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Lucrarea relateaza rezultateale cercetarilor experimentale in vederea proiectarii si construirii
instalatiei de laborator pentru cercetarea cineticii procesului de tratare hidrotermica a crupelor sub

ciclului tehnologic.

Introducere

Sectorul agroindustrial al Republicii Moldova, ramura de prelucrare a cerealelor, importanta pentru
economia tdrii, necesita investitii pentru fabricarea produselor alimentare, aplicandu-se procedee si
tehnologii noi, care vor revolutiona varietatea sortimentald, vor micsora cantitatea de produse importate ce
invadeaza actualmente piata autohtona.

Tratarea hidrotermica este necesara ca etapa primara in tehnologia de fabricare a concentratelor
alimentare din cereale, ale careia regim si duratd determina in mare masura calitatea si costul produsului
finit.Prelucrarea hidrotermica include operatiile tehnologice preventive: gonflarea crupei pana la valoarea
umiditatii maxime si fierberea [1] .

In principiu, ce este prelucrare hidrotermici? Rispuns: este interactiunea produsului cu apa in diferite
conditii si la diferite regimuri de temperaturi, adica schimbarea structural-mecanica si fizico-chimica a
produsului. Intr-un cuvant are loc afinarea produsului. Conform [2], structura constituientilor bobului de
cereale care afecteaza textura acestuia sunt proteinile si amidonul.
Hidratarea unui produs proteic cum este de exemplu sorizul, orezul, griul va fi influentata de:

> puterea ionica de absorbtie a produsului;

» temperatura solutiei si durata de contact cu apa;

» actiunea presiunilor asupra sistemului alimentar (apa si produs);

» capacitatea de retinere a apei de constituentii structurali;
Absorbtia de apa creste o datd cu marirea concentratiei proteinei in solutie si scade o data cu cresterea
temperaturii datoritd denaturarii si agregarii proteinilor. De aceea, in scopul pastrarii stabilitatii si valorii
biologice a proteinilor, se propune folosirea tratamentului termic evitind temperaturile inalte. In prelucrarea
culinara a produselor amidonoase, cum sunt cerealele se observa ca amidonul are proprietiti de absorbtie a
umiditatii, gonflare si gelatinizare [3].
Gelatinizarea amidonului si hidroliza partiald a lui la actiunea temperaturii si apei majoreaza asimilarea
substantelor concentrate in crupa. Pentru pastrarea structurii celulare si preintdmpinarea lipiciozitatii
boabelor cerealiere fierte, este necesar ca particulele de amidon sa se gonfleze pana la un grad stabilit, adica
pana la prima etapa a gelificarii.
Este important de mentionat, ca la fierberea crupelor care au fost supuse prelucrarii primare, este mai redus
procentul de absorbtie a apei (de umflare) si mai mic coieficientul de rasfierbere. Asest moment se explica
prin aceea ca, in timpul gonflarii, amidonul din bob partial gelatinizeaza, de aceea la fierbere nu absoarbe
acea cantitate de apa ca cel din crupa negonflatd. Totodata, substantele proteice se afla in stare denaturata
dupa gonflare si tot absob mai putina apa.
Asfel, concluzionam ca procesul de tratare hidrotermica preventiva este binevenit pentru crupe, deoarece
sunt pastrati multi indici de calitate la nivel inalt.
In rezultatul tratamentului hidrotermic indelungat, in compozitia chimici a crupelor au loc reactiii de formare
a melanoidinilor, care confera crupelor, in timpul fierberii culoare inchisa. Daca reactiile de formare a
melanoidinelor Tnainteaza adanc, atunci calitatea produsului finit sufera. Aceste reactii sunt nedorite pentru
organismul omului, deoarece astfel de crupe sunt mai greu de asimilat.
Una din cdile eficiente de pastrare a valorii nutritive a produsului finit este reducerea duratei proceselor
termice. Analizand aceste metode, unul din scopurile evidente 1n lucrare, a fost de a prepara crupa fiarta
uscata din cereale, mizand pe intensificarea proceselor de prelucrare hidrotermica.
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Materiale si metode
Principalii factori care influenteaza asupra proceselor hidrotermice de tratare a crupelor sunt: umiditatea
crupelor; temperatura solventului; durata procesului; caracteristica si proprietatile substantelor din complexul
proteic.
In functie de modul cum sunt dirijati acesti factori, in lucrare au fost propuse cercetarea urmitoarelor metode
de gonflare a crupelor de soriz:

O in apa la diferite temperaturi,

0 1n apa la diferite temperaturi si presiuni.
Experientele de gonflare la presiune atmosferica s-au efectuat in termostatul pentru mentinerea temperaturii
mediului.
Pentru elaborarea regimurilor tehnologice ale procesului de tratare hidrotermica sub presiune excesiva a
crupelor cerealiere a fost necesar de studiat cinetica procesului de gonflare.
Cu acest scop a fost proiectata si elaborata o instalatie de laborator, care este prezentata in figural.

Descrierea instalatiei de gonflare sup presiune

Aparatul de gonflare functioneaza dupa principiul cilindru — piston, el reprezinta un cilindru cu pereti grosi al
carui corp este executat din otel inoxidabil. In interiorul cilindrului este fixat pistonul 5 cu etansarea 2.
Exteriorul cilindrului pe inaltimea de lucru este dotat cu mantaua pentru debitarea apei calde prin stutul /7.
Stutul prea-plin 6 ne permite a regla surplusul de apa fierbinte. Partea posterioara a cilindrului este construita
in forma de subar 9, care reprezinté o placa executatd de asemenea din otel inoxidabil. Ea se deplaseaza
manual de-a lungul axei cilindrului 8 deschizind si inchizind fundul cilindrului. Suprafata subarului 9 este
dotata cu canaluri obtinute prin deformatie plastica, care majoreaza duritatea la Indoiere.
fn momentul initial in cilindru se toarni apa fierbinte in cantitate de 1/3 din volumul de lucru. Aceasti
operatie se infaptuieste in lipsa pistonului 5, care se demonteazd manual. Apoi camera cilindrului se umple
cu crupe, dupa ce se monteaza pistonul 5. Sub fundul cilindrului este amplasata placa /0 fixata rigid sub un
unghi in raport cu corpul cilindrului. Aparatul de gonflare descris a carui organ de lucru functioneaza sub
presiunea de circa 2,0 MPa, este dotat cu manometrul 3 pentru masurarea presiunii excendentare si clapeta

de siguranta 4.
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Fig. 1 Instalatie pentru gonflarea crupelor de cereale
1 — cilindru; 2 — mangeta de etansare ; 3 — manometru; 4 — supapa de sigurantd; 5 — piston; 6 — gura de
evacuare; 7 — manta; 8 — camera de gonflare; 9 — clapeta-fund; 10 — ghidaj; 11 —gura de alimentare.
Aceasti instalatie este una din componentele agregatului pentru fabricarea crupelor fierte-uscate numite n
continuare concentrate alimentare.
Instalatia functioneaza periodic si productivitatea ei se poate calcula conform formulei:

Pg=V/Tp.p.K (1)
unde: ¥ — volumul de incarcare a camerei cilindrului, m®;
T, — durata ciclului tehnologic de gonflare, min.;

P — masa volumici a crupelor, kg /m®;
K — coieficientul de incarcare a cilindrului.
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Durata ciclului tehnologic de gonflare se determina din egalitatea :

Tp:T1+T2+T3, (2)

unde: 7,, 72, 75— respectivtimpul de Incarcare a aparatului, timpul desfaturarii procesului si timpul de

descarcare.

Durata executérii operatiunii tehnologice se determina conform rezultatelor experimentale, s-au determinat

parametrii optimi ai procesului de gonflare, care sunt: presiunea in camera de gonflare 2.0 MPa, temperatura

solventului 60 °C si durata de gonflare 20 min.

Concluzii

Calitatea concentratelor alimentare din cereale in mare masura depinde de desfasurarea corecta a etapelor

tehnologice de fabricare. Una din ele fiind cea mai importantd — tratarea primara a crupelor.

Sistematizarea cercetarilor efectuate privind utilizarea presiunii excesive 1n procesul de tratare
hidrotermica a crupelor fierte de cereale demonstreaza, ca aceasta tehnologie are cateva avantaje esentiale:
reducerea duratei procesului, gonflarea uniforma a produsului in tot volumul cu pastrarea compozitiei
chimice de baza.

Prelucrarea primara in concentrate alimentare a crupelor a redus procesul de la 2h pandla 1,2 hsia
imbunatatit calitatea produsului finit. Dupa tratarea hidrotermica crupele aveau consistenta freabila, s-a
observat o ameliorare brusca a proprietatilor organoleptice cu aspect culinar pronuntat.
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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.
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