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Conservarea cerealelor şi industria morăritului. 
 

Materii prime în industria morãritului 
Industria morãritului, una din ramurile importante ale industriei alimentare, se 

ocupã cu transformarea cerealelor în fãinuri şi crupe care apoi sunt folosite la 
fabricarea pâinii, a biscuiţilor, a pastelor fãinoase, a fulgilor de cereale etc. 
 Materiile prime folosite în industria morãritului sunt: grâul, porumbul, orzul, 
orezul, meiul, secara. Dintre acestea, grâul ocupã locul principal deoarece constituie 
materia primã pentru obţinerea fãinurilor folosite în panificaţie şi în fabricarea 
pastelor fãinoase. 
 Speciile de grâu cele mai utilizate sunt grâul comun (Triticum vulgare) folosit 
pentru obţinerea fãinurilor utilizate în produsele de panificaţie şi grâul tare (Triticum 
durum) cultivat pentru obţinerea de fãinã pentru paste fãinoase. 
 Pãrţile componente ale grâului sunt: 

- endospermul sau miezul fãinos; 
- învelişul; 
- germenele (embrionul). 

 Endospermul este format din douã pãrţi: corpul fãinos şi stratul 
aleuronic. Stratul aleuronic înfãşoarã miezul fãinos cu întrerupere pe porţiunea unde 
se aflã embrionul. Endospermul reprezintã 78-82% din bobul întreg. 
 Învelişul bobului de grâu este compus din pericarp şi tegument. 
 Pericarpul este alcãtuit din trei straturi de celule lignifiate: 

- epiderma sau pericarpul propriu-zis se aflã în exterior; 
- mezocarpul situat la mijloc; 
- endocarpul situat în interior. 

Tegumentul sau perispermul este format din douã straturi: 
• stratul pigmentar care conţine substanţe colorate; 
• stratul hialin (endopleura). 

Conţinutul de înveliş al grâului reprezintã aproximativ 6-8%. La mãciniş 
învelişul face corp comun cu stratul aleuronic care prezintã şi el 6-8% şi se eliminã 
sub formã de tãrâţã în procent de 15-22%. 
 Embrionul sau germenele este situat lateral, la partea inferioarã a bobului, fiind 
protejat numai de învelişul exterior al acestuia. Embrionul reprezintã 2-3% din masa 
bobului. La mãciniş germenele se separã odatã cu tãrâţa sau se extrage separat. 
 

Principalele produse ale industriei morăritului 
Produsele principale ale industriei morãritului sunt: fãina şi grişul din grâu, 

fãina de secarã, mãlaiul (fãina de porumb), orezul decorticat alimentar, arpacaşul.  
În procesul de măciniş se obţin o gamă largă de produse intermediare, la care 

predomină endospermul şi care se numesc grişuri şi dunsturi.  
 Fãinurile se obţin prin mãrunţirea cerealelor prin diferite metode urmatã de 
cernerea produsului mãrunţit pe site. 
 Crupele sunt produse obţinute din boabe de cereale şi leguminoase,  



printr-un şir de operaţii tehnologice prin care se eliminã învelişurile şi pãrţile cu un 
conţinut mare de celulozã pentru a se obţine produse mai uşor de asimilat. Exemple 
de crupe sunt: 
 -orezul glasat, care se obţine prin prelucrarea mecanicã, decojirea, polizarea şi 
glasarea boabelor de orez; 
 -arpacaşul mãrunt, care se obţine prin decojirea, divizarea, şlefuirea şi 
polizarea boabelor de grâu; 
 -fulgi de cereale, se fabricã din boabele de porumb, orez, ovãz sau grâu prin 
curãţare, decojire, divizare în 3-6 bucãţi, fierberea cu apã şi unele adaosuri (zahãr, 
glucozã, diamalt, arome etc.) sub presiune, uscare, aplatizare sub formã de fulgi şi 
uscarea acestora pânã la umiditatea de maximum 6%, rãcire, ambalare. 
 

Proprietăţile fizico-mecanice şi chimice ale boabelor de cereale 
 Calitatea cerealelor este definitã de proprietăţile fizico-mecanice, de 
compoziţia chimicã, de proprietãţile tehnologice de mãciniş şi panificaţie, de 
comportarea în diferite condiţii în timpul pãstrãrii. 
 Proprietăţi fizico-mecanice 

 Proprietăţile fizice ale cerealelor sunt: masa hectolitricã, masa a 1000 de boabe, 
mărimea, forma şi uniformitatea boabelor, tãria (duritatea) boabelor, sticlozitatea şi 
fãinozitatea, prospeţimea, maturizarea, compoziţia fizicã a masei de cereale 
(conţinutul de boabe întregi, boabe sparte, corpuri strãine), culoarea boabelor. 

Masa hectolitricã sau masa volumetricã reprezintã masa exprimatã în kg a unui 
volum de boabe de 0,1 m3 (1 hectolitru). 
 Aceastã însuşire este importantã din urmãtoarele considerente: 
1. pentru grâu şi secarã constituie parametrul principal dupã care se stabileşte 
extracţia fãinii; 
2. constituie unul din parametri de stabilire a preţului; 
3. serveşte la estimarea cantitãţilor de produs prin cubaj; 
4. reprezintã baza de calcul pentru dimensionarea celulelor de siloz. 
 Masa hectolitricã este influenţatã de o serie de factori: umiditatea boabelor, 
cantitatea de impuritãţi şi natura acestora, forma şi mãrimea boabelor, starea 
suprafeţei boabelor, grosimea învelişului. 
 Boabele de cereale cu un conţinut ridicat de umiditate sunt mai voluminoase, 
mai afânate, astfel cã au masa hectolitricã mai micã decât boabele de cereale uscate. 
 Masa relativã a 1000 de boabe reprezintã masa a 1000 de boabe de cereale la 
umiditatea care o au în momentul determinãrii. La efectuarea determinãrii nu se aleg 
boabele cele mai mari sau cele mai mici. 
 Cerealele destinate fabricãrii fãinii sau crupelor necesitã o greutate relativã a 
1000 de boabe cât mai mare, deoarece aceastã însuşire atestã un conţinut ridicat de 
miez care poate fi transformat în fãinã sau crupe cu un grad mare de extracţie. 
 Masa absolutã a 1000 de boabe reprezintã greutatea a 1000 de boabe raportatã 
la substanţa uscatã. Pentru a stabili masa absolutã se eliminã prin calcul conţinutul de 
umiditate şi astfel se calculeazã masa absolutã dupã formulele: 
   G = [(100 - u)/100]g 
 



 G -masa absolutã; 
 u -umiditatea %; 
 g -masa a 1000 de boabe în g. 
Masa absolutã ridicatã indicã calitatea superioarã a cerealelor. 

   

Indici poderali ai principalelor cereale 
Cereala Masa hectolitricã 

(kg) 
Masa relativã a 1000 

de boabe (g) 
Masa absolutã a 1000 

de boabe (g) 
Grâu 68-85 28-40 30-35 

Secarã 65-78 26-30 24-26 
Orz 55-65 38-42 29-37 

Ovãz 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 

 
 Mãrimea, forma şi uniformitatea boabelor de cereale reprezintã un criteriu 
important de apreciere a calitãţii deoarece aceste proprietãţi influenţeazã extracţiile, 
determinã alegerea maşinilor pentru pregãtire şi prelucrare. 
 Tãria sau duritatea boabelor 

Aceastã proprietate reprezintã un indiciu privind modul cum cerealele rezistã la 
operaţiile de vehiculare, pregãtire şi prelucrare. Duritatea boabelor este totodatã un 
criteriu important de apreciere a consumului de energie necesarã mãcinişului. 
 Sticlozitatea şi fãinozitatea boabelor 

Sticlozitatea boabelor de cereale prezintã importanţã atât pentru tehnologia de 
transformare în fãinã cât şi pentru modul de comportare a crupelor la fierbere. În 
categoria boabelor sticloase intrã acele boabe care privite în secţiune transversalã 
prezintã un aspect sidefat, translucid-cornos. Boabele sticloase opun rezistenţã mare 
la secţionare, iar prin mãcinare se trasformã în proporţie mare în crupe de tipul 
grişurilor mari şi mijlocii  şi în proporţie mai mică în grişuri mici, dunsturi şi fãinã. 

Alte boabe de cereale prezintã un aspect opac- fãinos şi opun o rezistenţã mai 
micã la secţionare. Prin mãcinare se transformã în prima fazã în crupe din categoria 
grişurilor mici, dunsturi şi fãinã. Grişurile mari şi mijlocii se obţin în cantitãţi mai 
mici decât din cerealele sticloase. 
 Grâul sticlos este folosit la fabricarea fãinii aspre-grişate destinatã fabricãrii 
pastelor fãinoase şi a unor categorii speciale de produse de patiserie. 
 Porumbul sticlos este folosit la fabricarea mãlaiului superior grişat fãrã pulbere 
finã. 
 Cerealele sticloase sunt recomandate pentru fabricarea crupelor deoarece prin 
fierbere acestea nu-şi pierd integritatea granularã şi nu se transformã într-un gel 
consistent aşa cum se întâmplã cu cerealele cu structurã fãinoasã. 
 Compoziţia chimică a boabelor de cereale 
 Compoziţia chimicã a boabelor de cereale depinde de mai mulţi factori: soiul 
cerealei, regiunea unde se cultivã, condiţiile climaterice în care se dezvoltã, cantitatea 
şi calitatea îngrãşãmintelor folosite, gradul de maturitate al boabelor la recoltare, 
condiţiile de conservare dupã recoltare. 



 Mediile şi limitele în care variazã principalii componenţi ai boabelor de grâu, 
porumb, secarã şi orez brut sunt prezentate în tabelul următor: 
 

Compoziţia boabelor de cereale 
Cereala Umiditate, 

% 
Glucide, 

% 
Proteinã brutã, 

% 
Lipide, 

% 
Substanţe 
minerale 

Grâu 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) 
Secarã 14 71 11 2 2 

Orez brut 14 72 8 1 5 
 
 Umiditatea nu trebuie sã depãşeascã 14% deoarece în caz contrar în timpul 
conservãrii au loc o serie de procese biochimice legate de accelerarea respiraţiei, 
urmatã de procese enzimatice care duc la alterarea masei de boabe. 
 Substanţele proteice existente în cereale sunt: leucozina, edestina, gliadina şi 

glutenina. Glutenina şi gliadina prezintã o deosebitã importanţã deoarece acestea 
genereazã glutenul. Glutenul este o masã elastico-vâscoasã care comunicã aluatului 
capacitatea de a reţine gazele ce se formeazã prin fermentarea acestuia. 
 Lipidele se gãsesc acumulate în procent mai mare în embrion şi în stratul 
aleuronic situat la exteriorul endospermului. Pentru mãrirea duratei de conservare a 
fãinurilor în tehnologia morãritului se îndepãrteazã germenii şi tãrâţa. 
 În boabele de cereale se gãseşte şi un complex enzimatic format din amilaze, 
fosfataze şi lipaze. 
 
 

Procesul tehnologic de măcinare a grâului 
 Procesul tehnologic de mãcinare a grâului este prezentat în figura 5.1 

Recepţia cantitativã se realizeazã prin cântãrirea cerealelor aduse cu 
mijloacele de transport (auto, CFR). Cerealele sunt aduse din silozuri de pãstrare sau 
direct de la recoltare. 

Recepţia calitativã se realizeazã pentru fiecare mijloc de transport prin 
preluarea de probe din care se determinã umiditatea boabelor, procentul de corpuri 
strãine, masa hectolitricã, infestarea cu boli şi dãunãtori ai masei de seminţe. 
 Dacã umiditatea depãşeşte 14% cerealele trebuie uscate. 
 Procentul de corpuri strãine şi natura acestora dau informaţii asupra tipului 
operaţiei de precurãţire ce trebuie aleasã. 
 La recepţia calitativã se apreciazã infestarea cu boli şi dãunãtori urmãrindu-se 
prezenţa mãlurii, a mucegaiurilor şi a ploşniţelor. Aceste boli şi aceşti dãunãtori duc 
la deprecierea boabelor de cereale în timpul depozitãrii, iar în final la obţinerea 
fãinurilor de calitate inferioarã. 
 Recepţia calitativã se realizeazã în laborator de cãtre personal calificat, 
utilizându-se aparatura adecvatã (sonde, umidometre, omogenizatoare, etc.). 
 Precurãţirea se realizeazã în funcţie de rezultatele analizelor de laborator de la 
recepţia calitativã. Corpurile strãine (pleavã, paie, pãmânt, teci, resturi de plante, 
insecte) trebuie îndepãrtate din masa de boabe. 



 Maşinile folosite la precurãţirea cerealelor sunt tararele aspiratoare, care 
realizeazã separarea amestecului dupã dimensiunile, forma şi densitatea particulelor. 
În urma operaţiei de precurãţire are loc scãderea masei amestecului de boabe cu 1-
2%, atât prin eliminarea corpurilor strãine, cât şi prin ventilarea boabelor care trec 
într-un strat subţire prin maşinile utilizate la aceastã operaţie. 
De la precurãţire rezultã produsul de bazã care este dirijat la uscare sau la depozitare. 
 Uscarea este operaţia prin care are loc reducerea conţinutului de apã din 
boabele de cereale. Pentru evacuarea din masa de boabe a excesului de apã, boabele 
sunt amestecate cu agentul de uscare. Acesta este un mediu gazos cald, care în 
contact cu masa de boabe, preia umiditatea. Agentul de uscare poate fi aerul 
atmosferic uscat, natural (uscare naturalã) sau aerul încãlzit prin arderea unor 
combustibili (uscare artificialã). 
 Uscarea se realizeazã pânã la atingerea umiditãţii de pãstrare a produsului 
respectiv. 
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 Depozitarea boabelor se face în silozuri celulare pe verticalã sau în magazii pe 
orizontalã. Aceste depozite pot fi mecanizate sau nemecanizate şi pot fi realizate din 
zid de cãrãmidã, zid de beton etc. 
 Depozitele trebuie sã îndeplineascã anumite condiţii: sã nu fie infestate cu 
dãunãtori, sã reziste la presiunea pe care o exercitã produsele în stare de repaus şi în 
timpul curgerii acestora (la încãrcare şi descãrcare), sã corespundã particularitãţilor 
de climã din zonã, sã poatã fi mecanizate cu utilaje pentru încãrcare, descãrcare şi 
dezinfecţie. 
 Curãţirea constã în eliminarea din masa de produs a impuritãţilor care au 
caracteristici (dimensiuni, formã şi masã specificã) asemãnãtoare cu ale produsului de 
bazã şi care nu au putut fi separate la operaţia de precurãţire. 
 Curãţirea se realizeazã pe cale uscatã pe urmãtoarele maşini: 

• vânturãtori, pentru separarea dupã diferenţa de masã specificã; 
• site şi ciururi, pentru separarea dupã diferenţa de dimensiune; 
• trioare, pentru separarea dupã forma boabelor. 

 

Decojirea (decorticarea) boabelor constã în îndepãrtarea impuritãţilor 
aderente la suprafaţa acestora (praf, particule minerale), în îndepãrtarea perilor şi a 
pericarpului, precum şi în dislocarea embrionului. Aceastã operaţie se executã 
deoarece aceste componente nu au valoare alimentarã şi menţinerea lor în amestecul 
de boabe va duce la scãderea calitãţii fãinilor rezultate dupã mãcinare. 
 Decojirea se realizeazã pe maşini prevãzute cu cilindri cu suprafaţa interioarã 
abrazivã şi rotoare cu palete sau cu discuri abrazive. 
 Condiţionarea constã în tratarea boabelor de grâu cu apã sau cu apã. Fãina 
obţinutã din grâu condiţionat este mai deschisã la culoare, este mai puţin impurificatã 
cu particule de tãrâţã, iar conţinutul de cenuşe este mai redus. 
 Prin condiţionarea grâului umiditatea acestuia atinge o valoare optimã care 
permite o separare cât mai bunã între înveliş şi endosperm. Prin umidificarea 
boabelor, endospermul devine mai friabil şi se macinã mai uşor. Consumul de energie 
se reduce cu 5-15% în funcţie de felul condiţionãrii, în cazul mãcinãrii grânelor 
condiţionate în comparaţie cu cele necondiţionate. Condiţionarea grâului se poate 
face la rece sau la cald.  

Procedeele de umectare la rece sunt: 
• -umectarea prin spãlare (cu maşina de spãlat); 
• -umectare simplã (cu aparat de udat); 
• -umectare cu apã sub formã de aerosoli (pulverizatã). 

Condiţionarea la cald este numitã şi condiţionare hidrotermicã şi se executã în 
special la grânele de calitate slabã. Procesul de condiţionare la cald se realizeazã în 
douã trepte şi constă în: 

- umezirea grâului cu maşina de spãlat sau aparatul de udat; 
-  tratamentul termic, care se desfãşoarã în interiorul unei instalaţii 

numitã coloana de condiţionare.  



Umiditatea grâului la intrarea în coloanã este de 18-22%, iar la ieşire umiditatea este 
de 15-17%. 
 Coloana de condiţionare a grâului este alcãtuitã dintr-o secţiune de 
preîncãlzire, secţiune de uscare şi secţiune de rãcire. 
 Încãlzirea masei de grâu se realizeazã prin intermediul radiatoarelor cu apã 
caldã. Grâul umectat intrã în secţiunea de preîncãlzire unde are loc creşterea rapidã a 
temperaturii şi migrarea apei de la exterior spre interior. 
 În secţiunea de uscare a coloanei, umiditatea trece de la interior cãtre exterior, 
are loc transpiraţia şi evaporarea, iar învelişul devine din nou mai puţin umed decât 
endospermul. 
 Mãcinarea cerealelor este operaţia de transformare a acestora în fãinã. Aceastã 
operaţie se realizeazã cu un consum ridicat de energie. 
 Mãcinarea realizeazã mãrunţirea boabelor de cereale prin compresiune, 
forfecare şi frecare în cazul maşinilor cu valţuri sau prin lovire (în cazul morilor cu 
ciocane). 
 Calitatea fãinurilor obţinute dupã mãcinare este datã de intervalul mic de 
variaţie a dimensiunilor particulelor. 
 Mãcinarea se realizeazã în mai multe trepte, iar între treptele de mãcinare se 
intercaleazã operaţii de cernere. 
 În acest fel se obţin economii de energie, deoarece particulele care au 
dimensiuni corespunzãtoare dupã fiecare treaptã de mãcinare sunt separate prin 
cernere şi dirijate corespunzãtor destinaţiei. 
 În funcţie de mãrimea particulelor rezultate în urma operaţiei de mãcinare se 
pot obţine urmãtoarele produse: tãrâţe, şroturi sau crupe, grişuri, dunsturi şi fãinã. 
 În procesul de mãcinare al cerealelor se folosesc procedee care au la bazã 
operaţii de presare, forfecare, frecare şi lovire. 
 În industria morãritului, utilajul cel mai rãspândit este moara cu valţuri. Pentru 
mãcinişul plat (care constã dintr-o singurã trecere a boabelor prin utilajul de 
mãrunţire pentru obţinerea de fãinã integralã) se folosesc maşini de mãcinare rapidã 
cum sunt morile cu ciocane. 
 În cazul morilor cu valţuri, boabele de cereale se sfãrâmã în spaţiul dintre doi 
tãvãlugi, care se rotesc cu viteze şi sensuri diferite. 
 În zona de lucru dintre tãvãlugi mãcinarea boabelor sau a produselor 
intermediare se produce prin presare şi forfecare. Când diferenţa dintre vitezele 
periferice ale celor douã tãvãlugi este foarte micã sau zero, iar suprafaţa tãvãlugilor 
este netedã predominã forţa de presare, iar în cazul diferenţelor mari de vitezã 
predominã forţa de forfecare. 
 Acţiunea de mãcinare a tãvãlugilor este influenţatã atât de caracteristicile 
tehnice ale tãvãlugilor mãcinãtori cât şi de proprietãţile fizice ale produsului supus 
mãcinãrii. 
 Tãvãlugii (valţurile) morilor cu valţuri pot avea suprafaţa netedã sau rifluitã. 
Tãvãlugii netezi se folosesc în special la obţinerea de fãinuri iar cei rifluiţi atât la 
obţinerea de şroturi cât şi de făinuri. Riflurile sunt nişte crestãturi practicate pe 
suprafaţa tãvãlugilor cu scopul de a se desface mai uşor miezul boabelor de înveliş. 
Caracteristicile tehnice ale tãvãlugilor mãcinãtori rifluiţi sunt: 



 -numãrul riflurilor; 
 -profilul sau forma riflurilor; 
 -înclinarea riflurilor. 
 Cu cât numãrul de rifluri este mai mare, cu atât  acţiunea de mãcinare este mai 
intensã. 
 Distanţa dintre tãvãlugi determinã intensitatea de mãciniş şi productivitatea 
morii. Intensitatea de mãciniş este gradul de sfãrâmare al particulelor, care se 
exprimã ca raportul dintre granulaţia avutã de produs înainte de trecere prin zona de 
mãcinare şi granulaţia dupã mãcinare. 

Reducerea distanţei dintre tãvãlugi duce la creşterea intensitãţii de mãciniş. În 
mori, distanţa dintre tãvãlugi variazã între 1,5-0,3 mm la obţinerea de şroturi şi 0,5-
0,15 mm la obţinerea fãinii. 
 Proprietãţile fizice ale cerealelor supuse mãcinãrii care influenţeazã procesul 
de mãcinare sunt duritatea, umiditatea şi gradul de uniformitate. 
 Rezistenţa la mãciniş este diferitã în cazul grânelor dure şi semidure analizate 
în comparaţie cu grânele moi. Grâul dur necesitã la mãcinare un consum energetic 
ridicat şi se sfãrâmã în particule mai mari, rezultând o cantitate mare de produse 
intermediare (grişuri şi dunsturi). 
 Umiditatea dupã condiţionare influenţeazã direct procesul de mãciniş. 
Diferenţa de umiditate între înveliş şi endosperm slãbeşte legãtura dintre cele douã 
pãrţi ale bobului şi mãreşte elasticitatea învelişului uşurând mãcinişul. Dar, dacã 
limitele de umiditate optimã sunt depãşite, endospermul din friabil devine plastic şi se 
macinã cu atât mai greu cu cât umiditatea e mai mare. 
 Extracţia de fãinã 

Cantitatea de fãinã obţinutã din 100 kg cereale se numeşte extracţie. Extracţiile 
de fãinã pot fi: 
 -simple, în cazul în care limita inferioarã este fixã şi pleacã de la zero, iar 
limita superioarã este variabilã; 
 -intermediare, cu ambele limite variabile; 
 -complementare, a cãror limitã inferioarã este fixã mai mare decât zero, iar 
limita superioarã este fixã şi egală cu 100. 
 Şorturile de fãinã se deosebesc şi dupã proprietãţile organoleptice (gust, miros), 
fineţe şi culoare. 
 Fãina albã are un grad de extracţie de 30%, are culoare albã cu nuanţã gãlbuie 
şi granule fine. Se produc, în genereal, trei varietãţi de fãinã albã: 
 -fãinã albã pentru produsele de patiserie şi uz casnic; 
 -fãinã grişatã pentru paste fãinoase; 
 -fãinã albã obişnuitã. 
 Fãina semialbã are un grad de extracţie de 75%, iar fãina neagrã de 85%. Fãina 
semialbã are culoare alb-gãlbuie cu nuanţe cenuşii şi urme vizibile de tãrâţe şi se 
foloseşte pentru obţinerea pâinii intermediare. 

 Fãina neagrã are culoare cenuşie-deschis şi conţine particule de tãrâţe. Este 
folositã pentru fabricarea unor sortimente de pâine. 



 Făina albă este mai uşor asimilabilă pentru organismul uman decât făina 
semialbă şi făina neagră, dar conţine mai puţine proteine, lipide, săruri minerale, 
vitamine. 
 Fãina neagrã este mai acidã, conţine particule de tărâţe, iar indicele de gluten 
este mai mic decât cel al făinii albe. 
 De exemplu, din 100 kg grâu cu masa hectolitrică de 75 kg/hl se poate obţine 
după măcinare 90 kg făină extrasă prin mai multe faze şi 10 kg tărâţe. În acest caz 
gradul de extracţie este de 90%. 
 
 Separarea amestecului de produse măcinate. 

După trecerea prin maşinile de măcinat, produsele obţinute formează un 
amestec care conţine particule de diferite dimensiuni, forme şi calităţi, de la particule 
în care predomină învelişul până la cele de endosperm curat. Pentru o bună prelucrare 
ulterioară separarea acestui amestec de produse trebuie făcut în grupe de fracţiuni 
foarte apropiate din punct de vedere al granulaţiei. 
 Operaţia de fracţionare după granulozitate se numeşte divizare. Cel mai 
rãspândit sistem de divizare din industria morãritului este cernerea. 
 În procesul de cernere, este important ca produsele cernute sã fie riguros 
grupate atât calitativ cât şi cantitativ. La aceasta contribuie atât tipul de maşinã folosit 
cât şi  suprafaţa de cernere. 
 Maşinile de cernut cel mai mult utilizate sunt: 
 -maşini de cernut cu site plane; 
 -maşini cilindrice sau poligonale. 
 Maşina de cernut cea mai rãspânditã, care este utilizatã în toate fazele 
procesului de mãciniş, în afarã de curãţirea grişurilor, este sita planã. Aceasta este o 
sitã multiplã cu mişcare plan-circularã. 
Sita planã este compusã din mai multe suprafeţe de cernere suprapuse care se mişcã 
simultan. Fiecare valţ este urmat de o sitã planã formând aşa numitul "pasaj 
tehnologic". 
 În figura următoare este reprezentatã o sitã planã pentru care se poate urmãri 
circulaţia produselor şi separarea lor pe grupe de granulaţie ca efect al cernerii. 
S-a considerat cernerea unui amestec de produse de la primul pasaj de şrotare, care 
conţine toate produsele rezultate din mãcinare. 
 Alte maşini de cernut sunt utilizate ca maşini auxiliare, aşa cum este finisorul 
de tãrâţe cu 2 tamburi orizontali folosit pentru separarea particulelor de endosperm 
aderente la înveliş. 
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  Schema de circulaţie şi separare pe grupe de fracţiuni a produselor într-o sitã 

planã cu 12 rame suprapuse. 
 
 Sistemul de acţionare al unei site plane este un mecanism liber oscilant. Sitele 
sunt confecţionate din metal sau din ţesãturã textilã. 
 Sitele metalice se folosesc în special la cernerea produselor cu un conţinut mai 
mare de înveliş (şroturi) şi cu granulaţie mare, care, datoritã structurii lor, au un 
coeficient mare de frecare uzând foarte repede materialul din mãtase sau fibre 
sintetice. Sitele metalice nu pot fi folosite pentru cernerea fãinii şi a produselor 
intermediare mici, deoarece produc forţe electrostatice care menţin particula de 
cernut dupã trecerea prin sitã, astfel încât existã pericolul obturãrii orificiului. Sitele 
metalice sunt confecţionate din fire de oţel protejat (de exemplu oţel zincat) sau din 
cupru. Ţesãtura se realizeazã prin încrucişare simplã. 
 Sitele textile sunt confecţionate din mãtase sau fibre sintetice şi sunt folosite la 
cernerea produselor intermediare (grişuri, dunsturi) şi cernerii fãinii. 
 Sitele de cernere se caracterizeazã printr-un numãr care indicã fie direct 
numãrul de ochiuri pe unitatea de lungime, fie indirect prin trimiterea la tabelele de 
fabricaţie a acestor site, unde se indicã toate caracteristicile. 
 De pe o sitã rezultã douã fracţiuni de produse: cernutul (care trece prin sitã) şi 
refuzul care nu poate trece prin ochiurile sitei. 
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B - sitã planã cu 12 rame; 
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 Randamentul de separare al sitei se defineşte ca raportul procentual dintre masa 
cernutului şi masa particulelor cu dimensiuni mai mici decât ale ochiului sitei. 
Randamentul de separare al sitei variazã între 60% şi 75%. 

Pentru a se putea deosebi între ele, produsele rezultate din procesul tehnologic 
de mãciniş primesc diferite denumiri în funcţie de sitele de pe care rezultã şi de 
granulozitate. 
 Granulozitatea produselor intermediare de mãciniş se exprimã printr-o fracţie 
în care la numãrãtor se trece numãrul sitei  prin care acestea trec în întregime, iar la 
numitor numãrul sitei de pe care sunt refuzate. Acest raport este numit coeficient K. 
Sitele sunt numerotate în funcţie de caracteristicile lor: dimensiunea ochiurilor, 
diametrul firului, numărul de fire pe 1cm, suprafaţa activă de cernere.  
 Operaţiile ce urmeazã mãcinãrii respectiv ambalarea şi depozitarea nu sunt 
obligatorii în procesul tehnologic. În funcţie de destinaţie produsele obţinute la 
mãcinare, se poate realiza ambalarea în saci, pungi şi depozitarea în încãperi lipsite 
de umiditate. Dupã mãcinare, depozitarea se poate face în buncãre tampon. Produsele 
finite rezultate în urma mãcinãrii grâului sunt prezentate în tabelul următor. 
 

Tipuri de făină rezultate prin măcinarea grâului 
Grupa Tipul Cenuşã la s.u., % maximum 

480 0,48 
Superioarã tip 000 0,48 

550 0,55 

 
Fãinã albã 

650 0,65 
800 0,80 Fãinã semialbã 
900 0,90 

1250 1,25 Fãinã neagrã 
1350 1,35 
1750 1,75 Fãinã dieteticã 

Dieteticã 2,20 
  

Tipul de fãinã reprezintã conţinutul de substanţe minerale (cenuşa) înmulţit cu 
1000. 
 La mãcinarea grâului se poate obţine un singur sortiment de fãinã sau mai 
multe sortimente de fãinã. În primul caz se practicã extracţia directã, iar în al doilea 
caz, când se obţin 2 sau 3 tipuri de fãinã se realizeazã extracţii complementare. 

Maturizarea fãinii. S-a constatat cã fãina de grâu proaspãtã, obţinutã din 
grâne proaspãt recoltate, nu prezintã însuşiri optime de panificaţie, acestea 
îmbunãtãţindu-se dupã trecerea unui interval de timp de 45-60 de zile. În acest 
interval are loc maturizarea fãinii, prin aceastã denumire fiind desemnate totalitatea 
proceselor fizice, chimice şi biochimice pe care le suferã fãina pe parcursul 
depozitãrii ei în condiţii corespunzãtoare de temperaturã, umiditate şi grad de 
compactizare a granulelor. 
 Principalele modificãri care au loc în timpul maturizãrii fãinii sunt urmãtoarele:  
 -îmbunãtãţirea calitãţii glutenului; 
 -deschiderea la culoare a fãinii, datoritã oxidãrii pigmenţilor coloraţi; 
 -creşterea aciditãţii fãinii datoritã descompunerii fosfaţilor şi gliceridelor. 



 
Procesul tehnologic de mãcinare a porumbului 
În industria morãritului se prelucreazã şi porumb boabe. Din porumb, prin 

mãcinare se obţin mai multe sortimente de mãlai, germeni şi tãrâţã. Mãlaiul este un 
griş de porumb şi nu "fãinã de porumb" aşa cum impropriu se numeşte. 
 Procesul tehnologic de prelucrare a porumbului cuprinde urmãtoarele faze: 
 -recepţia şi depozitarea porumbului boabe; 
 -curãţirea şi degerminarea porumbului; 
 -mãcinarea spãrturilor de porumb. 
 Recepţia şi depozitarea porumbului boabe 

Materia primã adusã cu mijloace auto sau vagoane de cale feratã este 
descãrcatã într-un buncãr de recepţie, de unde, cu ajutorul unui elevator cu cupe este 
trecutã la un separator-aspirator pentru a se înlãtura impuritãţile grosiere aflate în 
masa de boabe. Masa de boabe de porumb conţine mai puţine corpuri strãine 
comparativ cu grâul sau secara. Corpurile strãine din masa de porumb sunt: bucãţi de 
cocean, pleavã, praf, pietricele. Apoi are loc cântãrirea şi trecerea masei de boabe la 
silozul celular, care trebuie sã asigure o rezervã de mãciniş de minim 30 de zile. 
 Curãţirea porumbului se face cu separatorul-aspirator, electromagneţi pentru 
îndepãrtarea impuritãţilor din fier, mese densimetrice pentru separarea pietricelelor 
pe baza diferenţei de densitate şi a proprietãţilor aerodinamice diferite. 
 Masa densimetricã are drept componentã principalã un ciur având suprafaţa 
trapezoidalã confecţionatã din sârmã din oţel cu orificii pãtrate având latura de 0,8-
1mm. Suprafaţa ciurului este înclinatã. Separarea pietricelelor se datoreazã mişcãrii 
oscilatorii şi înclinãrii ciurului precum şi curentului de aer ascendent ce traverseazã 
orificiile ciurului şi stratul de produse. 
 Degerminarea porumbului 

Porumbul curãţat este trecut la maşinile de degerminat, unde are loc spargerea 
boabelor în bucãţi mari, grosiere. Germenele bobului de porumb, fiind mai elastic, 
sare din bob fie singur fie cu resturi de coajã ataşate. Amestecul de sfãrâmãturã de 
porumb şi germeni este condus la cernere care se realizeazã cu site plane unde are loc 
sortarea pe fracţiuni granulometrice a produsului rezultat de la  maşinile de 
degerminat. Fracţiunile mari sunt trecute apoi la mesele densimetrice unde sunt 
separate fracţiunile de endosperm şi tãrâţã, de germeni. Separarea germenilor la 
mesele densimetrice se bazeazã pe diferenţa de masã specificã a particulelor, mult 
amplificatã în strat fluidizat. Spãrturile de porumb eliberate de înveliş, germeni şi 
fãinã furajerã, în timpul degerminãrii sunt supuse mãcinãrii cu valţuri. 

Mãcinarea spãrturilor de porumb cuprinde mai multe etape: şrotarea, 
curãţirea grişurilor, mãcinarea. Din procesul de mãcinare şi separare prin cernere 
rezultã o serie de fracţiuni de grişuri. Prin combinarea acestor grişuri în anumite 
proporţii se obţin diferitele sortimente sau tipurile de mãlai. Criteriul dupã care se 
alcãtuiesc sortimentele este granulaţia. 
 Mãlaiul extra se obţine prin curãţirea atentã a produsului de granulozitate 
corespunzãtoare la maşinile de griş. Aici, cu ajutorul curentului de aer, se eliminã din 
produs particulele uşoare (pleve, pulbere) care depreciazã calitatea mãlaiului extra. 



 Mãlaiul superior prezintã aceeaşi granulozitate ca şi mãlaiul extra, dar nu este 
curãţit de particule uşoare. 
 În tabelul următor sunt prezentate produsele finite rezultate la mãcinarea 
porumbului în mori fãrã degerminare şi în mori cu degerminare în două variante (1 şi 
2). 
 

Produsele finite rezultate la mãcinarea porumbului în mori fãrã degerminare şi în 

mori cu degerminare 
Tipul 
morii 

Vari-
anta 

Mãlai 
extra, 

% 

Mãlai 
supe-
rior, 
 % 

Mãlai 
con-
sum, 

% 

Mãlai 
furajer, 

% 

Ger-
meni, 

% 

Tãrâţã, 
 

% 
 

Impuri-
tãţi, 
% 

Extrac-
ţie 

totalã, 
% 

1 - 75 - - - 21 3 75 Fãrã 
deger-
minare 2 - - 90 - - 6 3 90 

1 12 67 - 6 5 10 - 79 Cu 
deger-
minare 

2 12 - 77 - 5 6 - 89 

  
 

Procesul tehnologic de prelucrare a orezului 
Bobul de orez este îmbrãcat într-o palee (înveliş floral), care deşi nu este 

concrescută cu miezul, constituie un înveliş rezistent, protector, care nu se desprinde 
la treierat. 
 Prelucrarea orezului se realizeazã în instalaţii speciale numite rizerii. 
 Schema tehnologicã de prelucrare a orezului este prezentatã în figura 
următoare : 
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Orez polizat 
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Schema procesului tehnologic de prelucrare a orezului. 



 În masa de orez brut se gãsesc numeroase seminţe de buruieni, care au o duratã 
de vegetaţie aproximativ egalã cu cea a culturii de bazã. 
 Pentru ca operaţia de decojire sã se realizeze în condiţii optime trebuie ca în 
prealabil sã se efectueze calibrarea boabelor de orez. 
 Operaţia de decojire se realizeazã în decojitorul cu discuri (piatra de decojit), 
unde între douã suprafeţe abrazive are loc frecarea boabelor urmatã de desprinderea 
paleelor. 
 După decojire se separă boabele decojite de cele nedecojite cu ajutorul unor 
maşini de sortat Paddy, la care separarea are loc datorită diferenţelor între coeficienţii 
de frecare, de elasticitate şi a diferenţelor de masă specifică. 
 Orezul decojit nu poate fi livrat în comerţ ca atare, deoarece învelişurile 
pericarpice şi seminale imprimã boabelor nuanţe diferite, de la verzui-roşcat pânã la 
brun închis. Pentru desprinderea acestor învelişuri se aplicã operaţia de şlefuire, care 
se realizeazã cu ajutorul unor maşini tronconice ale cãror rotoare sunt îmbrãcate într-
o suprafaţã de şmirghel de diferite granulozitãţi şi o manta fixã, prevãzutã cu bare din 
cauciuc. 
 Pentru înlãturarea rugozitãţii suprafeţei boabelor de orez se practicã o lustruire 
cu ajutorul maşinilor cu pâslã, piele sau cauciuc. Orezul polizat are o suprafaţã 
lucioasã, netedã, cu un aspect plãcut. Orezul polizat se poate prelucra în continuare 
prin operaţia de glasare. 
 Glasarea se realizeazã cu un amestec de talc şi glucozã. În urma acestei operaţii 
boabele de orez sunt acoperite cu un strat subţire de glazurã. Uneori orezul finit se 
coloreazã în galben cu caroten sau în alb cu ultramarin. 
 Din toate operaţiile tehnologice de la prelucrarea orezului rezultã o cantitate 
mai mare sau mai micã de spãrturi de boabe numite "brizurã". Aceste spãrturi se 
colecteazã şi prin mãcinarea lor se obţine fãinã de orez. Brizura se mai foloseşte în 
procesul tehnologic de fabricare a berii ca cerealã nemalţificatã. 
 


