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Cuvint inainte

Studiul tehnologiei alimentare se impune ca o necesitate de prima importanta
pentru studentii si personalul de specialitate din diferite ramuri ale industriei
alimentare si comert, atat pentru insusirea riguros stiintifica a celorlalte discipline
merceologice(bazele merceologiei, merceologie, sanitaria si igiena marfurilor,
analiza senzioriala, bazele nutritiei etc),cit mai cu seamd, pentru a cunoaste
compozitia chimica a materiilor prime si a produselor alimentare, transformarile
biochimice pe care le suferd alimetele la procesare, relatia ce exista intre alimentatie
si starea de sanantate a oamenilor.

Este necesar, de asemenea, sa se cunoascd temeinic structura, proprietatile,
raspindirea si utilizarea materiilor prime vegetale si animale, rolul pe care il au
aceste materii pime la obtinerea unei game cit mai variate de produse alimentare de
calitate superioara.

Alimentele sunt produse de natura biologica in care procesele biochimice se
petrec intens si necesitd conditii foarte bine precizate de proiectare, procesare,
comercializare si utilizare spre a preveni orice risc sau accident nutritional.

Stabilizarea proprietatilor marfurilor alimentare si monitorizarea lantului
logistic de distributie fizica, din momentul producerii si pind in momentul
consumului, trebuie sa fie foarte riguros respectate si declarate.

Agentii economici care produc si comercializeaza marfurile alimentare trebuie
sa dispina de un profesionalism cert si atestat in acest domeniu.

Cartea se adreseaza studentilor specialitatilor Merceologie si Comert,
Marketing, Turism, Management, precum si cadrelor didactice din invatamintul

universitar economic.



Tema 1: Aspecte generale privind alimentatia corecta si echilibrata
Alimentatia este unul dintre cei mai importanti factori ce determina viata si
sandtatea omului.O alimentatie corecta asigurd o dezvoltare normala si armonioasa a
organismului in crestere, sanatatea si rezistenta la factorii nocivi ai mediului, o inalta
capacitate intelectuald si fizica, o longivitate activa.Sdnatatea bazatd pe o buna
nutritie incepe din primele clipe si dureaza toata viata.

Se stie cd ratia alimentara trebuie sd acopere nevoile nutritionale ale
organismului.Intre ceea ce organismul metabolizeaza sau pierde si ceea ce primeste
din afara ca alimentatie, trebuie sa existe un echilibru.

Necesitatile organismului pentru hrana variaza de la un individ la altul in functie de
o multitudine de factori (constututie, stare fiziologica, sex, conditii climaterice etc.)
si constituie n medie ca valoare energetica 2700-3200 kcal.

Vitaminele si substantele minerale sunt necesare in cantitdfi mai mici decit
proteinele, glucidele si lipidele, dar sunt esentiale pentru desfasurarea unui
metabolism normal al organismului uman.

Alimentatia omului diferd in dependentd de conditiile climaterice, economice,
obiceiuri si traditii. In regiunile nordice cu temperaturi mai scazute, in alimentatie
predomind carnea, iar in regiunile sudice cu climd mai calda — alimentatia este mai

bogata in produse vegetale.

1.Banu C. ,,Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara”, Editura
2.Costin G,, Segal R., ,,Alimente pentru nutritie specialda”, Editura
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Carne Oui Lapte Produse Zahar Fructe Legume
cerealiere proaspete | proaspete
100 - 300 152 <40 110 138
91,2 13,6 74,8 95,4 35,6 91,2 78,8
104,7 14,7 85,6 178 44,3 80,6 39,8
65,3 5,9 177,7 1171 35,7 46,3 47,5
66 14,6 84,6 1441 33,8 58,7 61,8
45,7 13,3 81,3 137,2 29,8 63,1 33,1
49,7 12 78,3 157,2 32,9 98,1 184,1
89,2 11,1 150,3 140,6 26,9 50,6 166,4
47 12,1 62,4 256,6 34,7 120 52,2
28,9 10,1 137,7 142,3 39,2 103,6 31,1
74,3 8,2 69,1 163,1 38,5 102 145,5
1411 12,4 76,9 243,2 29,1 89,1 49,2
36,7 10 126,5 122 38,8 57,9 37,8
34,7 5,6 120 133 29 32,1 34,7
29,8 168 67,2 164,5 10,8 27,5 54,2
23,9 120,7 120,6 100,5 8 23,8 62
27 158 169 133 - 43 107

Sursa : 1. " Alimente pentru nutritie speciald ", G. Costin, R. Segal, Galati 2001
2. Anuar statistic al Republicii Moldova (a. 1996, 2003).

Tarile dezvoltate se incadreaza in primele doud categorii, cele subdezvoltate
in ultimele doua categorii. S-a constatat ca cele mai mari zone geografice cu o
populatie de peste 2 miliarde locuitori, dispun de surse alimentare echivalente unui
consum sub 2700 kcal/locuitor/zi. In Republica Moldova, in medie, rationul

alimentar a constituit o valoare energetica de 2122kcal ( anul 1997 ), 1980kcal (anul



1998 ) si 1918kcal

(anul 1999 ). In tabelul 1 sunt prezentate normele fiziologice si consumul la cap de

locuitor pe an a principalelor alimente.

Oamenii de stiintd din domeniul nutritiei umane au ajuns la concluzia ca multe boli
cronice si infectioase sunt in strinsa legatura cu dieta (vezi Tabelul 2), iar cel putin
de la 25% pina la 70% din aceste boli pot fi prevenite printr-o dietd optimala, bine
echilibratad in nutrienti si substante biologice active.

Tabelul 2

Influenta dietei (estimata in %) asupra unor boli specifice

BOALA INFLUENTA DIETEI
CARDIOVASCULARE >30
CANCER >35
CONSTIPATIE >70
OBEZITATE >50
DIABET TIP 2 >25
CARII DENTARE >30

Sursa : 1. " Alimente pentru nutritie speciala ", G. Costin, R. Segal, Galati 2001

Preferintele consumatorilor pentru anumite alimente in diferite tari sunt
influentate de o multitudine de factori ca aspectul exterior al produsului si
ambalajului, calitatea senzoriala si nutritiva, preful, obiceiurile alimentare si a.

S-au facut sondaje sociologice in tarile europene, unde respondentii au remarcat

principalele criterii care 11 influenteaza la alegerea unui produs alimentar (Tabelul 3).

Tabelul 3
Procentul respondentilor care au selectat factorii perceputi ca fiind cei mai

importanti in alegerea alimentelor



Factorii Calitate, Pret  Gust Dorinta de Preferintele Economisire Prezentare,
Tara prospetime a minca familiei de timp ambalaj
sanatos
Austria 90 54 25 50 32 8 4
Belgia 76 34 46 37 29 12 3
Danemarca 64 39 29 48 22 25 9
Finlanda 67 62 41 40 17 17 2
Franta 77 57 42 25 21 13 3
Germania 76 40 31 31 29 11 5
Italia 84 29 40 25 36 15 4
Portugalia 66 38 40 34 24 12 5
Spania 80 52 22 32 26 11 5
Suedia 73 59 37 30 31 17 3
Marea 59 43 49 40 20 15 3
Britanie
Romania 80,7 55,9 27,5 24,4 37,1 8,1 55
(doar in
Bucuresti)

Cercetatorii nutritionisti considerd ca este timpul sa se treaca de la o alimentatie

care satisface foamea, in conditiile in care alimentul nu conduce la dificiente

nutrifionale, la aga numitul "Healthy concept", ceea ce inseamna ca alimentul trebuie

sd promoveze o stare de sdndtate buna a consumatorului.

Acest concept nou determind industria alimentard sa evolueze in viitor in

urmatoarele directii:

o Producerea de alimente de calitate sanogenica (alimente cu continut scazut de

calorii si de acizi grasi saturati, alimente cu continut scazut de zahar si sare,

alimente cu mai multa fibrd si cu antioxidanti naturali, alimente fara aditivi);

+ Producerea de alimente cu grad ridicat de inocuitate, adica alimente igienice din

punct de vedere chimic, microbiologic si biologic;

10




& Producerea de alimente functionale care implica efecte fiziologice, biochimice si

patologice.

Bibliografie

1.Banu C. ,,Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara”, Editura
,,Tehnica”, Bucuresti , 2000.
2.Costin G,, Segal R., ,,Alimente pentru nutritie speciald”, Editura
,,2Academia”, Galati, 2001
3.Holban E. ,,Metode moderne in asigurarea calitdtii produselor
alimentare”, Editura Tehnica, Bucuresti, 1979
4 Mincu 1., Segal B., ,,Orientari actuale la nutritie”, Editura Medicala,
Bucuresti, 1989
5.Mincu I. ,,Alimentatia rationald a omului sanatos”, Editura Medicala,
Bucuresti, 1978
6.Stanescu D. ,,Interdiferente nutritionale si tehnologice”, Editura ,,Oscar
Print”, Bucuresti, 1996
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Tema 2. Compozitia chimica a produselor alimentare.
Clasificarea substantelor chimice
2.1. Componentele cu importanta primordiala din produsele alimentare

Alimentele au in organism un rol structural si energetic fundamental atat prin
aportul lor indispensabil la formarea celulelor si tesuturilor, cit si la cresterea si
dezvoltarea organismului la producerea energiei necesare nevoilor vitale.

Prin intermediul alimentelor se stabileste legatura vitala dintre organism si mediul
inconjurator.

Alimentele de origine vegetala si animala sunt formate din doua grupe principale
de substante: substante organice si substante anorganice.

Substantele organice reprezinta componenta principala a alimentelor.Ele pot fi
sintetizate de plante din substante anorganice prin fotosinteza si chimiosinteza.
Animalele preiau substantele organice din hrana si sunt capabile sa transforme sub-
stantele absorbite in substante organice proprii.

Substantele chimice din produsele alimentare pot fi clasificate dupa mai multe
criterii:

1. Dupa rolul ce-1 indeplinesc in organism substantele organice se pot grupa in
urmatoarele trei categorii:

- substante plastice: protide, lipide, glucide.

Aceste substante formeaza constituienti de baza ai materiei vii. Au un rol structural
si energetic fundamental pentru cresterea si dezvoltarea organismelor;

- substante cu rol biologic activ: enzime, vitamine, hormoni, anticorpi, pigmenti;
Aceste substante influentiaza, controleaza si regleaza transformarile metabolice,
realizeaza schimbul de substante cu mediul inconjurator;

-substante intermediare si finale de metabolism:
glicozide, lignine, taninuri, uleiuri eterice, alcoloizi, substante antibiotice, alcooli,
aldehide, cetone, esteri, etc. Aceste substante se formeaza preponderent din substante
plastice, in urma unor transformari metabolice din organism. Au In organism in
general un rol de protectie.

De asemenea , contribuie la formarea aromei, gustului fructelor, legumelor,

12



florilor si alimentelor.
2. Dupa modul in care substantele chimice patrund in produsele alimentare ele
pot fi clasificate in trei grupe: native, incorporate si accidentale.

Substantele native (endogene) sunt formate din substante anorganice (apa,
saruri minerale, acizi anorganici) si substante organice (glucide,lipide, substante
azotoase, acizi organici, substanfe tanante, vitamine, pigmenti, etc.) Dupa
provenienta lor, substantele native sunt de naturad biogenica.

..Apa Importanta apei in organism

Printre componentele de baza din organism, apa ocupa un loc primordial. Apa
permite stabilirea unor legaturi intre diferite substante precum si intre organism si
mediul inconjurator. Viata nu este posibila fara prezenta apei.

Apa reprezinti componentul chimic cu continutul cel mai ridicat in
organism.
in organismul copiilor continutul apei prezinta pana la 87% din masa corpului, iar la
oamenii adulti pana la 70%. Omul pierde in mod continuu apa prin respiratie,
transpiratie, prin eliminarea substantelor de excretie. Aceasta pierdere este de 2-3
litri chiar mai mult pe zi, fiind in functie de clima, anotimp, de munca efectuata
mportanta apei in alimente.

Apa reprezintd un component important al produselor alimentare. Continutul
de apda in produsele alimentare constituie un indice deosebit de important si
influenteaza mult calitatea produselor n timpul pastrarii si transportarii lor.

1.2 Elementele minerale

Printre componentele alimentelor absolut indispensabile vietii, se numara si
elementele minerale. Ele nu pot fi sintetizate de organismul uman, si pot fi procurate

din ratia alimentara zilnica.

Clasificarea elementelor minerale

g Macroelemente :Ca, P, S, K, Na, Cl, Mg
: Fe, Zn, 1, Mn, Mo, Co, Se,
Elemente minerale [ Microelemente o
> neesentiale : Pb, Hg, Al, V, Sn, Ag, Au, Ni,
10
» Ultramicroelemente : U, Ra, To, Ce, etc.




Microelementele sunt cele care se gasesc in cantitati de ordinul gramelor. Ele
au 1n organism rol esential plastic, fiind integrate in structurile celulare ce alcatuiesc
diferite tesuturi si organe.

Microelementele se afla in cantitati relative mici (de ordinul miligramelor la
100 grame de produs) si au in organism rol fiziologic, participind la alcatuirea unor
compusi cu mare activitate biologicd (vitamine, enzime, hormoni). Ele se impart in
esentiale si neesentiale.

Microelementele esentiale sunt cele cu rol fiziologic bine determinat. Lipsa
sau chiar numai insuficienta lor din alimentatie determind dereglari metabolice si
aparitia unor boli, manifestarile carora dispar prin adaosul elementului respectiv in
ratie.

Microelementele neesentiale sunt cele pentru care nu s-a dovedit cu
certitudine ca sunt necesare vietii (Au, Ag, Bi). Dacd dozele integrate zilnic sunt
mici, ele se comportd ca niste impurificdtori chimici, care traverseaza organismul,
fara a produce perturbari biochimice importante. Daca se gasesc 1n cantitdti mari, pot
deveni toxice pentru organism. Unele sunt toxice, chiar in doze mici: As, Pb, Sn.

Macroelementele

Calciul si fosforul (Ca, P) - reprezinta 2/3 din totalul elementelor minerale,
fiind localizate, in special, in tesutul osos. O mica cantitate de calciu se gaseste in
lichidele biologice, avind rol in transmiterea influxului nervos si in coagularea
singelui. Fosforul este prezent in lipidele din creier si nervi, precum si in muschi,
avind rol primordial in producerea, stocarea si transportul energiei. Cele mai bune
surse de calciu si fosfor sunt produsele in care raportul Ca/P >1, respectiv: laptele si
derivatele sale, pestele, galbenusul de ou, carnea, varza, ceapa, sfecla rosie.
Necesarul de calciu si fosfor depinde de virsta, fiind in mediu, de circa 1 g/zi.

Clorul, sodiul si potasiul (CI, Na, K) participa la mentinerea echilibrului
acido-bazic.

Sodiul si clorul contribuie la retinerea apei in organism. De aceea, in

afectiunile in care exista tendinta de retinere a apei, consumul lor trebuie sa fie

14



redus. In produse ele se gisesc in cantitati mici, dar necesarul zilnic al organismului
se asigura sub forma de NaCl (sare de bucatarie).

Potasiul participa ca activator de enzime si hormoni, precum si la buna
functionare a creierului si muschiului cardiac. Dietele cu continut ridicat de potasiu
(pe baza de fructe si legume) contribuie la eliminarea apei din organism, si odata cu
aceasta, a excesului de sodiu. Se gaseste in cantitafi importante in legume uscate,
fructe proaspete si uscate, carne, peste, oua. Necesarul zilnic este de 2-6 g/zi.

Magneziul (Mg) se gaseste in oase si in globulele rosii ale singelui. Participa
la metabolismul glucidic si lipidic. Insuficienta magneziului mareste riscul bolilor
vasculare. Cele mai bune surse de magneziu sunt legumele frunzoase si
leguminoasele uscate. Norma zilnica este de 0,3-0,5 g/zi.

Sulful (S) intra in compozitia aminoacizilor cu sulf, a unor vitamine si a unor
hormoni (insulina). Surse de sulf sunt: brinzeturile, oudle, carnea, unele legume
(varza, fasolea, conopida). Necesarul zilnic este de circa | g/zi.

Principalele microelemente esentiale

Fierul (Fe) are o importanta fundamentald pentru viata, fiind cel mai
important transportator de oxigen din organism. Este componentul hemoglobinei,
mioglobinei si a altor enzime. Valoarea unui aliment, ca sursa de fier, este influentata
nu atit de continutul in fier, ci de solubilitatea si starea de valenta (Fe?* este utilizat
mult mai eficient de organism). Astfel, fierul din produsele animale se absoarbe in
proportie de 20-30%, pe cind din produsele vegetale cel mult 10%. Prezenta

vitaminelor C si E favorizeaza absorbtia fierului prin trecerea in forma Fe?*.

Surse excelente de fier sunt:

- ficatul -12 -14 mg/100 g ;
-carnea — 2-4 mg/100g ;
-galbenusul de ou -6 mg/ 100g ;
-legumele verzi — 0,3-2 mg/100 g ;

Cuprul (Cu) intervine in structura unor enzime oxido-reducatoare si ajuta la

15



incorporarea fierului in hemoglobina. Carenta de cupru poate aduce la anemie si
intirzierea in crestere. Cele mai bune surse de cupru sunt: organele (ficat, muschi,
creier), nucile, strugurii.

Zincul (Zn) este implicat in metabolismul acizilor grasi esentiali si al acizilor
nucleici. De asemenea, intra in compozitia unor enzime si hormoni. Lipsa lui scade
digestia si absorbtia proteinelor, produce stagnari in crestere, reduce capacitatea de
invatare, intirzierea maturizarii sexuale. Hrana obisnuita a omului asigura neseserul
Zilnic de zinc.

Fluorul (F) intra in structura smalfului dintilor, lipsa lui provocind carii
dentare. Cele mai bune surse de fluor sunt: ceaiul, pestele.

lodul (I) este elementul esential pentru functia glandei tiroide. Surse bune de
iod sunt alimentele de origine marina: pestele, molustele, crustaceele. Necesarul de
iod este de 18-22 mg/zi, fiind mai mare la copii. La prelucrarea tehnologica se pierd

circa 60% din 1odul continut in alimente.

2.1.3 Protidele
Importanta biologica si clasificarea protidelor

Protidele constituie o clasa de substante organice de mare importanta
fiziologica si structurala. Au structurd cuaternard, continind C, N, O, H. In structura

unor protide se intilnesc si S, P, Fe, Mg, Cu, Mn etc.

Protidele sint cele mai importante substante naturale din organismele vii. Nu se
cunosc fenomene de viatd fard protide. Ele se deosebesc de glucide si de lipide
printr-o complexitate mai mare a structurii moleculare si printr-0o mare specificitate
de tesut si specie.

Termenul de protide provine de la cuvintul grecesc proteos care inseamna
primul, adica substante de importanta primordiala.

In regnul animal, protidele sint substante predominante, reprezentind
aproximativ 65-70% din substantele uscate, iar in plante au o pondere mai mica,

circa 2-35% din substantele uscate.
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Clasificarea generala a protidelor poate fi redata prin urmatoarea schema:

—>Monoprotide (aminoacizi)

> Peptide

. —* Polipeptide
Protide — > Inferioare

Peptone

— Albumoze

— > Poliprotide

___, Proteine(globulare,
fibrilare)

— > Superioare

Proteide (fosfoproteide,
glicoproteide,lipoproteide,
cromoproteide, etc.)

Monoprotidele (aminoacizii) sint substante monomoleculare care nu
hidrolizeaza.

Poliprotidele sint substante formate din mai multe resturi de aminoacizi, unite
prin intermediul legaturilor peptidice. Ele hidrolizeaza sub actiunea bazelor, acizilor
sau a enzimelor.

Poliprotidele, dupa structura moleculard, se impart in inferioare si superioare.
Poliprotidele inferioare sint alcatuite dintr-un numar relativ mic de aminoacizi, iar
poliprotidele superioare sint substante macromoleculare formate dintr-un numar

foarte mare de aminoacizi.

Proteinele sint formate numai din aminoacizi.
Proteidele sint formate din aminoacizi si din radicali neproteici (care se numesc

grupari prostetice).

Cercetarile stiintifice au demonstrat cd nevoia minima de proteine este de

1g/kilocorp, din care cel putin 35% trebuie sa fie de origine animala.
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In general, se poate preciza, ca ratia de 70 g de proteine pe zi, pentru un adult,

satisface nevoile organismului, indiferent de efortul fizic si conditiile climaterice.
Aminoacizii

Aminoacizii sint substante cu rol important in organism. Ei reprezinta
materialul de constructie, ’caramizile” de bazd din care se formeaza poliprotidele.
Aminoacizii se pot transforma in organism in alte substante (cetoacizi, hidroxiacizi,
amine, alcaloizi, hormoni, amide, etc.), contribuind astfel la stabilirea unor legéturi
metabolice intre diferifi compusi chimici.

Ei contribuie intr-o proportiec insemnata la formarea in organismele vegetale si
animale a unor substante azotate neproteice.

In prezent se cunosc circa 400 de aminoacizi. Dintre acestia aproximativ 20-25
se gasesc frecvent in structura poliprotidelor naturale.

Plantele contin un numar mai mare de aminoacizi si derivati ai acestora decit
organismele animale.

Aminoacizii se clasificd dupd mai multe criterii, inclusiv si dupa importanta
biochimica si fiziologica. Din acest punct de vedere deosebim aminoacizi esentiali

si neesentiali.

Aminoacizii esentiali sint sintetizati numai de plante. Animalele nu-i pot
sintetiza si 11 procurad din hrand. Acesti aminoacizi au un rol insemnat in cresterea si
dezvoltarea organismului animal. In lipsa lor apar boli carentiale. Principalii acizi
esentiali sint: valina, leucina, izoleucina, fenilalanina, treonina, meteonina, lizina,

triptofanul §i histidina.

Aminoacizii neesentiali sint cei pe care organismul ii procurd prin sinteza
proprie si, ca urmare, necesarul zilnic nu depinde direct de prezenta lor in ratia
alimentara.

Cu toate acestea, s-a constatat ca atunci cind aportul alimentar este insuficient,

sinteza proteinelor proprii organismului nu este optima.
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Valoarea nutritiva si biologica a proteinelor este determinata in mare masura de
proportia in ele a aminoacizilor esentiali. O proteind este pretioasd daca ea contine
toti aminoacizii esentiali intr-un raport favorabil si daca, fiind introdusa n organism
intr-o cantitate suficienta, este capabild sa sustinad activitatea vitala si dezvoltarea
organismului. Se considera deosebit de pretioase proteinele carnii, pestelui, laptelui,

oualor.

2.1.4 Lipidele
Importanta biologica a lipidelor
Lipidele reprezinta o clasa de compusi organici indispensabili vietii, prezenti in
majoritatea alimentelor de origine vegetala si animala. In plante, lipidele se formeaza
in procesul de fotosinteza; la animele, ele provin pe cale exogena (din hrana) si
endogena (sinteza proprie, mai ales din glucide).
Lipidele indeplinesc in organism functii importante:
- sunt substante furnizoare de energie (9,3 Kcal/g);
- participa la reactiile de sintezd a unor substante indispensabile organismului
(hormoni, vitamine);
- Indeplinesc rolul de solventi si vehiculanti ai vitaminelor liposolubile (A, D,
K, E, F), carotenoidelor, sterolilor, terpenelor, etc.
- protejeaza organismul de frig, socuri mecanice, asigura elasticitatea dermei,
sustin organele interne ( rinichi, splind, inima etc.)
- influenteaza pozitiv gustul si valoarea nutritiva a produselor alimentare.
Lipidele au numeroase utilizari. Ele constituie o materie prima importanta
pentru fabricarea sapunurilor, luminarilor, a lacurilor si vopselelor. Au, de asemenea,
utilizari in parfumerie, industria farmaceutica (la obtinerea uleiurilor medicinale), a
uleiurilor industriale, in industria alimentard, industria cosmetica, fabricarea
detergentilor etc.
Cele mai importante produse alimentare bogate in lipide sunt: untul si
margarina (65-85%), slanina (70%), untura (100%), uleiurile vegetale (98-100%),

carnea grasa (15-30%), smintina (15-30%), brinzeturile grase (30-55%), nucile si
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alunele (60%).

Majoritatea legumelor au un continut redus de lipide (0,1%—1,6%). In
majoritatea fructelor si cerealelor, continutul mediu de grasimi variaza intre 0,11% si
2%. Bogate in lipide sunt alunele, nucile, migdalele, ricinul, susanul, maslinele,

arahidele, al caror continut variaza intre 48% si 63%.
Clasificarea lipidelor

Din punct de vedere chimic, lipidele sunt esteri ai acizilor grasi cu alcooli
superiori. Ele se caracterizeaza prin structurd hidrofoba apolara, de unde deriva

proprietatea lor comuna de a fi insolubile in apa, dar solubile in solventi organici.

Lipidele pot fi clasificate dupa structura chimica si dupa localizare. Dupda structura
chimica lipidele se clasifica conform schemei:
> simple — > gliceride

— > ceride

— > steride

Lipide

— > complexe

— derivate

Lipidele simple sunt formate din 3 elemente: C, H, O, iar lipidele complexe

contin in moleculd, pe lingd elemente structurale de baza (C, H, O) si alte elemente

(N, P, S).

Dupa natura alcoolului, lipidele simple se clasifica in:
- gliceride — esteri ai glicerolului cu acizii grasi;
- ceride — esteri ai monoalcoolilor superiori cu acizii grasi;

- steride — esteri ai sterolilor cu acizii grasi.
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Lipidele complexe sunt formate, de asemenea, din acizi grasi si alcooli, dar mai
contin in molecula si alte substante: acid fosforic, aminoalcooli, aminoacizi,
proteine, glucide, etc. Cele mai reprezentative lipide complexe din produsele

alimentare sunt fosfatidele.

Lipidele derivate (nesaponificabile) cuprind compusi rezultagi din hidroliza
lipidelor simple si complexe care isi pastreaza caracterul de solubilitate in solventi

organici (acizi grasi, alcooli superiori, pigmenti, vitamine liposolubile, etc.).
Dupa localizare lipidele se clasifica in doua grupe:

- lipidele de constitutie (Structurale): sunt majoritatea lipide complexe
prezente in structura tuturor celulelor, mai ales in membrane, continutul lor

nu variaza in functie de starea de nutritie;

- lipidele de rezerva sunt, in special, gliceride care se acumuleaza in
tesuturile unor plante oleaginoase si in tesutul adipos al animalelor si al
omului; confinutul lor prezintd variatii cantitative in functie de factorii

alimentari si fiziologici.
Acizii grasi
Acizii grasi, care intrd cel mai frecvent in structura lipidelor din produsele
alimentare, prezinta urmatoarele caracteristici:
& contin in moleculd un numar par de atomi de carbon, cuprins intre 4 si 26;
+ sunt monocarboxilici;
< sunt saturati sau nesaturati.

Acizii grasi saturati sunt cei mai raspinditi Tn naturd. Cei care au pina la 12

atomi de carbon in molecula se numesc inferiori, iar ceilalti superiori.

Principalii acizi grasi saturati sunt: butiric, capronic, caprilic, lauric, palmitic,

stearic etc.

Acizii gragi nesaturati se clasifica dupa numarul legaturilor duble din moleculd

in: mononesaturati (oleic, erucic) si polinesaturati (linoleic, arahidonic).
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Organismul omului poate sintetiza acizi grasi saturati si acidul oleic, dar nu poate

sintetiza acizii grasi polinesaturati.

Dintre acestia, un rol deosebit revine acidului linoleic, linolenic si arahidonic,

care au fost numiti acizi grasi esentiali (AGE).

Aceste substante organismul le poate primi numai din ratia alimentara.
Necesarul zilnic de acizi grasi este de 3-7 g. Pentru asigurarea acestei cantitati,
trebuie ca ratia zilnica de grasimi alimentare sd contind 1/3 lipide vegetale, care

reprezintd sursa principald de aceste substante indispensabile.

Lipsa AGE determind o serie de manifestdri negative: incetinirea cresterii,
tulburari cutanate, leziuni in ficat si rinichi, disfunctii cardiace, tulburari ale

sistemului nervos.

Un continut inalt de AGE se constata in ulei de soia, de floarea-soarelui, de

porumb, de arahide.

La temperatura camerei acizii grasi inferiori si cei nesaturati sunt lichizi, cei

saturati superiori sunt solizi.

Din punct de vedere chimic, acizii grasi se comportd ca toti acizii

monocarboxilici, prezentind reactiile specifice de neutralizare si esterificare.

Acizii grasi nesaturati dau cu usurinta reactii de aditie la nivelul legaturilor
duble, fiind mult mai activi decit cei saturati, care sunt stabili, inerti si se oxideaza

greu.

2.1.5 Glucidele

Importanta biologica si clasificarea glucidelor

Glucidele sunt compusi organici, care detin ponderea cea mai importantd in
nutritie. Ele alcatuiesc 50-60% din valoarea energetica a ratiei elementare.

Ca surse de glucide organismul foloseste practic exclusiv produsele de origine
vegetala in care glucidele reprezintd peste 80% din substantele organice, care

constituie aceste produse. In alimentele de origine animala continutul de glucide e de
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circa 2%.

Glucidele indeplinesc in organism rolul energetic, fiziologic si plastic.
Glucidele metabolizate reprezinta principala sursa de energie pentru necesitatile
organismului, dar mai ales pentru activitatea musculard. Aceasta se explica prin
usurinta cu care pot fi hidrolizate, absorbite si degradate, cu eliberare de energie (4,1
kcal/g). Unele glucide (pentozele) sunt componentele de baza ale acizilor nucleici,
intrind sub aceasta formad in structura celulelor si tesuturilor. Glucidele, de
asemenea, maresc rezistenta organismului la actiunea substantelor toxice. Sub forma
de ,.fibre alimentare” exercita o actiune detoxifianta la nivelul intestinului.

Glucidele sunt sintetizate de plante atit din compusi organici cit si din
anorganici. Biosinteza lor din compusi anorganici se realizeaza prin fotosinteza, iar
in cantitati mici si prin chimiosintezd. Animalele nu pot sintetiza glucidele din
substante anorganice, ci numai din cele organice. Formarea glucidelor din apa si
dioxid de carbon, cu consum de energie luminoasa, este o prioritate a plantelor verzi.

In functie de structura moleculari glucidele se clasificd in:

e Monoglucide
¢ Oligoglucide
e Poliglucide

Monoglucidele — sunt substante formate dintr-o singurd moleculd. Dupa
numarul de atomi de carbon din moleculd, monoglucidele pot fi: dioze, trioze,
tetroze, pentoze, hexoze, heptoze, etc. Din monoglucide, cele mai raspindite in
produsele alimentare sunt pentozele (riboza, xiloza, arabinoza) si hexozile (fructoza,
glucoza, galactoza).

Oligoglucidele — sunt formate dintr-un numar mic de resturi de monoglucide (2-
8), legate intre ele prin legatura glicozidica. Astfel pot fi: diglucide, triglucide,
tetraglucide, pentaglucide, hexaglucide, heptaglucide, octaglucide. Cele mai
raspindite in produsele alimentare sunt diglucide (zaharoza, lactoza, maltoza).

Poliglucidele se clasifica in doua grupe: poliglucide omogene si poliglucide
neomogene .

Poliglucidele omogene sunt substante macromoleculare formate din resturi de
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monoglucide identice sau din derivati ai acestora. Cele neomogene sunt formate din
resturi de monoglucide diferite sau din derivatii lor.

Poliglucidele omogene indeplinesc rolul de substante de rezervd sau de
sustinere. Ponderea cea mai mare in produsele alimentare o au amidonul, glicogenul,
celuloza, insulina, agar-agarul.

Din poliglucidele neomogene fac parte: hemiceluloza, substantele pectice,

gumele, mucilagiile vegetale etc.

Caracteristica principalelor glucide din produsele alimentare

Glucoza.

Glucoza este cea mai importantd s1 mai raspinditd monoglucidd din regnul
vegetal si animal. Se gdsesc atit in stare libera (in fructe dulci, miere, in toate
organele plantelor), cit si sub formad de dizaharide, poliglucide, glicozide, esteri, etc.
Omul s1 animale contin glucoza in singe si in limfa.

Pe cale industriala de obtine prin hidroliza acida sau enzimatica din amidon.
Glucoza obtinuta pe cale industriald se foloseste la prepararea produselor zaharoase,
de patiserie, de cofetarie, etc.

In aceste produse glucoza joaca si rolul de agent de legare si stabilizare a
spumei. Solubilitatea in apda este foarte bund (poate forma siropuri si la rece),
solubilitatea in alcool este slaba, iar in ester, cloroform si alti solventi organici
glucoza este insolubila.

Glucoza fermenteaza usor, reprezentind substratul atacat de microorganisme atit
in fermentatiile cu rol tehnologic (fabricarea vinului, berii, produselor lactate
dietetice, etc.) cit si in alterdrile de tip fermentativ ale alimentelor bogate in glucide.

Puterea de indulcire e de 0,74 din cea a zaharozei. Se gaseste 1n cantitifi mari in
struguri (7,3-8,2%), cirese (6,1%), ceapa, afine, capsune, coacize, pere, prune (2%).
Fructele simburoase contin in mod preponderent glucoza, din aceastd cauza par mai
putin dulci, la un continut similar in glucide hidrosolubile.

Fructoza.

Fructoza se gaseste in stare liberd alaturi de glucoza in fructe §i miere, iar sub
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forma combinata intrd in componenta zaharozei si a unor poliglucide (insulina). Are
cea mai mare putere de indulcire dintre toate glucidele, fiind de 1,73 ori mai dulce ca
zaharoza.

Industrial fructoza se obtine prin hidroliza insulinei cu ajutorul acizilor si din
porumb prin procedee enzimatice. In organism fructoza este mai usor asimilabila
decit glucoza (poate fi consumatd si de diabetici), nu provoaca carii dentare, la
nivelul aparatului digestiv imbunatateste absorbtia fierului.

Fructoza se contine in proportii mai mari in struguri (7,33%), mere (5,9-6,1%),
cirese (5,5%), afine (3,3%), varza alba, capsune, coacaza, pere, prune (peste 2%).
Desi au un continut in glucide mai redus, fructele semintoase par mai dulci, din
cauza fructozei care predomina.

Zaharoza.

Zaharoza e formata dintr-o moleculd de glucoza si una de fructoza, prin legatura
dicarbonilica.

In stare naturald este prezenti in cantititi mici in majoritatea fructelor si
legumelor, in cantitati mai mari se acumuleaza in pepeni (9,5%), piersici (5,4%),
caise (5,1%), mere si pere (3,5-3,6%), sfecla de zahar (15-20%), trestie de zahar (8-
12%).

Puterea de indulcire este egald cu 1. Zaharoza are puterea maxima de indulcire
la o concentratie de 20% a solutiei, care creeaza saturarea senzatiei de dulce. Peste
aceastd concentratie orice adaus nu are efect suplimentar.

Cea mai importantd sursd de zaharoza pentru organismul uman este zaharul
(99,8% zaharoza purd). Sub aceasta forma, zaharoza reprezinta principala substanta
de indulcire din alimentatie.

Dintre proprietatile chimice ale zaharozei prezintd importanta tehnologica
caramelizarea si invertizarea. In mediul acid zaharoza se supune hidrolizei cu
formarea unui amestec echimolecular de glucoza si fructoza, care se numeste zahar

invertit;
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Zaharoza glucoza fructoza

Zaharul invertit are un grad de indulcire superior zaharozei si un gust placut de
fructe, fapt pentru care este utilizat la fabricarea unor bauturi racoritoare si siropuri.

Caramelizarea -reprezinta topirea si degradarea termica partiala a zaharozei la
150°-200°C, cu formarea caramelului. Acesta prin ricire se solidificd sub forma
unei mase brune, amorfe, casante, solubila in apa, cu proprietati de colorare si aroma
specifice. Se foloseste la colorarea bauturilor nealcoolice a berii negre, a romului, a
produselor de cofetarie.

Nutritionistii recomanda ca cel mult 7-8% din necesarul energetic in 24 ore sa
fie asigurat prin consum de zaharozd. Abuzul de zaharozd in alimentatie are
consecinte negative: provoaca cresterea ponderald, mareste continutul de colesterol
in singe, provoaca diabetul zaharat, favorizeaza aparitia cariilor dentare.

Maltoza

Maltoza este formata din doua molecule de glucoza. Se gaseste in semintele
cerealelor in curs de germinare, provenind in mare parte prin hidroliza amidonului.
In cantitate mai mare se afld in orzul incoltit si din aceastd cauzi se mai numeste si
zahar de malt sau cerealoza . Se intilneste frecvent si in faina cerealelor. Maltoza
fermenteaza usor. Sub actiunea fermentului maltoza (care se afld in orzul incoltit)
hidrolizeaza si formeaza doud molecule de glucoza.

Prezenta maltozei 1n orzul incoltit (malf) determina utilizarea acestuia ca

materie prima la fabricarea berii:

Maltoza Glucoza Alcool etilic

Hidroliza maltozei are loc pe cale enzimatica si in procesul de digestie al

produselor bogate in amidon. Puterea de indulcire a maltozei este 0,32.

Lactoza

Lactoza este formata dintr-o moleculd de galactoza si una de glucoza. Este
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zaharul specific al laptelui (2-6%).

In cantitate mica s-a identificat in polenul unor flori si in unele fructe tropicale.
Este o glucida care fermenteaza greu. Sub actiunea bacteriilor acido-lactice se
transforma n acid lactic.

Se obtine 1n cantitate mare din zerul obtinut la prepararea brinzeturilor, prin
tratarea zerului concentrat cu metanol. Se foloseste in industria farmaceutica la
prepararea unor comprimate si la prepararea unor alimente pentru copii. Puterea de
indulcire a lactozei este egala cu 0,16.

Amidonul

Amidonul este cea mai importanta poliglucidda de rezerva din plantele
superioare. Are un rol foarte important in alimentatia omului si a animalelor,
reprezentind sursa principald de glucide.

Amidonul se formeazd in frunzele plantelor in procesul de fotosinteza. Din
frunze amidonul solubil se depoziteaza sub forma de granule.

Formula moleculard a amidonului este (CgH100s)n. gradul de polimerizare este
mare, de ordinul miilor.

Granulele de amidon sunt formate dintru-n nucleu de condensare numit hil si
din straturi concentrice, aranjate in jurul nucleului de condensare. Forma hilului si
a straturilor este caracteristicd pentru fiecare specie, fapt ce permite recunoasterea
diferitelor fainuri la microscop.

Cele mai mari granule s-au identificat la cartofi, iar cele mai mici la orez si
hrisca.

In cantitate mare amidonul se giseste in boabe de cereale (orez-75%, griu-64%,
porumb-60%, orz-54%, mazare-40%), in tuberculii de cartofi 14-22%, castane 27%,
nuci 13-14%, merele la maturitate optima de recoltare 3-6%, iar la maturitatea
fiziologica acest procent scade la 0,6-1,9%.

Amidonul se prezintd sub forma de pulbere alba, insolubila in apa rece, dar
solubila in apa calda, formind solutii caloidale.

Daca solutiile de amidon se concentreaza prin incalzire si se racesc, ele devin

viscoase, se gelifica si formeaza ,,coca” sau ,,cleiul” de amidon.
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Pe aceastd proprietate se bazeaza utilizare amidonului ca agent de ingrosare la
sosuri, creme, budinci, etc. Temperatura la care are loc gelatinizarea depinde de
specia de amidon, fiind cuprinsi intre 65-80 °C.

Amidonul nu este fermentabil ca atare, ci numai dupa hidroliza sa, care poate fi
realizata total sau partial.

Hidroliza totala are loc prin incalzire sub actiune si in prezenta acizilor diluati
constituind procedeul de obtinere pe cale industriald a glucozei.

Hidroliza partiala se realizeaza enzimatic sub actiunea a si p - amilazei din
cereale, realizind in final 80% - maltoza si 20% - dextrine ca produsii intermediari
de hidroliza.

Dextrinele se pot forma si la incalzirea uscatd a amidonului la 150-180 C. Acest
proces, numit dextrinizare, se foloseste la obtinerea sosurilor brune.

Pentru scopuri industriale amidonul se extrage din cereale si din cartofi. El are
numeroase inrebuintari in industria alimentard, la prepararea alcoolului etilic,
acidului lactic, a acetonei, a butanolului, etc. Se utilizeaza de asemenea ca material

de apretat in industria textila la prepararea cleiurilor, in industria farmaceutica, etc.

Glicogenul

Glicogenul reprezinta poliglucida de rezerva din organismele animale. Se
gaseste aproape in toate fesuturile, in cantitate mai mare se afld in ficat (pina la 20%)
si in muschi.

S-a identificat si in regnul vegetal in unele drojdii, ciuperci, algii si chiar in
plante superioare.

Continutul glicogenului Tn muschii animalelor se acumuleaza cind acestea sunt
in repaus si se consuma cind sunt in actiune. Glicogenul este solubil in apa, formind
solutii coloidale care nu gelifica.

Celuloza

Celuloza este o poliglucida specifica regnului vegetal. Ea este cea mai
raspinditd substantd organicd in naturd. Contribuie la formarea membranelor celulare
si a tesuturilor de sustinere a plantelor. Continutul procentual in celuloza al unor
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produse alimentare este aproximativ urmatorul:

Celuloza nu are rol esential in alimentatie intrucit cantitatea care poate fi
asimilata este mica. Celuloza din varza alba, care este mai putin solubild, se degera
in cantitate destul de mare in tubul digestiv al omului. Valoarea alimentara a
celulozei consta 1n usurarea trecerii bolului alimentar prin tubul digestiv. Celuloza
mareste miscdrile peristaltice ale intestinelor.

Celuloza este din categoria glucidelor nemetabolizabile, fara importanta
energetica, fiind componenta a ,,fibrelor alimentare”.

Rolul fiziologic al celulozei se manifesta prin:

- eliminarea substantelor toxice, pe care le absoarbe odata cu apa;
- micsorarea duratei de stationare a deseurilor in colon.

Datorita acestor efecte favorabile necesitatea consumului zilnic de celuloza este

evaluata la 6-129. Excesul de celuloza este contraindicat, intrucit poate determina

scaderea utilitatii digestive a proteinelor si a unor elemente minerale (P, Zn, Fe).

2.1.6
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Vitaminele
Caracteristica generala a vitaminelor

Vitaminele sunt substante organice cu rol de biocatalizatori absolut
indispensabili proceselor vitale ale organismului in cantitati foarte mici.

Vitaminele sunt sintetizate de plante si microorganisme (inclusiv de
microflora intestinald) si In mai mica masurd de animale. Omul le primeste din
hrana, fie ca atare, fie sub forma unor substante care, la nivelul organismului, pot fi
transformate in vitamine, de unde provine denumirea lor de provitamine.

Clasificarea vitaminelor

Se cunosc in prezent 20 de vitamine, cu structuri chimice complexe si variate,
fapt pentru care clasificarea lor nu se face dupa un criteriu chimic, ci dupa unul fizic
(solubilitatea). In functie de solubilitate se deosebesc: vitamine liposolubile si
hidrosolubile.

Vitaminele liposolubile, ce sunt substante solubile in grasimi, in solventi
organici si insolubile in apa. Din aceasta grupa fac parte vitaminele A, D, E, K s1 F.

Vitaminele hidrosolubile, solubile in apa. Din aceasta grupa fac parte
vitaminele complexului B, vit C, vit P si vit PP. Majoritatea vitaminelor
hidrosolubile sunt termolabile, instabile in mediu alcalin, dar stabile i1n mediu acid.
In prezent majoritatea vitaminelor se obtin pe cale sinteticd, fiind folosite in scop

curativ si profilactic.
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Necesarul zilnic este de circa 5000UI, din care minimum 1/3 este necesar sa

se asigure din produse de origine animala.

Sursele alimentare principale de vitamina A sunt:

-ficatul pestilor si mamiferelor marine 10000-50000 U1 /100 g ;
- untul de vaca 3000U1/100 g ;

-oudle 1200 UI/100 g;
-brinzeturile 1000 UI/100¢g;

Sursele principale de caroteni (provitamina A) sunt: morcovii, frunzele de
patrunjel, ceapa verde, tomatele, ardeii dulci, dovleacul, spanacul, caisele, piersicii,
etc.

Stabilitatea

Retinolul si B - carotenul sunt substante relativ stabile. Degradeaza la actiunea
indelungata a oxigenului, luminii, temperaturilor inalte. Metalele grele catalizeaza
oxidarea lor. La prelucrarea termica a produselor pierderile maxime constituie circa
40 %.

Vitamina D (calciferol) exercita un rol fiziologic complex in: absorbtia
intestinald a calciului, controlul si asigurarea procesului de osificare. Carenta
vitaminei D duce la rahitismul copiilor, osteoporozaa (oase fragile) la adulti,
tulburdri ale sistemului nervos si cardiovascular. Vitamina D are ca provitamina
sterolii, care se localizeaza in organism sub piele si se transforma in vitamina D sub
actiunea razelor ultraviolete. Necesarul zilnic de vitamina D se masoara in unitati

internationale (UI): UI=0,025 ng calciferol. Pentru adulti se recomanda circa 100

31



Ul/zi, pentru copii — 200 Ul/zi.

Sursele alimentare de vitamina D sunt:

- pestele 500-1500 UI/100 g ;
- galbenusul de ou 300 UI/100 g ;
— untul de vaca 50 UI/100 g ;

Sterolii se gdsesc atit in produse de origine animald, cit si in produse de
origine vegetala (ciuperci, soia, cacao, etc.).

Stabilitatea

Vitamina D este instabila la oxidare, mai ales in cazul temperaturilor ridicate
si in prezenta metalelor grele. Pierderile maxime la prelucrare sunt de circa 40 %.

Vitamina E (tocoferolul) este un antioxidant biologic, care participa la buna
functionare a aparatului reproductiv, cardiovascular si muscular. Protejeaza in
organism vitamina A si D Tmpotriva oxidarii. Avitaminoza E se manifestd prin
sterilitate, de unde si denumirea de vitamina antisterilitatii, atrofie musculara,
tulburari cardiace, imbatrinire precoce, etc. Necesarul zilnic este de 20-30 mg/zi.

Sursele alimentare mai importante sunt:

- uleiul de germeni de porumb 100-250 mg/100 gr
- uleiul de germeni de griu 150-500 mg/ 100 gr
- uleiul de soia 150-250 mg/ 100 gr
- organele interne 10 mg/100 gr

- nucile 25 mg/100 gr

- untul de vaca 3mg/100gr

- murele 10 mg/100 gr.
Stabilitatea

Cele mai mari pierderi se inregistreaza la pregatirea si la pastrarea alimentelor
la temperatura camerei. Pierderile maxime la prelucrare sunt de circa 55 %.

Vitamina K (fitochinona) se mai numeste vitamina antihemoragica in lipsa ei
se prelungeste timpul de coagulare a sangelui si se produc hemoragii. Vitamina K

este sintetizatd numai de plante si de microorganismele din tubul digestiv.
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Avitaminoza apare in cazul cind microflora intestinald a fost distrusa prin tratament
prelungit cu antibiotice, sulfamide, sau cind apar leziuni ale mucoasei intestinale
(enterite).

Necesarul zilnic constituie 2 mg/zi.

Sursele alimentare mai importante sunt:

- spanacul 4 mg/100 g ;

- varza 2,6 mg/100 g ;
- patrunjelul 0,1 mg/100 g ;
- mazarea 0,3mg/100 g ;
- conopida 3,2mg/100 g ;

Stabilitatea este buna. Se inregistreaza pierderi mici in procesele tehnologice
(5 %) in special sub influenta luminii.

Vitamina F se mai numeste antidermatici. In lipsa ei apar dereglari
metabolice la nivelul pielii §i dereglari in metabolismul lipidelor. Vitamina F este
formata dintr-un amestec de acizi grasi esentiali (polinesaturati). Sursele alimentare
mai importante sunt uleiurile de: arahide, in, germeni de griu, porumb, secara, etc.

Stabilitatea este mica. Prin pastrarea si prepararea culinarda a alimentelor,
acizil grasi esentiali se distrug in cantitate mare, intrucit sunt sensibili la actiunea
oxigenului si la incdlzire. Prin rincezirea uleturilor, acizii grasi esentiali se
degradeaza treptat prin oxidare, protejind astfel degradarea grasimilor.

Vitaminele hidrosolubile

Complexul B este ansamblul de vitamine care se gasesc impreuna in natura si
sunt intr-o strinsa relatie functionala. Ele au fost denumite initial cu indici numerici
(de la B1 la By), pe masura ce au fost descoperite, dar in prezent se folosesc
denumirile in functie de structura lor chimica.

Cele mai importante vitamine incluse in acesta grupa sunt: tiamina (Bj),
riboflavina (B,), acidul pantotenic (Bs), colina (B4), niacina (Bs), piridoxina (Be),
biotina (H), acidul folic si cobalamina (B1y).

Corelatia functionala care exista intre vitaminele complexului B este demonstrata

prin faptul ca tulburarile metabolice care apar in stiri carentiale sunt mai repede
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vindecate prin administrarea mai multor vitamine cu actiune sinergetica, decit a unei

singure vitamine.

Principalele caracteristici ale vitaminelor complexului B sunt prezentate in tabelul 4.

Tabelul 4
Principalele caracteristici ale vitaminelor din ,,complexul B”
) Necesar Sensibila la | Pierderi,%
Denumirea Rolul in organism Carenta o Surse )
zilnic maximum
o metabolismul glucidelor; [acumulare de acid ) tratament
Tiamina . . . o ] ficat, carne, .
decarboxilarea acidului  |piruvic, toxic pentru |0,4 mg/ . termic, 80
(By) L ) leguminoase, ]
piruvic sistemul nervos §/1000 kcal| oxigen;
L pline neagra .
muscular (beri-beri ) Ph alcalin
. _|oxidoreduceri celulare, o ) lumina;
Riboflavina . ) leziuni ale mucoaselo|0,6 mg/ |ficat, brinzeturi, oua
metabolismul glucidelor, | tratament 75
B2 . i pielii si ochilor 1000 kcal [carne )
lipidelor.proteinelor; termic
sinteza hemoglobinei
) ) ) ) cereale,
) eliberare de energie prifftulburari alg )
Acid ) . ) leguminoase, carne; |tratament
_ |degradarea glucidelor si |sistemului nervos o . .
pantotenic | ) . ) R sintetizata dqtermic; ph acid|50
lipidelor; sinteza acizilo|scaderea rezistentii 1z ] .
(B3) microflora alcalin
grasi infectii ) )
intestinala
ca atare in carne §
o oxidoreduceri celulare|pelagra sau maladig organe; Cd
Niacina ) ) ) 6,6 mg./ o ) )
degradarea protideloricelor trei D (diaree provitamina relativ stabila |15
(PP),Bs o . ) 1000 kcal |
lipidelor, glucidelor dermatita , dementa ) (triptofan) in oud s
produse lactate
degradarea glicogenului
o ] . tratament
Piridoxina |transaminarea s|tulburari nervoase; ]
] ) . |2mg organe, oud, legume |termic, 50
(Bs) decarboxilarea sciderea imunitatii
. . lumind
aminoacizilor
organe,
o . . . o tratament
Biotina dereglarea glucidelor si  |dermatite, oboseald |— galbenus;sintetizat . 60
termic
(H),B7 lipidelor musculara de microflora
intestinala
Cabalamina |sinteza acizilor nucleici s|anemie pernicioasa ) ficat, brinzeturi|pH alcalin 20
. mg .
(B12) proteinelor carne lumina, caldura

Vitamina C (acidul ascorbic) este cea mai raspindita vitamina in natura. Se
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considera, ca n organismul omului nu exista proces fiziologic la care acidul ascorbic
sd nu participe, deoarece el reprezinta cel mai puternic agent reducétor din tesuturi.
Denumirea de acid ascorbic provine de la boala scorbut, boala care poate fi
vindecata cu vitamina C. Vitamina C stimuleaza cicatrizarea ranilor, intareste peretii
vaselor sanguine, stimuleaza cresterea rezistentei la stresuri. Necesarul zilnic este de
30-75 mg. sau | mg acid ascorbic la chilocorp.

Sursele alimentare de vitamina C sunt produsele vegetale, in special :

- macese 1000mg/100 g
- coacaze 300 mg/100 g
- ardei 250 mg/100 g
- frunze de patrunjel 200 mg/100g
- fructe citrice 50 mg/100 g

- miere de albine 100 mg/100 g

Legumele frecvent folosite in alimentatie (cartofi, rosii, varza) contin sub

30 mg/100 gr, dar datorita utilizarii frecvente reprezintd surse importante de
vitamina C.

Stabilitatea. Vitamina C este una din cele mai instabile vitamine. Principala
cale de degradare este oxidarea.

Procesul de oxidare este accelerat de cresterea temperaturii, prezenta metalelor
grele (in special Cu, Fe), radiatiilor ultraviolete si este incetinit in medii acide.
Pierderile la pregatirea alimentelor sunt mari, ajungind si pind la 100 % .

Vitamina P (citrina) are functie vitaminica asociata cu vitamina C si se
gaseste in cantitati mari in lamie, portocale, coacaze, struguri, macies, ardei rosii.

Vitamina R a fost gasita in iarba de livada. Acesta vitamina intervine in
metabolismul tioaminoacizilor (cisteina, cistina, metionina), care se acumuleaza in
celulele canceroase. La sobolani s-a semnalat vindecarea tumorilor prin tratament cu
vitamina R. Structura moleculara a acestei vitamine nu se cunoaste.

2.2. Componentele cu importanta secundara din produsele alimentare.
Substantele cu importanta secundard indeplinesc urmatoarele roluri:
- participa la definirea calitatilor senzoriale ale produselor alimentare ;
- au efect stimulator ;
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- exercitd actiune bacteriostatica sau bactericida.
In baza structurii si proprietitilor comune, componentele cu importantd secundari
sunt grupate astfel: acizi organici, alcaloizi, taninuri, fitoncide, pigmenti, uleiuri
eterice.

2.2.1 Acizii organici

Produsele alimentare contin acizi in stare libera sau sub forma de saruri
acide. Cel mai frecvent alimentele contin urmadtorii acizi:formic, acetic, lactic,
citric, malic, oxalic, tartric, benzoic, iar dintre cei minerali— acidul fosforic.
Produsele cu continut lipidic au in compozitia lor acizi grasi liberi,care provin mai
ales din hidroliza lipidelor. Prezenta acizilor in alimente imprima acestora un
gust specific si asigurd stabilitatea lor in timpul pastrarii. Acidul citric are un
gust acru pur, fard nuante strdine, acidul tartric este acru si astringent, iar cel
malic — acru cu o nuanta fina si fara gust astringent.

Pentru unele produse alimentare aciditatea este un indice variabil.Aciditatea
creste mult iIn urma murarii legumelor si fructelor,otetirii vinului,rincezirii
grasimilor, in produse alimentare se introduc anumiti acizi,fie pentru
ameliorarea gustului,fie pentru conservare.

Cresterea anormalda a aciditdtii este deseori un indice al lipsei de
prospetime si al alterarii produselor alimentare. De exemplu, aciditatea fdinii se
mareste cind nu este pastrata in conditii favorabile.

Aciditatea produselor alimentare se determina sub formad de aciditate totald
(titrabild), aciditate activa (pH) si aciditate volatila.

Aciditatea totala se determind prin titrare si exprima continutul total de
acizi si substante acide (saruri acide, proteine, aminoacizi).

Acditatea activa (pH-ul) reprezinta concentratia ionilor de hidrogen si
depinde in mare masura de gradul de disociere al acizilor. Aciditatea activa
joaca un rol hotaritor in aprecierea gustului acru al produsului.

Aciditatea volatila exprima continutul de acizi volatili si caracterizeaza
adesea gradul de prospetime al produselor in care se pot desfasura procese de
fermentatie (vinuri, sucuri de fructe, preparate din carne etc.).
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2.2.2. Alcaloizii

Alcaloizii sunt substante organice heterociclice cu azot, care exercita o
actiune fiziologica asupra organismului. Ei actioneaza in special asupra
sistemului nervos si musculaturii netede, produce efecte variate : stimulent,
sedativ, narcotic, hipnotic,etc. Consumati in cantitati mari si repetate cei mai
multi alcaloizi sunt toxici.

Alcaloizii se formeaza in plante, prin biosinteza din aminoacizi sau din
produsii de degradare ai acestora(amine biogene,aldehide);se localizeaza in
anumite organe ale plantei (frunze, seminte, radacini,etc.), sub forma de saruri ai
acizilor organici.

Alcaloizii au caracter bazic sunt greu solubili in apd, dar solubili in solventi
organici.Majoritatea alcaloizilor se folosesc in industria farmaceutica in
calitate de medicament.

Unii alcoloizi se contin in produse alimentare, asa ca :

Cofeina se gaseste in cafea(1%), ceai(5%) si nuci de cocos. Este
solubild in apa atit la rece cit si la cald. In organism se comporti ca un
vasodilatator, facand sa creasca pulsul, viteza de respiratie si cantitatea de lucru
mecanic efectuatd de muschii scheletului. Exercitd si un efect de stimulare a
sistemului nervos central, inlaturand starea de oboseald si 1mbunatatind
reflexele.

Teobromina este alcaloidul caracteristic boabelor de cacao (1,8%), dar se
gaseste si in ceaiul negru (0,05%). Ea are ca si cofeina o actiune stimulenta
cerebrala. Este solubilad in apa la fierbere in proportie de 1: 10.

Teofilina este prezenta in ceai. Este usor solubila in apa,permitdnd obtinerea
ceaiului prin infuzie.Are efect diuretic si de stimulent cerebral.

Capasicina este prezenta 1in unele soiuri de ardei,precum si 1in

piper,imprimand gustul iute,arzator.
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Din punct de vedere chimic,este 0 amina aromata.

Solanina se gaseste in cartofi,in special in cei incoltiti si in unele legume
recoltate toamna tarziu (patlagele vinete,ardei).Solanina poate produce
intoxicatii in concentratie de 0,2—0,4%. Pericolul de intoxicatie poate fi
evitat ,fiindca ea este localizatd in coaja cartofilor,cea mai mare parte putind
fi indepartata la curatire,sau se elimina in apa de fierbere, fiind solubila.

Hordenina este un alcaloid prezent in bere,provenind din orzul germinat
folosit ca materie prima. Este o substanta cu actiune hiperglicemianta.

Nicotina din frunzele de tutun,procentual variaza intre 0,6—8% fiind
mai mic la tutunurile fine. Este o substanta uleioasa,cu miros caracteristic
sufocant si gust arzator. Este foarte toxica, fiind utilizata ca insecticid.

Ergometrina, ergotamina si ergotoxina sunt alcaloizi care se gasesc In
cornul de secara,in sclerotii formati de ciuperca parazita Claviceps purpurea.
Acesti alcaloizi sunt foarte toxici,dar prezintda importantd terapeutica si
toxicologica. Prezenta lor in grinele destinate macindrii este verificatd cu grija,

pentru ca in faind concentratia sa fie pina la 0,05%.

2.2.3. Taninurile

Taninurile sunt substante organice neazotate,caracterizate prin prezenta
in moleculda a unor elemente structurale polifenolice si prin gustul
astringent. Sunt destul de riaspindite in regnul vegetal. Isi iau nastere prin
fotosinteza si intervin in formarea membranelor celulare.In organismele
vegetale taninurile au un rol ca factor de rezistenta fata de atacul
microorganismelor deoarece are o puternica actiune bactericida.

Din punct de vedere al compozitiei chimice,taninurile se clasifica in :

e taninuri hidrolizabile (galotaninuri);
e taninuri condensate (catechinice).

Galotaninurile sunt esteri naturali ai glucozei cu acidul galic sau produsii de
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condensare ai acestuia. Ele nu sunt substante macromoleculare; hidrolizeaza usor
in mediul acid sau sub actiunea unor enzime specifice (tanaze). Se gasesc in lemnul
arborilor si in ceal.

Taninurile catechinice sunt substante macromoleculare care se formeaza prin
condensarea mai multor molecule de catechina. Sunt cele mai raspandite in fructe si
legume. Taninurile catechinice se oxideaza usor pe cale neenzimatica si enzimatica
sub actiunea lor (polifenoloxidaze), proces care este catalizat de prezenta metalelor
grele. Ca urmare se formeaza chinone care prin condensare,formeaza compusi
macromoleculari de culoare rosie-brunda numiti flobafene. Procesul se
numeste brunificare si are loc foarte rapid, daca continutul in tanin este mai mare
de 0,14%.

Gatechinele indeplinesc un rol fiziologic,deoarece maresc elasticitatea vaselor
sanguine.

Taninurile sunt prezente in multe produse alimentare, putand influenta calitatea
acestora: gutui, afine, mure, prune, piersici, mere, pere, cartofi, ciuperci, ceai, cafea,
vinuri etc.Ele contribuie la formarea gustului specific astringent;omul poate sa
sesizeze o cantitate de 0,012% taninuri; in fructele si legumele verzi continutul de
taninuri este mai mare decat in cele coapte.

Procesul de brunificare al fructelor si legumelor bogate in taninuri are
consecinte negative asupra calitatilor senzoriale ale produselor finite. Pentru a
limita brunificarea se recomanda folosirea de ustensile inox la prelucrarea
primard, scurtarea timpului de contact cu aerul si inactivarea polifenoloxidazelor
prin oparire de scurtd durata.

In unele cazuri, oxidarea taninurilor reprezinta un proces normal, care
contribuie la definirea caracteristicilor unor sortimente, cum este in cazul ceaiului

verde si al ceaiului negru.

Un rol important il au substantele tanante in procesul de vinificatie. Taninurile
provin atat din materia primd (enotaninuri), cat si din vasele de stejar folosite la
fermentare si depozitare. Substantele tanante contribuie la formarea buchetului,a

culorii vinului si exercitd o actiune conservantd prevenind aparitia unor boli si
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defecte.
La bere taninurile provin din hamei si au rol tehnologic,deoarece,precipitand cu
proteinele, asigura limpezirea si stabilitatea produsului finit.
2.2.4. Fitoncidele
Fitoncidele sunt substante de natura vegetald cu actiune antibiotica, ele dispun
de proprietati bacteriostatice si bactericide care sunt mai slabe decit antibioticile
produse de microorganisme.Unele fitoncide au si proprietati insecticide.

Din punct de vedere chimic, fitoncidele prezinta o mare diversitate de structura:
glicozizi, alcaloizi, uleiuri eterice.

Existenta fitoncidelor in plante este de cele mai multe ori legatd de un gust
sau un miros puternic, ca de exemplu la ceapa, usturoi, hrean, mustar etc., fapt
pentru care acestea sunt folosite adesea drept condimente. Sunt insa si exceptii (ca
in cazul morcovilor sau rosiilor), la care se constata o importantd actiune
bacteriostatica, desi acestea nu prezintd o aroma deosebitd. Fitoncidul cel mai
cunoscut este alicina, care se gaseste in usturoi si ceapd. Ea se formeaza prin
hidroliza din tioaminoacidul alina.

Vaporii si extractele din ceapa si cele din usturoi omoara diferite microorganisme
(stafilococi,bacilul difteriei,vibrionul holeric etc.),mai ales pe cele din cavitatea
bucald si din aparatul digestiv.Are actiune bactericidd,chiar si Tn concentratii de
1/25000. In mustarul alb se giseste sinalbina, iar in cel negru, sinigrina. Ambele
sunt glicozide,care prin hidroliza pun in libertate,,uleiurile de mustar"cu actiune
bactericida fata de drojdii si mucegaiuri.Sinigrina se mai gaseste si in hrean,
ridichi si varza, participand la actiunea fitoncida a acestor legume.

Din tomate s-a izolat tomatina,care este activa impotriva mucegaiurilor si
drojdiilor si mai putin activa asupra bacteriilor; in morcovi se gasesc acizi fenolici
(benzoic, cafeic, vanilic), cu actiune bactericida si bacteriostatica,b in legumele din
familia cruciferelor s-a identificat o fitoncida p-fenetil-izotiocianatul, izolata din
hrean si gulii.

Este considerat ca substanta fitoncida si acidul sorbic din fructele de Sorbus

Aucuparia, activ impotriva bacteriilor.
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Actiunea fitoncida nu se manifesta cu aceeasi intensitate in toate partile plantei
si, uneori, variaza cu stadiul de dezvoltare al acesteia. De exemplu:ceapa prezinta
proprietati antibiotice in toate stadiile de dezvoltare,activitatea fiind concentrata in
bulb,pe cand morcovul,patrunjelul,ardeiul iute au activitatea maxima Ila
maturitate.

La unele plante,asa ca: patlagelele vinete, mararul etc.proprietatile bactericide se
manifesta numai dupa o prealabild incdlzire (la 50°C, timp de 30 min), fapt deosebit
de important, avand in vedere tratamentul termic aplicat unor preparate culinare.
2.2.5.Colorantii alimentari

Culoarea unui aliment este un factor semnificativ in aprecierea calitatii
alimentelor respective. Consumatorii devin precaufi atunci cand un aliment dispune
de o culoare neasteptata, interpretand acest aspect ca un semn posibil de alterare, de
prelucrare necorespunzatoare sau de falsificare a produselor. Unele produse se
coloreaza pentru a le da un aspect mai placut (coloratii de nuantare), altele pentru a
le reda culoarea naturald, modificatd in urma proceselor tehnologice de preparare,
conservare, pastrare, etc. Se coloreazd de obicei asa produse ca: bomboane,
serbeturi, sucuri de fructe, bauturi alcoolice, produse de patiserie, salate, unt,
margarina, etc.

Substantele colorante se pot clasifica dupa mai multe criterii.

Dupa originea lor, colorantii pot fi: naturali si sintetici. Cei naturali pot fi de
origine vegetala sau animala. Colorantii Sintetici se pot clasifica in diferite grupe
dupa structura chimica.

Substantele colorante naturale se numesc pigmenti sau biocromi.

Pigmentii naturali au rol biochimic si fiziologic foarte important. Participa la
numeroase procese metabolice, formeaza sisteme de oxido—reducere,dau nu numai
culoare dar si gust si aroma produselor alimentare.

Sub aspect chimic, pigmentii sunt substante heterogene care se gasesc in cantitati
mici atat in stare liberd cat si mai ales sub forma de cromoproteide si glicozide.
Principalii pigmenti din produsele alimentare sunt:

Pigmentii carotenoidici. Acestea sunt colorati in galben, portocaliu sau rosu si
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insotesc in plante clorofila, imprimand o culoare caracteristici fructelor si
legumelor spre maturitate. Cei mai importanti sunt:

Carotenul este un pigment galben-portocaliu care se gaseste in cantitate mai
mare in morcov, spanac, ardei, patrunjel, dovleac, piersici, caise, etc.

Licopina este pigmentul rosu din tomate, macese, din ardei rosu, pepene,
grapefruit, etc. Se gaseste si iIn regnul animal: in ficat, unt, zer.

Xantofila (Luteina) se gaseste in plante alaturi de caroten in frunzele si florile
galbene. Este prezentd si in galbenusul de ou.

Zeaxantina se gaseste in boabe de porumb,carora le imprima o culoare
portocalie.

Citraurina care este de culoare galbena, se gaseste in fructele citrice.

Pigmentii carotenoidici nu sunt solubili in apa, dar sunt solubili in grasimi.in plante
carotenoidele participa la fotosinteza, iar la animale indeplinesc rolul de provitamina
A. Cantitatea de carotenoide netransformate in vitamina la nivelul aparatului digestiv
este depozitatd in lipidele din tesuturile grase, in lapte si oud, carora le imprima
culoarea galbena-portocalie.

In prezent din lucerni se extrage un colorant natural,care sub formi de suspensie
sau granule, se foloseste atat la colorare, cat si la vitaminizarea untului si a
margarinel, inghetatei si branzeturilor, etc.

Pigmentii clorofilieni sunt pigmenti verzi care se intilnesc in plante localizati
in cloroplaste. Se cunosc doi pigmenti verzi: clorofila a si clorofila b, asemanatori
ca structura, avand caracteristic atomul de Mg.

Clorofila este un pigment insolubil in apa, dar solubil in alcooli si grasimi.

In natur, rolul pigmentilor clorofilieni este legat de fotosinteza. Ei imprima culoarea
verde, caracteristica legumelor si fructelor neajunse la maturitate fiziologica.

La colorarea produselor alimentare se foloseste clorofilina, care este sarea de
sodiu a clorofilei, solubild in apa.

Pigmentii antocianici sunt caracteristici regnului vegetal si imprima o
coloratie rosie, violetd sau albastra unor fructe, frunze, radacini. Se gadsesc in

struguri, varza rosie, afine, mure, cirese, cdpsune, prune, etc.
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Antocianii sunt solubili in apa si alcooli. Culoarea lor variaza in functie de pH-ul
mediului, violetd in mediu neutru, rosie in mediu acid si albastra in mediu bazic.

Antocianii au importantd deosebitd in industria vinului si a conservelor. Din
pielita strugurilor ei se solubilizeazd in cursul procesului de vinificare, imprimand
gama variati de nuante a vinurilor rosii. In conserve pot determina defecte de

culoare, deoarece se oxideaza usor.
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Tema 3. Metodele de apreciere a calitatii marfurilor alimentare

Calitatea unei marfi se defineste ca ansamblul de proprietati care determina
gradul de utilitate al acesteia, gradul de acoperire si satisfacere a unei necesitati, in
functie de destinatie. O marfa este de calitate mai bund si are o valoare de
intrebuintare mai mare, cu cat corespunde mai mult scopului cu care a fost produsa.

Prin verificarea calititii se intelege ansamblul de operatii care se executad
pentru a constata daca proprietatile unui lot (partidd) de marfuri corespund sau nu
calitatii prescrise. La verificarea calitatii marfurilor alimentare nu se determina
toate proprietatile, ci se aleg numai acelea care au importantd hotaritoare in
domeniul utilizarii si anume se aleg indicii de calitate. Indicile de calitate poate fi
unitar sau complex . Daca indicile caracterizeaza doar o singura proprictate a
produsului se numeste unitar, iar dacd caracterizeaza mai multe proprictati ale
produsului se numeste complex.

Calitatea produselor este determinatd de suma tuturor indicilor de calitate,
luand in consideratie coeficientul de importanta a fiecarui indice. Indicii de calitate
trebuie sa garanteze minimum de calitate a unui produs.

Marimea indicilor de calitate se exprima notional prin cuvinte (substantive,
adjective) si cifric.

Exprimarea notionald se foloseste in aprecierea indicilor organoleptici
(dulce, moale, transparent).

Exprimarea cifricad se foloseste pentru aprecierea indicilor fizici, chimici,
etc. si se face prin cifre absolute (21°T), relative (85%), limitative ( max 2%; min
1.027g/cm?) sau de interval (20+ 2°C).

Indicii de calitate ai produselor finite sunt in functie de mai multi factori: de
calitate si compozitia chimicd a materiillor prime, de metodele de prelucrare
tehnologica, de ambalare, de transportare si de pastrare. De aceia produsele destinate

aceluiasi scop pot avea calitati diferite.
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Aprecierea calitatii marfurilor alimentare este o operatie comlexa si
presupune cunoasterea proprietatilor si a factorilor care conditioneaza calitatea
marfurilor , cit i a metodelor de determinare a diverselor proprietati.

Elementele componente ale calitatii produselor alimentare sunt:

- calitatea nutritiva;

- calitatea senzoriala;

- calitatea igienica;

- calitatea estetica.

Calitatea nutritiva

Calitatea produselor alimentare sub aspect nutritiv este esentiala deoarece
continutul de substante s1 elemente nutritive influenteaza sanatatea si insasi viata
omului.

Substantele nutritive sunt necesare pentru cresterea, pentru menginerea si
repararea tesuturilor, pentru reglarea procesele metabolice din organism si pentru
furnizarea energiei necesare functiondrii acestuia.

Substantele nutritive care au aceasta actiune favorabild sunt: proteinele,
glucidele, lipidele, acizii organici, elementele minerale si vitaminele. Este important
de subliniat faptul, cd aminoacizii esentiali, acizii organici esentiali, sarurile
minerale si vitaminele nu se pot sintetiza de organismul omului si urmeaza a fi
asigurate de dieta zilnica.

Calitatea senzoriala

Omul i-a o atitudine de respingere sau acceptare a alimentului, in functie de
insusirile lui senzoriale (organoleptice): aspect, miros, gust, consistentd. Aceasta prin
contact conduce, prin intermediul receptorilor, la aparitia senzatiilor placute sau
neplacute.

Calitatea igienica

In ordinea importantei, calitatea igienici se situiazi pe primul loc printre
elementele componente ale calitatii, dat fiind faptul, cd neindeplinirea acestei
conditii poate conduce la imbolnaviri si, in unele situatii, la cazuri mortale.

Omul pune deseori pe primul loc calitatile senzoriale, trecind cu vederea calitatile
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igienice sau cele nutritive.

Cauzele care influenteaza calitatea igienica a produselor alimentare pot fi
urmatoarele:

- toxicitatea naturala;

- contaminarea sau poluarea chimica;

- contaminarea microbiologica.

Calitatea estetica

Pe linga cerintele fiziologice pe care produsele alimentare le satisfac, ele trebuie
sa satisfaca si cerintele de frumos si placut.

Produsul alimentar care este insotit de calitdfi estetice, contribuie Tn mare masura
la acoperirea cerintelor fiziologice si psihice de hrana ale omului.

Valoarea de intrebuintare a produsului alimentar creste prin realizarea functiei
estetice.

Pentru ambalajul produsului alimentar 1mportanta esteticd are: forma
ambalajului , culoarea, grafica, materialele folosite la confectionare.

Pentru produsele alimentare mijloacele prin care se obtin Tnsusiri estetice sunt:
forma placuta a componentelor si a produsului, felul de prezentare.

Metodele de apreciere a calitatii marfurilor alimentare se impart in metode
organoleptice si metode de laborator care pot fi: fizice, chimice, microbiologice,
fiziologice, cu ajutorul izotopilor radioactivi.

Prin aprecierea organoleptica se intelege verificarea unui produs oarecare cu
ajutorul organelor de simt ale omului fara a folosi o aparatura speciala.

De obicei consumatorul judeca si savureaza un aliment, prin prisma calitatilor
lui senzoriale, componentele nutritive fiind luate in consideratie intr-o masura
limitatd sau neinsemnata. Cu ajutorul simturilor si informatiilor transmise creierului,
se ia 0 anumita decizie, care in multe cazuri are un caracter individual in functie de:
preferintele alimentare, profesiune, venituri, traditii, moda, metodele de preparare si
servire, clima, educatie, etc.

De aici rezultd aspectul subiectiv al aprecierii calitatilor senzoriale ale

produselor alimentare.
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In prezent in industria alimentara se folosesc pe larg diferiti aditivi alimentari
(edulcoranti, emulgatori, fortificanti, antioxidanti, coloranti, stabilizan{i) care
influenteaza proprietatile senzoriale ale produselor.

De aceea metodele organoleptice capatd o importanta din ce In ce mai mare in
aprecierea calitdfii marfurilor alimentare, mai ales in cazurile cind indicii
organoleptici sunt superiori celor fizico-chimici (de exemplu: la ceai, cafea, vin,
divin, branzeturi, etc.).

Aprecierea organolepticd necesitd condifii si o tehnicad speciala pentru
efectuarea corectd a determindrii (incdpere curatd, luminatd, bine aerisita, cu
temperatura aerului 18-20°C, umeditate relativa 80-85%).

Proprietatile organoleptice se stabilesc cu ajutorul celor cinci simturi: vaz, auz,
miros, tact, gust.

Astfel, senzatiile vizuale ne redau forma produsului, culoarea, ornarea, etc.

Senzatiile auditive sunt exprimate prin sunet, zgomotul bauturilor carbogazoase,
efectul crocant al cipselor, biscuitilor, pocnetul dopului de la o sticla de sampanie.

In ce priveste senzatiile gustative se disting patru gusturi fundamentale: dulce,
sarat, acru si amar. Celelalte senzatii gustative reprezintd combinatii ale acestora.

Receptorii gustului sunt reprezentati prin mugurii gustativi situati cu precadere
la nivelul papilelor limbii ca si pe toatd suprafata mucoasei bucofaringiene precum si
din céile nervoase periferice.

Pe fata inferioara a limbii, pe mucoasele buzelor, gingiilor si obrajilor nu se afla
receptori gustativi. Omul poate percepe numai gustul acelor substante care sunt
solubile in apa sau in saliva.

Senzatiile de gust sunt influentate de temperatura produsului. Astfel gustul dulce
la maximum se percepe la temperatura 37°C, iar la temperatura 50°C descreste brusc,
dupa care dispare complet. Pentru gustul sarat acest maximum corespunde la
temperatura 18-20°C, pentru gustul amar la 10°C, iar pentru gustul acru circa 18°C.
La 0°C toate senzatiile gustative sldbesc brusc sau dispar.

Senzatiile olfactive rezulta din efectul substantelor odorante asupra organului

olfactiv. Acestea emit pe scard moleculard particule olfactive prin volatilizare.
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Substantele odorante ajung in legdturda cu mucoasa olfactivda si terminatiile
senzoriale prin intermediul aerului inspirat.

Substantele odorante din alimente patrund din cavitatea bucald in partea
superioara a fosilelor nazale odata cu aerul inspirat.

Temperatura optimalda de sesizare a mirosurilor este de 37-38°C. Ridicarea
temperaturii are ca efect dimiuarea mirosului. Cresterea umiditatii acrului contribuie
la 0 sesizare mai buna a mirosului, iar lumina stimuleaza senzatiile olfactive ca si pe
celelalte organe de simt, in afara auzului.

S-au incercat diverse clasificari ale elementelor olfactive, iar cele mai folosite
sunt cea a lui Heynix si cea a lui Henning.

Dupa Heynix elementele olfactive de baza sunt:
1. iritant (amoniac, brom, mentol);
2. putred (cadavru, peste alterat);
3. fetid (usturoi);
4. ars (lapte ars, cafea arsd);
5. aromat ( vin, cucaliptol, gomenol );
6. vanilat (crin, trandafir);
7. eterat ( cloroform, eter).
Dupa Henning elementele olfactive de baza se clasifica astfel:
1. de condimente ( cuisoare, chimion, anason);
2. de flori (cumarind, geranium);
3. de fructe (ulei de portocale, ulei de bergamot);
4. de rasini sau balsamice ( ulei de terebentina, balsam canadian);
5. de ars ( piridind, gudron);
6. respingdtor (hidrogen sulfurat, bisulfit de carbon).

In aprecierea calitatii alimentelor un rol important il are si vizul. Anumite
caracteristici, cum sunt culoarea, forma, marimea, structura si aspectul general al
produsului sunt determinate in receptia vizuala.

In fabricarea produselor alimentare, o insemnitate mare o au tehnicile de

realizare a unei culori placute, care ar stimula functiile gastrice. Aceste tehnici se
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refera la folosirea colorantilor sau la combinarea diverselor materii prime s§i
auxiliare, in asa mod, Incit sa ofere culoarea dorita.

in ce priveste aspectul general al produselor alimentare, acesta este esential
pentru toate produsele, dar o grija deosebita trebuie acordata preparatelor culinare,
torturilor, prdjiturilor, alimentelor pentru copii, unde ornamentarea atinge uneori
nivelul unei adevarate arte.

Simtul vazului este influentat de aspectul cantitativ al luminii, de intensitatea
luminozitatii si claritate.

Culorile pot crea diverse stari psihice si senzatii de care trebuie sa se {ind seama
la realizarea aspectului produselor alimentare si mai ales a coloritului conferit
ambalajelor.

In cazul prelucririi fructelor si a legumelor culoarea produsului constituie unul
din cei mai importanti indici ai calitatii.

Cu ajutorul simtului tactil omul constata starea texturala si consistenta
produselor alimentare. Aceasta constatare se face prin intermediul degetelor sau prin
masticatie.

Viscozitatea sau consistenta este o insusire de mare importanta pentru asa
produse ca: sucurile, cremele, gemurile, jelurile, pastele, piureurile, maionezele,
uleiurile, siropurile, aluaturile, etc.

Determinarea acestui indice calitativ poate fi efectuata nu  numai pentru a
indica consistenta produsului finit, dar si ca un mijloc de control al materiei prime, al
semifabricatelor sau al productiei in diferite stadii ale procesului tehnologic, pentru a
prevedea consistenta finala.

Caracteristicile legate de textura sint apreciate prin intermediul simtului tactil cu
ajutorul degetelor, de exemplu: duritatea, moliciunea, elasticitatea, suculenta, si cu
ajutorul gurii, de exemplu: lipicios, fibros, fainos, uleios, nisipos, masticabill.

Aroma este o caracteristicd senzoriald complexd. La formarea acestei
caracteristici participa simtul gustului si simful mirosului dar pot sd mai contribuie
consistenta, temperatura si alte insusiri ale produselor alimentare.

Se considera ca aroma este determinata de o substantd chimica sau de un amestec de
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substante, care constituie o aroma caracteristicd unui produs integrat.

In cele mai multe cazuri, aroma este complet perceputi numai dupi inghitirea
integrala a produsului. Pentru acest motiv, la aprecierea calitatilor senzoriale ale unui
produs alimentar, se recomanda inghitirea acestuia $i nu numai mestecarea in gura.

Aroma constituie o caracteristicd esentiald a produselor alimentare. Rareori,
asigurand unui produs gustul sau mirosul dorit se obtine si aroma care sa confere
produsului calitate superioara.

Asigurarea acestei caracteristici la nivel superior trebuie sa constituie o
preocupare de baza a industriei alimentare, alimentatiei publice si a tuturor celora
care produc bunuri alimentare.

Actualmente adaosul de condimente sau de substante aromatizante au azi un rol
bine definit in industria alimentara. Dar specialistii din industria alimentra nu trebuie
sd se limiteze numai la substantele aromatizante care se pot adauga. Ei trebuie sa
stabileascd calitatea materiei prime, in special a fructelor si legumelor, momentul
optim al recoltei, modul de depozitare a produsului finit, modul de comercializare,
etc. In toate aceste ectape trebuie fixate conditiile optime care si determine
mentinerea sau dezvoltarea aromelor.

Asadar, in aprecierea organolepticd, dupa cum am mai mentionat factorul obiectiv
joaca un rol foarte mare. In vedera cresterii obiectivitatii aprecierii organoleptice
normele de calitate includ sisteme de punctaj care constau in acordarea unui numar
de puncte, diferitelor proprietdfi organoleptice, diferentiate pe baza aprecierilor
facute de specialisti.

Analiza completa a produselor alimentare se efectueaza prin diferite metode de
laborator. Rezultatele analizelor de laborator sunt obiective si se exprima in
valori comparabile ( ca o medie a doua - trei determinari paralele, executate in
conditii de lucru identice, intre care sd nu apard diferente mai mari decit cele permise
de standarde) ceea ce permite o0 caracterizare mai completd a produsului analizat.
Metodele de laborator necesiti incaperi speciale instalatii, aparate, instrumente
si vase de laborator specifice, etc.

Verificarea calitatii loturilor de produse se face pe baza de probe de laborator.
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In vederea efectudrii analizelor de laborator pe bazi de probe, din lotul de marfuri
nesupus receptiei se ia numai o anumitd cantitate de produs numita proba medie,
asupra careia se verifica calitatea. Cantitatea probei medii si probei de laborator,
precum si procedeele de recoltare a lor in functie de natura produselor sunt stipulate
in standarde speciale.

Luarea probelor si pregatirea lor pentru analiza prezintd foarte mare
importantd deoarece o proba incorect luatd, chiar dacd analiza este corect efectuata,
duce la concluzii gresite asupra calitatii intregului lot de marfuri receptionate.

Intre momentul prelevarii probelor si momentul determindrii prin analizi a
proprietatilor acestora, perioada de timp poate fi mai scurtd sau mai lunga, astfel
incit este necesar ca proprietatile probelor sa ramina neschimbate. De aceea, acestea
trebuie sa fie conservate pentru a evita pierderile de apa sau procesele hidrolitice,
oxidative, fermentative ce pot avea loc.

Pentru probele alimentare §i contraprobd se mentioneaza sub forma de act sau
etichetd urmatoarele informatii: iIntreprinderea producatoare, felul produsului,
cantitatea extrasd; locul, data si ora prelevarii; tehnica prelevarii; numele, prenumele
si postul persoanei care a efectuat prelevarea. Contraproba (proba de control sau
proba martor) este si ea sigilatd cu un sigiliu valabil.

Pentru aprecierea proprietatilor fizice (indicilor fizici) ale produselor
alimentare se folosesc metodele fizice. Cele mai importante proprietati fizice ale
produselor alimentare finite sau a semifabricatelor sunt: masa produsului, densitatea,
compactitatea, higroscopicitatea, proprietatile optice; temperatura de topire, fierbere,
congelare, evaporare; proprietatile reologice, aerodinamice, hidrodinamice;
continutul de substante uscate, cenusa, etc.

Pentru aprecierea proprietatilor chimice (indicilor chimici) se folosesc
metode chimice. Prin metodele chimice se verifica compozitia chimica a produselor
alimentare finite sau a semifabricatelor, de exemplu: continutul de proteine, glucide,
lipide, vitamine, saruri minerale, enzime, acizi organici, etc.

Prin metode microbiologice se determind prezenta, numarul si tipul

microorganismelor (patogene, de alterare sau microorganisme cu rol favorabil) din
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produsele alimentare. Actiunea nefavorabild a microorganismelor se manifestd de
regulda in timpul pastrarii inadecvate a produselor (nerespectarea temperaturi,
umiditatii si conditiilor sanitare).

Aprecierea corecta a calitdfii prin examinarea organolepticd, fizico-chimica si
microbiologica, se realizeaza numai in termenul de valabilitate, cu respectarea

regulilor de manevrare si pastrare ale probelor.
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Tema 4. Particularitatile microbiologice ale materiilor prime
4.1 Obiectul de studiu al microbiologiei

Microbiologia este 0 stiinta biologica fundamentald, care studiaza
morfologia, fiziologia si sistematica microorganizmelor.

Microorganismele reprezinta cele mai mici fiinte vii cu sisteme de organizare
complexe, care pot fi monocelulare sau pluricelulare, cu metabolism propriu si
continuare genetica, cu o mare diversitate a caracterelor morfologice si fiziologice.
Ele participd la circulatia substantelor in natura, descompun substantele organice
complexe in substante organice simple, folosite pentru nutritia plantelor.

Microbii au fost descoperiti de savantul olandez A. Levenhuc (anii 1632-
1723) care a inventat si primul microscop ce marea imagineande 160-200 ori.

Microbiologia produselor alimentare are drept scop obiect de studiu
cunoasterea naturii si activitatii metabolice a microorganismelor care pot contamina
materia primd, semifabricatele, produsele finite, in scopul prevenirii alterarii lor si
pierderii valorii alimentare, sau a imbolndvirii prin consum de alimente contaminate
cu microorganisme patogene si toxicogene. In cadrul acestei disciplini sunt studiate
s1 microorganismele utile folosite drept cultura starter ale fermentatiilor ce stau la
baza biotehnologiilor alimentare.

4.2 Clasificarea microorganismelor
Microbii ce pot fi gasiti mai des in hrand se Tmpart in:
- bacterii
- ciuperci de putregai
- drojdii
- virusuri.

Majoritatea microorganismelor sunt monocelulare, marimea carora se exprima
in micrometri (mkm) si nanometri (nm).

Bacteriile sunt organisme unicelulare cu dimensiuni 0,4- 10mkm.

Dupa forma ele se impart in :

+ coci sferoidali: micrococi, diplococi, tetracoci, sarcine, streptococi, stafilococi
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¢ in forma de bastonase :singulare, duble, lantisor.

Marimea si forma bacteriilor se poate schimba in functie de mai multi factori ai
mediului inconjurator. Unele bacterii sub forma de bastonase in conditii neprielnice
formeaza spori (citoplasma concentrata acoperitd cu o membrand). Sporii nu au
nevoie de hrana, nu sunt capabili de inmultire, dar 1si pastreaza capacitatea vitala la
temperaturi inalte, uscaciune, ingheturi timp de cateva luni ( de exemplu: clostridiile
botulismului) ori chiar mai multi ani (bastonasul antraxului). Sporii mor la sterilizare
la t° 120°C timp de 20 min. In conditii favorabile ei se transforma in celuld
bacteriand tipica (vegetativa). Bacteriile care formeazd spori se numesc bacili.
Bacteriile se inmultesc pe calea divizarii simple, iar reproducerea unei celule are loc
timp de 20-30 minute.

Ciupercile de mucegai — reprezinta organisme monocelulare sau pluricelulare
inferioare, care pentru activitatea sa au nevoie de substante nutritive gata si de aer.
Au forma de miceliu impletit, cu grosimea 1-15mkm, iar micelul care formeaza
corpul este constituit din una sau mai multe celule. Ciupercile de mucegai se
deosebesc dupa structurd de bacterii prin faptul, ca celulele lor au mai multe nuclee
si vacuole. Ciupercile se inmultesc cu ajutorul hifelor si sporilor. Dezvoltandu-se
pe produsele alimentare formeaza un strat fin de diferite culori, elimind substante ce
redau produsului un miros si gust neplacut de mucegai, se dezvolta la umiditate
joasa (15%,) ceea ce explica mucegairea fructelor uscate, pesmetilor; la umiditate
sporita ataca produsele sdrate si acre, se dezvolta si la temperaturi joase.

Printre ciupercile de mucegai sunt si specii folositoare, utilizate la producerea
branzei: Rokfor, Kamamber, acidului citric, preparatelor medicinale (penicilina).

Drojdiile sunt organisme monocelulare imobile. Celulele de drojdii cu
dimensiuni pana la 15mkm au forma diferita: sferica, ovala, in forma de bastonase.
In conditii favorabile drojdiile se inmultesc prin: diviziune, spori, inmugurire. Ele
pot scinda zaharul in alcool si CO; (vin, bere, cvas, paine, chefir, cumas). Unele
drojdii au un continut inalt de proteine, grasimi, vitamine din grupa B, substante
minerale, de aceea se folosesc in alimentatie si ca produse furajere.

Virusii — sunt formatiuni ce nu au structurd celulara cu un metabolism
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deosebit si capabil de reproducere. Ei sunt dupa forma: ovali, dreptunghiulari si
liniari cu dimensiuni de la 8-150 nm, pot fi vazuti numai cu microscopul electronic.
Virusii nu se reproduc in mediul inconjurator, ei se inmulfesc numai in celulele vii,

fiind paraziti intercelulari.

4.3 Fiziologia microbilor

Compozitia chimicd a celulelor de microorganisme se deosebeste putin de
compozitia altor celule vii.

Componenta predominanta a constitutiei celulare este apa(circa 70-80% din
masa totald a celulei). Apa din celula se afla atit in stare libera cit si legata de alte
parti componente.

Reziduul uscat constituie 15-30%, din el 90-97% revin elementelor organice
( C, O, N, H),iar celorlalte elemente, de exemplu : Na, Ca, K, P, Fe, Mg si1 altele
circa 3-10%.

Din substantele organice ale celulei proteinele constituie 40-80%, glucidele
10-30%, lipidele 1- 40%, restul substantelor (saruri minerale, vitamine, pigmenti,
etc) sunt in cantitati neinsemnate.

Compotitia chimica a celulelor variaza in functie de specie, virsta, conditiile
mediului de dezvoltare.

Respiratia.

Dupad modul de respiratie microbii se impart in:

e Aerobi - se dezvoltd numai 1n prezenta aerului(ciuperci de mucegai, bacterii
de otet).

e Anaerobi — se dezvolta numai in absenta aerului (botulinus, bacterii butirice).

e Anaerobi facultativi sau obligati — se dezvolta si in prezenta si in absenta
aerului (bacteriile acido - lactice, drojdiile).

Nutritia

Microbii se hranesc cu proteine, grasimi, glucide, substante minerale, care

patrund in celuld in stare dizolvatd prin osmoza, prin membrand semipermiabila.

Proteinele si glucidele sunt asimilate numai dupa scindarea lor de catre fermentii
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eliminati de microorganisme in componenti simpli. Pentru ca nutritia
microorganismelor sa decurga normal este necesard o anumitd concentratie atat in
celula de microorganisme cat si in mediul inconjurdator. Cea mai potrivita
concentratie este cea de 0,5% KCI. Acolo unde concentratia n solutii € mai mare de
2-10%, apa din celula trece Tn mediul inconjurator si celula se deshidrateaza.
Dupa felul nutritie microbi se impart in:
e autotrofi — asimileaza carbon si azot din compusii neorganici;
e heterotrofi — din care fac parte saprofitii ce asimileazd compusii organici din
natura moarta (bacteriile de putrefactie, ciupercile de mucegai, drojdiile).
e paratrofi (paraziti) - care au nevoie de compusi organici din organisme
vii(microbii, patogeni).
Influenta mediului inconjurator
Principalii factori ce influenteaza activitatea microorganismelor sunt:
temperatura, umiditatea, lumina, caracterul mediului nutritiv.
Temperatura: toti microbii au o temperaturd maximala, minimala si optimala
de dezvoltare.
Pentru majoritatea microorganismelor temperatura optimala este 25-35°C. De aceea
produsele alimentare pastrate in asa conditii de temperatura se altereaza repede.
Temperatura minimala difera de la o specie la alta.
Temperatura maximalid 45-50°C. Daci temperatura creste are loc distrugerea
celulelor vegetative, iar apoi si a sporilor. Pe efectul temperaturilor nalte se bazeaza
pasteurizarea la temperatura 60-90°C si sterilizarea (100-120°C).
in dependenti de temperatura favorabili de dezvoltare microorganismele se
clasifica: psihrofile 150°C (mucegai), mezofile 25-37°C (bacterii patogene, drojdii),
termofile - 50°C (bacterii acido-lactice).
Umiditatea
Umiditatea minima pentru bacteriile lactate constituie 20%, iar pentru ciupercile de
mucegai 15%.
Reactia mediului. Majoritatea microorganismelor se dezvolta in mediu neutru

pH=7 sau slab alcalin pH =8, iar drojdiile si mucegaiurile in slab acid pH=3-6.
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Lumina.

Radiatia solard directd este mortalda pentru microorganisme (lampi speciale
ultraviolete).

Substante chimice .

Substantele folosite pentru nimicirea microorganismelor se numesc antiseptici
sau dezinfectanti. Astfel, clorura de var, cloramina se folosesc 1n alimentatia publica
pentru dezinfectarea mainelor (0,2%), tacamurilor si aparatajului —0,5%. Pentru
conservarea sucurilor, vinurilor - acidul sorbic. Prezenta acidului benzoic in
rachitele s1 merisoare le protejaza de alterare .

Factorii biologici.

In procesul activititii vitale microorganismele influenteaza unul asupra altuia
stimulandu-se sau suprimandu-se reciproc. Ultima, particularitate, se foloseste in
lupta cu microorganismele patogene. Multe microorganisme elimind in mediul
inconjurator substante antibiotice care franeaza dezvoltarea altor microorganisme
(penicilina, biomicina, streptomicina, etc).

Substantele similare antibioticilor dar care sunt secretate de plante sunt
fitoncidele ce se gasesc in ceapa, usturoi, hrean, fructe citrice.

4.4 Toxicoinfectiile

Procesele care au loc in organismul omului dupa patrunderea in el a
microorganismelor se numesc infectii. Afectiunile provocate de microorganisme ce
au nimerit in organism odatd cu hrana se numesc infectii alimentare, din ele fac
parte: infectiile acute intestinale (febra tifoida, holera, dizinteria), de care se
imbolnavesc numai oamenii. Unele infectii se transmit omului de la animale:
tuberculoza, bruceloza, antraxul,etc. Ele se numesc zoonoze.

Agentii infectiilor intestinale isi pastreaza activitatea vitala in mediul exterior
mai mult timp. Astfel, bacilul dezinteriei nu moare la suprafata fructelor si legumelor
6-17 zile, bacilul febrei tifoide — 30 zile, holerei — 2 ani. Toate aceste bacterii mor in

timpul fierberii,
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Intoxicatii alimentare se numesc imbolnavirile acute aparute in urma
consumarii alimentelor ce contin substante toxice pentru organism de origine
microbiana si nemicrobiana.

Spre deosebire de infectiile intestinale, intoxicatiile alimentare au o evolutie
grava si pot avea un sfarsit letal in cazul imbolnavirii de salmoneloza, botulism, sau
de la o intoxicatie stafilococica.

De exemplu, pentru preintimpinarea salmonelozei se recomanda:

- examenul medical al lucratorilor din alimentatia publica cel putin o datd pe an;

- respectarea stricta a igienei personale;

- spalarea vaselor, inventarului, marcarea scandurilor;

- prezenta stampilei ce atesta starea veterinar-sanitara;

- prepararea rapida a semifabricatelor tocate;

- fierberea si prajirea suficienta a bucatelor din carne si peste;

- oudle de la pasarile inotatoare se vor folosi numai in industria de panificatie, ouale
de gaina se vor spala;

- fierberea laptelui;

- pastrarea salatelor la rece nu mai mult de 1 ora.

4.5 Insemnitatea microorganismelor in industria alimentari

Produsele alimentare contin in mod constant si in numar destul de mare
diferite microorganisme. Studiul microbiotei alimentelor a condus la stabilirea in
diferite tari a unor norme microbiologice privind incarcarea cu microorganisme a
alimentelor, formarea microbiotei In conditiile proceselor tehnologice de prelucrare a
alimentelor, rolul microorganismelor la cresterea valorii biologice si alimentare.

Valoarea alimentara este data de: valoarea nutritiva, valoarea senzoriala si
gradul de inocuitate (absenta din alimente a microorganismelor patogene, a
substantelor toxice microbiene si a organismelor care produc infectarea cu oud de
paraziti, insecte). Poluarea microbiana se refera la caile prin care in produsele
alimentare pot ajunge ocazional, microorganisme de alterare a alimentelor, ce pot

forma in aliment substante toxice sau microorganisme patogene/toxicogene, agenti
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al imbolnavirilor prin consum de alimente contaminate.

Microorganismele benefice, introduse in mod dirijat sub forma de culturi pure
pentru cresterea calitatii produselor alimentare, nu sunt considerate contaminanti
desi, in functie de conditiile de activitate si de durata in care ele sunt active, acestea
pot sa produca uneori defecte senzoriale. Microbiota alimentelor poate fi diferentiata
in microbiota specifica si nespecifica.

Microbiota specifica este alcdtuita din microorganisme (culturi starter)
introduse dirijat in produs in scopul obtinerii unor transformari dorite. In aceeasi
categorie intrd si microbiota care se formeaza in etape tehnologice determinate (la
murare, la fermentarea mustului, laptelui, etc.) si care realizeaza insusiri senzoriale si
de compozitie obligatorii, cu o influenta pozitiva asupra alimentelor.

Microbiota nespecifica include microorganisme care ajung in organe si in
tesuturi ale organismelor vii, In cazul imbolndvirii sau distrugerii functiilor de
bariera, in conditii de traume, infometare, supraincalzire/supraracire a acestora. Cand
nu se respectd conditiile sanitare in etapele de pregatire, prelucrare, transport si
pastrare este posibild o contaminare secundard. Microbiota nespecifica poate fi
reprezentata de microorganisme organotrofe (saprofite) si patogene.

Microorganismele saprofite prezente in produse pot conditiona, intr-0 serie de
cazuri, dezvoltarea unor procese biochimice obligatorii , deci, sa conditioneze
calitatea alimentelor. In acest caz ele devin specifice pentru microbiota dati a
produsului. Avand insusiri antagoniste in raport cu alte microorganisme, acestea
adesea, asigura conservarea alimentelor si consumul lor este lipsit de pericol

epidimiologic.
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Tema 5. Industria produselor oleaginoase

5.1 Generalitati despre ramura

Industria produselor oleaginoase produce uleiuri comestibile si uleiuri
necomestibile.

Uleiurile comestibile (care constituie circa 2/3 din volumul total al uleiurilor
produse) se folosesc direct in alimentatie sau se folosesc in producerea margarinei,
maionezei, grasimilor culinare, produselor de panificatie, patiserie, conserve,
cofetarie s.a; iar cele tehnice ( constituie 1/3 din volumul total de uleiuri produse) se
folosesc in producerea detergentilor, vopselei, lacului, glicerinei, acizilor grasi,
produselor farmaceutice si cosmetice.

Productia mondiald anuald de grasimi de origine animala constituie in prezent
circa 20 min. tone, iar productia mondiald a grasimilor de origine vegetala constituie
circa 110 min. tone. In Tabelul 5 sunt prezentate datele statistice referitoare la
productia mondiald a principalelor tipuri de uler.

Uleiul de soia si de palmier detin 80% din exportul mondial al uleiurilor.

Productia de plante oleaginoase in lume este in prezent circa 300 mln. tone.
Cresterea productiei globale de oleaginoase se datoreaza in mare parte cresterii
productiei de seminte de floarea-soarelui si de rapita, pe c¢ind productia de boabe de
soia se modifica neinsemnat in ultimii ani.

Cresterea suprafetelor si tendinta de sporire sau de stabilizare la un anumit nivel al
productiei se datoreaza intr-o anumita masura crearii unor hibrizi de floarea-soarelui
inalt productivi, uniformi in ceea ce priveste perioada de coacere, rezistenti la boli si
care au o perioada de vegetatie mai scurta.

Actualmente, in Republica Moldova industria produselor oleaginoase reprezinta
circa 2% din productia industriei alimentare, ceea ce denota un declin in comparatie
cu anul 1995, cind constituia circa 3%.

Pozitia principald (95% din totalul productiei acestui sector) este ocupatd de
uleiul de floarea-soarelui.

Alte produse cu confinut scdzut de grasimi, precum margarina, nu S-au produs in
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Moldova pina la inceputul anului 2001, datoritd consumului redus si lipsei orientarii
traditionale spre astfel de produse. Cererea pentru margarina si alte uleturi(ulei de
soia §i masline) a fost satisfacutd de importul acestor produse, efectuat de catre

companiile comerciale locale.

Tabelul 5
Productia mondiala de ulei vegetal, miln.tone
Anul 1991-1992 1992-1993 1993-1994 2004
Denumirea
Ulei de soia 15,88 16,75 17,06 33,30
Ulei de palmier 11,21 19,0 13,03 29,05
Ulei de rapita 7,76 - 10,70 14,50
Ulei de floarea- 8,10 7,98 7,94 9,20
soarelui
Ulei de arahide 3,92 3,95 3,96 5,20
Ulei de bumbac - - - 4,30
Ulei de palmist 1,44 1,50 1,65 3,70
Ulei de cocos 3,13 2,80 2,76 3,40
Ulei de masline 1,98 2,04 1,94 2,60

5.2. Valoarea alimentara a uleiului de floarea-soarelui.

Valoarea alimentara ridicata a uleiului de floarea-soarelui se datoreaza
continutului bogat in acizi grasi nesaturati, reprezentati preponderent de acidul
linolic (44-45%) si acidul oleic (14-43%), cit si prezentei reduse a acidului linileric
(0,2%), componenetele care 11 confera stabilitate si capacitate indelungatd de
pastrare, superioara altor uleiuri vegetale. Functia nutritiva a uleiului de floarea-
soarelui este sporita de prezenta unor provitamine (caroteni, steroli), vitaminelor
liposolubile (E, K), fosfatidelor, vitaminelor hidrosolubile (B4, Bs). Capacitatea
energetica Tnalta a uletului (8,8 kcal/g) si gradul de asimilare ridicat situeaza uleiul

de floarea-soarelui aproape de nivelul nutritiv al untului.
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Uleiul rafinat de floarea-soarclui se foloseste in alimentatie, industria margarinei,
conservelor, in alimentatia publicd, panificatie, cofetarie, etc. Este folosit si in
producerea lacurilor speciale, rasinilor, precum si in pictura.
Dupa gradul de rafinirie si gradul de diminuare a valorii biologice si

nutritive uleiurile vegetale pot fi ordonate in felul urmator :

- ulei rafinat;

- ulei hidratat;

- ulei rafinat nedezodorizat;

- ulei rafinat dezodorizat;

Uleiul rafinat contine : trigliceride, acizi grasi esentiali (oleic, linoleic, linolenic),
fosfatide, vitamine liposolubile, ceride, caroteni, substante aromatice, etc.

Uleiul hitratat contine : trigliceride, acizi grasi esentiali,vitamine liposolubile,
ceride, caroteni, substante aromatice, etc.

Uleiul rafinat nedezodorizat contine : trigliceride, substante aromatice.

Uleiul rafinat dezodorizat contine : trigliceride.

5.3. Sortimentul si indicii de calitate ai uleiului de floarea — soarelui.

Uleiul de floarea-soarelui se fabrica in urmatorul sortiment :

& nerafinat : de calitate supeioara, de calitatea I, de calitatea II ;

+ hidratat : de calitate supeioara, de calitatea I, de calitatea II ;

¢ rafinat : nedezodorizat, dezodorizat de marca «P» si «Dy.

Calitatea uleiului se apreciaza dupa indicii organoleptici si fizico-chimici.
Principalii indici organoleptici sunt : aspectul, gustul, mirosul si culoarea.
Proprietdtile organoleptice ale uleiurilor comestibile, pentru a fi corespunzatoarea,
trebuie sa satisfaca urmatoarele cerinte:

- trebuie sa fie limpezi, fard suspensii si sediment;

- culoarea trebuie sa fie galbena sau galbend spre roscat, fara pete, fara straturi

diferit colorate;
- gustul si mirosul trebuie sa fie placut, specific, fara nuante strdine (amar sau

rinced).
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Principalii indici fizico-chimici sunt: aciditatea, umiditatea, indicele de
saponificare, indicele de iod, indicele de peroxid, continutul de grasimi, culoarea.
5.4. Materiile prime folosite la producerea uleiurilor vegetale.

In plante grasimile se formeaza prin transformarea glucidelor sub actiunea unor
enzime specifice, acumulindu-se ca substante de rezerva in anumite parti ale
plantelor: seminte, pulpa fructului, stmburi.

Continutul de grasimi variaza in materiile prime oleaginoase in functie de sol,
conditiile pedoclimaterice, prelucrarea agrotehnica si constituie in medie

urmatoarele cifre:

- Soia 24-42%
- Floarea-soarelui  24-60%
- Rapita 20-35%
- Arahide 20-50%
- Seminte de in 46-48%

- Germeni de porumb 33-36%

- Fructe de palmier  46-53%
- Alune 62%

- Migdale 54%

- Seminte de bostan  62%

- Seminte de bumbac 20-24%
- Seminte de mustar  32-42%

Principalele materii prime din care se obtine uleiul in Republica Moldova sunt:
semintele de floarea-soarelui, germenii de porumb, semintele de mustar si boabele
de soia.

Floarea-soarelui originara din Mexic si Peru a fost adusa in Europa 1n sec. XVI,
iar in Republica Moldova a inceput sa fie cultivata de la sfirsitul sec. XIX inceputul

sec. XX.

Semintele de floarea-soarelui se compun in medie din 40% coaja si 60% miez,
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care confine 24-60% de ulei. Semintele cu continut de ulei de circa 30% sunt folosite
la fabricarea halvalei, iar acelea cu continut mai inalt de ulei pentru extractia
acestuia.

In ultimii doi ani datoritd manifestdrii unui interes deosebit al consumatorilor
fata de produsele din floarea-soarelui s-a observat o evolutie a suprafetelor cultivate
si a produselor din floarea-soarelui pe plan mondial si european.

Conform datelor FAO suprafetele semanate cu floarea-soarelui sunt repartizate

in lume in felul urmator:

Europa 4443 mii ha America de Sud 3102 mii ha
Australia 135 mii ha Asia 4447 mii ha
Africa 1100 mii ha America de Nord 1409 mii ha

in Tabelul 6 sunt prezentate tarile europene cu cele mai mari suprafete cultivate cu
flarea-soarelui.
Tabelul 6

Suprafetele si productii realizate la floarea-soarelui in principalele tari cultivatoare din

Europa (Datele FAO 1996)

Anii 1979-1981 1993 1994 1995 1979-19811993 1994 1995
Tara Suprafata, mii ha Productia, g/ha

Federatia - 2923 3133 3133 - 9,5 8,2 12,8
Rusa

Ucraina - 1629 1725 1867 - 12,7 9,9 15,0
Spania 677 2141 1355 1086 7,7 6,1 7,2 53
Franta 177 1861 986 964 23,5 20,9 20,8 20,7
Romaénia 511 588 583 600 16,3 11,8 13,2 16,3
Ungaria 268 389 416 491 18,6 17,5 16,0 15,8
Bulgaria 246 469 496 450 17,2 9,2 12,0 14,4
Italia 33 124 224 230 19,9 22,9 24,4 25,3
lugoslavia - 201 161 170 - 19,3 18,6 17,4
Portugalia 23 95 133 113 6,2 4,7 3,0 8,0

64



Productia mondiala a florii-soarelui se prevede sd creasca In urmatorii ani cu
aproximativ 11% datorita preturilor mai inalte la floarea-soarelui decit la grine.

Suprafetele si productia globalda in Republica Moldova au variat foarte mult
(vezi Tabelul 7).

Productia globala depinde de productia medie la ha, care a variat de la 19,6
g/ha 1n anii 1981-1985 pind la 10,1 g/ha in 1997.
Scaderea productiei medii la ha a fost influentatd de mai multi factori, inclusiv
admiterea unor incalcari ale tehnologiei de crestere, cum ar fi: prelucrarea solului,
fertilizarea, recoltarea intirziata si cu pierderi, lipsa soiurilor inalt productive, etc.

De exemplu, pierderile la recoltarea cu combinele invechite din Moldova ajung
la 18%, pe cind uzina producdtoare de combine admite asemenea pierderi doar
maximum 3%.

In Republica Moldova functioneaza trei intrprinderi mari de extragere a uleiului
vegetal din seminte de floarea-soarelui (Combinatul de Ulei si Grasimi din Balti SA,
privatizat in 1994, SA ULEEX din Otaci, privatizatd in 1993, Fabrica de extractie a
uleiului din Tighina) si peste 90 de oloinite care au licenta Ministerului de

Agricultura si Industriei Prelucratoare si sunt inregistrate.
Tabelul 7

Suprafetele, productia globali si medie a semintelor de floarea-soarelui in Repulica Moldova

Indicatori Anii

1981-1990 1991-1997 1998-2000 2001-2005| 2006 (2007
Suprafata, mii ha 1719 216,2 273,16
Productia globala. 251,8 200,75 233,4 325,66 379,9 [155,5
mii tone
Productia medie, 18,8 13,2 12 11,94
g/ha

Capaciatea de prelucrare a intreprinderii din Balti pe an constituie 262,9 mii
tone de seminte si a intreprinderii din Otaci - 57,6 mii tone de seminte.

Dinamica producerii de ulei vegetal in Moldova este prezentata in tabelul 8.
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Tabelul 8

Dinamica producerii de ulei vegetal in Repulica Moldova(mii tone)

Anii 1985 1990 1995 1997 2002 2003 2004 2005 2006

Ulei vegetal 107,6 1256 315 193 432 371 376 384 353

Micsorarea cantitatii de ulei produs se explica prin mai multi factori, printre care
micsorarea cantitatii de seminte achizitionate de intreprinderi din motivul lipsei unui
mecanism care ar contribui la stabilirea unor relatii reciproc avantajoase intre
intreprinderile de prelucrare si producatorii de materie prima si alta cauza a fost lipsa
pietei de desfacere a produsului finit. In ultimii ani situatia cu exportul uleiului s-a
ameliorat putin. Uleiul din Moldova se exportd in Rusia, Ucraina, Belorusia, Tarile
Baltice, Romania, Marea Britanie, etc.

5.5 Procesul tehnologic de obtinere a uleiului din semintele de floarea-soarelui
Procesul tehnologic de obtinere a uleiului vegetal este un proces complex

alcatuit din trei etape principale:
| — Pregitirea materiei prime catre extractie, care cuprinde urmatoarele operatii
tehnologice principale: receptia materiei prime, curdtirea, uscarea, descojirea
semintelor, macinarea, prajirea;
Il — Extractia uleiului brut, care poate fi realizata prin metoda de presare, extractie
cu solventi organici sau metoda combinatad din primele doua;
Il — Rafinarea uleiului, care poate fi realizata prin procedee mecanice, fizice,
fizico-chimice sau mixte;

In continuare vor fi descrise mai detaliat principalele operatii tehnologice din
procelul tehnologic de obtinere a uleiului de floarea-soarelui.
Recoltarea si postmaturizarea semintelor oleaginoase

Timpul optim de recoltare a semintelor oleaginoase este determinat in principal
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de maturitatea tehnologica. Astfel, daca la sfirsitul maturitatii fiziologice semintele
au 35% umiditate,atunci recoltarea florii soarelui se face cind semintele au ajuns la
12-14% umiditate. La umiditatea mai mica 6-8% pierderile de recolta pot ajunge la
8-12%. In cazul semintelor nematurizate se gisesc cantititi mari de acizi grasi liberi,
care nu s-au legat sub forma de esteri cu glicerina.

Postmaturizarea se realizeaza la depozitarea materiilor prime pe o durata de 30-
60 zile, cind semintele isi continui coacerea. In aceastd perioadi are loc si
redistribuirea umiditatii intre miez §i coaja, ceea ce favorizeaza separarea cojilor de
miez si reduce pierderile de miez 1n coaja la descojire. Postmaturizarea reduce si
aciditatea libera a uleiului.

Receptia materiei prime la fabrica

Receptia calitativa a semintelor se face pe baza unei determinari privind masa
hectolitrica, corpurile strdine, umiditatea, continutul de ulei si a unor indici
organoleptici (integritatea, culoarea, gustul, mirosul).

Receptia cantitativa se face prin cintarire.

Depozitarea materiilor prime oleaginoase in fabrica
Depozitarea semintelor oleaginoase trebuie sa asigure:
- pastrarea substantelor oleaginoase valoroase;
- prevenirea proceselor de degradare;
- Imbunatatirea caracteristicilor tehnologice ale semintelor;
- pregatirea de loturi mari, omogene din punct de vedere a indicilor fizico-chimici
si tehnologici.

La un continut scazut de umiditate semintele se gdsesc in stare de anabioza,
astfel incit functiile vitale sunt reduse ca intensitate (se micsoreazd pierderile de
substante utile din cauza respiratiei reduse). In plus se reduce si activitatea
microorganismelor.

Daca umiditatea semintelor este mai mare, actiunea enzimelor proprii sau
acelor secretate de microorganisme este mare §i se manifestd prin hidroliza
grasimilor(cresterea aciditdtii) si degradarea proteinelor, hidratilor de carbon,

fosfatidelor, ceea ce Tn consecinta Ingreuneaza procesul de rafinare a uleiului.
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Temperatura de depozitare are un rol foarte important. Prin cresterea
temperaturii de depozitare se favorizeaza dezvoltarea microorganismelor termofile si
declansarea unor procese oxidative care duc la cresterea temperaturii masei de
seminte la 80-90°C si in unele cazuri pina la temperatura de aprindere.

Gradul de deteriorare a semintelor (sparte, tdiate, zdrobite) favorizeaza
procesele de degradare si autoaprindere.

Gradul de impurificare a semintelor cu impuritati organice (frunze, bucati de
tulpind, praf) de asemenea intensifica procesele degradative si de autoaprindere.

Depozitarea semintelor se realizeaza in:

- silozuri cu capacitate de 300-1200 tone, din beton sau metal;
- magazii etajate, unde semintele se depoziteaza pe plansee in strat de 1,5-3,0 m in
functie de umiditatea lor.

La depozitare trebuie sa fie respectate urmatoarele :

- uscarea semintelor in depozit trebuie sd se faca in regim moderat, pentru a evita
craparea si desprinderea cojii de pe miez;

- depozitarea sa se faca la umiditatea care nu depaseste umiditatea critica;

- temperatura trebuie mentinutd sub 30°C prin aerare naturald, aerare activa sau
racire mecanica.

Semintele trebuie curdfite inainte de depozitare (nivelul impuritatilor nu
trebuie sa depaseasca 1-2%). Periodic trebuie sd se faca dezinfectia si deratizarea
silozurilor s1 magaziilor de depozitare.

Curatirea semintelor

In fabrici, semintele sunt curdtite pentru indepartarea impurititilor metalice,
minerale, organice ne oleaginoase (seminte seci, carbonizate, sparturi sau seminte
din alte sorturi decit cel receptionat).

Curatirea se face in doud etape: Tnainte de depozitare (precuratirea- cind se
elimind ~ 50% din impuritd{i) si la trecerea in fabricatie (postcurdtirea- cind se
elimina ~ 75% din impuritati).

Procedeele de separare a impuritdtilor sunt urmatoarele:

- separarea pe baza diferentei de marime, pe site cu miscare ,,dute-vino”,
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vibratorie, circulara, etc.;

- separarea pe baza de densitate diferitd. Impuritatile mai usoare decit semintele
sunt antrenate in curentul de aer ascendent;

- separarea impuritatilor feroase pe baza proprietatilor magnetice ale acestora.

Praful si impuritatile mai usoare decit semintele care sunt absorbite de
ventilatoarele masinilor de curdtat sunt dirijate la instalatiile de captare a prafului
care pot fi: cicloane uscate sau umede, filtre cu saci inchise sau deschise.

Uscarea semintelor oleaginoase

Continutul de apa din semintele oleaginoase este invers corelat cu cel de ulei. Viteza
uscarii semintelor va depinde de: temperatura agentului de uscare, umiditatea sa
relativa si viteza de deplasare la suprafata semintelor. Pentru uscare se foloseste ca
agent termic aerul. La toate tipurile de uscatoare conditia de baza este reducerea
umiditdtii semintelor la aproximativ 44%, cu un consum energetic redus fard ca
semintele sd depdseasca temperatura de 70°C, deoarece peste aceastd valoare ar avea
loc o crestere a indecelui de peroxid al uleiului din seminte.

Instalatiille moderne de uscare sunt sub controlul computerizat, care ofera
informatii privind umiditatea semintelor la intrare si la iesire din uscator si
temperatura aerului in diferite sectiuni ale uscdtorului. Prin aplicarea acestui sistem
se evita suprauscarea. Economia de energie constituie 12-20% iar debitul de uscare
cu personalul 5-10%. Investitia se amortizeaza in doua sezoane.

Descojirea semintelor oleaginoase

Operatia (desi uneori optionald) determina calitatea uleiului si a srotului. Sunt
supuse descojirii semifele cu un confinut mare de coaja si care nu adera intim la miez
(floarea-soarelui, soia, ricin, bumbac). Descojirea semintelor de in, rapita, cinepa
este dificila din cauza aderentei cojii la miez. Importantd este descojirea semintelor
de floarea-soarelui, mai ales a celor cu un continut ridicat de ulei. La acestea coaja
are 8-10% umiditate, 1-5% gasimi, 3-6% proteind, 25-28% pentozani §i aproximativ
60% celuloza totald, din care 25-29% lignina.

Lipidele din coaja contin 45-60% gliceride, 15-45% ceruri si 18-22% acizi

grasi liberi.
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Cresterea continutului de ulei in seminte conduce la diminuarea continutului de
coaja ( in 30 de ani, datorita soiurilor noi cultivate, ponderea cojii s-a redus de la 35-
40% la 22-24%). Ins4, coaja subtire contine mai multe ceruri (60-70%) din lipidele
Cojil.

Avantajele descojirii semintelor de floarea-soarelui sunt:

- cresterea continutului de proteind in srot. Un continut restant de coaja (6-8,2%)
este necesar pentru a se asigura structura mecanica corespunzatoare materialului
care este supus presarii i extractiei;

- eliminarea cojilor, care mareste capacitatea de prelucrare a valturilor de
macinare-aplatizare, utilajele de prajire, presare, extractie;

- pierderi mai mici de ulei la presare si extractie;

- uletul obtinut la presare va confine o cantitate mai micd de ceruri ce trebuie
eliminate la rafinare;

- coaja obtinuta se va folosi in caliate de material combustibil.

Dezavantajul principal al descojirii constd in: investitii ridicate pentru
realizarea operatiei; spatiu construit si utilaje de descojire.

Dupa spargerea semintelor, indiferent de metoda folositd, rezulta un amestec
de: miezuri intregi §i sparte, coji intregi s1 maruntite, miez cu rest de coaja, seminte
intregi nedescojite.

Separarea cojilor din acest amestec are loc in utilaje care combind cernerea
prin sita (separarea dupa diferentd de marime) cu separarea dupa diferentd de masa
volumica, prin aspiratia intr-un curent de aer ascendent produs de un ventilator. O
altd metoda de separare este cea electrostatica. Dupa procesul de separare rezulta
doud fractiuni: miez industrial (80-85%) din masa semintelor prelucrate, miez care
contine 6-8% coaja si a doua fractiune; coaja, care reprezintda 15-20% din masa
semintelor prelucrate (aceasta coaja antreneaza 0,4-1,0% miez).

Maruntirea materiilor prime oleaginoase

Maruntirea este operatia obligatorie in pregatirea materialului pentru
extragerea uleiului. Maruntirea realizeazd ruperea membranelor si destramarea

structurii oleoplasmei celulare care contine uleiul. Consecinta este eliminarea
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uleiului prin canalele oleoplasmei sub forma de picaturi fine, care sunt retinute la
suprafata macindturii sau in capilarile acesteia. Tehnic maruntirea realizeazd o
deteriorare a 70-80% din celule. Macinatura trebuie sa fie uniforma.

Maruntirea este influentatd de umiditatea si de continutul de ulei al semitelor.
La cresterea umiditatii, semintele descojite devin plastice, maruntirea este dificila si
macinatura este cleioasa, ceea ce ingreuneaza presarea si extractia.

Umiditatea optimd de macinare este de 5-6% .

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

La semintele cu continut ridicat de ulei, la maruntire se separa cantitifi mari de
ulei, care nu poate fi absorbit in intregime, ceea ce conduce la o macinatura cleioasa
si la pierderi mari de ulei, in asemenea situatii impunindu-se un grad de maruntire
mai putin avansat.

La maruntire pot avea loc si transformari chimice:

- denaturarea proteinelor datoritda cdldurii produse prin frecare s1 presiunii
exercitate de cilindrii valturilor de maruntire;

- cresterea aciditatii uleiului sub actiunea lipazelor proprit;

- cresterea indiceluir de peroxid al uleiului datoritd peroxidazei, lipoxigenazei si
oxigenului atmosferic.

Macindtura nu se depoziteaza. Daca macindtura se depoziteaza timp de 24 de ore
la 15°C, aciditatea creste de la 0,7% la 0,9%, iar la 35-40°C/24 ore, aciditatea creste
de la 0,9% la 2%.

Prajirea materialului oleaginos

Prajirea reprezintd un tratament hidrotermic, realizat prin amestecarea

continud, in patru situatii :
- Tnainte de presare, asupra macindturii obtinute la valturi;
- 1Inainte de extractie, asupra broken-ului (turtelor) de la presare, dupa concasare;

- Tnainte de aplatizarea materialului oleaginos.

71



chimice ale componentelor macinaturii, ca si modificari ale structurii particulelor, in

vederea obtinerii unui randament maxim la presare.

La realizarea operatiei trebuie sa se {ind cont de urmatoarele:

- uleiul din macinaturd este prezent in proportie de 70-80% la suprafata particulelor
si in capilarele macinaturii sub forma de pelicule, iar 20-30% din ulei este inclus
in celulele nedestramate la macinare;

- apa din macinatura este legata de gelul celular prin forte de absorbtie puternice,
astfel incit apa nu se elimina la presare;

Prajirea se realizeaza in doua faze :

- faza de umectare si incalzire a macinaturii, in care macinatura este pulverizata
cu apa sau abur pina la umiditatea optima (7,0-7,5%).

Se realizeaza umectarea partii hidrofile (proteinelor) din macinaturd, ce
permite dislocarea uleiului de suprafata si din capilare care este impins spre exterior.
La incalzire structura fazei solide devine elastica dar afinata, ceea ce favorizeaza
separarea uleiului.

Umezirea si incdlzirea trebuie sa se desfasoare concomitent pentru a se stopa
activitatea enzimatica (favorizata de prezenta apei), care ar putea mari aciditatea
uleiului;

- faza de prajire-uscare, cind aglomeratele de particule se desfac, are loc tasarea
lor (indesarea), umiditatea eliminata scade la 3,5-4,5%, proteinele sunt puternic
denaturate, plasticitatea materialului devine optima pentru presare, deci pentru
expulzarea uleiului. Tasarea macinaturii conduce la cresterea greutatii hectolitrice
a acesteia si deci, la imbunatatirea indicelui de utilizare a presei si a extractorului.

La stabilirea regimului de prajire trebuie sa se urmareasca:

- pastrarea calitatii uleiului de presa si acelui ramas in broken (turte);

- pastrarea in stare neschimbatd a fosfatidelor, vitaminelor, provitaminelor,
antioxidantilor naturali.

Astfel, la temperatura de 70°C (fatd de 105-110°C, consideratda optima pentru
un randament bun la extractie) si la o viteza de incalzire de 3°C pe secunda se obtine

un ulei cu aciditate scazutd, indice de peroxid de doud ori mai mic, extractia
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cerurilor este micsoratd de 1,5-2,0 ori. La 70°C denaturarea proteinelor este de 1,44-
1,75% fata de 9,33% la temperatura de 110°C.
Durata procesului de prajire constituie circa 30 minute.
Presarea materialului
Preasarea este operatia prin care se separa uleiul din macinatura oleaginoasa
(amestec solid-lichid) sub actiunea unor forte exterioare, rezultanta fiind uleiul de
presa si broken-ul.

La Inceput se separa uleiul retinut la suprafata particulelor de macinatura ce se
scurge prin canalele dintre particule, apoi cind sub influenta presiunii crescinde
incepe deformarea si comprimarea particulelor, are loc si eliminarea uleiului.

Cind spatiul dintre particule devine foarte mic, uleiul nu se mai elimind si se
ajunge la formarea broken-ului (turtelor).

La presarea in prese moderne, cu mai multe camere de presare, Structura
brichetata (turtd) este sfarimata la trecerea prin fiecare con de presare.

Cresterea presiunii asupra macindturii trebuie sa fie treptatd, deoarece in caz
contrar, particulele fine de macinatura astupd capilarele si se blocheaza evacuarea
uleiului.

Durata de presare, in functie de caracteristicile constructive si functionale ale
presei, este de 40-200 secunde. Durata de presare este influentatd de: turatia
snecului, grosimea broken-ului la iesirea din presa si caracteristicile fizico-chimice
ale macinaturii.

La presele de presare preliminara (prima treaptd), turatia variaza intre 18-22
rotatii pe minut. La treapta a doua de presare preliminara, turatia este de 36 rotatii pe
minut. La presele de presare difinitiva turatia snecului orizontal variaza intre 40-50
rotatii pe minut. Unele dintre aceste prese au si o parte corticala de presare cu turatia
snecului de 85 rotatii pe minut. La presarea la rece turatia snecului este cuprinsa
intre 22 s1 36 rotatii pe minut.

Grosimea broken-ului influenteaza invers proportional durata de presare.

La presarea preliminard a macindturii prajite (tehnologie folosita in prezent

mai frecvent) grosimea broken-ului la iesirea din presa este de 7-8mm.
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Uleiul din presa va avea o aciditate mai mica decit uleiul obtinut din broken,
deoarece acizii liberi se absorb si la suprafata macindturii mai puternic decit
trigliceridele.

Micindtura poate fi presata si la rece. In acest caz randamentul uleiului va fi
mai mic, culoarea si acidiatea libera a uleiului va fi mai redusa decit la uleiul obtinut
prin presare la cald, iar continutul de fosfatide va constitui 10-20 parti per milion
fata de 200-400 parti per milion fata de presarea la cald.

Purificarea uleiului brut de presa

Uleiul de presa contine impuritati mecanice §i organice in suspensie precum
si urme de apa care trebuie rapid indepartate pentru evitarea degradarilor si
reducerea pierderilor.

Purificarea uleiului de presd inainte de depozitare sau rafinare implica
urmatoarele operatii:

- separarea resturilor grosiere de macindtura prin decantoare discontinue sau
continue, filtrare sau centrifugare;

- eliminarea umiditatii prin uscare, daca umiditatea uleiului rezultat este de peste
0,2%. Uscarea se face sub vid (presiunea remanentda 10-20 mm Hg, la
temperatura de 85-90°C) pina la o umiditate a uleiului de 0,05%;

- filtrarea finala in filtru-presa sau in filtre sub presiune de tip ,,Niagara”.

Extractia uleiului cu dizolvanti din "broken" sau din materialul nepresat-

aplatizat

Extractia uleiului cu solvent este o operatie tipica de transfer de masa, realizata

prin solubilizarea uleiului in dizolvant, in care celelalte componente sunt insolubile.
in practica industriala, procesul de extractie al uleiului are loc simultan dintr-o

multitudine de particule aflate in strat in miscare sau in strat imobil, cand se recircula
numai dizolvantul.

La extractie in ulei trec, din materia prima in miscela (amestec de ulei cu
solvent) ceruri, fosfatide, pigmenti. Continutul in fosfatide al uleiurilor de extractie

este mai mare decat al uleiurilor de presa. La extractie se favorizeaza mai mult
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trecerea carotenilor in ulei, a aciditatii libere (0,7-1,8%), fosfatide (0,5-0,6%), ceea
ce face ca uleiul sa fie greu rafinabil.

Solventii de extractie. Solventii de extractie folositi trebuie sa fie nepolari,
hidrofobi, cu constanta dielectrica apropiata de cea a uleiurilor.

Ideal un solvent ar trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

- sa dizolve repede si usor uleiul fara sa extraga alte substante care se gasesc
in seminte,
- sa nu distruga aparatura in procesul de productie;
-sa nu lase dupa distilare miros strain si substante daunatoare in ulei; sa aiba
compozitia omogena, stabila, un punct de fierbere constant si nu prea ridicat;
-sa nu fie miscibil cu apa si sa nu dea cu aceasta un amestec cu punct de fierbere
constant;
-sa nu-si schimbe compozitia si proprietatile la depozitare;
-sa nu formeze amestec exploziv cu aerul;
-sa nu fie daunator pentru personalul de servire;
- sa fie ieftin.
Solventii utilizati in industria uleiului sunt:
- hexanul, cu interval de fierbere 63-69°C, care are avantajul ca lasa un
reziduu dupa evaporare de 0,0016%, este inflamabil si limita de toxicitate in aer este
de 350mg/m3;
- benzina de extractie, cu interval de fierbere 65-68°C, concentratia periculoasa in
aer este de 47-270g/m?. In amestec cu aerul benzina se aprinde la 250°C, vaporii de
benzina se aprind usor (sau fac explozie de la o scanteie si de la un corp
incandescent), este mai grea de 2,7 ori decat aerul, lasa o cantitate mai mare de
reziduuri in srot decat hexanul;
- acetona, care este folosita la purificarea lecitinei si la separarea ei din uleiul initial,
este foarte inflamabila.
Metoda de extractie si extractoare folosite in industria uleiului.
In practica se aplica trei metode de extractie continua:
e metoda scufundarii_(imersarii) materialului oleagenos in dizolvantul care
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circula in contra curent;

e metoda stropirii repetate (percolare) cu dizolvant a materialului care se
deplaseaza pe un transportor. Materialul cel mai degresat este stropit cu
dizolvant proaspat, iar materialul proaspat este stropit cu miscela cea mai
concentrata. Percolarea da posibilitatea obtinerii de miscele mai concentrate si
mai curate datorita autofiltrarii;

e metoda mixta in care materialul proaspat se umecteaza bine cu miscela
concentrata si apoi se degreseaza pe transportorul extractorului in continuare

prin percolare cu miscela, apoi cu dizolvant proaspat.

Extractoarele mai des folosite sunt cele care lucreaza prin percolare si mixt, si

anume:
Extractorul Rotocel - care functioneaza dupa metoda mixta; durata extractiei este
de 100-300 minute; grosimea stratului de material de 1,3-1,5 m; concentratia
miscelei 18% ulei; ulei in srot 1-1,2%; debitul de miscela recirculata 12-18 m*h
pentru capacitatea de 180 t/zi;
Extractorul Carusel - care are 0 capacitate de 180 t/zi si functioneaza prin
percolare; durata extractiei este de 95-135min, grosimea stratului 1,8-2,0 m, miscela
recirculata 12-18 m3/h,concentratia miscelei 22-25%; ulei remanent 1in srot 0,7 -
0,8 %j;
Extractorul De Smet care este cu transportor orizontal cu sita, lucreaza prin
percolare, cu capacitatea de 200t/zi si mai mare; durata extractiei 135-150min;
grosimea materialului pe banda 1,0-1,7; miscela recirculata 10m?/h, concentratia
miscelei 25%, ulei in srot 1 %;
Extractorul Crown care este un transportor dublu, cu rachete ce lucreaza prin
metoda mixta, are capacitatea peste 4000 t/zi, srotul obtinut are 0,8% ulei.

Distilarea miscelei.

Miscela (ulei+solvent) obtinuta la extractie este trecuta la operatiile de
purificare (indepartarea impuritatilor prin decantare, filtrare, centrifugare, ciclonare)

si apoi la distilare initiala si finala.
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Distilarea se practica in pelicula sau prin pulverizare. Procesul de distilare va fi

influentat de temperatura, vacuum, cantitatea de abur folosita la distilarea finala.
La instalatiile modeme miscela este mai intai preconcentrata pana la 35-45% ulei.
Urmeaza o concentrare pana la 80-85% la un vacuum de 400mm Hg si temperatura
90-95°C. Distilarea finala se face la temperatura 105-110°C si un vacuum de 720-
730mm Hg prin introducerea de abur direct. In final uleiul trebuie s aiba maximum
0,05%, dizolvant. Regimul termic trebuie sa fie cat mai moderat pentru a reduce la
minimum formarea de fosfatide nehidratabile.

Recuperarea solventului din srot.

Dupa extragerea uleiului srotul contine 25-50% solvent. Fractiunile usoare se
separa prin incalzire, iar cele grele cu abur viu (direct) supraincilzit. Indepartarea
dizolvantului din srot este asemanatoare operatiei de uscare. Nivelul de solvent in
srot trebuie sa fie < 0,1%. Se utilizeaza abur cu temperatura mai mica de 180°C,
astfel ca temperatura srotului sa nu depaseasca 100°C.

Condensarea vaporilor de solvent si separarea srotului

Vaporii de solvent si de apa proveniti de la distilarea miscelei sau de la
desolvenizarea si toastarea srotului sunt trimisi la condensare si la separarea pe faze
pe baza greutatii specifice.

Condensarea se face intr-un condensator, care este un schimbator de caldura cu
tevi de alama sau otel, cu racire indirecta.

Prelucrarea finala si depozitarea srotului.

Srotul reprezinta 30-40% la semintele decorticabile si 60-80% la cele
nedecorticabile. Srotul este valoros pentru componentele sale nutritive (proteina
bruta 36%, celuloza bruta 15%, cenusa 1,5%).

Prelucrarea srotului implica macinarea (obligatorie in cazul extractiei
discontinuie) in mori cu ciocane si eventual, separarea pe fractiuni. Se mai poate
face si granularea srotului incalzit si umectat sau cu adaos de lianti (melasa,
fosfatide, "soapstoc™ ) prin comprimare cu ajutorul granulatorului.

Depozitarea sroturilor se poate face in magazii sau in silozuri prevazute cu

dispozitive mecanice de spargere a boltilor si de evacuare.
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Depozitarea uleiului brut

Uleiurile brute de presa si de extractie se depoziteaza inainte de rafinare in
rezervoare de otel cu capacitate mare (mii m3). Fundul rezervoarelor trebuie sa fie
usor inclinat spre golire, pentru a se realiza golirea completa si pentru evitarea
depunerii sedimentelor.Rezervoarele trebuie sa fie prevazute cu agitatoare tip elice
sau surub, montate lateral la partea inferioara, prezenta acestora fiind benefica
deoarece: se asigura loturi de ulei cu caracteristici calitative omogene, fapt important
la rafinare; se impiedica separarea spontana a mucilagiilor in rezervor.

Temperatura de depozitare a uleiului este de 38°C (rezervoarele sunt plasate in
contact cu atmosfera).

Rafinarea uleiurilor vegetale

Prin rafinare se elimina componentele nedorite: fosfatide, acizi grasi liberi,
pigmenti, metale (Fe, Cu, Ca, Mg), zaharuri libere, glucolipide, lipide oxidate,
ceruri, substante de miros si gust (aldehide, cetone), pesticide.

In consecinta, se reduce continutul de fosfor, scade aciditatea, se imbunatiteste
culoarea, gustul, mirosul, transparenta, limpiditatea.

In timpul rafinarii, o datd cu impuritatile mentionate se indeparteaza, insa, si
substantele valoroase ca vitaminele A, D, E, K, F; dar se pierde si o cantitate de ulei,
in functie de caracteristicile uleiului brut, precum si de metoda de rafinare aplicata si
respectiv de instalatia folosita.

Rafinarea uleiurilor poate fi alcalina, clasica si fizica. Operatiile principale
la rafinare sunt: desmucilagenarea, neutralizarea, spalarea, uscarea, decolorarea,
vinterizarea, dezodorizarea, polisarea .

Schema fluxului tehnologic de rafinare clasica alcalind este prezentatd in

schema urmatoare:
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Neutralizare

Spalare-Uscare

(")

—

Decolorare

Dezodorizare

Deceruire (polisare) @
finala

Ulei rafinat

Fluxul tehnologic de rafinare clasica alcalina a uleiului vegetal

Desmucilaginarea

Ueliul brut eliberat de impuritati grosiere prin operatia de purificare
preliminara contine substante mucilaginoase (fosfatide, albumine, hidrati de carbon)
sub forma coloidala, in suspensie sau dizolvate (uleiurile brute au 200 parti per
milion fosfor).
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Prezenta mucilagiilor in ulei si, in special, a fosfatidelor are urmatoarele influente in
cursul prelucrarii acestuia:
- la depozitarea si transportul uleiului brut, fosfatidele la un continut de umiditate a
uleiului de 0,15%, se depun la fundul rezervoarelor si mijloacelor de transport;
- la neutralizare, prezenta fosfatidelor duce la cresterea pierderilor in ulei, datorita
capacitatii lor de emulsionare, precum si la cresterea cantitatii de neutralizant;
- la albire prezenta fosfatidelor duce la inactivarea lutului decolorant si la reducerea
vitezei de decolorare;
- la dezodorizare, prezenta fosfatidelor duce la inchiderea culorii uleiului si la
aparitia de miros dezagreabil si la stabilitate redusa la pastrare.
Eliminarea fosfatidelor din ulei trebuie sa se faca rapid si cat mai complet.
Metodele de indepartare sunt urmatoarele:

e fizico-chimice:hidratarea si tratamentul cu adsorbanti;

e fizice: tratamentul termic;

e chimice: tratamentul cu acid sulfuric, citric, clorhidric, fosforic sau

tratamentul alcalin;

e enzimatice:_procedeul Enzymax.

Cea mai des utilizata este metoda de hidratare. Metoda se bazeaza pe faptul
ca in prezenta apei, la cald fosfatidele, albuminoidele si complexele acestora -
mucilagiile 1si pierd solubilitatea in ulei si precipita in flacoane care pot fi separate
prin sedimentare sau centrifugare.

In instalatia Sharples, uleiul este incilzit la 45-50°C sub agitare lentd (13
rot/min) timp de 22 minute si apoi se centrifugheaza. Mucilagiile separate
antreneaza 30-35% ulei.

Neutralizarea acidititii libere
Scopul rafinarii alcaline este eliminarea acizilor grasi liberi, a fosfatidelor

ramase si a altor componente (srot proteic, glicerina, carbohidrati, rasini, metale,

pigmenti).
Eliminarea acizilor grasi liberi se poate face prin mai multe metode, in functie
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de concentratia acestora:

- neutralizarea alcalina, daca aciditatea este sub 7%;

- neutralizarea distilanta, daca aciditatea libera este de 7-30%

- neutralizarea prin esterificare, daca aciditatea libera este > 30% (nu se aplica la
uleiurile comestibile).

Neutralizarea alcalina consta in urmatoarele etape: reactia propriu-zisa; separarea
"soapstock"-ului, spalarea uleiului pentru eliminarea urmelor de sapun; uscarea
uleiului.

Agentii neutralizanti sunt NaOH si Na,COs.

Reactiile principale la neutralizare sunt:
RCOOH + NaOH —RCOONa | + H)O

acizi grasi soapstock ( sapun)

2RCOOH + Na,CO; —RCOONa| + 2CO, + H.0

Hidroxidul de sodiu este eficace, ieftin, dar agresiv fata de uleiul neutralizat la
temperaturi mai ridicate.

Carbonatul de sodiu este mai putin eficace si necesita un regim de temperatura
bine controlat pentru a se impiedica formarea de CO,, insa este mai putin agresiv
fata de uleiul neutru.

Reactia de neutralizare necesita un exces de alcalii pentru a deplasa echilibrul
reactiei si pentru a neutraliza in totalitate acizii grasi liberi (pana la o aciditate libera
de 0,02 - 0,05%).

in instalatiile clasice continue neutralizarea se poate realiza in doua variante:
"short-mix" si "long-mix",

Varianta "short-mix™ aplicata in Europa, poate avea loc in instalatia Sharples

si in Alfa- Laval.

in instalatia Sharples, uleiul este incalzit rapid la 70-80°C, dupa care are loc

81



separarea centrifugala. Uleiul separat sufera doua spalari cu 10% apa la 90-95°C in

centrifuge, apoi este uscat la 90°C in uscatoare cu vid pana la 0,5% umiditate.
Soapstockul obtinut in urma neutralizarii se foloseste pentru obtinerea

sapunului.

Decolorarea uleiului

Substantele colorante din ulei sunt: pigmentii naturali (clorofila, carotina,
xantofila), pigmentii secundari (complexe melano- fosfatidice) formati in "broken"
si uleiul obtinut din miscelele distilate la temperaturi ridicate. Operatiile anterioare
de rafinare (desmucilaginarea acida, neutralizarea alcalind) au si ele efect de
decolorare.

Decolorarea se poate realiza prin doua procedee:

- decolorarea fizici ce se realizeaza prin adsorbtia pigmentilor pe pamint
(bentonita) sau pe carbune decolorant. Pamintul decolorant se introduce in

ulei sub vacuum, se asigura un timp de contact la 0 anumita temperatura, dupa care
se separa adsorbantul din ulei prin filtrare;

- decolorarea chimica care se realizeaza printr-o reactie chimica in scopul
modificarii gruparilor cromogenice ale pigmentgilor. Reactia poate fi de oxidare sau
de reducere. Decolorarea chimica se foloseste numai pentru uleiurile tehnice
puternic pigmentate.

Decolorarea conduce si la eliminarea produselor de oxidare a metalelor,
fosfatidelor, urmelor de sapun.

Cantitatea de pamant decolorant folosita este de 0,5-5%, temperatura optima
pentru decolorare este de 85-90°C, durata de contact 15-20 min. Decolorarea se face
obligatoriu sub vid pentru a preveni procesul de oxidare (uleiul poate sa dizolve pana
la 8% aer).

Vinterizarea uleiurilor

Vinterizarea, denumita si deceruire, este operatia prin care se elimina din ulei
cea mai mare cantitate din ceruri si gliceridele acizilor grasi saturati care se solidifica
la temperaturi sub 15-20°C, producand tulburarea uleiurilor.

Continutul de ceruri in uleiul de floarea-soarelui depinde de:
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- tipul de hibrizi de la care provin semintele (acestea dau seminte cu coaja subtire
care, insa contine multe ceruri);
- efectul descojirii si separarea de miez a pielitelor care si ele contin ceruri.

Cerurile din uleiul de floarea-soarelui au punctul de topire de 76-77°C si pina
la 40°C sunt solubile in ulei. Separarea lor din ulei prin cristalizare este mai aproape
de 0°C.

Cristalizarea poate avea loc spontan 34-38 ore sau prin amorsare cu nuclee de
cristalizare (Kieselgur praf cu 10-30u) pe care se acumuleaza microcristalele de
ceruri si gliceride, obtinandu-se cristale mari. in acest caz, la 0-6°C, durata

cristalizarii este de 8 ore.

Dezodorizarea uleiurilor
Dezodorizarea este operatia prin care se elimina din ulei substantele de gust si
miros nedorit.
Prin dezodorizarea secundara au loc si alte operatii din rafinare (neutralizare
alcalina, decolorare).
Dezodorizarea conduce la depersonalizarea uleiurilor (nu mai pot fi
diferentiate dupa provenienta).
Practic procesul de dezodorizare se realizeaza la 240-275°C, la presiunea 1-6 mm
Hg, timp de 5-30 min.
Consumul de abur este de 1,5-4% fata de ulei.
La dezodorizare, pe langa substantele volatile de gust si miros, se mai pot
indeparta:
- acizii grasi liberi, care distila la 150-200°C;
- tocoferolii si sterolii, care distila la 200-275°C;
- esteri sterolici care distila la 210-275°C.
Uleiul dezodorizat are 0,05% aciditate libera, < 0,1% apa, sapun =0, fosfor =0
si indece de peroxid =0.

Imbutelierea uleiurilor comestibile
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Uleiurile comestibile se imbuteliaza in ambalaje de sticla de 1 litru si 0,5 litre,
butelii PET de 1 | si 0,5 I, bidoane PET sau metalice de 5-10 |. Daca procesul
tehnologic a fost bine condus si uleiul rafinat indeplineste conditiile de calitate
impuse, acesta prezinta o buni stabilitate in timp. In functie de durata si de conditiile
de depozitare, un ulei bine rafinat poate sa se oxideze, daca este prezent oxigenul
atmosferic, este prezenta lumina si daca sunt prezente radiagiile ultraviolete,
temperatura de depozitare ridicata peste 30°C.

5.6 Utilizarea deseurilor ramurii

Turtele si srotul obtinut in urma extragerii uleiului constituie circa 30% din
masa semintelor cu un continut de proteina bruta de 35,7-47,8% si aminoacizi
esentiali aproximativ ca si cele din soia,care sint folosite in alimentatia pasarilor si
animalelor.

Din deseurile de rafinarie se fabrica sapunuri,fosfatide si tocoferoli.Fosfatidele
si lecitina din uleiul de floarea-soarelui sint utilizate in industria alimentara,in
panificatie,in prepararea ciocolatei,mezelurilor,etc.

Cojile semintelor de floarea-soarelui macinate pot fi folosite ca furaj sau pentru
obtinerea de drojdie furajera.

Dintr-o tona de coji,prin hidroliza activa, se obtine 50kg de furfulor,utilizat la
fabricarea fibrelor artificiale,a materialelor plastice si ca solvent la fabricarea
uleiurilor.Cojile semintelor de floarea soarelui au un continut ridicat de energie
(3500kcal/kg) si pot fi utilizate ca combustibil.De asemenea se pot utiliza la
fabricarea placilor fibro-lemnoase.

Capitulele de floarea-soarelui sint utilizate ca furaj, valoarea lor nutritiva fiind
apreciata ca similara cu cea a finului de calitate medie

Tulpinile de floarea-soarelui pot fi utilizate ca sursa de caldura sau pentru

fabricarea de placi antifonice si hirtiei
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Tema 6. Industria de fabricare a zaharului

6.1. Generalitati despre ramura.

Zaharul este una din cele mai vechi marfuri (deopotriva cu bumbacul si graul) in
istoria civilizatiei umane. Ca produs al prelucrarii trestiei de zahar, el era cunoscut in
India mai bine de 2500 de ani in urma, avand si rolul de valuta in schimburile
comerciale dintre tari.

Actualmente productia mondiala a zaharului constituie circa 130 mln tone anual,
dintre care circa 70% se obtine din trestie de zahar g1 30% din sfecla de zahar.

In prezent principalii producitori mondiali de zahar sunt: Brazilia (20,1 mln. tone
in anii 1999/2000), Uniunea Europeana (19,55 mln. tone), India (20,11 mln. tone),
S.U.A. (8,2 mIn. tone), China (7,2 min. tone), etc. Principalii consumatori de zahar
sunt: India (17,18 mln. tone in anii 1999/2000), Uniunea Europeanad (14,32 mlin.
tone), urmate de Brazilia, S.U.A., China, etc.

In ultimii ani se observi o atitudine de crestere a consumului de zahar intr-un
ritm mai inalt fatd de producerea zaharului. Daca in anii 1995/1996 producerea
preleva cu 3,89 min. tone asupra consumului, in sezonul 2000/2001 nivelul lor
practic s-a egalat si a constituit circa 130,2 min. tone. In anul 2008, productia

mondiala a depasit consumul cu 9,3 mln tone de zahér . Se prognozeaza ca in anul
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2009, cantitatea de zahar produs se va reduce fata de 2008.

In ceea ce priveste consumul zahdrului, aproximativ 50% este destinat
alimentatiei umane directe si 50% industriei alimentare pentru obtinerea produselor
zaharoase, conservelor, a bauturilor racoritoare si bauturilor alcoolice.

Prelucrarea zaharului in Europa este concentratd in urmatoarele companii:
Sudzucker (Germania), Eridania (Italia), Tate and Lyle (Marea Britanie), Nordzucker
(Germania), St. Louis Sucre (Italia), Danisco (Danemarca), Azucarera (Spania).

Organizatia Internationald a Zaharului ISO (International Sugar Organisation)
administreaza obtinerea zaharului, avand si functii de control al pretului. Isi are
sediul la Londra, membri in 29 de tari si participa la incheierea acordurilor
internationale. Piata zaharului este completata cu date statistice ale companiilor de
comert importante in acest domeniu: Ed & F . Man (Marea Britanie), Sucres et
dentrees (Franta), Czamicow Ltd. (E. U. ), F. O. Licht (Germania), Glencore
(Elvetia), etc.

in Moldova au fost construite 10 intreprinderi de prelucrare a sfeclei de zahar,
dintre care 2 intreprinderi si - au intrerupt activitatea in anul 2000( fabrica de zahar
din Briceni si Garbova).

Fabricile pot prelucra zilnic 30 - 45 mii tone de materie prima si pot produce
circa 400 mii tone de zahar pe sezon. La aceste intreprinderi in perioade de inflorire
a ramurii se producea cel mai ieftin zahar din republicile ex - sovietice.

In afard de produsul de baza —zahirul, aceste intreprinderi mai produc si produse
secundare, de exemplu: bauturi tari si lichioruri fabricate din spirt propriu, drojdii
furajere, acid carbonic si acid acetic alimentar, borhot uscat si alte produse. Unele
intreprinderi au deschis sectii pentru conservarea fructelor si legumelor, imbutelierea
apei minerale.

Republica Moldova este cunoscutda pe piata internationala de zahar ca tara
exportatoare. Exportul zaharului predomina asupra importului. Principalii
cumparatori sunt tarile CSI si Romania.

Unele date statistice cu privire la activitatea intreprinderilor de fabricare a

zahdrului din Republica Moldova sunt prezentate in tabelul 9 si 10.
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Tabelul 9

Date statistice cu privire la activitatea industriei zaharului in Republica Moldova

1975 | 1980 | 1990 | 1995 | 1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004
Suprafata, mii ha 112,1 | 1125 | 815 | 90,3 | 84,0 — — — 62,6 | 526 | 424 | 376 | 364
Recolta medie, t/ha 255 | 256 | 29,1 | 233 | 228 | 24,7 | 20,3 | 16,5 | 151 | 20,6 | 264 | 176 | 28,9
Productia globala de
sfecla de zahar, mii — 2726 | 2375 | 2080 | 1917 | 1742 — — 939,7 | 1082 | 1122 | 650 950
tone.
Productia de zahar,
N 294 279 244 207 152 190 | 1866 | 99 | 1024 | 1148 | 113,8 | 83,1 110
mil tone
Utilizarea capacitatilor
de productie, % — — — 796 | 80,3 | 830 | 71,8 | 71,0 | 38,7 | 51,5 | 534 35 45
Cantitatea de zahar
— — — 135.0 | 108.2 — — — 4.6 241 | 38.6 | 26.7 2.2
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Tabelul 10

Date statistice cu privire la activitatea intreprinderilor producitoare de zahar din Repulica Moldova

) . - Pierderi de
Capacitatea de| Cantitatea de| Utilizarea Manoperu la| Randamentul
Anul darii| Anul sfecla la
prelucrare zahar fabricat | capacitatii ~ de| prelucrarea zaharului, % din
Nr. Denumirea intreprinderii in reconstruct B B | pastrare pana la
o (mii. tone| (mii tone productie 100 t de sfecla, | masa sfeclei
exploatare | iei o prelucrare
sfecla/zi ) anul 2000) % (anul 2000) | Oameni/zi prelucrate %
0
Fabrica de zahar din or. Rabnita 1950,
1 1898 n/d n/d n/d n/d n/d N/d
1975
intreprinderea mixta ,,CODAPUN”,
2 ) 1955 1972 3,0 15,8 79,4 6,77 10,71 3,65
Ghindesti
Intreprinderea mixta
3 1957 1973 3,0 14,2 84,4 7,62 10,55 2,96
SA ,,Drochia—Zahar”
Intreprinderea mixta
1979 -
4 SA ,Fabrica de Zahar din| 1957 1081 2,4 7,2 67,5 14,24 10,63 4,63
Dondusgeni”
intreprinderea mixta 1973 - 95,1
5 1960 3,0 14,7 8,21 11,35 2,70
SA ,Fabrica de Zahar din Falesti” 1977
SA ,,Cupcini - Cristal” 1974 -
6 1962 4,5 19,2 75,7 9,5 10,54 4,63
1975
Intreprinderea mixta 815
7 SA ,Combinatul de zahar din| 1964 - 45 9,9 ’ 7,57 11,24 0,94
Alexandreni”
8 SA ,,Glodeni - Zahar” 1977 - 3,0 21,4 96,0 8,5 11,2 4,57

Sursa:”CrnpaBoYHUK MOKa3aTeslen MPOM3BOTCTBA CaXxapHOM CBEKJIBI M padOThI caxapHbIX 3aBo10B Pecnybnuku Momniosa

B 1997 - 2001 roger” Kummunes, 2002.
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6.2. Valoarea alimentara a zaharului

Zaharul este un produs alimentar usor asimilabil si inalt caloric. Valoarea
energeticd a 100 g de zahar constituie circa 375 kcal.

Zaharul ridica capacitatea de munca a omului, intareste sistemul nervos central,
micsoreaza oboseala, e folosit de organismul uman la sinteza glicogenului si a
grasimilor. In acelasi timp, zaharul sporeste continutul de colesterol in singe, ceea ce
duce la aparitia aterosclerozei. De asemenea, surplusul de zahar in alimentatie
favorizeaza aparitia diabetului zaharat, obezitatii, tensiunii arteriale, cariei dentare s. a.

Norma fiziologica a zaharului pentru un om matur este de circa 100g/zi.

Termenul zahar include numai zaharoza (Ci,H2,01;). Zaharoza este unica
substantd cu gust pur dulce (gust dulce standard). Celelalte substante cu gust dulce se
vor numi substituenti ai zaharului, indulcitori sau edulcoranti.

Existd asa numite grade echivalente de dulceatd. Dupa scara aceasta zaharoza are
gradul de dulceata egal cu 1, fructoza - 1,3; glucoza - 0,74; lactoza - 0,16;maltoza -
0,32; zaharul invertit - 1,73; etc.

Cu toate ca zaharoza reprezintd principala substanta de indulcire din alimentatie, in
ultimii 10 ani cantitatea de zahar produs in lume s-a micsorat datoritd faptului, ca a
sporit volumul de producere a edulcorantilor, care constituie 15 - 20 min tone anual.

Se cunosc mai mult de 150 de edulcoranti. Circa 50 de edulcoranti au un grad de
dulceata (putere de indulcire) mai mic ca 1, circa 40 de edulcoranti sunt de 50 ori mai
dulci ca zaharul, altii 40 sunt cu o putere de indulcire cuprinsa intre 50 si 500 si 30 de
indulcitori cu o putere de indulcire mai mare de 500 unitati. Unii edulcoranti folositi
in industria alimentara sunt prezentati in tabelul 11.

Astdzi in lume sunt peste 100 de intreprinderi (majoritatea lor sunt amplasate in
Coreea, Japonia, China, Taiwan, SUA, Canada) care produc edulcoranti si siropuri
dulci ce reprezintd un amestec de fructoza si glucoza.

Aceste siropuri se utilizeazd la producerea conservelor, bauturilor alcoolice si
nealcoolice, iaurturilor produselor de panificatie, inghetatei, berei, bomboanelor, etc.
Produsele obtinute cu acesti edulcoranti isi mentin prospetimea un timp mai

indelungat, amplifica aroma fructelor, sunt mai usor asimilate de organismul uman,

92



pot fi folosite in alimentatia dietetica.

Tabelul 11

Educoloranti folositi pe larg in industrie
Norma
Gradul de indulcire zilnica ]
o _ Simbolul
_ . (de,,n” ori mai dulce | admisdla | _
Denumirea Provenienta international
decat zaharoza) 1kg/corp,
mg
Aspartam Sintetic 200 40 E-951
Acesulfam”K” Sintetic 130 - 200 15 E - 950
Zaharina Sintetic 300 - 500 5 E - 954
Sucraloza Sintetic 600 15 E - 955
Ciclamat Sintetic 30 11 E - 952
Taumatina Natural 3000 - 4000 50 E - 957
Citroza Natural 1800 - 2000 5 E - 959
Steviozid Natural 250 - 300 - -

6.3.Sortimentul si indicii de calitate ai zaharului:

Zaharul poate fi fabricat in urmatorul sortiment:

Indicii de calitate ai zaharului

Calitatea zaharului se determind dupa indicii organoleptici, fizico - chimici,

Zahar tos, cu marimea cristalelor 0,5 - 2,5mm;

Zahar pulbere, cu marimea cristalelor <0,5mm;

Zahar pudra (farin), cu marimea cristalelor <0,1mm,;

Zahar bucati rafinat, bucati de diferite dimensiuni;

Zahar tos rafinat;

Zahar pudra rafinata.

microbiologici si toxicologici.

Indicii organoleptici si fizico-chimici sunt prezentati mai jos.

Indicii organoleptici

Gustul si mirosul - dulce, fara gust si miros strdin.

Aspectul exterior - nisipos la curgere, pentru prelucrarea industriala

se admit



aglomerari de zahar care se desfac la o apasare usoara.

Culoarea —alba, lucioasa sau mata, pentru prelucrarea industriala se admite zahar
cu nuantd galbena - crema.

Solutia de 10% de zahar trebuie sa fie clard, fara sediment insolubil si fara
impuritdfi mecanice.

Indicii fizico - chimici

Fractia masica raportata la substanta uscata de :

Zaharoza: pentru zahar tos > 99,75%;
pentru zahar rafinat > 99,9%;
pentru zahar industrial > 99,55%.

- Substantele reducatoare: <0,05 % (zahar industrial <0,065%);

- Substantele cenusei: < 0,04% (zahar industrial < 0,05%);

- Impuritati de Fe < 0,0003%;

- Umiditatea <0,14%;

- Culoarea < 0,8 grade Stammer.

Ambalarea si pastrarea zaharului

Zaharul se ambaleaza in saci (pungi) din materiale textile sau hartie. Se pastreaza
in incaperi uscate cu umiditatea aerului 50-70% si temperatura 10-30° C.

Zaharul tos poate fi pastrat pana la 8 ani in incdperi incalzite iarna, si 4 ani in
incaperi neincalzite, iar zaharul rafinat - pana la 5 ani in Incaperi incalzite, si pana la 3
ani in incaperi neincalzite.

6.4. Materiile prime folosite la producerea zaharului

Zaharul poate fi obtinut din mai multe materii prime:

- Sfecla de zahar (continutul de zaharoza in radacini - 16 - 20%);

- Trestie de zahar (continutul de zaharoza in tulpini 14 - 17%);

- Sorgo de zahar (continutul de zaharoza in tulpini 11 - 12%);

- Artar de zahar (zaharoza 1n sucul arborelui 2,5 - 4,5%);.

Principalele materii prime din care se obtine zaharul in industrie este sfecla de
zahar si trestia de zahar.

Sfecla de zahar este o cultura tehnica care asigura in Republica Moldova, precum

94



si in intreaga Europa materia prima pentru industria zaharului.
Conform datelor FAO (anul 1995) suprafetele semanate cu sfecld de zahar sunt

repartizate In lume in felul urmétor:

Europa: 3316 - 2993 mii ha;

Asia: 1313 - 1325 mii ha;
America de Nord: 571 - 578 mii ha;
Africa: 88 - 85 mii ha;

America de Sud: 48 - 54 mii ha.

in Europa cele mai mari suprafete seminate cu sfecld de zahir sunt in urmitoarele
tari:

Ucraina: 1550 mii ha

Rusia: 1085 mii ha

Germania: 524 mii ha

Franta: 458 mii ha

Polonia: 384 mii ha

Italia: 282 mii ha

Recolta medie pe plan mondial a sfeclei de zahar este de 26 - 35 t/ha. Cele mai
mari recolte in Europa se obtin in Franta - 66,3 t/ha, Grecia — 63 t/ha, Germania - 49,8
t/ha, Danemarca - 42,5t/ha.

Recolta medie de sfecla de zahar in Republica Moldova constituie 23 - 25 t/ha.

Sfecla de zahar a inceput sa fie cultivata pe teritoriul Republicii Moldova la
inceputul secolului XX. In 1913 suprafata ocupati cu aceastd cultura a fost de 2,4 mii
ha, in 1940 suprafata se dubleaza - 4,4 mii ha, apoi suprafetele cresc continuu, fiind
cele mai mari in 1975 - 112,1 mii ha, iar in ultimii ani suprafetele s-au micsorat de
trei ori .

In Republica Moldova sfecla de zahir se cultiva preponderent in zona de nord a

republicii, unde conditiile pedoclimatice sunt mai favorabile. In anii 1992 - 1996
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cultivarea sfeclei de zahar a Tnceput sa se practice si in raioanele de centru si de sud
ale republicii unde conditiile pedoclimatice nu sunt atat de favorabile pentru aceasta
cultura si agricultorii nu poseda experienta necesara pentru cultivarea ei. De exemplu,
in 1992 recolta medie pe republicd a fost de 23,9 t/ha, iar in raionul Ciadar - Lunga -
11 t/ha, Cantemir - 14,4 t/ha. In 1993 in raionul Anenii - Noi roada medie a fost doar
de 5 t/ha, pe cand in acelasi an in raionul Edinet - 30,3 t/ha, Ungheni - 31,2 t/ha.

Micsorarea recoltei medii a fost probabil cauzatd de mai multi factori: criza
economica si energeticd din tard, pierderea relatiilor economice §i nerespectarea
tehnologiilor de crestere.

Din 1995 in Moldova a inceput cultivarea sfeclei de zahar dupa tehnologiile
germane, folosind si soiurile de sfecla germane, care sunt nu numai mai productive,
dar au si un continut mai mare de zahar. (Vezi tabelul 12).

Tabelul 12

Soiurile de sfecla de zahar omologate in Republica Moldova si potentialul lor

de producere.

Anul Recolta medie Continutul de
nu
Soiul Originea timp de 3 ani zaharoza
omologarii
t/ha %
Moldavscaia Republica
1980 36,9 17,2
monogerma 41 Moldova
Uladovscaia )
Ucraina 1989 37,2 17,2
monogerma
o Republica
Victoria 1994 37,6 17,6
Moldova
Extra Germania 1995 44,8 18,8
Anca Germania 1995 44,5 18,6

Sursa: Registrul soiurilor si hibrizilor de plante ce se cultiva in Repulica Moldova, anul 1997.

Sfecla de zahar este o culturd bianuald din familia Chenopodiaceae, genul Beta
Vulgaris Saccharifera, cu masa medie a rddacinilor 0,3 - 0,5 kg pe solurile neirigate si
0,6 - 0,8 kg pe solurile irigate. Radacinile de sfecla contin 75 - 77% de apa si 23 - 25%
de substante uscate, dintre care 16 - 20 % de zaharoza si 5 - 6% de substante
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nezaharate (celuloza, substante pectinice, acizi organici, saruri minerale, grasimi,
substante azotate, saponine, etc. ).

Cantitatea si natura substantelor nezaharate influenteaza direct randamentul de
fabricatie (de exemplu substantele azotate impiedica cristalizarea totald a zaharului,
care se gaseste in final sub forma de melasa).

Dupa recoltare radacinile de sfecla se curata de sol, se taie frunzele si coletele si se
depoziteaza in gramezi (silozuri) sub forma de trapez cu baza de 10-12 m si Tnaltimea
de 4-5 m. Silozurile sunt acoperite lateral cu un strat de pamant (15-25 cm), iar partea
de sus cu un strat de paie (30-40cm). Astfel sfecla se conserveaza pentru a micsora
pierderile de zahar ce au loc datoritd fenomenelor de respiratie (ce conduc la
descompunerea zaharozei pana la dioxid de carbon si apd) si datoritda fenomenelor de
fermentatie sub actiunea unor microorganisme consumatoare de zahar. Pierderile la
depozitare constituie 0,01 - 0,04% zahar/zi.

Sezonul de prelucrare a zaharului dureazi 110 - 150 de zile. In cazul pastrarii
incorecte a radacinilor pierderile de zahar pana la finele sezonului de prelucrare pot

atinge > 10% din tot zahdrul continut initial in sfecla.

Scurte date istorice

Istoria culturii sfeclei de zahar este indisolubil legata de numele lui A. Marggraf (1709 - 1782) si a lui F. C. Achard
(1753 - 1821). Primul are meritul de a fi descoperit zaharul din sfecla (a.1747), iar al doilea de a fi dedicat intreaga sa
activitate valorificarii descoperirii realizate de Marggraf. in anul1786 s-au efectuat in Germania primele cercetiri cu
culturile sfeclei de zahar de catre Achard, care vedea n perspectiva o industrie de zahar proprie, pentru a usura astfel tara
sa de importul zaharului din trestie. in anul 1799 Achard a initiat in toate provinciile germane cimpuri cu sfecli de zahr,
obtinind prin presare 3 kg de zahar din 100kg de radacini. in anul 1802 Archard a construit in Silezia prima fabrica de
zahdr din lume, a carei materie prima o constituia sfecla de zahar.

in perioada aceasta cercetatorii din Germania si Franta se ocupau intens cu selectia culturilor de sfecla si cu ridicarea
continutului acesteia in zahar. Alegindu-se sfeclele dupa caracterele lor morfologice s-a putut inregistra un rapid progres
in marirea continutului acesteia in zahar la sfecla de zahar, creindu-se in Germania faimosul soi ,,Sfecla imperiala”, care
continea 13,8% zahar.

Principalele etape in sporirea continutului de zahar in sfecld sunt rezumate de Gian Bongiovani (1958) astfel: de la
1838 la 1867 continutul mediu de zahdr a fost cuprins intre 8,8 si 10% din 1868 iar pana in 1888 continutul de zahar a
crescut la 13,7%, iar din 1888 pand in 1910, la 18,5%; din 1910 pana in 1926 au fost oscilatii cu maxima de 20,5%.

Astazi continutul de zahar se afla practic la acelasi nivel.
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Trestia de zahar este o cultura multianuald din familia ,,Graminae” (se
exploateaza 5 - 7 ani). Tulpinile de trestie cresc pana la inaltimea de 4 - 6 m, diametrul
tulpinii fiind de 4 - 5 cm. Pe masura coacerii frunzele din partea de jos a tulpinii cad si
la maturizarea fiziologica tulpinile sunt practic goale avand doar la varf un manunchi
de frunze. La recoltare partea de sus a tulpinii cu frunze se taie si se foloseste pentru
rasadirea trestiei, iar restul tulpinei se transporteaza la fabricile de zahar.

Pentru cultivarea trestiei de zahdr este necesara o temperaturd medie anuald de
circa 16°C, umiditate 1nalta si radiatie solara abundenta.

In Europa se cultiva trestie de zahar numai pe malul Marii Mediterane.

Recolta medie de trestie constituie 110 - 120 tone/ha. Astfel, de pe un ha de trestie
se obtine de 2 - 3 ori mai mult zahar decét de pe un ha de sfeclad de zahar.

Zaharul din trestie de zahar se obtine prin metoda de presare, iar din sfecla de
zahar prin metoda de difuziune (extractie cu apa calda).

Tulpinile de trestie se zdrobesc in zdrobitoare cu valfuri, apoi se preseaza repetat si
se obtine sucul de trestie din care in continuare se extrage zaharul. Tulpinile presate se
utilizeaza la aceiasi intreprindere in calitate de combustibil. Randamentul zaharului
constituie 83 - 84% din zaharul continut in materia prima.

6.5. Procesul tehnologic de obtinerea a zaharului din sfecla de zahar

Procesul tehnologic de prelucrare a sfeclei de zahdr este un proces complex de
extractie, format dintr - un ansamblu de operatii fizice, chimice si fizico - chimice,
care au ca scop asigurarea conditiilor tehnice optime pentru extragerea si cristalizarea
cu un randament cat mai ridicat si cu cheltuieli minime a zaharului continut in sfecla

de zahar.

Receptia sfeclei de zahar

Receptia cantitativa si calitativa a sfeclei de zahar de la cultivatori se face in baza
prevederilor contractului de furnizare —livrare a sfeclei.

Receptia cantitativa consta in cantarirea sfeclei, iar receptia calitativa consta in
verificarea indicilor de calitate ai sfeclei, asa ca:

- continutul de zaharoza;

- gradul de vatamare a sfeclei;
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- gradul de decoletare;

- continutul de impuritati vegetale, minerale, etc.

Continutul maximal admis de impuritdfi este de 3% din care 1% impuritati
vegetale s1 2% impuritati minerale.

Pregatirea sfeclei pentru industrializare

Pregatirea sfeclei pentru industrializare reprezintd prima faza a procesului
tehnologic de prelucrare a sfeclei de zahar si este importanta pentru ca asigura
eliminarea impuritdtilor minerale si organice din masa sfeclei, care pot produce
fenomene microbiologice cu efect negativ asupra procesului tehnologic. Principalele
operatii tehnologice ale acestei faze sunt urmatoarele:

- descarcarea sfeclei din mijloacele de transport;

- depozitarea de scurta durata a sfeclei de zahar in silozurile de zi ale fabricii;

- transportarea sfeclei din silozurile de zi la peretele exterior al halei de

fabricatie;

- indepartarea impuritatilor minerale si organice;

- spalarea sfeclei;

- dezinfectarea sfeclei spalate;

- taierea sfeclei si obtinerea taiteilor de sfecla.

Descarcarea sfeclei poate fi realizata prin doua procedee si anume:

- descarcarea mecanica realizata de bascularea mijloacelor de descarcat. Aceasta

operatie se mai numeste “descdrcare uscata”;

- descarcarea hidraulica, realizata cu ajutorul unui curent de apa de o anumita

presiune. Aceasta operatie de numeste “descarcare umeda”

Descarcarea umeda se realizeaza direct in canalul hidraulic destinat transferului

sfeclei pana la peretele halei de fabricatie.

Apa utilizatd pentru transportul hidraulic al sfeclei are un circuit inchis si este
sistematic purificatd prin separarea prin decantare a impuritatilor grosiere. In
decantoare, apa trebuie permanent alcalinizata si clorinata sau tratatd cu substante

biocide. Cantitatea de apa utilizata la transportul hidraulic al sfeclei este de 650 - 700
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kg/100 kg sfecla. Viteza de circulatie a apei este de 0,6 - 0,7m/s. Pe acest traseu sunt
montate utilajele care permit indepartarea impuritatilor minerale si vegetale, precum si
un dozator care asigurd constanta debitului ce alimenteaza sistemul de ridicare a

sfeclei la masinile de spalat.
Spialarea sfeclei

Prin spdlare se asigurd indepartarea impuritdtilor aderente pe suprafata sfeclei
(pamant, nisip, argild) si impuritatile care nu au fost eliminate in fazele anterioare
(pietre de dimensiuni mici, paie, frunze etc. ). Cantitatea de apa utilizata la spalare este

40 - 50 kg/100 kg sfecla. Durata spalarii este de 4 - 6 minute.
Stfecla spalata este clatita in scopul dezinfectarii epidermei radacinii, cu:

+ apa clorinata care contine circa 20 mg clor la un litru de apa;

& sau cu biocid cu activitate la rece in doza de 2 - 6 ppm.

o pierderile de zahdr la operatia de spalare sunt neinsemnate in cazul utilizarii
sfeclei sanatoase si proaspete. lar in cazul utilizarii sfeclei partial mucegaite,
inghetate, lezate constituie 0,1 - 0,2 %.

Taierea sfeclei si obtinerea taiteilor de sfecla.

Pentru ca extragerea zaharului din sfecla de zahar sd se facd mai rapid si mai

complet, sfecla se taie in tditei cu masini speciale dotate cu cutite adecvate.
Taitei1 trebuie sa aiba urmatoarele dimensiuni:
- lungimea > 1 cm;
- latimea 3 - 5 mm;
- grosimea 0,5- 1,5 mm.

Taierea se considera calitativa daca 100 g de taitei aranjati cap la cap au lungimea

de 24 - 26 m si rebutul nu depaseste 0,5 % din masa taiteilor.
Cantarirea tditeilor de sfecld de zahar

Inaintea introducerii in instalatia de extractie tditeii de sfecla sunt cantariti cu

ajutorul unui cantar automat montat sub banda care transporta taiteii de la masina de

100



taiat. Cantarul automat trebuie verificat foarte des, pentru a se evita inregistrarile

eronate in gestiunea fabricii.
Extractia zaharului

Extractia zaharului din taiteii de sfecla se realizeaza prin difuzie in contracurent,

mediu de extractie fiind apa fierbinte.

Difuzia este un fenomen fizic prin care moleculele substantelor dizolvate trec
libere in acea parte a solutiei In care concentratia lor este mai scazutd, pana ce in

intreaga solutie repartizarea lor devine uniforma.

In sfecla de zahir, zaharoza se afla in stare dizolvata in sucul celular din vacuolele
aflate in mijlocul celulelor tesutului radacinii. Trecerea moleculelor de zahar prin
membrana celulelor in mediul inconjurator este impiedicata de masa protoplasmatica
marginitd de o pelicula semipermiabild ce inconjoara vacuola. La o temperatura mai
mare de 70°C, pelicula este distrusa, protoplasma este coagulata si distrusa, sucul
celular ia locul protoplasmei si ajungand in contact cu membrana permiabila a celulei,
trece in mediul inconjurator printr - un proces clasic de difuzie. Denaturarea
protoplasmei celulei la temperaturd ridicatd se numeste plasmoliza si joacd un rol

important in procesul de extractie a zaharului din sfecla.

Difuzia este operatia care asigura conditiile optime de desfasurare a celorlalte

operatii din procesul tehnologic de prelucrare a sfeclei, deoarece:

- de cantitatea de zahdr extrasd prin difuzie din tditeii de sfeclda depinde
randamentul de zahar al fabricii;
- de puritatea zemei de difuzie obtinute depinde modul de desfasurare a
procesului tehnologic in fazele ulterioare.
Operatia de difuzie are loc in baterii de difuzie construite din 8 - 16 difuzoare de
constructie speciald, care asigura o functionare continua in contra curent. Difuzia are
loc cu api fierbinte (t°= 70 - 80°C) timp de 60 - 90 minute pani cind in tditei mai

ramane 0,2 - 0,25% de zahar.

in procesul de difuzie substantele solubile din sfecli se dizolvd in apa.
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Concentratia de substante uscate in zeama de difuzie este de 15 - 18% din care

zaharoza constituie 13 - 15% si 2 - 3% sunt substantele nezaharate.

in urma prelucririi unei tone de sfecla rezulti 1100 - 1200 kg de zeama de difuzie
si 800 - 900kg de borhot. Zeama de difuzie se scurge prin site metalice cu diametrul

orificiilor 1,5 - 3 mm, iar borhotul se preseaza si se inlatura din procesul tehnologic.

Aparatele de difuzie se alimenteaza cu apa fierbinte obtinutd in urma condensarii
vaporilor de apa din ultimul corp de fierbere a zemei subtiri §i din aparatele cu
functionare sub vid, in care are loc concentrarea zemei groase, ceea ce permite

economisirea apei si a surselor de energie.
Purificarea zemei de difuzie

Zeama de difuzie este o solutie apoasd si impura de zahar, opalescenta, care
spumeaza usor, are gust specific de produs vegetal fiert, de culoare bruna. Din sfecla
in zeama de difuzie trec urmatoarele substante (in % fata de cantitatea lor initiala din
sfecla):

Zaharoza - 98%

Substante nezaharate anorganice - 61%
Substante nezaharate organice - 70%
Potasiu - 74%

Acid fosforic - 79%

Substante azotate neproteice - 99%, etc.

Substantele nezaharate care nu se inlatura la purificare se numesc ostile
(daunatoare), ramanand in zeama acestea influenteaza negativ procesul de cristalizare
si reduc randamentul zahdrului. Din grupa substantelor ostile fac parte sarurile
metalelor alcaline, substantele azotate neproteice, produsele descompunerii

substantelor pectice si ale zahdrului invertit.

Deoarece in zeama de difuzie sunt dizolvati acizii organici din sfecld ea poseda o

reactie slaba acida cu pH=5,5 - 6,5.

Zeama de difuzie reprezinta un amestec complex de substante cu diverse

proprietati chimice si fizice si de aceea Inlaturarea acestora este destul de dificila. S-
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au propus circa 600 de substante pentru inldturarea nezaharului din solutie.

Insa cea mai raspanditd metodd de epurare a zemei este tratarea cu lapte de var,

urmata de precipitarea excesului de var prin saturare cu dioxid de carbon.

Utilizarea acestei metode se explicd prin cost scazut si eficacitate deosebita,

deoarece permite Indepartarea unei cantitati de nezahar prin operatii relativ simple.

Defecarea (prelucrarea cu lapte de var sau apa de var) se realizeaza in doua etape:

predefecarea si defecarea propriu - zisa sau de baza.

in procesul de predefecare zeama de difuzie se incilzeste pana la temperatura 85 -
90°C si se trateazd cu solutie slabd de lapte de var (0,2 - 0,3% CaO fatd de masa
sfeclei prelucrate) timp de 3 - 5 minute. Dupa tratarea cu lapte de var reactia solutiei
devine alcalina (pH=11). Schimbarea mediului solutiei din slab acid in alcalin este
necesara pentru a evita pericolul de inversie a zaharozei (in mediu acid si la

temperaturi Tnalte zaharoza are proprietatea de a inverti in glucoza si fructoza).

Defecarea de baza constad in tratarea zemei cu o solutie mai concentrata de lapte

de var (1,75 - 2,25% CaO) si dureaza 8 - 10 minute.

La defecare in zeama au loc diverse procese chimice si fizico - chimice foarte
importante pentru producere: coagularea proteinelor, neutralizarea acizilor organici,

formarea sarurilor solubile si insolubile, descompunerea substantelor pectice s. a.
Zeama defecatd se supune ulterior operatiei de carbonatare.

Carbonatarea se realizeaza cu gaz de carbonatare, care contine circa 30% de

dioxid de carbon.

Prin carbonatare, se transforma in carbonat de calciu, cea mai mare cantitate a
calciului continut in zeamd sub forma de lapte de var si calciul care se afla slab legat
cu zaharoza in zaharati mono- si bi- calcici punandu - se in libertate zaharoza.
Carbonatul de calciu format constituie o masa adsorbantd importantd pentru

majoritatea impuritatilor din zeama si favorizeaza filtrarea acesteia.

Principalele reactii chimice ce au loc la defecare si carbonatare sunt urmatoarele:
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— neutralizarea acizilor liberi:
2RCOOH + Ca (OH)2 — (RCOO0),Cal+ H20

—  formarea zaharatilor mono - si bicalcici:

C1oH»2,041 + CaO — [ CaO * C12H22011]

Zaharoza zaharat monocalcic
C1oH»011+ 2Ca0 — [ 2Ca0 * C12H22011]
Zaharoza zaharat bicalcic

- eliberarea zaharozei din zaharati prin carbonatare:

CO,+H,0 — H,CO3

[ CaO * C12H22011] +H,CO3; — CaC03l+H20+ C1oH2011

Laptele de var, care confine ca substanta activa oxid de calciu (CaO) si gazul de
carbonatare, care contine dioxid de carbon (CQO3;), se obtine industrial in fabricile de
zahdr, prin arderea calcarului sau a pietrei de var. Calcarul se arde n cuptoare speciale
la temperaturi mai mari de 850 °C, obtinindu - se var ars (CaO). Apoi are loc stingerea
varului ars cu condensat cald, cu temperatura de 70 - 80°C, iar laptele de var [Ca
(OH);] este diluat cu ajutorul apei dulci de la dedulcirea namolului, pe filtrele cu vid.
Bucatile mici de var se ,,sting” mai repede decat cele mari, si de aceea, este necesar sa

se marunteascd varul in prealabil in concasor.
Principalele reactii chimice ce au loc la obtinerea laptelui de var sunt urmatoarele:
CaCO; —— CaO + CO;, CaO + H,0— Ca (OH),

calcar var ars var ars var stins

Dupa operatia de carbonatare urmeaza filtrarea impuritatilor inglobate de
carbonatul de calciu si inlaturarea sedimentului obtinut (nameolul) din procesul

tehnologic.

Urmatoarea operatie sulfitarea se realizeaza prin tratarea zemei cu anhidrida de
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sulf (SO;). Aceasta substanta are efect antioxidant (decoloreaza substantele colorate

din solutie si astfel o indlbeste) si efect antiseptic (dezinfecteaza solutia).

Zeama de difuziune are, in general, urmatoarea incarcaturd microbiologica:
- 0,5 - 1,5 milioane de celule de bacterii mezofile la 1 ml;

- 0,2 -0,5 milioane de celule de bacterii termofile la 1 ml.

La 100kg de sfecla prelucrata se foloseste circa 15 kg de SOx.

Cu toate ca, anhidrida de sulf este un reducator puternic, efectul de inalbire la

prima sulfitare atinge doar nivelul de 30%.

Pentru a inlatura mai riguros nezaharul din zeama de difuzie operatiile de defecare,

carbonatare si sulfitare se repeta, dupa necesitate, de doua sau trei ori.
Concentrarea, fierberea, cristalizarea, centrifugarea si conditionarea zaharozei

Concentrarea din considerente economice s1 de calitate a zaharului se realizeaza in

doua etape:

- concentrarea zemei subfiri i obtinerea zemei groase;
- fierberea zemei groase pana la suprasaturatie.
Zeama subtire purificatd obtinutd dupa operatia de sulfitare se concentreaza in

instalatii care functioneaza pe principiul efectului multiplu.

Cea mai ridicatd temperaturd la care se supune zahdrul in procesul tehnologic de
prelucrare a sfeclei este in primul corp al instalatiei de concentrare si are valori
cuprinse intre 116 ° - 129°C. Aceasta etapa este principala consumatoare de energie

termica si electrica a fabricilor de zahar.

Concentrarea zemei prin evaporarea apei are loc pana se obgine un concentrat ce

contine 60 - 65% de substante uscate, numit ,,zeama groasa”.

Zeama groasa contine suspensii insolubile, de aceea trebuie filtrata. Filtrarea zemei
groase se realizeaza la presiune de 0,4 - 0,5 bar, cu viteza de filtrare de 2,5 I/m? pe

minut.
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Fierberea zemei groase se realizeaza in aparate de fierbere sub vid de functionare
discontinua pana la concentratia de substante uscate 92 - 95%, cand se obtine o solutie

suprasaturata si incepe procesul de cristalizare a zaharozei.

Fierberea zemei groase se obtine la vidul constant de 600 mm Hg si la temperatura
75°C. Dupa 30 minute de fierbere in aparat se introduc 30 - 40g pudra de zahar, ca
centre de cristalizare pentru a mari viteza de cristalizare a zaharozei si pentru a obfine

cristale omogene dupa dimensiuni.

Cristalele obtinute sunt separate de apa pe care o contin (5 - 8%) prin centrifugare.
Apoi are loc spalarea zaharului centrifugat cu apa calda, de circa 70°C si tratarea cu
abur suprasaturat cu temperatura 160°C pentru reducerea continutului de saruri
minerale si a coloratiei zahdrului. Dupa spdlare zaharul este iardsi centrifugat pana la

umiditatea cristalelor 0,8 - 0,5 %.

Siropul separat la centrifugare, in care se contin 8 - 10% din masa cristalelor se

reintoarce in procesul tehnologic.

Operatiile de fierbere, cristalizare si centrifugare se repeta de mai multe ori pana
cand recuperarea zaharului din siropurile separate prin centrifugare devine nerentabila.

Siropul ramas se numeste melasa si contine circa 50% zahar necristalizabil.

Zaharul evacuat din centrifugd cu temperatura 70°C este indreptat la transportorul
vibrator, unde se separd aglomerarile (bulgarii) de zahar si apoi se usuca cu aer cald

pana la umiditatea standard.

Zaharul uscat este depozitat in vrac in silozuri, turn de constructie speciala, sau

ambalat in saci din material textil, polimeric sau de hartie.

Fluxul tehnologic simplificat al procesului tehnologic de obtinere a zaharului tos

este prezentat in figura 1.
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Figura 2. Fluxul tehnologic de fabricatie a zaharului tos
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6.6 Utilizarea deseurilor din industria zaharului.

In urma procesirii sfeclei de zahir se obtin urmatoarele deseuri utilizabile; in %
fata de masa sfeclei prelucrate:

- Borhot - 80% ;

- Melasa -4,0-4,5%

- Sedimentul de la filtrare cu umiditatea 9 - 10%.

Borhotul reprezinta un nutret foarte valoros pentru animale. Substantele uscate ale
borhotului contin ~ 45% substante pectice, 40% celuloza, 15% de proteine, saruri
minerale si zahar.

Dupa valoarea nutritiva borhotul se situeaza intre fan si ovaz. Pe parcursul pastrarii
timp de 5 luni a borhotului umed (cu umiditatea 94-93%) se pierd pana la 40% din
substantele uscate ale borhotului. De aceea borhotul se preseaza si se usuca pana la
umiditatea 12%. Pentru a mari valoarea nutritivd a borhotului se adauga pana la 25%
de melasa. Din borhot se mai obtine pectind si clei de pectina (1 kg de pectina din 6,5
- 7,0 kg de borhot uscat)

Melasa reprezinta un lichid gros de culoare bruna, care contine 50% zaharoza ,
20% substante organice nezaharate, 10 % cenusda si 20% apa. Se utilizeaza la
fabricarea alcoolului etilic, acidului citric, acidului lactic, glicerinei, ca mediu nutritiv
pentru drojdia de panificatie, ca hrand pentru animale. Intreprinderile moderne cu
utilaje si tehnologii performante utilizeaza melasa pentru extragerea in continuare a
zaharului.

Sedimentul (ndmolul) reprezinta pana la % din masa carbonat de calciu (CaCO3) si
restul substante organice azotate si compusi ai fosforului. Se utilizeaza ca
ingrasaminte minerale pentru solurile acide. In ultimii ani se lucreaza asupra elaborarii
unor tehnologii de regenerare a CaO din sedimentul de la filtrare, ce ar da posibilitatea
de a economisi pand la 30% din varul folosit la operatia de defecare a zemei de

difuzie.
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Tema 7. Industria de vinificatie
7.1. Generalitati despre ramura
in prezent suprafetele mondiale de vitd de vie sunt repartizate pe continente in

felul urmator:

Anii 1975-1980 Anul 2004
- Europa — 72% 67%
-Asia—  13% 17%
- America — 9% 10%
- Africa— 5% 5%
- Australia 1% 1%

si Oceania

Tendinta pe plan mondial §i european din ultimii 20 de ani este de restrangere
continua a ariei cultivate cu vita-de-vie, paralel cu cresterea productivitatii viilor la un
ha.

Reducerea plantatiilor europene este rezultatul introducerii in anii 1975-1976 a
restrictiilor cu privire la plantarea suprafetelor noi de vita-de-vie.

In calitate de lideri printre tirile viti-vinicole se considera Spania (peste 1100
mii ha), Franta (peste 900 mii ha), Italia (pand la 900 mii ha), Turcia (peste 600 mii
ha), SUA (peste 350 mii ha). In ceea ce priveste productia globald vinicold ponderea
pe continente se repartizeaza astfel: Europa - 72%, America - 16,8%, Africa - 3,5%,
Asia - 2,4%, Australia si Oceania - 2,3%.

Anual in lume se produc circa 2,6 mlrd dcl de vin. Din productia vinicola
mondiala Frantei ii revin circa 22%, Italiei - 17%, Spaniei - 12%, SUA - 8%,
Argentinei - 5%.

Cele mai mari tari consumatoare de produse vinicole sunt tarile Europei de
Vest. Este de mentionat faptul, ca in perioada anilor 1990 consumul de vinuri la cap de
locuitor pe an in aceste tari a scazut fata de anii 1980 si anume: in Franta de la 88 1
pana la 60 1, in Italia de la 90 1 pana la 55 1, Portugalia de la 78 1 1a 55 1. Totodata in

tarile unde traditional se servea mai putin vin in ultimii 10 ani consumul la cap de
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locuitor s-a marit de 1,5-2 ori, de exemplu in Norvegia, Suedia, Marea Britanie.
Printre cele mai mari tari exportatoare de produse vinicole se remarca: Franta,
Italia, Spania, SUA si Germania, iar printre cele importatoare: Germania, Marea
Britanie, Franta, SUA si Niderlanda.
Uniunea Europeana se afla pe pozitie de lider pe piata mondiald a vinului. Ei i
revine peste 60% din productia si consumul mondial si circa 70% din exportul global
al vinului,

Cererea si oferta vinurilor in tarile UE (15) sunt prezentate in tabelul 13.

Tabelul 13
Vinul: Balanta dintre cerere si oferta, anii 1997-1998, mii hl
Tarile UE Productie Consum Import Export
Austria 1802 2499 664 208
Belgia 2 2345 2620 237
Danemarca - 1571 1675 104
Finlanda - 230 275 20
Franta 53562 32501 6000 16146
Germania 8394 18961 12478 2598
Grecia 3980 2601 50 670
Irlanda - 325 338 -
Italia 50117 30855 1530 14516
Luxemburg 75 270 234 91
Marea Britanie | 7 7751 8559 321
Olanda - 2001 2251 175
Portugalia 6124 5223 1223 2404
Spania 33218 14589 664 10499
Suedia - 1107 1115 18
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In majoritatea statelor membre ale UE vinul are o contributie considerabild in
valoarea produsului agricol final. De exemplu, in Spania vinului ii revine 5,4%, in
Austria - 6,1%, in Italia - 9,8%, in Franta - 14,3%, in Portugalia - 16,8% din produsul
agricol. Pentru comparatie remarcam, ca in Repulica Moldova vinului i revine 10%
din produsul agricol final (a. 2000).

Vinificatia si viticultura in Moldova

In Moldova viticultura si vinificatia au o traditie multiseculara si joacd un rol
important Tn economia tarii.

Ocupand doar 6% din suprafata terenurilor agricole, ramura vitivinicold asigura
prin productia ei 1/3 din venitul complexului agroindustrial, export in valoare de 250-
270 milioane dolari SUA, defalcari in bugetul statului in suma de 350-380 min lei
(a.2005).

Cei mai semnificativi indici de dezvoltare a viticulturii si vinificatiei in
Moldova au fost inregistrati in perioada anilor 1980-1985, cand suprafetele de vii
constituiau circa 250 mii ha, productivitatea medie a strugurilor constituia 6,49 t/ha,
iar recolta globala de struguri ajungea la 1,3-1,5 min tone anual.

Cu regret, in decursul ultimilor 20 de ani, suprafetele plantate cu vita-de-vie s-
au redus la jumatate, productivitatea la 1/3, productia globald de 2,3 ori, volumul
productiei vinurilor s-a majorat de 2 ori, gradul de utilizare a capacitatilor de productie
constituie 25-30%. Varsta medie a utilajului tehnologic de prelucrare a strugurilor este
de 15-30 ani. Rata de utilizare a utilajului in 1999 a constituit doar 9%.

In prezent in Moldova 127 de intreprinderi au destinatie de vinificare primara,
ce produc vinuri tinere, pe care le exporta in vrac sau le vand fabricilor de imbuteliere
si 58 intreprinderi de vinificatie secundara, dintre care 7 Iintreprinderi sunt
producatoare de spumante si 5 Intreprinderi de divinuri.

Datele statistice care caracterizeaza activitatea ramurii sunt prezentate in

tabelele 13, 14, 15.
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Tabelul 14

Suprafata, productia si productivitatea plantatiilor de vii

Indicatorii 1975 1980 1985 1990 1995 2000
Suprafata  totala,| 289 256 220 201 196 149,1
mii ha

Inclusiv in varsta| 181 200 170 171 177 141,5

de roada, mii ha

Productia 1263 1201 654 940 852 703,8
strugurilor,
mii t
Productivitatea, 6,71 5,92 3,75 5,38 4,92 4,95
t/ha
Tabelul 15

Evolutia productiei vinicole in Republica Moldova

Prelucrarea strugurilor Fabricarea unor produse vinicole finite
Vinuri

Anii del Cantitatea | Randamentul, | Volumul | Vindin | efervescente Divin,
referintga | de dal/tona de  vin| Struguri, [Total | Inclusiv | Mii dal

struguri, brut, min| mindal | yjj gal | spuman-

mii tone dal te. min
1960 334,8 66,01 22,10 13,50 - 0,03 185
1970 573,55 59,11 33,90 24,80 - 2,0 422
1980 949,7 57,70 54,80 21,70 4140 |52 635
1981- 1051,7 71,01 74,68 19,62 - 8,36 831,2
1985
1986- 741,7 69,19 51,32 11,08 686,0 | 9,02 1146,6
1990
1991- 464,3 67,84 31,50 11,32 843,0 10,58 764,2
1995
1996- 271,7 65,51 17,80 12,54 1158,6 | - 303,8
2000
2001- 340,3 68,92 23,45 17,18 645,3 - 641,7
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‘2004 ‘

Exportul si importul produselor din struguri (mii dal)

Tabelul 16

Indicatorii 1996 1997 1998 1999
Export

Vin efervescent,| 2392,5 1719,6 547,1 589,3
total

Inclusiv in Rusia | 2339,9 1681,8 493,4 537,0
Vin din struguri,| 13638,4 18078,0 10924,9 5980,1
total

Inclusiv in Rusia | 12193,1 17285 10138,2 4841,3
Materia vinicola,| 12559,6 9407,0 1297,7 6960,8
total

Inclusiv in Rusia | 7077,8 5915,3 538.,8 470,7
Import

Vin efervescent | 443,1 2344 123,7 1,0
Vin de struguri 1351,1 1457,1 455,9 19,0
Material vinicol | 2,8 3005,4 2564,7 4,6

In pofida starii deplorabile ce s-a creat, in ultimii ani, vinificatorii Republicii

Moldova, actualmente se numara inca printre principalii producatori de vinuri din

lume. Este evident faptul ca circa 4% din vanzarile de vin imbuteliat de pe glob revin

Republicii Moldova. Acest indice cantitativ este satisfacator pentru tara noastra.

Preturile de vanzare a vinurile moldovenesti sunt de 3-4 ori mai joase decat

vinurile franceze, spaniole, italiene.

Pentru ameliorarea situatiei create in viticultura si vinificatie, Guvernul

Republicii Moldova a elaborat un program de restabilire si dezvoltare durabila a

acestor ramuri performante, pe o perioada mai indelungata (pana in anul 2020).

Principalii indici de dezvoltare conform acestui program sunt prezentati in

tabelul 17.
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Tabelul 17

Indicii principali de dezvoltare a viticulturii si vinificatiei in Republica

Moldova
pe perioada 2001-2020

Producerea | Nece- Suprafe- | Supra- | Suprafete de| Produc | Recolta Volu- Volumul de
materialu- | sarul te fete de| vii la| tivitatea | globala de| mul de| produ-cere a
Perioa- | lui de mate-| plantate | vii sfarsitul viilor, struguri la| stru-guri| vinuri-lor,
da viticol rial cu vii,| defrisa- | perioadelor, | tone la| sfarsi-tul pre-luc- | min dcl
saditor, mln| sadi-tor,| min ha te, mii| mii ha ha perioade- | rati, mii
butasi mii ha lor, mii| tone
butasi tone
2002- | 30,91 32,20 |9,2 26,0 94,2 4,6 393 370 25
2005
2006- | 105,67 105,0 | 30,0 35,0 89,2 5,9 379 360 24
2010
2011- | 130,02 122,50 | 35,0 30,0 94,2 6,9 460 430 28
2015
2016- | 126,24 90,30 | 25,8 20,0 100,0 8,0 640 600 39
2020

Sursa: Buletin informativ al Camerei de Comert si Industrie a Republicii Moldova Pro Bussiness
Nr.1-2003

7.2. Compozitia chimica si valoarea alimentara a vinului

Vinul de struguri este un produs alimentar cu insusiri destul de importante

pentru activitatea vitala a organismului uman. In multe tdri cu industrie vinicola

dezvoltata (Franta, Italia, Spania) vinul este considerat ca un atribut necesar al mesei

(in proportii moderate:100-200 ml).

In compozitia vinului, indiferent dacad este alb, rosu sau roz, intra aproximativ

2000 de componenti. Unii trec direct din struguri in stare neschimbata (acizi: tartric,

malic, citric; zaharurile; substantele minerale), altii se formeaza in timpul fermentatiei

alcoolice sau a altor procese fermentative (alcoolii, acizii lactic si succinic), altii apar

ca urmare a reactiilor ce au loc in timpul maturarii si invechirii (esterii, acetalii).

Vinul este considerat o solutie hidroalcoolicd, avand reprezentanti din toate
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grupele de alcooli. Dintre acestia alcoolul etilic (etanolul) este in cantitatea cea mai
mare, dupa care urmeaza la mare distanta alcoolul metilic si alcoolii superiori.

Alcoolul etilic, dupa apa, este principalul component al vinului si-i determina
taria alcoolicd. Gradul alcoolic al vinurilor poate oscila in mod natural intre 8 si 16%
vol, dar mai frecvent intre 8 si 14% vol.

Alcoolul metilic (numit si metanol, carbinol, spirt de lemn) apare in vin din
hidroliza substantelor pectice. In vinurile albe se giseste in cantitate de 0,035-0,1 g/l,
iar In vinurile rosii pana la 0,2 g/l. Vinurile provenite din hibrizi direct producatori
contin metanol pana la 0,35 g/l. Alcoolul metilic este toxic.

O mare importanta la desavarsirea calitdtii gustative a vinurilor albe de masa o
au acizii, care dau o prospetime si fructuozitate placutd. Comparativ cu vinurile rosii
care au o aciditate mai redusa, cele albe la maturitate au o aciditate medie de 6 g/l
acid tartric. In cazul in care aciditatea este mai redusi, gustul devine fad, lipsit de
prospetime. Dintre acizii care se gasesc in mod natural in vin, rolul preponderent il au
acizii: tartric (2-3 g/l), malic (1-1,5 g/l), lactic (2-3 g/l), citric (0,025-0,45 g/l).

Calitatea vinului este conditionatd in mare masura si de continutul de glicerol,
care, la vinurile albe este in medie de 7 g/l. Vinurile obtinute din struguri atacati de
mucegaiul nobil contin o cantitate mai mare de glicerol (pana la 20 g/I). Continutul de
glicerol, care pe langa rolul sdu determinant in ceea ce priveste armonia gustativa a
vinului este si principalul component al extractului sec nereducétor.

Extractul sec nereducator este considerat, alaturi de concentratia alcoolica, unul
din indicatorii principali ai calitatii vinurilor.

O influentd mare asupra calitatii vinurilor o are aciditatea volatila. Mustul nu
contine acizi volatili. Acestia se formeaza ca produsi secundari in timpul fermentatiei
alcoolice sau 1n urma altor fermentatii, care au loc in cursul evolutiei vinului.
Aciditatea volatild este un parametru limitativ pentru aprecierea calitdfii si, mai ales,
pentru controlul de sanatate al vinului.

Substantele azotate inglobeaza toti compusii in a caror structurd intra azotul.
Prezenta lor in vin contribuie la ridicarea valorii alimentare a vinului. De asemenea,

ele constituie o bund hrand pentru levuri si bacterii, influentand in sens favorabil
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declansarea si desavarsirea fermentatiei alcoolice. In anumite conditii, insi, permit
dezvoltarea 1n vin a unor boli microbiene.

In categoria compusilor fenolici intrd: acizii fenolici, substantele tanante si
majoritatea substantelor colorante. Concentratia acestora variaza in vinurile albe de la
0,2-0,3 g/, in vinurile rosii este mai mare.

Dintre aldehidele cele mai intalnite in vin fac parte: aldehida acetica, unele
aldehide superioare (care dau mirosuri placute de flori) si unele aldehide aromatice:
aldehida benzoica, vanilina si aldehida cinamica (care da un gust de scortisoara).

Vinul, in special cel rosu, contine peste 20 de microelemente (Mn, Zn, Pb, F,
Va, I, Ti, Co, etc), vitamine (B, B2, Bg, B1z, PP).

Vinul natural consumat in cantitati moderate in timpul mesei este un aliment si
un factor energizant. El stimuleaza digestia si asimilatia alimentelor cu sporirea
evidenta a efectului tonic, mareste continutul de hemoglobina in sange.

S-a stabilit efectul bactericid al vinului. Acesta distruge bacilul febrei tifoide si
anumifi virusi. Actiunea fiziologica si terapeuticd a vinului era binecunoscutd si
apreciatd de pe vremea dacilor si a romanilor antici.

Vinul nu este recomandat persoanelor usor excitabile, cu sistem nervos instabil,
cu afectiuni renale s1 cardiace.

Psihologii afirma, ca vinul poate servi un test pentru verificarea intelepciunii,
culturii si vointei unei persoane.

7.3 Procesul tehnologic de producere a vinurilor albe de calitate
superioara

Tehnologia de producere a vinurilor albe de masa de calitate superioara
presupune doud etape: producerea vinurilor brute i maturarea vinurilor brute.

Vinurile brute albe de masa se obtin dupa urmatoarea schema tehnologica:
culesul si transportarea strugurilor, receptia strugurilor, descarcarea strugurilor,
zdrobirea si desciorchinarea strugurilor, macerarea mustului pe bostina,
separarea mustului ravac si presarea bostinei, deburbarea mustului, fermentarea
mustului, pritocirea si egalizarea vinurilor brute.

Culesul si transportul strugurilor
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Culesul strugurilor se efectueaza in momentul maturitatii lor tehnologice, care
poate coincide cu momentul maturitatii depline. Culesul inainte de maturitatea
tehnologica poate fi justificat numai in toamnele in care conditiile climaterice sunt
nefavorabile si existd pericolul infectdrii in masa a strugurilor cu putregai cenusiu.

Concentratia zaharului in struguri trebuie sa fie de 170-200 g/l, iar aciditatea
titrabild 7-9 g/l. Se recomanda ca in timpul efectuarii culesului strugurii sa fie triati,
inlaturandu-se cei alterati.

Transportul strugurilor trebuie sd respecte urmatoarele cerinte: boabele sa
ajunga intregi pentru a evita oxidarea, fermentarea spontand si infectia mustului cu
diferite microorganisme patogene, iar timpul de transportare sid fie cat mai scurt
(maximum 4 ore).

Cel mai raspandit mijloc de transportare al strugurilor, care se foloseste in
ultimul timp este remorca i autocamionul cu bene etansate.

Receptia cantitativa si calitativa

Cel mai raspandit mijloc de cantarire (receptie cantitativa), indiferent de modul
de transportare utilizat, este cu ajutorul basculei pod, care este amplasata de obiceli, la
intrarea in unitdtile de prelucrare a strugurilor.

Receptia calitativd se face paralel cu cea cantitativa si constd in determinarea
concentratiei de zahar si a aciditatii totale a strugurilor.

Zdrobirea si desciorchinarea strugurilor

Strugurii descarcati in buncarul de receptie sunt supusi zdrobirii. Acest proces
trebuie de realizat astfel, incat sa duca la spargerea boabelor si eliberarea mustului.
Trebuie evitatd faramitarea ciorchinilor si zdrobirea semintelor, pentru a nu imbogati
mustul si apoi vinul cu compusi fenolici in exces.

Pe parcursul zdrobirii strugurii, precum si mustul trebuie sa fie protejati de
pericolul oxidarii. Cea mai sigura metoda de protejare este tratarea mustului cu dioxid
de sulf. In mod obisnuit, se face o sulfitare a bostinei, dupa zdrobire, cu 50-80 mg
SOy/kg care asigurd o protectie suficienta.

Desciorchinatul strugurilor este o operatie tehnologica obligatorie in Moldova

in cazul producerii vinurilor albe de masa. In unele tari, cum este Franta, in cazul

118



producerii vinurilor de masa nu se aplica operatia de desciorchinare din doua motive:
prezenta ciorchinelor in bostind imbunatateste scurgerea mustului la presare, formand
cai de drenaj si impiedicd agitarea bostinei limitand astfel cantitatea de tulbureala in
must. Desciorchinarea devine obligatorie atunci cand se preconizeaza o macerare-
fermentare pe bostina.

Influenta negativa a ciorchinelor, in deosebi a celor verzi, impune efectuarea
desciorchinatului odata cu zdrobirea.

In prezent zdrobitoarele lucreaza in agregat cu desciorchinatoarele. In functie de
operatiunea care se executa intdi, ele se numesc zdrobitoare-desciorchinatoare sau
desciorchinatoare-zdrobitoare.

Macerarea mustului pe bostina

Aceastd operatiune se efectueazd in cazul prelucrarii soiurilor aromate, cu
scopul de a extrage substantele odorante din pielita boabelor. Ea se poate realiza si in
cazul soiurilor nearomate, pentru a le mari extractivitatea.

Procesul se practicd in cazul producerii vinurilor brute pentru vinuri de calitate
superioard Onesti, Traminer, Sauvignon, etc.

Macerarea mustului pe bostind se face cu respectarea strictd a anumitor
parametri tehnologici: timpul de macerare, temperatura, modul de omogenizare a
bostinei, felul vasului de macerare, etc.

O macerare de pana la 3 ore poate spori cantitatea de substante azotate cu 220-
240 mg/l, in functie de soi. Totodatd, mustul se Tmbogateste in vitamine,
microelemente si enzime, ceea ce conduce la o fermentare mai rapida a mustului.

Mustul rezultat in urma macerarii pe bostina are un volum de burbd mai redus
cu 15-20% fata de un must nemacerat. Durata optima de macerare pentru vinurile albe
de calitate este de 3-5 ore. Pentru a preveni fermentatia in timp a macerarii se aplica
un tratament cu dioxid de sulf (75-100 mg/l).

Separarea mustului si presarea bostinei

De executarea corecta si la timp a acestor operatii va depinde calitatea viitorului
vin.

Mustul obtinut prin scurgerea libera, gravitationald se numeste must ravac.
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Separarea mustului ravac de bostind se face cu ajutorul scurgdtoarelor (linuri), care
pot fi statice sau dinamice.

Bostina ramasa de la scurgerea mustului ravac este trecuta la prese, de unde se
extrag urmatoarele fractiuni ale mustului.

Pentru prepararea vinurilor de calitate superioara se foloseste mustul ravac, care
se amesteca cu mustul de la prima presare. Dintr-o tond de struguri se pot obtine 600
litri de must, care se foloseste pentru a obtine vinuri de calitate.

Restul fractiunilor de must (cele de la presarea a doua si a treia) sunt folosite la
prepararea vinurilor de consum curent si alcoolizate.

Deburbarea mustului

Mustul ravac, asamblat cu mustul de la prima presare, este trecut in rezervoare
speciale in care are loc sedimentarea partilor solide din el.

Pentru a usura deburbareca mustului el se sulfiteaza cu 75-100 mg/l SO; si se
riceste pana la temperatura 10°C. In aceste conditii limpezirea mustului dureaza 18-24
ore. In practica vinicold acest tratament este asociat si cu o bentonizare (la care doza
maxima nu trebuie sa depaseasca 2 g/l), pentru a elimina o buna parte din microflora
mustului. Dupa sedimentare, mustul se trage de pe depozit si se trece in vasele de
fermentare.

Corectii aplicate mustului inainte de fermentare

Corectiile compozitiei chimice ale mustului sunt determinate de faptul, ca
gradul de maturare a strugurilor este variabil de la un an la altul. Principalele corectii
si tratamente care se aplica la must inainte de fermentatie pot fi urmatoarele:

e corectia continutului de zahar;

e corectia aciditatii totale;

e corectia continutului de tanin.

Corectia zaharului.

Deficitul de zahar se corecteaza prin addugare de zaharoza In must inainte de
inceperea fermentarii. Cantitatea maximala de zahar care poate fi adaugata este de 30
g/l de must. Concentratia de zahar in must poate fi ridicata si prin adaugarea de must

de struguri concentrat.

120



Musturile corectate cu zahar nu pot fi folosite la obtinerea vinurilor materie prima
pentru spumante si pentru distilate.

Zaharul adaugat se dizolva intr-un vas aparte in must (nici intr-un caz in apa) si se
adaugd sub forma de sirop in vasele de fermentatie la inceputul fermentarii, cand
mustul a Inceput sa se Incdlzeascd pentru vinurile albe i cdnd s-a format caciula de
bostina la vinurile rosii. Administrarea mai tarzie a zaharului nu da rezultate bune,
deoarece mediul este epuizat de substante nutritive pentru drojdii si exista riscul ca
acesta sa ramana nefermentat.

Corectia aciditatii. Atat excesul cat si insuficienta aciditatii influenteaza direct
gustul vinurilor. Dacd aciditatea este scazutd — vinul este plat, dezagreabil si predispus
la diferite imbolndviri. O aciditate prea ridicatd da vinului un gust acru, lipsit de
armonie si care se invecheste greu. Un must cu aciditatea 5-6 g/l se considerda normal.
Musturile cu aciditatea scazuta se pot corecta fie prin cupajare cu alte musturi mai
acide, fie prin adaos de acid citric. Pentru a mari aciditatea cu 1 g/, se adauga 200 g/hl
de acid tartric. Pentru scaderea aciditatii se folosesc metode chimice (de exemplu se
adauga carbonat de calciu sau tartrat de calciu — 1 g/l) sau metode biochimice
(adaugarea unor drojdii speciale sau bacterii malolactice, care transforma acidul tartric
in malic, cu gust acru mai moale).

Corectarea mustului in tanin. Se considera normal mustul care contine 0,2-0,5
g/l tanin. Sub aceste limite se corecteaza addugand 2-5 g/hl de enotanin la Tnceputul
fermentatiei sub forma de solutie alcoolica de 10%, indeosebi la musturile provenite
din struguri albi.

Pentru musturile rosii sarace in tanin se recomandd maceratia prelungita, in
prezenta ciorchinelor copti-lemnificati, decat adaugarea de enotanin.

Fermentarea mustului

Fermentarea alcoolicd, sub actiunea levurilor (drojdiilor), este principalul proces
prin care mustul este transformat in vin.

Fermentarea alcoolicd este un proces complex, catalizat de o serie intreagd de
enzime elaborate de drojdii.

Principala reactie, care are loc in timpul fermentatiei, este cea de transformare a
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zaharurilor in alcool etilic s1 dioxid de carbon .Aceasta este insotitd de o serie de alte
reactii prin care se formeaza un sir de produsi secundari: glicerolul, acidul lactic,
acidul acetic, acidul malic, acidul oxaloacetic, acidul propionic, acidul citromalic,
acetoina, etc. Concentratia acestor substante depinde de calitatea materiei prime, de
drojdiile folosite si de conditiile in care s-a desfasurat fermentatia.

in procesul fermentatiei alcoolice compozitia chimicd a mustului sufera schimbari
esentiale, unele componente disparand complet, in paralel cu aparitia altor noi.

Factorii care influenfeaza fermentatia mustului sunt: temperatura, continutul de
SO, susa de drojdii, compozitia chimica a mustului, etc.

Temperatura influenfeaza in mod considerabil procesul de fermentare si calitatea
viitorului vin. S-a stabilit ca celulele de drojdie se dezvoltd normal intre 15 si 25°C,
intre 30-35°C activitatea lor scade simtitor, iar la 40-45°C ea inceteazi complet. De
asemenea la temperatura de 5-10°C se opreste dezvoltarea normala a drojdiilor.

Daca in timpul fermentatiei alcoolice, au loc scaderi sau cresteri de temperatura
peste limitele sus mentionate, aceasta poate sd inceteze, ducand la obtinerea unor
vinuri brute care mai contin incd zahar rezidual si care ar putea favoriza ulterior
dezvoltarea unor microorganisme patogene.

Fermentarea mustului nu decurge in mod uniform. Astfel, se disting trei faze:
prefermentativa, de fermentare zgomotoasa si postfermentativa.

Faza prefermentativa — se desfidsoard de la introducerea mustului in vasul de
fermentare pana la degajarea evidentd de dioxid de carbon (mustul incepe sa se
tulbure). Durata fazei este de 2-3 zile si este conditionata de temperatura initiala a
mustului §i a mediului Inconjurator, de concentratia zaharului in must, de marimea
vasului de fermentare, de natura levurilor.

Faza de fermentare zgomotoasa — se caracterizeazd printr-o activitate intensa a
levurilor, cresterea temperaturii pana la 25-30°C si mai mare; continutul de zahar
scade rapid, creste gradul alcoolic al mustului, se degaja cantitati mari de dioxid de
carbon. Faza dureaza 5-14 zile, uneori si mai mult. Vinurile rezultate dupa o
fermentare de lungd duratd sunt mai aromate si mai buchetate. De obicei musturile

bogate in zahdr fermenteaza mai incet, In timp ce cele sdrace in zahar mai rapid si cu
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zgomot mai mare.

Faza postfermentativa- se numeste si faza de fermentare linistita deoarece
degajarea de dioxid de carbon este mult mai Incetinita.

Tulbureala se depune la fundul vasului fara a mai reveni, odata cu ea se depun si
levurile.

Temperatura vinului scade treptat pana la nivelul camerei de fermentare. Ca urmare
vinul incepe sa se limpezeasca si sa capete insusirile lui specifice.

in procesul de fermentare, datoritd cresterii temperaturii, mustul isi mareste
volumul. De aceea umplerea vaselor de fermentare nu se face completa, ci se lasa 15-
20% din capacitatea vaselor spatiu liber. Pentru producerea vinurilor albe de masa de
calitate superioara, precum si a vinurilor brute pentru prepararea vinurilor spumante se
recomandi ca temperatura de fermentare si fie in limitele de 15-20°C.

Pe tot parcursul fermentarii mustului se verificd zilnic scaderea confinutului de
zaharuri. Fermentatia alcoolica a vinurilor albe brute se considera terminatd cand se
epuizeazad continutul de zaharuri reducatoare din vin. Dupa terminarea fermentatiei se
face plinul rezervoarelor, completand asa numitul ,,gol de fermentare” de aproximativ
15% din capacitatea totala a vasului.

Pritocul si egalizarea vinurilor brute albe de masa

Dupa fermentarea zaharurilor din must i limpezirea vinurilor brute, acestea se trag
de pe sedimentul depus la baza vasului de fermentatie prin asa numita operatiune de
pritoc. Astfel, se uniformizeaza masa vinului si imbogatirea lui cu oxigen, care este
necesar pentru maturizarea ulterioara.

Primul pritoc este insotit de un tratament cu dioxid de sulf care sa asigure in vin
25-30 mg/l de SO liber. Odata cu primul pritoc se face si egalizarea vinului cu scopul
de a obtine partide mari de vin de acelasi tip, prin completarea reciproca a insusirilor
si caracteristicilor vinurilor care intrd in amestec. In continuare vinurile brute de masa
se pastreaza in vase pline, in care este evitat contactul cu oxigenul din aer urmand a fi
expediate sau stocate pentru maturare.

7.4 Producerea vinurilor efervescente

Vinul efervescent se deosebeste de celelalte tipuri de vinuri prin faptul ca el
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contine dioxid de carbon de provenientd endogend sau exogend, care provoaca o
presiune in sticld la temperatura 20°C cel putin 50kPa.

Vinurile efervescente, in functie de tehnologia prepararii, se impart in : vinuri
spumante, spumante speciale, perlante si spumoase.

Vinurile spumante contin dioxid de carbon numai de naturd endogena, presiunea
ciruia la 20°C constituie cel putin 350kPa. Anterior aceste vinuri se fabricau in
Moldova cu denumirea « Sovietscoie Sampanscoie ».

Potrivit clasificarii elaborate si adoptate in Repulica Moldova aceste vinuri se
numesc « spumante ». in functie de modalitatea de saturare cu CO; vinurile spumante
se impart in : spumant clasic si spumant natural.

Spumantul clasic se obtine in rezultatul fermentarii secundare a vinurilor brute
albe in sticle prin metoda « champenoise » sau a fermentarii secundare a vinurilor
brute albe in sticle prin metoda transvazarii. Durata ciclului de productie a acestor
vinuri este de cel putin 9 luni.

Spumantele naturale se obtin prin fermentarea secundara a vinurilor albe brute
in rezervoare de mare capacitate inchise etans sau intr-un sistem de rezervoare de
mare capacitate.

Spumantele speciale se obtin din vinuri brute albe, roze sau rosii in recipiente
inchise etans conform tehnologiei aprobate pentru fiecare denumire de vin.

Vinurile perlante se obtin prin fermentatia secundara a cupajului de must si vin
sau prin saturarea lui cu dioxid de carbon, ce creaza in butelii o presiune de cel putin
50kPa la temperatura 20°C.

Vinurile spumoase (gazificate) se obtin prin saturarea artificiald a vinurilor cu
dioxid fr carbon, ce produce in butelii o presiune de cel putin 200kPa la temperatura
20°C.

7.4.1 Tehnologia de obtinere a spumantelor prin metoda clasica « champenoise »

La prepararea vinurilor brute pentru sampanizare in Moldova se folosesc
soiurile de struguri Pinot franc, Pinot blanc, Chardonnay, Souvignon, Aligote,
Riesling de Rhein, Traminer alb, Silvaner, Feteasca alba, Cabernet Souvignon preparat

dupa metoda 1n alb.
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Strugurii se culeg pe timp uscat la temperaturi moderate. Intervalul dintre
culesul strugurilor si prelucrarea lor nu trebuie sa depaseasca 4 ore. Indicii de calitate
optimali ai strugurilor pentru vinuri materii prime pentru spumante sunt :

- continutul de zahar : 17-20g/100 ml ;

- aciditatea titrabila : 8-119/1 ;

- aciditatea activa (pH) : 2,8-3,2 ;

- continutul de substante fenolice : 100-200mg/I.

Vinurile brute pentru sampanizare se prepara dupa aceiasi tehnologie ca si
vinurile albe de masa seci. Principalele deosebiri constau in folosirea a numai 50dcl
de must ravac dintr-o tond de struguri, excluderea macerarii mustului pe bostina.
Indicii fizico-chimice ai vinului brut pentru spumante trebuie sa fie urmatorii :

-continutul de alcool: 10-12%vol;

-aciditatea titrabila: 6-10g/I;

-continutul de zahar maximum: 0,2g/100ml;

-aciditatea volatila maximum: 0,8g/1.

Tehnologia prepararii vinurilor spumante dupda metoda ,,champenaoise” in
Moldova nu difera esential de cea franceza (denumirile operatiilor tehnologice
principale de preparare a vinurilor spumante au rdmas cele franceze).

Inventatorul vinului spumant alb este considerat cadlugarul elvetian Don
Perignon, care a trdit in prima jumditate a sec.XVl-lea in provincia Campagne din
Franta.

Metoda clasici de sampanizare prevede realizarea urmadtoarelor operatii
tehnologice: prepararea amestecului de tiraj, umplerea buteliilor cu amestec de
tiraj, aranjarea buteliilor In stive in pozitie orizontala, fermentarea secundara,
maturarea vinului in butelii, remuajul, degorjarea, administarea licorii de
expeditie, aplicarea dopului de expeditie, agitarea sticlei pentru omogenizarea
licorii de expeditie cu vinul spumant, etichetarea, ambalarea in cutii si expeditia
produsului finit.

Prepararea amestecului de tiraj — operatia are o0 mare importanta in obtinerea

unui spumant calitativ. Amestecul de tiraj este compus din: vin cupajat, licoare de
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tirajare, maia de levuri selectionate, solutii de tanin si clei de peste sau suspensie de
bentonitd. Amestecul de tiraj se trateaza cu dioxid de sulf si in caz de necesitate se
adauga acid citric pana la 1g/1. Licoarea de tiraj se obtine prin dizolvarea zaharului tos
rafinat cu cristale mari in vinul cupajat. Concentratia zahdrului, recalculat in zahar
invertit, trebuie sa fie de 50-70%. Licoarea obtinuta se filtreaza si se pastreaza 10 zile.
Maiaua de levuri se prepara din drojdii selectionate, care asigura fermentarea
zaharului in conditiile concentratiei sporite a etanolului, dioxidului de carbon si
temperaturilor scazute de 10-15°C. Dupi terminarea fermentirii drojdiilor trebuie sa
se formeze un depozit granulos, care sa nu se lipeasca de sticla, ci sa alunice usor la
suprafata.

Amestecul de tiraj se obtine in recipiente speciale dotate cu malaxor. In
recipient intdi se toarna vinul cupajat tratat cu dozele de alcool, acizi i substante
tanante, in caz daca vinul brut nu are indicii de calitate necesari.

Licoarea de tiraj, cleiul de peste, suspensia de bentonita si alfi componenti se
administreaza inainte de turnarea amestecului de tiraj in sticle. Sticlele sunt umplute
cu vin pana la 6-8 cm sub dop, spatiu ce reprezinta camera de gaz. Dupa umplere,
dopurile se fixeaza cu agrafe. Se folosesc numai sticle noi, cu rezintentd sporita.
Sticlele se aranjazi orizontal in stive. In stive la temperatura 10-12°C are loc
fermentarea secundara.

Fermentarea secundard decurge lent timp de 5-6 luni. Durata fermentarii
depinde de compozitia chimicd a vinului,susa de levuri folositd si de temperatura.
Procesul de fermentare secundara decurge conform regulelor fermentarii alcoolice, dar
in condifiile presiunei crescande, accesului limitat de oxigen si continutului de alcool
sporit. In perioada initiald drojdiile asimileazd oxigenul din vin si potentialul de
oxido-reducere scade; levurile consuma cantitatea principala de azot.

Vinul se imbogateste cu produsele fermentarii, se satureaza cu dioxid de carbon,
o parte din care intrd in reactii chimice cu unele substante ale vinului. in cursul
primelor doua luni fermentatia secundara se termina in temei. Presiunea dioxidului de
carbon in sticle atinge 400-500 kPa la temperatura de 20°C, continutul de alcool creste

cu 1,2% vol, iar contunitul zahdrului nu depaseste 3 g/dm?®.
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Maturarea vinului incepe dupa terminarea fermentarii secundare si dureaza
aproximativ 2,5 ani la temperatura 10-15°C. In aceasta perioada continui procesele de
oxido-reducere, descompunerea anaerobica a celulelor de levuri (autoliza), sinteza
esterilor, alcoolilor superiori (glicerinei), aldehidelor si a altor substante, care sporesc
cantitatea de CO, legat, ceea ce duce la ameliorarea jocului bulelor de gaz,
proprietétilor de spumare, buchetului si gustului vinului.

In timpul maturarii, sticlele se reclidesc periodic, o dati in sase luni, cu agitarea
puternica a vinului. Toate operatiile legate de producerea sampaniei dupa metoda
clasica pot fi insotite de eruptia sticlelor. Pentru a preintimpina traumarea, muncitorii
care le manupuleaza vor folosi in mod obligatoriu o masca speciala si manusi.

Remuajul, consta in aducerea depozitului de drojdii de pe peretii buteliilor pe
dop. Ea se realizeaza prin asezarea sticlelor pe pupitre speciale sau containere .
Remuajul se realizeaza prin miscari oscilatorii si bruste la dreapta si la stanga sticlelor,
fara a le scoate din alvede, dar introducandu-le cate putin in orificii, ca sa capete o
inclinare tot mai mare si rotindu-le concomitent in jurul axei la 1/8 din circumferinta,
apoi la un interval de 15-20 zile, la 1/4 si in sfarsit la 1/2.

In prezent in Moldova se foloseste si metoda mecanizati de remuaj in
containere instalate pe o bazd care se roteste . Acest automat asigura realizarea
neintreruptd a remuajului, o productivitate nalta s1 exclude folosirea muncii manuale
dificile.

Degorjarea consta in eliminarea depozitului de levuri din butelie Tmpreuna cu
dopul. Pentru a usura degorjarea si a micsora pierderile, depozitul de levuri se raceste
pAna la temperatura minus 15-18°C, pana la formarea cristalelor.

Degorjerul scoate agrafa cu indemanare si dopul tasneste din sticla sub
presiune, tragand dupa sine si depozitul de drojdii. In acest moment degorjerul
determina aroma sampaniei, iar uneori si gustul. Dacd vinul e limpede, nu are
neajunsuri si defecte, degorjerul transmite sticla la agregatul de dozare a licorii de
expeditie.

La fabrica din Cricova functioneaza o linie in flux de degorjare mecanica, care

executd urmatoarele operatii: Inghetarea sedimentului din gatul sticlei, introducerea
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sticlei cu gatul in sus, inclina sticlele, inlaturd dopurile impreuna cu sedimentul.

Administrarea licorii de expeditie se efectueaza cu scopul de a obtine diferite
marci de sampanie-demiseacd, demidulce, dulce. Licoarea de expeditie se prepard din
vinuri calitative maturate 2-3 ani, contine 700-800 g/dm?® de zahir, 11-11,5%vol de
alcool etilic, 6-8 g/dm?® de acizi titrabili. Continutul de alcool al licorii se regleaza cu
distilat pentru coniac pastrat 5 ani, cu un continut minim de substante tanante. Dupa o
amestecare minutioasa, licoarea se filtreaza si se pastreaza 100 de zile.

Licoarea de expeditie se toarna in sticle cu ajutorul masinii de dozare a licorii in
cantitati ce corespund marcii date a vinului spumant. Magina extrage din sticld o parte
din vinul spumant, introduce doza de licoare si adauga vin pana la nivelul cu 7-8 cm
sub dop. Apoi, la masini speciale, se introduce dopul de expeditie, agrafa si cosuletul.
Vinul se mai pastreazi 10 zile pentru asimilarea licorii la temperatura 17-25°C. In
acest timp se verifica indicii fizico-chimici ai spumantului. Sticlele cu vin tulbure sau
alte defecte sunt rebutate.

Sticlele cu vin spumant se stanioleaza, eticheteaza, se invelesc cu hartie, se
ambaleaza in 13zi si se livreaza in comert.

7.4.2 Metodele rapide de obtinere a spumantelor

In secolul al XIX-lea a fost propusi inlocuirea metodei champenoise in butelii
cu altdi metodd de sampanizare — recipiente mari de otel, numite acratofoare. In
prezent se folosesc pe larg acratofoarele lui Charmat, Chaussepied (Franta) si Frolov-
Bagreev (Rusia). Pe baza acestor acratofoare au fost elaborate metode de sampanizare
periodicd si in flux continuu. In ultimii ani a fost propusi metoda de sampanizare
continud in conditiile supraconcentratiei de levuri (N.G.Sarisvili). In SUA a fost
claborata o metoda mixtd de sampanizare, care prevede folosirea metodei
champenoise pana la operatia de remuaj; transvazarea sticlelor cu sedimente de levuri
in rezervoare mari $i realizarea operatiilor tehnologice ulterioare cu ajutorul tehnicii
moderne inalt productive.

In Moldova la Combinatul de vinuri si sampanie VISMOS din Chisiniu se
foloseste metoda de preparare a vinurilol spumante in flux continuu, elaborata de

G.Agabaliant, A.Merjanian, S.Brusilovski in anul 1954 (Moscova). Aceasta metoda
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prevede urmatoarele operatii: prepararea amestecului de fermentare, care include
dezoxidarea vinului dupd metoda biologicd, pasteurizarea vinului dezoxidat,
administrarea licorii de rezervor, in cantitifi care asigurd concentratia zaharului in
amestec de 22 g/dm?, ricirea amestecului pAni la temperatura de 10-15°C, fermentarea
secundard in flux continuu a amestecului de rezervor in instalatia compusa din 6
acratofoare la temperatura de 10-15°C si suprapresiunea de 0,5 MPa, tratarea la frig a
vinului spumant la temperatura de minus 3-4°C timp de 24 ore, administrarea licorii
de expeditie si filtrarea vinului spumant la temperatura de minus 3°C, suprapresiunea
de 0,35 MPa la filtrul de tip ,,Radium”, inchiderea, etichetarea, ambalarea si
expedierea.

Licoarea de rezervor si de expeditie se prepard la fel ca si pentru metoda
champenoise. Timpul de fermentare secundara constituie 18 zile.

Vinurile spumante naturale rosii si tdmaioase se prepara in acratofoare prin
metoda periodica. Fermentarea secundard dureaza 12 zile la temperatura de 18-20°C si
suprapresiunea initiala de 0,08 MPa, cu cresterea zilnica de 0,05MPa.

7.5 Forme de alterare ale vinului

In timpul fermentirii sau pastrarii vinului, pot apirea modificiri de naturd
chimica sau microbiologica, cu implicatii asupra calitatii.

Defectele vinului sunt cauzate de transformari fizico-chimice. Cele mai
frecvente defecte sunt casarile. Prin casare se intelege schimbarea culorii, aspectului,
gustului si mirosului vinului in prezenta aerului. Casarea se datoreaza continutului
ridicat de saruri minerale.

Casarea alba apare la vinurile albe cu continut ridicat de Fe, Ca, P. Sarurile
feroase trec 1n saruri ferice care se combind cu sarurile de Ca si P, formind saruri
complexe de culoare cenusie-albicioasa.

Casarea neagra-ferica se datoreaza excesului de Fe din vinurile albe si rosii.
Vinurile albe devin opalescente sau cenusii. Cele negre se tulburd in contact cu aerul
datoritd formarii unui precipitat de culoare albastrda din reactia sarurilor de Fe cu
taninul.

Casarea cuproasa apare la vinurile provenite din struguri tratati cu sulfat de
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cupru. Vinul se tulbura si formeaza un precipitat de culoare caramizie.

Casarea bruni-oxidazica este produsa de enzimele secretate de mucegaiuri.
Vinul isi schimba culoarea in roscat sau brun (la vinurile albe) sau brun-roscat (la
vinurile rosii), datoritd oxidarii substantelor colorante si tanante din vin.

Bolile vinului sunt datorate actiunii unor microorganisme provenite din
procesul de vinificatie sau prin contaminarea in butoaie, sticle, la depozitare.

Bolile apar in special la vinurile tinere cu un continut redus de alcool si care mai
contin zahar nefermentat. Bolile sunt provocate atat de microorganismele aerobe, cat
si anaerobe.

Floarea vinului este produsa de Mycoderma vini, Torula, Pichia — drojdii ce
se dezvolta la suprafata vinului formand un voal albicios, care cuprinde toata
suprafata. Gustul vinului se modificd datoritd oxidarii alcoolului.

Otetirea vinului este provocatd de bacteriile acetice care oxideazad alcoolul,
transformandu-1 in acid acetic. Vinul capatd gust si miros intepator de acid acetic.
Boala se recunoaste dupa aparitia unei pelicule fine la suprafata, care se poate rupe,
cazand la fundul vasului, formand o masa gelatinoasa.

Fermentarea manitica (sau ,,borsirea”). Vinul care suferd aceasta fermentatie
se tulbura, isi modifica culoarea si prezinta gust dulce-acru. Uneori manitarea este
insotita de balosire si amadreald. Bacteriile manitice formeaza, prin fermentare,
polialcoolul manita si produsi secundari.

Bilosirea (boala intinderii) apare la vinurile cu un continut redus de acizi
organici si alcool (9-10%vol). Vinul isi pierde fluiditatea, se tulburd, devine vascos,
uleios, cu gust fad.

7.6 Tehnologia de obtinere a divinului (coniacului)

Divinul (coniacul) este o bautura alcoolica distilata, tare (40-57% vol), obtinuta
din distilat de vin invechit in vase de lemn de stejar (minimum 3 ani), dupa tehnologia
traditionald de circa 350 ani, aparutda in podgoriile din jurul orasului Cognac din
Franta.

Bauturile asemanatoare obtinute dupa tehnologia din Cognac poartd denumiri

proprii: Grape brandy (SUA), Weinbrand (Germania), Koniak (Rusia), Viniac (fosta
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Iugoslavie), Vinars (Romania), Divin (Republica Moldova), etc.

Se presupune, cd inventatorul acestei  bauturi a fost cavalerul Maronn
(departamentul Charente), un mare amator al distilatului “crud” care in urma unui vis
cu cosmaruri, a pus la a doua distilare acest distilat, obtindnd astfel un produs
exceptional.

Distilarea dubld a vinului se practica in Franta din 1529, iar distilatul astfel
obtinut se exporta 1n alte tari fara nici un fel de invechire sau prelucrare adaugatoare,
fiind diluat de consumatori cu apa rece dupa gust.

A fost insd nevoie de aproape 200 de ani pentru finisarea tehnologiei de
producere a acestei bauturi. Din 1701 tehnologia clasica a coniacului ramane in
principiu, neschimbata pand astazi. Prin actele legislative ale Republicii Franceze a
fost declaratd denumirea Cognac, bauturii alcoolice obtinute numai in departamentul
Charente unde se afla si orasul — Port Cognac. In Moldova fabricarea unei bauturi
asemdndtoare cognacului a fost intemeiata de d-1 Reidel in 1890 la Chisindu, 1ar in
1896 la Lapusna si Calarasi.

Actualmente divinurile sunt produse la intreprinderile SA “Aroma” (Chisindu),
Barza Alba (Balti) , SA “Calarasi” (or. Célarasi) si a.
Caracteristica materiei prime
Calitatea divinurilor depinde de mai mulfi factori: calitatea materiei prime,
metodele de distilare, cupajarea si prelucrarea produsului finit.

Pentru obtinerea vinurilor materii prime pentru distilare se folosesc in special
struguri de culoare alba si roza, mai rar rosii care confin 15-20% de zahar si aciditatea
titrimetricd 6g/1. Cele mai bune distilate se obtin din soiuri cu aroma find de flori , de
exemplu: Silvaner, Rcatiteli si aroma neutra: Aligote , Feteasca, Plavai, Serecsia.
Pentru fabricarea coniacurilor ordinare este permisa folosirea si a soiurilor hibride.
Rezultate excelente se obtin din soiurile mentionate plantate pe solurile calcaroase si
argilo-calcaroase (podgoriile Telenestilor, din partea stanga a Nistrului, din zona de
Codru).

In afara de soi si calitatea strugurilor, fabricarea divinului este influentata si de

conditiile climaterice: verile semiumede cu temperatura medie de 10-14° C si
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cantitatea de precipitatii de circa 400mm, in corelatie cu masurile eficiente contra
daunatorilor si bolilor vitei de vie, asigurd o vegetatie optima a materiei prime in
vederea obtinerii unor distilate bune pentru divin in timp ce perioadele secetoase sau
ploioase nu favorizeaza calitatea vinurilor destinate coniacurilor.
Tehnologia de obtinere a vinurilor materie-prima

Tehnologia producerii divinului prevede urmatoarele etape: prepararea
vinurilor pentru distilare, pastrarea si invechirea distilatelor , pregatirea
distilatului invechit pentru consum. Vinurile materie prima pentru coniac se prepara
in majoritatea cazurilor conform tehnologiei clasice de obtinere a vinurilor albe.

Vinurile materie prima pentru divin trebuie sa contina cel putin 8% volum alcool

etilic, aciditatea tartrica trebuie sa fie maximum 4,5g/l, aciditatea volatila 1,3g/l,
continutul de SO2 sub 15mg/l. Se admite ca vinurile sa fie nelimpezite, avand un
continut neinsemnat de levuri, dar nu mai mare de 2%. Folosirea strugurilor perfect
sanatosi pentru fabricarea vinurilor materie prima este condifionata de necesitatea de a
evita utilizarea anhidridei sulfuroase, fiindca prezenta ei Tn must si apoi in vin creaza
un sir de complicatii. Astfel, in procesul distilarii vinului ce contine SO2 se formeaza
tioesteri care posedd un miros respingdtor, practic nelichidabil , iar acidul sulfuric
format provoaca coroziunea aparatelor de distilare si plus la aceasta, datorita
proprietatilor sale reducatoare, SO2 franeaza procesele de invechire a distilatului.

Pentru ameliorarea calitatii acestor vinuri se recomanda o scurtd macerare a
mustului pe bostind si o fermentare a lui cu ciorchini deja fermentati, urmata de o
pastrare de mica duratd pe drojdii. Toate aceste procedee sunt orientate la imbogatirea
materiei prime cu terpene, lactoni, fenoli volatili si alti componenti compusi ce
participa la crearea aromei si buchetului distilatului invechit. Imbogatirea vinului cu
produsele autolizei drojdiilor conditioneaza prezenta in distilat a esterilor, acizilor
capronic, caprilic, ocnantic, isoamelic, care 11 amelioreaza indeosebi gustul.

Distilarea

Unul din scopurile principale pe care le urmareste distilarea consta in separarea
prin vaporizare a unui amestec alcituit din mai multi compusi volatili. In functie de

punctul de fierbere, componentii vinului se Tmpart in doud categorii: constituenti cu
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punctul de fierbere mai scazut fatd de cel al alcoolului etilic si constituenti cu punct
de fierbere mai ridicat decat cel al alcoolului etilic (temperatura de fierbere a
alcoolului etilic este 78,3°C). In prima fazi de distilare a vinului se separi compusii
volatili cu punctul de fierbere cuprins intre 20,8 °C si 75 °C, care formeazad asa numita
“faza de frunte" alcatuitd Indeosebi din aldehide, esteri, alcooli superiori si alcoolul
metilic. Cantitatea de alcool etilic recuperat cu faza de frunte din distilatul crud nu
trebuie sd depaseasca 1-3%. Aceasta fractie este toxicd si e necesar sa fie exclusa
posibilitatea ca ea s nimereasca in produsul destinat consumatorului.

A doua faza are scopul de a recupera asa numitul “distilat de mijloc” care
formeaza baza coniacului. In distilatul de mijloc sunt prezente majoritatea substantelor
cu mirosuri placute (alcooli superiori, esteri aromatici, etc.), care au punctul de
fierbere intre 78,3° C si 121° C. In a treia fazd se separd compusii cu punctul de
fierbere intre 128 °C si 225° C cu mirosuri neplacute: acizi volatili (propionic, butiric,
capronic), esteri: izovalerianul izotermic care formeaza asa numita “coada”. La fel ca
si “fruntea”, “coada” poseda insusiri narcotice, intrucat contine “ulei de fuzel” care
urmeaza sa fie obligatoriu izolat de “mijloc”.

In momentul distilirii atit a vinului materie prima, cat si a distilatului crud au loc
diferite reactii complicate care duc la aparitia unor noi compusi sau diminuarea
concentratilor compusilor deja existenti . Astfel, pe parcursul fierberii are loc
formarea de aldehide, alcooli, acizi, esteri, fenoli volatili, etc.

Pe langa compozitia vinului —materie prima, asupra acestor procese influenteaza
in mare masura si regimurile tehnologice de functionare a aparatelor de distilare si
tipul materialelor din care sunt confectionate (de exemplu: prezenta cuprului
catalizeaza favorabil procesele sus enumerate, pe cand otelul inoxidabil duce la
aparifia unor arome neplacute in distilat). Calitatea distilatelor pentru coniac depinde
in mare masura de schemele tehnologice aplicate la distilarea vinului.

in Moldova distilatele pentru coniacuri se obtin la aparate care se clasifica in doua
categorii: aparate cu functionare discontinud si cu functionare continud. Functionarea
aparatelor de ambele categorii este bazata pe aplicarea a trei procedee de distilari:

- dubla distilare cu separare de “frunti” si “cozi”;
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- distilarea simpla cu deflegmator si cu separare de “frunti’;
- distilare continud cu separare de “frunti” si “cozi”.
Distilate de cea mai inaltd calitate se capata de regula la aparate simple (alambicuri)
confectionate din cupru, principiul de lucru al carora constd in obtinerea la prima
distilare a distilatului “crud”, apoi redistilarea lui fractionatd (separarea ““fruntii” si
“cozii”).
Maturarea distilatelor

Maturarea distilatelor de vin are loc in vase de stejar sau (pentru divinurile
ordinare) in vase metalice emailate cu doage de lemn de stejar in interior. Pentru
confectionarea butoaielor se foloseste stejarul putin poros cu varsta de 50 ani.
Distilatele se recomanda 1n primii ani de pastrat in butoaie de stejar cu capacitatea de
25- 50dcl, iar coniacurile finite — in vase emailate ermetic inchise, pentru a reduce
pierderile la pastrare. Butoaiele sunt aranjate in stelaje in 3-4 randuri in Tncaperi cu
temperatura de 15- 20°C si umiditatea relativa a aerului 75-85%. Pe parcursul
maturizarii anilor se verifica, indicii fizico — chimici. Continutul de alcool, aciditatea
titrabila, pH-ul, extractul, substantele colorante. La anumite etape de maturare se
prevad lucrari de egalizare a distilatelor, a caror volum mereu diminueaza din cauza
evapordrii apet §i a alcoolului.

Pe parcursul maturarii se desfagoara diferite procese fizico - chimice la care pe
langa componentii distilatului participa si lemnul de stejar. Din stejar se extrag diferiti
componenti: taninul si alti polifenoli, lignina, hemiceluloza, acizi aminati si altele. Pe
parcursul maturarii lignina se transforma in vanilind, care-i oferd coniacului aroma
placuta; taninurile, oferda culoarea chihlimbarului, plindtate si gust moale;
hemiceluloza se transforma in glucide simple (xiloza, arabinoza, glucoza) care ii ofera
un gust putin dulceag.

Fabricarea coniacului

Etapa acesta cuprinde trei operatii: cupajarea si imbutelierea. In prezent
coniacurile (divinurile) in Moldova sunt clasificate in trei categorii: ordinare, de
marca si de colectie. Coniacurile ordinare sunt maturate 3, 4 si 5 ani si sunt

comercializate respectiv cu 3,4 si 5 stele. Ele au o concentratie de alcool 41%, 42% si
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43% vol., contin zahar 1,5 g/100cm? .

Coniacurile de marcad sunt produse din distilate maturate cel putin 6 ani. Taria
acestora variaza Intre 40%vol si 45%vol, continutul de zahar 0,7-1,5%. Coniacurile
de colectie se produc din coniacurile de marca de calitate superioara dupa o maturare
suplimentara de cel putin 5 ani in butoaie sau budane.

Cupajarea coniacului urmareste scopul corectarii continutul de alcool si
ameliorarea unor insusiri (indulcirea, colorarea). La cupajare participa urmatoarele
produse: distilatul maturat, apa distilatd desalinizati si siropul de zahir. In unele
cazuri, se admite si utilizarea altor componenti: colerul (caramelului), apelor
extractive alcoolizate si apelor aromate.

Coniacul cupajat nu este pus imediat in vanzare, dar se pdstreazd un anumit
termen in scopul asimildrii componentilor si stabilizarii proprietatilor organoleptice:

- ordinar: 3 luni;
1. de marca: 6 luni;
- decolectie: 12 luni.

Coniacurile nestabile se trateaza cu temperaturi joase: minus 8°C — minus 12°C
pe parcursul a 5-10 zile. Imbutelierea are loc la temperatura 15 — 20°C in sticle de
0,7; 0,5; 0,25 si 0,1 litri.
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Tema 8. Industria de prelucrare a laptelui
8. 1.Generalitati despre ramura

in prezent productia mondiald de lapte constituie circa 600 min. de tone(anul
2003). In conformitate cu calculele Federatiei Internationale de Lapte (Iternational
Dairy Federation) tn 2003 ritmul de crestere a productiei de lapte (1,4%) a fost mai
lent fata de 2002 din cauza secetei si micsorarii veniturilor din vinzari, Tnsa marimea
volumelor de producere corespunde tendintelor ultimilor 10 ani.
In ultimii ani se observa tendita de diminuare continui a productiei in tirile CSIL, a
cresterii substantiale In Noua Zeelanda, Australia, iar in asa tari ca Japonia, Canada,
Elvetia, tarile dezvoltate ale UE productia de lapte este supusa restrictiilor cantitative
si astfel se modifica foarte putin de la an la an. Multe tari ale Americii Latine de
asemenea si-au sporit productia de lactate ca rezultat al cresterii cererii pe pietele
interne, ceea ce a stimulat comertul, mai ales, in Brazilia, Argentina, Chile, etc.

Cresterea preturilor mondiale ale laptelui si produselor lactate este rezultatul unei
puternice cereri la import din partea Asiei de Sud-Est, Chinei, Americii Centrale,
Africii de Nord si de Est, in special pentru lapte praf. In ceea ce priveste oferta, se
poate de mentionat ca atit productia mai scdzuta din unele tari exportatoare, precum si
masurile politicii din altele au limitat cantitatile disponibile pentru comertul extern.

Din tot laptele obtinut circa 76% este folosit ca materie primd pentru obtinerea
diverselor produse lactate, iar 24% pentru obtinerea laptelui de baut.

in Tabelul 17 sunt prezentate date cu privire la efectivul de vaci mulgitoare,
cantitatea de lapte produs, productivitatea de lapte de la o vaca si ponderea laptelui

procesat.
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Situatia mondiala din industria laptelui (anul 2002)

Tabelul 18

Nr. Tara Efectivul de vaci mulgitoare, Producerea | Productivitatea la ¢ Ponderea laptelui
mii capete laptelui, mii tone vaca, tone procesat,%

1 Belgia 577 3450 5,98 -
2 Germania 4431 27900 6,30 -
3 Grecia 165 790 4,79 -
4 Spania 1167 6379 5,46 -
5 Franta 4038 25173 6,23 -
6 Italia 2199 11326 5,15 -
7 Olanda 1523 10797 7,09 -
8 Suedia 417 3274 7,85 -
9 Anglia 2225 14908 6,70 -
10 | Total pe CE 19940 121867 6,11 95
11  Bulgaria 419 1300 3,10 -
12 Cehia 530 2729 511 95
13 | Estonia 130 612 5,33 81
14 | Polonia 2904 11776 4,02 61
15 Roménia 1582 4450 2,81 -
16 | Ungaria 368 2150 5,84 81
17 | Rusia 12200 33467 2,74 40
18 | Ucraina 4731 14138 2,99 25
19 | Moldova 271 604 2,23 20
20 | Canada 1156 8017 6,94 93
21 SUA 9117 77020 8,45 99
22 | lsrael 115 1215 10,50 100
23 | Japonia 1126 8385 7,45 99
24 | China 6873 12998 1,89 71
25 | India 89976 118280 1,31 -
26 | Australia 2283 12335 5,40 92
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27 | Brazilia 16044 22635 1,41

28  Total mondial 185936 ‘ 500812 ‘ 2,69 ‘ 60 ‘

Sursa:Federatia Internationala de Lapte (International Dairy Federation)

Industria si prelucrarea a laptelui este o ramura vitala si pentru Repulica Moldova
deoarece este producatoare de produse care sunt obligatorii in ratia alimentarda a
populatiei. Ponderea acestei ramuri in volumul total al productiei industriale constituie
6-8%.

Industria de prelucrare a laptelui din Repulica Moldova este reprezentata de 23
de inreprinderi (plus 4 intreprinderi situate in Transnistria). Aceste intreprinderi au fost
fondate prin anii 1960-1970 si aveau menirea de a satisface necesitatile populatiei din
republica, dar totusi o parte din produsele fabricate, in special untul si laptele praf,
erau exportate. Intreprinderile ficeau parte dintr-un sistem centralizat de producere si
utilizau capacitatile de producere in proportie de 95%, in prezent la nivelul de 10-
20%. Intreprinderile sunt situate pe tot teritoriul Repulica Moldova si anume: in
Centru-7, la Nord-8, Sud-8 (din totalul intreprinderilor la momentul actual sunt viabile
doar 12 intreprindert).

Analiza indicatorilor generali ai activitdfii industriei arata unele tendinte pozitive

in activitatea acesteia (Tabelul 19).
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Tabelul 19

Productia principalelor produse lactate in Repulica Moldova

Denumirea | 1990
produsului,
indicato-

rului

1998

1999

2000

2001

2002

2003

2004

2005

2006

Lapte 863599
colectat,

tone

Produse din 382645
lapte

integral,

tone

Lapte praf, 15375

tone

unt, tone 21765

18800

33780

2694

2643

78192

24946

1933

1934

98973

29145

3358

2547

133818

13708

4998

3188

120116

44732

4141

2609

132216

33473

3500

2708

5059

3640

4565

3393

3806

3321

Brinzeturi, 10176

tone

1146

1054

1051

1376

1803

3922

1904

2380

2008

inghetata, 8449

tone

Produse
finite total,

tone

2369

42632

2900

32767

2904

39005

3279

26549

4405

57690

7957

51560

7287

8105

8609

Gradul de
utilizare a
capacita-
tilor de
productie,

%

12,68

8,34

10,56

14,28

12,82

14,11

Export, tone

2364

2874

3651

6931

4577

5437

Imoprt, tone

1187

486

892

1402

2486

2965
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Intreprinderile din Repulica Moldova nu sunt intreprinderi specializate si pot
produce practic toatd gama de produse lactate: lapte integral si degresat pasteurizat,
brinzeturi, lapte praf, produse lactate acide, smintina, unt, inghetata, etc.Insa ultimele
permite mecanizarea §i automatizarea maxima a procesului de productie,
imbunatatirea continud a calitatii produselor.Pe parcursul ultimilor ani se observa
unele incercari de specializare: intreprinderile ce sunt situate mai departe de orasele
mari produc produse cu un termen mai mare de pastrare(brinzeturi, unt, lapte praf), iar
cele situate mai aproape de orasele mari — produse cu termen mai mic de valabilitate.

Pe parcursul mai multor ani liderul pietei in Repulica Moldova este S.A.
«Incomlac» cu o pondere de 42%, pozitiile urmatoare le detin S.A. «Lapte», S.A.
«Cupcini», S.A. «Fabrica de produse lactate Hincesti», cu o pondere ce variaza intre
7-12%, restul intreprinderilor detin o pondere de 1-5%. Din anul 2004 S.A.
«Incomlac», S.A. «Lapte», S.A. «Frigo», S.A.«Comlac» au incepu sa activeze sub o
marca comerciala «JLCy», careia 1i revine 70-80% din piata produselor lactate.

8.2 Valoarea alimentara si compozitia chimica a laptelui
Laptele este un produs de secretie al glandelor mamare ale femelelor mamifere.

Prin lapte ca produs alimentar se intelege laptele de vacd, iar in cazil cind se
utilizeaza laptele altor animale, trebuie indicata specia animalului de la care provine:
bivolita, capra, oaie, iapa, etc.

Prin compozitia chimicd complexd si echilibratd in substante indispensabile
organismului uman, laptele prezinta o importantd deosebitd in alimentatia umana si
este numit «singele alby» sau «elexirul vietii».

Compozitia chimicd a laptelui provenit de la diferite specii de animale este
asemanatoare din punct de vedere calitativ, dar difera din punct de vedere cantitativ al
componentilor. Diferente ale compozitiei chimice se constatd si in functie de rasa
animalului, alimentatie, starea de lactatie, anotimp, ingrijire, intervalul dintre mulsuri,
etc.

Compozitia chimica a laptelur provenit de la diferite specii de animale este

prezentatd in
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tabelul 20.
Substantele din compozitia laptelui se prezinta sub diferite forme:

- in emulsie: lipidele (simple, fosfogliceridele, steridele), pigmentii si vitaminele
liposolubile;

- 1in solutie coloidala: protidele ( cazeina, globulina, albumina, proteoze peptone);

- in solutie reald: lactoza, substantele azotate cu masa moleculard mica, sarurile
minerale, pigmentii si vitaminele hidrosolubile.

Din punct de vedere structural laptele poate fi considerat o suspensie de grasime intr-0

solutie apoasa ce contine substante sub forma dizolvata si coloidala.

Tabelul 20
Compozitia chimica medie a laptelui
Specia de Apa, SU, Lipide, Protide, Lactoza,  Substante
animal % % % % % minerale,
%
Vacd 87,5 12,5 3,5 3,5 4.8 0,7
Bivolita 81,0 19,0 8,0 5,0 5,2 0,7
Capra 88,0 12,0 3,5 3,2 4,5 0,8
Oaie 81,0 19,0 7,5 6,0 4,6 0,9

Proteinele laptelui. Dintre proteinele laptelui cele mai importante sunt :
cazeina si proteinele zerului. Cazeina reprezinta circa 80% dintre proteinele totale ale
laptelui si contine in structura ei toti aminoacizii esentiali in proportii echilibrate,
avind astfel o valoare biologica inalta.

Cazeina se precipitd prin acidifiere la pH=4.6, formind micelii mari. Precipitarea se
produce si pe cale enzimatica, sub actiunea unor enzime cuagulante (cheag, pepsina,
etc.). Astfel, molecula de cazeind trece in forma de paracazeina fara a pune in libertate
calciul. Fenomenul sta la baza fabricarii brinzeturilor.

Proteinele zerului sunt o fractiune complexa, care ramin in solutie dupa
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precipitarea cazeinei. Ele constituie circa 17% din totalul (13%) si proteoze-peptone
(19%). Spre deosebire de cazeina proteinele din zer sunt bogate in cistina.

Lipidele laptelui — sunt reprezentate de :

- trigliceride, care alcatuiesc 98% din totalul proteinelor laptelui. Proteinele din zer
pot fi clasificate dupa solubilitate in 3 grupe : albumine (68%), globuline lipidelor ;

- fosfolipide, care se gasesc in cantitate redusa (0.05 — 0.075%), dar care au un rol
important in formarea globulelor de grasime, facind legatura intre faza grasa si
cea apoasa a laptelui ;

- steride, reprezentate 1n special de colesterol si lecitina.

In grasimea laptelui existd o mare varietate de acizi grasi (s-au identificat circa 60),
dintre care 2/3 — saturati (palmitic, stearic, miristic) si 1/3 — nesaturati (oleic,
decenonic, vaccenic, linolic, linoleic, arahidonic).

Temperatura de topire variaza intre 29-34°C si cea de solidificare intre 19-24°C.

Grasimea in stare purd are culoarea albd. Nuanta galbend este determinatd de
prezenta carotenilor.

Glucidele laptelui. Lactoza este cea mai importanta glucida a laptelui si reprezinta
aproximativ jumatate din substanta uscata negrasa a laptelui (4.4 — 5.2%). Se gaseste
sub 2 forme : o — lactoza (hidratatd) si § — lactoza (anhidra).

Sub actiunea diferitor microorganisme lactoza poate suferi fenomenul de
fermentatie (lactica, propionica, butiricd, alcoolicd), care stau la baza fabricarii
produselor lactate.

In laptele incilzit lactoza participa la un sistem de reactii Maillard, care provoaci
formarea unor compusi condensati colorat in brun. Relatia proteind — lactoza
determina, in afard de brunificare, producerea unor substante care depreciaza gustul si
aroma laptelui.

Substantele minerale se gasesc in lapte in proportii reduse fatd de alte componente
(0.3 — 1.0%), insa ele au o importanta considerabild pentru nutritie, si unele procese
din tehnologia de prelucrare a laptelui. Principalele saruri din lapte sunt : clorurile,
fosfatii si citratii de potasiu, sodiu, calciu, magneziu. Cenusa laptelui are reactie

alcalina.
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Vitaminele laptelui sunt reprezentate de vitaminele liposolubile (A,D,E) si
hidrosolubile (B3, B,
B, C, PP).

Laptele contine si pigmenti : caroteni, xantofila, lactoflavina.

8.3. Prelucrarea primara a laptelui

Laptele dupa mulgere este supus unui tratament special, scopul caruia este de a
mengine toate proprietafile lui de lapte proaspat pina la receptionarea laptelui de
intreprinderile de procesare.

Pentru mentinerea conditiilor igienice corespunzatoare in cursul tratamenului,

acesta se efectueaza intr-o incapere special amenajatd numitd laptaria de fermd. Ea

reprezintd o anexd functionald absolut necesard in toate fermele de productie a
laptelui, fiind o veriga de legdtura intre intreprinderile producatoare de lapte si cele de
procesare a acestuia.

Tehnologia tratamentului primar in conditiile laptariei de fermd include
urmatoarele operatiuni tehnologice: receptia cantitativd si calitativa, curdfirea de
impuritati mecanice, racirea, depozitarea i pastrarea la rece pina la transportarea la
unitatile de industrializare.

Receptia calitativa constd Tn examinarea organoleptica a laptelui, iar in cazuri
suspecte s determini densitatea laptelui.In zilele de control al calititii laptelui in
procesul receptiei se efectueaza un examen mai deplin — se determind indicii
organoleptici, densitatea, gradul de puritate si continul de grasime.Laptele considerat
falsificat sau cu defecte arganoleptice nu este receptionat.

Receptia cantitativa se face prin mai multe metode: volumetrica, gravimetrica
sau, in cazl mulsului mecanic cu ajutorul contoarelor montate in linia tehnologica.

Curatirea laptelui de impuritafi macanice se realizeaza prin filtrare sau cu
ajutorulunor separatoare curatitoare de lapte.Filtrarea este realizatd prin diferite
materiale: pinza de tifon, lavsan, rondele de vatd sau site metalice.Cele mai indicate
indicate sunt materialele din fibre sintetice, care asigurad o filtrare mai rapida si sunt
mai igienice.
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Racirea laptelui are ca scop prelungirea duratei de pastrare a proprietatilor
initiale ale laptelui proaspat, fiind cea mai eficace metoda de incetinirii a dezvoltarii
microflorei laptelui. Daca laptele poate fi transportat la intreprinderea de prelucrare in
timp de 2-3 ore dupa terminarea mulsului, el poate fi transportat fara a fi racit, iar daca
este prevazuta pastrarea laptelui peste noapte in laptarie, atunci trebuie racit la t = 4-6
°C. Pentru racirea laptelui in conditiile de ferma se foloseste apa rece, gheata si
agregate frigorifice.

Pastrarea laptelui pind la prelucrare se face in rezervoare izoterme sau rezervoare-
racitoare de lapte instalate Tn camere separate, curate si bine aerisite. Trebuie de
mentionat cd poate fi pastrat numai laptele cu o incarcaturd bacteriand in limitele de
60-70 mii/ml. Pastrarea laptelui cu un grad mai mare de impurificare, chiar si la
temperaturi joase, scade considerabil calitatea acestuia. La realizarea laptelui de
calitate superioara, temperatura lui in perioada de pastrare poate sa creasca cu cel mult

1-2 °C.

8.4. Transportarea laptelui la unitatile de industrializare

Transportarea laptelui de la ferme sau punctele de colectare la intreprinderile de
industrializare se efectucaza in bidoane sau cisterne, folosind diferite mijloace de
transport. Transportul laptelui in bidoane se practica, de regula, la aprovizionarea cu
late a gradinitilor, spitalelor(situate in localiatea datd) si mai rar la intreprinderile de
prelucrare. In Republica Moldova cantitatea principald de lapte este transportatd la
intreprinderile de industrializare 1n cisterne fixate pe autocamione-cisterne auto.
Capacitatea acestora variaza in limitele de la 1,6-3,2 tone pina la 6-12 tone. Ele sunt
dotate cu pompe pentru incarcarea laptelui (descarcarea se face prin scurgere; unele
modele au dispozitive pentru evidenta cantitativda de lapte si recoltarea probelor
medii). Cisternele pot fi cu 1,2,3 compartimente separate, ceea ce permite transportul
separat al laptelui obtinut la diferite mulsori sau de la diferiti furnizori.

Pentru evitarea agitarii laptelui in timpul transportului, formarii spumei si a
bobitelor de unt, recipietele trebuie umplute la maximum vara, iar iarna se lasd un

spatiu de 1-2 cm (la bidoane) pentru prevenirea deformarii in caz de inghet.
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Recipientele terebuie sa fie ermetic inchise si plumbuite. Fiecare lot de lapte trebuie sa
fie Tnsotit cu un document de transport, ce confine urmatoarea informatie: unitatea
furnizoare de lapte, data si ora expedierii, unitatea benificiara, cantitatea si indicii de

calitate ai laptelui.

8.5. Particularitatile tratamentului primar al laptelui in zonele epizootice
Procesele tehnologice ca receptia si evidenta laptelui, curdtarea de impuritati
mecanice, racirea, pastrarea si transportul laptelui se efectueaza la fel ca si in
conditiile normale de productie. Insi in zonele epizootice laptele obtinut de la
animalele clinic sanatoase sau banuite de boald, imediat dupa inlaturarea impuritatilor
mecanice, este supus tratamentului termic in conditiile laptariei de ferma, iar
animalele clinic bolnave sunt expediate la abator.

Cel mai frecvent laptele este supus pasteurizarii, temperatura si durata
pasteurizarii fiind in functie de genul agentului patogen si termorezistenta acestuia.

Daca unitatea de productie este recunoscuta ca epizootica de tuberculoza, laptele
obtinut de la animalele clinic sdndtoase, este pasteurizat la temperatura de 85°C durata
30 minute, sau 90°C durata 5 minute. Laptele obtinut de la vacile ce reactioneaza
pozitiv la tuberculing, se fierbe si se utilizeaza in ferma.

In cazuri de bruceloz, laptele este pasteurizat la temperatura de 70°C timp de 30
minute, sau la 85-90°C timp de 15-20 secunde.

In zonele cunoscute ca epizootice de febra aftoasa, toate punctele de receptionare
ale laptelui ce nu au utilaje pentru pasteurizare, se inchid, iar laptele obfinut in
unitatile neepizootice este livrat direct unitatilor de industrializare, unde este supus
pasteurizarii la temperatura de 85-90°C timp de 30 minute.

Laptele obtinut de la vacile banuite ca bolnave de leucoza se pasteurizeaza la 85°C
timp de 30 minute sau se fierbe 5 minute.

Pentru pasteurizarea laptelui in gospodariile epizootice se folosesc instalatii de
tipul OPF 1-300 care functioneaza in flux continuu si vane pentru pasteurizare de

lunga durata.
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8.6. Aprecierea calitatii laptelui materie prima la intreprinderile de
procesare
Calitatea laptelui materie prima se apreciazd in momentul recepfiondrii prin
colectarea probei medii de lapte din fiecare lot de productie si determinarea indicilor
organoleptici, fizico-chimici si microbiologici.

In prezent calitatea laptelui colectat ca materie prima pentru fabricarea produselor
lactate se apreciaza conform criteriilor standardului SM-104 , Lapte de vaca.Cerinte
de colectare”.

Conform acestui standard laptele colectat trebuie sd fie natural, integral, obtinut
de la animale sanatoase in concordantd cu normele sanitare si veterinare pentru ferme
si complexe.

Valoarea nutritivda a laptelui la colectare se apreciazd prin determinarea
continutului de grasime, Insa acest indice nu este indicat in standard.

Conform standardului SM-104 (Lapte de vaca. Cerinte de colectare), laptele

Ccolectat este apreciat la calitatea superioara, I si a II-a dupa anumiti indici (Tabelul 21)

Tabelul 21
Indicii de calitate ai laptelui de vaca colectat.
Indicii Pentru calitatea
Superioara | 1
Gust Dulciu, placut, de lapte proaspat
Miros Placut, specific laptelui, fara nuante de gust siSe admite miros slab de

miros strain (apreciat satisfacator, bun si foarte furaje  (apreciat  de

bun) gradul doi)
Culoarea Alba sau slab gélbuie
Consistenta Omogena sau alb-galbuie
Densitatea, g/ cm? 1,027 1,027 1,027
Aciditatea, °T 16-18 16-18 16-20
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Grad de curitenie, I I I

grade

Impurificare Pina la 300 300-500 500-4000

bacteriana, mii/ml

Continutul de celule 500 500 750

somatice, mii/ml

Prezenta substantelor Nu se admite

inhibitoare

Nota: Calitatea finala este determinata conform indicelui de depreciere.

Pentru fabricarea produselor lactate sterilizate si pentru alimentatia copiilor se
utilizeaza lapte de calitatile superioarda si I cu termostabilitatea nu mai scazuta de
grupa a ll-a.

Pentru fabricarea brinzeturilor fermentate se foloseste lapte de calitatea superioara
si I si cu numar de bacterii anaerobe nu mai mare de 10 bacterii/ml, iar dupa proba
inchegare-fermentare — nu mai jos de clasa a Il-a.

Laptele cu densitatea 1,026 g/ cm?, numarul de celule somatice peste 750 mii/ml
si aciditatea mai mare de 20°T, cit si cel obtinut in gospodariile epizootice in urma
tratamentului termic in conditii de ferma, este colectat la calitatea inferioara.

Laptele ce nu corespunde cerintelor Tabelului 21 dupd densitate si aciditate, dar
proaspat si integral, se receptioneaza in baza probei de control, ce confirma
integritatea lui. Rezultatele analizei de control se prezintd in forma de act, cu termenul
de valabilitate de o lund. Conform celorlalti indici, laptele trebuie sd corespunda
standardului.

Continutul de substante toxice, micotoxine, antibiotice, preparate hormonale si

pesticide in laptele colectat nu trebuie sa depaseasca valorile indicate in tabelul 22.

Tabelul 22
Continutul de substante toxice
Caracteristici Valorile admisibile, mg/kg, cel mult
Plumb 0,1(0,05)
Cadmiu 0,03(0,02)
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Arsen 0,05
Elemente toxice: Mercur 0,005
Cupru 1,0
Zinc 5,0
Micotoxine: Aflatoxina BO Nu se admite (<0,001)
Alatoxina MO 0,0005
Antibiotice: Din grupa tetraciclinei <0,01 unit/g
Penicilina <0,01 unit/g
Streptomicina <0,05 unit/g
Preparate hormonale: Dietistilbestrol Nu se admite
Estradiol-17 0,0002
Pesticide: Hexacloran 0,5
DDT 0,05(0,01)
GHTG-gama izomer 0,05(0,01)

Nota: In paranteze sunt indicate valorile admisibile in materia prima folositd la
fabricarea produselor lactate pentru copii si dietetice.
Nu este receptionat laptele care:

3 nu corespunde cerintelor standardului in vigoare;

. contine substante inhibitoare si neutralizante.

8.7. Frecventa verificarii calitatii productiei colectate
Indicii organoleptici, temperatrura, aciditatea, gradul de curdtenie, eficienta
tratamentului termic  (pentru laptele colectat in gospodariile epizootice) se determina
la fiecare lot de lapte colectat.

Continutul de celule somatice, incarcatura bacteriand si prezenta substantelor
inhibitoare se determind odata la 10 zile si rezultatele se refera la tot laptele colectat
intre analiza dati si urmitoarea analiza. In ziua efectudrii analizelor microbiologice,
productia se apreciazd conform rezultatelor analizelor precedente.

La cererea furnizorilor determinarea incarcaturii bacteriene si a substantelor
inhibitoare poate fi efectuatd suplimentar, dar nu mai des de o datd in 10 zile.

In caz de depistare a substantelor inhibitoare, laptele colectat in aceasta zi se
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apreciazd ca fiind de calitate inferioard si se plateste cu pretul redus cu 50% pentru
aceasta calitate. Achizitionarea urmatorului lot de lapte din aceasta gospodarie se face
numai dupd determinarea prezentei substantelor inhibitoare 1n prezenta
reprezentantului furnizorului. Daca se confirma prezenta substantelor inhibitoare, lotul
este respins.

Proba de inchegare-fermentare si prezenta bacteriilor anaerobe mezofile se
efectueaza odata la 10 zile in loturile de lapte prevazute pentru fabricarea brinzeturilor
Cu cheag.

Continutul de substante neutralizante si conservante (sodd, amoniac, peroxid de
hidrogen) se determina 1n loturile de lapte suspecte de prezenta acestor substante.

Determinarea confinutului de elemente toxice, antibiotice, micotoxine, preparate
hormonale, pesticide se efectueazd in conformitate cu metodologia stabilita de
Ministerul Agriculturii s1 Industrei Prelucratoare al Republicii Moldova si coordonat

cu Centrul National Stiintifico-Practic de Igiena si Epidimiologie.

8.8. Tehnologia de fabricare a smintinii pentru alimentatie
Smintina reprezintd un produs lactat cu continut marit de grasime, fabricat in tara
noastrd din lapte de vaca (de exemplu, in Romania si din lapte de bivolitd). Se fabrica
doua categorii de smintina:
- smintind dulce pentru alimentatie si pentru necesitdfi culinare (pentru prepararea
friscai, cremelor, etc).
- smintina fermentata

Fluxul tehnologic de fabricare a smintinii pentru alimentatie este prezentat in figura 2.
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Receptia materei prime

Separarea impuritatilor mecanice

(=

Smintinirea laptelui

(=

Normalizarea si introducerea substantelor complimentarePreincalzirea

(=

Omogenizarea

(=

Pasteurizarea

&

Racirea si maturarea fizica

Smintina du S ina fermentata

Ambealarea 1n recipiente de desfacere  Incalzirea si ingoducerea maielei

Depozitarea si livrarea Fermentarea

Amestecarea

&

Ambalarea in recipiente de desfacere

&

Racirea si maturarea biochimica

&

Depozitarea si livrarea

Figura 2. Fluxul tehnologic de fabricare a smintinii
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Receptia cantitativa si calitativa a materiei prime

In calitate de materie prima pentru fabricarea smintinii dulci se foloseste lapte
materie prima de calitate superioara, I si I conform standardului SM-104 cu aciditatea
maxima de 19°T, smintind dulce achizitionata de calitatea I si a II cu aciditatea
maxima de 24°T, lapte degresat cu aciditatea maxima 19°T, smintind dulce praf de
calitate superioara si smintind dulce concentrata.

Pentru smintina fermentata cu continut ridicat de grasime (15, 20, 25 si 30% de
grasime) rolul principal in formarea consistentei §i a structurii coagulului ii revine
grasimii, iar pentru sortimentele de smintind cu continut redus de grasime structura si
consistenta smintinii este determinatd mai mult de continutul de substantd uscata
degresatd si in special de proteini. In legiturd cu aceasta, cresc cerintele fati de
concentratia acestor componenti in laptele materie prima.Acesta trebuie sa aiba
densitatea nu mai mica de 1,028 g/cm® si continutul de proteine de minimum 3,0%.
Concentratia de substanta uscatd degresata in lapte trebuie sa fie de minimum 8,5%,
iar Tn smintina proaspata de minimum 7,2%.

In scopul madririi valorii nutritive §i a viscozitatii smintinii cu confinut redus de
grasime, In smintina dulce materie prima se introduc concentrate de proteine lactate,
cel mai frecvent cazeinat de sodiu proaspat (lichid sau deshidratat) sau in doze mici
enzime coagulante. In aceste cazuri concentratele de proteine lactate se solubilizeazi
in laptele degresat cu temperatura de 40-45°C, destinat pentru normalizare, apoi se
amesteca in toatd masa de materie prima si se supune acelorasi operatii tehnologice ca
si in cazul fabricdrii smintinii din materie prima proaspata. Cantitatea optimd de
cazeinat de sodiu este de 0,5-0,6% in cazul folosirii produsului deshidratat si 2,5% - a
celui lichid.

In lipsa sau insuficienta materiei prime proaspete, smintina fermentatd pentru
alimentatie se fabrica si din produse lactate concentrate sau deshidratate- smintina
dulce praf, lapte integral si degresat praf, unt, etc. Aceste produse Tnainte de folosire se

reconstituie conform instructiunilor tehnologice. Produsele deshidratate se dizolva in
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apa calda la temperatura de 45-50°C, se racesc la 4-6°C si se mentin la aceasta
temperatura 3-4 ore pentru umflarea proteinelor.

Untul si smintina concentratd se curatda de stratul exterior oxidat, se porfioneaza in
bucati de 1,5-2,0 kg si se topesc in lapte cu temperatura de 50-60°C in aparate
speciale. Aceste produse cu continutul sporit de grasime se folosesc ca sursa de
grasime lactata.

Componentele pentru fabricarea smintinii fermentate reconstituite se combina
conform retetelor tehnologice, se amestica 10-15 minute si apoi se filtreaza.

In unele regiuni cu temperaturi scizute sau in scopul acumulirii unor rezerve de
materie primd pentru perioada toamnd-iarna, smintina proaspata dulce cu 50%
grasime este supusa congelarii in blocuri, care pot fi pastrate in camere frigorifice la
temperatura minus 16-18°C pina la 9 luni.

In caliate de materie prima pentru smintini cu adaos de proteine si grisime de
origine nelactate, care se fabrica cu 10,15 si 20% de grasime, se foloseste lapte
proaspdt integral sau degresat, smintind dulce, proaspata, unt, ulei vegetal, proteine
vegetale de soia cu sau fara substante stabilizatoare.

Smintinirea laptelui se efectueaza cu ajutorul separatoarelor centrifugale
reglate pentru obtinerea smintinii dulci cu un continut de grasime cu 1-2% superior
continutului de grasime din produsul finit. De reguld, pentru fabricarea smintinii grase
(30% si mai mult) se obtine smintind dulce cu 35-38% grasime. Pentru sortimentele
de smintind cu continut redus de grasime (10-15%) separatorul se regleaza pentru
obtinerea concentratiei de grasime corespunzatoare sortimentului.

Normalizarea materiei prime pentru fabricarea smintinii dulci pind la
continutul de grasime prevazut de standard se realizeaza, de reguld, prin adaos in
smintind cu continut sporit de grasime a laptelui degresat proaspat. Cantitatea de lapte
dregresat necesard de adaugat se calculeazd conform uneia din metodele descrise
anterior in functie de continutul de grasime in smintind care se normalizeaza si in
conformitatea cu cerintele standardului la acest indice pentru sortimentul de smintina
fabricat. Densitatea smintinei dulci dupd normalizare trebuie sa fie pentru sortimentul

cu 8-10% grasime-de 1,024 g/cm?, 20% grasime-de 1,018 g/cm?3, 35% grasime-de
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0,998 g/cm?.

Unul din indicii de calitate ai smintinii fermentate este viscozitatea, care este
conditionata de continutul de substanta uscata in produsul finit, in special, de grasime
si substanta uscatd degresata.

Pentru obtinerea viscozitatii normale in cazul fabricarii sortimentelor de smintina
cu confinut redus de grasime, materia prima se normalizeaza si dupa continutul de
substantd uscatd degresatd-aceasta se realizeaza prin adaos de concentrate proteice de
origine lactata (lapte — parf degresat, cazeinati) sau vegetala (proteina din soia, 0rz).
Substantele complementare (proteine, uleiuri vegetale, substante stabilizatoare) se
dizolvd anterior in lapte degresat sau smintind dulce conform instructiunilor
tehnologice, apoi se dauga in masa totala de produs, amestecindu-se permanent.

Pasteurizarea amestecului normalizat la fabricarea smintinii pentru
alimentatie, se efectueaza la temperatruri inalte — 84-88°C timp de 15 — 10min sau 92-
96°C timp de 15-20s. Acesta se face in scopul distrugerii microflorei, inactivarii
enzimelor care pot provoca aparitia unor defecte, cit si pentru cresterea viscozitatii si
aromei specifice de pasteurizare in produsul finit. Alegerea regimului de pasteurizare
depinde de calitatea materiei prime ; in cazul prelucrarii materiei prime cu o
incdrcatura bacteriand sporitd si unele defecte de ordin organoleptic, se decurge la o
temperatrura mai inaltd de pasteurizare, iar in cazul prelucrarii materiei prime cu
aciditate ridicatd — la o temperatrura mai scazuta si o duratd de mentinere la aceasta
temperatrurd mai mare pentru a atinge eficacitatea pasteurizarii (distrugerea a 99.9%
din microflora vegetativa).

Temperaturile ridicate de pasteurizare denatureaza proteinele serice din materia
prima, care Tmpreuna cu cazeina participd la formarea coagulului. Ca rezultat creste
viscozitatea smintinii.

In afara de aceasta, sub actiunea temperaturilor crescute se formeaza compusi noi,
(grupari sulthidrice libere, combinatii carbonilice volatile, lactone), care formeaza
aroma smintinii.

Pentru a pastra aceste substante Tn masa pasteurizatd si pentru a reduce

descompunerea vitaminelor, aceastd operatie tehnologica se recomanda a fi efectuata
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in sistem inchis.

Omogenizarea materiei prime la fabricarea smintinii de consum are ca scop
stabilizarea emulsiei de grasime. Prin aceastd operatie se obfine o fractionare a
globulelor de grisime si repartizarea mai uniformi a acestora in masa produsului. In
produsul omogenizat se obtine dispersarea mai mare a grasimii, creste forta de atractie
dintre globule, toate aceastea imbunatatind structura smintinii. Omogenizarea
actioneazd nu numai asupra fazei grase a amesticului, dar si a celei proteice. Se
observd o reducere a stabilitdfii a acesteia §i absorbfia la suprafata membranei
globulelor de grasime nou formate. Creste viscozitatea amestecului, si deci, si a
produsului finit.

Eficacitatea acestei operatii tehnologice depinde de temperatura produsului,
presiunea si continutul de grasime in materia prima. Temperatura amestecului la
omogenizare pentru smintina de consum, variaza in limitele de 60-80°C in functie de
calitatea materiei prime. Presiunea omogenizdrii este in functie de continutul de
grasime in materie prima si calitatea acesteia. Odatd cu cresterea continutului de
grasime, scade presiunea de omogenizare. O presiune mai redusa de omogenizare se
foloseste si in cazul prelucrarii materiei prime cu termorezistenta redusa sau obtinuta
in perioada de toamna — iarna, cind in grasimea lactatd se gasesc mai multe gliceride
greu fuzibile. In practica de productie, pentru fabricarea smintinii cu 8,10,15,20%
grasime, se recomanda presiunea de 9-12 MPa.

Se practica omogenizarea intr-o treaptd si in doud trepte. Smintina fabricata prim
omogenizare in doua trepte are o consistentd mai uniforma, mai rezistentd la actiunea
factorilor mecanici si termici ,etc. Presiunea totald in cazul omogenizérii in doua
trepte nu trebuie sa depaseasca 2-3 MPa
presiunea omogenizarii intr-o treaptd. Presiunea in treapta a doua a omogenizarii
constituie aproximativ % din valoarea acesteia la treapta I. In cazul fabricirii smintinii
cu continut redus de grasime, se practicd omogenizarea intr-o treapta.

Omogenizarea poate fi realizatd inainte sau dupa pasteurizarea materiei prime in
functie de scopul urmarit. Daca este necesard obtinerea unei mase absolut uniforme,

omogenizarea se realizeaza dupa pasteurizare, insd din motive igienice se recomanda

154



ca aceastd operatie sa se efectuieze Tnainte de pasteurizare. Odata cu omogenizarea se
efectueaza si dezodorizarea, daca smintina prelucrata are unele defecte de miros.

Omogenizarea este o operatie absolut necesara in cazul fabricérii sortimentelor de

smintind cu continut redus de grasime, imbogatite cu proteine lactate si de origine

vegetala si acelor sortimente de smintina cu adaos de grasimi vegetale.

Racirea si maturarea fizica.
Materia prima omogenizata si pasteurizata se raceste pina la
2-6°C cu ajutorul pasteurizatoarelor cu placi pentru smintind sau In rezervoarele
pentru fermentare §i se mentine la aceastd temperatura 1-2 ore. Sub actiunea
temperaturii joase se obtine o cristalizare in masa a grasimii lactate care se mentine si
in perioada fermentarii. Aceasta participa la formarea structurii coagulului si mareste
viscozitatea smintinii.

In continuare materia prima se incalzeste treptat pina la temperatura de insamintare
(20-24°C), spre a evita topirea grasimii solidificate.

insimintarea

In materia prima cu temperatura 20-24°C se introduc 1-5% de maia (culturd) de
productie, preparatd special pentru fabricarea anumitor sortimente de smintind. Nu se
admite pdstrarea materiei prime la temperaturd ridicatd, intrucit in lipsa microflorei
lactice distruse in procesul pasteurizarii, in ea se pot dezvolta speciile de
microorganisme termostabile, care pot provoca unele defecte ale smintinii.

Cultura microbiand poate fi introdusa in rezervorul pentru fermentare, dupa
umplerea acestuia sau concomitent cu masa de materie prima, obtinindu-se astfel o
repartizare mai uniformd a culturii in masa de produs. Cantitatea de cultura
microbiand introdusa se regleaza in functie de activiatea acesteia si calitatea materiei
prime. In cazul preparirii culturii microbiene in lapte sterilizat, cantitatea de culturd
poate constitui 1-2% din masa de materie prima, cultura preparata in lapte pasteurizat
se introduce in cantitatea de 2-5%. Se madreste cantitatea de cultura si in cazul
prelucrarii materiei prime de calitate redusa, in cazul necesitafii urgentarii procesului
de fermentare sau a activitatii reduse a microorganismelor din maia.

Gustul si aroma smintinii cit §i consistenta coagulului sunt determinate in mare
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masurd de componenta si proprietdtile microflorei maielelor (culturilor de productie).
Pentru fabricarea smintinii, se folosesc culturi mixte, in componenta carora intra
streptococi lactici si streptococi producatori de aroma. Pentru fabricarea sortimentelor
de smintind cu continut redus de grasime si a smintinii acidofile, se folosesc culturi
mixte de bacterii mezofile si termofile sau bacterii aromatizante si acidofile cu
proprietdti de viscozitate marite. Aceste culturi permit obtinerea produselor finite cu
viscozitatea normald, consistenta omogena si proprietati de retinere a zerului sporite.
Fermentatia
Dupa introducerea maielei, masa se amesteca bine si se lasd in liniste pentru
fermentare. O importanta mare in formarea proprietatilor organoleptice ale smintinii o
are temperatura de fermentare, care depinde de speciile de bacterii folosite in maia. La
fabricarea smintinii cu 20,25,30% grasime cu cultura microbiand compusa din bacterii
mezofile (Str. Lactis. Str. Cremoris, Str. Diacetilactis etc.) temperatura optimd de
fermentare este de 20-24°C vara si
22-26°C iarna. In cazul folosirii maielei formate din bacterii mezofile si termofile
temperatura de fermentare se stabileste la nivelul de 28-32°C. Acest regim termic
permite o dezvoltare normald a ambilor specii de microorganisme. Atit temperaturile
mai reduse, cit si cele mai madrite influenteazd negativ asupra procesului de
fermentare. Fermentarea materiei prime la temperaturi mai scazute (18-19°C) duce la
o reducere a activitatii microorganismelor, produsul finit se obtine cu o viscozitate
redusd, coagulul este slab, instabil la actiuni mecanice. Cresterea temperaturii de
fermentare peste valorile optime contribuie la cresterea aciditatii, eliminarea zerului,
aparifia unor defecte de natura organoleptica.

Smintina se fabrica atit prin metoda la termostat, cit si prin metoda la rezervor.
Daca se practica metoda la termostat, dupa introducerea maielei si amestecarea
acesteia cu materia primd, masa se repartizeaza in ambalaje de desfacere, se astupa cu
capace si se introduce in camere de termostatare la temperatura optima de fermentare.
In cazul fabricarii smintinii prin metoda la rezervor, dupa 1-1,5 ore de la introducerea
maielei si omogenizare, masa se amesteca atent inca o data, apoi se lasa in liniste pina

la sfirsitul fermentarii.
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Procesul de fermentare a materiei prime la fabricarea smintinii dureaza de la 7
pina la 16 ore in functie de sortimentul de smintind, temperatura, caliatea maielei si a
materiei prime. Durata comparativ mare de fermentare a smintinii fatd de cea a
laptelui la fabricarea produselor lactate acide este condifionatd de mediul nutritiv si
temperatura la care se dezvoltd microflora maieilei. Materia prima pentru fabricarea
smintinii prezintd un mediu mai putin favorabil decit laptele, intrucit in el se gaseste
mai pufind plasma si deci, mai putine substante accesibile bacteriilor lactice. Sfirgitul

fermentarii se stabileste dupa aciditatea masei fermentate, care trebuie sa fie 50-60°T.

Racirea, ambalarea si maturarea biochimica a smintinii
Masa fermentata se amesteca (3-15 min) atent (nu mai mult de 15-20 rotatii ale
agitatorului) spre a pastra consistenta coagulului, se raceste pina la temperatura de 16-
18 °C si se indreapta la ambalare. Se recomanda o curgere liberd (de la sine) a masei
spre a pastra mai bine viscozitatea produsului. Ambalarea se face in recipiente de
desfacere (borcane de sticla, pahare de masa plasticd sau carton combinat, in unele
cazuri — in bidoane), folosind diferite masini pentru ambalare.

Procesul de ambalare a produsului finit dintr-un rezervor nu trebuie sa depaseasca
4 ore. Nu se admite, de asemenea, patrunderea acrului in masa de produs finit.
Smintina ambalata se introduce in camere frigorifice, unde ea se raceste treptat pina la
5-8°C si se mentine la aceasta temperatura timp de 6-12 ore pentru recipiente cu
volum mic si 12-48 ore pentru recipiente cu volum mare.

In procesul de ricire si maturarea smintinii procesele chimice incetinesc ; se
reduce considerabil dezvoltarea bacteriilor ce contribuie la acidifierea produsului (Str.
Lactis) si se stimuleaza activitatea bacteriilor ce produc substante de aroma ( Str.
Citrovorum, Paracitrovorum, Diacetillactis). In smintind se acumuleazi substante de
aromd ca diacetil, acizi volatili, eteri, etc. Are loc cristalizarea grasimii, hidratarea
cazeinei. Toate aceste procese contribuie la obfinerea unui produs cu o consistenta
densa si o aroma pronuntata, specifica smintinii.

Depozitarea produsului finit se face la temperatrura de 1-8°C timp de 48 ore.

Daca smintina este fabricatd cu adaos de substante stabilizatoare, ea poate fi pastrata
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pina la 3 zile iar in ambalaje ermetice cca 15-30 zile.

Aprecierea calitatii smintinii pentru alimentatie. Defectele smintinii si
metode de prevenire
Calitatea smintinii pentru alimentatie se apreciazd dupa indicii organoleptici,
fizico-chimici si microbiologici.

Indicii organoleptici — aspectul, consistenta, culoarea, gustul si mirosul smintinii
trebuie sa corespunda cerintelor standardelor in vigoare. Dintre indicii fizico-chimici
la smintind se apreciazd continutul de grasime si aciditate, iar dintre cei
microbiologici — prezenta microorganismelor daundtoare si patogenice, iar 1in
smintina dulce — §i Tncarcatura microbiana totald. Continutul de grasime si aciditatea
trebuie sd corespunda sortimentului de smintind fabricat, iar indicii micobiologici —
normelor igienice stabilite.

Ca rezultat al folosirii materiei prime necorespunzatoare sau neresepectarii

tehnologiei de fabricare, in smintind pot aparea unele defecte, care scad calitatea

produsului (Tabelul 23)

Tabelul 23
Defectele smintinii fermentate

Defecte Cauza aparitiei defectului Masuri de prevenire

Aspect stratificat Apare mai frecvent in smintini  Omogenizarea smintinii si

(grasime - plasma) cu continut redus de grasime si respectarea duratei de depozitare
neomogenizata

Consistenta filanta Nerespectarea parametrilor de Respectarea tehnologiei.
maturare. Folosirea culturilor Inlocuirea culturii
infectate

Gust fad Folosirea culturilor fara  Folosirea culturilor active.
proprietati aromatizante, Respectarea temperaturii §i
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maturare incompleta duratei de maturare

temperatura prea scazuta

Gust acru pronuntat Supramaturarea, depozitareg Reducerea cantitatii de maia,
prea  indelungata sau la  respectarea parametrilor de

temperaturi ridicate maturare

Gust de oxidat, uleios Descompunerea grasimii Verificarea continutului de

metale in materia prima

Gust de drojdii Infectare cu drojdii Inlocuirea maielei. Respectarea

regimului igienic

8.9. Produsele lactate acide dietetice
Proprietatile dietetico-curative ale produselor lactate dietetice
Produsele lactate acide se fabrica din lapte de vaca, oaie, capra, bivolita, etc. Integral
sau degresat, smintind dulce sau din amestecul acestora prin introducerea culturilor
bacteriene singulare sau combinate si o tratare tehnologica corespunzatoare fiecarui
produs 1n parte.

Produsele lactate acide sunt considerate alimente dietetice §i au proprietati curative.

Valoarea dietetica si alimentard a acestor produse rezultd din faptul ca ele contin
toate substantele nutritive din lapte, insa intr-o forma mai usor accesibila pentru
organism. Substantele proteice sunt supuse in procesul fabricarii unui proces de
inceput de hidroliza, ceea ce determina o digestibilitate mai mare a acestora. Laptele
acru se digerd in tubul digestiv in decurs de o ora in proportie de 91% iar laptele
integral in proportie de numai 32% ; In decurs de 3 ore in prportie de 95,5% si
respectiv cel integral — 44%.

Produsele lactate acide sunt larg utilizate in alimentatia bolnavilor, cind este
necesard restabilirea sandtdtii cu cheltuieli minime de energie pentru asimilarea
hranei. Aceste produse se folosesc si in alimentatia sugarilor, mai ales pentru acei
alaptati artificial.

Proprietatile terapeutice ale produselor lactate acide sunt conditionate de continutul
lor in acidul lactic si a bacteriilor acido-lactice, care ajungind in tubul digestiv,

modifica pH-ul sub limita optimad de dezvoltare a bacteriilor de putrefactie, bacteriilor
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daundtoare pentru organism, impiedicind dezvoltarea lor. Bacteriile de putrefactie se
dezvolta in mediul neutru sau slab alcalin si in tubul digestiv ele descompun resturile
de proteine alimentare, formind substante toxice, care ajungind in limfa si in singe,
provoaca intoxicatii si dereglarea sistemului nervos.

Acidul lactic din produsele lactice dietetice stimuleaza secretia sucului gastric, iar
cantitatea neinsemnatd de alcool etilic din unele produse (chefir si cumis) care se
formeaza in urma fermentarii lactozei, sporeste pofta de mincare, stimuleaza procesul
de digestie si sporeste asimilarea si a altor produse alimentare.

S-a stabilit ca prin combinarea mai multor specii de bacterii se pot obtine produse
lactate acide cu actiune antibiotica sporitd (cumisul, laptele acidofil, chefirul si
laurtul). Aceste produse se folosesc la tratarea tuberculozei, anemiei, diferitor colite,
etc.

Multe dintre microorganismele utilizate la fabricarea produselor lactate acide
sintetizeaza vitamine din grupa ,,B”.

Produsele lactate acide se folosesc si la tratarea diabetului zaharat. In acest scop in
acestea se adauga faina de gulie (leguma, ce contine 0,4-0,5% grasime, 7% proteine si
pind la 75% inulina). Produsele lactate fabricate cu 0,2-1,0% praf de gulie contribuie
la reducerea continutul de glucoza in singe, la curatirea organismului de radionucleizi
si metale grele, previne aparitia obezitdfii prin reglarea metabolismului glucidelor si
lipidelor.

Savantii au constatat ca chefirul poseda proprietati anticancerogene si poate
stimula sistemul imunitar al omului in lupta acestuia cu aparifia tumorilor
cancerogene.

De asemenea sunt comunicari privind folosirea eficace a unor produse acide la
tratarea unor boli de origine alergica, a paradantozei, salmonelei, dizenteriei, sida.

Clasificarea produselor lactate acide

Produsela lactate acide se clasifica dupa mai multe criterii :

- materia prima folosita;
- indicii fizico-chimici;
- tehnologia de fabricare;
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- tipul culturilor bacteriene folosite;

- modul de fermentare a lactozei;

In functie de materia prima folositi deosebim produse pur lactice si produse
lactate cu adaosuri (zahar, scortisoara, gemuri etc.).
Dupa indicii fizico-chimici produsele lactate pot fi :
- grase, semigrase, degresate;
- cu continut normal de substante uscate, cu continut sporit de proteine lactate;
- cu coagul dens compact, cu coagul omogen fluid de smintind proaspata;
Dupa tehnologia de fabricare :
- produse fabricate prin termostatare;
- 1inrezervor,
Dupa componenta microflorei :
- obtinute numai cu bacterii acido-lactice;
- obtinute cu folosirea microflorei combinate : lactice si a altor specii de bacterii si
drojdi;
Dupa modul de fermentare a lactozei :
- produse obtinute ca rezultat al fermentatiei exclusiv lactice (lapte acru, ,,Reajenca”,
»anejoc”, ,,.Lapte batut”, ,,Varenet”);
- Produse obtinute ca rezultat al fermentatiei mixte : lactice si alcoolice (chefir,
cumis);
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Tema 9.Industria de conserve
9.1. Generalitati despre ramurd
Republica Moldova beneficiaza de fertilitate ridicata a terenurilor agricole, care
alcatuiesc circa 75% din teritoriul tarii.

Clima favorabila si solurile de calitate naltd au determinat specializarea agricola a
tarii, mai ales in poductia agricold de calitate inalta, precum sunt fructele si legumele,
care se folosesc ca materie prima pentru industria de conserve.

Industria de conserve reprezinta unul din sectoarele de baza ale economiei nationale
din Republica Moldova, cu o pondere de 5-6 % din ramurile industriei alimentare. in
prezent industria de conserve a Moldovei este reprezentata de 17 companii mari si 50
intreprinderi mici. Doar 6 companii mari sunt operationale, iar restul 11 intreprinderi
sunt falite sau se afld in proces de restructurare, rerezentand oportunitati pentrfu
investifii si expansiune. Cele 6 companii de conserve produc circa 80 % din intreaga
productie a industriei de conserve. In ultimii ani industria de conserve produce in
medie 300000 t de legume si fructe procesate, cu o gama de 200 varietdti de produse.
Aproximativ 50 % din produsele conservate exportate o constituie sucurile si
concentratul de suc, 30% - produsele din legume, 5-10 % - magiunul, 10-15% - restul
conservelor.

Industria de conserve este de tip sezonier, nivelele de varf ale productiei se
inregistreaza in perioada de recoltare vard — toamna, iar vanzarile de varf in perioada
iarnd — primavara.

Fabricile de conserve sunt dispersate pe intreg teritoriul tarii, fiind localizate in
apropierea surselor de materie prima. Materia prima este achizifionata de la un numar
mare de fermieri, cantitatile si preturile fiind influentate de nivelul recoltei. Prin
urmare, ratele de crestere ale productiei totale a industriei variaza intre + 40 % in anii
favorabili din punct de vedere climatic si — 10% in anii cu productivitate scazuta.
Pentru a diminua riscurile ce tin de aprovizionare, multe intreprinderi au inceput sa
Investeasca 1n plantatii, prin procurarea sau arendarea de ternuri agricole in regiunile

sale.
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Intreprinderile lideri de conserve din Republica Moldova sunt: Natur Bravo,
Alfa Nistru, Orhei Vit, Cosnita. Societatea de actiuni Natur Bravo include 3
intreprinderi de procesare din: Cupcini, Ungheni, Floresti. Compania detiene o cota de
30% din totalul produselor fabricate pe piata autohtond si exportda circa 90% din
productia sa.

Utilajul tehnologic de la intreprindele mari este, in special, de productie
germana, italiana si suedeza. La intreprinderea SA ,,Alfa Nistru” s-a instlat utilaj
american pentru procesarea porumbului zaharat.

Pentru a-si mentine competitivitatea pe plan international, companiile
moldovenesti de succes detin sisteme certificate de control al calitatii si de securitate a
alimentelor, precum HACCP sau ISO si au investit in echipament nou si plantatii.

Unele date statistice cu privire la producerea si exportul produselor conservate
sunt prezentate in Tabelul 24:
Tabelul 24
Productia principalelor produse conservate in Republica Moldova

Denumirea 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006
produsului

Conserve din 1133,1 101,2 74,0 72,2 86,3 59,2 98,5 78,2 81,3 91,4
fructe si
legume, mii

tone

Sucuri de 88,3 67,4 32,1 46,7 59,2 31,3 56,9 36,9 30,0 29,7
fructe si
legume, mii

tone

Sucuri 47,0 47,2 27,0 31,7 42,4 17,2 18,2 16,2 11,5 18,0

neconcentrate

Sucuri 41,3 20,2 51 15,0 17,3 14,1 38,7 20,7 18,5 11,7

concentrate

Legume 266 27,2 36,7 19,4 20,3 22,7 25,5 22,7 33,0 44,4
conservate,

mii tone

Fructe 18,2 6,6 52 6,1 6,3 52 16,1 18,6 18,3 17,3
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prelucrate si
conservate,

mii tone

9.2. Caracteristica materiei prime pentru conservele vegetale

Majoritatea conservelor de origine vegetald sunt produse din fructe si legume,
care nu pot fi pastrate timp indelungat in stare proaspata.
Cerintele fata de calitatea materiei prime sunt diferite in dependentd de metodele de
conservare utilizate.

In timpul cresterii si dezvoltirii, in fructe si legume au loc acumuliri de substate
nutritive care-si schimba permanent compozitia chimica. La prima etapa de dezvoltare
fructele si legumele verzi, dupa continutul compusilor chimici, putin diferd de
compozifia chimica a frunzelor si contin in cantitdti mari celuloza si protopectina.

in procesul de coacere se acumuleaza diverse substante chimice care formeaza si
determina calitdfile gustative, de aspect si tehnologice ale fiecarei specii. Fructele si
legumele devin mai moi, in pulpd se acumuleaza glucide, acizi organici, substante
azotate, aromatice, pigmenti, vitamine, saruri minerale, etc. Protopectina insolubila se
transforma 1n pectina solubila in apa.
Dezvolatea fructelor si legumelor cuprinde urmatoarele etape de coacere:

1) fiziologica, in care se formeaza semintele;

2) de consum, in care sunt acumulate si echilibrate substantele nutritive ;

3) tehnica, in care fructele au cele mai bune proprietati tehnologice necesare
pentru fabricarea conservelor ;

4) biologica, in care fructele ating continutul maxim de compusi chimici
alimentari, dupa care are loc degradarea lor, diminuarea proprietatilor gustative,
alterarea microbiologica.

In stadiul tehnhic sau biologic de coacere se folosesc fructe si legume pentru
obtinerea anumitor sortimente de conserve, cum ar fi: sucul cu pulpa, paste
naturale, paste cu pectina, magiun, etc.

Unele fructe si legume se folosesc in stadiul fiziolgic de coacere pentru
conservare, de exemplu: mazarea verde, porumbul zaharat, nucile verzi, castravetii,
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dovleceii, patisoanele, etc.
In stadiul biologic de coacere se folosesc tomatele si unele specii de fructe
samantoase si samburoase.

O parte din fructe si legume sunt folosite pentru consum doar in stare proaspata.
Acestea se caracterizeazd prin urmatoarele proprietati: gust placut, aroma
pronuntatd, culoare intensa, marimi mari, exterior frumos, transportabile la distante
mari, dar nu corespund cerintelor tehnologice si din ele nu pot fi fabricate conserve
de calitate.

Principalele cerinte de calitate fatd de materia prima destinata prelucrarii sunt:

e fructe (legume) intregi, omogene dupa culoare 1 marime ;

e fructe (legume) de culoare pronuntatd si aroma placutd, care se pastreaza la
maximum pe tot parcursul prelucrarii tehnologice ;

e fructe (legume) nealterate de vatdmatori i microorganisme ;

e fructe (legume) cu continut inalt de substante uscate solubile, etc.

in diverse tehnologii de prelucrare cerintele tehnologice difera, de exemplu: la
fabricarea sucurilor naturale concentrate de mere se foloseste materia prima in stadiul
tehnic de coacere, de culoare si aroma pronuntata, fragede si suculente.

La fabricarea compoturilor si marinadelor principalele cerinte sunt: proprietatile
gustative, uniformitatea marimii si culorii, rezistenta termica (excluderea craparii
pielitei in timpul tratdrii termice). Pentru fabricarea pastelor din fructe si legume:
proprietatile gustative, uniformitatea culorii, continutul si coraportul dintre substantele

uscate solubile si insolubile.

9.3. Principii si metode de conservare ale produselor alimentare

Conditia esentiala pe care trebuie s-o Indeplineasca un produs alimentar este
inocuitatea. Pentru a preveni atat alterarea produselor, cat si imbolnavirea
consumatorilor prin alimente contaminate cu agenti patogeni, normele de igiena
sanitar-veterinare, conforme cu standardele, trebuie respectate pe toatd durata
procesului tehnologic. Conservarea reprezintd o etapd extrem de importantd in

asigurarea inocuitatii produsului alimentar finit, aflat in egalda masurd in grija
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producatorilor, distribuitorilor si comerciantilor.

Conservarea alimentelor se bazeaza pe aplicarea unor procedee tehnologice si
pe crearea unor conditii de mediu in care potentialele microorganisme de alterare sa
fie distruse sau impiedicate sa se multiplice, iar fermentii sa fie partial sau total
inactivati.

Procedeele de conservare au fost clasificate de catre savantul rus I.I.Nikitschii
pe baza urmatoarelor principii biologice: bioza, anabioza, cenoanabioza si abioza.

Bioza are la baza manifestarea vitala a organismului si capacitatea sa de a
contracara actiunea daundtorilor si a bioagentilor, datoritd imunitdtii lui naturale.
Astfel bioza presupune desfasurarea normald si completa ori partiala a proceselor de
metabolism. Principiul biozei sta la baza pastrarii legumelor si fructelor in stare
proaspata.

Anabioza (principiul vietii latente) consta in crearea unor condifii speciale
(temperaturd scazuta, deshidratare partiald, cresterea presiunii osmotice, etc) care ar
putea sa reducd procesele vitale din materiile prime, cat si factorii de alterare
(microorganismele, parazitii).

Metodele de conservare bazate pe principiul anabiozei sunt: refrigerarea,
congelarea, deshidratarea, conservarea prin sarare, conservarea cu ajutorul solutiilor
concentrate cu zahdar, marinarea, pastrarea in condifii anaerobe, pastrarea in mediu de
CO, si altele.

Cenoanabioza constd in favorizarea activitatii unor microorganisme care
formand produsi specifici (substante cu efect bacterios-tactic) vor impiedica
dezvoltarea altor microorganisme ddunatoare.

Acest principiu std la baza urmatoarelor metode: conservarea legumelor si a unor
fructe prin murare si conservarea vinurilor prin fermentatie alcoolica.

Abioza (principiul lipsei de viatd) se bazeaza pe distrugerea ( totald sau
partiald) sau pe inldturarea microorganismelor din produs.

Metodele de conservare bazate pe acest principiu sunt: sterilizarea termica si
pasteurizarea, sterilizarea cu radiatii ionizante, ultraviolete, ultrasonore; sterilizarea cu

substante antiseptice si antibiotice; conservarea aseptica, filtrarea sterilizanta prin
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membrane microbiologice si altele. In continuare vor fi discrise unele metode de
conservare utilizate n industrie.
Principiile si metodele de conservare sunt prezentate in tabelul de mai jos.

Tabelul 25

Principii si metode de conservare

Principii biologice Metoda de conservare Aplicatii practice

Pastrarea 1n  stare vie a| Pastrarea in stare vie a animalelor,
Eubioza organismelor animale cu| pasarilor, pestilor, racilor

metabolism complet

Pastrarea in stare vie a| Pastrarea in stare proaspdati a

Bioza Hemibioza produselor vegetale cu| cerealelor, legumelor, fructelor,

metabolism redus semintelor, etc.
Psihroanabioza Refrigerarea
Crioanabioza Congelarea
Xeroanabioza Deshidratarea (partiald)

Fizioanabioza Sérarea (Haloanabioza)
Osmoanabioza Zahararea (Saccharoanabioza)
Acidoanabioza Marinarea

Pastrarea in gaze inerte (COa, N2)

Anoxianabioza in absenta oxigenului
Anabioza Chimioanabioza Conservarea sucurilor de fructe
Narcoanabioza sub presiune de COs.

Murarea (acidifiere naturald sau

Acidocenoanabioza fermentatie lactica)
Cenoanabioza Chimiocenoanabioza
Alcoolcenoanabioza Fermentatie alcoolica (vin, bere)
Termoabioza Sterlizare, Tyndalizare
Radioabioza Iradierea cu raze B, v, %
Fizioabioza ultraviolete
Abioza Antiseptoabioza Conservarea cu antiseptice
Mecanoabioza Filtrarea biologica (eliminarea
Sestoabioza microorganismelor)

9.4. Caracteristica unor metode de conservare bazate pe anabioza
Conservare prin uscare
Dezvoltarea microorganismelor intr-un produs alimentar este in functie de apa

disponibila, respectiv de activitatea apei (aw), care se defineste ca raportul dintre
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presiunea vaporilor de apa a produsului (p) la presiunea vaporilor de apa in atmosfera

(Po).

a.W= """""

Po

Valorile activitatii apei (aw) pentru detvoltarea diferitor categorii de
microorganisme sunt urmatoarele:

- bacterii 0,90 - 0,95;
- drojdii 0,88 — 0,91,
- mucegaiuri 0,70 - 0,74.

Din cele expuse reiese ca un produs alimentar nu este alterat daca activitatea
apei este sub limita indicata pentru mucegaiuri.

Daca produsele alimentare uscate nu sunt ambalate corespunzator, ele isi
modifica calitatea datoritd absorbtiei de umiditate, captari de oxigen, contaminarii
microbiologice, absorbtiei de mirosuri strdine, deteriorarilor mecanice, expunerii la
lumina.

Corelatia dintre umiditatea produsului, activitatea apei, durata de pastrare este
prezentatd in tabelul 26.

Uscarea se poate face pe cale naturald sau artificiald in instalatii speciale, numite
uscatorii. Conditiile principale ale uscarii sunt: un nivel de temperatura care sa asigure
evaporarea apei, o suprafatd de contact cu aerul maxim posibild si circulatia aerului
pentru eliminarea vaporilor de apa rezultati.

Temperatura uscarii variazi in functie de natura produsului intre 45 si 90°C.

Tabelul 26
Corelatia dintre umiditate, activitatea apei si durata de pastrare

a unor produse uscate

Umiditatea Activitatea apei,| Tipul de ambalaj cerut | Durata de| Exemple de produse

produsului, % Qw pastrare

168



2-8 0,1-0,3 Impermiabil la vapori de| 1 an Vegetale deshidratate, lapte
apa si oxigen praf, cafea, ceai, sucuri,

carnuri deshidratate

6 —30 05-0,7 Protectic minimd sau| 2-4 luni Peste uscat, cereale, fainuri,
chiar fara protectie arahide, salamuri crude, etc.
25-40 0,8 Ambalaj impermiabil la| 1-2 luni Fructe partial deshidratate

vapori de apd, adaos de

conservanti

Tehnicile industriale de uscare a produselor alimentare se clasifica in mai multe
categorii:
Uscarea prin convectie la presiune atmosfericd

Aceastd metoda poate fi realizata prin diverse procedee tehnologice:
- uscarea clasica: se executa in camera de uscare, uscatoare cu zone, uscatoare
cu benzi, uscatoare-tunele;
- uscarea in strat vibrator: este o variantd a uscarii prin fluidizare. Se aplica
pentru produsele in bucati sau in granule asezate in tavi perforate cu miscare oscilanta
catre capatul de descarcare;
- uscarea in strat fluidizat. Stratul fluidizat este o stare intermediara intre doua
stari §1 anume: starea unui strat fix poros si starea stratului de material antrenat de un
fluid gazos. Cu cat viteza aerului este mai mare cu atat uscarea este mai rapida, dar
limita superioard a vitezei este determinatd de pierderile de particule fine care pot fi
luate o data cu aerul ce paraseste patul fluidizat, particule care pot fi recuperate in
cicloane.

Durata uscarii prin fluidizare constituie doar 30% din durata uscarii intr-un uscator
cu reciclarea de aer. Metoda se foloseste pentru uscarea mazarei, visinelor, cireselor,
morcovilor feliati, cepei feliate, cartofilor granule, cuburilor de carne, cerealelor,
fainii, sarii, zaharului, etc.

Uscarea in strat de spuma

La aceastda tehnica de uscare, materialul lichid adus in stare de piure, prin

concentrare prealabild sub vid, este amestecat cu o substantd emulgatoare (mono- si
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digliceride, hidrolizat proteic din soia, albus de ou, eteri ai zaharozei, etc) si
transformat intr-o spuma prin insuflare de gaz inert sau presiune (azot). Aceasta
spuma se aplica pe o suprafatd neteda (banda) si este uscata cu aer cald. Spuma uscata
sub forma de foaie spongioasa este macinata pentru a fi transformata in pulbere fina.

Uscarea in strat de spuma este aplicatd pentru sucurile si pireurile de fructe si
legume, infuzie de ceai, extractele de carne, oud, branzeturi.

Uscarea prin pulverizare

Este tehnica cea mai utilizata pentru uscarea produselor alimentare sub forma
lichida sau semilichida (solutii, suspensii, paste). Aceste produse sunt pulverizate si
amestecate cu aer cald, picaturile lichide avand diametrul de 10-200 pum, deci o
suprafatd mare expusa uscarii. Uscarea prin pulverizare prezinta o serie de avantaje:
- uscarea are loc la temperaturi joase, chiar daca aerul folosit are temperaturi mai mari
de 100°C;
- uscarea are loc intr-un timp foarte scurt (1-20 secunde);
- nu se modifica prea mult caracteristicile initiale ale produsului;
- produsul rezultat este sub forma de pulbere aproape omogena, deci nu mai necesita
operatia de maruntire.

Produsele alimentare ce pot fi uscate prin pulverizare sunt: laptele degresat, laptele
integral, frisca de lapte, zerul, mixul pentru inghetata cu 30% de zahar, branza, untul
cu 60-80% de grasime, cazeinatul de sodiu, melanjul de ou, albusul, galbenusul,
cafeaua si ceaiul, instant, sucurile vegetale, extracte de drojdie, proteinele vegetale si
animale, substantele de colorare si aromatizare, etc.

Uscarea prin conductie la presiune atmosferica

Prin aceste tehnici se pot usca produsele in stare lichidd concentrata, precum si
cele cu structurd granulara. Uscarea se face prin contactul produsului cu o suprafata
fierbinte ,ceea ce produce evaporarea apei. La terminarea uscarii produsul este
indepartat prin radere cu un cutit. Aceste uscdtoare sunt de tip tambure rotative
(valturi) incilzite in interior cu abur pani la 150°C. Grosimea peliculei de produs pe
valturi este de 0,76 -1,0mm, uscarea se realizeaza pe o duratd de 3/4 sau 7/8 dintr-0

rotatie a valturilor care se rotesc cu 6 -24 rot./min. Distanta dintre cele doua valturi la
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uscatorul cu doua tambure este de 0,5 — 1,0 mm.

Avantajele uscarii pe valturi sunt urméatoarele:
- costul scazut al investitiel
- exploatoare si intretinere simpla
- consum mai redus de abur la kg de apa evaporata
- gabaritele reduse ale instalatiei
- temperatura ridicata atinsa de produs asigura distrugerea microorganismelor
- viteza mare de uscare.

Dezavantajele sunt: produsul are solubilitate micd, in cazul in care contine
proteine in componenta sa chimica; culoarea este modificata datoritd caramelizarii si
imbrunarii tip Maillard, valoarea nutritionald a produselor finite este mai redusd si
deoarece produsul se obtine sub forma de paiete necesitd o macinare ulterioara.
Uscarea pe valturi se aplica la obtinerea laptelui praf si a pulberii deshidratate de
cartofi pentru piure instant.

Uscarea sub degresiune

Avantajele uscarii sub degresiune (vacumul este egal cu 2 - 6 mmHg,
temperatura de uscare 60 — 70°C) constau in calitatea senzoriald si nutritionald mai
inaltd a produselor obtinute, datoritd temperaturii mai scazute la uscare si lipsei
oxigenului.

Procedee particulare de uscare

Din aceasta categorie de procedee fac parte:

- uscarea cu radiatii infrarosii;

- uscarea cu curenti de Tnalta frecventa;

- uscarea cu microunde;

- uscarea favorizata de ultrasunete;

- uscarea partiala osmotica.
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Procedee de conservare combinate cu uscarea
Din aceasta categorie fac parte:
- uscarea combinata cu blansare;
- uscarea combinata cu blansare-expandare;
- uscarea combinata cu expandare prin extrudare termoplastica;
- dehidrocongelarea;
- criodeshidratarea (liofilizarea, sublimarea).

Criodeshidratarea (liofilizarea) este din cele mai moderne procedee de
conservare prin care se obtin produse de o calitate inaltd. Acest procedeu constd in
uscarea produselor datoritd sublimarii apei in vid dupa o congelare prealabila.

Liofilizarea prezinta urmatoarele avantaje:

- pastrarea proprietatilor senzoriale: textura, gustul, mirosul, culoarea;
- pastrarea valorii nutritive: vitaminele, acizii grasi polinesaturati, proteinele,
substantele de aroma sunt conservate practic in starea lor originalg;
- stabilitate inalta: produsele liofilizate conditionate in ambalaje etanse fata de oxigen
si vaporii de apa pot fi pastrate pentru o perioada indelungata, fara precautii speciale;
- deminuarea greutatii si volumului;
- recostituirea usoarda (daca produsul a fost fiert, fript sau prdjit, se poate consuma
imediat dupa deshidratare 1n apa calda);
Dezavantajele liofilizarii sunt urmatoarele:
- instalatii scumpe care lucreaza cu randament scazut;
- tehnica de lucru este relativ complicata;
- personalul de deservire trebuie sa aiba o calificare inalta.
Conservarea cu zahar si sare

Conservarea prin aceastda metoda se bazeaza pe faptul cd aceste substante
actioneaza , pe de o parte , ca conservanti, iar pe alta — ca agenti osmotici. Prin
introducerea lor in produs presiunea osmoticd creste §i, prin urmare, celulele
produsului si membrana microorganismelor se deshidrateaza treptat pana la
plasmoliza lor.

Cu cat presiunea osmotica a solutiilor de zahar si sare este mai mare cu atat
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efectul de plasmoliza a celulelor microbiene este mai mare (presiunea osmotica
normala a celulelor microbiene este de 4-6 bar).

Adaosul de zahar conduce si la reducerea activitatii apei (aw) sub limitele de
dezvoltare a microorganismelor.

Cu cat raportul zahdr invertit/zaharoza este mai mare cu atdt actiunea
inhibitoare a zahdrului total este mai mare.

Actiunea de conservare a zaharului poate fi influentata negativ de cristalizarea
unei cantitati din zaharurile aflate in exces in produsul finit: aceasta duce la scaderea
concentratiei in zahar a fazei lichide si deci la reducerea corespunzatoare a presiunii
osmotice.

Avand 1n vedere ca la conservarea cu ajutorul zahdrului activitatea apei este
redusd la mai putin de 0,845, suficientd pentru Tmpiedicarea bacteriilor si drojdiilor
neosmofile, dar insuficientd pentru a impiedica dezvoltarea mucegaiurilor si a
drojdiilor osmofile. Drojdiile osmofile pot suporta concentratii de zahar de pana la
80% si deci pot provoca alterarea marmeladelor si a altor produse similare. Pentru a
impiedica dezvoltarea mucegaiurilor se poate utiliza: pasteurizarea produselor finite
(gemuri, jeleuri, dulceturi); antiseptizarea suprafetei acestor produse cu substante
chimice.

Conservarea cu ajutorul zaharului se aplica la:

-fabricarea produselor gelificate (60% zahar adaugat);

- marmeladelor (55% zahar adaugat);

- gemuri (60-65% zahar adaugat);

- dulceturi de fructe (70% zahar adaugat);

- paste din fructe (65% zahar adaugat);

- lapte concentrat cu zahar (min 62% zahar adaugat).

Actiunea conservanta a sarii se explica prin urmatorii factori:

- creste presiunea osmoticd: o solutie de sare de concentratia de 1% are o

presiune osmotica 6,1 atmosfere, iar una de 10-15% are 90-120 atmosfere;

- impiedicd dizolvarea oxigenului in saramura, oprind astfel dezvoltarea

bacteriilor aerobe;
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- Tmpiedica putrefactia: bacteriile de putrefactie nu se dezvoltd la concentratii
mai mari de 10-15% sare;

- absoarbe umeditatea si astfel grabeste formarea unei pojghite protectoare la
carne.

Sarea nu actioneaza selectiv asupra microorganismelor. Bacteriile strict anaerobe
sunt inhibate la concentratii de 5% sare, iar speciile facultativ anaerobe si aerobe inca
se mai dezvoltd la aceasta concentratie. Cocii tolereazd concentratii de NaCl pana la
15%, de asemenea, drojdiile suportd mai bine sararea. Bacteriile patogene pot suporta
concentratii mari de sare un timp mai lung decét dureaza sararea, deci carnea nu poate
fi sterilizata eficient prin acest procedeu. De exemplu, sporii de Bacilus Anthracis sunt
incd vii dupa 6 luni in solutii saturate de sare, celulele vegetative ale bacilului fiind
insd distruse in cateva ore.

Mycobacterium tuberculosis rezistd si dupa 3 luni de la sarare. Esherichia coli
rezistd 7 sdaptdmani in solutii de 7-8% NaCl. Salmonella eriteridis moare in 4
saptamani si jumatate in solutii de 7-8 % NaCl. Deaceea carnea animalelor atinse de
boli infectioase sau carnea animalelor taiate fortat nu trebuie sd fie conservata prin
sarare.

Drojdiile suportd concentratii diferite de NaCl, in functie de pH-ul solutiei: pana la
14% NaCl la pH egal cu 2,5 s1 20% NaCl la pH egal cu 7. Actiunea conservanta a
sarii trebuie intotdeauna spriginitd si prin folosirea temperaturilor joase - [4°C —
+4°C.

Sararea produselor alimentare se face prin sirare uscati, umeda si mixta. In functie
de natura si caracteristicile produsului se efectueaza la temperatrura mediului
inconjurdtor, la temperaturi de refrigerare si chiar la temperaturi de congelare.

La sararea carnii si uneori a pestelui se utilizeaza un amestec de sare care poate
contine in afara de clorura de sodiu, zahar, acid ascorbic, polifosfati etc. Acestea au
rolul de a stabiliza culoarea carnii, de a mari capacitatea de hidratare a produselor.

Conservarea prin sarare are un inconvenient: unele substante din produs (proteine,

fosfati, etc) se dizolva si trec in saramurd, diminuand valoarea nutritiva a produsului.
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Conservarea prind acidifiere artificiala
Conservarea se realizeaza cu ajutorul acidului acetic sub forma de otet. Actiunea
conservanta a acidului acetic este dependenta de:

- concentratia acidului acetic: intre 0,6% si 4% concentratie de acid acetic in
mediu, actiunea lui este bacteriostatica, iar la peste 4% actiunea poate fi bactericida;

- specia microorganismelor: concentratia de pana la 4%, a acidului acetic inhiba
dezvoltarea bacteriilor saprofite, intre 4-6% sunt distruse formele nesporogene, iar peste
6% sunt distrusi si sporii. Mucegaiurile si drojdiile au o acidorezistentd mai mare.

- concentratia de NaCl si zahar. Aceste 2 substnate sporesc efectul conservant al
acidului acetic.

Conservarea cu ajutorul acidului acetic se aplica la:

- fabricarea semiconservelor din peste denumite ,,marinade”, concentratia de
acid acetic este de 4%;

- produse marinate vegetale (castraveti, rosii, sfecla rosie, ardei, conopida, etc)
in care otetul nu asigura protectie fatd de drojdii si mucegaiuri, deaceea conservarea prin
marinare se insoteste suplimentar prin pasteurizare sau sterilizare.

Conservarea produselor alimentare cu ajutorul frigului
Frigul are un rol de neinlocuit in conservarea produselor proaspete de origine
vegetald sau animals, fiind usor de aplicat si universal raspindite. In prezent nu se
poate vorbi de un circuit alimentar fara utilizarea unui lant frigorific complet, incepind
cu producatorul si terminind cu consumatorul.
Refrigerarea produselor alimentare

Procesul de refrigerare este caracterizat prin racirea produselor la temperaturi,

de regula, intre 0 grade si 4 grade C.

Refrigerarea produselor alimentare prevede :

e oprireca dezvoltarii bacteriilor patogene (stafilococi, salmonele, clostridii,
inclusiv oprirea productiei de toxine de catre salmonele si de clostridium
botulinum).

¢ incetinirea dezvoltarii microorganismelor de alterare ;
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e reducerea vitezei reactiilor hidrolitice si de oxidare catalizate de enzime ;

e diminuarea unor procese fizice si fiziologice (deshidratarea, transpiratia,
respiratia) ;

Refrigerarea nu poate asigura decit o pastrare limitatd a produselor alimentare
cum ar fi : carnea, subprodusele de abator, mezelurile de tip prospaturi, carnea tocata,
fructele si legumele, berea, sucurile, pestele, etc.

La refrigerarea produselor alimentare trebuie sd fie respectate urmatoarele
principii de baza :

o refrigerarea trebuie aplicata numai unui produs salubru ;

o refrigerarea trebuie aplicatd cit mai repede produsului pentru a se evita
multiplicarea germenilor de alterare si patogent ;

e lantul frigorific trebuie sa fie neintrerupt de la producator la consumator .

In functie de genul de ricire, refrigerarea se poate efectua :

e in aer, cu temperatura de -1°C..+1°C in camere sau tunele cu circulatie
verticala, orizontala, transversala ;

e 1n api glaciala cu temperatura 0,5°C...2°C care se utilizeaza la refrigerarea unor
produse vegetale(mazare verdeboabe, ridichi, conopida, pere, mere, piersici),
carcase de pasare, peste ;

e sub vid,care poate fi executatd prin doua procedee :

1. cu umectare prealabila a produselor ;

2. fara umectare prealabila ;

e cu aer umed (se recomanda pentru varza alba,sparanghel,salata,castraveti,fasole
pastai,caise,struguri, legume frunzoase).

La depozitarea produselor refrigerate trebuie sa fie respectate normele de incarcare a
depozitului,parametrii tehnologici ai depozitului (temperatura aerului,umeditatea
relativa) si durata de depozitare care este in functie de produs si de prezenta
ambalajului.

Congelarea produselor alimentare

Prin congelare se intelege operatia tehnologica in care cea mai mare parte a apei
din sucul celular al unui produs (87-98%) este transformati in gheata. In acest scop
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produsul este supus unui proces special de scidere a temperaturii pina la -35°C sau -
40°C, temperatura la care, intr-un timp relativ scurt, apa se transforma in gheatd. La
aceasta temperatura produsul isi pastreaza, in general, integritatea tesuturilor si
calitatile organoleptice si sunt reduse transformarile fizice, biochimice si
microbiologice pe toata perioada cit este congelat.

Procesul de congelare trebuie astfel dirijat incit produsul sa treaca cat mai
repede faza de maximai cristalizare a apei, care este cuprinsd 1intre -2°C si -5°C.
Procesul tehnologic trebuie, apoi continuat pind cind se ajunge la temperatura de
echilibru care este -18°C. La aceastd temperaturd produsul trebuie pastrat tot timpul
depozitarii si transportarii.

Se stie, cd temperatura de congelare a apei pure este egald cu 0°C. Apa libera
din tesuturile vegetale sau animale ingheata la temperatura mai scizutd de 0°C. Apa
legata in lichidul pe care il contin celulele vegetale si animale ingheata la temperatura
inca mai scazuta.

Fiecare specie de legume, fructe, produse de origine animald are punctul sau

specific de congelare in functie de concentratia substantelor uscate in sucul celular, de

exemplu :
Afine -2,55°C ; Ardei -1,05°C ;
Banane -1,22°C; Cartofi -1,72°C;
Citese -4,05° C; Castraveti -0,82°C;
Struguri -3,94°C; Varzi -0,44°C;
Visine -2,220C: Usturoi -3,66°C:

Tomate -0,89°C ;

Congelarea se poate realiza prin mai multe procedee tehnologice :

a) in aer racit, cu ajutorul instalatiilor frigorifice care functioneaza pe principiul
compresiei mecanice a fluidului purtator.
Aceste congelatoare pot fi de diferite tipuri :

e tunele cu linii aeriene pentru congelarea carcaselor, semicarcaselor, sferturilor

de la animalele abatorizate ;
e tunele cu carucioare ce au stelaje de inox pentru congelarea produselor

portionate ;
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e aparate cu congelare in pat fluiduzant pentru produse de dimensiuni mici:
mazare verde, porumb-boabe, visine, cirese, carne bucati mici, etc ;

e prin contact direct al produsului cu suprafata de contact racita ;

b) prin imersie in lichide necongelabile (saramura de NaCl, CaCly, frioni lichizi
sau lichide criogenice, N;, CO,). Alegerea lichidului necongelabil depinde de
temperatura de solidificare a acestuia, de natura produsului ambalat sau neambalat, de
toxicitatea lichidului necongelabil. Aparatul de congelare prin imersie este format
dintr-un bazin in care se gaseste lichidul necongelabil ce este racit prin intermediul
Unui evaporator montat in bazin.Circulatia lichidului (cu temperatura -30°C...-196°C)
este realizatd de un agitator sau o pompa. Congelarea prin metoda aceasta este
instantanee.

C) prin pulverizare : intr-o incintd prevazuta cu un transportor liniar sau in
spirala se pulverizeaza azot lichid, dioxid de carbon lichid si/sau solid (zapada
carbonicd). Congelarea, de asemenea, este practic instantanee.

Din punct de vedere al vitezei de congelare, aceasta poate fi :

e lenta , cunoscutd sub denumirea congelare obisnuitd, realizatd in camere cu
temperatura -18°C...-24°C. La congelarea lentd se formeaza cristale de gheatad
relativ mari care pot leza peretii celulelor putin rezistente, avind drept
consecintd negativd cresterea pierderilor in suc la decongelare si scaderea
valorii nutritive a produsului. Congelarea lentd este recomandatd pentru
produsele destinate liofilizarii si pentru fructele, care dupa congelare sunt
utilizate la obtinerea sucurilor, compoturilor, pireurilor, etc., pentru ca este
favorizata extragerea sucului celular.

e rapida si foarte rapida - denumitd si surgelare, in centrul produsului
atingindu-se temperatura -18°C. In acest caz se formeaza cristale mici si
numeroase de gheatd, pastrindu-se In mare parte integritatea tesutului la
decongelare, ceea ce inseamna pierderi de suc mai reduse.

Conform IIF (Institutul International al Frigului cu sediul in or.Paris) produsele

congelate trebuie livrate spre comercializare “en gros” la asa numita “High Quality
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Life”(HQL) ce se traduce prin “duratd de timp in care in produsul congelat si
depozitat nu apare nici o modificare decelabila in raport cu calitatea produsului Tnainte

de congelare”.

Cresterea temperaturii de depozitare de la -18°C la -12°C precum si fluctuatiile de
temperatura pe durata depozitarii conduc la:

e deshidratarea si aparitia arsurei de congelare;

e recristalizarea (cresterea cristalelor de gheta mari pe seama celor mici);

e topirea ghetei;

e difuzia colorantilor in cazul fructelor in sirop de zahar;

e cCresterea vitezei reactiillor enzimatice si neenzimatice care contribuie la
modificarea calitatilor sensoriale si nutritionale, cum ar fi: imbrunarea fructelor,
pierderi de vitamine, oxidarea lipidelor.

e multiplicarea unor microorganisme la temperaturi mai mari de -10°C, care
afecteaza calitatea senzoriala a produselor alimentare;

e aparitia fenomenului de givraj intern (aparitia zapezii in ambalaj).

Tabelul 27

Durata maxima de depozitare a unor produse de origine animala

Denumirea Durata maxima de depozitare in luni, temperatura de:
produsului -18°C -25°C -30°C
Carne de  porc 6 10-12 15
semicarcase

Carne de vitd si 10-12 12-18 12-24
minzat sferturi

Carne  de  oaie 9-10 12 24
carcase

Pui de gdina in folie 10 - -
PVC

Pui de gaind in folii 6 - -
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de polietilena

Peste gras 4 8 12
Peste slab 8 18 24
Creveti 6 12 18
Creveti ambalati sub 12 12 18
vid
Moluste 4 12 12
Unt 8 12 -
Melanj, albus, 12 24 Peste 24
galbenus
Semipreparate 18 - 24
culinare
Tabelul 27
Durata maxima de depozitare a unor fructe si legume
Denumirea Durata maxima de depozitare in luni, temperatura de:
produsului -18°C -25°C -30°C
Piersici, caise, 12 18 24
vigine cu adaos de
zahar
Piersici, caise, cu 18 24 24
adaos de zahar si
acid ascorbic
Zmeura si capsuni 18 18 24
cu adaos de zahar
Sucuri concentrate 24 24 24
de fructe, inclusiv
citrice
Sparanghel 15 24 24

180




Fasole verde 15 24 24
Broccoli 15 24 24
Morcovi 18 24 24

Conopida 15 24 24
Porumb zaharat 12 18 24
Mazare 18 24 24
Cartofi prajiti 24 24 24
Spanac 18 24 24
Varza de Bruxelles 15 24 24

9.5. Caracteristica unor metode de consevare bazate pe abioza
Conservarea produselor alimentare prin pasteurizare si sterilizare termica

Procesul de pasteurizare are ca scop distrugerea microorganismelor (formelor
vegetative), 1n special a celor patogene, precum si inactivarea enzimelor responsabile
pentru modificarile nedorite , pentru a asigura stabilitatea biologica a produsului finit,

Pasteurizarea se realizeaza la temperaturi de pind la 100°C cu durata de
prelucrare de la cateva secunde la 30 min. De regula se aplica la alimentele lichide
precum: lapte, bere, vinuri, sucuri de legume si fructe, produse cu concentratii mari de
zahar (dulceturi, magiunuri, etc).

O variantd a pasteurizarii este ultrapasteurizarea, care consta in incalzirea
lichidelor cu vapori de apa supraincalziti la temperatura de circa +150°C, timp de 1-2
sec., urmatd de ambalarea asepticd. Vaporii supraincalziti se introduc in lichid prin
injectare.

Procesul de sterilizare are ca scop distrugerea tuturor microorganismelor
(formelor vegetative si a sporilor), a toxinelor microbiene si inactivarea enzimelor
dintr-un produs alimentar.

Si in primul, si in al doilea caz produsul alimentar poate fi ambalat de la inceput

intr-un recipient inchis ermetic sau acesta se ambaleazd dupad pasteurizare sau
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sterilizare in vrac, in conditii aseptice. Sterilizarea se realizeaza la temperatura de
100-125°C timp de 20-50 min.

unor compusi antimicrobieni: ioni de hidrogen, alcool etilic, dioxid de carbon,
bacteriocine, fitoncide, componente amare din hamei, uleiuri eterice, etc.

Operatiile de pasteurizare si sterilizare trebuie optimizate astfel incat sa nu se
diminueze calitatile produsului finit.

Temperatura si durata sterilizarii depind de natura produsului, valoarea pH,de
felul materialului de amblaj (metal, sticla), cantitatea si volumul produsului din
recipient, etc. Regimul sterilizarii pentru fiecare tip de conserve cuprinde 3 etape:

- incdlzirea produsului si ambalajului pana la temperatura de sterilizare;
- sterilizarea propriu-zisa la o temperatura constanta, specifica pentru fiecare tip
de conserve;
- reducerea temperaturii.
Regimul sterilizarii conservelor se exprima prin formula:

A-B-C
I * p(atm)

t°C

Rs = [(A-B-C) *p(atm)] t°C
unde:
A, B, C — durata fiecarei etape, in minute;
t — temperature de sterilizare , °C;
p — presiunea in atmosfere in autoclava.

Sterilizarea recipientelor cu produs  se realizeazd 1n aparate numite
sterilizatoare,_care pot fi de tip continuu sau discontinuu (autoclave).
O varianta a sterilizarii termice este sterilizarea cu curenti de inalta frecventa. De
reguld, durata sterilizarii este mai mica si depinde de frecventa curentilor. Sterilizarea
prin aceasta metoda se aplica doar pentru produsele introduse in recipiente de sticla

pentru a evita scurtcircuitul.
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Conservele sterilizate pot fi clasificate dupa criteriul microbiologic si dupa
aciditatea activa (pH).

Dupa criteriul microbiologic, conservele se clasifica in 2 grupe:
- conserve absolut sterile;
- conserve cu ,,sterilitate comerciala”.

Conservele absolut sterile pot fi preparate in cazul in care la sterilizare se
folosesc temperaturi ridicate un timp indelungat. Folosirea acestor temperaturi
provoaca transformari profunde in produsul conservat, care duc la scaderea calitafii
acestuia. Asemenea conserve absolut sterile se caracterizeazd prin absenfa totald a
formelor vegetative si a sporilor, absenta toxinelor microbiene, inactivarea completa a
enzimelor.

Conservele cu ,sterilitate comerciald” sunt conserve ce mai pot contine unii
spori termorezisten{i dar care nu mai pot germina si nu se pot dezvolta la temperatura
de depozitare. Aceste conserve pdstrezd In mare masurda insusirile sensoriale si
nutritionale.

Dupa aciditatea activa(pH) a continutului, conservele se clasifica:
conserve cu aciditate mica: pH >4,5
conserve acide pH=4,0-4,5
conserve cu aciditate mare : pH<4,0

Sterilizarea produce o serie de modificari in produs: enzimele si vitaminele
termolabile sunt distruse, proteinele coaguleaza, substantele solubile din produs trec
partial in lichid, apar modificari ale gustului, aromei si structurii.

In timpul pastrarii conservelor pot apirea urmitoarele defecte: scurgerea
continutului, ruginirea partilor metalice ale borcanelor, indcrirea continutului,
bombarea.

Bombarea poate fi de natura fizica, chimica, biologica.

Bombarea reprezintda umflarea capacului sau fundului borcanelor de conserve
in rezultatul acumuldrii gazelor in interiorul borcanului.

Bombarea fizica este conditionata de supraumplerea borcanelor, de pastrarea la

temperaturi prea joase sau prea inalte, in rezultatul carora produsul si aerul ramas in
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borcan se dilata.

Exista si o forma de bombaj fizic, ca urmare a regimului de sterilizare incorect
ori a celui de pastrare la o presiune joasa. Desi aceste conserve nu sunt toxice, ele nu
trebuie desfacute in comerful cu amanuntul, ci doar in alimentatia publica dupa un
control riguros.

Bombarea chimica apare in cazul interactiunii substantelor din continutul
produsului cu partile metalice ale ambalajului. In borcan se acumuleaza hidrogen (H2)
care cauzeazi o presiune ridicati. In aceste conserve creste considerabil cantitatea de
staniu.

Bombarea biologica este cauzatd de activitatea microorganismelor prezente in
produs din cauza nerespectarii regimului de sterilizare.

Conservele alterate chimic sau biologic, cu sau fara bombaj, trebuie scoase din
consum deoarece contin substante toxice pentru organismul uman.

Alte metode de conservare

Utilizarea antisepticilor

Antisepticile sunt substante care opresc dezvoltarea si actiunea unor
microorganisme (substante bacteriostatice) sau le pot distruge (substante bactericide)
in functie de concentratia folosita.

Activitatea antisepticilor depinde de: concentratia substantelor, durata de
contact, temperatura, specia de microorganisme, numarul de microorganisme din
produs, compozitia chimica a mediului si pH-ul acestuia.

Principalele antiseptice folosite la conservarea alimentelor sunt prezentate in
continuare.

Acidul sorbic si sarurile sale de sodiu, potasiu si calciu au activitate buna la
pH< 6, spectrul de actiune este foarte larg, mai ales asupra mucegaiului si drojdiilor.
Se utilizeaza pentru:

» margarind, unt, maioneze, alte produse cu un continut mediu de apa in proportie  de

500-1000 mg/kg;

= grasimi si uleiuri (cu exceptia uleiului de masline) in proportie de 500 mg/kg;

® branzeturi (cu exceptia celor cu mucegaiuri nobile). Se utilizeaza solutii de 10-20% de
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sorbati cu care se stropesc la suprafatd branzeturile.

= produse vegetale murate, in doza de (1000 mg/ kg);

= sucuri de fructe, siropuri de fructe (200 mg/ kg), fructe congelate sau uscate (1000
mg/ kg);

» produse de panificatie (500 mg/kg), produse de cofetarie (500-1000 mg/kg), creme
penru patiserie (2000 mg/kg);

» produse zaharoase, mai ales in cazul martepanului si a produselor cu umpluturi si
fructe (1000 mg/ kg);

= gemuri, jeleuri, marmelade, sucuri de fructe (1000 mg/ kg);

= vinuri (<200 mg/ 1);

= carnuri, peste.

Acidul benzoic si sarurile sale de sodiu, potasiu, calciu se utilizeaza pentru
conservarea: icrelor de peste (1000 mg/ kg), sucurilor de fructe (300-500 mg/ kg),
maionezelor (1000 mg/ kg), semiconservelor de peste (1000 mg/ kg), bauturilor
nealcoolice (200 mg/ 1), produselor de cofetarie (300-600 mg/ kg), maslinelor in
saramura (100 mg/ kg), gemurilor si jeleurilor (100 mg/ kg), etc.

Acidul propionic si sarurile sale de sodiu si calciu se utilizeaza la
branzeturile topite (100 mg/ kg), produse de panificatie (2000 mg/ kg), produse de
cofetarie (2000 mg/ kg de faina).

Tiabendazolul si difenilul sunt permise in unele tari pentru tratamentul de
suprafata al citricelor, pirsicelor, bananelor.

Dioxidul de sulf, sulfitul de sodiu anhidru, sulfitul de sodiu hidratat, bisulfitul
de sodiu, bisulfitul de calciu, etc. — se utilizeaza la conservarea dulceturilor (25 mg/
kg), marmeladelor si gemurilor (50 mg/ kg), siropurilor naturale (60 mg/ kg), fructelor
si legumelor deshidratate, pastei de tomate (100 mg/ kg), mustului de struguri si
vinului (200-300 mg/l), fulgilor de cartofi (400 mg/kg).

Utilizarea antibioticelor

Antibioticile sunt substante chimice de origine microbiand care inhiba
dezvoltarea unor microorganisme sau le distrug.

In conservarea alimentelor antibioticile au o actiune de 100-1000 ori mai
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puternica decat antisepticii. Se aplica la conservarea pasarilor taiate, a carnii si a
pestelui in doze extrem de mici (5-7 mg/kg), astfel incit prin prepararea produselor sa
fie distruse usor si complet.

Principalele antibiotice folosite la conservare sunt nizina, subtilina,
clortetraciclina (care nu se folosesc la tratamentul bolilor umane).

Afumarea

Afumarea reprezinti o metodd mixtda de conservare pentru ca asupra
produsului, fumul executd simultan o actiune chimica-antiseptica prin cmponentii sai
(aldehida formica, acidul acetic, fenolii, crezolii, etc.), iar circulatia aerului si caldura
realizeaza o deshidratare partiala la suprafata.

Prin afumare produsele capdtda o culoare caracteristica, miros §i gust specific
placut de afumat.

In dependenti de temperatura de producere a fumului, se pot forma si substante
cancerigene (benzpiren, fenautren, fluorantren, etc), de aceea trebuie sa se utilizeze
doar lemne (rumegus) de specii tari cu umiditatea 30-35%, iar temperatura de ardere
mocnita (de producere a fumului) sa nu depaseasca 400°C.

O metoda moderna de aromatizare a produselor din carne si peste cu aroma de
fum e cea de folosire a lichidelor de afumare care prezinta urmatoarele avantaje: sunt
libere de hidrocarburi policiclice condensate cu actiune cancerigend, permit dozarea
exactd a substantelor de afumare in produs, se simplifica tehnologia de prelucrare
termicd (afumarea), se elibereaza spatii constructive si instalatii costisitoare, se reduce
consumul de material lemnos, se Tmbunatatesc conditiile igienico-sanitare de munca,
se creaza posibilitatea mecanizarii si automatizarii procesului, creste productivitatea
muncii.

Lichidele de afumare pot fi utilizate pentru: pulverizare in incinta de afumare;
imersare produse; incorporare in compozitie (cea mai des folositd metoda) la cuter sau
malaxor (aplicata in industria carnii).

In functie de temperatura fumului , deosebim:

o Afumare la rece (20-32°C);
o Afumare cu fum cald (60-70°C);
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o Afumare cu fum fierbinte (75-150°C).

Conservarea cu radiatii se bazeaza pe principiul radioabiozei. S-a dovedit
experimental cd produsele alimentare se pot steriliza la rece cu ajutorul radiatiilor de
diverse tipuri: radiatiile ionizante (a, B, v, razele y ), radiatiile ultraviolete si radiatiile
ultrasonore. Dintre radiatiile ionizante cele mai frecvent folosite sunt radiatiile emise
de izotopi radioactivi, in special cobalt radioactiv care pasteurizeaza sau sterilizeaza
produsele in functie de doza de iradiere aplicata.

Radiatiile ultraviolete au o actiune bactericida in intervalul de lungime de unda
200-313 nm. Deoarece ele au o penetratie slaba, sunt utilizate, in special, pentru
sterilizarea suprafetelor sau a lichidelor in strat subtire.

Radiatiile ultrasonore distrug microorganismele la o frecventa de 20000 oscilatii
pe secunda.

Sa remarcam ca la ora actuala metodele de conservare cu radiatii au o aplicare
redusd, majoritatea fiind in stadiu de experimentare.

Conservarea prin filtrare sterilizanta (ultrafiltrarea) se bazeaza pe separarea
microorganismelor cu ajutorul unor mase filtrante in prese-filtru.

Aceastd metoda se aplicd la prepararea sucurilor de fructe si a altor produse

lichide.
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TemalO. Industria de prelucrare a tutunului
10.1. Generalitati despre ramura

Situatia si perspectivele dezvoltarii tutunaritului in Republica Moldova
Industria tutunului in Republica Moldova are 0 mare importanta in dezvoltarea
economica a Statului datorita faptului,ca tutunul este un produs care are 0 mare cerere
pe piata mondiald ,iar aceasta inseamna profit si dezvoltare.

Tutunul a aparut in tara noastra prin secolul al XVI-lea,iar in 1812 in Moldova au
aparut primele fabrici de prelucrare a tutunului.

Moldova este una din regiunile traditionale de crestere a soiurilor de tutun
semioriental,care se folosea de catre fabricile fostei Uniuni Sovietice 1in calitate de
tutun”de umpluturd” in retetele de amestecuri de tutun de tip oriental. Aceste soiuri se
folosesc si la producerea tigaretelor de tip american.

Dinamica dezvoltarii tutunaritului in Repulica Moldova este prezentata in figurile

3,4, 5.

1990 1995 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007

Figura 3. Suprafata plantata cu tutun in perioada 1990- 2007
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Figura 4. Recolta tutunului in proada 1990-2007
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Figura 5. Recolta medie a tutunului in perioada 1990-2007
Cel mai inalt nivel al productivitatii tutundritului a fost marcat in anul 1986 cind
volumul productiei a depasit 130 mii tone.Pe atunci Moldova era unul din cei mai
mari producatori de materie prima de tutun in Europa de Est si principalul furnizor in
fosta Uniune. Moldova producea 30-35% din volumul unional de materie prima(95%
din volumul colectat se exporta peste hotarele republicii).

In anii 1993-1998 ramura tutunritului a trecut printr-o perioadi nefavorabila de
dezvoltare. Ca rezultat s-a observat o scadere brusca (de 5-6 ori) a volumelor de
producere a materiei prime de tutun, pierderea pietelor traditionale de comercializare,
scaderea culturii si disciplinei tehnologice de producere si concomitent a calitatii
productiei de tutun, incalcarea indatoririlor contractuale, folosirea ineficientd a
potentialului de producere, etc.

Pentru revitalizarea ramurii tutunului Agentia Agroindustriala Moldova-Tutun”
A elaborat in anul 2005 un plan de masuri de scurtd duratd, menit sd impulsioneze
revitalizarea treptata a ramurii tutunului pina n anul 2010. Planul de masuri prevede
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largirea suprafetelor plantate cu tutun pina la 8 mii ha in a.2010,volumul de producere

a tutunului pina la 15 mii tone si a articolelor de tutun pina la 6 mlrd bucati.

Tabelul 27
Evaluarea cantitativa a activitatii intreprinderilor de tutun pe anii 1995-2007
Indicatorii 1995 2001 2002 2003 | 2004 2005 | 2006 | 2007

Fabricarea produsclorde |y s | 5305 | 4og6 | 4310 | 4404 | 4384 | 3573 | 3499
mrtun, mil. lei (prefuri curente)
inclusiv: SA .CTC TUTUN" 428.8 331.8 | 388.2 | 396.0 | 401.6 | 3193 | 3285
Vanzirile nete, mil. lei - 564.1 3692 | 4385 | 4524 | 405.0 | 3372 | 340.0
inclusiv: SA .CTC TUTUN" 408.5 2834 | 3638 | 3903 | 362.0 | 2967 | 3358
Tutun fermentat, mii tone 23.0 19,3 12,3 8.4 76 8,2 3,6 3.42
Tigdri 5i tigarete, mld_ bue. 71 942 8,31 7126 | T08 | 6,195 | 5,031 | 4912
Numérul de intreprinderi - 42 41 41 35 33 26 8
Export. mii dolari SUA - 244273 | 17368.9 | 94753 | 8921.3 | 11893.8 [10169.6[15356.1
inclusiv: exportul figarilor - 146.1 | 2777.8 | 1989 | 6692 | 31103 | 30545 | T161.5
Import. mii dolari SUA - 40288.8 | 11686.2 |23173.7(27511,1 | 389104 |47807.4| 66078.9
inclusiv: impormul fighrilor 18642.4| 33895.6 | 68023 |15942,1(20359,9|32457.2 |142619.2| 58608.1

?ifm:ﬂuaﬁe: anul 2007 include agentii economici cupringi in Agentia Agroindustriald , Moldova
utun ",
Indicii dezvoltarii tutunaritului in Republica Moldova
10.2. Piata mondiala de tutun

Pe plan mondial cu cresterea si comercializarea tutunului se ocupa circa 33 min de
oameni.

Cei mai mari producatori de materie prima de tutun sunt urmatoarele tari: China,
care produce circa 4 min tone, SUA- 780 mii tone, India si Brazilia cite 600 mii tone,
Turcia- 330 mii tone, Grecia- 196 mii tone.

Exportul anual de materie prima tutun atinge nivelul de 21-28% din volumul total
de productie si constituie in medie 1,84 mln tone.

Consumul de tigari pe plan mondial a crescut de la 3 mln tone in a.1970 la 5,3
mln tone in a.1999.

Din totalul productiei de tigari in lume China consuma circa 39%, Europa- 9%,
SUA - 6%, India -6%, restul lumii - 44%.

Cei mai mari importatori de tigari sunt: Europa- 35%, Japonia- 13%, ex URSS —
11%, restul tarilor — 38%.

Cele mai mari companii de tutun sunt: PHLIP MORRIS — detine o pondere de
16% din productia mondiala de tutun, British America Tobacco — 15% din productia
mondiala de tutun, MARLBORO - 8,4% din consumul mondial de tigari.
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In anul 1984 a fost fondati Asociatia Internationali a Producitorilor de
Tutun(ITGA). Actualmente membrii ITGA produc aproximativ 75% din volumul de
tutun ce se vinde pe piata mondiala.

Cele mai scumpe sunt sorto-tipurile de tutun de calitate superioara produse pe
insulele Java si Sumatra,costul carora atinge 7,0 -10,0 $ SUA /kg,tutunurile de calitate
din SUA costi 4,0-6,5 $SUA/Kg.

In dependenti de conditiile concrete ale tranzactiilor la licitatiile de tutun,
larmaroacele si contractele de vinzare — cumpdrare a materiilor prime de tutun,
veniturile alcatuiesc in medie 0,15-0,35$SUA la un kg de frunza uscata.

Ca rezultat in ultimii 20 de ani productia mondiala de tutun a crescut de 1,6 ori si

volumul mediu anual a atins nivelul de 8 min tone.

10.3. Importanta tutunului
Tutunul se cultiva pentru frunzele sale utilizate in obtinerea produselor de fumat si
prizat: tigarete, tutun de pipa, tigari de foi, tutun pentru prizat, tutun pentru mestecat
,etc.

Din frunzele bogate in nicotind se prepara praful de tutun si apoi solutia de tutun
folosita ca insecticid, sau, se extrage acidul nicotinic (vitamina PP) utilizat in industria
farmaceutica, pentru tratamentul unor afectiuni, printre care si pelagra. Tot din frunze
se extrage acidul citric, care la ,,mahorca" se gaseste in proportie mare (10 -15%).
Semintele de tutun contin 35 - 45% ulei semisicativ, care poate fi extras si folosit in
alimentatia oamenilor sau in industria vopselelor.

Valorificand economic unele soluri cu potential productiv mai redus (soluri
nisipoase, erodate), tutunul asigura venituri deosebit de mari, ceea ce 11 mareste
importanta agrofitotehnica.

Desi, in mod justificat, se desfasoard o campanie impotriva fumatului, deoarece
nicotina si substantele care rezultd in procesul arderii aduce mari prejudicii sanatatii
oamenilor, pana in prezent nu s-au inregistrat scaderi semnificative ale numarului
fumatorilor. Pentru a reduce din efectele negative ale fumatului asupra organismului

uman, se incearca obtinerea de soiuri de tutun si tigarete al caror efect asupra
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fumatorilor sa fie redus la minimum sau anihilat complet.
Cultura, industrializarea si comercializarea tutunului inlesnesc mijloacele

de trai a multe milioane de oameni.

10.4. Compozitia chimica a frunzelor de tutun

Compozitia chimica a frunzelor de tutun determina calitatea produselor, fiind
influentata de insusirile soiului, de factorii de mediu (clima si sol), varsta plantei,
pozitia frunzei pe tulpind etc. si poate fi imbunatatita pe diferite cai.

Substanta uscata a frunzelor de tutun este formata din 75 - 92% compusi organici si 8
- 25% compusi minerali.

Compusii organici sunt alcatuiti din hidrati de carbon solubili si insolubili,
compusi azotati, acizi organici, rasini si uleiuri eterice, iar cei minerali din compusii
calciului s1 potasiului.

Hidratii de carbon solubili reprezintd 2 - 27% din substantele organice, in functie
de soi si conditiile de vegetatie si influenteaza in mod deosebit insusirile fumative ale
tutunului. Un continut, ridicat in hidrati de carbon solubili se gaseste in tipul de tutun
Virginia (27%), mijlociu la tipul oriental (19 - 20%) si redus la tipul de mare consum
(2 - 3%). Prin arderea hidratilor de carbon solubili se formeaza acizi organici,
aldehide, fenoli si alte substante care imbunatatesc aroma si gustul tutunului. Celuloza
(7 - 8%) are rol principal in intretinerea arderii.

Substantele organice cu azot oscileaza intre 1 - 6% din substanta uscata; continut mai
redus se inregistreaza la soiurile cu frunze de culoare galbena (1-2%), moderat la cele
cu frunze rosii (2 - 3%) si continut ridicat la cele cu frunze de culoare inchisa (peste
3%).

Substantele albuminoide, in cantitate mare, influenteaza negativ calitatea
tutunului; prin ardere, ele imprima gust si miros neplacut. Tutunurile pentru tigarete
din tara noastra contin 6 - 10% substante albuminoide, iar cele pentru tigari de foi
intre 11 si 17% albumine din substanta uscata.

Pentru calitatea tutunului prezinta o deosebita importantad raportul intre hidratii

de carbon solubili si substantele albuminoide, exprimat in valori procentuale din
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substanta uscata, raport denumit coeficientul Smuk. Cu cat acest coeficient este mai
mare, cu atat calitatea tutunului este mai bund. La soiurile de calitate superioara
coeficientul Smuk este de 1,8 - 3, pe cand la cele de calitate inferioara se situeaza sub
cifra 1.

Aminoacizii ocupa 0,25 - 0,58% din substanta uscata si au actiune pozitiva asupra
fumatului, indeosebi la tutunul pentru tigari de foi.

Nicotina (C10H14N2) este principalul alcaloid din frunzele de tutun, influentand,
in cea mai mare masura, calitatea tutunului si sanatatea organismului uman. Mahorca
(Nicotiana rustica) contine 8 - 16% nicotina, in timp ce tutunul (Nicotina tabacum)
numai 0,3 - 5,0%, cu diferentieri in functie de tipul de tutun: 0,3 -1,0% la tipul
oriental; | - 2% la tipul semioriental si Virginia; 1,5 - 2,5% la tipul de mare consum si
2,5 - 5% la tutunul pentru tigari de foi. Continutul in nicotinad este mai mare in conditii
de clima umeda, pe soluri mai grele si mai reci, pe cele fertilizate abundent cu azot si
mai mic in conditii de clima secetoasa si pe soluri slab aprovizionate cu azot . Alaturi
de nicotind se mai gaseste nornicotina si anabasina.

Nicotina se gaseste in toate organele plantei, cu exceptia semintelor mature, si
depaseste 66,5% in frunze. Continutul frunzelor in nicotina este influentat de pozitia
acestora pe tulpina. Locul de sintetizare a nicotinei in plantd este coletul si nu radacina
plantei.

Acizii organici (malic, citric, oxalic etc.) provin din transformarile amidonului si
zaharului, reprezentand 12 - 16%. Rolul acestora asupra calitatii tutunului nu este
precizat pe deplin, dar se pare ca au rol pozitiv asupra arderii.

Rasinile si uleiurile eterice imprima tutunului aroma, insusire de foarte mare
importanta pentru calitatea frunzelor. Cantitatea de rasini oscileaza intre 2 si 16% (3 -
8% la soiurile roméanesti), iar cantitatea de uleiuri eterice este de 0,047% la tipul de
mare consum si 1,2% la tipul oriental . Substantele aromate din frunze se pun in
evidenta prin tratamente tehnologice aplicate frunzelor de tutun dupa recoltare

(dospire, uscare, fermentare).
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10.5. Efectele nocive ale nicotinei si a altor substante toxice din tigari asupra
organismului uman
Fumatul este o problema a lumii moderne si anual produce mai multe victime
decit SIDA,alcoolul,abuzul de droguri si accidentele de circulatie,fiind astfel una din
cauzele de deces,ce din fericire,poate fi prevenita.

Frunzele procesate de tutun si consumate sub forma de tigari sau alte tipuri de
amestecuri aromate,contin peste 3040 de compusi chimici,dintre care 40 cu actiune
cancerigena.Majoritatea acestora sunt constituienti naturali ai frunzelor,fiind
sintetizati din aer s1 sol in timpul perioadei de crestere a plantei,dar multi dintre ei se
formeaza si prin administrarea de ingrasdminte chimice sau rezulta prin procesele de
tratare 1 aromatizare finala a frunzelor,modificind amplu raportul compozitiei
chimice a tutunului cultivat si procesat in diverse regiuni ale globului.

Analizele toxicologice au demonstrate ca,desi proportia compusilor individuali ai
tutunului este foarte diferita pe glob,efectul toxic al unor compusi chimici ca
nicotina,nitrozamina,aminele,alcaloizii,hidrocarburile policiclice aromate si cadmiul
continuti de acesta ramine practic acelasi indifferent de metodele de uscare,tratare si
prelucrare a tutunului.

In prezent in industria tutunului din Europa si America se foloseste o gama foarte
mare de aditivi alimentari care sporesc nu numai aroma tutunului utilizat,ci s1 gustul
fumului rezultat.Astfel,asa numitele”’sosuri invelitoare” compuse din zahar,mirodenii
s1 substante aromate(glicerol,propilen glicol,etc) sunt folosite in faza initiala de tratare
inainte de a fi uscate,tdiate si macerate.Ulterior,in timpul macerarii,tutunul se trateaza
cu alti compusi de
aromatizare(mentol,cacao,ciocolata,scortisoara,cuisoare,vanilie,miere,uleiuri
aromatice de ienupar sau trifoi) in scopul de ai oferi calitati olfactive si gustative cit
mai bune.Insi in realitate in procesul de ardere,multi dintre acesti aditivi aparent
inofensivi genereaza compusi secundari foarte toxici.

Efectele nicotinei constau in modificarea modului in care functioneaza creerul si
alte organe,dupa cum urmeaza:

- Cauzeaza initial o eliberare rapida a adrenalinei;
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blocheaza eliberarea hormonului numit insulind,ceea ce iInseamna ca nicotina

determina aparitia unei hiperglicemii;

accelereaza putin ritmul metabolismului,astfel se pot arde mai multe calorii cind

nu au loc activitati,

descarca glutamatul(un neurotransmitator cu functii de invatare si memorie);

pe termen lung poate mari nivelul colesterolului daunator,care contribuie la
deteriorarea arterelor.

Din aceste motive, fumatul este recunoscut drept un important factor de risc al
sanatatii umane; in numeroase tari adoptindu-se severe masuri legislative de prevenire
si control a consumului de tutun prin implimentarea unor politici de taxare, programe
educationale de promovare a unei atitudini publice sanogene §i prin adoptarea unor

masuri ferme de interzicere a fumatului in diferite locuri publice.

10.6. Sortimentul tigaretelor

Articolele din tutun prezintd un spectru destul de raspandit de produse,
consumate practic in toate regiunile lumii, ce includ urmatoarele tipuri: tigarete si
tigari, trabucuri si sigarile, tutunuri de pipa, de fumat, de prizat si de mestecat.

Grupul productiei de tigarete este cel mai multiplu dupa volumul de fabricare si
varietatea numarului de tipuri,clase si denumiri.

Potrivit clasificarii internationale tigaretele sunt divizate in trei tipuri principale,
independent de marimea acestora, tipul de ambalaj si existenta mustiucului de filtrare.
1.Tipul oriental de tigarete se fabrica in baza amestecului de tutunuri "Oriental
Blend", ce contin tutunuri scheletice aromatice estice si semiestice din diferite regiuni
de cultivare. Este tipic pentru tarile fostei Uniuni Sovietice si Europei de Est.

Cele mai cunoscute tigarete produse in Repulica Moldova la intreprinderea
"TUTUN-CTC" de acest tip sunt marcile "Turneu", "Fluieras",”’Doina’’,”’ Astra’’.
2.Tipul englez ("Virginia Blend") contine amestec de tutunuri inalt calitative tip
Virginia, cu folosirea in unele cazuri a cantitatitilor reduse de tutunuri orientale pina la

5-10%, nervurilor "expandate" de tutun si adaosurilor aromatice.
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3.Tipul american ("American Blend") contine amestec din tutunuri tip Burley,
Maryland, Virginia si Oriental, precum si tutun reconstituit, tutun "expandat" si
nervuri de tutun, care sunt prelucrate tehnologic printr-o sistema speciala divizata, cu
aplicarea solutiilor - sosurilor (CASINGS) (SAUCES) si aromelor (flavoures), ce
contin adaosuri naturale si sintetice, substante si ingrediente, ce imbunatesc
caracteristicile gustative si calitative ale produselor. In componenta cupajelor de tutun

ale marcilor populare se folosesc 10-20 si mai multe soiuri si tipuri de materie prima

tutun din diferite tari ale lumii.

Reprezentantii tipici ai acestui tip de tigarete produse de "TUTUN-CTC":"Doina Lux
Premium" , "DOINA Lux Lights" , "DOINA Lux Classic" , "Temp" , "CTC - 75".
Totodata, in cantitati relativ nu prea mari, se fabrica asa zisele tipuri de tigarete
autohtone (locale), tipice pentru unele anumite tari sau regiuni concrete, spre exemplu
tipul "Kretek" (Indonezia), in componenta carora se folosesc cuisoarele, care le
adauga acestor tigarete un gust si o aroma specifice originale; "Maryland cigarettes"
- tipul de tigarete ce contin in exclusivitate tutunuri Maryland, se bucura de
popularitate in Elvetia; tigarete fabricate din tutunuri intunecate, pentru trabucuri, pe
larg raspindite in Cuba, Franta, Spania.

Dupa continutul substantelor nocive in fumul de tutun tigaretele conventional se

impart in patru tipuri principale:
1. Cu continut inalt de gudroane peste 15 mg/tig. si nicotina - peste 1,3 mg/tig.

2. Cu continut normal de gudroane intre 15 si 10 mg/tig. si nicotina - intre 1,3 si 1,0 mg/tig.

3. Tigarete usoare (Lights) cu continut redus de gudroane intre 10,0 si 6,0 mg/tig. si nicotina -

intre 1,0 s1 0,6 mg/tig.

4. Tigarete suprausoare (Ultra si Super Lights) cu continut de gudroane mai putin de 6,0 mg/tig.

si nicotind - mai putin de 0,6 mg/tig.

In ultima grupi se include si noile elaborari de tigarete cu continut suprascizut de
substante nocive - gudroane nu mai mult de 1,0 mg/tig. si nicotind - nu mai mult de
0,1 mgl/tig.
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Dupa parametrii constructivi tigaretele se divizeaza in rotunde si ovale, cu
mustiuc de filtrare si fara filtru. Tigaretele ovale se fabrica si se bucura de cerere in
special numai in tarile fostei Uniuni Sovietice.

Mustiucurile de filtrare se confectioneaza de obicei din hirtie crep sau fibre de acetat,
in unele cazuri se folosesc si alte tipuri de materiale. Dupa constructie sunt filtre
simple (mono) sau combinate (duble, triple) fara ventilare si cu ventilare de diverse
tipuri si configuratii. In filtrele combinate, de reguld, se folosesc materiale
suplimentare pulverulente sau granulate, cu o capacitate inalta de adsorbire, spre
exemplu carbune, care permit selectiv sa retind substantele nocive ce se gasesc in
fumul de tutun.
Filtrele de ventilare se folosesc, de regula, la tigaretele din grupele "usoare" si
"ultrausoare". Ventilarea permite diminuarea efectiva a substantelor nocive in fumul
de tutun, dat fiind diluarea lui in procesul tragerii cu curentul de aer curat, care intra
prin zona vizibila sau invizibila cu privirea neinarmata a perforatiei, special
confectionata pe mustiucul de filtrare prin metoda cu laser, electronica sau mecanica.
Dupa marimile geometrice tigaretele se divizeaza in: normale - lungimea totala
pina la 70 mm; lungi - 80, 85 mm ("King size") si foarte lungi - 95, 100 ("100's") si
120 ("120's") mm, iar dupa diametru: subtiri ("Slims") - 4,5-6,0 mm; normale -
7,5-8,0 mm si groase - peste 8,0 mm.
In dependenti de tipul ambalajului tigaretele se fabricd in pachete cartonate ori soft de
doua sau trei straturi, care se impacheteaza in boxe de carton sau in pachete de hirtie
ori pelicula de polipropilena, a cite 5, 10, 15 si 20 pachete. Numarul de tigarete in
pachete este, de regula, de 10, 20 sau 25 bucati.
In pietele de consum din majoritatea tarilor cea mai mare popularitate si cerere o au
tigaretele tip "American Blend". In pofida faptului, ci in ultimul timp in unele tari are
loc 0 anumita diminuare a cererii articolelor din tutun in legatura cu campania de
proportii mari activ promovata contra tutunului, cu toate acestea, in ansamblu, se
observa sporirea anuald a consumului mondial a acestor tipuri de produse. Cea mai

mare parte din aceasta crestere 11 revine pietelor din tarile in curs de dezvoltare din

197



Asia, Africa, continentele Americii de Sud si Latine, precum si din statele Europei de
Est s1 C.S.I.

10.7. Procesul tehnologic de prelucrare a tutunul

In industrializarea tutunului se deosebesc trei procese tehnologice de bazi: uscarea,
fermentarea si fabricatia, carora li se adauga alte procese ca: recoltarea tutunului, ingiratul
frunzelor, ambalarea si depozitarea. Fluxul tehnologic de prelucrare a tutunului si de

fabricare a tigaretelor poate fi reprezentat prin schema prezentata in figura 6.

Recoltarea tutunului

A 4

Ingiratu] frunzelor

A 4

Dospire

A

Uscare

\ 4

Fermentare

\ 4
Maturare
v
Fabricare tigarete

\ 4

Ambalare

\4
Denozitare
\4

Livrare

Figura 6. Fluxul tehnologic de prelucrare a tutunului
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Recoltarea tutunului

Tutunul este o planta iubitoare de caldura, originara din tarile tropicale. Chiar de
la germinarea semintelor are nevoie de temperaturi ridicata (aproximativ 12°C), iar in
timpul vegetatiei temperatura optima de crestere este de 20-25°C.Gerurile tirzii,
brumele oricit de slabe si chiar noptile mai racoroase dauneaza tinerilor plante de
tutun. De aceea cultura tutunului in clima temperata, nu este posibild decit prin
semanatul in rasadnite,iar transplantarea in cimp se face numai dupa ce a trecut

pericolul brumelor si ingheturile tirzii de primavara.

Recoltarea fruzelor se face esalonat,la maturitatea tehnica ce coincide in general
cu epoca infloritului,cind frunzele incep sa se ingalbineasca si isi pierd luciul,tinind
seama si de particularitatile soiurilor.Imediat dupa recoltare frunzele sunt sortate dupa
marime,grad de coacere,vatamari mecanice,atac de boli si daunatori si depozitate in

locuri special amenajate pentru dospit si uscat.

Recoltarea frunzelor de tutun se face obisnuit manual. Exista insa si masini de
recoltat, prevazute cu scaune pentru culegatori si buncare in care se aseaza foile
culese.La unele soiuri cu frunzele mari,cum este soiul Burley, se poate practica
recoltarea de plante intregi. Plantele se taie de la baza cu secera sau cu un cutit special

apoi sunt suspendate 1n uscatorii,frunzele urmind sa se usuce pe tulpina.

Dupa recoltare frunzele se sorteaza pe marime si se ingird pe sfori de 4 m
lungime, asezind frunzele mari fata la fata, iar pe cele mici-fati la dos. Insirarea
frunzelor se executa obisnuit cu mana, trecind sfoara cu o andrea prin nervura
mediana,la baza frunzei,dar se poate executa si mecanizat,folosind masina MTS-2

fabricata in Bulgaria.

Recoltarea in multe reprise (4-6) este avantajoasa la soiurile de calitate
superioare i cind toamna se prelungeste, dimpotriva, cind este vorba de soiuri ce nu
pot da un produs superior sau cind toamna este scurta, rece, umeda, numarul de

reprise trebuie redus.
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Dospirea

Din cercetarile si practica pind in prezent, temperatura optima in timpul dospirii
este cuprinsa intre 25 si 36°C, iar umiditatea relativa a aerului intre 75 si 85%. La
recoltare frunzele de tutun contin 80-85% apa, din care in timpul procesului de dospire
trebuie sa se elimine 30-45% din greutatea initiald. In regiunile unde nu exista conditii
de dospire in mod natural, acestea trebuie creeate prin adaposturi adecvate.

Durata procesului este de 2-4 zile la tutunurile pentru tigaretele superioare, si
ajunge la 21 zile pentru tigaretele de foi. Durata dospirii variaza cu gradul de coacere
a foilor, dar ea mai variaza si in functie de temperatura si umiditate. Recoltarea mai
tirzie a frunzelor, temperatura si umiditatea relativd mai ridicatd scurteaza durata
procesului de dospire.

in timpul procesului dospirii, frunzele de tutun isi continua procesul respiratiei si
transpiratiei, iar in ele au loc reactii in care se Inregistreaza transformarea substantelor
organice complexe in substante mult mai simple. In primul rind, se manifesti o
hidroliza puternic a amidonului si o degradare a substantelor albuminoide. In timpul
dospirii, nicotina nu sufera schimbari importante, dar proportia de acizi organici (Citric
si acetic ) creste destul de insemnat.

Tot in timpul procesului dospirii, prin degradarea clorofilei se obtine ingalbenirea
foilor, proces care se petrece independent de descompunerea altor substante si care
prezinti o deosebitd importantd pentru calitatea tutunului. In general, procesul dospirii
se considerad terminat la obtinerea culorii galbene, dupa care urmeaza fixarea acestei
culori la tutunurile pentru tigarete, sau transformarea culorii iIn maro, la tutunurile
pentru tigare.

La sfarsitul procesului de dospire, frunzele de tutun contin inca o mare cantitate
de apa ( 40-50% ), care, daca nu se elimina rapid, determind schimbari la culori
galbene in rosii si apoi n brun inchis. Eliminarea rapida a apei din tesuturi trebuie sa
se realizeze, in primul rind la tutunurile pentru figarete superioare si la tutunurile
Virginia, a caror culoare trebuie sd ramina galbena deschis. O micd intarziere in

eliminarea apei atrage dupa sine Inchiderea culorii i Tn multe cazuri Tnegrirea si
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oparirea foilor.

Dospitul tutunului se face in sire, pe gherghefuri, asezate in incaperi cu un mediu
optim de caldura si umiditate sau In nasodd, iTnainte de insirare, In solarii.
Gherghefurile nu sunt altceva decat niste rame asezate vertical, intre marginile cdrora
se intind sirurile de foi de tutun in mod paralel. Distanta intre siruri va fi mai mare sau
mai micd, in functie de gradul de coacere si de marimea foilor, iar distanta intre
gherghefuri mai mica pe timp uscat si cu vant, si mai mare pe timp umed. Dospitul se
poate grabi prin scoaterea gherghefurilor la soare 2- 3 ore pe zi. Pe timp racoros si cu
ceatd gherghefurile pot rdmine tot timpul afara. Prin aceastd metoda dospitul dureaza
1-3 zile.

Uscarea
Uscarea recoltei dupa dospire asigura, pe de o parte, fixarea culorii, iar pe de alta
parte, eliminarea apei, astfel incit frunzele, prin operatiile ulterioare, sa fie ferite de
orice proces care ar duce la alterarea lor. Prin uscare, umiditatea din frunze trebuie sa
ajunga la numai 20-25%. Se practicd doua metode de uscare: uscarea pe cale naturald
si uscarea cu ajutorul caldurii artificiale.

Pentru tutunurile deschise, cu foaie mica ( orientale ), destinate fabricarii
tigaretelor, se aplicd sistemul de uscare la soare, iar pe cele cu foaie mare ( Virginia )
sistemul de uscare la caldura artificiala. Pentru tutunurie cu foaie mare, destinate
pentru pipa sau tigari de foi, se aplica si sistemul uscarii la umbrd, sub actiunea
curentilor de aer.

Pentru uscarea la soare, sirurile de tutun se fixeaza pe prajini, procedeu greoi,
sau pe gherghefuri mobile, care solicitd munca mai putina si spatiu de adapostire mai
restrins. Gherghefurile se tin afara la soare, la distanfe mai mari intre ele, pentru a se
asigura circulatia aerului. Peste noapte sau in timp de ploaie, gherghefurile se introduc
sub soproane. Altfel, din cauza picaturilor de roua sau de ploaie, foile se inegresc.

In vederea dospirii si uscarii tutunului se construiesc solarii imbracate in folie de
polietilena, pentru tutunurile orientale, semiorientale si de mare consum.

Durata uscarii la soare a foilor de tutun depinde de soi si de conditiile de

temperaura si umiditate in timpul uscarii ( tabelul 28 ).
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Uscarea tutunurilor pentru invelis sau umpluturd ( Burley, Maryland ) se
face la umbra, in magazii anume construite si dureaza 5-6 saptadmini.
Tabelul 28
Durata uscarii la soare a foilor de tutun cultivate in Republica Moldova si
Romaénia

[luna august]

Soiul Durata uscarii- zile
A limbului foilor A nervurii principale

Djebel 3 8-10
Ghimpati 3 10-12
Molovata 3,5 12-14

Banat 4,5 14-16

Burley 5 16-18
Virginia 6 24-26

In regiuni mai umede se prelungeste pina la 2-3 luni. Magaziile sunt constructii
toate partile. Uscatoriile prevazute cu tipul de ventilatie indirect sunt cele mai indicate.

Pentru a reduce durata uscarii, magaziile sunt prevazute cu instalatii de incdlzire pe
timpul nefavorabil. Magaziile se utilizeaza atit pentru dospire cit si pentru uscare.

Uscarea cu ajutorul caldurii artificiale se practica la tutunurile de tipul Virginia, prin
aceastd metoda asigurandu-se un produs de culoare deschisa, cu caracteristici fumatice
deosebite. Foile provenite de la tutunurile cultivate in conditii climatice normale, in
terenuri sarace si usoare, sunt cel mai potrivite pentru uscare la foc indirect.

In comparatie cu uscatul la soare, uscarea la foc indirect prezinti o serie de
avantaje, dintre care mentionam: obfinerea unui produs de calitate mai buna,
reducerea la jumatate a volumului de munca, reducerea duratei uscarii de 3- 4 ori.
Reducerea brusca a proceselor vitale din frunza de tutun in momentul ingalbenirii
( trecerea la fixarea culorii ) asigurd pastrarea in frunze a unor cantitfi mai mari de
hidrati de carbon solubili, fapt deosebit de important pentru calitatea tutunului.

Uscarea se face in uscatorii speciale, care cuprind sistemul de incalzire si uscatoria
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propriu zisa. Uscatoriile sunt prevazute cu dispozitive de ventilatie si cu instalatii de
control si de mentinere a factorilor la nivelul dorit (termometre, termohigrografe, etc.).
In uscitoriile de acest tip se face atit ingalbenirea (dospirea) cit si fixarea culorii.
Pastrarea si predarea recoltei
Pastrarea tutunului uscat pina la predare, se face in incaperi lipsite de igrasie si
solarii, se indoaie in patru si se lasa 3-5 la un loc in asa numitele evenghiuri
( legaturi). Sirurile astfel legate se reaseaza suspendate in magaziile sau incaperile
destinate pastrarii. In timpul pastrarii sunt necesare controale repetate, pentru a se
putea preveni orice mucegaire a foilor. De altfel, odata cu asezarea in depozite, sirurile
se verificd observindu-se ca frunzele in special nervura mediana sa fie bine uscate.
Predarea recoltei: Pentru predare, foile de tutun se sorteaza dupa aspectul
exterior, pe calitdfi {inindu-se seama la sortare de culoare, tesut, etaj, de starea
sanatatii, de gradul de deteriorare a fibrelor, etc.. Pentru a nu se sfarima foile in timpul
alegerii, tutunul se “umezeste” prin deschiderea usilor magaziilor sau pe timp uscat,
prin tinerea lui in subsoluri.
Foile alese pe calitati se aseazi apoi in stoc, procedeu simplu si economic de asezare
a tutunului pe clase. Acest procedeu consta in suprapunerea foilor una peste alta, in
acelasi sens, dupa ce au fost sortate si netezite. Se mai practica asezarea foilor in
papusi ( 15- 25 foi ) sau in fascicule ( 8- 10 foi ).
Tutunul in stoc cu o zi Tnainte de livrare, se ambaleaza in teancuri legate in pinza, sau
baloturi incadrate in sipci de lemn si se preda industriei, care supune foile mai departe
procesului de fermentatie.
Fermentarea

Fermentarea naturala sau industriala a tutunului se face dupa un anumit proces

tehnologic, a carui parametrii variaza foarte mult in functie de tipul de tutun, de culoare, de

consistenta si de alte caracteristici fizice, de compozitia lui chimicd, precum si dupa

destinatia lui in fabricatie.

Din acelasi tip de tutun, foile de anumite clase, etaje, calitati pot fi supuse unor

procese tehnologice diferite de fermentare, la parametri mult diferentiati.
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Tinand seama de acestea, o clasificare a procedeelor de fermentare naturald (ca si
industriald de altfel) se poate face dupa mai multe criterii. In primul rand, procedeele de
fermentare naturala pot varia cu tipul de tutun, dar mai pot varia cu intensitatea fermentarii
si deci profunzimea transformarilor ce au loc in tutun in timpul acestui proces.

Fermentarea naturald
Se deosebesc trei procedee principale de fermentare naturala a tutunului:
o fermentarea activa sau intensd;
e fermentarea lenta, de maturizare sau invechire;
e fermentarea moderata aplicata tutunurilor orientale.

Fermentarea naturald se poate aplica mai bine in zonele cu climi mai caldi. In
zonele cu clima continentald, procesul tehnologic de fermentare naturala poate incepe
numai in lunile de primavard, cand conditiile de mediu sunt favorabile.

Fermentarea industriala

Tutunul uscat nu este un produs conservabil. Tutunul fumat direct dupa uscare da un
gust aspru, intepator si amarui. Aceste caracteristici negative sunt mai accentuate la
tutunurile verzi si brune, care mai contin cantitafi importante de clorofila, amidon si
substante proteice cu greutate moleculard mare.

Pentru a se ob{ine un produs conservabil de lunga durata (5 — 6 ani) si cu insusiri
calitative imbunatatite in timpul fumatului, tutunul este supus fermentarii sau unor
tratamente termice, cu ajutorul instalatiilor Redrying, urmate de maturizare.

Prima metoda de fermentare folosita a fost metoda naturala, la care fermentarea
tutunului se produce in functie de conditiile naturale ale mediului exterior. Aceastd metoda
de fermentare provoaca adesea pierderi mari de materie prima, datoritd mucegairii
tutunului, si reclama in acelasi timp un mare volum de munca.

In vederea elimindrii acestor greutiti s-a elaborat metoda de fermentare industriala,
la care parametrii procesului de fermentare pot fi mentinuti la valorile optime cu ajutorul
instalatiilor termice si de ventilatie cu care sunt dotate camerele de fermentare.

Maturarea
Maturarea se poate realiza natural sau artificial. Cutiile speciale in care este asezat

tutunul pentru fabricarea tigaretelor se introduce la o maturizare naturald, care se face la o
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temperaturd a aerului de 28 - 32°C si o umiditate relativa de 65 — 85%, pe 0 perioada de 4 —
6 luni.
Maturarea artificiala a tutunului uscat la foc indirect, inlocuieste maturarea naturala

de lunga durata printr-o conditionare artificiald a mediului, reducand durata de maturizare

de la4 —6 luni, la 20 — 21 de zile.

Fabricarea tigaretelor superlungi

Tigaretele constitue mijlocul cel mai raspandit de consumare a tutunului. Procesul

tehnologic de producere a tigaretelor cuprinde trei parti principale: pregatirea tutunului
taiat, confectionarea si impachetarea tigaretelor.

Tigaretele reprezintd produsul de baza al industriei tutunului. Tigareta poate fi
definitd ca un cilindru de tutun taiat, invelit Intr-un tub de hartie speciala, inchis de-a
lungul generatoarei.

Tigaretele, dupa forma lor, pot fi rotunde sau ovale. La noi in tara se produc numai
tigarete rotunde.

Pregatirea tutnului

Deoarece un singur soi de tutun nu poate fi fumat, neavand insusiri fumative care sa
satisfaca pe fumator, este necesard combinarea (dupa o anumita reteta) a diferitelor calitafi
de tutnuri, pentru a putea obtine un produs cu anumite caracteristici. De aceea, baloturile
cu tutun, o datd introduse in fabricatie, se umezesc in instalatii speciale sub vid, cu vapori
de apa.

Tutunul umezit este trecut la operatia de amestecare. Paralel cu amestecul se face si
desfacerea papusilor de tutun in foi separate. Operatiile de umezire si desfacere a foilor au
drept scop nu numai alegerea si amestecarea diferitelor soiuri si calitdfi, dar si aducerea lor
intr-o stare fizicd corespunzatoare, care sia permitd realizarea taierii cu minimum de
pierderi si degradari.

Taierea tutunului este o operatie principald in fabricatia produselor de tutun. La
taierea tutunului trebuie sa rezulte un procent cat mai mare de fire lungi.

Obtinerea unui procent mare de fire lungi si un procent minim de fire scurte si praf

se realizeaza prin tdierea tutunului la o umiditate ridicata (17 — 19%), care asigurd un
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maximum de elasticitate atat a foilor supuse taierii cat si firelor rezultate. Aceasta operatie
se realizeaza cu masini speciale.
Confectionarea tigaretelor

Aceastd operatie necesitd mai intai confectionarea tuburilor de hartie si de carton si
apoi umplerea acestor tuburi cu tutun, in cazul tigaretelor cu carton.

Tigaretele fara carton se confectioneaza pe masini speciale de inalta productivitate,
care se bazeazd pe principiul infasurarii continue a unui snur de tutun, intr-o banda de
hartie de tigarete de lungime mare si apoi tdierea snurului 1n tigarete de lungimi stabilite.

Tigaretele cu filtru se confectioneaza ca si tigaretele obisnuite, cu deosebirea ca initial
sunt mai scurte cu lungimea filtrului, apoi, pe masini speciale, li se ataseazd la un capat
filtrul. Filtrele folosite pot fi confectionate din: hartie creponatd, vascoza folosindu-se ca
plastifiant carboximetilceluloza de sodiu, acetat de celuloza folosindu-se ca plastifiant
triacetina, filtre combinate din hartie sau acetat de celuloza cu carbune activ.

Dimensiunile tigaretelor variaza intre 45 — 140 mm, ca lungime si intre 4 — 12 mm ca
diametru. Sub aspecrul lungimii, tigaretele cele mai raspandite sunt cele de 78 — 85 mm.
Diametrul tigaretelor cel mai des utilizat este de 6,6 — 9,5 mm.

Masinile moderne de confectionat tigarete functioneaza prin cuplare cu masini de
atasat filtre. Magsinile de atasat filtre primesc pe de o parte tigarete direct de la masina de
confectionat care sunt asezate pe un tambur. Aceste masini mai sunt prevazute cu un
distribuitor de filtre, dispozitiv de tadiere a filtrelor (de regula in trei bucati), dispozitiv de
tdiere a hartiei pentru aplicatie, aparat pentru lipirea hartiei de aplicatie, dispozitiv pentru
taierca filtrelor ansamblate la tigarete, dispozitiv de testare a ctansiatatii filtrelor si de
indepartare a tigaretelor la care atasarea este necorespunzatoare si dispozitiv de asezare a
tigaretelor cu filtru in cadre.

Impachetarea tigaretelor

Impachetarea se face in posete de hrtie sau carton si are ca scop asigurarea unei
bune conservari a tigaretelor pand la comercializarea lor. Posetele de carton sau hartie pot
fi cu invelis interior, format din hartie metalizati, si exterior format din celofan. In aceasti
grupd intrd la noi, in special, figaretele de lux si superioare. La unele sortimente ambalajul

folosit poate fi din hartie cu invelis exterior.
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Masinile de impachetat tigarete se compun din urmatoarele parti componente:
distribuitor de tigarete, aparat de taiat si fasonat hartia metalizata, aparat de confectionare a
posetei din carton sau hartie, dispozitiv de inchidere a posetei si de celofanare.

Pentru impachetare tigaretele trebuie sa aiba umiditatea de 12 - 12,5%.
Impachetarea tigaretelor se poate face in posete de céte 10 sau 20 tigarete.
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