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Lucrarea relatează rezultateale cercetărilor experimentale în vederea  proiectării şi construirii 
instalaţiei de laborator pentru cercetarea cineticii procesului de tratare hidrotermică a crupelor sub 
presiune excesivă. Se mai prezintă  formulele de calcul a productivităţii instalaţiei şi a duratei 
ciclului tehnologic. 

 
Introducere 

Sectorul agroindustrial al Republicii Moldova, ramura de prelucrare a cerealelor, importantă pentru 
economia ţării, necesită investiţii pentru fabricarea produselor alimentare, aplicându-se procedee şi 
tehnologii noi, care vor revoluţiona varietatea sortimentală, vor micşora cantitatea de produse importate ce 
invadează actualmente piaţa autohtonă.  

Tratarea hidrotermică este necesară ca etapă primară în tehnologia de fabricare a concentratelor 
alimentare din cereale, ale căreia regim şi durată  determină în mare măsură calitatea şi costul  produsului 
finit.Prelucrarea hidrotermică include operaţiile tehnologice preventive: gonflarea crupei până la valoarea 
umidităţii maxime şi fierberea [1] .  
În principiu, ce este prelucrare hidrotermică? Răspuns: este interacţiunea produsului cu apa în diferite 
condiţii şi la diferite regimuri de temperaturi, adică schimbarea structural-mecanică şi fizico-chimică  a 
produsului. Într-un cuvânt are loc afînarea produsului. Conform [2], structura constituienţilor bobului de 
cereale care afectează textura acestuia sunt proteinile şi amidonul. 
Hidratarea unui produs proteic cum este de exemplu sorizul, orezul, grîul  va fi influenţată de: 

 puterea ionică de absorbţie a produsului; 
 temperatura soluţiei şi durata de contact cu apa; 
 acţiunea presiunilor asupra sistemului alimentar (apă şi produs); 
 capacitatea de reţinere a apei de constituenţii structurali; 

Absorbţia de apă creşte o dată cu mărirea concentraţiei proteinei în soluţie şi scade o dată cu creşterea 
temperaturii datorită denaturării şi agregării proteinilor. De aceea, în scopul păstrării stabilităţii şi valorii 
biologice a proteinilor, se propune folosirea tratamentului termic evitînd temperaturile înalte. În prelucrarea 
culinară a produselor amidonoase, cum sunt cerealele se observă că amidonul are proprietăţi de absorbţie a 
umidităţii, gonflare şi gelatinizare [3].  
Gelatinizarea amidonului şi hidroliza parţială a lui la acţiunea temperaturii şi apei majorează asimilarea 
substanţelor concentrate în crupă. Pentru păstrarea structurii celulare şi preîntâmpinarea lipiciozităţii 
boabelor cerealiere fierte, este necesar ca particulele de amidon să se gonfleze până la un grad stabilit, adică 
până la prima etapă a gelificării. 
Este important de menţionat, că la fierberea crupelor care au fost supuse prelucrării primare, este mai redus 
procentul de absorbţie a apei (de umflare) şi mai mic coieficientul de răsfierbere. Asest moment se explică 
prin aceea că, în timpul gonflării, amidonul din bob parţial gelatinizează, de aceea la fierbere nu absoarbe 
acea cantitate de apă ca cel din crupa negonflată. Totodată, substanţele proteice se află în stare denaturată 
după gonflare şi tot absob mai puţină apă. 
Asfel, concluzionăm că procesul de tratare hidrotermică preventivă este binevenit pentru crupe, deoarece 
sunt păstraţi mulţi indici de calitate la nivel înalt. 
În rezultatul tratamentului hidrotermic îndelungat, în compoziţia chimică a crupelor au loc reacţiii de formare 
a melanoidinilor, care conferă crupelor, în timpul fierberii culoare închisă. Dacă reacţiile de formare a 
melanoidinelor înaintează adânc, atunci calitatea produsului finit suferă. Aceste reacţii sunt nedorite pentru 
organismul omului, deoarece astfel de crupe sunt mai greu de asimilat. 
Una din căile eficiente de păstrare a valorii nutritive a produsului finit este reducerea duratei proceselor 
termice. Analizând aceste metode, unul din scopurile evidente în lucrare, a fost de a prepara crupă fiartă 
uscată din cereale, mizând pe intensificarea proceselor de prelucrare hidrotermică.  
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Materiale şi metode 
Principalii factori care influenţează asupra proceselor hidrotermice de tratare a crupelor sunt: umiditatea 
crupelor; temperatura solventului; durata procesului; caracteristica şi proprietăţile substanţelor din complexul 
proteic. 
În funcţie de modul cum sunt dirijaţi aceşti factori, în lucrare au fost propuse cercetarea următoarelor metode 
de gonflare a crupelor de soriz:  

o în apă la diferite temperaturi;  
o în apă la diferite temperaturi şi presiuni.  

Experienţele de gonflare la presiune atmosferică s-au  efectuat în termostatul pentru menţinerea temperaturii 
mediului.  
Pentru elaborarea regimurilor tehnologice ale procesului de tratare hidrotermică sub presiune excesivă a 
crupelor cerealiere a fost necesar de studiat cinetica procesului de gonflare. 
Cu acest scop a fost proiectată şi elaborată o instalaţie de laborator, care este prezentată în figura1. 

Descrierea instalaţiei de gonflare sup presiune 
Aparatul de gonflare funcţionează după principiul cilindru – piston, el reprezintă un cilindru cu pereţi groşi al 
cărui corp este executat din oţel inoxidabil. În interiorul cilindrului este fixat pistonul 5 cu etanşarea 2. 
Exteriorul cilindrului pe înălţimea de lucru este dotat cu mantaua pentru debitarea apei calde prin ştuţul 11. 
Ştuţul prea-plin 6 ne permite a regla surplusul de apă fierbinte. Partea posterioară a cilindrului este construită 
în formă de şubăr 9, care reprezintă o placă executată de asemenea din oţel inoxidabil. Ea se deplasează 
manual de-a lungul axei cilindrului  8 deschizînd şi închizînd fundul cilindrului. Suprafaţa şubărului 9 este 
dotată cu canaluri obţinute prin deformaţie plastică, care majorează duritatea la îndoiere. 
În momentul iniţial în cilindru se toarnă apa fierbinte în cantitate de 1/3 din volumul de lucru. Această 
operaţie se înfăptuieşte în lipsa pistonului 5, care se demontează  manual. Apoi camera cilindrului se umple 
cu crupe, după ce se montează pistonul 5. Sub fundul cilindrului este amplasată placa 10 fixată rigid sub un 
unghi în raport cu corpul cilindrului. Aparatul de gonflare descris a cărui organ de lucru funcţionează sub 
presiunea de circa 2,0 MPa, este dotat cu manometrul 3 pentru măsurarea presiunii excendentare şi clapeta 
de siguranţă 4. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Fig. 1 Instalaţie pentru gonflarea crupelor de cereale 
1 – cilindru; 2 – manşetă de etanşare ; 3 – manometru; 4 – supapă de siguranţă; 5 – piston; 6 – gură de 
evacuare; 7 – manta; 8 – camera de gonflare; 9 – clapetă-fund; 10 – ghidaj; 11 –gură de alimentare. 
Această instalaţie este  una din componentele agregatului pentru fabricarea crupelor fierte-uscate numite în 
continuare concentrate alimentare.   
Instalaţia funcţionează periodic şi productivitatea ei se poate calcula conform formulei: 

KTpVPg ../ ρ= (1) 
unde: V – volumul  de încărcare a camerei cilindrului, m3; 
Tp – durata  ciclului tehnologic de gonflare, min.; 
Ρ – masa volumică a crupelor, kg /m3; 
K – coieficientul de încărcare a cilindrului. 

apa
fierbinte

I

1

2

P, MPa

5

6

7

8

9

11

3 4

10



 

446 
 

Durata ciclului tehnologic de gonflare se determină din egalitatea : 
Tp = τ1 + τ2 + τ3 ,                                (2) 
unde: τ1 , τ2 , τ3– respectivtimpul de încărcare a aparatului, timpul desfăţurării procesului şi timpul de 
descărcare. 
Durata executării operaţiunii tehnologice se determină conform rezultatelor experimentale, s-au determinat 
parametrii optimi ai procesului de gonflare, care sunt: presiunea în camera de gonflare 2.0 MPa, temperatura 
solventului 60 °C şi durata de gonflare 20 min. 
Concluzii 
Calitatea concentratelor alimentare din cereale în mare măsură depinde de desfăşurarea corectă a etapelor 
tehnologice de fabricare. Una din ele fiind cea mai importantă – tratarea primară a crupelor. 

Sistematizarea cercetărilor efectuate privind utilizarea presiunii excesive în procesul de tratare 
hidrotermică a crupelor fierte de cereale demonstrează, că această tehnologie are câteva avantaje esenţiale: 
reducerea duratei procesului, gonflarea uniformă a produsului în tot volumul cu păstrarea compoziţiei 
chimice de bază. 

Prelucrarea primară în concentrate alimentare a crupelor a redus procesul de la 2h până la 1,2 h şi a 
îmbunătăţit calitatea produsului finit. După tratarea hidrotermică crupele aveau consistenţă freabilă, s-a 
observat o ameliorare bruscă a proprietăţilor organoleptice cu aspect culinar pronunţat. 
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The paper presents the investigation result in organization to made the new product of vegetable matter with 
increase content of proteins. In this purpose to serve the utilization with nourishment. The results of 
hydrothermal processing of „Soriz” crops an operation in food concentrates processing technology are 
presented. Using of overpressure for the purposes  of intensification of the process is proposed.


