Tehnologia uleiului

Materiilegrase:

Sunt raspandite in natura in diferite proportii in tesuturile organismelor
animale si vegetale, drept componente celulare, ca si in secretiile unor glande si
chiar in plasma sanguina, cu importanta deosebita in viata acestora.

La animale in principiu materia grasa are doua functii si anume :

- O prima parte asa numitul element constant, respectiv materia organica
grasa a corpului ce se afld in toate celulele si tesuturile , ceea ce constituie o
componenta esentiala a substantelor structurale din celula care nu este
disponibila drept combustibil si este supusa cantitativ unor fluctuatii mici in
momentul ingerarii unei hrane grase;

- 0 adoua parte, asa numitul element variabil, respectiv materia grasa de
depozit disponibila drept combustibil care variaza cu starea de ingrasare.

Materiile grase animale provin din doua surse si anume:

- 0 sursa directa, exogena, aceea a materiilor grase existente, in produsele
aimentare ingerate, care sunt preluate in parte fara transformari chimice
prealabile, in materii grase de depozit;

- 0 SUrsa exogena, aceea a materiilor grase ce se sintetizeaza in organism
din glucide si posibil din proteinele alimentare printr-un proces de ne formare .

La plante : materiile grase se acumuleaza in substantele de rezerva in
cantitati apreciabile: de preferinta in fructe, samburi, seminte, germeni si mai
pu'in |n ate organe ca: frunze cogja radacini, tulpini, la arbori cu lemn moale
cum ar fi de exemplu teiul, continutul lor variind in limite foarte largi, delalla
1,2% lagrau la 45-50% lafloarea soarelui si chiar mai mult de 55% la ricin, 75
% lamarul chinezesc. etc

Materiile grase se gasesc inchise in protoplasme, fie sub forma de picaturi
in suspensie, mai mult sau mai putin fine fie sub forma solida, cristalizate, in

amestec cu acizii grasi liberi: fosfatide, ceride, pigmenti, uleiuri esentiale, etc.



Drept generatoare de materii grase se mai pot mentiona si unele
microorganisme. Astfel : agele, ciupercile, in special drojdiile si multe bacterii,
permit obtinerea de substante nutritive continand hidrati de carbon, a unor
materii grase specifice.

Avand in vedere continutul redus de apa al celulelor de materii grase, ele
sunt putin sensibile att la uscare cat si la inghetare.

Materiile grase si substantele lor de insotire au rol deosebit in
metabolismul intermediar, cat si fiziologic, constituind substantele de depozit,
acumul atoarel e de energie potentiala, inmagazinand o cantitate dubla de energie
fata de hidratii de carbon si proteine. Ele reprezinta unul din componentii
principali a ratiei alimentare uman, avand in comparatie cu glucidele si
proteinele un numar mai mare de atomi de carbon si hidrogen rezultand o

rezerva mai concentratd de energie potentiala.

Clasificarea materiilor grase:

In mod conventional se pot face mai multe clasificari ale materiilor grase
sl anume :

a) Dupa cum pot fi sau nu pot fi folosite in alimentatie se disting:

» Materii grase comestibile;

= Materii grase necomestibile ( materii tehnice);

b) Dupa starea lor fizica de prezentare :

e Materii grase lichide — uleiuri

e Materii grase semiconsistente — unturi;

e Materii grase consistente - grasimi.

Aceadta clasificare este defectuoasd, daca se tine cont de faptul ca
temperatura mediului ambiant variaza cu anotimpul, altitudinea, latitudinea, ziua
si noaptea §i ca una si aceeasi materie grasd in conditii diferite de temperatura
poate fi grasime, unt sau ulei. Confuzia se evita daca clasificarea se realizeaza la

o temperatura fixata 15°C, 20°C, 25°C.



¢) Dupa provenienta se disting :

e Materii grase de origine vegetala, care dupa starea lor fizica de
prezentare la o temperatura standard sunt lichide — respectiv uleiuri, si
semiconsistente respectiv unturi;

e Materii grase de origine animala, care dupa starea lor fizica de
prezentare la 0 temperatura standard sunt lichide respectiv uleiuri,
semiconsistente respectiv unturi si consistente respectiv grasimi.

e Materiile grase provenite din lapte (untul) sunt emulsii de tip A/G,
care dupa provenientd, compozitie chimica si continut de apa pot fi
mal putin sau mai mult consistente — “unt-grasime”

e Materii grase de origine vegetala si animala hidrogenate (uleiuri si
unturi solidificate) care dupa starea lor de prezentare la o temperatura
standard sunt semiconsistente respectiv unturi si consistente respectiv
grasimi.

O dlta clasificare tine cont de natura sterinelor care nsotesc gliceridele :

e Celedeorigine vegetaa contin fitosterine;

e Celedeorigine animala contin zoosterine.

Materiile grase vegetale si cele animale se deosebesc intre ele prin
continuturile si variabilitatea acizilor grasi din compozitia chimica, prin
structuragliceridelor si chiar prin substantele de Insotire si impuritatile pe care
le contin.

Astfel in functie de starea lor de prezentare la o temperatura standard,
materiile grase vegetale sunt lichide respectiv uleiuri si semiconsistente
respectiv unturi;

Unturile vegetale, unturile si grasimile animale se deosebesc de uleiuri
prin prezenta in compozitia lor chimica a unor procente de acizi grasi saturati
mai ridicate.

In functie de concentratiile in acizi grasi volatili ale uleiurilor vegetale

avem urmatoarea clasificare :



e Unturi cu continut apreciabil de acizi grasi volatili si de acizi grasi cu
12 si 14 atomi de carbon in molecula : untul de cocos, etc.
e Unturi cu continut predominant de acizi grasi cu 16 si 18 atomi de
carbon in moleculd n mare parte saturati : untul de cacao.
Materiile grase vegetal e semiconsistente si chiar consistente se obtin din
fructele plantelor tropicale si subtropicale.

Materiile grase vegetale din tara noastra - cu climat temperate - fac parte
exclusiv din grupacelor lichide — uleiurile.

Materiile grase de laanimalele terestre si de la pasari sunt consistente, sau
semiconsistente, respectiv unturi, cu exceptia celor topite care sunt uleiuri.

Materiile grase de laanimalele marine, pesti si reptile, sunt lichide,
respectiv uleiuri.

Grasimile si unturile animalelor terestre contin un procent ridicat de acid
pamitic, stearic (acizi saturati), oleic si cantitati mici de acid linoleic (acizi
nesaturati), proportia lor fiind foarte variata in functie de sex, varsta, rasa,
portiune anatomica de recoltare, climat, etc.

Uleiurile obtinute din animale marine : peste si reptile, contin ca elemente
de structura acizi grasi saturati cu 10-14 atomi de carbon in molecula, acizi
grasi superiori puternic nesaturati cu 22-24 atomi de carbon in molecula si 4-6
duble legaturi si multe substante de insotire nesaponificabile.

Materiile grase din lapte (untul) se deosebesc prin prezenta in compozitia
lor aacizilor volatili grasi, a acizilor grasi superiori cu pana la 14-16 atomi de
carbon in molecula si a acidului oleic cu 18 atomi de carbon.

Materiile grase vegetal e hidrogenate (uleiurile solidificate) sunt :

- comestibile, tip shorteninguri (unturi vegetale), simple si compoundate

sl margarine ;

- tehnice destinate fabricarii sapunurilor, acizilor grasi si glicerinei.

d) Dupa comportarea lor diferita fata de oxigenul din aer. Dupa

clasificarealui L.S.Ilvanov avem ;



- uleiuri sicative, ulelurile a caror indice de iod este mai mare de 130. Din
aceasta grupa fac parte uleiurile de tung, in canepa etc .

Uleiul sicativ intins in strat subtire pe o placa de sticla , in contact cu aerul
Se usuca si formeaza un film stabil, rezistent la tratament chimic film cu rol
protector.

- Uleluri semisicative si putin sicative, sunt considerate uleiuri al caror
indice de iod este mai mare de 85 si mai mic de 130. Din aceasta grupa
fac parte uleiurile de floarea soarelui, soia, susan, etc.

Ulelul semisicativ intins in Strat subtire pe o placa de sticla, in contact cu

aerul seusuca mai greu fata de uleiurile sicative si formeaza pelicule lipicioase .

- Uleiurile nesicative sunt considerate uleiurile al caror indice de iod
este mai mic de 85 . Din aceasta grupa fac parte ; uleiul de ricin
masline, arahide, etc., si grasimile animale.

Uleiul nesicativ intins pe o placa din sticla in strat subtire, in contact cu

aerul se usuca extrem de greu fara a forma o pelicula.

€) Dupa natura chimica a gliceridelor din compozitia chimica auleiurilor
precum si a insusirilor peliculelor care se obtin la uscarea uleiurilor vom avea:

1. Uleluri in a caror compozitie predomina gliceride ale acizilor grasi
nesaturati cu duble legaturi conjugate , ex. : uleiul de tung. Aceste uleiuri se
subdivid in :

2. Uleluri in a caror compozitie predomina gliceridele ale acizilor grasi
nesaturati cu duble legaturi izolate. Aceste uleiuri se subdivid in doud grupe :
- subgrupa uleiurilor ce se usuca repede, exemplu uleiul de in;
- subgrupa uleiurilor ce se usuca lent, exemplu : uleiul de mac,
uleiurile de animale marine si peste, etc.

3. Uleluri in a caror compozitie predomina gliceridele acidului oleic, ex. :
ulelul de masline care practic nu se usuca.

Materiile grase fac parte dintr-o grupalipidel or, denumire adoptata in anul
1925 la congresul lUPAC.



Structuralipidelor este foarte complexa si variata. Toate lipidele sunt
formate din esteri. Laformarealor participa un alcool monohidroxilat aciclic sau
ciclic sau un poliol si acizi grasi saturati sau nesaturati. Unele dintre lipide
contin in molecula lor si alte componente cum ar fi : amine, acid fosforic,
glucide, sulfati, aminoacizi, baze azotate.

Grupa lipidelor din punct de vedere structural se imparte in doua subgrupe

- Lipidesimple;
- Lipide complexe.
Lipidele smple sunt substante ternare formate din C, H, O, subgrupa din
care fac parte :
e Gliceridele, esteri a glicerinel cu acizi grasi superiori;
o Ceridele, esteri a alcoolilor monovalenti alifatici cu masa
moleculara mare cu acizii grasi superiori;
o Steridele esteri a acoolilor aromatici — sterolii — cu acizi grasi
superiori;
o Etolidele, esteri ai acizilor si alcoolilor echivalenti intre ei.
Lipidele complexe sunt formate din C, H, O, P, N, S, subgrupa din care
fac parte:
A.- fosfolipidele, esteri ai unui alcool cu acizi grasi superiori ce contin in
molecula acid fosforic si o baza azotata.
- acizii fosfatidici;
- acetalfosfatidele
- esterofosfatidele.
B. lipide azotate nefosforate — cerebrozidele;
C. lipidele sulfurate (sulfatide);
Din punct de vedere fiziologic cele mai importante lipide sunt :
gliceridele, steridele si glicerofosfatidele

Acizii grasi din compozitia chimica a uleiurilor



ACIZIl GRASI DIN CONSTITUTIA LIPIDELOR

Acizii gragi se gasesc in cantitati mari in structura lipidelor
saponificabile. n cantititi foarte reduse ei se gasesc si ca atare in
diferite tesuturi. Acizii grasi sunt formati dintr-un radical alchil care
prezinta o singura grupare carboxilica acida (-COOH), lungimea
lantului cuprinzand intre 4 si 24 atomi de carbon si chiar mai mult (pana
la 40). Atomii de carbon sunt aranjati intr-un lant drept si foarte rar intr-
o structura ramificata. Se intalnesc si structuri ciclice, si, de asemenea,
Se gasesc si acizi grasi care pe langa functia carboxilica pot avea o
functie hidroxilica sau una cetonica (hidroxiacizi si cetoacizi). Acizii gragi
pot fi saturati si nesaturati. Cu exceptia laptelui, a carui grasime contine
si acizi grasi cu 4 - 10 atomi de carbon, in plantele superioare si animale
se gasesc acizi grasi cu 14 - 22 atomi de carbon, predominand cei cu 16
si 18 atomi de carbon. Acizii grasi nesaturati predomina fatad de cei
saturati, indeosebi in plantele superioare si animalele ce traiesc la
temperaturi scazute. in tabelul 3.1 se arata principalii acizi grasi saturati
intalniti in plante si animale, iar in tabelul 3.2 acizii grasi nesaturati,

hidroxiacizii i acizii grasi ciclici.

Acizii gragi saturati

Nr. Formula Denumire Denumire Punct
atomilor IUPAC comuna de
de (uzuala) topire
carbon (°C)
4 CH3(CHy>). Acid butanoic |Acid butiric -4,7
COOH
6 CH3(CHy)4 Acid hexanoic |Acid n-caproic -15
COOH
8 CH3(CH>)s Acid octanoic |Acid n-caprilic 16,5
COOH
10 CH3(CH>)s Acid decanoic |Acid n-capric 31,3
COOH




12 CH3(CH2)10 Acid Acid lauric 43,6
COOH dodecanoic
14 CH3(CH>)12 Acid Acid miristic 58,0
COOH tetradecanoic
16 CH3(CH2)14 Acid Acid palmitic 62,9
COOH hexadecanoic
18 CH3(CH2)16 Acid Acid stearic 69,9
COOH octadecanoic
20 CH3(CH>)1s Acid Acid arachidic 75,2
COOH eicosanoic
22 CH3(CH>)20 Acid Acid behinic 80,2
COOH docosanoic
24 CH3(CHy>)22 Acid Acid lignoceric 84,2
COOH tetracosanoic
Acizi gragi nesaturati, hidroxi si acizi ciclici
Nr. Acidul gras Punct
atomilor formula si denumire de
de topire
carbon (°C)
Nesaturati
CH3(CH,)7; — CH=CH - (CH;); — COOH 14
Acid cis 9 octadecenoic
(Acid oleic)
CH3 (CH2)4 - CH=CH - CHz - CH=CH - (CH2)7 - - 5,0
COOH
18 Acid cis/cis 9, 12 octadecadienoic
(Acid linoleic)
CH3 — CH, — CH=CH - CH, — CH=CH - CH, — -11
CH=CH - (CH2)7 — COOH
Acid cis/cis /cis 9, 12, 15 octadecatrienoic
(Acid linolenic)
CH3 - (CHy)4 = CH=CH - CH, = CH=CH - CH, — | - 49,5
20 CH=CH - CH; - CH=CH - (CH,); — COOH
Acid cis/cis /cis /cis 5, 9, 11, 14 ercosatetraenoic
(Acid arahidonic)
Hidroxiacizi 5,5
CH3(CH3)s — CH(OH) — CH, — CH=CH - (CH,)7 —
18 COOH

Acid cis 12 hidroxi 9 octadecenoic
(Acid ricinoleic)

Proprietatile fizice gi chimice ale acizilor grasi

1. Acizii grasi monocarboxilici aciclici

A. Acidul Butiric CH3(CH,), COOH

Tabelul 3.2



A fost identificat in unt si se caracterizeaza prin urmatorii indici
fizico-chimici Masa moleculara = 88,10; punct de topire -7,4 °C; punct de
fierbere 163,5 °C, densitate = 958,9 g/cm?.

Acidul butiric este miscibil cu apa in orice proportie la o temperatura
mai mare decat 3°C. Solutia sa este acida cu miros neplacut. Compusii
eterici ai acidului butiric prezinta un miros placut floral. Acidul se separa
din solutii prin adaugare de clorura de sodiu sau clorura de potasiu.
Sarurile acidului butiric cu metalele se numesc butirati. Acidul butiric se
gaseste in gliceridele din lapte, din cocos, din palmist etc.

B. Acidul capronic CH;(CH,),COOH

Acidul capronic este un lichid incolor cu miros specific intepator,
este greu solubil Tn apa. Se gaseste in untul de lapte vaca de unde a fost
si identificat, alaturi de acidul butiric Tn untul de cocos si untul de palmist.
Se obtine prin antrenare cu vapori de apa prin distilare. Sarurile sale cu
metalele sunt sub forma de cristale si se numesc capronati.

Are urmatoarele caracteristici : Masa moleculara = 116,15; punct
de topire -1,5 °C; punct de fierbere 205,8 °C, densitate = 922 kg/m°.

C. Acidul caprilic: CH3(CH,)¢ COOH

Este lichid urat mirositor, greu solubil in apa. Se gaseste in untul din
lapte de vaca, unt de cocos si untul de palmist. Se obtine din gliceridele
acidului prin saponificare, distilare si scindare. Prima fractiune de distilat
contine acizi grasi lichizi care se redistila si se prinde fractiunea care
distila Tntre 220-240 °C, fractiunea din care prin cristalizari fractionale ale
sarurilor de bariu se obtine acidul caprilic.

Caracterisitici : :  Masa moleculara = 144,1; punct de topire -16,5
°C; punct de fierbere 239,7 °C, densitate = 910 kg/m®.

D. Acidul lauric : CHj3(CH,); COOH

Caracterisitici : Masa moleculara = 200,31; punct de topire
43,6 °C; punct de fierbere 299 °C, densitate = 869 kg/m®.



Acidul lauric este solid, cristalizeaza sub forma de ace insolubile in
apa, solubile in solventi organici. A fost identificat in untul de laur. Distila
numai sub vid, la presiuni normale nu poate distila, ci se descompune.
Intra in compozitia multor materii prime vegetale si chiar in structura
bacteriilor.

Sarurile acidului lauric se numesc laurati. Laureatii alcalini se separa
mai greu din solutiile apoase decét sarurile acizilor gragi superiori.

E. Acidul miristic  CHs(CH,);, COOH

Acidul meristic este solid, cristalizeaza sub forma de solzi, e solubil
in apa si in solventi nepolari : metanol, eter, cloroform, benzen, etc. Se
gaseste in cea mai mare parte a grasimilor animale si vegetale fiind
componentul principal al gliceridelor din unturile de cocos, nucsoara,
palmist, uleiul de bumbac, uleiul de arahide, untul din lapte, untura, etc.
Sarurile acidului miristic se numesc miristati. Miristatii metalelor alcalino-
pamantoase si grele nu se dizolva in apa si se dizolva foarte greu in
solventi organici.

Caracteristici : Caracterisitici : Masa moleculara = 228,36; punct de
topire 58 °C; punct de fierbere 250,5°C, densitate = 852 kg/m®.

F. Acidul palmitic : CH3(CH,),4 COOH

A fost identificat in untura si se caracterizeaza prin urmatorii indici
fizico-chimici : Masa moleculara = 256,42; punct de topire 62,9
°C; punct de fierbere 271,5 °C, densitate = 848 kg/m®.

Acidul palmitic este solid, are o culoare alba, este insolubil in apa si
usor solubil la cald in solventi organici. Se gaseste in diferite proportii in
toate materiile grase : un t de cocos, palmist, bumbac, floarea soarelui,
in ca si in materiile grase animale : porcine, ovine, bovine, animale

marine, etc)



Sarurile acidului palmitic cu metalele se numesc palmitati. Palmitatii
metalelor alcalino-pamantoase si grele nu se dizolva in apa si se dizolva
foarte greu in solventi organici.

G. Acidul stearic CH3(CH,); COOH

A fost identificat Tn seul de bovine. Se caracterizeaza prin urmatorii
indici fizico-chimici : Masa moleculara = 284,47; punct de topire 69,9
°C: punct de fierbere 376,1 °C, densitate = 847 kg/m®

Acidul stearic este solid, cristalizeaza sub forma de lamele de
culoarea alba cu aspect sidefat, este insolubil in apa si solubil in alcool
etilic, acetona, cloroform. Sulfurd de carbon, tetraclorura de carbon. Se
dizolva foarte usor in eter etilic si foarte putin in eter de petrol. Se
gaseste in procente apreciabile in toate grasimile vegetale si animale.

Sarurile acidului palmitic cu metalele se numesc stearati. Esterul
metilic al acidului stearic are punct de topire 38 °C si se foloseste ca
inlocuitor al untului de cocos.

Acizi gragi nesaturati
A. Acidul oleic : CH3CH,); - CH=CH - (CH,); - COOH
Acid cis octadecanoic

Sub forma de gliceride acidul oleic cis este unul dintre principalii
constituenti ai uleiurilor vegetale si animale in unele depasind 50% din
compozitia chimica. Se caracterizeaza prin : Masa moleculara = 282,45;
punct de topire 14 °C: punct de fierbere 286 °C, densitate = 890,5
kg/m®

Este un lichid uleios, fara culoare si miros, in stare pura se oxideaza
usor la aer si se inchide la culoare. Nu distila la presiune normala se
poate descompune, poate fi insa antrenat de vapori de apa
supraincalziti. E insolubil in apa; solubil in alcool, benzen . cloroform,

eter. Acidul oleic prezinta izomerie de pozitie si izomerie geometrica de



tip cis-trans. Se cunosc 6 izomeri cis si 8 izomeri trans. Izomeria
geometrica si cea de pozitie modifica punctul de topire al acidului.

Acidul oleic se intrebuinteaza la fabricarea sapunurilor sub forma de
oleati metalici, in diferite scopuri tehnice.

Izomerii optici ai acidului oleic se numesc acizi izooleici si o mare
parte din ei se formeaza in urma proceselor de hidrogenare a gliceridelor
si a distilarii acizilor grasi lichizi. Prezenta acizilor izooleici in uleiurile
solidificate prin hidrogenare imbunatatesc structura shorteningurilor si a
margarinelor facandu-le mai omogene si impiedicand stratificarea lor la

racire.

D. Acidul arahidonic CHj3; — (CH,); — (CH=CH = CH,); — (CH,); —
COOH

Acid cis/cis /cis /cis 5, 9, 11, 14 eicosatetraenoic

A fost identificat in lipidele animale si se gaseste in creier, organe
glandulare, lecitine din oua. Face parte din grupa acizilor grasi esentiali
si se caracterizeaza prin : Masa moleculara = 304,46; punct de topire -
49,5 °C; punct de fierbere 300 °C, densitate = 890,5 kg/m®

E. Acidul ricinoleic CH3(CH,)s — CH(OH) — CH, — CH=CH - (CH,);
- COOH

Acid cis 12 hidroxi 9 octadecenoic

A fost identificat in uleiul de ricin. Se caracterizeaza prin urmatorii
indici : Masa moleculard = 298,45; punct de topire 5,5 °C; punct de
fierbere 250 °C, densitate = 950 kg/m?®

Este solubil in alcool si in eter etilic, mai greu solubil in eter de
petrol, insolubil in apa. Prezenta dublei legaturi in molecula acidului ricin

oleic este confirmata prin faptul ca aditioneaza doi atomi de halogen.



Pozitia dublei legaturi este aceeasi ca si in acidul oleic, fapt dovedit prin
produsele sale de descompunere. Prin deshidratare in acidul oleic apar
2 duble legaturi conjugate ceea ce ii determina o crestere a sicativitatii.
Acidul ricinoleic ca atare sau sub forma de esteri si saruri are
multiple intrebuintari industriale si medicinale (antiseptic al cailor

respiratorii, purgativ, etc)

Descojirea semintelor oleaginoase

Coga semintelor oleaginoase are un continut de ulei botanic foarte redus,
de ordinul 0,5—3% si un continut ridicat de celuloza. Pentru floarea-soarelui
avem 1—3% lipide, in care 0,5% ceruri. Din aceasta cauza, coga constituie un
material inert in procesul de prelucrare si nedorit in compozitia sroturilor, a carei
eliminare se impune ori de cate ori acest proces este posibil. Cu toate acestea, in
cursul procesului de descojire, cogja se indeparteaza numai partial, deoarece un
anumit procent de cogjain materialul descojit este necesar pentru a asigura buna
desfasurare a procesului de presare si extractie.

Prelucrarea semintelor descojite prezinta unele avantgje, prin mai buna
folosire a capacitatii de prelucrare ainstalatiilor, imbunatatirea calitatii srotului,
ca urmare a cresterii continutului de proteina si prin reducerea uzurii utilgjelor,
in specia avalturilor si apreselor.

Descojirea semintelor prezinta insa si unele dezavantaje, legate de pierderi
de ulei in miezul antrenat cu coaja, necesitatea unor instalatii suplimentare,
precum si consum de energie si manoperain plus.

A. Metode de descojire



Procesul de descojire consta in succesiunea a doua faze si anume:
spargerea cu detasarea cojii de miez si separarea cojilor din amestecul rezultat.

1. Spargereasi detasarea cojii

Spargerea si detasarea cojii de miez poate fi obtinuta prin lovire, taiere,
frecaresi strivire.

a. Spargereasi detasarea cojii depemiez prin lovire.

Se aplica la descojirea semintelor de floarea-soarelui si la degerminarea
pe cale uscata a porumbului. Acest procedeu se poate aplica in doua moduri:

- prinlovireasemintelor 1n repaus cu gutorul unor palete,

- sau prin proiectarea semintelor catre un perete fix.

De obicei, cele doua procese se combina, obtinandu-se o eficacitate mai
mare a descojirii.

Spargerea semintelor prin lovire se bazeaza pe teoria ciocnirilor.
Semintele sunt considerate ca fiind corpuri cu elasticitate medie, avand un
coeficient de easticitate cuprins intre 0,33 si 0,43. In cazul semintelor de
floarea-soarelui la inceputul impactului se rup legaturile organice dintre miez si
coga (figura), rezultaind o deformare a cojii de marimea | si formarea de
crapaturi pe directiile 1, 2. 3. In cazul in care spargerea cojii este complets,
desprinderea acesteia de miez are loc imediat dupa detasarea semintelor de
paleta tobei de spargere. In cazul in care lovirea semintei a provocat doar
crapaturi mici, desprinderea miezului de coaja va avealoc la o oarecare distanta
de paleta tobei de spargere (v. fig. 16 b), ca urmare a diferentei de viteza intre

vitezacojii si cea a miezului.

Directia de actionare a fortei impactului
Directia de deplasare a semintei

Forta de rupere a cojii Reactia miezului
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Reactia miezului

Schema spargerii semintelor de floarea soarelui

a. — spargerea lainceputul impactului; 1,2,3, - directii de fisurare; b. — desprinderea
cojii; | - deformarea creata de impact

b. Spargerea cojii prin taiere.

Se redlizeaza prin trecerea semintelor printre doua discuri rifluite, care se
rotesc in sens contrar si a caror distanta este reglabila. Aceastd metoda se
foloseste |a descojirea semintelor de bumbac.

C. Spargerea si detasarea cojii prin frecare.

Se obtine cu gutorul valturilor prevazute cu cilindri rifluiti, sau acoperiti
CU pasta abraziva. Metoda se aplica la descojirea semintelor de soig, precum si la
decorticatul orezului.

d. Spargerea si detasarea cojii prin strivire.

Se redlizeaza cu vaturi prevazute cu cilindri acoperiti cu un strat de
cauciuc. Deoarece turatia cilindrilor este diferita, pe langa fortele de presare
apar s forte de frecare si de forfecare. Aceasta metoda se foloseste pentru
descojirea semintelor de ricin, precum si pentru indepartarea tegumentului de pe
boabele de arahide.

Procesele actuale nu conduc la rezultate satisfacatoare, astfel ca se
intreprind cercetari pentru imbunatatirea lor. Astfel, pentru floarea-soarelui s-a
experimentat spargerea in descojitor centrifugal ca si desprinderea cojii in

conditiile unei detente de presiune .



Dupa spargerea semintelor, indiferent prin ce metode, rezulta un amestec
de miezuri intregi si sparte, de coji intregi si maruntite, precum si seminte
intregi, nedescojite.

2. Separarea cojilor

Separarea cojilor din materialul descojit se efectueaza prin doua metode:

- dupa diferenta de marime, realizata prin cernere pe site

- dupa diferenta de masa volumica , prin aspiratia cu un curent de aer

ascendent, produs de un ventilator.

In productie se folosesc utilgje care functioneazia pe baza ambelor
metode.

Din procesul de separare rezulta doua fractiuni:

- miez industrial, care pentru semintele de floarea-soarelui reprezinta
80—85% din greutatea semintelor trecute la prelucrare, format din miezul
botanic si o0 cantitate de cogja, care se pastreaza din considerente tehnologice, de
6-8%;

- coga €eliminata, care pentru semintele de floarea-soarelui reprezinta
15—20% din greutatea semintelor trecute la prelucrare, formata in cea mai
mare parte din coga botanica si o cantitate foarte redusa de miez antrenat
(circa0,4—1%).

Raportul dintre cele doua fractiuni depinde atat de materia prima cit si de
caracteristicile utilgului folosit in procesul de separare.

B. Utilajefolosite pentru descojire

1. Descojirea semintelor de floar ea-soar €l ui

Procesul se executa cu gutorul tobel de spargere si cu separatoarele de
Coji.

Tobade spargere (fig. 17). Serealizeaza spargereasi detasarea cojii

:de pe miez prin lovirea semintelor intr-un cilindru metalic de catre palete



Fig. 1 Tobade spargeretip MRN:

1— carcasa cilindrica (tabla de otel cu grosimea de 5—6mm) 2 — ax; 3— rozete (patru buc.);
4 — paete (16 buciti din bare de otel lat de 12 x 100 mm) 5 — vergele de ecranare; 6 — gura de
alimentare cu grauntar; 7 — surub de reglare a distantel dintre ecran si palete.

=
-
-

Figura 2

Actiunea reciproca a paletei si Z
ecranului de spargere cu Z
; . z
semintele supuse spargerii ; 0
] 0
d o~ ‘:,0

montate pe un rotor. Toba de spargere este acoperita pe 2/3 din suprafata
intericara cu vergele metalice semirotunde (r= 25mm). Restul de 1/3 din
suprafata interioara este deschisi, pentru a permite evacuarea materialului
descojit. Suprafata tobel acoperita cu vergele metalice, numitd ecran de
spargere, este mobila, pentru a permite reglarea distantei dintre ea si palete.
Distanta se regleaza in functie de umiditatea semintelor si poate fi intre 10 si 20
mm la partea de intrare si de 8—12 mm la iesirea din toba. Vaorile mai mici
sunt pentru semintele cu umiditate mal ridicata. Actionarea tobel se realizeaza
cu gutorul unui electromotor de 4,5 KW, prin intermediul unui variator de
viteza, care asigura 560—-630 rot/min. La semintele mai uscate se utilizeaza o
turatie mai mica, iar la cele umede o turatie mai mare. In interiorul tobei de

spargere semintele sunt proiectate de palete spre ecranul de spargere in directive



1, 3,5, 6si 8(fig. 2), capatand impulsuri diferite, ma mari la pozitiile 1 si 3 si
in descrestere spre pozitia 8. Ca rezultat, semintele care au fost proiectate pe
directiile 1 si 3 se sparg, cele din pozitia 5 pot suferi crapaturi, iar cele din
pozitiile 6 si 8 raman nesparte. Raman de asemenea nesparte si Semintele care au
capatat traiectoriile 2, 4 si 7.

Procesul de spargere analizat mai sus se repeta la fiecare paleta a tobel,
astfel ca in fina marea majoritate a semintelor paradesc partea activa a tobei
desprinse de miez. Gradul de spargere depinde in mare masura de: viteza cu care
Se repeta lovirea semintelor (determinata de numarul de palete si de viteza de
rotatic a axului tobei); distanta dintre palete si ecranul de spargere; elasticitatea
semintelor, care depinde, in principal, de umiditatea la care are loc procesul de
spargere. Umiditatea optima pentru semintele de floarea-soarelui este de 6,5-7%.

Separatorul de coji tip ,Vulcan-IPIA" (fig. 3). Utilgul asigura
separarea miezului de coga prin cernere si aspiratie. Cernerea se face prin site
cu ochiuri de diferite dimensiuni si 0 sita oarba. Sitele sunt dispuse paralel si
inclinate spre canalele de aspiratie. Lungimea sitelor difera cu 150—200mm
prima sita fiind cea scurta. Sitele sunt confectionate din table de 1—1,5 mm

grosime

Figura3.
Separatorul de coji tip Vulcan-IPIA
1-batiu de sustinere, 2-toba de spargere, 3-cadru cu site, 4-ax cu excentric, 5asita cu ochiuri 3-

4 mm, 5b- cadru cu sita cu ochiuri de 6mm si fund de tabla; 6-ventilator de aspiratie, 7-camera de
aspiratie; 8a,b,c — canade de aspiratie, 9-arcuri de actionare a cadrelor cu site.



Sistemul de aspiratie este montat la capatul cadrului cu site, canalele de
aspiratie prelungindu-se pana la o distantd de circa 50 mm deasupra sitelor.
Intensitatea curentului de aer la canale se regleaza cu ajutorul unor clapete
montate in interiorul acestora.

Pe Sitd raman semintele intregi, miezurile si cojile intregi. Prin migcarea
de dute-vino a sitelor. Materialul rimas pe prima sitd ajunge la primul canal de
aspiratie 8a. Laacest canal aspiratia este mai puternica, deoarece materialul are
cel mai ridicat continut de coaja, din care cea mai mare parte o constituie coaja
grea (cogaintreaga).

Dupa ce prin trecerea materialului prin prima aspiratie, s-a eliminat o
parte din coji, materialul cade pe primul canal de aspiratie la capatul sitei a doua
5b. Aici se uneste cu refuzul de pe sita a doua si anume : 0 parte din miezuri s
coji sparte, precum si miezurile si cojile intregi mai mici. Acest amestec trece
sub a doilea canal de aspiratie 8b, unde curentul de aer este mai slab decat
primul, pentru a se evita pierderi mai mari de miez in coaja. Dupa trecerea sub
acest canal de aspiratie, materialul ajunge la capatul sitei a treia, unde se uneste
cu refuzul de pe sita 5¢. Acest material se compune din bucati dse miez si coaja
de dimensiuni mici. Materialul trecut prin sitaatrelas anume tocatura, cade pe
sita oarba, de unde este dirijat printr-un jgheab direct |la transportorul pentru
materialul descojit, evitandu-se astfel trecerea lui sub ultimul canal de aspiratie.

Restul materialului descojit, de pe capatul sitei a treia, trece pe sub canalul
de aspiratie 8c, de acolo pe a doilea cadru de site (sita retur). In acest canal de
aspiratie intensitatea curentului de aer este mai slaba decat in al doilea canal,
deoarece materialul contine o cantitate mai nare de miezuri sparte de
dimensiuni mici, care pot fi antrenate usor o datd cu coaja. Pe sita retur
materialul se separa in coji mari si seminte intregi, care raman pe sita, in timp ce
restul materialului descojit trece pe Sita. Acest material este colectat pe Sita
oarba si dirijat intr-un transportor, care il duce la valturi. Returul, format din

seminte intrei §i coji intregi, este dirijat din nou la toba de spargere.



Separator ul de coji tip MIS

Este format din doua utilaje distincte: Sitaplana si separatorul pneumatic.

Sta plana serveste la separarea fractiunilor dupa marime, iar separatorul
pneumatic la separarea cojilor pe baza diferentei de masa specifica. Sita plana
(fig. 4a) asigura cernerea cu trei seturi de site (fig. 5) fiecare avand cate trel site
(a, b, c) confectionate din tabla de 1 mm. cu dimensiunea ochiurilor indicata pe
figura

Separatorul pneumatic (v. fig. 4b) are camera de aspiratie despartita pe
lungime in trei compartimente, iar pe latime in sase camere de aspiratie (I—VI).
Pentru eliminarea mal avansata a cojii din miezul trecut lafabricatie ca si pentru
recuperarea Cit mai buna a miezului antrenat de coji, se folosesc separatoare
suplimentare, pentru controlul procesului. Aceste separatoare sunt de aceiasi
constructie cu sitele plane si separatoarel e pneumatice

wiv (v junju it e
i

b)
Fig. 4. Separatorul de coji tip ,,MIS”

a— sSitd plana b — separatorul pneumatic:

1 — cutie de adimentare; 2 — carcasa metdica; 3 — ventilator; 4 — jaluzele de reglare a
aspiratiei; 5 — compartiment pentru cogja; 6 — compartiment pentru amestec cogja cu miez; 7 —
compartiment pentru amestec miez spart cu coga;, 8 — con de evacuare a fractiei grele (miez
industrial); 9, 10, 11 — clapete de evacuare; 12 — clapeta de reglare a debitului de aer; 13 — perete

perforat; 14, 15 — sicane mobile pentru curentul de aer; 16—cilindru de alimentare; 17 — mecanism
de balansare; 18 — cabluri de suspendare.
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descrise mai sus, avand insa orificiile modificate. In separatoarele de control se
introduce amestecul de miez si coaja din compartimentele 6 si 7, precum si coaja

din compartimentul 5 a separatorului pneumatic.

Prajirea materialului oleaginos

A. Bazele teoretice ale procesului de prajire

Prajirea materialului oleaginos este operatia de tratament hidrotermic
in decursul unui timp limitat, sub amestecare continua!. Prijirea se reali-
zeaza inainte de presare, asupra macinaturii obtinute la valturi inainte de
extractia prin procedee continui, asupra brochenului rezultat in urma presarii,
sau a macinaturii materiilor prime ce trec direct la extractie (exemplu soia).

Scopul prajirii inainte de presare este de a realiza anumite transformari
fizico-chimice ale componentelor macinaturii, ca si modificari ale structurii
particulelor, pentru obtinerea randamentului maxim la presare, in plus,
se realizeaza transformari chimice suplimentare, care imbunatatesc calitatea
produselor finite si o dezodorizare partiala. Prajirea inainte de extractie este
necesara pentru obtinerea plasticitatii dorite, in vederea prelucrarii la

valturile de aplatizare in paiete fine, poroase si stabile, care sa nu se



sfarme in extractor si sa prezinte o structurd interna favorabild extractiei cu
dizolvant .

1. Structura si proprietitile fizice ale macinaturii

Uleiul continut de macinatura se gaseste la suprafata si in capilarele
particulelor sub forma unor pelicule fine, fiind retinut de ,fortele de
suprafata" ale campului molecular. O parte din uleiul ce se gaseste in
materialul trecut la prajire (circa 20—30%) se mai afla ,,inchis" in celulele
care nu au fost destramate la macinare. Apa continuta in macinatura este
legata de gelul celular prin forte de adsorbtie, mult mai puternice decat fortele
de suprafata ale campului molecular. Din aceastd cauza puterea de
penetrare a apei in celule si legarea intima de gel este ridicatd. Ca o dovada
concludenta, la presare, din celulele particulelor de macinatura se separa cea
mai mare parte din ulei, in timp ce eliminarea apei este neglijabila. Tinand
cont de faptul ca macinatura este un sistem dispers compus din doua
faze,proprietatile fizice ale acesteia difera in functie de ponderea fiecarei faze
in sistem. In cazul unei macinaturi cu un continut redus in ulei, proprietitile
fizice ale acesteia se apropie de cele ae substantelor proteice (care reprezinta
partea principala a gelului celular). In cazul macinaturilor cu continut
ridicat de ulel, in functie de continutul de ulel separat la suprafata
particulelor, proprietatile acestora pot varia de la proprietatile corpurilor
pulverulente, pana la cele ale unei suspensii concentrate de particule in ulei.
Faza de gel se caracterizeaza prin proprictatea particulelor de a se lipi la o
anumita umiditate, plasticitate si de aglomerare la anumite presiuni
exterioare.

2. Desfasurarea procesului de prijire

Procesul de prajire se realizeaza in douafaze. in prima faza se realizeaza
umectarea macinaturii (cu pulverizare de apa si injectare de abur saturat,
sau numai prin aburire), pana la o umiditate optima, caracteristica fiecarui

sort de seminte. In paralel cu umectarea, are loc si o crestere rapida a tem-



peraturii macinaturii. Etapa a doua a procesului de prajire consta in uscarea
Mmacinaturii umectate, pentru realizarea structurii celulare optime, precum
si atingerii umiditdtii §1 temperaturii dorite la presare sau extractie. Modi-
ficarea umiditatii si a temperaturii in cele doud faze, la un timp de desfa-
surare conventional.

a. Umectarea macinarii. Consta in imbinarea cu apia a gelului
celular, proces care provoaca o serie de modificari ale caracteristicilor
acestuia: modificarea plasticitatii, aglomerare de particule, modificari ale
starii uleiului, ca si modificari chimice si biochimice ale componentelor
Mmacinaturii.

Viteza de umectare este mare la inceputul operatiei, descrescand pe
masurd ce gelul celular se Tmbiba cu apa si ajunge la zero, cand acesta este
saturat. In practica, umectarea se face pani la limite necesare din punct de
vedere tehnologic cu mult sub limitele de saturare. Asupra vitezei de umec-
tare are de asemenea influenta favorabila marirea gradului de maruntire (ca
urmare a distrugerii mai avansate a membranelor celulare si a maririi supra-
fetei de contact), ca si 0 bund malaxare in timpul procesului. In acelasi timp
viteza de umectare scade odatd cu marirea continutului de ulei in
Mmacinatura.

Prin imbibarea cu apa a gelului celular, uleiul continut in oleoplasrna se
separa la inceput sub forma de picaturi foarte fine. La o umiditate mai mare,
picaturile dispersate se unesc, formand o pelicula continua la suprafata par-
ticulelor. Uleiul se separa de la suprafata particulelor ca urmare a fenome-
nului de umectare selectiva, iar din capilarele acestora datorita presiunii
exercitate asupra lui de presiunea de imbibare.

Umectarea selectiva. Este cunoscut ca fortele de suprafata care retin
uleiul la suprafata particulelor sunt foarte mari. in acelasi timp apa este
legata la suprafata particulelor de tensiuni superficiale foarte mici, ea

avand proprietati excelente de legare organica cu gelul celular. Ca urmare,



moleculele de apa sunt legate mai bine (selectiv) de particulele de
Mmacinatura, cu eliberare corespunziatoare a moleculelor de ulei. Cu cat
cantitatea de apa adaugata este mai mare, cu atat creste cantitatea de ulei
eliberata de macinatura.

Presiunea de imbibare. Prin imbibarea cu apa a gelului celular
volumul acestuia creste, presaind asupra elementelor inconjuriatoare, in
aceste conditii uleiul aflat in capilarele particulelor este impins inspre
exterior.

incilzirea si uscarea macinaturii.

Incilzirea micinaturii produce modificiri de natura fizica, chimica si
biochimica, in cele doua faze componente ale macinaturii. Intensitatea
acestor modificari depinde de modul de incalzire si temperaturile utilizate,
umiditatea macinaturii, viteza de evaporare a apei din macinatura si durata
procesului.

Modificarea fazel lichide. Modificarile de natura fizica aduse fazei
lichide a macinaturii constau in scaderea viscozitatii uleiului si a tensiunii
superficiale a acestuia, precum si in evaporarea apei din macinatura.
anume oxidarea acestuia si cresterea continutului in peroxizi, sunt neinsem-
nate, deoarece durata procesului de prajire este relativ scurta.

Modificarea fazei de gel. Incilzirea provoaci in maciniturd
modificari importante, in special de natura chimica. Prin incalzire,
structura coloidala a macinaturii se schimba, deoarece, sub influenta
caldurii si a umiditatii, substantele proteice se denatureaza si determina
distrugerea structurii celulare. Structura fazei solide devine elastica si
afanata, ceea ce favorizeaza scurgerea uleiului sub actiunea presiunii sau a
dizolvantului. Denaturarea termica se produce numai in prezenta apei si
este cu atat mai pronuntata, cu cat umiditatea macinaturii este mai mare.

Asupra gradului de denaturare termica a gelului celular influenteaza, de



asemenea, viteza de evaporare a apei din macindturi. In cazul unei
viteze mari de evaporare, denaturarea gelului va avea loc la inceput cu o
energie ridicata, ca apoi sa scada brusc, datorita scaderii procentului de
apa din macinaturd. Din aceasta cauza, denaturarea termica este
incompleta.

dura duce si la cresterea activitatii enzimelor, ceea ce determina o crestere
a aciditatii libere a uleiului prin hidroliza enzimatica a uleiului, precum si

descompunerea substantelor proteice. Activitatea enzimatica scade si ince-

materialului in prima perioada de prajire sa se facd concomitent cu ridicarea
rapida a temperaturii pana la 80—85°C, cand activitatea enzimelor inceteaza.

In faza a doua a prajini are loc desfacerea aglomeririlor mai mari si
tasarea particulelor, ceea ce se explica prin scaderea umiditatii, denaturarea
termica a substantelor proteice si separarea uleiului pe suprafata particulelor.
Tasarea macinaturii duce la cresterea greutdtii hectolitrice a macinaturii
l'imbunatatind indicele de utilizare intensiva a presei si a extractorului.

Prin prajire rezulta si 0 modificare pronuntata a plasticitatii macina-
turii. Datorita scaderii umiditatii si denaturarii substantelor proteice, plas-
ticitatea macinaturii scade si atinge o valoare optima pentru presare. In
cazul folosirii unor temperaturi de prajire prea inalte, denaturarea substan-
telor proteice si reducerea plasticitatii depasesc limitele normale, rezultand
asa-numita macinatura supraprajita.

Cercetarile mai noi releva existenta unei legdturi importante intre cali-
tatea uleiului de floarea-soarelui obtinut la presare si temperatura de prajire.
Daca umectarea si incalzirea prealabila prajiri se fac cu abur direct |la 80—85°C

si umiditate de 8—9%, se obtine un ulei cu indice de aciditate redus, usor



hidratabil. Inactivarea sistemului enzimatic este mai rapida si completa
in snecuri de prajire cu abur, in care incalzirea se face cu 3°C pe secunda.

Prajirea inainte de extractie. Macinatura din brochenul destinat extrac-
plastica pe valturile de aplatizare, in vederea pregatirii pentru extractie.
in acest caz, prajirea urmeaza dupa macinarea suplimentara, pentru comple-
tarea distrugerii tesuturilor celulare.

In intreprinderile moderne, brochenul de la presare, micinat in preala-
bil, este prelucrat intr-o0 prajitoare cu cinci compartimente, in vederea
cresterii plasticitatii, sub un regim termic bland (care si nu mareasca

gradul de denaturare a proteinelor).

B. Utilaje pentru praijire

1. Prajitoarea

Utilgjele pentru prajire folosite in mod curent in industria uleiului
sunt de tipul prajitoareclor cilindrice cu compartimente multietajate (2—6
compartimente). Pentru incalzirea compartimentelor, acestea sunt prevazute
cu fund dublu, cu manta dubla, sau cu fund si manta duble, in care se
introduce abur saturat la 4,5 daN/cm?®. Umectarea se realizeazi cu injectare
de abur sau prin pulverizare de apa, direct in masa de macinatura. 29 este
reprezentata o prajitoare compusa din sase compartimente suprapuse, pre-
vazuta cu fund si manta dubla. Compartimentele prajitoarei sunt construite
din otel laminat de 10—12 mm, iar malaxarea macinaturii in fiecare compar-
timent se asigura cu ajutorul unor palete.

Distanta dintre palete si fundul compartimentului trebuie sa fie cat mai
mica, pentru a nu permite lipirea si, prin urmare, arderea materialului. Tre-
cerea macinaturii dintr-un compartiment in altul se realizeaza cu ajutorul
unui dispozitiv cu clapeta rabatabila ,care asigura in acelasi timp si inaltimea

stratului de macinatura la nivelul dorit in fiecare compartiment.



Circulatia macinaturii dintr-un compartiment in altul se face prin fante
de evacuare, a caror asezare reciproca trebuie si permita deplasarea cat mai
lunga a macinaturii.

2. Snecul de inactivate

In unele scheme tehnologice operatia de umectare si incilzire prelimi-
nara se realizeaza inainte de intrarea macinaturii in prajitoare, intr-un snec
de umectare-incalzire (inactivator). Inactivatorul este de constructie asema-
nitoare cu cea a unui transportor elicoidal, cu deosebirea ca este dublu, cu
spire care se rotesc in sensuri diferite. Umectarea si incalzirea se realizeaza
prin introducerea aburului direct in material, printr-un sistem de duze. Pro-
cesul de inactivare se realizeaza prin incalzirea rapida a macinaturii (intre
20 s si 2 min) pana la 80—85°!C si umectarea acesteia pana la 8—9%.
Aparatul se amplaseaza deasupra snecului de alimentare a prajitoarelor.
Trebuie retinut ca procesul de inactivare, in schemele fara snec umecto-

incalzitor, serealizeaza in primul compartiment al prajitoarei.
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Prajitoare cu sase compartimente



1-compartiment de prajire; 2-fund dublu; 3-manta dubli; 4-racord de evacuare a
condensatului; 5-gura de vizitare; 6-locas pentru termometru; 7-ax central de antrenare a paletelor
duble; 8-cuplgj; 9-bolturi; 10 suport al grupului de actionare; 11 — burlan de evacuare; 12-palnie de
alimentare a presei; 13-admisie abur; 14-tija de dirijare manuala a nivelului macinaturii in prajitoare;
15- dispozitiv cu clapeta rabatabila; 16- palpator; 17-parghie; 18-pal etedublete malaxare; 19-fixator a
parghiei; 20-limitator de cursi; 21-surub de fixare a paletelor; 22-electromotor; 23-indicator a
nivelului macinaturii; 24-cuzineti de bronz pentru etansare; 25-mufe de fonta; 26 — reductor de turatie;
27-cuplgj; 28-fanta; 29-fantda de luare a probelor30-guri de ventilatie; 31-gurd de evacuare a
materialului prajit; 32 — parghie de actionare a clapetei; 33-clapetd de reglare a debitului de
evacuare34-articulatie; 35-ax; 36-fluture de fixare; 37-tija parghie; usd de control; 39-conducte
perforate pentru admisia aburului direct de umectare

Presarea materiilor prime

Presarea este operatia prin care se separa sub actiunea unor forte
exterioare componentul lichid (uleiul) dintr-un amestec lichid-solid (macinatura
oleaginoasa). La presare rezulta uleiul brut de presa si brochenul.

Operatia de presare este cunoscuta ca ceamal veche metoda de obtinere a
uleiurilor vegetale comestibile. In prezent ea se realizeaza cu prese mecanice de
mare randament, cu functionare continud, fiind practic abandonata utilizarea
preselor discontinui, hidraulice.

Prin procedeul de presare se poate obtine o separare a uleiului de pana la
80—85%, restul uleiului fiind obtinut prin extractie cu dizolvanti. Din aceasta
cauza, in tara noastrad sunt supuse procesului de presare numal materiile prime
oleaginoase a caror continut in ulei depaseste 30%. Cele cu un continut mai mic
sunt supuse direct procesului de extractie, deoarece randamentul scizut nu
justifica cheltuielile materiale generate de aceasta metoda de obtinere a uleiului
brut.

2. Consider atii teoretice asupra presarii



Procesul de presare a macinaturii oleaginoase are loc sub influenta for-
telor de compresiune ce iau nastere in presele mecanice. In aceste conditii,
particulele de macinatura fiind presate unele de altele, incepe procesul de
separare a uleiului de faza de gel. Lainceput are loc separarea uleiului retinut la
suprafata particulelor de fortele de suprafatd ale campului molecular, prin
canalele ce se formeaza intre particule. La o anumita presiune incepe deformarea
sl comprimarea puternica a particulelor, ceeca ce provoaca (in paralel cu
separarea in continuare a uleiului aflat la suprafatd) eliminarea uleiului ce se
gasea Tnainte in capilarele particulelor.

Cand spatiul dintre suprafetele particulelor devine atat de mic incat pe-
licula de ulei este supusa fortelor de retinere exercitate de ambele suprafete ale
particulelor, uleiul nu mai poate fi eliminat, pelicula se rupe in mai multe locuri,
lar suprafetele particulelor se ating si incepe asa-numita brichetare, adica
formarea brochenului (turtelor).

Cresterea presiunii asupra particulelor de macinatura trebuie sa fie trep-
tata, deoarece la o ridicare brusca a acesteia particulele fine de macinatura
blocheazi iesireauleiului din capilare, reducand randamentul general de presare.

Tinand cont de cele aratate, presarea uleiului poate fi considerata ca un
proces asemanator filtrarii prin capilare exprimat prin relatia

_ 7T'P~d-t(m3)
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unde:
V- este volumul de lichid separat (care trece prin capilare), m>;
P - presiunea aplicati , in daN/cm?;
d - diametrul vasului capilar, in m;
h - viscozitatea' dinamici a lichidului, in kgf * s/m?%;
| - lungimea vasului capilar care trebuie parcurs de lichidul separat, in m;
t - durata aplicarii presiunii, in secunde.

Analiza acestel relatii arata ca procesul de separare a uleiului poate fi

influentat pozitiv daca se maresc valorile pentru P, d si t si dacad se micgoreaza 1

sin



Forta de presare la presele mecanice P este creata de un corp elicoidal
(melc), care se roteste intr-un spatiu inchis (camera de presare). Cresterea
treptatda a presiunii se asigurd prin micsorarea volumului liber al camerei de
presare de la o treapta la alta (prin marirea diametrului melcului si micsorarea
diametrului camerel), prin reducerea pasului melcului, precum si prin rezistenta
Opusi la iesirea materialului din presa de catre o piesa speciala numita ,,con".

Durata presarii t trebuie sa fie atait de mare incat si permita scurgerca
uleiului in conditiile date. O prelungire a timpului de presare peste acest nivel nu
duce la marirea importanta a randamentului de ulel, in schimb determina
micsorarea sensibild a productiei presei. Durata presarii t poate fi determinata cu
suficienta exactitate ca suma a duratelor presarii in fiecare sectiune (treapta) a
presei .

Durata presarii depinde de caracteristicile constructive si functionale ale
presei si poate varia intre 40 si 200 secunde. Asupra duratei presarii actioneaza
turatia axului presei, grosimea brochenului la iesire din presa si caracteristicile
fizico-chimice ale macinaturii.

Turatia axului presei influenteaza invers proportional asupra duratel de
presare insa peste anumite turatii scaderea duratei de presare este neglijabila.

Grosimea brochenului influenteaza invers proportional asupra duratei de
presare, deoarece cu cat grosimea este mai mare, cu atat scade presiunea in
presa, iar durata presarii scade. Astfel, la prese de inalta presiune, prin reducerea
grosimii brochenului de floarea-soardlui de la 11 la 4 mm durata de presare
crestedela931a106s.

Rafinarea — un proces complex de eliminare a substantelor de insotire

In vederea imbunatatirii calitatii uleiurilor ca si pentru asigurarea aspectului comercial
cerut de consumatori, uleiurile brute se rafineaza. Prin rafinare se amelioreazi o serie de
proprietati cum sunt aciditatea libera, culoarea, si mirosul, transparenta, conservabilitatea.

In acest scop se elimind substantele nedorite cum sunt mucilagiile, acizi grasi liberi,

pigmentii coloranti (clorofile, carotenoide) substantele mirositoare (aldehide, cetone) cerurile



etc. Aceste substante transmit uleiurilor culoarea, le modifica gustul si mirosul, determina
procese nedorite in timpul prelucrarii uleiurilor si afecteaza nefavorabil stabilitatea uleiurilor
in timpul depozitarii. In timpul rafinarii, o datd cu impuritatile amintite, se elimina si unele
substante de insotire valoroase (fosfatide, sterine, vitamine liposolubile— A, D, E, K).

De asemenea, se inregistreaza si o pierdere oarecare de grasime, care depinde pe de o
parte de caracteristicile uleiului brut, iar pe de alta parte, de metoda de rafinare utilizata si de
aparaturafolosita.

Un proces optim de rafinare, urmareste eliminarea din uleiurile brute a substantelor
nedorite cu mengjarea substantelor valoroase si pierderi minime de grasime, astfel ca uleiurile
sa devina apte pentru utilizare in scopuri alimentare sau tehnice, asigurand caracteristicile
organoleptice cerute de obisnuinta consumatorilor si pregatindu-le totodata pentru a rezista in
timpul depozitarii de durata.

B. Oper atiile procesului de rafinare

In functie de destinatia si calitatea uleiului rafinarea cuprinde operatii diferite bazate
pe procese fizice si chimice.

Fiecare operatie de rafinare are ca efect principal, eliminarea unei grupe din
substantele de insotire. O grupare a acestor operatii dupa efectul de rafinare este prezentata in
tabelul urmator.

Majoritatea operatiilor procesului de rafinare pe linga efectul principal au si efecte
complementare actionand si asupra altor categorii de substante de insotire. Astfel,
neutralizarea acalina, pe langa inlaturarea majoritatii acizilor grasi din ulei, completeaza
eliminarea mucilagiilor si are un anumit efect de decolorare si de eliminare a substantelor
odorante.

Operatiile de rafinare bazate pe procese mecanice sunt folosite pentru purificarea
uleiului brut de presa, in rafinarea uleiurilor brute sunt utilizate ca operatii complementare si
anume:

— decantarea se utilizeaza pentru separarea soapstockului si a apelor de spalare la
neutralizarea alcalina realizata in sistem discontinuu ;

— centrifugarea serveste pentru separarea soapstockului si apelor de spalare la
neutralizarea alcalina in sistem continuu ;

— filtrareaintervine la separarea agentului decolorant, akiselgurului si cerurilor si la

polisarea finala.



Pe de alta parte, progresul realizat in domeniul constructiei de utilaje, conduce la
aparitia de noi metode de rafinare cu efecte multiple. Un asemenea caz il constituie ,,rafinarea
fizica" care realizeaza neutralizarea prin distilarea acizilor grasi simultan cu dezodorizarea.

Operatiile de rafinare se reunesc in scheme de prelucrare dintre care cea mai complexa
este rafinarea uleiurilor vegetale comestibile. Aceasta schema cuprinde ca operatii principale :

dezmucilaginarea, neutralizarea, uscarea, decolorarea, vinterizarea, dezodorizarea si polisarea.

Efectul principal urmarit

Denumirea uzuala a
metodel

Alte denumiri

Eliminarea suspensiilor
mecanice si partial a
substantelor dizolvate
coloidal

Eliminarea mucilagiilor

Eliminarea acizilor grasi
liberi:

— prinformarea
Sipunurilor alcaline

— prin antrenare cu vapori
cle apa sub vid

— prin combinarea acizilor
grasi cu glicerina

— prin fractionare cu sol-

Purificarea mecanica prin
decantare, filtrare sau
centrifugare
Dezmucilaginare

Neutralizare

Neutralizare prin distilare
Neutralizare prin
esterificare

Rafinare cu solventi
selectivi

Delecitinizare Degomare

Rafinare dcalini

Rafinare fizica (realizeaza si
dezodorizarea)

Extractii cu solventi
selectivi, Albire




venti selectivi

Eliminarea pigmentilor Decolorare
coloranti

Eliminarea substantelor
odorante prin injectie de
aburi sub vid

Dezodorizare

Eliminarea cerurilor si a
gliceridelor cu punct de | Vinterizare Deceruire,

topire ridicat Destearinizare,demargani zare

Dezmucilaginarea

Dezmucilaginarea are drept scop indepartarea substantelor mucilaginoase,
afosfatidelor si a substantelor albuminoide> Indepirtarea acestor substante este
necesara in producerea uleiurilor comestibile rafinate si a uleiurilor sicative ca si
la uleiurile supuse hidrogenarii sau deglicerinarii. Dezmucilaginarea uleiului
este necesara pentru mai multe considerente, si anume:

- substante mucilaginoase si fosfatidele influenteaza defavorabil conser-
varea uleiurilor comestibile si produc tulburealalor la depozitare;

- uleiurile dezmucil aginate spumeaza in timpul rafinarii si a utilizarii,

- fosfatidele actioneaza ca emulgatori si ca atare maresc pierderile de
ulel larafinare si la deglicerinare;

- substantele mucilaginoase si fosfatidele actioneaza ca otravuri de ca-
talizatori si ca atare ingreuneaza sau opresc procesul de hidrogenare.

Metodele cele mal uzuale de dezmucilaginare sunt:

- dezmucilaginarea cu acid sulfuric;

- dezmucilaginarea prin hidratare.

1. Dezmucilaginarea cu acid sulfuric

Dezmucilaginarea cu acid sulfuric (rafinarea acida) se bazeaza pe avidi-
tatea acidului sulfuric pentru apa. Se obtine astfel deshidratarea, denaturarea si

carbonizarea substantelor mucilaginoase, proteice si colorante, solubile sau



aflate in suspensie in ulei. Acidul sulfuric diluat favorizeaza descompunerca
substantelor mucilaginoase si proteice, neutralizeaza sarcinile electrice ale
particulelor emulsionate si coloide si provoaca coagularea lor.

Dezmucilaginarea cu acid sulfuric se aplica in doua variante: cu acid
sulfuric concentrat si cu acid sulfuric diluat. Prima metoda se utilizeaza la
rafinares uleiului de rapita, folosit ce ulel lampant, in timp ce adoua metoda se
foloseste la dezmucilaginarea uleiurilor si a grasimilor destinate deglicerinarii.

Regimul de lucru ce trebuie urmat la dezmucilaginarea cu acid sulfuric
concentrat este urmatorul: Uleiul se introduce intr-un aparat cu captuseala
antiacida (de obicei plumbuit) prevazut cu un agitator sau cu un barbotor pentru
aer. Pentru a se evita 0 actiune nedorita a acidului concentrat asupra uleiului,
temperatura lui nu trebuie si depaseasca 20-25°C. Acidul se introduce in
proportie de 0,3-1,5% din masa uleiului. Sub actiunea acidului sulfuric
substantele mucilaginoase, proteice si rasinoase, care se gasesc in ulei, se
coaguleaza si se separa din acesta, formand flocoane de culoare inchisa pana la
negru. Prin agitare, flocoanele se maresc si pana laurma se separa complet de
ulel.

Atunci seintrerupe agitarea, Seintroduce in ulei 3-4% apa fierbinte se
lasa in repaus 1-3 ore, pentru sedimentarea reziduului format. Dupa aceea se
scurge reziduul impreuna cu apele acide, iar uleiul se spala in repetate randuri
Ccu apa fierbinte, pana laindepartarea resturilor de acid sulfuric.

2. Dezmucilaginarea prin hidratare

Dezmucilaginarea prin hidratare este cel mai utilizat procedeu de
demucilaginare. Principiul acestui procedeu consta in aceea ca, in conditii
determinate de temperatura si in prezenta apei, substantele mucilaginoase,
fosfatidele si alte substante dizolvate coloidal isi pierd solubilitatea in ulei si
precipita sub forma de flocoane care se depun la fundul aparatului.

In principiu exista dou metode de hidratare: cu abur si cu apa.



In cazul hidratirii cu abur se injecteaza abur direct in masa de ulei pana la
obtinerea prin condensare a cantitatii necesare de apa. Avantajul metodei consta
in dispersarea bund a apei in toatd masa de ulei, fara amestecare suplimentara.

Dezavantgjele metodel sunt urmatoarele:

- dozarea cantitatii de apa nu este posibila;

- nu se pot utiliza diferite substante de activare a procesului.

Din aceste motive, hidratarea cu abur se aplica rar. Ea se foloseste la
dezmucilaginarea uleiului de ricin, unde, din cauza viscozitatii mari, nu se poate
asigura prin malaxare o buna dispersare a apei.

Hidratarea cu apa se poate face cu apa pura sau cu apa continand can-
titati mici de substante de activare. Acesteaau cascop obtinerea unei €fica
citati sporite in coagularea impuritatilor si marirea vitezel de decantare a
acestora. Ca substante de activare se utilizeaza solutii slabe de eectroliti, cum
ar fi : clorura de sodiu, alcalii, anumiti acizi.

Desfasurarea hidratarii si eficacitatea ei depind de 0 serie de factori care
sunt: temperatura de lucru, naturasi cantitatea agentului de hidratare, marirea
suprafetei de contact, precum si modul de separare a mucilagiilor.

Temperatura are, in general, un rol secundar in procesul de hidratare,
eficacitatea hidratarii fiind aceeasi pe un interval destul de larg de temperatura,
in orice caz, temperatura limita trebuie astfel aleasa incét viscozitatea uleiului sa
fie suficient de mica, pentru a nu ingreuna separarea mucilagiilor, iar pe de ata
parte sa nu se favorizeze fenomenul de redispersare a flocoanelor de mucilagii.

De obicei, temperatura de hidratare variazi intre 60-70°C. Numai la uleiul
de ricin aceasta temperatura este mai ridicata, fiind cuprinsa intre 110 si 115°C.

Cantitatea de apa necesara hidratarii este de 2-5 ori mai mare decat
continutul presupus de fosfolipide; in practica se utilizeaza 1,5-2,5% fata de
cantitatea de ulei luata in lucru. Folosirea unei cantitati mai mari de apa decat
cea necesara nu este de dorit, intrucat poate provoca formarea unei emulsii detip

"apa in ulei".



Asigurarea unui contact intim intre apa si ulei este una dintre principalele
conditii pentru buna reusita a hidratarii. Reactia de precipitare a fosfolipidelor
areloc lainterfata apa-ulel si numai o buna desfasurare a acestei suprafete poate
asiguramersul normal a procesului. Un astfel de efect se obtine mai usor
atunci cand se utilizeaza pentru hidratare aburul.

In cazul hidratirii cu apa, mirirea suprafetei de contact se face prin
dispersarea puternica a apei obtinutad prin amestecare mecanica energiCa. in faza
finalaaprocesului de hidratare insa, viteza de amestecare trebuie redusa pentru
a permite aglomerarea mucilagiilor.

Hidratarea se poate realiza in flux discontinuu sau continuu.

Neutr alizar ea aciditatii libere a uleiurilor vegetale

A. Necesitatea neutr alizarii aciditatii libere

1. Formarea acizilor grasi liberi

Uleiurile brute au un continut variabil de acizi grasi liberi, in mod normal aciditatea libera a
uleiurilor produse din materii prime uzuale in tara este de 1—4%.

Prezenta acizilor grasi liberi in uleiurile vegetale, se datoreaza in cea mai mare parte
fenomenelor de scindare atrigliceridelor, fenomene care au loc, fie in saimanta oleaginoasa ca
urmare a unor conditii vitrege de depozitare si prelucrare, fie chiar in uleiul brut datorita
prezentei urmelor de apa si conditiilor de depozitare necorespunzatoare. Formarea acizilor
grasi liberi in uleiul din semintele oleaginoase Se datoreaza actiunii comune a lipazelor din
seminte si a mucegaiurilor care se dezvolta in cazul depozitarii la umiditati ridicate ale
materiei prime. Actiunea enzimelor este insemnata i in timpul procesului de prajire-presare.
Pentru obtinerea uleiurilor comestibile, eliminarea aciditatii libere este obligatorie; limita
maxima a aciditatii libere este reglementata prin standard de stat. De asemenea, chiar in cazul
rafinarii unor uleiuri pentru scopuri tehnice (hidrogenare, sicativare etc.), se impune reducerea
aciditatii libere pana la limitele admise de procesul tehnologic respectiv.

2. Metode pentru neutralizarea uleiurilor

Eliminarea acizilor grasi se poate efectua prin metode care diferd intre ele dupad natura

procesului respectiv, in functie de aciditatea libera a uleiului brut.

| Aciditatea libera | Metoda de eliminarea |




acizilor grasi liberi
sub 7 Neutralizare acalina
7-30 Neutralizare prin distilare
peste 30 Neutralizare prin esterificare

Limitele date mai sus sunt orientative fiind determinate de eficienta economica a
metodelor respective. Pentru uleiurile comestibile nu este admisi neutralizarea prin
esterificare. Cea mai larga raspandire o are metoda neutralizarii alcaline, care se executa prin
urmatoarele tratamente:

— tratamentul cu acalii (neutralizarea propriu-zisa);

— separarea soapstockului format;

— gpalarea uleiului pentru eliminarea urmelor de Sipun.

Ca agent neutralizant alcalin se foloseste in principal NaOH. Exista insd si procedee care
utilizeaza NayCOs, in ultimul caz pierderile de rafinare fiind mai reduse.

Neutralizarea alcalind se realizeaza prin procedee discontinui, a caror raspandire se
restrange si prin procedee continue.

Neutralizarea continua se efectueaza in instalatii care, dupa principiul tehnologic, se
pot grupa in doua tipuri principale:

— instalatii in care amestecarea uleiului cu solutia alcalind se realizeazd in aparate sub
agitare (procedeele Sharplessi Alfa De Laval);

— instalatii in care reactia de neutralizare are loc in faza de aerosoli, uleiul si lesia fiind fin
pulverizate (procedeul Fash).

Separarea soapstockului are loc in ambele cazuri prin centrifugare. Instalatiile din
primagrupa sunt larg utilizate in rafinarea uleiurilor.

Instalatiile de neutralizare continua functioneaza in flux continuu cu cele pentru
dezmucilaginare si permit sa se realizeze diferite scheme de prelucrare in functie de
caracteristicile uleiului brut de care se dispune, de caracteristicile pe care trebuie si le posede
uleiul rafinat si soapstockul rezultat si anume:

— neutralizarea intr-un singur stadiu — spalare in doua stadii-uscare;

— hidratare-neutralizare intr-un singur stadiu — doua stadii de spalare-uscare;

— dezmucilaginare acida-neutralizare intr-un singur stadiu - spalare in doua stadii -
uscare;

— dezmucilaginare acida-neutralizare in doua stadii-spalare in doud stadii-uscare

(procedeul ,, Normal Low Loss Refining"};



— dezmucilaginare-neutralizare | — spalare 1 — tratament acid—neutralizare |1-spalare 1I-
uscare (schema se utilizeaza pentru rafinarea uleiului de soia prin procedeul ,,Soya Refining
Process").

B. Bazeleteoretice ale neutralizarii alcaline
1. Mecanismul neutralizirii alcaline
Neutralizarea alcalina consta in eliminarea acizilor grasi sub forma unui sapun alcalin.
Ca agenti de neutralizare se utilizeaza solutii alcaline (hidro-xizi, carbonati, silicat de sodiu,
amoniac).
Reactiile de neutralizare a acizilor grasi sunt:
a Lautilizarea hidroxidului de sodiu:
R+ COOH + NaOH ¢ R « COONa + H,O
b. Lautilizarea carbonatului de sodiu

R+ COOH + Na,CO3 € 2R »« COONa + NaHCOs3
2R« COOH + N&CO3; ¢ 2R « COONa + CO, + H,0O
In anumite conditii, paralel cu reactia de neutralizare de mai sus, se pot forma si

Sipunuri acide.
2R + COOH + NaOH € R « COOH ¢ R * COONa + H,0O

Ecuatiile de mai sus reprezintd numai principala reactie care are loc la neutralizarea
alcalina a acizilor grasi. In realitate, este vorba de o reactie chimico -moleculara intre alcalii si
acizi grasi liberi, intre alcalii si trigliceride si intre alcalii si substantele de insotire negliceride
din ulei. Reactia chimica are loc la suprafata picaturii de alcalii cu formarea unei pelicule
monomol eculare de Sipun.

Datorita faptului ca impuritatile aflate in ulei se adsorb cantitativ la suprafata peliculei
de sapun, eliminandu-se cu acesta tratamentul alcalin are si un caracter de rafinare complexa,
deoarece realizeaza efecte combinate de purificare si anume: elimind mucilagiile, elimina
acizii grasi, elimina partial pigmentii coloranti. Fosfatidele adsorbite au in acelasi timp rol de
emulgatori si de stabilizatori ai miceliilor formate. Cantitatea de ulei saponificat precum si
cantitatea de ulei neutru antrenat in soapstock este cu atit mai micd, cu cat structura
soapstockului este mai putin stabild si cu cat se reduce durata de existenta a sistemului format

dupa neutralizarea propriu-zisi. Cu alte cuvinte, este necesar ca in uleiul supus neutralizarii sa



Nu se gaseasca stabilizatori ai sistemului (fosfatide etc.), iar soapstockul sa fie separat cat mai
repede din masa de ulei.

in practica industriala se utilizeaza hidroxidul de sediu (NaOH) sau soda caustica,
datorita eficacitatii deosebite precum si datorita pretului de cost relativ scazut fatd de
hidroxidul de potasiu. Hidroxidul de sodiu reactioneaza energic cu acizi grasi, iar in anumite
conditii poate saponifica chiar grasimea neutrala provocand pierderi suplimentare de grasime
neutra, fiind stiut ca acizii grasi obtinuti din soapstock reprezinta un subprodus cu valoare de
intrebuintare inferioard. La neutralizarea cu hidroxizi acalini se poate scade aciditatea libera
pana la 0,02% (calculatd in acid oleic). Procesele ulterioare fac si creasca insa aciditatea
libera astfel ca se considera satisfacator un ulei care are maximum 0,4% aciditate libera dupa
neutralizarea discontinua si maximum 0,1% aciditate libera dupd neutralizarea continua.
Continutul de acizi grasi liberi din uleiuri se exprima uzual in doud feluri: indice de aciditate
sau aciditate libera.

Indicele de aciditate reprezinta cantitatea de KOH, in mg necesara pentru a neutraliza
acizii grasi continuti intr-un gram de ulei. Pe baza celor aratate deja, este limpede ca in
realitate acaliile nu se consuma numai pentru neutralizarea functiilor carboxil ale acizilor
grasi, ci si pentru neutralizarea functiile acide ale celorlalti componenti din categoria
substantelor de insotire. Utilizind metoda de analiza standardizata, titrarea acizilor grasi liberi
se face in prezenta fenolftaleinei la uleiurile de culoare deschisd sau in prezenta solutiei
alcoolice de abastru de alcalii 6-B, in cazul uleiurilor de culoare inchisa. Marimea indicelui

de aciditate se calculeaza cu relatia:

56,11-V -n
Indice de aciditate (I.A.) = —— mg KOH/g
m

in care: 56,11 este cantitatea de hidroxid de potasiu, in mg, corespunzatoare la | cm®

hidroxid de potasiu de solutie cu normalitate n;

V —  volumul solutiei de hidroxid de potasiu folosit latitrare, in cm®;
n — normalitatea solutiei de hidroxid de potasiu;
m—  masaprobei luatein analiza, in g.

Aciditatea libera este procentul de acizi grasi liberi aflati in uleiul analizat. Aciditatea
se exprima conventional in acidul gras cel mai reprezentativ. Pentru uleiurile obisnuite
(floarea-soarelui, soia, arahide, dovleac) aciditatea libera se exprima in acid oleic. Pentru
uleiul de cocos si palmist aciditatea libera se exprima in acid lauric, pentru uleiul de palmier
in acid palmitic, pentru uleiul de ricin in acid ricinoleic, pentru uleiul de rapita in acid erucic.

Din aceastd cauza pot surveni unele erori datorita diferentelor de masa moleculara. De obicei,



in practica industriala aceste erori pot fi neglijate astfel ca numerosi practicieni preferd sa
lucreze cu notiunea de ,,aciditate libera".

In cazul exprimarii ca acid oleic, calculul se face cu relatia:

Aciditatealibera (xidolec) = M -100 = %
m-100 m

in care: 282 este masa moleculara a acidului oleic; V, n, m, au semnificatia de mai sus.

%

Masa moleculara care se ia in calcul difera dupa natura acidului gras, astfel: acid lauric
200, acid palmitic 256, acid oleic 282, acid ricinoleic 298, acid erucic. 338.

In mod curent, se spune ci indicele de aciditate este dublul aci ditatii libere. Indicele de
aciditate se determina in laborator, pentru fiecare sarja de ulei,sau pentru loturi omogene de
ulei trecute la neutralizare. Asigurarea unor loturi omogene de ulel la neutralizare este
obligatorie in cazul instalatiilor cu functionare continua. Pentru acestea loturile constituite
corespund cu necesarul de ulei pentru 8, 12 sau 24 de ore de functionare.

2. Necesar ul de alcalii pentru neutralizare

Cantitatea de alcalii necesara pentru realizarea neutralizarii este mai mare decat
necesarul calculat stoechiometric la neutralizarea acizilor grasi liberi si neutralizarea functiilor
acide ale substantelor de insotire (aciditatea titratd) sub forma indicelui de aciditate. O parte
din acalii se consuma pentru saponificarea unei parti clin uleiul neutru, concomitent cu
neutralizarea. Cu cat solutia de soda caustica este mai concentrata si temperatura mai ridicata,
Cu atat mai mare este cantitatea de ulei neutral care se saponifica.

Pentru a realiza neutralizarea cat mai completa a acizilor grasi, adica pentru a deplasa
echilibrul reactiei de neutralizare spre dreapta, este necesar sa se lucreze cu un exces de
hidroxid de sodiu. Excesul se stabileste in functie de continutul de acizi grasi liberi. El difera
dupa felul procesului (discontinuu si continuu) si va fi mai mare in cazul in care se practica
dezmucilaginarea acida, in cazul prelucrarii uleiurilor cu grad inalt de impurificare, cand se
urmareste realizarea unui efect de rafinare complexa (eliminarea fosfatidelor, decolorarea
partiald), excesul de hidroxid de sodiu este mai mare. Uleiul de floarea-soarelui se rafineaza
cu un exces de 10—30%. Pentru uleiurile mai greu rafinabile ca: soia, dovleac, rapita, excesul
utilizat este de 50—100% in cazul procesului discontinuu si de 10—40% in cazul metodelor
continui, in timp ce pentru uleiul din germeni de porumb, in functie de culoare, excesul poate
atinge 200% (la rafinarea discontinua).

Consumul de solutie NaOH se calculeaza sau se obtine din tabele ori nomograme. In
instalatiile cu functionare continua regulatoarele de debit pentru solutia alcalina sunt

pozitionate pe baza necesarului teoretic care se stabileste cu relatia:



a 40 1000
L.= L.
a Q100 m k

(I/h)

in care: Q este debitul de ulei, kg/h;
a — aciditatealibera a uleiului, in %;
k — concentratia solutiei de NaOH, g/1;

m — masa moleculard medie a acizilor grasi liberi,

3. Factorii careinfluenteaza procesul de neutralizare

Desi este un proces relativ simplu, reusita operatiei de neutralizare i mai ales eficienta
acesteia este conditionata de asigurarea unor parametri optimi.

a. Concentratia solutiei alcaline. Cu cat creste continutul in acizi grasi liberi, se
Mmareste concentratia solutiei alcaline. Aceasta este o reguld numai aproximativa, corelatia
dintre aciditatea libera si concentratia lesiei fiind conditionata si de alti parametri cum ar fi:
natura uleiului st modul de obtinere, continutul in substante straine liposolubile cu activitate
superficiala ridicata, continutul in compusi oxidati in ulei etc. Concentratia solutiei alcaline
depinde de aciditatea libera si determina comportamentul soapstockului, pentru care se
urmareste sa se obtina o separare usoara si cit mai avansata.

b. Influenta temperaturii de lucru. Prin cresterea temperaturii procesul se desfasoara
mai usor si mai repede; in acelasi timp creste si efectul nedorit de saponificare a uleiului
neutral si deci se maresc pierderile de rafinare.

Temperatura trebuie sa fie suficient de mare in momentul ,,ruperii" particulelor de
Sipun, pentru a permite separarea si sedimentarea rapida a sapunului. Daca temperatura este
prea mare, mai ales cand uleiul contine aer, se poate forma un strat spumos de sapun la
suprafata uleiului. Din acesta cauza se recomanda dezaerarea uleiului inainte de inceperca
procesului, acolo unde acest lucru este posibil, in procedeul de neutrali-zare discontinua, tem-
peratura lesiei la utilizarea solutiei diluate se alege ceva mai mare decat a uleiului cu 3—5°C,
deoarece astfel se previne mai usor formarea emulsiilor. Solutiile concentrate se utilizeaza la
temperaturi mai scazute, sau chiar la rece. in cazul procedeelor continue, de regula,
temperatura solutiei alcaline este egald cu cea a uleiului.

c. Efectul agitarii uleiului. La utilizarea solutiilor concentrate, agitarea trebuie Si fie
rapida, pentru a asigura o amestecare perfectd a uleiului cu solutia alcalina in prima faza a
neutralizarii. Apoi agitarea trebuie sa fie mai moderata, pana la rupere, in cazul unei agitari

excesive, uleiul se poate emulsiona. La utilizarea solutiilor acaline de concentratii mici, la



neutralizarea discontinua, uleiul nu se amesteca, deoarece prin amestecare se pot forma
emulsii care ingreuneaza separarea soapstockului. Determinarea concreta a regimului de lucru

se face pe baza incercarilor preliminare, pentru stabilirea parametrilor optimi ai procesului.

Decolorarea uleiurilor

Consideratii generale privind decolorarea uleiurilor. Printre  substantele de
insotire a gliceridelor, pigmentii coloranti, au un rol important in ceea ce
priveste calitatea. Substantele care confera culoarea uleiurilor vegetale pot fi
categorisite in doud grupe si anume: pigmenti naturali, (clorofila — colorantii
verzui, carotina — rosie si xantofila — galbend) si pigmenti secundari
(substante copmlexe melano-fosfatidice) formati in brochen si in uleiul obtinut
din miscele distilate la temperaturi ridicate. Operatiile anterioare de rafinare
(dezmucilaginarea acida si neutralizarea) au si un efect decolorant. Astfel, desi
carotina este stabila la tramentul alcalin din procesul de rafinare, are loc, intr-0
mica proportie, adsorbtia acesteia in soapstock. Clorofila se saponifica in timpul
neutralizarii si in parte, se elimind sub forma unor derivati solubili in apa.
Solutiile concentrate de alcalii -sau cu exces mal mare de lesie au .efect
decolorant mai pronuntat, in cazul uleiurilor hidrogenate, substantele colorante
care au lanturi hidrocarbonate nesaturate, pot aditiona hidrogen si o data cu
aceasta se pot decolora total sau partial.

Decolorarea uleiurilor se realizeaza in predica prin procedee din doua categorii
si anume:

— decolorarea fizica realizata, in principal, prin adsorbtia pigmentilor pe
pamint sau carbune decolorant;

— decolorarea chimica, realizatd printr-0 reactie chimica cu scopul de a
modifica grupele cromogene ale pigmentilor, fie prin distrugere (datoritd unui
proces de oxidare), fie prin transformare in forme incolore (printr-un proces de
reducere); decolorarea chimica nu se foloseste pentru uleiurile comestibile;
ea se aplica, in genera, numai unor uleluri si grasimi tehnice puternic

pigmentate.



Drept efect secundar a decolorarii se realizeaza si o eliminare mai avansata a
altor substante de insotire a materiilor grase, cum sunt mucilagiile, substantele
proteice etc. Se elimina, de asemenea, resturi de sapun din uleiurile neutralizate
acalin precum si urmele de catalizator din uleiurile hidrogenate.
Decolorarea prin adsorbtie are loc prin introducerea sub agitare a pamantului
decolorant in uleiul neutralizat si uscat sub vacuum, respectarea unui timp
oarecare pentru asigurarea contactului intim intre ulei si materialul adsorbant
urmatd de separarea adsorbantului din uleiul decolorat. Decolorarea se
efectueaza in instalatii cu functionare discontinua sau in instalatii cu functionare
continua .

A. Bazeleteoretice ale decolor rii uleiurilor
Decolorarea-un proces fizico-chimic complex
Decolorare este un fenomen complex in cadrul caruia adsorbtiei fizice i1 se
suprapune chemoabsorbtia precum si efecte secundare de naturd termica si
oxidativa. Potrivit teoriel adsorbtiei fizice, intre moleculele adsorbantului si
moleculele substantei adsorbite se stabileste o interactiune bazata pe forte de
coeziune Van der Waals ; in functie de afinitatea substantei dizolvate pentru
dizolvant si pentru agentul adsorbant, fenomenul este reversibil si se manifesta
printr-o repartizare a substantelor dizolvate (pigmentii) intre cele doud faze:
dizolvant si adsorbant.
Teoria chemosorbtiei arata ca intre moleculele adsorbantului si moleculele
substantei adsorbite este o0 legatura chimica (electrovalenta sau covalenta)
fenomenul de chemosorbtie, in general, nu este reversibil; moleculele in solutie,
inclusiv moleculele dizolvantului, sunt susceptibile in masura diferita de a fi
adsorbite pe suprafata solidului, insa moleculele cu caracter polar pronuntat,
cum sunt acizii grasi, sapunurile, fosfatidele sau gliceridele acizilor oxidati, par
a fi retinute mai usor prin chemosorbtie, in special adsorbanti ai caror

componenti pot fi ionizati, In general, indiferent de natura lor (fizica sau



chemosorbtie), fenomenele de adsorbtie sunt concomitente se pot intrepatrunde,
completandu-se reciproc.

Oxidarea are un rol foarte important, adeseori neglijat, in cursul decolorarii.
Favorizata prin cresterea temperaturii si prin  prezenta unui pulverulent,
probabil datorita aerului inclus, aceastd reactic este uneori favorabila
deoarece permite degradarea anumitor pigmenti si transformarea lor in substante
incolore.  Pentru uleiurile comestibile, oxidarea este nefavorabila, fiindca
stabilizeaza anumiti pigmenti contra adsorbtiei, sau creeaza functii polare pe
lantul nepolar al moleculelor, in plus, se inregistreaza un proces de izomerizare
cu formarea combinatiilor cu legaturi conjugate care limiteaza stabilitatea
uleiului. Oxigenul poate sa provina si din aerul dizolvat in ulei (pana la 8%
volume aer). Daca se aplica decolorarea sub vid, se reduce in mare parte riscul
distrugerii antioxidantilor naturali, ca si de formare a compusilor primari de
oxidare(peroxizi).

Efectul temperaturilor 1inalte, se manifestd uneori prin distrugerea
anumitor pigmenti, ceea ce produce micsorarea intensitatii culorii sau
degradarea substantelor de insotire susceptibile de a provoca o reversiune a
culorii.

2. Randamentul decolor arii

Diversitatea pigmentilor, concentratia lor foarte mica in uleiul supus
decolorarii si imposibilitatea de ai doza prin metode directe, a facut necesara
inlocuirea masurarii scaderii concentratiei agentului cromofor din ulel prin
masurarea scaderii intengitatii culorii.  Principalul  parametru  pentru
compararea metodelor si conditiilor de decolorare este randamentul de deco-
lorare care se stabileste prin raportarea scaderii indicelui de culoare la indicele
culorii initiale. Relatia dintre cantitatea de culoare eliminata in cursul procesului,
cantitatea de adsorbant si culoarea ramasa dupa decolorare, este exprimata cel

mai simplu deformulalui Freundlich:



X- este cantitatea de culoare eliminata in timpul decolorarii;

c-indicele de culoare al produsului dupa tratament;

m - cantitatea de adsorbant utilizat pentru realizarea efectului de decolorant determinat

de marimea X, in g;

K - coeficientul de adsorbtie, este 0 masura a activitatii adsorbantului si exprima

cantitatea de culoare eliminata din ulei. respectiv adsorbitd de pamantul decolorant pana

lanivelul culorii finale ¢, pentru o unitate de adsorbant (concentratia adsorbantului —

1);

n - exponentul de adsorbtie, exprima afinitatea substantei adsorbite fata de adsorbant si

arata limita pana la care ultimele urme de pigment pot fi eliminate de adsorbant.
Ecuatia de mai sus se poate pune sub forma:

Igl:IgK+nlgc
m

si se poate reprezenta printr-0 dreapta in coordonate logaritmice.

Izoterma de adsorbtie a culorii uleiului
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Factorii careinfluenteaza decolorarea prin absorbtie

a Influenta caracteristicilor adsorbantului. Adsorbantul retine preferential substantele
colorante pana la o anumita, limitd — volum de adsorbtie — peste care adsorbtia nu mai are
loc, Aceasta limitare a efectului de adsorbtie determina in practica utilizarea unor cantitati
sporite de agenti decoloranti in cazurile in care se urmareste un efect de decolorarea superior.
Cum insa majorarea cantitatii de pamant atrage dupa sine o crestere a pierderilor de uleiuri
rafinate, in practica, se urmdreste utilizarea unor agenti decoloranti avand valoarea lui K
(activitatea specifica) mare. Din ecuatia lui Freundlich rezulta ca gradul de decolorare creste
0 datd cu marimea cantitatii de adsorbant m. Daca doi adsorbanti au aceeasi valoare pentru n,
dar poseda valori ale activitatii K diferite, atunci cantitatile de adsorbant m necesare pentru un
anumit grad de decolorare sunt invers proportionale cu valorile Iui K. O valoarearidicata a lui
n indica faptul ca adsorbantul este foarte eficient la inceputul decolorarii dar ca nu poate
realiza o decolorare foarte avansata. Din aceastd cauza valori ridicate pentru n sunt de dorit

dar nu in detrimentul valorilor pentru caracteristica K.



Cantitatea de agent decolorant variaza in limite relativ largi 0,5—5%, in functie de
natura uleiului, precum si de efectul decolorant care trebuie obtinut. La uleiurile tehnice este
necesar sa se adauge o cantitate mai mare de pamant, aceste uleiuri fiind pigmentate mai
puternic. La uleiurile colorate mai intens se adauga la pamantul decolorant si 5 — 10%
carbune activ.

Umiditatea agentului decolorant este importanta pentru obtinerea efectului maxim de
decolorare. Astfel, exista carbuni decoloranti, care dau un efect maxim la un continut de apa
de peste 10%, pe cand la pamanturile activate valoarea limitei maxime pentru umiditate este
de 5%. Pamanturile decolorante trebuie pastrate obligatoriu in incaperi lipsite de umezeala.
Daca se face o calcinare prealabila, adsorbantii isi maresc puterea decoloranta cu 10-15%.

Adsorbtia fiind un proces de suprafata este util ca agentul decolorant sa prezinte o
suprafata libera cat mai mare, adica sa fie fin macinat sau sa prezinte o structura cu pori fini in
tehnice de separare a adsorbantului din ulei stiut fiind cad o pulbere prea find trece prin porii
materialelor filtrante uzuale.

b. Influenta caracteristicilor materiei prime (felul uleiului, natura si concentratia
pigmentilor, starea de oxidare, prezenta acizilor grasi liberi si a urmelor de sdapun). Conditiile
in care s-a desfasurat depozitarea materiei prime si extragerea uleiului au o mare importanta
asupra caracteristicilor uleiului supus decolorarii si asupra randamentului decolorarii. Astfel,
E. Kurucz si J. Peredi, au supus decolorarii trei tipuri de uleiuri din floarea-soarelui (amestec
ulei de presi; ulei de extractie = 2:1) provenite din materii prime de calitate diferita.

Uleiul brut afost neutralizat la 80°C cu solutie alcalina de 20°Be folosind un exces de
25%, dupa care a fost decolorat la temperatura de 90—95°C sub vacuum utilizand cantitati
variate de agent decolorant. Randamentul decolorarii este dat in tabelul 36 si a fost calculat
pentru fiecare fel de ulel fata de substantele colorante din uleiul brut (pe primul rand) si fata
de substantele colorante din uleiul neutralizat (pe randul urmator). Din datele tabelului rezulta
legatura dintre culoare si natura uleiurilor. Totodatd, se evidentiaza importanta neutralizarii
alcaline asupra decolorarii precum si efectul pozitiv al folosirii a doi agenti adsorbanti pentru
uleiurile de culoare inchisa.

Randamentul decoloriri uleiului de floarea soarelui obtinut in diferite materii

prime

Ulei brut |Substa1§e colorante eliminate, %




Materia prima La decolorare

Culoare |Indice |Felul La Cantitatea de agent decolo rant, |Felul
deiod |de uleiului neu- |% agentul ui
acidita trali decolorant
te zae |05 1,0 2,0 3,0
Seminte de calitate 15 34 brut 20 39 53 73
standard neutra- 41 66
lizat
Pamint
SAenli nte depozitate 0 116 brut 35 24 68 decolo-
pana la 70°C neutra- 52 59 52 rant
35 (Tonsil)

Seminte incinse "
pana la aprindere 300* 184 lbrut

59 74 |79
neutra- 27

35 47

lizat 68 Tonsil +
. 8 88 20%
idem id 59 22 73 56 71 carbune

Idem 34 activ

*) Determinare dupa diluare

Efectul decolorarii este limitat de prezenta impuritatilor (urme de sapun si fosfatide), care se
adsorb preferential si reduc puterea de adsorbtie a agentilor decoloranti; sdpunul se
descompune in prezenta aciditatii marite din pamanturile activate acide si determina
cresterea aciditatii libere a uleiului cu cca. 0,1%.

c. Influenta conditiilor de lucru. Temperatura optima pentru decolorarea uleiurilor comestibile
este de 85—90°C pentru o presiune absoluta de cel mult 60 mm Hg. Durata de contact care
asigura efectul maxim al decolorarii ( este de 15—20 min la decolorarea in flux discontinuu si
de numai cateva minute la decolorarea in flux continuu; la marirea timpului de contact poate
aparea fenomenul de reversiune a culorii.

B. Decolor ar ea discontinua
Decolorarea se efectueaza in aparatul universal sau in aparatul uscator-albitor. in acest caz,

uleiul neutralizat si uscat este aspirat in aparat cu gjutorul vidului mentinandu-se o presiune de
50—60 mm Hg si o temperatura de 90—95°C. Agentul decolorant se introduce sub forma
unei suspensii de ulei in una sau doua etape, sub amestecare continua timp de 15 — 30 minute
apoi uleiul seraceste pana la 65—70°C iar pamantul decolorant se separa prin filtrare.

Vinterizarea uleiului

Consideratii generale privind vinterizarea uleiului.

Vinterizarea, numita si deceruire, este o operatie prin caire se elimina din ulel partea cea mai
mare din cerurile si din gliceridele acizilor grasi saturati care se solidifica sub temperaturi de
15—20°C, producénd tulburarea uleiului. La floarea soarelui, continutul de ceruri depinde de
efectul descojirii si de separarea din miez a pielitelor care contin o cantitate mai mare de

ceruri. Aceste substante se dizolva cu solventii, trec in ulei iar operatiile anterioare de rafinare



nu au efect sensibil asupra lor. in uleiul de floarea-soarelui continutul de ceruri si stearine
separate la vinterizare este de 0,5—0,8%.

in principiu, vinterizarea consta in cristalizarea cerurilor si a gliceridelor solide,
urmata de o separare a acestora de ulei prin filtrare. Separarea gliceridelor solide si a cerurilor
este cu atat mai completa, cu cit temperatura la care se fac cristalizarea si filtrarea scade spre
0°C. Cristalizarea poate avea loc spontan sau prin introducerea in ulei a germenilor de
cristalizare. Folosirea germenilor de cristalizare permite o cristalizare rapida. Se utilizeaza
kiselgur sub forma de praf fin, pe care se aglomereaza microcristale de gliceride si ceruri,
obtindndu-se, ca urmare, cristale de dimensiuni mai mari. Vinterizarea se poate executa fie
inainte, fie dupa dezodorizare. in cazul cand sSe utilizeaza un suport pentru inlesnirea
cristalizarii si a filtrarii, vinterizarea se face inainte de dezodorizare, pentru a elimina gustul
strain introdus prin folosirea suportului. S-au pus la punct si procedee de vinterizare a uleiului
adus sub forma de miscela cu solventi. Cerurile si stearinele separate din ulei constituie un

subprodus de rafinare.

Dezodorizarea uleiurilor

Consideratii generale: Dezodorizarea este operatia tehnologicd a procesului de
rafinare prin care se elimind substantele care imprima uleiurilor un miros si gust neplacut.
Substantele care produc gustul si mirosul uleiurilor provin atat din materia prima ca substante
de insotire a gliceridelor, cat si din transformarile chimice care au loc pe parcursul procesului
de depozitare si uscare. Dezodorizarea se intdlneste si ca efect secundar al altor faze de
rafinare. De exemplu, neutralizarea alcalina are un efect secundar de dezodorizare prin
adsorbtia de cdtre sapun a unei parti a acestor substante. Un efect similar se intalneste si in
procesul de decolorare, mai ales la utilizarea amestecurilor de agenti decoloranti care contin
carbune.

Dezodorizarea se practica pentru uleiurile comestibile, inclusiv pentru grasimile
vegetale obtinute prin hidrogenare destinate consumului alimentar. Uleiurile bine
dezodorizate nu se ma pot deosebi intre ele pe baza gustului si mirosului (se
depersonalizeaza). Acest fapt este important in special pentru uleiurile s grasimile destinate
fabricarii margarinei.

Operatia de dezodorizare se realizeaza combinand efectul a trei parametri tehnologici:
temperatura, presiunea si antrenarea cu vapori de apa. Instalatiile aflate in exploatare
functioneaza pe baza unor procedee discontinue sau continue. Instalatiile de dezodorizare

continua asigurda o dezodorizare mai profunda si, desi lucreaza la temperatura ceva mai ridi-



cata, este eliminat riscul oxidarii uleiului, datorita duratei relativ scurte de mentinere a uleiului
la temperaturd ridicata (cca 0 ora) si datorita vidului mai avansat la care se lucreaza in
aparatul de dezodorizare (0,8—4 mm Hg presiune). Totodatd costurile de exploatare a
instalatiei sunt mai reduse datoritd unei recuperdri avansate a caldurii. Un interes particular
variatia sorturilor de ulei.

A. Bazele teor etice ale dezodor izarii uleiurilor

1. Natura substantelor eliminate la dezodorizare

Distilatul obtinut la antrenarea cu vapori contine un amestec de substante eliminate din
ulei format, dupa Naudet (1969)din:

— substante volatile la presiunea si temperatura ambianta, de reguld hidrosolubile,
responsabile de mirosul uleiului; aceste substante constituie pierderi definitive in proces
deoarece nu pot fi recuperate prin condensare;

— substantele nevolatile la presiunea si temperatura ambianta si insolubile in apa
formate din: substante saponificabile (acizi grasi liberi, tri-gliceride, mono- si di-glidceride,
ceruri si esteri metilici), substante nesaponificabile (hidrocarburi parafinice, olefinice si
poliolefinice, steroli liberi si esterificati, tocoferoli liberi si esterificati, alcooli triterpenici si
alcooli grasi), precum si produse de oxidare;

— ulei antrenat carese gaseste in proportie de 1:1 fata de acizi grasi plus substantele
nesaponificabile antrenate.

Dintre aceste substante, deosebit de importante, sunt sterolii si tocoferolii Ele sunt
inerte din punctul de vedere a gustului si mirosului, dar se comporta ca substante biologic
active cu rol vitaminic (vitamina E tocoferol are structura apropiata de vitamina D a sterolilor)
si anticolesterolemiant ( steroli). Eliminarea acestor substante din ulei in cursul rafinarii este

partiala, asa cum se vede din datele prezentate 1n tabelul 38.

Variatia continutului in tocoferoli si steroli in uleiurile brute si rafinate

Falul ulaiului Tocoferali Steroli ip §ubst
mg/ 100g nesaponificat
Floarea-soarel ui brut rafinat 68,8 1,31
62,0 1,04
Soia brut rafinat 152-212 1,77
110-175 1,39
Rapita brut rafinat 41 -50 1,11




25-42

Germeni de porumb brut rafinat (ulel 0,82
decolorat) 1,93
1,43

Aceastda compozitie a substantelor antrenate la dezodorizare pun evidentd mai multe probleme si
anume:
— posibilitatea eliminarii acidititii libere printr-un proces de antrenare cu vapori sub presiune

redusi; pe aceastd baza s-a dezvoltat metoda de distilare neutralizanta (rafinare fizica);

Factorii careinfluenteaza dezodorizarea uleiurilor

Eliminarea eficienta a substantelor care imprima gustul si mirosul uleiurilor si grasimilor se
face prin antrenarea cu abur la presiune redusa si la temperatura relativ inalta. Aceste conditii
se impun datorita faptului ca majoritatea substantelor odorante au temperaturi mari de
distilare la presiunea atmosferica. Astfel, metil-cetonele au temperaturi de fierbere intre 193 si
263°C la presiunea atmosferica).

Temperatura de lucru la dezodorizare. Aceastatrebuie aleasa astfel ca si permita distilarea
substantelor odorante si totodatd sa fie evitata ulterior descompunerea gliceridelor. Pentru
lucru sub presiunea atmosferica si antrenarea substantelor care distila cu un gaz inert (vapori
de apa degazati).

Temperatura de distilare este temperatura la care suma presiunilor partiale ale
componentilor amestecului, inclusiv vaporii de apa, este egala cu presiunea la care se face
distilarea. Cu alte cuvinte antrenarea componentilor volatili incepe in momentul in care
presiunile combinate ale aburului si ale componentilor volatili ating valoarea presiunii de
lucru (presiunea absoluta din aparatul de dezodorizare). Cu cat aceastd presiune este mal
joasa, cu atit si temperatura de distilare scade, ceea ce corespunde lucrului in vid inaintat.
Cresterea tensiunii de vapori a componentilor volatili, respectiv a volatilititii, poate fi
obtinutd prin ridicarea temperaturii uleiului intre anumite limite. EXxista tendinta de a
ridica temperatura de dezodorizare, gungand pana la 275°C, cu reducerea timpului de
tratament la 15 minute. In acest mod pierderile prin antrenare de steroli ca si de
tocoferoli  (antioxidanti naturali) vor fi mai mici iar hidroliza uleiului care apare peste 240
°C vafi limitata la valori acceptabile.

b. Aburul de antrenare. O buna reusita in procesul de vaporizare se obtine prin asigurarea
unei distributii cat mai uniforme si in cantitati mici a aburului direct injectat in uleiul vegetal,
aburul de antrenare serveste drept vehicul pentru substantele volatile. Totodata, s-a observat
ca aburul are o actiune de hidroliza asupra anumitor componenti, care astfel sunt distrusi
usurandu-se eliminarea lor, fapt care contribuie la reusita dezodorizarii. Temperatura aburul ui
de injectie trebuie sa fie cu 30—50°C peste temperatura uleiului. Aburul de antrenare nu
trebuie sa contina gaze, in special oxigen. Consumul de abur pentru antrenare la dezodorizare
depinde de un numar mare de factori, cum sunt: cantitatea de ulei supus dezodorizarii,
temperatura, vidul, felul compusilor volatili, tensiunea de vapori a acestora etc. Relatia care
exprima consumul de abur pentru antrenare in functie de acesti factori este urmatoarea:

PG
ER

A

Vl
(I nv—z)

in care: A este cantitatea de vapori care se injecteaza pentru antrenarea substantelor volatile, in mol;
G — cantitateade grasime (component nevolatil), in mol;



P — presiunea absoluta in dezodorizator, egald cu presiunea totald a amestecului de vapori,

in kgf/cm?;

P, — presiuneapartiali a componentului volatil pur la temperatura de distilare, in kfg/cm?;
E — €ficienta antrenarii cu vapori;

Vi — concentratia initiadld a componentului volatil, in mol;

V,— concentratia finald a componentului volatil, in mol.

Presiunea absoluta in dezodorizator este datd de suma presiunilor partiale ale componentilor
amestecului devapori: P =P, + Pa

Pv presiunea partiala a compusului volatil;

Pa presiunea partiala a aburului de antrenare.

Eficienta procesului este datd de raportul:

E=P"
Py

P’v este presiunea partiala a compusului volatil
Valoarealui E in practica este 0,7-0,9
Daci in relatia (82) se creeaza conditii pentru ca G, py si E s fie constante, atunci consumul
de abur de antrenare depinde, in principal, de marimea P (presiunea absoluti in
dezodorizator). Teoretic, reducerea consumului de abur pentru antrenare este proportionala cu
reducerea presiunii absolute la care lucreaza dezodorizatorul. In practicd consumul de abur
pentru antrenare este de 1,5 — 4%. Reducerea presiunii de lucru in dezodorizator are ca efect
0 marire a volumului de abur injectat in aparatul de dezodorizare, adicd marirea suprafetei
bulelor de abur in contact cu uleiul. Eficacitatea vaporizarii componentilor volatili depinde de
raportul dintre volumul aburului de antrenare si volumul masei de ulei.
Uleiul se incalzeste pentru aducerea uleiului la temperatura de lucru si pentru compensarea
pierderilor in mediul exterior. Agentul termic uzual este aburul indirect. La fel de bine se
poate utiliza apa supraincalzita, uleiul mineral incalzit, incalzirea electrica etc.
Asigurarea unui contact eficient intre masa uleiului si aburul de antrenare se poate face prin
barbotarea aburului in masa uleiului sau prin dispersareafina a uleiului si curgerea acestuia in
film subtire pe suprafetei aflate in contact cu aburul direct.
Aparatele de dezodorizare discontinua utilizeaza primul mod. Instalatiile noi existente in
intreprinderile din tara noastrd folosesc un sistem mixt care imbina ambele metode.

Dezodorizarea uleiurilor

Consideratii generale: Dezodorizarea este operatia tehnologicd a procesului de
rafinare prin care se elimina substantele care imprima uleiurilor un miros si gust neplacut.
Substantele care produc gustul si mirosul uleiurilor provin atat din materia prima ca substante
de insotire a gliceridelor, cat si din transformarile chimice care au loc pe parcursul procesului
de depozitare si uscare. Dezodorizarea se intilneste si ca efect secundar al altor faze de
rafinare. De exemplu, neutralizarea alcalina are un efect secundar de dezodorizare prin
adsorbtia de cdtre sapun a unei parti a acestor substante. Un efect similar se intalneste si in
procesul de decolorare, mai ales la utilizarea amestecurilor de agenti decoloranti care contin

carbune.



Dezodorizarea se practica pentru uleiurile comestibile, inclusiv pentru grasimile
vegetale obtinute prin hidrogenare destinate consumului alimentar. Uleiurile bine
dezodorizate nu se mai pot deosebi intre ele pe baza gustului si mirosului (se
depersonalizeaza). Acest fapt este important in special pentru uleiurile si grasimile destinate
fabricarii margarinei.

Operatia de dezodorizare se realizeaza combinand efectul a trei parametri tehnologici:
temperatura, presiunea si antrenarea cu vapori de api. Instalatiile aflate in exploatare
functioneaza pe baza unor procedee discontinue sau continue. Instalatiile de dezodorizare
continua asigurda o dezodorizare mai profunda si, desi lucreaza la temperatura ceva mai ridi-
cata, este eliminat riscul oxidarii uleiului, datorita duratei relativ scurte de mentinere a uleiului
la temperatura ridicata (cca. 0 ora) si datorita vidului mai avansat la care se lucreazi in
aparatul de dezodorizare (0,8—4 mm Hg presiune). Totodatd costurile de exploatare a
instalatiei sunt mai reduse datoritd unei recuperari avansate a caldurii. Un interes particular
variatia sorturilor de ulei.

A. Bazele teor etice ale dezodor izarii uleiurilor

1. Natura substantelor eliminate la dezodorizare

Distilatul obtinut la antrenarea cu vapori contine un amestec de substante eliminate din
ulei format, dupa Naudet (1969) din:

— substante volatile la presiunea si temperatura ambianta, de reguld hidrosolubile,
responsabile de mirosul uleiului; aceste substante constituie pierderi definitive in proces
deoarece nu pot fi recuperate prin condensare;

— substantele nevolatile la presiunea si temperatura ambianta si insolubile in apa
formate din: substante saponificabile (acizi grasi liberi, tri-gliceride, mono- si di-glidceride,
ceruri si esteri metilici), substante nesaponificabile (hidrocarburi parafinice, olefinice si
poliolefinice, steroli liberi si esterificati, tocoferoli liberi si esterificati, alcooli triterpenici si
alcooli grasi), precum si produse de oxidare;

— ulei antrenat carese gaseste in proportie de 1:1 fata de acizi grasi plus substantele
nesaponificabile antrenate.

Dintre aceste substante, deosebit de importante, sunt sterolii si tocoferolii Ele sunt
inerte din punctul de vedere al gustului si mirosului, dar se comporta ca substante biologic
active cu rol vitaminic (vitamina E tocoferol are structura apropiata de vitamina D a sterolilor)
si anticolesterolemiant ( steroli). Eliminarea acestor substante din ulei in cursul rafinarii este

partiald, asa cum se vede din datele prezentate in tabelul 38.



Variatia continutului in tocoferoli si steroli in uleiurile brute si rafinate

Felul uleiului Tocoferoli Steroli i1_1 _subst
mg/100g nesaponificat
Floarea-soarel ui brut rafinat 68,8 1,31
62,0 1,04
Soia brut rafinat 152-212 1,77
110-175 1,39
Rapita brut rafinat 41 -50 1,11
25-42
Germeni de porumb brut rafinat (ulei 0,82
decolorat) 1,93
1,43

Aceasta compozitie a substantelor antrenate la dezodorizare pun evidentd mai multe probleme si
anume:

— posibilitatea eliminarii acidititii libere printr-un proces de antrenare cu vapori sub presiune

redusi; pe aceastd baza s-a dezvoltat metoda de distilare neutralizanta (rafinare fizica);

Factorii careinfluenteaza dezodorizarea uleiurilor

Eliminarea eficientd a substantelor care imprima gustul si mirosul uleiurilor si grasimilor se
face prin antrenarea cu abur la presiune redusa si la temperatura relativ inalta. Aceste conditii
se impun datorita faptului ca majoritatea substantelor odorante au temperaturi mari de
distilare la presiunea atmosferica. Astfel, metil-cetonele au temperaturi de fierbere intre 193 si
263°C la presiunea atmosferica).

Temperatura de lucru la dezodorizare. Aceastatrebuie aleasa astfel ca s permita distilarea
substantelor odorante si totodatd sa fie evitata ulterior descompunerea gliceridelor. Pentru
lucru sub presiunea atmosferica si antrenarea substantelor care distila cu un gaz inert (vapori
de apa degazati).

Temperatura de distilare este temperatura la care suma presiunilor partiale ale
componentilor amestecului, inclusiv vaporii de apa, este egala cu presiunea la care se face
distilarea. Cu alte cuvinte antrenarea componentilor volatili incepe in momentul in care
presiunile combinate ale aburului si ale componentilor volatili ating valoarea presiunii de
lucru (presiunea absoluta din aparatul de dezodorizare). Cu cat aceastd presiune este mai
joasa, cu atit si temperatura de distilare scade, ceea ce corespunde lucrului in vid inaintat.
Cresterea tensiunii de vapori a componentilor volatili, respectiv a volatilititii, poate fi
obtinutd prin ridicarea temperaturii uleiului intre anumite limite. Existd tendinta de a
ridica temperatura de dezodorizare, gungand pana la 275°C, cu reducerea timpului de
tratament la 15 minute. In acest mod pierderile prin antrenare de steroli ca si de
tocoferoli (antioxidanti naturali) vor fi mai mici iar hidroliza uleiului care apare peste 240
°C vafi limitata la valori acceptabile.

b. Aburul de antrenare. O buna reusita in procesul de vaporizare se obtine prin asigurarea
unei distributii cat mai uniforme si in cantitati mici a aburului direct injectat in uleiul vegetal,
aburul de antrenare serveste drept vehicul pentru substantele volatile. Totodata, s-a observat
ca aburul are o actiune de hidroliza asupra anumitor componenti, care astfel sunt distrusi



usurandu-se eliminarea lor, fapt care contribuie la reusita dezodorizarii. Temperatura aburului
de injectie trebuie sa fie cu 30—50°C peste temperatura uleiului. Aburul de antrenare nu
trebuie sa contina gaze, in special oxigen. Consumul de abur pentru antrenare la dezodorizare
depinde de un numar mare de factori, cum sunt: cantitatea de ulel supus dezodorizarii,
temperatura, vidul, felul compusilor volatili, tensiunea de vapori a acestora etc. Relatia care
exprima consumul de abur pentru antrenare in functie de acesti factori este urmatoarea:

A P.G (In ﬁ)

ER "V,
in care: A este cantitatea de vapori care se injecteaza pentru antrenarea substantelor volatile, in mol;
G — cantitateade grasime (component nevolatil), in mol;
P — presiunea absoluta in dezodorizator, egald cu presiuneatotald a amestecului de vapori,
in kgf/cm?;
P, — presiuneapartiala a componentului volatil pur la temperatura de distilare, in kfg/cm?;
E — €ficienta antrenarii cu vapori;
Vi — concentratia initiald a componentului volatil, in mol;
V,— concentratia finald a componentului volatil, in mol.

Presiunea absoluta in dezodorizator este data de suma presiunilor partiale ale componentilor
amestecului devapori: P =P, + Pa

Pv presiunea partiala a compusului volatil;

Pa presiunea partiala a aburului de antrenare.

Eficienta procesului este datd de raportul:

P'v este presiunea partiala a compusului volatil

Valoarealui E in practica este 0,7-0,9

Daca in relatia Se creeaza conditii pentru ca G, py si E sd fie constante, atunci consumul de
abur de antrenare depinde, in principal, de marimea P (presiunea absoluta in dezodorizator).
Teoretic, reducerea consumului de abur pentru antrenare este proportionald cu reducerea
presiunii absolute la care lucreaza dezodorizatorul. In practica consumul de abur pentru
antrenare este de 1,5 — 4%. Reducerea presiunii de lucru in dezodorizator are ca efect o
marire a volumului de abur injectat in aparatul de dezodorizare, adicd marirea suprafetei
bulelor de abur in contact cu uleiul. Eficacitatea vaporizarii componentilor volatili depinde de
raportul dintre volumul aburului de antrenare si volumul masei de ulei.

Uleiul se incalzeste pentru aducerea uleiului la temperatura de lucru si pentru compensarea
pierderilor in mediul exterior. Agentul termic uzual este aburul indirect. La fel de bine se
poate utiliza apa supraincalzita, uleiul mineral incalzit, incalzirea electrica etc.

Asigurarea unui contact eficient intre masa uleiului si aburul de antrenare se poate face prin
barbotarea aburului in masa uleiului sau prin dispersareafina a uleiului si curgerea acestuia in
film subtire pe suprafetei aflate in contact cu aburul direct.

Aparatele de dezodorizare discontinua utilizeaza primul mod. Instalatiile noi existente in
intreprinderile din tara noastra folosesc un sistem mixt care imbind ambele metode.

Depozitarea uleiurilor vegetale



A. Procesul de degradar e a uleiului in timpul depozitirii

1. Chimismul proceselor de degradare

In timpul obtinerii si rafinarii ca si la depozitarea uleiului, in prezenta aerului, au loc
transformari care se manifesta prin cresterea aciditatii uleiului, prin aparitia unui miros si a
unui gust iute, sau prin ambele aceste efecte. Acest fenomen datorat unor transformari de
naturd biochimicd si chimica a uleiului se numeste rancezire. Dupd natura factorilor care
actioneaza asupra uleiului rancezirea poate fi de doua feluri: rancezire hidrolitica si rancezire
oxidativa (cetonica si aldehidica) (vezi figura 1)
a Rancezirea hidrolitici. Se produce in prezenta umezelii si a lipazelor produse de
mucegaiuri (Penicillium, Aspergillus). Prin hidroliza se formeaza acizi grasi liberi, ceea ce
conduce la o cresterea aindicelui de aciditate a uleiului.
Sunt expuse la acest gen de rancezire mai ales uleiurile brute care nu au fost uscate. Uleiurile
rafinate corespunzator, corect depozitate, inregistreaza variatii mici ale aciditatii libere,
b. Rancezirea cetonica. Are loc sub actiunea enzimelor produse de mucegaiuri care
efectueaza oxidarea grupei metilenice din pozitia 3 fata de grupa carboxil. Metilcetonele cu
Cs—Cy3 formate prin decarboxilarea acizilor p—cetonici formati primar se caracterizeaza
printr-un miros deosebit de puternic si neplacut. Aceasta forma este caracteristica grasimilor

Cu continut ridicat de apa, cum este cazul margarinei si nu poate fi prevenita prin utilizarea

conservantilor.
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Fig. 1 Variatia aciditatii libere in timpul depozitarii uleiului de floarea soarelui rafinat
a ulei din rafinaria continua depozitat in ambalaj de sticld; b- ulei din rafinaria depozitat in

butoaie; c- ulel din rafinaria discontinua depozitat in butoaie metalice;



C. Rancezirea aldehidica. Este mult mai frecventd decat oxidarea 3 si constd in oxidarea
autocatalitica a acizilor nesaturati ai uleiului. Se formeaza mai intai radicali liberi peroxidici,
apoi hidroperoxizi si in final aldehide si acizi cu molecule de marime mijlocie,cu miros
neplacut, ce provin prin ruperea oxidativa a moleculelor acizilor grasi nesaturati. Procesul de
rancezire autoxidativa depinde de mai multi factori si anume:

» gradul de nesaturare al acizilor grasi din uleiuri, oxigenul fixandu-se la dublele

legaturi cu atat mai repede, cu cat gradul de nesaturare al acestoraestemai ridicat ;

» temperatura care poate determina, in functie de nivelul ei, atat marirea vitezei de

oxidare, cat si schimbarea mecanismului de reactie;

» contactul uleiului cu aerul, care influenteaza viteza de oxidare;

> influenta luminii activeaza procesul de oxidare; viteza de fotooxidare cu atat mai

mare, cu cat lungimea de unda a radiatiilor luminoase este mai mica; viteza de oxidare
se reduce abiala presiuni scazute de 10— 20mmHg;

> prezenta prooxidantilor, in special saruri ale metalelor solubile in ulei (Fe,Cu)

contribuie negativ la stabilitatea uleiurilor.

Ca urmare a procesului de degradare autooxidativa apare gustul de ,ranced” datorat
prezentei compusilor secundari de degradare care se gasesc in cantitati foarte mici, de regula,
sub 0,1% iar uneori pana la 1%. Procesele de degradare oxidativa se pun in evidentd prin
numeroase procedee si prin determinarea continutului in compusi carbonilici si a indicelui de
peroxid. Compusii carbonilici cresc cantitativ in timpul procesului rafinare, in specia la
neutralizare-uscare si abire. O parte din acestia, componentii volatili se elimind in mare
masura la dezodorizare, dar cei nevolatili raman 1in ulei si sunt precursori pentru alti compusi
volatili, cu catene scurte, rau mirositori. Pentru uleiul de soia s-a stabilit o relatie de
proportionalitate intre continutul de carbonili nevolatili din uleiul proaspat rafinat si indicele
de peroxid al uleiului brut. care poate caracteriza calitatea uleiului din seminte.

In figura 2 sereda variatia indicelui de peroxid in timpul depozitarii uleiurilor, care exprima
evolutia procesului de rancezire avand in prima perioada, de inductie, o evolutie lenta, dupa
care urmeaza o crestere mai accentuatd marcand declansarea rancezirii, iar in final O
descrestere datorate descompunerii peroxizilor si aparitiei produselor secundare de oxidare.
Datele experimentale obtinute indica variatii mult mai reduse ale indicelui de peroxid in cazul
depozitarii in butoaie fatda de depozitarea in butelii de sticla. In aceste cazuri marimea
indicelui de peroxid nu se coreleaza cu probele organoleptice care indica ,,gust ranced".
Comportarea diferita se explica prin deosebirile dintre conditiile de depozitare fatd de cazul

pastrarii in butelii de sticla, in principal absenta influentei luminii si variatiei temperaturii si



existenta unei cantitati mai mici de aer in ambalaje. Comportarea la depozitare a uleiurilor
vegetale depinde in mod esential de calitatea materiei prime ca si de modul de conducere a

procesului de obtinere si rafinare.
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Fig. 2 Variatia indicelui de peroxid in timpul depozitarii uleiului de floarea soarelui
& ule dinrafinaria contiund A depozitat in ambalaj de sticld; b- ulei din rafinaria B depozitat
in ambalg) de sticla; c- ulei din rafinaria continua B depozitat in butoaie metalice; d- ulei din

rafinaria discontinua depozitat in butoaie metalice

d. Reversiunea. Este o forma de degradare specifica, caracterizata prin aparitia la o
perioada de timp de la rafinare a unui gust si miros specific. Fenomenul apare la uleiurile de
Soig, rapita, in, si altele care au proportii relativ importante de acid linolenic.

Astfel, la uleiul de soia, dupa 3 — 4 saptamani de la rafinare apare un gust si miros
asemanator celui de fasole si soia cruda, iarba, ulei de peste si uleiurile polimerizate

Substantele responsabile de aparitia gustului si mirosului de reversiune a uleiului de
soia sunt: 2-heptenal, A 2,4-decadienal, aldehida acetica, di-n-propil-cetona Fenomenul de
reversiune a fost explicat prin oxidarea prin reactii in lant a acidului linolenic cu formarea de
hidroperoxizi, urmatda de reducerea catenei si aparitia compusilor dienali si diali. O alta
ipoteza explicd fenomenul prin oxidarea acidului linoleic sau oleic panad la 2-pentilfuran.
Reversiunea este favorizata de aceeasi factori care influenteaza si oxidarea uleiurilor.

2. Stabilizarea uleiului
Alterarile determinate de procesele oxidative, care au loc in saméanta in cursul unor faze de
fabricare, casi in timpul depozitarii, determina reducerea valorii nutritive a uleiurilor si duc la

pierderi suplimentare legate de necesitatea reconditionarii acestora.



La stabilizarea uleiurilor contribuie o serie de masuri, dintre care cele-mai importante sunt
urmatoarele:

— selectionarea uleiurilor brute destinate rafinarii;

— alegerea unui regim de prelucrare a uleiurilor care sa asigure o stabilitate suficienta la
depozitare;

— depozitarea uleiurilor in conditii optime (cu limitarea sau in absenta aerului, a luminii S la
temperatura joasa);

— €eliminarea urmelor de metale prin complexarea acestora ;

— introducerea in uleiuri a unor substante care sd poatd incetini rancezirea oxidativa
(antioxidant!); de mentionat ca reversiunea nu este limitata, prin adaosul de antioxidanti.

La alegerea regimului de prelucrare trebuie sa se aiba in vedere pastrarea unei
cantitati, cat mai mari din antioxidanti naturali ai uleiului si sd se evite, pe cat posibil,
contactul uleiului cu aerul, ma ales la temperaturi ridicate. in acest scop, la fabricarea si
prelucrarea uleiului, operatiile care necesitd temperaturi ridicate, ca distilarea miscelei.
precum s uscarea si dezodorizarea uleiului se executa sub vid. Pentru uleiurile de soia,
reversiunea poate fi intarziata daca dezodorizarea este corect realizata. De asemenea, pentru
micsorarea continutului de acid linolenic se poate recurge la extractie cu solventi selectivi si
mai aleslao hidrogenare selectiva moderata urmata de vinterizare.

Antioxidanyii sunt substante naturale sau de sinteza care prelungesc durata de conservare
a uleiurilor. Ele trebuie sa fie inofensive din punct de vedere fiziologic si sa nu influenteze
mirosul, gustul sau aspectul uleiului. De asemenea, ele trebuie si fie relativ ieftine.
Antioxidanti naturali sunt: tocoferolii, gosipolul, carotenul etc. Dintre cei patru izomeri ai
tocoferolului o tocoferolul are actiunea cea mai eficienta in stadiul incipient a autoxidarii, pe
cand. 0 datd cu cresterea continutului de hidroperoxizi el este inferior actiunii (f si vy
tocoferolilor). Daca, intr-un ulei sunt prezenti atat o cit si B si y tocoferoli, atunci se poate
conta pe un efect antioxidant care se va intinde pe un interval de timp mai indelungat. Dintre
produsii de sinteza folositi ca antioxidanti au dat rezultate pozitive derivatii fenolici:
butil-hidroxi-anisol (B.H.A.), butil-hidroxi-toluen (B.H.T.), derivayi ai acidului galic (galat de
propil, galat de decil si galat de dodecil), precum si ionolul (2,6-dibutil-4-metil-fenol). in
ultimul timp s-a identificat un antioxidant de natura biologica si anume extractul liposolubil
din culturi de Aspergillus oryzae, crescut in conditii speciale pe ovaz. Acest extract contine un
numar de enzime dintre care glicozoxidaza, catalaza, si pectinaza, care descompun

hidroperoxizii si prin aceasta franeaza autoxidarea primara a uleiului in timpul depozitarii.



Legidatia din multe tari limiteaza folosirea antioxidantilor fenolici, principalele
norme fiind urmatoarele:

— adaos fatd degrasime, maximum 0,01%;

— antioxidantii sa fie substante chimic pure;

— produsele in care se introduc s fie marcate in mod specific.

La conservarea uleiului se folosesc in antioxidanti de tip acid, in special acidul citric.
Acesta actioneaza ca dezactivant a urmelor de metale grele continute in ulei, prin formarea
combinatiilor metalice inactive. Totodata, acidul citric are si un efect, sinergetic, intensificand
actiunea antioxidantilor de tip fenolic.

Prin sinergism se intelege fenomenul potrivit caruia amestecul antioxidantilor din cele
doua tipuri da un efect de stabilizare mai mare decat cel rezultat din insumarea efectelor
partiale, Acidul citric trebuie adaugat uleiului sub forma solutiei cu concentratie de 20%, la
sfarsitul dezodorizarii; €l se descompune la temperatura de dezodorizare in acizii: aconitic,
citraconic, mezaconic, itaconic etc. Se considera ca dintre acesti acizi, in special acidul
citraconic exercita o actiune netd de antioxidant. Rezultate bune se obtin cu 0,01% acid citric
sau cu un amestec de acid citric si acid citraconic, fiecare in proportie de 0,005%.

B. Depozitarea uleiurilor in rezervoare

La depozitarea uleiurilor mai ales, in cazul uleiurilor rafinate trebuie sa se tind seama de
faptul ca acestea sunt sensibile la influenta luminii, a aerului si a umiditatii. Un depozit
corespunzator trebuiec sa fereascd uleiurile de actiunea acestor factori. Materialul de
constructie a rezervoarelor cel mai indicat este otelul inoxidabil pentru rezervoare mari si
poliester stratificat pentru rezervoare de mica capacitate. Datoritd faptului cd aceste materiale
sunt scumpe, otelul inoxidabil se utilizeazd impreuna cu aluminiul pentru depozitarea
grasimilor destinate margarinei. Celelalte rezervoare se construiesc din otel obisnuit acoperit
cu lacuri speciale.

Introducerea si evacuarea uleiului se face prin conducte, dimensionate in functie de
debitele necesare. Pentru evacuarea uleiului se prevad, de obicei, doua racorduri: unul situat la
cota cea mai de jos, pentru golirea rezervorului, celalalt la o indltime oarecare, pentru a
permite evacuarea curenta a uleiului fard antrenarea stratului de sediment de la fundul
rezervorului.

In interiorul rezervorului se monteazi o serpentind pentru abur indirect, in vederea
incalzirii uleiului in timpul iernii.

Pentru facilitatea supravegherii utilgjelor si a exploatarii corecte a parcului de

rezervoare, s-atrecut la automatizarea controlului si a comenzii utilgjelor. Astfel, s-au montat



indicatoare de nivel de maxim si minim, interblocarea umplerii si golirii rezervoarelor si
semnalizarea pozitiei ventilatoarelor principale.
Periodic, rezervoarele se curata de zatul adunat la partea inferioara. Acesta cuprinde, pe langa
ulei cu aciditate mare. substante de insotire, impuritati mecanice. Cantitatea de zat este mai
mare in rezervoarele in care S-a depozitat ulei brut. Existd si instalatii de spalare cu jet do
solutii detergente.

C. Depozitarea uleiurilor ambalate
Uleiurile comestibile livrate in ambalaje de desfacere (butelii de sticla) introduse in lazi
compartimentate (navete) se manipuleazi paletizat. In depozitele moderne, paletele se aseaza
suprapuse pe 2— 3 randuri. Butoaiele cu ulei se aseaza pe un rand sau se stivuiesc folosind
palete speciale. Incaperile in care se face depozitarea trebuie Si fie ricoroase, intunecoase,
curate lipsite de mirosuri straine. in depozite asezarea produselor se face pe loturi, dupa data
de ambalare, astfel ca livrarea si consumul lor sa se faca in cadrul termenelor stabilite prin
standarde:
— ulel de floarea-soarelui imbuteliat: maximum 4 luni;
— ulei defloarea-soarelui in butoaie: maximum 6 luni;
— ulei de soia: maximum 45 zile

— ulel dietetic din germeni de porumb: maximum 90 zile.



