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Conservarea cerealelor si industria moraritului.

Materii prime in industria moraritului

Industria moraritului, una din ramurile importante ale industriei alimentare, se
ocupa cu transformarea cerealelor in fainuri si crupe care apoi sunt folosite la
fabricarea painii, a biscuitilor, a pastelor fainoase, a fulgilor de cereale etc.

Materiile prime folosite in industria moraritului sunt: graul, porumbul, orzul,
orezul, meiul, secara. Dintre acestea, graul ocupa locul principal deoarece constituie
materia prima pentru obtinerea fainurilor folosite in panificatie si in fabricarea
pastelor fainoase.

Speciile de grau cele mai utilizate sunt grdaul comun (Triticum vulgare) folosit
pentru obtinerea fainurilor utilizate in produsele de panificatie si grdul tare (Triticum
durum) cultivat pentru obtinerea de faina pentru paste fainoase.

Partile componente ale graului sunt:

- endospermul sau miezul fainos;

- 1invelisul;

- germenele (embrionul).

Endospermul este format din doua parti: corpul fdinos si stratul
aleuronic. Stratul aleuronic infdsoard miezul fainos cu intrerupere pe portiunea unde
se afla embrionul. Endospermul reprezinta 78-82% din bobul intreg.

Invelisul bobului de grau este compus din pericarp si tegument.

Pericarpul este alcatuit din trei straturi de celule lignifiate:

- epiderma sau pericarpul propriu-zis se afla in exterior;

- mezocarpul situat la mijloc;

- endocarpul situat 1n interior.

Tegumentul sau perispermul este format din doua straturi:

e stratul pigmentar care contine substante colorate;
e stratul hialin (endopleura).

Continutul de invelis al graului reprezintd aproximativ 6-8%. La macinis
invelisul face corp comun cu stratul aleuronic care prezinta si el 6-8% si se elimina
sub forma de tarata in procent de 15-22%.

Embrionul sau germenele este situat lateral, la partea inferioara a bobului, fiind
protejat numai de invelisul exterior al acestuia. Embrionul reprezintd 2-3% din masa
bobului. La macinis germenele se separa odata cu tarata sau se extrage separat.

Principalele produse ale industriei moraritului

Produsele principale ale industriei moraritului sunt: faina si grisul din grau,
faina de secard, malaiul (fiina de porumb), orezul decorticat alimentar, arpacasul.

In procesul de macinis se obtin o gama larga de produse intermediare, la care
predomind endospermul si care se numesc grisuri $i dunsturi.

Fainurile se obtin prin maruntirea cerealelor prin diferite metode urmata de
cernerea produsului maruntit pe site.

Crupele sunt produse obtinute din boabe de cereale si leguminoase,



printr-un sir de operatii tehnologice prin care se elimind invelisurile si partile cu un
continut mare de celuloza pentru a se obtine produse mai usor de asimilat. Exemple
de crupe sunt:

-orezul glasat, care se obtine prin prelucrarea mecanica, decojirea, polizarea si
glasarea boabelor de orez;

-arpacasul marunt, care se obtine prin decojirea, divizarea, slefuirea si
polizarea boabelor de grau;

-fulgi de cereale, se fabrica din boabele de porumb, orez, ovaz sau grau prin
curatare, decojire, divizare in 3-6 buciti, fierberea cu apa si unele adaosuri (zahar,
glucoza, diamalt, arome etc.) sub presiune, uscare, aplatizare sub forma de fulgi si
uscarea acestora pana la umiditatea de maximum 6%, racire, ambalare.

Proprietitile fizico-mecanice si chimice ale boabelor de cereale

Calitatea cerealelor este definitd de proprietatile fizico-mecanice, de
compozitia chimica, de proprietatile tehnologice de macinis si panificatie, de
comportarea in diferite conditii in timpul pastrarii.

Proprietati fizico-mecanice

Proprietatile fizice ale cerealelor sunt: masa hectolitrica, masa a 1000 de boabe,
marimea, forma si uniformitatea boabelor, taria (duritatea) boabelor, sticlozitatea si
fainozitatea, prospetimea, maturizarea, compozitia fizicd a masei de cereale
(continutul de boabe Intregi, boabe sparte, corpuri straine), culoarea boabelor.

Masa hectolitricd sau masa volumetrica reprezintd masa exprimata tn kg a unui
volum de boabe de 0,1 m® (1 hectolitru).

Aceasta insusire este importantd din urmatoarele considerente:

1. pentru grau si secard constituie parametrul principal dupa care se stabileste
extractia fainii;

2. constituie unul din parametri de stabilire a pretului;

3. serveste la estimarea cantitatilor de produs prin cubaj;

4. reprezinta baza de calcul pentru dimensionarea celulelor de siloz.

Masa hectolitrica este influentatd de o serie de factori: umiditatea boabelor,
cantitatea de impuritdti si natura acestora, forma si mdarimea boabelor, starea
suprafetei boabelor, grosimea invelisului.

Boabele de cereale cu un continut ridicat de umiditate sunt mai voluminoase,
mai afanate, astfel ca au masa hectolitrica mai mica decat boabele de cereale uscate.

Masa relativa a 1000 de boabe reprezintda masa a 1000 de boabe de cereale la
umiditatea care o au Tn momentul determinarii. La efectuarea determinarii nu se aleg
boabele cele mai mari sau cele mai mici.

Cerealele destinate fabricarii fainii sau crupelor necesitd o greutate relativa a
1000 de boabe cat mai mare, deoarece aceastd insusire atestd un continut ridicat de
miez care poate fi transformat Tn faina sau crupe cu un grad mare de extractie.

Masa absoluta a 1000 de boabe reprezinta greutatea a 1000 de boabe raportata
la substanta uscatd. Pentru a stabili masa absoluta se elimina prin calcul continutul de
umiditate si astfel se calculeaza masa absoluta dupa formulele:

G =[(100 - u)/100]g



G -masa absoluta;
u -umiditatea %;
g -masa a 1000 de boabe in g.
Masa absoluta ridicata indica calitatea superioara a cerealelor.

Indici poderali ai principalelor cereale

Cereala Masa hectolitrica Masa relativa a 1000 | Masa absolutd a 1000
(kg) de boabe (g) de boabe (g)
Griu 68-85 28-40 30-35
Secara 65-78 26-30 24-26
Orz 55-65 38-42 29-37
Ovaz 38-48 23-27 20-23
Orez 50-65 30-40 26-35
Porumb 74-82 120-280 110-320
Mei 60-70 1,7-3 1,5-2,7

Marimea, forma si uniformitatea boabelor de cereale reprezintd un criteriu
important de apreciere a calitatii deoarece aceste proprietati influenteaza extractiile,
determind alegerea masinilor pentru pregatire si prelucrare.

Taria sau duritatea boabelor

Aceasta proprietate reprezinta un indiciu privind modul cum cerealele rezista la
operatiile de vehiculare, pregatire si prelucrare. Duritatea boabelor este totodatd un
criteriu important de apreciere a consumului de energie necesara macinisului.

Sticlozitatea §i fdinozitatea boabelor

Sticlozitatea boabelor de cereale prezintd importanta atit pentru tehnologia de
transformare in fiind cat si pentru modul de comportare a crupelor la fierbere. In
categoria boabelor sticloase intrd acele boabe care privite in sectiune transversala
prezintd un aspect sidefat, translucid-cornos. Boabele sticloase opun rezistentd mare
la sectionare, iar prin macinare se trasformad in proportie mare in crupe de tipul
grisurilor mari $i mijlocii si in proportie mai micd in grisuri mici, dunsturi si faina.

Alte boabe de cereale prezinta un aspect opac- fainos si opun o rezistenta mai
mica la sectionare. Prin macinare se transforma in prima faza in crupe din categoria
grisurilor mici, dunsturi i faina. Grisurile mari si mijlocii se obtin in cantitati mai
mici decat din cerealele sticloase.

Graul sticlos este folosit la fabricarea fainii aspre-grisate destinatd fabricarii
pastelor fainoase si a unor categorii speciale de produse de patiserie.

Porumbul sticlos este folosit la fabricarea malaiului superior grisat fara pulbere
fina.

Cerealele sticloase sunt recomandate pentru fabricarea crupelor deoarece prin
fierbere acestea nu-si pierd integritatea granulard si nu se transforma intr-un gel
consistent asa cum se intampla cu cerealele cu structura fainoasa.

Compozitia chimica a boabelor de cereale

Compozitia chimica a boabelor de cereale depinde de mai multi factori: soiul
cerealei, regiunea unde se cultiva, conditiile climaterice 1n care se dezvoltd, cantitatea
si calitatea ingrasamintelor folosite, gradul de maturitate al boabelor la recoltare,
conditiile de conservare dupa recoltare.



Mediile si limitele in care variaza principalii componenti ai boabelor de grau,
porumb, secard si orez brut sunt prezentate 1n tabelul urmator:

Compozitia boabelor de cereale

Cereala Umiditate, Glucide, Proteina brut, Lipide, Substante
% % % % minerale
Grau 14 (12-16) 70 (60-68) 12 (7-25) 2 (1,6-2,5) 2 (1,7-2)
Porumb 14 (12-16) 70 (62-72) 10 (5-16) 4,5 (4-5) 1,5 (1,2-1,8)
Secard 14 71 11 2 2
Orez brut 14 72 8 1 5

Umiditatea nu trebuie sa depaseascad 14% deoarece in caz contrar in timpul
conservarii au loc o serie de procese biochimice legate de accelerarea respiratiei,
urmata de procese enzimatice care duc la alterarea masei de boabe.

Substantele proteice existente in cereale sunt: leucozina, edestina, gliadina si
glutenina. Glutenina si gliadina prezintd o deosebitd importantd deoarece acestea
genereaza glutenul. Glutenul este 0 masa elastico-vascoasa care comunica aluatului
capacitatea de a retine gazele ce se formeaza prin fermentarea acestuia.

Lipidele se gasesc acumulate in procent mai mare in embrion si 1n stratul
aleuronic situat la exteriorul endospermului. Pentru marirea duratei de conservare a
fainurilor 1n tehnologia moraritului se indeparteaza germenii si tarata.

In boabele de cereale se gaseste si un complex enzimatic format din amilaze,
fosfataze si lipaze.

Procesul tehnologic de micinare a graului

Procesul tehnologic de méacinare a graului este prezentat in figura 5.1

Receptia cantitativa se realizeaza prin cantarirea cerealelor aduse cu
mijloacele de transport (auto, CFR). Cerealele sunt aduse din silozuri de pastrare sau
direct de la recoltare.

Receptia calitativa se realizeazd pentru fiecare mijloc de transport prin
preluarea de probe din care se determina umiditatea boabelor, procentul de corpuri
strdine, masa hectolitrica, infestarea cu boli si ddunatori ai masei de seminte.

Daca umiditatea depaseste 14% cerealele trebuie uscate.

Procentul de corpuri striine §i natura acestora dau informatii asupra tipului
operatiei de precuratire ce trebuie aleasa.

La receptia calitativa se apreciaza infestarea cu boli si daunatori urmarindu-se
prezenta malurii, a mucegaiurilor si a plosnitelor. Aceste boli si acesti daunatori duc
la deprecierea boabelor de cereale in timpul depozitarii, iar in final la obtinerea
fainurilor de calitate inferioara.

Receptia calitativad se realizeazd in laborator de catre personal calificat,
utilizindu-se aparatura adecvata (sonde, umidometre, omogenizatoare, etc.).

Precuratirea se realizeaza in functie de rezultatele analizelor de laborator de la
receptia calitativa. Corpurile strdine (pleava, paie, pamant, teci, resturi de plante,
insecte) trebuie indepartate din masa de boabe.



Masinile folosite la precurdtirea cerealelor sunt tararele aspiratoare, care
realizeaza separarea amestecului dupa dimensiunile, forma si densitatea particulelor.
In urma operatiei de precuritire are loc sciderea masei amestecului de boabe cu 1-
2%, atat prin eliminarea corpurilor strdine, cat si prin ventilarea boabelor care trec
intr-un strat subtire prin masinile utilizate la aceasta operatie.

De la precurétire rezultd produsul de baza care este dirijat la uscare sau la depozitare.

Uscarea este operatia prin care are loc reducerea continutului de apa din
boabele de cereale. Pentru evacuarea din masa de boabe a excesului de apa, boabele
sunt amestecate cu agentul de uscare. Acesta este un mediu gazos cald, care in
contact cu masa de boabe, preia umiditatea. Agentul de uscare poate fi aerul
atmosferic uscat, natural (uscare naturald) sau aerul incalzit prin arderea unor
combustibili (uscare artificiald).

Uscarea se realizeaza pana la atingerea umiditatii de pastrare a produsului
respectiv.



Receptie cantitativa si calitativa
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Depozitarea boabelor se face in silozuri celulare pe verticald sau Tn magazii pe
orizontald. Aceste depozite pot fi mecanizate sau nemecanizate si pot fi realizate din
zid de caramida, zid de beton etc.

Depozitele trebuie sa indeplineascd anumite conditii: s@ nu fie infestate cu
daunatori, sa reziste la presiunea pe care o exercita produsele in stare de repaus si n
timpul curgerii acestora (la Tncarcare si descarcare), s corespundad particularitatilor
de clima din zona, sa poata fi mecanizate cu utilaje pentru incarcare, descarcare si
dezinfectie.

Curatirea constd in eliminarea din masa de produs a impuritatilor care au
caracteristici (dimensiuni, forma si masa specificd) asemanatoare cu ale produsului de
baza si care nu au putut fi separate la operatia de precuratire.

Curatirea se realizeaza pe cale uscatd pe urmatoarele masini:

e vanturatori, pentru separarea dupa diferenta de masa specifica;
® site si ciururi, pentru separarea dupa diferenta de dimensiune;
e trioare, pentru separarea dupa forma boabelor.

Decojirea (decorticarea) boabelor constd 1n indepartarea impuritatilor
aderente la suprafata acestora (praf, particule minerale), Tn Tndepartarea perilor si a
pericarpului, precum si in dislocarea embrionului. Aceastd operatie se executd
deoarece aceste componente nu au valoare alimentarad si mentinerea lor Tn amestecul
de boabe va duce la scaderea calitatii fainilor rezultate dupa macinare.

Decojirea se realizeaza pe masini prevazute cu cilindri cu suprafata interioara
abraziva si rotoare cu palete sau cu discuri abrazive.

Conditionarea consta in tratarea boabelor de grau cu apa sau cu apa. Faina
obtinutd din grau conditionat este mai deschisa la culoare, este mai putin impurificata
cu particule de tarata, iar continutul de cenuse este mai redus.

Prin conditionarea graului umiditatea acestuia atinge o valoare optima care
permite o separare cat mai bund intre Tnvelis si endosperm. Prin umidificarea
boabelor, endospermul devine mai friabil si se macind mai usor. Consumul de energie
se reduce cu 5-15% 1in functie de felul conditiondrii, in cazul macindrii granelor
conditionate in comparatie cu cele neconditionate. Conditionarea graului se poate
face la rece sau la cald.

Procedeele de umectare la rece sunt:

e -umectarea prin spalare (cu masina de spalat);
e -umectare simpla (cu aparat de udat);
e -umectare cu apa sub forma de aerosoli (pulverizata).

Conditionarea la cald este numita si conditionare hidrotermica si se executa in
special la granele de calitate slaba. Procesul de conditionare la cald se realizeaza in
doua trepte si consta in:

- umezirea graului cu masina de spalat sau aparatul de udat;
- tratamentul termic, care se desfasoard in interiorul unei instalatii
numitd coloana de conditionare.



Umiditatea graului la intrarea in coloana este de 18-22%, iar la iesire umiditatea este
de 15-17%.

Coloana de conditionare a graului este alcatuitd dintr-o sectiune de
preincalzire, sectiune de uscare si sectiune de racire.

Incilzirea masei de griu se realizeazd prin intermediul radiatoarelor cu apa
calda. Graul umectat intrd in sectiunea de preincalzire unde are loc cresterea rapida a
temperaturii i migrarea apei de la exterior spre interior.

In sectiunea de uscare a coloanei, umiditatea trece de la interior catre exterior,
are loc transpiratia si evaporarea, iar invelisul devine din nou mai putin umed decat
endospermul.

Macinarea cerealelor este operatia de transformare a acestora in faind. Aceasta
operatie se realizeaza cu un consum ridicat de energie.

Maicinarea realizeazd maruntirea boabelor de cereale prin compresiune,
forfecare si frecare in cazul masinilor cu valturi sau prin lovire (in cazul morilor cu
ciocane).

Calitatea fainurilor obtinute dupa macinare este datd de intervalul mic de
variatie a dimensiunilor particulelor.

Micinarea se realizeaza in mai multe trepte, iar intre treptele de macinare se
intercaleaza operatii de cernere.

In acest fel se obtin economii de energie, deoarece particulele care au
dimensiuni corespunzatoare dupa fiecare treaptd de macinare sunt separate prin
cernere §i dirijate corespunzator destinatiei.

In functie de marimea particulelor rezultate in urma operatiei de mécinare se
pot obtine urmatoarele produse: tarate, sroturi sau crupe, grisuri, dunsturi si faina.

In procesul de miacinare al cerealelor se folosesc procedee care au la bazi
operatii de presare, forfecare, frecare si lovire.

In industria mordritului, utilajul cel mai raspandit este moara cu valturi. Pentru
macinisul plat (care constd dintr-o singurd trecere a boabelor prin utilajul de
maruntire pentru obtinerea de faina integrald) se folosesc masini de macinare rapida
cum sunt morile cu ciocane.

In cazul morilor cu valturi, boabele de cereale se sfarami in spatiul dintre doi
tavalugi, care se rotesc cu viteze si sensuri diferite.

In zona de lucru dintre tavilugi macinarea boabelor sau a produselor
intermediare se produce prin presare si forfecare. Cand diferenta dintre vitezele
periferice ale celor doua tavalugi este foarte mica sau zero, iar suprafata tavalugilor
este netedd predomind forta de presare, iar Tn cazul diferentelor mari de viteza
predomina forta de forfecare.

Actiunea de macinare a tavalugilor este influentatd att de caracteristicile
tehnice ale tavalugilor macinatori cat si de proprietdtile fizice ale produsului supus
macinarii.

Tavalugii (valturile) morilor cu valturi pot avea suprafata netedd sau rifluita.
Tavalugii netezi se folosesc in special la obtinerea de fainuri iar cei rifluiti atat la
obtinerea de sroturi cat si de fdinuri. Riflurile sunt niste crestituri practicate pe
suprafata tavalugilor cu scopul de a se desface mai usor miezul boabelor de invelis.
Caracteristicile tehnice ale tavalugilor macinatori rifluiti sunt:



-numarul riflurilor;

-profilul sau forma riflurilor;

-inclinarea riflurilor.

Cu cat numarul de rifluri este mai mare, cu atit actiunea de macinare este mai
intensa.

Distanta dintre tavalugi determind intensitatea de macinis si productivitatea
morii. Intensitatea de macinis este gradul de sfarimare al particulelor, care se
exprima ca raportul dintre granulatia avuta de produs Tnainte de trecere prin zona de
macinare si granulatia dupa macinare.

Reducerea distantei dintre tivilugi duce la cresterea intensititii de mécinis. In
mori, distanta dintre tavalugi variaza intre 1,5-0,3 mm la obtinerea de sroturi si 0,5-
0,15 mm la obtinerea fainii.

Proprietatile fizice ale cerealelor supuse macinarii care influenteaza procesul
de macinare sunt duritatea, umiditatea si gradul de uniformitate.

Rezistenta la macinis este diferitd in cazul granelor dure si semidure analizate
in comparatie cu granele moi. Graul dur necesitd la macinare un consum energetic
ridicat si se sfarima 1n particule mai mari, rezultind o cantitate mare de produse
intermediare (grisuri si dunsturi).

Umiditatea dupa conditionare influenteaza direct procesul de macinis.
Diferenta de umiditate intre invelis si endosperm slabeste legatura dintre cele doud
parti ale bobului si mareste elasticitatea invelisului usurind macinisul. Dar, daca
limitele de umiditate optima sunt depasite, endospermul din friabil devine plastic si se
macina cu atit mai greu cu cat umiditatea e mai mare.

Extractia de faind

Cantitatea de faina obtinuta din 100 kg cereale se numeste extractie. Extractiile
de faina pot fi:

-simple, in cazul in care limita inferioard este fixa si pleaca de la zero, iar
limita superioara este variabild;

-intermediare, cu ambele limite variabile;

-complementare, a caror limitd inferioard este fixa mai mare decat zero, iar
limita superioard este fixa si egald cu 100.

Sorturile de faina se deosebesc si dupa proprietatile organoleptice (gust, miros),
finete si culoare.

Faina alba are un grad de extractie de 30%, are culoare alba cu nuanta galbuie
si granule fine. Se produc, Tn genereal, trei varietdti de faina alba:

-faina alba pentru produsele de patiserie si uz casnic;

-faina grisatad pentru paste fainoase;

-faina alba obisnuita.

Faina semialbd are un grad de extractie de 75%, iar faina neagra de 85%. Faina
semialba are culoare alb-galbuie cu nuante cenusii §i urme vizibile de tarate si se
foloseste pentru obtinerea painii intermediare.

Faina neagrd are culoare cenusie-deschis si contine particule de tarate. Este
folosita pentru fabricarea unor sortimente de paine.



Faina alba este mai usor asimilabila pentru organismul uman decat faina
semialba si fdina neagra, dar contine mai putine proteine, lipide, sdruri minerale,
vitamine.

Faina neagra este mai acida, contine particule de tarate, iar indicele de gluten
este mai mic decat cel al fainii albe.

De exemplu, din 100 kg grau cu masa hectolitrica de 75 kg/hl se poate obtine
dupd macinare 90 kg faina extrasi prin mai multe faze si 10 kg tirate. In acest caz
gradul de extractie este de 90%.

Separarea amestecului de produse micinate.

Dupa trecerea prin masinile de macinat, produsele obtinute formeazd un
amestec care contine particule de diferite dimensiuni, forme si calitdti, de la particule
in care predominad invelisul pana la cele de endosperm curat. Pentru o buna prelucrare
ulterioard separarea acestui amestec de produse trebuie facut in grupe de fractiuni
foarte apropiate din punct de vedere al granulatiei.

Operatia de fractionare dupa granulozitate se numeste divizare. Cel mai
raspandit sistem de divizare din industria moraritului este cernerea.

In procesul de cernere, este important ca produsele cernute si fie riguros
grupate atat calitativ cat si cantitativ. La aceasta contribuie atat tipul de masina folosit
cat si suprafata de cernere.

Masinile de cernut cel mai mult utilizate sunt:

-masini de cernut cu site plane;

-masini cilindrice sau poligonale.

Masina de cernut cea mai raspanditd, care este utilizatd in toate fazele
procesului de mécinis, in afard de curatirea grisurilor, este sita plana. Aceasta este o
sitd multipla cu miscare plan-circulara.

Sita plana este compusa din mai multe suprafete de cernere suprapuse care se misca
simultan. Fiecare valt este urmat de o sitd pland formand asa numitul "pasaj
tehnologic".

in figura urmatoare este reprezentatd o sitd planad pentru care se poate urmari
circulatia produselor si separarea lor pe grupe de granulatie ca efect al cernerii.

S-a considerat cernerea unui amestec de produse de la primul pasaj de srotare, care
contine toate produsele rezultate din macinare.

Alte masini de cernut sunt utilizate ca masini auxiliare, asa cum este finisorul
de tarate cu 2 tamburi orizontali folosit pentru separarea particulelor de endosperm
aderente la invelis.
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Schema de circulatie §i separare pe grupe de fractiuni a produselor intr-o sitd
pland cu 12 rame suprapuse.

Sistemul de actionare al unei site plane este un mecanism liber oscilant. Sitele
sunt confectionate din metal sau din tesatura textila.

Sitele metalice se folosesc 1n special la cernerea produselor cu un continut mai
mare de invelis (sroturi) §i cu granulatie mare, care, datoritd structurii lor, au un
coeficient mare de frecare uzind foarte repede materialul din matase sau fibre
sintetice. Sitele metalice nu pot fi folosite pentru cernerea fainii si a produselor
intermediare mici, deoarece produc forte electrostatice care mentin particula de
cernut dupa trecerea prin sitd, astfel incat existd pericolul obturarii orificiului. Sitele
metalice sunt confectionate din fire de otel protejat (de exemplu otel zincat) sau din
cupru. Tesatura se realizeaza prin incrucisare simpla.

Sitele textile sunt confectionate din matase sau fibre sintetice si sunt folosite la
cernerea produselor intermediare (grisuri, dunsturi) si cernerii fainii.

Sitele de cernere se caracterizeaza printr-un numar care indica fie direct
numarul de ochiuri pe unitatea de lungime, fie indirect prin trimiterea la tabelele de
fabricatie a acestor site, unde se indica toate caracteristicile.

De pe o sita rezultd doud fractiuni de produse: cernutul (care trece prin sitd) si
refuzul care nu poate trece prin ochiurile sitei.



Randamentul de separare al sitei se defineste ca raportul procentual dintre masa
cernutului §i masa particulelor cu dimensiuni mai mici decat ale ochiului sitei.
Randamentul de separare al sitei variaza intre 60% si 75%.

Pentru a se putea deosebi intre ele, produsele rezultate din procesul tehnologic
de macinis primesc diferite denumiri in functie de sitele de pe care rezultd si de
granulozitate.

Granulozitatea produselor intermediare de macinis se exprima printr-o fractie
in care la numarator se trece numarul sitei prin care acestea trec 1n intregime, iar la
numitor numarul sitei de pe care sunt refuzate. Acest raport este numit coeficient K.
Sitele sunt numerotate in functie de caracteristicile lor: dimensiunea ochiurilor,
diametrul firului, numarul de fire pe 1cm, suprafata activa de cernere.

Operatiile ce urmeaza macinarii respectiv ambalarea si depozitarea nu sunt
obligatorii in procesul tehnologic. In functie de destinatie produsele obtinute la
macinare, se poate realiza ambalarea in saci, pungi si depozitarea in incdperi lipsite
de umiditate. Dupa macinare, depozitarea se poate face in buncare tampon. Produsele
finite rezultate Tn urma macinarii graului sunt prezentate in tabelul urmator.

Tipuri de faina rezultate prin macinarea graului

Grupa Tipul Cenusa la s.u., % maximum
480 0,48
Fiina alba Superioara tip 000 0,48
550 0,55
650 0,65
Faina semialba 800 0,80
900 0,90
Faina neagra 1250 1,25
1350 1,35
Faina dietetica 1750 1,75
Dietetica 2,20

Tipul de faina reprezinta continutul de substante minerale (cenusa) inmultit cu
1000.

La macinarea graului se poate obtine un singur sortiment de faind sau mai
multe sortimente de faind. In primul caz se practicd extractia directd, iar in al doilea
caz, cind se obtin 2 sau 3 tipuri de fdina se realizeaza extractii complementare.

Maturizarea fainii. S-a constatat ca faina de grau proaspatd, obtinutd din
grane proaspat recoltate, nu prezintd insusiri optime de panificatie, acestea
imbunititindu-se dupi trecerea unui interval de timp de 45-60 de zile. In acest
interval are loc maturizarea fainii, prin aceasta denumire fiind desemnate totalitatea
proceselor fizice, chimice si biochimice pe care le suferd fidina pe parcursul
depozitarii ei in conditii corespunzatoare de temperaturd, umiditate si grad de
compactizare a granulelor.

Principalele modificari care au loc in timpul maturizarii fainii sunt urmatoarele:

-imbunatatirea calitatii glutenului;

-deschiderea la culoare a fainii, datorita oxidarii pigmentilor colorati;

-cresterea aciditatii fainii datoritd descompunerii fosfatilor si gliceridelor.



Procesul tehnologic de macinare a porumbului

In industria mordritului se prelucreazi si porumb boabe. Din porumb, prin
macinare se obtin mai multe sortimente de malai, germeni si taratd. Malaiul este un
gris de porumb si nu "fdind de porumb" asa cum impropriu se numeste.

Procesul tehnologic de prelucrare a porumbului cuprinde urmatoarele faze:

-receptia si depozitarea porumbului boabe;

-curatirea $i degerminarea porumbului;

-macinarea sparturilor de porumb.

Receptia si depozitarea porumbului boabe

Materia prima adusd cu mijloace auto sau vagoane de cale feratd este
descarcata Intr-un buncar de receptie, de unde, cu ajutorul unui elevator cu cupe este
trecutd la un separator-aspirator pentru a se inldtura impuritdtile grosiere aflate in
masa de boabe. Masa de boabe de porumb contine mai putine corpuri strdine
comparativ cu graul sau secara. Corpurile strdine din masa de porumb sunt: bucati de
cocean, pleava, praf, pietricele. Apoi are loc cantarirea si trecerea masei de boabe la
silozul celular, care trebuie sa asigure o rezerva de macinis de minim 30 de zile.

Curatirea porumbului se face cu separatorul-aspirator, electromagneti pentru
indepartarea impuritatilor din fier, mese densimetrice pentru separarea pietricelelor
pe baza diferentei de densitate si a proprietatilor aerodinamice diferite.

Masa densimetrica are drept componenta principald un ciur avand suprafata
trapezoidald confectionatda din sarma din otel cu orificii patrate avand latura de 0,8-
Imm. Suprafata ciurului este inclinatd. Separarea pietricelelor se datoreaza miscarii
oscilatorii §i Tnclindrii ciurului precum si curentului de aer ascendent ce traverseaza
orificiile ciurului si stratul de produse.

Degerminarea porumbului

Porumbul curatat este trecut la masinile de degerminat, unde are loc spargerea
boabelor in bucati mari, grosiere. Germenele bobului de porumb, fiind mai elastic,
sare din bob fie singur fie cu resturi de coaja atasate. Amestecul de sfaramaturd de
porumb si germeni este condus la cernere care se realizeaza cu site plane unde are loc
sortarea pe fractiuni granulometrice a produsului rezultat de la  masinile de
degerminat. Fractiunile mari sunt trecute apoi la mesele densimetrice unde sunt
separate fractiunile de endosperm si taratd, de germeni. Separarea germenilor la
mesele densimetrice se bazeaza pe diferenta de masa specifica a particulelor, mult
amplificata in strat fluidizat. Sparturile de porumb eliberate de invelis, germeni si
faina furajera, in timpul degerminarii sunt supuse macinarii cu valturi.

Macinarea sparturilor de porumb cuprinde mai multe etape: srotarea,
curatirea grisurilor, macinarea. Din procesul de macinare §i separare prin cernere
rezultd o serie de fractiuni de grisuri. Prin combinarea acestor grisuri in anumite
proportii se obtin diferitele sortimente sau tipurile de malai. Criteriul dupa care se
alcatuiesc sortimentele este granulatia.

Malaiul extra se obtine prin curdtirea atentd a produsului de granulozitate
corespunzatoare la masinile de gris. Aici, cu ajutorul curentului de aer, se elimina din
produs particulele usoare (pleve, pulbere) care depreciaza calitatea malaiului extra.



Malaiul superior prezinta aceeasi granulozitate ca si malaiul extra, dar nu este
curatit de particule usoare.

In tabelul urmitor sunt prezentate produsele finite rezultate la micinarea
porumbului in mori fard degerminare §i Tn mori cu degerminare Tn doua variante (1 si
2).

Produsele finite rezultate la mdacinarea porumbului in mori farda degerminare si in
mori cu degerminare

Tipul Vari- Malai | Malai | Malai | Malai Ger- | Tarata, | Impuri- | Extrac-
morii anta extra, supe- con- | furajer, | meni, tati, tie
% rior, sum, % % % % totala,
% % %
Fara 1 - 75 - - - 21 3 75
deger-
minare 2 - - 90 - - 6 3 90
Cu 1 12 67 - 6 5 10 - 79
deger- 2 12 - 77 ; 5 6 ; 89
minare

Procesul tehnologic de prelucrare a orezului

Bobul de orez este imbracat intr-o palee (invelis floral), care desi nu este
concrescutda cu miezul, constituie un Tnvelis rezistent, protector, care nu se desprinde
la treierat.

Prelucrarea orezului se realizeaza in instalatii speciale numite rizerii.

Schema tehnologica de prelucrare a orezului este prezentatd in figura
urmatoare :
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Schema procesului tehnologic de prelucrare a orezului.




In masa de orez brut se gisesc numeroase seminte de buruieni, care au o durati
de vegetatie aproximativ egala cu cea a culturii de baza.

Pentru ca operatia de decojire sa se realizeze in conditii optime trebuie ca in
prealabil sa se efectueze calibrarea boabelor de orez.

Operatia de decojire se realizeaza in decojitorul cu discuri (piatra de decojit),
unde Intre doud suprafete abrazive are loc frecarea boabelor urmatad de desprinderea
paleelor.

Dupa decojire se separa boabele decojite de cele nedecojite cu ajutorul unor
masini de sortat Paddy, la care separarea are loc datoritd diferentelor intre coeficientii
de frecare, de elasticitate si a diferentelor de masa specifica.

Orezul decojit nu poate fi livrat In comert ca atare, deoarece invelisurile
pericarpice si seminale imprima boabelor nuante diferite, de la verzui-roscat pana la
brun nchis. Pentru desprinderea acestor Tnvelisuri se aplica operatia de slefuire, care
se realizeaza cu ajutorul unor masini tronconice ale caror rotoare sunt Tmbracate Intr-
o suprafatd de smirghel de diferite granulozitati i o manta fixa, prevazuta cu bare din
cauciuc.

Pentru inlaturarea rugozitatii suprafetei boabelor de orez se practica o lustruire
cu ajutorul masinilor cu pasla, piele sau cauciuc. Orezul polizat are o suprafatd
lucioasa, neteda, cu un aspect placut. Orezul polizat se poate prelucra in continuare
prin operatia de glasare.

Glasarea se realizeazi cu un amestec de talc si glucoza. In urma acestei operatii
boabele de orez sunt acoperite cu un strat subtire de glazurd. Uneori orezul finit se
coloreaza in galben cu caroten sau 1n alb cu ultramarin.

Din toate operatiile tehnologice de la prelucrarea orezului rezultd o cantitate
mai mare sau mai micd de sparturi de boabe numite "brizurd". Aceste sparturi se
colecteaza si prin macinarea lor se obtine faind de orez. Brizura se mai foloseste 1n
procesul tehnologic de fabricare a berii ca cereald nemaltificata.



