exista microorganisme patogene cu origine umana - stafilococi, coli-
bacm'—- care se inmultesc pe produse alimentare, imbolnavind consumatorii.
Microorganismele sunt distruse de razele solare, de aceea nsorirea reduce

nt

“ )
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; i at aerul u 1 ;
icroflora. Aerul uscat contine mai multe microorganisme decét a med. Plogj,
microflora. .

a mi ismele din aer.

i za neaza microorganismele di : ) =
$i Z:Pac:ad?n”g?ase este mai incarcat cu microorganisme deca_at aerul ;iet ’art.ara. in
fabri e%lr: de produse alimentare numarul microorganlsmeIOf Filn ae'r| p ade | desl_ui
dae rigicat Dg aceea executarea corecta a operatiilor de curétire-spalare. €Zinfectig

este imperios necesars.

EVALUARE

- 1. Preciz eum ajung microorganisiele in aer
2. Ce b se pot transmite pe cale respiratorie ?
3. microflora aerului in natyrs?

prinderile de industrie afimentars

11.3.2. Masuri de Prevenire a contaminzrii aerului

Masurile de igiena destinate

!; aerisireg Corects g acestorg
] :

: UL Pringi S e
@ contaminsrii aer,; sunt; . 'NCpalele g, de prevenire $i combatere

buna venfilafje contzh;u\i’s Ie:’sc':!;a:f [afenia si de.zil?fecgia aerului, ;
de gg:;gi;;if::;ﬂi;é se pr;acticé ventilatia ngrz E? l;??;?g]n‘l}?izip;a? r;f ia‘rilltirgtr-:seefftj rzir::jlr:f
‘ _ S€ realizegs fiati . ;
desye el el g i e 2 B e

n dezinfectia chimcs o "”? :259:“.3 Muncitorjj, (sau a efevilgr in iracticé).
Si agzasgsjtap;eésupyformé € aerogq); fau Vapori Pusi aj Cloruly;, formolul, glicolii
Odes . fologaessi gg‘:siig:moug?fectia €U formgy p.ulverfzat sa i 70°C.
€@ sporii bacterigp;, Virusurifg " Sunt distruse g; Byt e

CI'(’Df'ganismele rezistente,

EVALUARE
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11.3.3. Controlul stirii de igiend a aeruluj

2 ln' intreprinderile de industrie alimentara prezinta interes - din punct de vedere
.Igienico-sanitar, analiza microflorei aerului din salile de fabricatie, depozite, sali de
desfacere. Acest control se impune, deoarece aerul este o sursa de infectie pentru
produsul alimentar.,
In general, fiind cunoscute riscurile poludrii aerului, in fara noastra, prin Legea
nr. 9/1973, au fost luate o serie de masuri pentru protectia mediului. De asemenea,
Legea nr. 3/1978, elaborata in scopul apararii sanatatii populatiei, cuprinde si unele
sarcini care au menirea de a preveni si combate poluarea aerului. Prin aceste
masuri, se combate mai ales poluarea chimica, cu efecte directe si indirecte asupra
organismului uman.
Determinarea numarului de microorganisme din aer se face cel mai simplu, prin
expunerea unei placi de sticla, ce contine un mediu nutritiv, pe o perioada de timp
limitatd; apoi placa este inchisa, incubati la termostat si urmeaza numéararea
coloniilor microbiene.
v Acest control se efectueazi inainte si dupa dezinfectie:
Q n timpul receptiei de materii prime si auxiliare
Q in cursul fabricatiei
Q n cursul depozitarii si al desfacerii produsului finit.
Continutul de microorganisme se raporteaz4 la metri cubi.
Conform normativelor sanitare in vigoare, numarul total de germeni nu trebuie
sa depageasca 600/m?, din care drojdii si mucegaiuri sa fie maximum 300/m?>.
Aerul din ntreprinderile de industrie alimentara trebuie si corespunda si din
punct de vedere al compozitiei chimice, pentru a se preveni impurificarea produsu-
lui alimentar.

Prezenta Tn aer a unor substante ca monoxidul de carbon, dioxidul de carbon,
dioxidul de sulf, in concentratii peste limitele admise, trebuie evitatd, deoarece
prezinta efecte daunatoare direct asupra muncitorilor.

EVALUARE

1. Cum se determina numarul de microorganisme din aer?
| 2. Precizali momentele gi locurile in care se efectueaz contralul igienei aerului.
.3 Indicati legile care prevéd normative pentru igiena aerului.

11.4. IGIENIZAREA IN INDUSTRIA ALIMENTARA

11.4.1. Spdlarea

Produsele alimentare, prin substantele nutritive ce le contin, constituie medii de
cultura pentru microorganisme, care prin actiunea lor, produc alterarea alimentelor,
sau formeaza produsi toxici, ce induc consumatorilor toxiinfectii alimentare.
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lucru raman reziduuri gg ali-
- L r, pe suprafetele de Ve i
|r; curs:&;ﬁlt;ga;r:}ﬂg:;nfése gderé la suprafeteiel cru care vin in contact, 4.
Liighats ’ icroorganismelor.
itii opti ezvoltare a micro N By 2 & ]
guréng C{:.nd',t" r?sgim; gleoc:)era;iei de spélare-curatire consta n ”jde_paﬂé:;ea r‘ech U-
n I?C wut Fr)e a ?nucusufui (mazga) de pe suprafete §i utilaje, Tn tlmpyt_ abgpat_[ei,
unJTorsa ig::r:fcu;'étire se folosesc pe langa ap4 si agenti Cl’]'@fc' de:_c:ur au.tlfe‘, blfem?
ustel:‘rsi?e aparatura, dispozitive. Printre acestea se m_Jmara. peril, maturi, uretj,
rézatoare, furtune si pompe de apa (;?u.iabur SLtl_bcﬁir;?;Li{ne).
v Pentru spalare se folosesc urm orii agenti I o
Q substant?l:lwilne: soda calcinata (CaCO,), sod3 caustics (NaOH), fosfat
trisodic, silicat de sodiu, carbonat de sodiu. s
a substanfe acide: acizi minerali: HC, H,SO,, HNO,, acizi
tamic, acid tartic
Q s&punuri, detergenti (bromocet, s
3 substante dedurizante: polifosfati.
Operatla de spélare-curétare necesita:
- apa potabilz
- agenti chimicj Specifici
- ustensile + aparaturg
- persona]

organici: acid gjy-

aruri cuaternare de amoniu)

v Agentii de spafare trebuie s3 Indeplineascy Urmétoarele conditii:
U sé fie lipsiti de toxicitate

Q s3 fie complet solybiji
Q53 ny fie corozjvi

sa emulsioneze ICe grasimile
O s3 se Indeparteze 5

e(dela01ia 1-2%).

I'sau mee ' 5 ila, ata
pentrg Prepararea solutiilor, cat $i pentry Inmu'me’ éoé?imdu“se 3P4 potabila, atat
Clatirea se face dupa spalare $i dezinfec;ie ik
stante chimice folosite, i

entry Indepartare, urmelor de sub-
Operatfa de Spalare-cy

ratire trebuje efect
chiar de c3tre muncitori djp, sectie =

. de citre o anni-x e

In mare parte. geyi 1'% PriN rotajg echipa speciala, sa

N mare pa e, .gz:nfect‘antu Chimici gg foloses 1 : \ e
deszectan!l Chimigj gazosi, Solutie apoass; exists insa s

114.2. Dezinfecfiz

Dezinfecfia este

7 i mi a -
Scopul distrugerii Microorgan;s m Plics g,
ricafie. Tn dezinfectia Tntreprindem

bilz = Bk
e Spalare- in
L S or din ?: q _SUprafe; . - aiare-curdtire,
chimici si fizici de dezfnfectie Ustrig g

ohit] s e, in slile de fabt;
i
v Unui dezinfectg Se folosesc agent

Nt folosit i, in
U s3 nu confe

a alim,

re alimentelor Qust si m

.
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Q sa nu fie toxic

Q sa nu prezinte pericol in manipulare

J 53 aiba un spectru larg de actiune asupra microorganismelor

Q sa se elimine complet prin clatire.

v Agentii chimici de dezinfectie:

Q Halogenii - solutii dezinfectante pe bazé de clor, deoarece clorul este un dez-
infectant ieftin si cu efect microbicid bun.

Principalele surse de clor sunt: clorura de var, clorul lichid, hipocloritii si clo-
raminele (derivati organici).

Dintre halogeni, se utilizeaz3 in industria laptelui iodul si iodoforii (combinatii din-
tre iod si un agent activ de suprafata).

O Sarurile cuaternare de amoniu - inactiveazs toate formele de microorganisme,
inclusiv virusurile. Acestea nu au miros, nu iritd pielea, nu corodeaza metalele.

Q Dezinfectantii gazosi sunt folositi pentru dezinfectia depozitelor si spatiilor de
productie. Acestia sunt urmatorii: ozonul, oxidul de etilend, dioxidul de sulf, aldehi-
da formica (formol) etc.

= Céldura se foloseste sub forma de abur sub presiune,

sterilizare din industria conservelor §i la dezinfectia conductelor, ambalajelor si a
unor suprafete de lucru, in majoritatea intreprinderilor din industrie alimentar.
= Radiafiile ulfraviolete se folosesc pentru dezinfectia aerului incaperilor

de productie si de depozitare, a sectiilor de preparare a maielelor de bacterii lactice
§i a sectiilor de culturi de drojdii din fabricile de bere.

Uneori radiatiile ultraviolete sunt aplicate in igienizarea carnii de porc cu
trichind, a apei minerale inainte de saturare cu dioxid de carbon etc.
Microorganismele sporulate si virusurile sunt mai rezistente 13 dezinfectie.
Controlul starii de curatenie se face conform normelor sanitare in vigoare,
prin recoltare de probe si examene de laborator (examinarea microscopica a unor
frotiuri i examene culturale).

in instalatiile de

v Pentru a asigura inocuitatea alimentelor este necesars efectuarea urma-
toarelor operatii:

Q spélarea zilnica a pardoselilor

Q spalarea periodica a peretilor placati cu faianta

Q spalarea zilnica a scarilor, balustradelor, platformelor
Q spalarea usilor si ferestrelor o data pe saptadmana

2 controlul retelei de canalizare si dezinfectarea acesteia cu clorurd de var
(10%)

L varuirea, vopsirea si repararea peretilor si pardoselilor de dou3 ori pe an
Q) dezinfectia si deratizarea spatjilor productive.

11.4.3. Dezinsecfia

Dezinsecfia este acfiunea de combalere a insectelor prin intermediul insecti-
cidelor.

| in
ze)

uptii
nice
. etc.
sunt
e, c
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: Insectele pot infesta cu agenti patogeni §i agenti de alterare, m
I‘ by produsele finite din industria alimentara. Insectele produc pagl{be
si boli infecto-contagioase consumatorilor (toxiinfectii, hepatita, €
aftoasa, febra tifoida etc.). Insectele cele mai periculoase sunt: ms
(insecte si larve), furnicile, molia fainii etc.

11.4.3.1. Mésuri de protecfie contra insectelor déunésoare

Masurile de protectie contra insectelor daunatoare au rolus
infestarea intreprinderilor din industria alimentard si a depozitel
conditii care s& nu permita dezvoltarea acestora in incintele age
producatori de alimente.

~ Masurile de prevenire a infestrii sunt:

Q montarea sitelor la ferestre, sistemele de ventilatie, folosire
cioase

Q curéatenia si dezinfectia periodicé a spatiilor de productie, a
anexelor sanitare ;s

Q reglarea parametrilor temperatura, umiditate, ventilatie. Aeri
lumina, lipsa de umiditate, sunt conditii neprielnice pentru dezvolta

Q0 respectarea masurilor de dezinfectie si dezinsectie pe rame §
gunoi

Q impotriva furnicilor se efectueaza: astuparea crapaturilor dir
pardoselilor cu apé fiarta si soda.

11.4.3.2. Mijloace chimice de combatere a insectelor

v/ Insecticidele sunt substanfe chimice utilizate in combat
Insecticidele trebuie sa indeplineascad urmatoarele conditii de calit

(0 sa prezinte toxicitate maxima fata de insecte, sa fie nevatan
dusele alimentare si lipsite de toxicitate pentru om si animale

0 s& nu transmita gust si miros alimentar

QO sa nu atace utilajele, ambalajele, ustensilele

O sa se manipuleze usor, fara pericol

O sa fie autorizate de organele sanitare si sa fie ieftine.

7 Insecticidele se clasificd dupa compozitia chimic in:

o 'llnfec}mde arorgamce: bioxidul de sulf si acidul cianp



Organizareasi protectia muncii

9. Noxe si deviatii de la
conditiile de lucru ce pot
produce accidente Si
imbolnaviri in industria
alimentara

Noxe din secfiile de productie, de depozitare
si transport de materiale

proces tehnologic este n concordantad cu norma-
omice Europene. Prin noxa se defineste

de afectare a organismului uman atat in procesul muncii cat si in afara lui.
Janismului uman poate fi majora: moarte sau grad ridicat de invaliditate, sau
onfort, pierderea capacitatii de munca. Un caz deosebit il constituie gener-
srofesionale ce pot conduce la suferinte perpetuie sau deces.

ge de productie din industria alimentara, noxele sunt de natura diversa
ificate (in conformitate ¢ tiei si securitatii muncii) dupa

a notjunii de noxa ntr-un
nationale si ale comunitatii Econ

u legislatia protec

N

de naturd chimicd - generate de substante chimice (solide, lichide,

su actiune toxica, otravitoare sau generatoare de boli profesionale;

de naturd fizica - generate de zgomote §i vibratii ale utilajelor si echipa-

.hnice ce produc o stare de disconfort, scaderea capacitaii de munca,

imbolnaviri profesibnale si pierderea capacitatii de munca;
cauzate de microclimat - legate de conditii de iluminare, temperatura,
curenti de aer, stare de radioactivitate (prezenta nucleoizilor), radiatii

gnetice ce actioneaza asupra organismului uman, generand oboseala,
poli ale unor organe (inima, urechi, ficat, sistem circulator etc.);

9 cauzate de microorganisme prezente n mod curent sau ocazional in
, a4 alip de exemplu bolile transmisibile de 1a animal (zoonoze)



