
Tehnologia uleiului 

Materiile grase : 

Sunt rãspândite în naturã în diferite proporþii în þesuturile organismelor 

animale ºi vegetale, drept componente celulare, ca ºi în secreþiile unor glande ºi 

chiar în plasma sanguinã, cu importanþã deosebitã în viaþa acestora.  

La animale în principiu materia grasã are douã funcþii ºi anume : 

- o primã parte aºa numitul element constant, respectiv materia organicã 

grasã a corpului ce se aflã în toate celulele ºi þesuturile , ceea ce constituie o 

componentã esenþialã a substanþelor structurale din celulã care nu este 

disponibilã drept combustibil ºi este supusã cantitativ unor fluctuaþii mici în 

momentul ingerãrii unei hrane grase; 

- o a doua parte, aºa numitul element variabil, respectiv materia grasã de 

depozit disponibilã drept combustibil care variazã cu starea de îngrãºare.        

Materiile grase animale provin din douã surse ºi anume: 

- o sursã directã, exogenã, aceea a materiilor grase existente, în produsele 

alimentare ingerate , care sunt preluate în parte fãrã transformãri chimice 

prealabile, în materii grase de depozit; 

- o sursã exogenã, aceea a materiilor grase ce se sintetizeazã în organism 

din glucide ºi posibil din proteinele alimentare printr-un proces de ne formare .  

La plante : materiile grase se acumuleazã în substanþele de rezervã în 

cantitãþi apreciabile: de preferinþã în fructe, sâmburi, seminþe, germeni ºi mai 

pu'in ]n alte organe ca : frunze coajã rãdãcini, tulpini, la arbori cu lemn moale 

cum ar fi de exemplu teiul, conþinutul lor variind în limite foarte largi, de la 1 la 

1,2% la grâu la 45-50% la floarea soarelui ºi chiar mai mult de 55% la ricin, 75 

% la mãrul chinezesc. etc 

Materiile grase se gãsesc închise în protoplasme, fie sub formã de picãturi 

în suspensie, mai mult sau mai puþin fine fie sub formã solidã, cristalizate, în 

amestec cu acizii graºi liberi: fosfatide, ceride, pigmenþi, uleiuri esenþiale, etc.  
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Drept generatoare de materii grase se mai pot menþiona ºi unele 

microorganisme. Astfel : algele, ciupercile, în special drojdiile ºi multe bacterii, 

permit obþinerea de substanþe nutritive conþinând hidraþi de carbon, a unor 

materii grase specifice.  

Având în vedere conþinutul redus de apã al celulelor de materii grase, ele 

sunt puþin sensibile atât la uscare cât ºi la îngheþare.  

Materiile grase ºi substanþele lor de însoþire au rol deosebit în 

metabolismul intermediar, cât ºi fiziologic, constituind substanþele de depozit, 

acumulatoarele de energie potenþialã, înmagazinând o cantitate dublã de energie 

faþã de hidraþii de carbon ºi proteine. Ele reprezintã unul din componenþii 

principali ai raþiei alimentare uman, având în comparaþie cu glucidele ºi 

proteinele un numãr mai mare de atomi de carbon ºi hidrogen rezultând o 

rezervã mai concentratã de energie potenþialã. 

 

Clasificarea materiilor grase : 

În mod convenþional se pot face mai multe clasificãri ale materiilor grase 

ºi anume :  

a) Dupã cum pot fi sau nu pot fi folosite în alimentaþie se disting: 

 Materii grase comestibile ; 

 Materii grase necomestibile ( materii tehnice);  

b) Dupã starea lor fizicã de prezentare : 

 Materii grase lichide � uleiuri 

 Materii grase semiconsistente � unturi; 

 Materii grase consistente - grãsimi. 

 Aceastã clasificare este defectuoasã, dacã se þine cont de faptul cã 

temperatura mediului ambiant variazã cu anotimpul, altitudinea, latitudinea, ziua 

ºi noaptea ºi cã una ºi aceeaºi materie grasã  în condiþii diferite de temperaturã 

poate fi grãsime, unt sau ulei. Confuzia se evitã dacã clasificarea se realizeazã la 

o temperaturã fixatã 15
0C, 200C, 250C. 



 c) Dupã provenienþã se disting : 

 Materii grase de origine vegetalã, care dupã starea lor fizicã de 

prezentare la o temperaturã standard sunt lichide � respectiv uleiuri,  ºi 

semiconsistente  respectiv unturi; 

 Materii grase de origine animalã, care dupã starea lor fizicã de 

prezentare la o temperaturã standard sunt lichide respectiv uleiuri, 

semiconsistente respectiv unturi ºi consistente respectiv grãsimi.  

 Materiile grase provenite din lapte (untul)  sunt emulsii de tip A/G, 

care dupã provenienþã, compoziþie chimicã ºi conþinut de apã pot fi 

mai puþin sau mai mult consistente � �unt-grãsime� 

 Materii grase de origine vegetalã ºi animalã hidrogenate (uleiuri ºî 

unturi solidificate) care dupã starea lor de prezentare la o temperaturã 

standard sunt semiconsistente respectiv unturi ºi consistente respectiv 

grãsimi.  

O altã clasificare þine cont de natura sterinelor care însoþesc gliceridele : 

 Cele de origine vegetalã conþin fitosterine; 

 Cele de origine animalã conþin zoosterine. 

Materiile grase vegetale ºi cele animale se deosebesc între ele prin 

conþinuturile ºi variabilitatea acizilor graºi din compoziþia chimicã, prin 

structura gliceridelor  ºi chiar prin substanþele de însoþire ºi impuritãþile pe care 

le conþin. 

Astfel în funcþie de starea lor de prezentare la o temperaturã standard, 

materiile grase vegetale sunt lichide respectiv uleiuri ºi semiconsistente 

respectiv unturi; 

Unturile vegetale, unturile ºi grãsimile animale se deosebesc de uleiuri 

prin prezenþa în compoziþia lor chimicã a unor procente de acizi graºi saturaþi 

mai ridicate.  

În funcþie  de concentraþiile în acizi graºi volatili ale uleiurilor vegetale 

avem urmãtoarea clasificare : 



 Unturi cu conþinut apreciabil de acizi graºi volatili ºi de acizi graºi cu 

12 ºi 14 atomi de carbon în moleculã : untul de cocos, etc. 

 Unturi cu conþinut predominant de acizi graºi cu 16 ºi 18 atomi de 

carbon în moleculã în mare parte saturaþi : untul de cacao.   

 Materiile grase vegetale semiconsistente ºi chiar consistente se obþin din 

fructele plantelor tropicale ºi subtropicale. 

Materiile grase vegetale din þara noastrã  - cu climat temperate - fac parte 

exclusiv din grupa celor lichide � uleiurile. 

Materiile grase de la animalele terestre ºi de la pãsãri sunt consistente, sau 

semiconsistente, respectiv unturi, cu excepþia celor topite care sunt uleiuri. 

Materiile grase de la animalele marine, peºti ºi reptile, sunt lichide, 

respectiv uleiuri. 

Grãsimile ºi unturile animalelor terestre conþin un procent ridicat de acid 

palmitic, stearic (acizi saturaþi), oleic ºi cantitãþi mici de acid linoleic (acizi 

nesaturaþi), proporþia lor fiind foarte variatã în funcþie de sex, vârstã, rasã, 

porþiune anatomicã de recoltare, climat, etc. 

Uleiurile obþinute din animale marine : peºte ºi reptile, conþin ca elemente 

de structurã acizi graºi saturaþi  cu 10-14 atomi de carbon în moleculã, acizi 

graºi superiori puternic nesaturaþi cu 22-24 atomi de carbon în moleculã ºi 4-6 

duble legãturi ºi multe substanþe de însoþire nesaponificabile. 

Materiile grase din lapte (untul) se deosebesc prin prezenþa în compoziþia 

lor a acizilor volatili graºi, a acizilor graºi superiori cu pânã la 14-16 atomi de 

carbon în moleculã ºi a acidului oleic cu 18 atomi de carbon.  

Materiile grase vegetale hidrogenate (uleiurile solidificate) sunt : 

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

ºi margarine ; 

- tehnice destinate fabricãrii sãpunurilor, acizilor graºi ºi glicerinei.     

d) Dupã comportarea lor diferitã faþã de oxigenul din aer. Dupã 

clasificarea lui L.S.Ivanov avem : 



- uleiuri sicative, uleiurile al cãror indice de iod este mai mare de 130. Din 

aceastã grupã fac parte uleiurile de tung, in cânepã etc . 

Uleiul sicativ întins în strat subþire pe o placã de sticlã , în contact cu aerul 

se usucã ºi formeazã un film stabil, rezistent la tratament chimic film cu rol 

protector. 

-  Uleiuri semisicative ºi puþin sicative, sunt considerate uleiuri al cãror 

indice de iod este mai mare de 85 ºi mai mic de 130. Din aceastã grupã 

fac parte uleiurile de floarea soarelui, soia, susan, etc.  

Uleiul semisicativ întins în strat subþire pe o placã de sticlã, în contact cu 

aerul se usucã mai greu faþã de uleiurile sicative ºi formeazã pelicule lipicioase . 

- Uleiurile nesicative sunt considerate uleiurile al cãror indice de iod 

este mai mic de 85 . Din aceastã grupã fac parte ; uleiul de ricin 

mãsline, arahide, etc., ºi grãsimile animale.   

Uleiul nesicativ întins pe o placã din sticlã in strat subþire, în contact cu 

aerul se usucã extrem de greu fãrã a forma o peliculã.  

e) Dupã natura chimicã a gliceridelor din compoziþia chimica a uleiurilor 

precum ºi a însuºirilor peliculelor care se obþin la uscarea uleiurilor vom avea: 

1. Uleiuri în a cãror compoziþie predominã gliceride ale acizilor graºi 

nesaturaþi cu duble legãturi conjugate , ex. : uleiul de tung. Aceste uleiuri se 

subdivid în :  

  2. Uleiuri în a cãror compoziþie predominã gliceridele ale acizilor graºi 

nesaturaþi cu duble legãturi izolate. Aceste uleiuri se subdivid în douã grupe :   

             - subgrupa uleiurilor ce se usucã repede, exemplu uleiul de in; 

             - subgrupa uleiurilor ce se usucã lent, exemplu : uleiul de mac, 

uleiurile de animale marine ºi peºte, etc. 

3. Uleiuri în a cãror compoziþie predominã gliceridele acidului oleic, ex. : 

uleiul de mãsline care practic nu se usucã. 

Materiile grase fac parte dintr-o grupa lipidelor, denumire adoptatã în anul 

1925 la congresul IUPAC. 



Structura lipidelor este foarte complexã ºi variatã. Toate lipidele sunt 

formate din esteri. La formarea lor participã un alcool monohidroxilat aciclic sau 

ciclic sau un poliol ºi acizi graºi saturaþi sau nesaturaþi. Unele dintre lipide 

conþin în molecula lor ºi alte componente cum ar fi : amine, acid fosforic, 

glucide, sulfaþi, aminoacizi, baze azotate. 

Grupa lipidelor din punct de vedere structural se împarte în douã subgrupe 

: 

- Lipide simple; 

- Lipide complexe. 

Lipidele simple sunt substanþe ternare formate din C, H, O, subgrupã din 

care fac parte : 

 Gliceridele, esteri ai glicerinei cu acizi graºi superiori; 

 Ceridele, esteri ai alcoolilor monovalenþi alifatici cu masã 

molecularã mare cu acizii graºi superiori; 

 Steridele esteri ai alcoolilor aromatici � sterolii � cu acizi graºi 

superiori; 

 Etolidele, esteri ai acizilor ºi alcoolilor echivalenþi între ei. 

Lipidele complexe  sunt formate din C, H, O, P, N, S, subgrupã din care 

fac parte :  

A.- fosfolipidele, esteri ai unui alcool cu acizi graºi superiori ce conþin în 

moleculã acid fosforic ºi o bazã azotatã.  

   - 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 ºi glicerofosfatidele      

Acizii graºi din compoziþia chimicã a  uleiurilor 



 

 

ACIZII GRAªI DIN CONSTITUÞIA LIPIDELOR 

 

Acizii graºi se gãsesc în cantitãþi mari în structura lipidelor 

saponificabile. În cantitãþi foarte reduse ei se gãsesc ºi ca atare în 

diferite þesuturi. Acizii graºi sunt formaþi dintr-un radical alchil care 

prezintã o singurã grupare carboxilicã acidã       (-COOH), lungimea 

lanþului cuprinzând între 4 ºi 24 atomi de carbon ºi chiar mai mult (pânã 

la 40). Atomii de carbon sunt aranjaþi într-un lanþ drept ºi foarte rar   într-

o structurã ramificatã. Se întâlnesc ºi structuri ciclice, ºi, de asemenea, 

se gãsesc ºi acizi graºi care pe lângã funcþia carboxilicã pot avea o 

funcþie hidroxilicã sau una cetonicã (hidroxiacizi ºi cetoacizi). Acizii graºi 

pot fi saturaþi ºi nesaturaþi. Cu excepþia laptelui, a cãrui grãsime conþine 

ºi acizi graºi cu 4 - 10 atomi de carbon, în plantele superioare ºi animale 

se gãsesc acizi graºi cu 14 - 22 atomi de carbon, predominând cei cu 16 

ºi 18 atomi de carbon. Acizii graºi nesaturaþi predominã faþã de cei 

saturaþi, îndeosebi în plantele superioare ºi animalele ce trãiesc la 

temperaturi scãzute. În tabelul 3.1 se aratã principalii acizi graºi saturaþi 

întâlniþi în plante ºi animale, iar în tabelul 3.2 acizii graºi nesaturaþi, 

hidroxiacizii ºi acizii graºi ciclici. 

 
Acizii graºi saturaþi 

Nr. 
atomilor 

de 
carbon 

Formula Denumire 
IUPAC 

Denumire 
comunã 
(uzualã) 

Punct 
de 

topire 
(oC) 

4 CH3(CH2)2 

COOH 
Acid butanoic Acid butiric - 4,7 

6 CH3(CH2)4 

COOH 
Acid hexanoic Acid n-caproic - 1,5 

8 CH3(CH2)6 

COOH 
Acid octanoic Acid n-caprilic 16,5 

10 CH3(CH2)8 

COOH 
Acid decanoic Acid n-capric 31,3 



12 CH3(CH2)10 

COOH 
Acid 
dodecanoic 

Acid lauric 43,6 

14 CH3(CH2)12 

COOH 
Acid 
tetradecanoic 

Acid miristic 58,0 

16 CH3(CH2)14 

COOH 
Acid 
hexadecanoic 

Acid palmitic 62,9 

18 CH3(CH2)16 

COOH 
Acid 
octadecanoic 

Acid stearic 69,9 

20 CH3(CH2)18 

COOH 
Acid 
eicosanoic 

Acid arachidic 75,2 

22 CH3(CH2)20 

COOH 
Acid 
docosanoic 

Acid behinic 80,2 

24 CH3(CH2)22 

COOH 
Acid 
tetracosanoic 

Acid lignoceric 84,2 

 
Tabelul 3.2 

Acizi graºi nesaturaþi, hidroxi ºi acizi ciclici 
Nr. 

atomilor 
de 

carbon 

Acidul gras 
formulã ºi denumire 

Punct 
de 

topire 
(oC) 

Nesaturaþi 
CH3(CH2)7 � CH═CH � (CH2)7 � COOH 

Acid cis 9 octadecenoic 
(Acid oleic) 

 
14 

CH3  (CH2)4 � CH═CH � CH2 � CH═CH � (CH2)7 � 
COOH 

Acid cis ∕ cis 9, 12 octadecadienoic 
(Acid linoleic) 

- 5,0 
 

18 

CH3 � CH2 � CH═CH � CH2 � CH═CH � CH2 � 
CH═CH � (CH2)7 � COOH 

Acid cis ∕ cis  ∕ cis 9, 12, 15 octadecatrienoic 
(Acid linolenic) 

- 11 

20 

CH3 � (CH2)4 � CH═CH � CH2 � CH═CH � CH2 � 
CH═CH � CH2 � CH═CH � (CH2)7 � COOH 

Acid cis ∕ cis  ∕ cis  ∕ cis 5, 9, 11, 14 ercosatetraenoic 
(Acid arahidonic) 

- 49,5 

18 

Hidroxiacizi 
CH3(CH2)5 � CH(OH) � CH2 � CH═CH � (CH2)7 � 

COOH 
Acid cis 12 hidroxi 9 octadecenoic 

(Acid ricinoleic) 

5,5 

 
Proprietãþile fizice ºi chimice ale acizilor graºi 
 
1. Acizii graºi monocarboxilici aciclici  
 
A. Acidul Butiric  CH3(CH2)2 COOH 



A fost identificat în unt ºi se caracterizeazã prin urmãtorii indici 

fizico-chimici Masa molecularã = 88,10; punct de topire -7,4 0C; punct de 

fierbere 163,5 0C, densitate = 958,9 g/cm3.  

Acidul butiric este miscibil cu apa în orice proporþie la o temperaturã 

mai mare decât 3
0C. Soluþia sa este acidã cu miros neplãcut. Compuºii 

eterici ai acidului butiric prezintã un miros plãcut floral. Acidul se separã 

din soluþii prin adãugare de clorurã de sodiu sau clorurã de potasiu. 

Sãrurile acidului butiric cu metalele se numesc butiraþi. Acidul butiric se 

gãseºte în gliceridele din lapte, din cocos, din palmist etc.   

B. Acidul capronic  CH3(CH2)4 COOH     

Acidul capronic este un lichid incolor  cu miros specific înþepãtor, 

este greu solubil în apã. Se gãseºte în untul de lapte vacã de unde a fost 

si identificat, alãturi de acidul butiric în untul de cocos ºi untul de palmist. 

Se obþine prin antrenare cu vapori de apã prin distilare. Sãrurile sale cu 

metalele sunt sub formã de cristale ºi se numesc capronaþi.  

Are urmãtoarele caracteristici :   Masa molecularã = 116,15; punct 

de topire -1,5 0C; punct de fierbere 205,8 0C, densitate = 922 kg/m3.   

C. Acidul caprilic:  CH3(CH2)6 COOH 

Este lichid urât mirositor, greu solubil în apã. Se gãseºte în untul din 

lapte de vacã, unt de cocos ºi untul de palmist. Se obþine din gliceridele 

acidului prin saponificare, distilare ºi scindare. Prima fracþiune de distilat 

conþine acizi graºi lichizi care se redistilã ºi se prinde fracþiunea care 

distilã între 220-240 0C, fracþiunea din care prin cristalizãri fracþionale ale 

sãrurilor de bariu se obþine acidul caprilic.  

Caracterisitici : :   Masa molecularã = 144,1; punct de topire -16,5 
0C; punct de fierbere 239,7 0C, densitate = 910 kg/m3.   

D. Acidul lauric   :   CH3(CH2)10 COOH  

Caracterisitici : Masa molecularã = 200,31; punct de topire           

43,6 0C; punct de fierbere 299 0C, densitate = 869 kg/m3.   



Acidul lauric este solid, cristalizeazã sub formã de ace insolubile în 

apã, solubile în solvenþi organici. A fost identificat în untul de laur. Distilã 

numai sub vid, la presiuni normale nu poate distila, ci se descompune. 

Intrã în compoziþia multor materii prime vegetale ºi chiar în structura 

bacteriilor.  

Sãrurile acidului lauric se numesc lauraþi. Laureaþii alcalini se separã 

mai greu din soluþiile apoase decât sãrurile acizilor graºi superiori.  

E. Acidul miristic     CH3(CH2)12 COOH 

Acidul meristic este solid, cristalizeazã sub formã de solzi, e solubil 

în apã ºi în solvenþi nepolari : metanol, eter, cloroform, benzen, etc.  Se 

gãseºte în cea mai mare parte a grãsimilor animale ºi vegetale fiind 

componentul principal al gliceridelor din unturile de cocos, nucºoarã, 

palmist, uleiul de bumbac, uleiul de arahide, untul din lapte, unturã, etc. 

Sãrurile acidului miristic se numesc miristaþi. Miristaþii metalelor alcalino-

pãmântoase ºi grele nu se dizolvã în apã ºi se dizolvã foarte greu în 

solvenþi organici.  

Caracteristici :  Caracterisitici : Masa molecularã = 228,36; punct de 

topire  58 0C; punct de fierbere 250,50C, densitate = 852 kg/m3.   

F. Acidul palmitic : CH3(CH2)14 COOH 

A fost identificat în unturã ºi se caracterizeazã prin urmãtorii indici 

fizico-chimici : Masa molecularã = 256,42; punct de topire             62,9 

0C; punct de fierbere 271,5 0C, densitate = 848 kg/m3. 

Acidul palmitic este solid, are o culoare albã, este insolubil în apã ºi 

uºor solubil la cald în solvenþi organici. Se gãseºte în diferite proporþii în 

toate materiile grase : un t de cocos, palmist, bumbac, floarea soarelui, 

in ca ºi în materiile grase animale : porcine, ovine, bovine, animale 

marine, etc) 



Sãrurile acidului palmitic cu metalele se numesc palmitaþi. Palmitaþii  

metalelor alcalino-pãmântoase ºi grele nu se dizolvã în apã ºi se dizolvã 

foarte greu în solvenþi organici.  

G. Acidul stearic CH3(CH2)16 COOH 

A fost identificat în seul de bovine. Se caracterizeazã prin urmãtorii 

indici fizico-chimici :  Masa molecularã = 284,47; punct de topire    69,9 
0C;  punct de fierbere 376,1 0C, densitate = 847 kg/m3 

Acidul stearic este solid, cristalizeazã sub formã de lamele de 

culoarea albã cu aspect sidefat, este insolubil în apã ºi solubil în alcool 

etilic, acetonã, cloroform. Sulfurã de carbon, tetraclorurã de carbon. Se 

dizolvã foarte uºor în eter etilic ºi foarte puþin în eter de petrol.  Se 

gãseºte în procente apreciabile în toate grãsimile vegetale ºi animale.  

  Sãrurile acidului palmitic cu metalele se numesc stearaþi. Esterul 

metilic al acidului stearic are punct de topire 38 0C ºi se foloseºte ca 

înlocuitor al untului de cocos.   

Acizi graºi nesaturaþi  

A. Acidul oleic : CH3(CH2)7 � CH═CH � (CH2)7 � COOH                                    

Acid cis octadecanoic 

Sub formã de gliceride acidul oleic cis este unul dintre principalii 

constituenþi ai uleiurilor vegetale ºi animale în unele depãºind 50% din 

compoziþia chimicã. Se caracterizeazã prin : Masa molecularã = 282,45; 

punct de topire   14 0C;  punct de fierbere 286 0C, densitate = 890,5 

kg/m3 

Este un lichid uleios, fãrã culoare ºi miros, în stare purã se oxideazã 

uºor la aer ºi se închide la culoare. Nu distilã la presiune normalã se 

poate descompune, poate fi însã antrenat de vapori de apã 

supraîncãlziþi. E insolubil în apã; solubil în alcool, benzen . cloroform, 

eter. Acidul oleic prezintã izomerie de poziþie ºi izomerie geometricã de 



tip cis-trans. Se cunosc 6 izomeri cis ºi 8 izomeri trans. Izomeria 

geometricã ºi cea de poziþie modificã punctul de topire al acidului.  

Acidul oleic se întrebuinþeazã la fabricarea sãpunurilor sub formã de 

oleaþi metalici, în diferite scopuri tehnice.  

Izomerii optici ai acidului oleic se numesc acizi izooleici ºi o mare 

parte din ei se formeazã în urma proceselor de hidrogenare a gliceridelor 

ºi a distilãrii acizilor graºi lichizi. Prezenþa acizilor izooleici în uleiurile 

solidificate prin hidrogenare îmbunãtãþesc structura shorteningurilor ºi a 

margarinelor fãcându-le mai omogene ºi împiedicând stratificarea lor la 

rãcire.     

 

 

 

D. Acidul arahidonic  CH3 � (CH2)4 � (CH═CH � CH2)4 � (CH2)7 � 

COOH 

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

A fost identificat în lipidele animale ºi se gãseºte în creier, organe 

glandulare, lecitine din ouã. Face parte din grupa acizilor graºi esenþiali 

ºi se caracterizeazã prin : Masa molecularã = 304,46; punct de topire   -

49,5 0C;  punct de fierbere 300 0C, densitate = 890,5 kg/m3 

E. Acidul ricinoleic CH3(CH2)5 � CH(OH) � CH2 � CH═CH � (CH2)7 

� COOH  

Acid cis 12 hidroxi 9 octadecenoic 

A fost identificat în uleiul de ricin. Se caracterizeazã prin urmãtorii 

indici : Masa molecularã = 298,45; punct de topire   5,5 0C;  punct de 

fierbere 250 0C, densitate = 950 kg/m3 

Este solubil în alcool ºi în eter etilic, mai greu solubil în eter de 

petrol, insolubil în apã. Prezenþa dublei legãturi în molecula acidului ricin 

oleic este confirmatã prin faptul cã adiþioneazã doi atomi de halogen. 



Poziþia dublei legãturi este aceeaºi ca ºi în acidul oleic, fapt dovedit prin 

produsele sale de descompunere. Prin deshidratare în acidul oleic apar 

2 duble legãturi conjugate ceea ce îi determinã o creºtere a sicativitãþii.  

Acidul ricinoleic ca atare sau sub formã de esteri ºi sãruri are 

multiple întrebuinþãri industriale ºi medicinale (antiseptic al cãilor 

respiratorii, purgativ, etc)  

 

 

 

 

Descojirea seminþelor oleaginoase 

 

Coaja seminþelor oleaginoase are un conþinut de ulei botanic foarte redus, 

de ordinul 0,5�3% ºi un conþinut ridicat de celulozã. Pentru floarea-soarelui 

avem 1�3% lipide, în care 0,5% ceruri. Din aceastã cauzã, coaja constituie un 

material inert în procesul de prelucrare ºi nedorit în compoziþia ºroturilor, a cãrei 

eliminare se impune ori de câte ori acest proces este posibil. Cu toate acestea, în 

cursul procesului de descojire, coaja se îndepãrteazã numai parþial, deoarece un 

anumit procent de coaja în materialul descojit este necesar pentru a asigura buna 

desfãºurare a procesului de presare ºi extracþie. 

Prelucrarea seminþelor descojite prezintã  unele avantaje, prin mai buna 

folosire a capacitaþii de prelucrare a instalaþiilor, îmbunãtãþirea calitãþii ºrotului, 

ca urmare a creºterii conþinutului de proteinã ºi prin reducerea uzurii utilajelor, 

în special a valþurilor ºi a preselor. 

Descojirea seminþelor prezintã însa ºi unele dezavantaje, legate de pierderi 

de ulei în miezul antrenat cu coaja, necesitatea unor instalaþii suplimentare, 

precum ºi consum de energie ºi manopera în plus. 

A. Metode de descojire 



Procesul de descojire constã în succesiunea a doua faze ºi anume: 

spargerea cu detaºarea cojii de miez ºi separarea cojilor din amestecul rezultat. 

1. Spargerea ºi detaºarea cojii 

Spargerea ºi detaºarea cojii de miez poate fi obþinutã prin lovire, tãiere, 

frecare ºi strivire. 

a. Spargerea ºi detaºarea cojii de pe miez prin lovire.  

Se aplicã la descojirea seminþelor de floarea-soarelui ºi la degerminarea 

pe cale uscata a porumbului. Acest procedeu se poate aplica în doua moduri:   

- prin lovirea seminþelor în repaus cu ajutorul unor palete,  

- sau prin proiectarea seminþelor cãtre un perete fix.  

De obicei, cele doua procese se combinã, obþinându-se o eficacitate mai 

mare a descojirii.  

Spargerea seminþelor prin lovire se bazeazã pe teoria ciocnirilor. 

Seminþele sunt  considerate ca fiind corpuri cu elasticitate medie, având  un 

coeficient  de elasticitate cuprins între 0,33 ºi 0,43.  În cazul seminþelor de 

floarea-soarelui la începutul impactului se rup legãturile organice dintre miez ºi 

coajã (figura), rezultând  o deformare a cojii de mãrimea l ºi formarea de 

crãpãturi pe direcþiile 1, 2. 3. În cazul în care spargerea cojii este completã, 

desprinderea acesteia de miez are loc imediat dupã detaºarea seminþelor de 

paleta tobei de spargere. În cazul în care lovirea seminþei a provocat doar 

crãpãturi mici, desprinderea miezului de coaja va avea loc la o oarecare distantã 

de paleta tobei de spargere (v. fig. 16 b), ca urmare a diferenþei de vitezã între 

viteza cojii ºi cea a miezului. 

 

 

Direcþia de deplasare a seminþei  
Direcþia de acþionare a forþei impactului  

Reacþia miezului  Forþa de rupere a cojii 



   

Schema spargerii seminþelor de floarea soarelui 

a. � spargerea la începutul impactului; 1,2,3, - direcþii de fisurare; b. � desprinderea 
cojii;  l - deformarea creatã de impact 

 
 

b. Spargerea cojii prin tãiere.  

Se realizeazã prin trecerea seminþelor printre doua discuri rifluite, care se 

rotesc în sens contrar ºi a cãror distanta este reglabilã. Aceastã metodã se 

foloseºte la descojirea seminþelor de bumbac. 

 

 

c. Spargerea ºi detaºarea cojii prin frecare. 

Se obþine cu ajutorul valþurilor prevãzute cu cilindri rifluiþi, sau acoperiþi 

cu pastã abrazivã. Metoda se aplica la descojirea seminþelor de soia, precum ºi la 

decorticatul   orezului. 

d. Spargerea ºi detaºarea cojii prin strivire.  

 Se realizeazã cu valþuri prevãzute cu cilindri acoperiþi cu un strat de 

cauciuc. Deoarece turaþia cilindrilor este diferita, pe lângã  forþele de presare 

apar si  forþe de frecare ºi de forfecare. Aceasta metoda se foloseºte pentru 

descojirea seminþelor de ricin, precum ºi pentru îndepãrtarea tegumentului de pe 

boabele de arahide. 

Procesele actuale nu conduc la rezultate satisfãcãtoare, astfel cã se 

întreprind cercetãri pentru îmbunãtãþirea lor. Astfel, pentru floarea-soarelui s-a 

experimentat spargerea în descojitor centrifugal ca ºi desprinderea cojii în 

condiþiile unei detente de presiune . 

Reacþia miezului  

l 



Dupã spargerea seminþelor, indiferent prin ce metode, rezulta un amestec 

de miezuri întregi ºi sparte, de coji întregi ºi mãrunþite, precum ºi seminþe 

întregi, nedescojite.  

2. Separarea cojilor 

Separarea cojilor din materialul descojit se efectueazã prin douã metode:  

- dupã diferenþa de mãrime, realizata prin cernere pe site  

-  dupã diferenþa de masa volumicã , prin aspiraþia cu un curent de aer 

ascendent, produs de un ventilator. 

 În producþie se folosesc utilaje care funcþioneazã pe baza ambelor 

metode. 

Din procesul de separare rezulta doua fracþiuni: 

- miez industrial, care pentru seminþele de floarea-soarelui reprezintã 

80�85% din greutatea seminþelor trecute la prelucrare, format din miezul 

botanic ºi o cantitate de coajã, care se pãstreazã din considerente tehnologice, de 

6-8%; 

 - coaja eliminata, care pentru seminþele de floarea-soarelui reprezintã 

15�20% din greutatea seminþelor trecute la prelucrare, formatã în cea mai 

mare parte din coaja botanicã ºi o cantitate foarte redusa de miez antrenat 

(circa 0,4�1%). 

Raportul dintre cele doua fracþiuni depinde atât de materia prima cit ºi de 

caracteristicile utilajului folosit în procesul de separare. 

B. Utilaje folosite pentru descojire 

1. Descojirea seminþelor de floarea-soarelui 

Procesul se executã cu ajutorul tobei de spargere ºi cu separatoarele de 

coji. 

Toba de spargere  (fig. 17).  Se realizeazã spargerea ºi detasarea cojii 

:de pe miez prin lovirea seminþelor într-un cilindru metalic de cãtre palete 



 

Fig. 1  Toba de spargere tip MRN: 

1 � carcasã cilindricã (tablã de oþel cu grosimea de 5�6mm) 2 � ax; 3� rozete (patru buc.); 
4 � palete (16 bucãþi din bare de oþel lat de 12 x 100 mm) 5 � vergele de ecranare; 6 � gurã de 

alimentare cu grãunþar; 7 � ºurub de reglare a distantei dintre ecran ºi palete. 

 

Figura 2 
Acþiunea reciprocã a paletei si 

ecranului de spargere cu 
seminþele supuse spargerii 

 
 
 

 

montate pe un rotor. Toba de spargere este acoperitã pe 2/3 din suprafaþa 

interioara cu vergele metalice semirotunde (r= 25mm). Restul de 1/3 din 

suprafaþa interioara este deschisã, pentru a permite evacuarea materialului 

descojit. Suprafaþa tobei acoperitã cu vergele metalice, numitã ecran de 

spargere, este mobila, pentru a permite reglarea distanþei dintre ea ºi palete. 

Distanþa se regleazã în funcþie de umiditatea seminþelor ºi poate fi între 10 ºi 20 

mm la partea de intrare ºi de 8�12 mm la ieºirea din toba. Valorile mai mici 

sunt pentru seminþele cu umiditate mai ridicatã. Acþionarea tobei se realizeazã 

cu ajutorul unui electromotor de 4,5 KW, prin intermediul unui variator de 

vitezã, care asigura 560�-630 rot/min. La seminþele mai uscate se utilizeazã o 

turaþie mai micã, iar la cele umede o turaþie mai mare. În interiorul tobei de 

spargere seminþele sunt proiectate de palete spre ecranul de spargere în directive 



1, 3, 5, 6 ºi 8 (fig. 2), cãpãtând impulsuri diferite, mai mari la poziþiile 1 ºi 3 ºi 

în descreºtere spre poziþia 8. Ca rezultat, seminþele care au fost proiectate pe 

direcþiile 1 ºi 3 se sparg, cele din poziþia 5 pot suferi crãpãturi, iar cele din 

poziþiile 6 ºi 8 rãmân nesparte. Rãmân de asemenea nesparte ºi seminþele care au 

cãpãtat traiectoriile 2, 4 ºi 7. 

Procesul de spargere analizat mai sus se repetã la fiecare paleta a tobei, 

astfel ca în final marea majoritate a seminþelor paradesc partea activã a tobei 

desprinse de miez. Gradul de spargere depinde în mare mãsura de: viteza cu care 

se repetã lovirea seminþelor (determinatã de numãrul de palete ºi de viteza de 

rotaþie a axului tobei); distanþa dintre palete ºi ecranul de spargere; elasticitatea 

seminþelor, care depinde, în principal, de umiditatea la care are loc procesul de 

spargere. Umiditatea optima pentru seminþele de floarea-soarelui este de 6,5-7%. 

Separatorul de coji tip ,,Vulcan-IPIA" (fig. 3). Utilajul asigura 

separarea miezului de coajã prin cernere ºi aspiraþie. Cernerea se face prin site 

cu ochiuri de diferite dimensiuni ºi o sitã oarbã. Sitele sunt dispuse paralel ºi 

înclinate spre canalele de aspiraþie. Lungimea sitelor diferã cu 150�200mm 

prima sitã fiind cea scurtã. Sitele ºunt confecþionate din table de 1�1,5 mm 

grosime 

 

Figura 3. 
Separatorul de coji tip Vulcan-IPIA 

1-batiu de susþinere, 2-tobã de spargere, 3-cadru cu site, 4-ax cu excentric, 5a sitã cu ochiuri 3-
4 mm, 5b- cadru cu sitã cu ochiuri de 6mm si fund de tablã; 6-ventilator de aspiraþie, 7-camerã de 

aspiraþie; 8a,b,c � canale de aspiraþie, 9-arcuri de acþionare a cadrelor cu site.     

 



Sistemul de aspiraþie este montat la capãtul cadrului cu site, canalele de 

aspiraþie prelungindu-se pânã la o distanþã de circa 50 mm deasupra sitelor. 

Intensitatea curentului de aer la canale se regleazã cu ajutorul unor clapete 

montate în interiorul acestora. 

Pe sitã rãmân seminþele întregi, miezurile ºi  cojile întregi. Prin miºcarea 

de dute-vino a sitelor. Materialul rãmas pe prima sitã ajunge la primul canal de 

aspiraþie 8a.  La acest canal aspiraþia este mai puternicã, deoarece materialul are 

cel mai ridicat conþinut de coajã, din care cea mai mare parte o constituie coaja 

grea (coaja întreagã). 

Dupã ce prin trecerea materialului prin prima aspiraþie, s-a eliminat o 

parte din coji, materialul cade pe primul canal de aspiraþie la capãtul sitei a doua 

5b. Aici se uneºte cu refuzul de pe sita a doua ºi anume : o parte din miezuri si 

coji sparte, precum ºi miezurile ºi  cojile întregi mai mici. Acest amestec trece 

sub al doilea canal de aspiraþie 8b, unde curentul de aer este mai slab decât 

primul, pentru a se evita pierderi mai mari de miez în coajã. Dupã trecerea sub 

acest canal de aspiraþie, materialul ajunge la capãtul sitei a treia, unde se uneºte 

cu refuzul de pe sita 5c. Acest material se compune din bucãþi dse miez si coajã 

de dimensiuni mici. Materialul trecut prin sita a treia si anume tocãtura, cade pe 

sita oarbã, de unde este dirijat printr-un jgheab direct la transportorul pentru 

materialul descojit, evitându-se astfel trecerea lui sub ultimul canal de aspiraþie.  

Restul materialului descojit, de pe capãtul sitei a treia, trece pe sub canalul 

de aspiraþie 8c, de acolo pe al doilea cadru de site (sita retur). În acest canal de 

aspiraþie intensitatea curentului de aer este mai slabã decât în al doilea canal, 

deoarece materialul conþine o cantitate mai nare  de miezuri sparte de 

dimensiuni mici, care pot fi antrenate uºor o datã cu coaja. Pe sita retur 

materialul se separã în coji mari si seminþe întregi, care rãmân pe sitã, în timp ce 

restul materialului descojit trece pe sitã. Acest material este colectat pe sita 

oarbã ºi  dirijat într-un transportor, care îl duce la valþuri. Returul, format din 

seminþe întrei ºi  coji întregi, este dirijat din nou la toba de spargere.         



             

Separatorul de coji tip MIS  

 Este format din douã utilaje distincte: sita planã ºi separatorul pneumatic. 

Sita plana serveºte la separarea fracþiunilor dupã mãrime, iar separatorul 

pneumatic la separarea cojilor pe baza diferenþei de masã specificã. Sita planã 

(fig. 4a) asigura cernerea cu trei seturi de site (fig. 5) fiecare având câte trei site 

(a, b, c) confecþionate din tablã de 1 mm. cu dimensiunea ochiurilor indicata pe 

figura. 

Separatorul pneumatic (v. fig. 4b) are camera de aspiraþie despãrþita pe 

lungime în trei compartimente, iar pe lãþime în ºase camere de aspiraþie (I�VI). 

Pentru eliminarea mai avansata a cojii din miezul trecut la fabricaþie ca ºi pentru 

recuperarea cât mai bunã a miezului antrenat de coji, se folosesc separatoare 

suplimentare, pentru controlul procesului. Aceste separatoare sunt de aceiaºi 

construcþie cu sitele plane ºi separatoarele pneumatice 

a) b) 

Fig. 4. Separatorul  de coji tip  �MIS� 

a � sitã planã                                            b � separatorul pneumatic: 

1 � cutie de alimentare; 2 � carcasã metalica; 3 � ventilator; 4 � jaluzele de reglare a 
aspiraþiei; 5 � compartiment pentru coajã; 6 � compartiment pentru amestec coajã cu miez; 7 � 
compartiment pentru amestec miez spart cu coajã; 8 � con de evacuare a fracþiei grele (miez 
industrial); 9, 10, 11 � clapete de evacuare; 12 � clapetã  de reglare a debitului de aer; 13 � perete 
perforat; 14, 15 � ºicane mobile pentru curentul de aer; 16�cilindru de alimentare; 17 � mecanism 
de balansare; 18 � cabluri de suspendare. 



 

fracþiunea'. 1 = refuz sita 1 
fracþiunea 2 =� cernut sita 1 
�fracþiunea 3 = refuz sita 2 
fracþiunea A - cernut sita 2 
fracþiunea 5 = refuz   sita 3 
fracþiunea 6 = cernut sita 2 

 

 

                                                    Tocãturã   
Figura 5 Schema sitei plane 

1,2,3, -site; 4-bile de curãþire 
 

descrise mai sus, având însã orificiile modificate. În separatoarele de control se 

introduce amestecul de miez ºi coajã din compartimentele 6 ºi 7, precum ºi coaja 

din compartimentul 5 al separatorului pneumatic. 

 

 Prãjirea materialului oleaginos 

A. Bazele teoretice ale procesului de prãjire 

Prãjirea materialului oleaginos este operaþia de tratament hidrotermic 

în decursul unui timp limitat, sub amestecare continuã!. Prãjirea se reali-

zeazã înainte de presare, asupra mãcinãturii obþinute la valþuri înainte de 

extracþia prin procedee continui, asupra brochenului rezultat in urma presãrii, 

sau a mãcinãturii materiilor prime ce trec direct la extracþie (exemplu soia). 

Scopul prãjirii înainte de presare este de a realiza anumite transformãri 

fizico-chimice ale componentelor mãcinãturii, ca ºi modificãri ale structurii 

particulelor, pentru obþinerea randamentului maxim la presare, în plus, 

se realizeazã transformãri chimice suplimentare, care îmbunãtãþesc calitatea 

produselor finite ºi o dezodorizare parþialã. Prãjirea înainte de extracþie este 

necesarã pentru obþinerea plasticitãþii dorite, în vederea prelucrãrii la 

valþurile de aplatizare în paiete fine, poroase ºi stabile, care sã nu se 

 



sfarme în extractor ºi sã prezinte o structurã internã favorabilã extracþiei cu 

dizolvant . 

1. Structura ºi proprietãþile fizice ale mãcinãturii 

Uleiul conþinut de mãcinãturã se gãseºte la suprafaþa ºi în capilarele 

particulelor sub forma unor pelicule fine, fiind reþinut de �forþele de 

suprafaþã" ale câmpului molecular. O parte din uleiul ce se gãseºte în 

materialul trecut la prãjire (circa 20�30%) se mai aflã �închis" în celulele 

care nu au fost destrãmate la mãcinare. Apa conþinutã în mãcinãturã este 

legatã de gelul celular prin forþe de adsorbþie, mult mai puternice decât forþele 

de suprafaþã ale câmpului molecular. Din aceastã cauzã puterea de 

penetrare a apei în celule ºi legarea intimã de gel este ridicatã. Ca o dovadã  

concludentã, la presare, din celulele particulelor de mãcinãturã se separã cea 

mai mare parte din ulei, în timp ce eliminarea apei este neglijabilã.  Þinând 

cont de faptul cã mãcinãtura este un sistem dispers compus din douã 

faze,proprietãþile fizice ale acesteia diferã în funcþie de ponderea fiecãrei faze 

în sistem. În cazul unei mãcinãturi cu un conþinut redus în ulei, proprietãþile 

fizice ale acesteia se apropie de cele ale substanþelor proteice (care reprezintã 

partea principalã a gelului celular). În cazul mãcinãturilor cu conþinut 

ridicat de ulei, in funcþie de conþinutul de ulei separat la suprafaþa 

particulelor, proprietãþile acestora pot varia de la proprietãþile corpurilor 

pulverulente, pânã la cele ale unei suspensii concentrate de particule în ulei. 

Faza de gel se caracterizeazã prin proprietatea particulelor de a se lipi la o 

anumitã umiditate, plasticitate ºi de aglomerare la anumite presiuni 

exterioare. 

2. Desfãºurarea procesului de prãjire 

Procesul de prãjire se realizeazã în doua faze. în prima fazã se realizeazã 

umectarea mãcinãturii (cu pulverizare de apã ºi injectare de abur saturat, 

sau numai prin aburire), pânã la o umiditate optimã, caracteristicã fiecãrui 

sort de seminþe. În paralel cu umectarea, are loc ºi o creºtere rapidã a tem-



peraturii mãcinãturii. Etapa a doua a procesului de prãjire constã în uscarea 

mãcinãturii umectate, pentru realizarea structurii celulare optime, precum 

ºi atingerii umiditãþii ºi temperaturii dorite la presare sau extracþie. Modi-

ficarea umiditãþii ºi a temperaturii în cele douã faze, la un timp de desfã-

ºurare convenþional. 

a. Umectarea mãcinãrii. Constã în îmbinarea cu apã a gelului 

celular, proces care provoacã o serie de modificãri ale caracteristicilor 

acestuia: modificarea plasticitãþii, aglomerare de particule, modificãri ale 

stãrii uleiului, ca ºi modificãri chimice ºi biochimice ale componentelor 

mãcinãturii. 

Viteza de umectare este mare la începutul operaþiei, descrescând pe 

mãsurã ce gelul celular se îmbibã cu apã ºi ajunge la zero, când acesta este 

saturat. În practicã, umectarea se face pânã la limite necesare din punct de 

vedere tehnologic cu mult sub limitele de saturare. Asupra vitezei de umec-

tare are de asemenea influenþã favorabilã mãrirea gradului de mãrunþire (ca 

urmare a distrugerii mai avansate a membranelor celulare ºi a mãririi supra-

feþei de contact), ca ºi o bunã malaxare în timpul procesului. In acelaºi timp 

viteza de umectare scade odatã cu mãrirea conþinutului de ulei în 

mãcinãturã. 

Prin îmbibarea cu apã a gelului celular, uleiul conþinut în oleoplasrnã se 

separã la început sub formã de picãturi foarte fine. La o umiditate mai mare, 

picãturile dispersate se unesc, formând o peliculã continuã la suprafaþa par-

ticulelor. Uleiul se separã de la suprafaþa particulelor ca urmare a fenome-

nului de umectare selectivã, iar din capilarele acestora datoritã presiunii 

exercitate asupra lui de presiunea de îmbibare. 

Umectarea selectivã. Este cunoscut  cã forþele de suprafaþã care  reþin 

uleiul la suprafaþa particulelor sunt foarte mari. în acelaºi timp apa este 

legatã la suprafaþa particulelor de tensiuni superficiale foarte mici, ea 

având proprietãþi excelente de legare organicã cu gelul celular. Ca urmare, 



moleculele de apã sunt legate mai bine (selectiv) de particulele de 

mãcinãturã, cu eliberare corespunzãtoare a moleculelor de ulei. Cu cât 

cantitatea de apã adãugatã este mai mare, cu atât creºte cantitatea de ulei 

eliberatã de mãcinãturã.  

Presiunea de îmbibare. Prin îmbibarea cu apa a gelului celular 

volumul acestuia creºte, presând asupra elementelor înconjurãtoare, în 

aceste condiþii uleiul aflat în capilarele particulelor este împins înspre 

exterior.  

  Încãlzirea ºi uscarea mãcinãturii.  

Încãlzirea mãcinãturii produce modificãri de naturã fizicã, chimicã ºi 

biochimicã, în cele douã faze componente ale mãcinãturii. Intensitatea 

acestor modificãri depinde de modul de încãlzire ºi temperaturile utilizate, 

umiditatea mãcinãturii, viteza de evaporare a apei din mãcinãturã ºi durata 

procesului. 

Modificarea fazei lichide. Modificãrile de naturã fizicã aduse fazei 

lichide a mãcinãturii constau în scãderea viscozitãþii uleiului ºi a tensiunii 

superficiale a acestuia, precum ºi în evaporarea apei din mãcinãturã. 

Transformãrile de naturã chimicã suferite de ulei în timpul prãjirii, ºi 

anume oxidarea acestuia ºi creºterea conþinutului în peroxizi, sunt neînsem-

nate, deoarece durata procesului de prãjire este relativ scurtã. 

Modificarea fazei de gel. Încãlzirea provoacã în mãcinãturã 

modificãri importante, în special de naturã chimicã. Prin încãlzire, 

structura coloidalã a mãcinãturii se schimbã, deoarece, sub influenþa 

cãldurii ºi a umiditãþii, substanþele proteice se denatureazã ºi determinã 

distrugerea structurii celulare.  Structura fazei solide  devine  elasticã  ºi 

afânatã, ceea ce favorizeazã scurgerea uleiului sub acþiunea presiunii sau a 

dizolvantului. Denaturarea termicã se produce numai în prezenþa apei ºi 

este cu atât mai pronunþatã, cu cât umiditatea mãcinãturii este mai mare. 

Asupra gradului de denaturare termicã a gelului celular influenþeazã, de 



asemenea, viteza de evaporare a apei din mãcinãturã.  În cazul unei 

viteze mari de evaporare, denaturarea gelului va avea loc la început cu o 

energie ridicatã, ca apoi sã scadã brusc, datoritã scãderii procentului de  

apã  din mãcinãturã. Din aceasta cauzã, denaturarea termicã este 

incompletã. 

Pe lingã transformãri de natura chimicã, în prima etapã a prãjirii, cãl-

dura duce ºi la creºterea activitãþii enzimelor, ceea ce determinã o creºtere 

a aciditãþii libere a uleiului prin hidroliza enzimaticã a uleiului, precum ºi 

descompunerea substanþelor proteice. Activitatea enzimaticã scade ºi înce-

teazã, apoi, complet în a doua etapã a prãjirii, datoritã distrugerii enzimelor 

la temperatura ridicatã a prãjirii. De aici decurge necesitatea ca umezirea 

materialului în prima perioadã de prãjire sã se facã concomitent cu ridicarea 

rapidã a temperaturii pânã la 80�85°C, când activitatea enzimelor înceteazã. 

În faza a doua a prãjini are loc desfacerea aglomerãrilor mai mari ºi 

tasarea particulelor, ceea ce se explicã prin scãderea umiditãþii, denaturarea 

termicã a substanþelor proteice si separarea uleiului pe suprafaþa particulelor. 

Tasarea mãcinãturii duce la creºterea greutãþii hectolitrice a mãcinãturii 

!îmbunãtãþind indicele de utilizare intensivã a presei si a extractorului. 

Prin prãjire rezultã ºi o modificare pronunþatã a plasticitãþii mãcinã-

turii. Datoritã scãderii umiditãþii ºi denaturãrii substanþelor proteice, plas-

ticitatea mãcinãturii scade ºi atinge o valoare optimã pentru presare. În 

cazul folosirii unor temperaturi de prãjire prea înalte, denaturarea substan-

þelor proteice ºi reducerea plasticitãþii depãºesc limitele normale, rezultând 

aºa-numita mãcinãturã supraprãjitã. 

Cercetãrile mai noi relevã existenþa unei legãturi importante între cali-

tatea uleiului de floarea-soarelui obþinut la presare si temperatura de prãjire. 

Dacã umectarea ºi încãlzirea prealabilã prãjiri se fac cu abur direct la 80�85°C 

ºi umiditate de 8�9%, se obþine un ulei cu indice de aciditate redus, uºor 



hidratabil. Inactivarea sistemului enzimatic este mai rapidã ºi completã 

în ºnecuri de prãjire cu abur, în care încãlzirea se face cu 3°C pe secundã. 

Prãjirea înainte de extracþie. Mãcinãtura din brochenul destinat extrac-

þiei se supune prãjirii numai în cazul în care acesta necesitã o prelucrare 

plasticã pe valþurile de aplatizare, în vederea pregãtirii pentru extracþie. 

în acest caz, prãjirea urmeazã dupã mãcinarea suplimentarã, pentru comple-

tarea distrugerii þesuturilor celulare. 

În întreprinderile moderne, brochenul de la presare, mãcinat în preala-

bil, este prelucrat într-o prãjitoare cu cinci compartimente, în vederea 

creºterii plasticitãþii,  sub un regim termic blând (care sã nu mãreascã 

gradul de denaturare a proteinelor). 

 

B. Utilaje pentru prãjire 

1. Prãjitoarea 

Utilajele pentru prãjire folosite în mod curent în industria uleiului 

sunt de tipul prãjitoarelor cilindrice cu compartimente multietajate (2�6 

compartimente). Pentru încãlzirea compartimentelor, acestea sunt prevãzute 

cu fund dublu, cu manta dublã, sau cu fund ºi manta duble, în care se 

introduce abur saturat la 4,5 daN/cm3. Umectarea se realizeazã cu injectare 

de abur sau prin pulverizare de apã, direct in masa de mãcinãturã. 29 este 

reprezentatã o prãjitoare compusã din ºase compartimente suprapuse, pre-

vãzutã cu fund ºi manta dublã. Compartimentele prãjitoarei sunt construite 

din oþel laminat de 10�12 mm, iar malaxarea mãcinãturii în fiecare compar-

timent se asigurã cu ajutorul unor palete. 

Distanþa dintre palete ºi fundul compartimentului trebuie sã fie cât mai 

micã, pentru a nu permite lipirea ºi, prin urmare, arderea materialului. Tre-

cerea mãcinãturii dintr-un compartiment în altul se realizeazã cu ajutorul 

unui dispozitiv cu clapetã rabatabilã ,care asigurã în acelaºi timp ºi înãlþimea 

stratului de mãcinãturã la nivelul dorit în fiecare compartiment. 



Circulaþia mãcinãturii dintr-un compartiment în altul se face prin fante 

de evacuare, a cãror aºezare reciprocã trebuie sã permitã deplasarea cât mai 

lungã a mãcinãturii. 

2. ªnecul de inactivate 

În unele scheme tehnologice operaþia de umectare ºi încãlzire prelimi-

narã se realizeazã înainte de intrarea mãcinãturii în prãjitoare, într-un ºnec 

de umectare-încãlzire (inactivator). Inactivatorul este de construcþie asemã-

nãtoare cu cea a unui transportor elicoidal, cu deosebirea cã este dublu, cu 

spire care se rotesc în sensuri diferite. Umectarea ºi încãlzirea se realizeazã 

prin introducerea aburului direct în material, printr-un sistem de duze. Pro-

cesul de inactivare se realizeazã prin încãlzirea rapidã a mãcinãturii (între 

20 s ºi 2 min) pânã la 80�85°!C ºi umectarea acesteia pânã la 8�9%. 

Aparatul se amplaseazã deasupra ºnecului de alimentare a prãjitoarelor. 

Trebuie reþinut cã procesul de inactivare, în schemele fãrã ºnec umecto-

încãlzitor, se realizeazã în primul compartiment al prãjitoarei. 

 

Prãjitoare cu ºase compartimente 

 



1-compartiment de prãjire; 2-fund dublu; 3-manta dublã; 4-racord de evacuare a 
condensatului; 5-gurã de vizitare; 6-locaº pentru termometru; 7-ax central de antrenare a paletelor 
duble; 8-cuplaj; 9-bolþuri; 10 suport al grupului de acþionare; 11 � burlan de evacuare; 12-pâlnie de 

alimentare a presei; 13-admisie abur; 14-tijã de dirijare manualã a nivelului mãcinãturii în prãjitoare; 

15- dispozitiv cu clapetã rabatabilã; 16- palpator; 17-pârghie; 18-paletedublete malaxare; 19-fixator al 
pârghiei; 20-limitator de cursã; 21-ºurub de fixare a paletelor; 22-electromotor; 23-indicator al 
nivelului mãcinãturii; 24-cuzineþi de bronz pentru etanºare; 25-mufe de fontã; 26 � reductor de turaþie; 

27-cuplaj; 28-fantã; 29-fantã de luare a probelor30-guri de ventilaþie; 31-gurã de evacuare a 

materialului prãjit; 32 � pârghie de acþionare a clapetei; 33-clapetã de reglare a debitului de 

evacuare34-articulaþie; 35-ax; 36-fluture de fixare; 37-tija pârghie; uºã de control; 39-conducte 
perforate pentru admisia aburului direct de umectare 

 

 

 

 

 

 

 

 

Presarea materiilor prime 

 

Presarea este operaþia prin care se separã sub acþiunea unor forþe 

exterioare componentul lichid (uleiul) dintr-un amestec lichid-solid (mãcinãturã 

oleaginoasã). La presare rezultã uleiul brut de presã ºi brochenul.  

Operaþia de presare este cunoscutã ca cea mai veche metodã de obþinere a 

uleiurilor vegetale comestibile. În prezent ea se realizeazã cu prese mecanice de 

mare randament, cu funcþionare continuã, fiind practic abandonatã utilizarea 

preselor discontinui, hidraulice.     

Prin procedeul de presare se poate obþine o separare a uleiului de pânã la 

80�85%, restul uleiului fiind obþinut prin extracþie cu dizolvanþi. Din aceastã 

cauza, în þara noastrã sunt supuse procesului de presare numai materiile prime 

oleaginoase al cãror conþinut în ulei depãºeºte 30%. Cele cu un conþinut mai mic 

sunt supuse direct procesului de extracþie, deoarece randamentul scãzut nu 

justificã cheltuielile materiale generate de aceastã metodã de obþinere a uleiului 

brut. 

2. Consideraþii teoretice asupra presãrii 



Procesul de presare a mãcinãturii oleaginoase are loc sub influenþa for-

þelor de compresiune ce iau naºtere în presele mecanice. In aceste condiþii, 

particulele de mãcinãturã fiind presate unele de altele, începe procesul de 

separare a uleiului de faza de gel. La început are loc separarea uleiului reþinut la 

suprafaþa particulelor de forþele de suprafaþã ale câmpului molecular, prin 

canalele ce se formeazã între particule. La o anumitã presiune începe deformarea 

ºi comprimarea puternicã a particulelor, ceea ce provoacã (în paralel cu 

separarea în continuare a uleiului aflat la suprafaþã) eliminarea uleiului ce se 

gãsea înainte în capilarele particulelor. 

Când spaþiul dintre suprafeþele particulelor devine atât de mic încât pe-

licula de ulei este supusã forþelor de reþinere exercitate de ambele suprafeþe ale 

particulelor, uleiul nu mai poate fi eliminat, pelicula se rupe în mai multe locuri, 

iar suprafeþele particulelor se ating ºi începe aºa-numita brichetare, adicã 

formarea brochenului (turtelor). 

Creºterea presiunii asupra particulelor de mãcinãturã trebuie sã fie trep-

tatã, deoarece la o ridicare bruscã a acesteia particulele fine de mãcinãturã 

blocheazã ieºirea uleiului din capilare, reducând randamentul general de presare. 

Þinând cont de cele arãtate, presarea uleiului poate fi consideratã ca un 

proces asemãnãtor filtrãrii prin capilare exprimat prin relaþia: 
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unde: 
V- este  volumul de lichid separat  (care trece prin capilare), m3;  
 P - presiunea aplicatã , în daN/cm

2;  
 d - diametrul vasului capilar, în m; 
 h - viscozitatea' dinamicã a lichidului, în kgf � s/m

2;  
  l -  lungimea vasului capilar care trebuie  parcurs  de lichidul separat, în m; 
  t - durata aplicãrii presiunii, în secunde. 
 

Analiza acestei relaþii aratã cã procesul de separare a uleiului poate fi 

influenþat pozitiv dacã se mãresc valorile pentru P, d si t si dacã se micºoreazã l 

ºi 



Forþa de presare la presele mecanice P este creatã de un corp elicoidal 

(melc), care se roteºte într-un spaþiu închis (camera de presare). Creºterea 

treptatã a presiunii se asigurã prin micºorarea volumului liber al camerei de 

presare de la o treaptã la alta (prin mãrirea diametrului melcului ºi micºorarea 

diametrului camerei), prin reducerea pasului melcului, precum si prin rezistenþa 

opusã la ieºirea materialului din presã de cãtre o piesã specialã numitã �con". 

Durata presãrii t trebuie sa fie atât de mare încât sã permitã scurgerea 

uleiului în condiþiile date. O prelungire a timpului de presare peste acest nivel nu 

duce la mãrirea importantã a randamentului de ulei, în schimb determinã 

micºorarea sensibilã a producþiei presei. Durata presãrii t poate fi determinatã cu 

suficientã exactitate ca sumã a duratelor presãrii în fiecare secþiune (treaptã) a 

presei . 

Durata presãrii depinde de caracteristicile constructive ºi funcþionale ale 

presei ºi poate varia între 40 si 200 secunde. Asupra duratei presãrii acþioneazã 

turaþia axului presei, grosimea brochenului la ieºire din presã ºi caracteristicile 

fizico-chimice ale mãcinãturii. 

Turaþia axului presei influenþeazã invers proporþional asupra duratei de 

presare însã peste anumite turaþii scãderea duratei de presare este neglijabilã. 

Grosimea brochenului influenþeazã invers  proporþional asupra duratei de 

presare, deoarece cu cât grosimea este mai mare, cu atât scade presiunea în 

presã, iar durata presãrii scade. Astfel, la prese de înaltã presiune, prin reducerea 

grosimii brochenului de floarea-soarelui de la 11 la 4 mm durata de presare 

creste de la 93 la 106 s . 

 Rafinarea � un proces complex de eliminare a substanþelor de însoþire 
 

În vederea îmbunãtãþirii calitãþii uleiurilor ca ºi pentru asigurarea aspectului comercial 

cerut de consumatori, uleiurile brute se rafineazã. Prin rafinare se amelioreazã o serie de 

proprietãþi cum sunt aciditatea liberã, culoarea, ºi mirosul, transparenþa, conservabilitatea. 

În acest scop se eliminã substanþele nedorite cum sunt mucilagiile, acizi graºi liberi, 

pigmenþii coloranþi (clorofile, carotenoide) substanþele mirositoare (aldehide, cetone) cerurile 



etc. Aceste substanþe transmit uleiurilor culoarea, le modificã gustul ºi mirosul, determinã 

procese nedorite în timpul prelucrãrii uleiurilor ºi afecteazã nefavorabil stabilitatea uleiurilor 

în timpul depozitãrii. In timpul rafinãrii, o datã cu impuritãþile amintite, se eliminã ºi unele 

substanþe de însoþire valoroase (fosfatide, sterine, vitamine liposolubile � A, D, E, K). 

De asemenea, se înregistreazã ºi o pierdere oarecare de grãsime, care depinde pe de o 

parte de caracteristicile uleiului brut, iar pe de altã parte, de metoda de rafinare utilizatã ºi de 

aparatura folositã. 

Un proces optim de rafinare, urmãreºte eliminarea din uleiurile brute a substanþelor 

nedorite cu menajarea substanþelor valoroase ºi pierderi minime de grãsime, astfel ca uleiurile 

sã devinã apte pentru utilizare în scopuri alimentare sau tehnice, asigurând caracteristicile 

organoleptice cerute de obiºnuinþa consumatorilor ºi pregãtindu-le totodatã pentru a rezista în 

timpul depozitãrii de duratã. 

B.  Operaþiile procesului de rafinare 

În funcþie de destinaþia ºi calitatea uleiului rafinarea cuprinde operaþii diferite bazate 

pe procese fizice ºi chimice. 

Fiecare operaþie de rafinare are ca efect principal, eliminarea unei grupe din 

substanþele de însoþire. O grupare a acestor operaþii dupã efectul de rafinare este prezentatã în 

tabelul urmãtor. 

Majoritatea operaþiilor procesului de rafinare pe lingã efectul principal au ºi efecte 

complementare acþionând ºi asupra altor categorii de substanþe de însoþire. Astfel, 

neutralizarea alcalinã, pe lângã înlãturarea majoritãþii acizilor graºi din ulei, completeazã 

eliminarea mucilagiilor ºi are un anumit efect de decolorare ºi de eliminare a substanþelor 

odorante. 

Operaþiile de rafinare bazate pe procese mecanice sunt folosite pentru purificarea 

uleiului brut de presã, în rafinarea uleiurilor brute sunt utilizate ca operaþii complementare ºi 

anume: 

�  decantarea se utilizeazã pentru separarea soapstockului ºi  a apelor de spãlare la 

neutralizarea alcalinã realizatã în sistem discontinuu ; 

� centrifugarea  serveºte  pentru  separarea  soapstockului  ºi  apelor  de spãlare la 

neutralizarea alcalinã în sistem continuu ; 

� filtrarea intervine la separarea agentului decolorant,  a kiselgurului ºi cerurilor  ºi la   

polisarea  finalã. 



Pe de altã parte, progresul realizat în domeniul construcþiei de utilaje, conduce la 

apariþia de noi metode de rafinare cu efecte multiple. Un asemenea caz îl constituie �rafinarea 

fizicã" care realizeazã neutralizarea prin distilarea acizilor graºi simultan cu dezodorizarea. 

Operaþiile de rafinare se reunesc în scheme de prelucrare dintre care cea mai complexã 

este rafinarea uleiurilor vegetale comestibile. Aceastã schemã cuprinde ca operaþii principale : 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Efectul principal urmãrit 
 

Denumirea uzualã a  

metodei 
 

Alte denumiri 

Eliminarea suspensiilor 
mecanice ºi parþial a 

substanþelor dizolvate 

coloidal 
Eliminarea mucilagiilor 
 
Eliminarea acizilor graºi 
liberi: 
�  prin formarea 
sãpunurilor alcaline 
�  prin antrenare cu  vapori 
c!e  apã  sub  vid 
�  prin combinarea acizilor 
graºi cu  glicerina 
�  prin fracþionare cu sol-

Purificarea   mecanicã prin 

decantare,       filtrare   sau 
centrifugare  
 
Dezmucilaginare 
 
Neutralizare 
 
 
Neutralizare prin distilare 
Neutralizare prin 
esterificare 
 
Rafinare cu solvenþi 
selectivi  

 
 
 
 
Delecitinizare Degomare 
 
Rafinare alcalinã 
 
 
Rafinare  fizicã (realizeazã ºi  

dezodorizarea) 
 
 
Extracþii cu  solvenþi  
selectivi, Albire 



venþi selectivi 
 
Eliminarea pigmenþilor 

coloranþi 
Eliminarea substanþelor 

odorante prin injecþie de 

aburi sub vid 
 
Eliminarea cerurilor ºi a 

gliceridelor cu punct de 
topire ridicat 

 
 
Decolorare 
 

Dezodorizare  

 

 

Vinterizare 

 

 

 

 

 

 

Deceruire,   

Destearinizare,demarganizare  

 

Dezmucilaginarea 

 

Dezmucilaginarea are drept scop îndepãrtarea substanþelor mucilaginoase, 

a fosfatidelor ºi a substanþelor albuminoide> Îndepãrtarea acestor substanþe este 

necesarã în producerea uleiurilor comestibile rafinate ºi a uleiurilor sicative ca ºi 

la uleiurile supuse hidrogenãrii sau deglicerinãrii.    Dezmucilaginarea uleiului 

este necesarã pentru mai multe considerente,   ºi anume: 

-  substanþe mucilaginoase ºi fosfatidele influenþeazã defavorabil  conser-

varea uleiurilor comestibile ºi produc tulbureala lor la depozitare; 

-  uleiurile dezmucilaginate spumeazã în timpul rafinãrii ºi a utilizãrii; 

-  fosfatidele  acþioneazã ca emulgatori ºi ca atare mãresc  pierderile de 

ulei la rafinare ºi la deglicerinare; 

-   substanþele mucilaginoase ºi fosfatidele acþioneazã ca otrãvuri de ca-

talizatori ºi ca atare îngreuneazã sau opresc procesul de hidrogenare. 

Metodele cele mai uzuale de dezmucilaginare sunt: 

-  dezmucilaginarea cu acid sulfuric; 

-  dezmucilaginarea prin hidratare. 

1.   Dezmucilaginarea cu acid sulfuric 

Dezmucilaginarea cu acid sulfuric (rafinarea acidã) se bazeazã pe avidi-

tatea acidului sulfuric pentru apã. Se obþine astfel deshidratarea, denaturarea ºi 

carbonizarea substanþelor mucilaginoase, proteice ºi colorante, solubile sau 



aflate în suspensie în ulei. Acidul sulfuric diluat favorizeazã descompunerea 

substanþelor mucilaginoase ºi proteice, neutralizeazã sarcinile electrice ale 

particulelor emulsionate ºi coloide ºi provoacã coagularea lor. 

Dezmucilaginarea cu acid sulfuric se aplicã în douã variante: cu acid 

sulfuric concentrat ºi cu acid sulfuric diluat. Prima metodã se utilizeazã la 

rafinares uleiului de rãpitã, folosit ce ulei lampant, în timp ce a doua metodã se 

foloseºte la dezmucilaginarea uleiurilor ºi a grãsimilor destinate deglicerinãrii. 

Regimul de lucru ce trebuie urmat la dezmucilaginarea cu acid sulfuric 

concentrat este urmãtorul:  Uleiul se introduce într-un aparat cu cãptuºealã 

antiacida (de obicei plumbuit) prevãzut cu un agitator sau cu un barbotor pentru 

aer. Pentru a se evita o acþiune nedoritã a acidului concentrat asupra uleiului, 

temperatura lui nu trebuie sã depãºeascã 20-250C. Acidul se introduce în 

proporþie de 0,3-1,5% din masa uleiului. Sub acþiunea acidului sulfuric 

substanþele mucilaginoase, proteice ºi rãºinoase, care se gãsesc în ulei, se 

coaguleazã ºi se separã din acesta, formând flocoane de culoare închisã pânã la 

negru. Prin agitare, flocoanele se mãresc ºi pânã la urmã se separã complet de 

ulei. 

Atunci se întrerupe agitarea,   se introduce în ulei 3-4% apã fierbinte se 

lasã în repaus  1-3 ore,   pentru sedimentarea reziduului format. Dupã aceea se 

scurge reziduul împreunã cu apele acide,   iar uleiul se spalã în repetate rânduri 

cu apã fierbinte, pânã la îndepãrtarea resturilor de acid sulfuric. 

2.   Dezmucilaginarea prin hidratare 

Dezmucilaginarea prin hidratare este cel mai utilizat procedeu de 

demucilaginare. Principiul acestui procedeu constã în aceea cã, în condiþii 

determinate de temperaturã ºi în prezenþa apei, substanþele mucilaginoase, 

fosfatidele ºi alte substanþe dizolvate coloidal îºi pierd solubilitatea în ulei ºi 

precipitã sub formã de flocoane care se depun la fundul aparatului. 

În principiu existã douã metode de hidratare: cu abur ºi  cu apã. 



În cazul hidratãrii cu abur se injecteazã abur direct în masa de ulei pânã la 

obþinerea prin condensare a cantitãþii necesare de apã. Avantajul metodei constã 

în dispersarea bunã a apei în toatã masa de ulei, fãrã amestecare suplimentarã. 

Dezavantajele metodei sunt urmãtoarele: 

-  dozarea cantitãþii  de apã nu este posibilã; 

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

Din aceste motive, hidratarea cu abur se aplicã rar. Ea se foloseºte la 

dezmucilaginarea uleiului de ricin, unde, din cauza viscozitãþii mari, nu se poate 

asigura prin malaxare o bunã dispersare a apei.  

Hidratarea cu apã se poate face cu apã purã sau cu apã conþinând   can-

titãþi mici de substanþe de activare.  Acestea au ca scop obþinerea unei   efica-

citãþi sporite în coagularea impuritãþilor ºi mãrirea vitezei de decantare   a 

acestora. Ca substanþe de activare se utilizeazã soluþii slabe de electroliþi,  cum 

ar fi :  clorurã de sodiu,   alcalii,  anumiþi acizi. 

Desfãºurarea hidratãrii ºi eficacitatea ei depind de o serie de  factori care 

sunt: temperatura de lucru,  natura ºi cantitatea agentului de hidratare, mãrirea 

suprafeþei de contact, precum ºi modul de separare a mucilagiilor. 

Temperatura are, în general, un rol secundar în procesul de hidratare, 

eficacitatea hidratãrii fiind aceeaºi pe un interval destul de larg de temperaturã, 

în orice caz, temperatura limitã trebuie astfel aleasã încât viscozitatea uleiului sã 

fie suficient de micã, pentru a nu îngreuna separarea mucilagiilor, iar pe de altã 

parte sã nu se favorizeze fenomenul de redispersare  a  flocoanelor de mucilagii. 

De obicei, temperatura de hidratare variazã între 60-700C. Numai la uleiul 

de ricin aceastã temperaturã este mai ridicatã, fiind cuprinsã între   110 ºi 115°C. 

Cantitatea de apã necesarã hidratãrii este de 2-5 ori mai mare decât 

conþinutul presupus de fosfolipide; în practicã se utilizeazã 1,5-2,5% faþã de 

cantitatea de ulei luatã în lucru. Folosirea unei cantitãþi mai mari de apã decât 

cea necesarã nu este de dorit, întrucât poate provoca formarea unei emulsii de tip 

"apã în ulei". 



Asigurarea unui contact intim între apã ºi ulei este una dintre   principalele 

condiþii pentru buna reuºitã a hidratãrii.  Reacþia de precipitare a   fosfolipidelor 

are loc la interfaþa apã-ulei ºi numai o bunã desfãºurare a acestei suprafeþe poate 

asigura mersul normal al procesului.  Un astfel de efect se  obþine mai uºor 

atunci când se utilizeazã pentru hidratare aburul. 

În cazul hidratãrii cu apã, mãrirea suprafeþei de contact se face prin 

dispersarea puternicã a apei obþinutã prin amestecare mecanicã energicã. în faza 

finala a procesului de hidratare însã, viteza de amestecare trebuie redusã pentru 

a permite aglomerarea mucilagiilor. 

Hidratarea se poate realiza în flux discontinuu sau continuu. 

Neutralizarea aciditãþii libere a uleiurilor vegetale 

 

A. Necesitatea neutralizãrii aciditãþii libere 

1.  Formarea acizilor graºi liberi 

Uleiurile brute au un conþinut variabil de acizi graºi liberi, în mod normal aciditatea liberã a 

uleiurilor produse din materii prime uzuale în þarã este de 1�4%. 

Prezenþa acizilor graºi liberi în uleiurile vegetale, se datoreazã în cea mai mare parte 

fenomenelor de scindare a trigliceridelor, fenomene care au loc, fie în sãmânþa oleaginoasã ca 

urmare a unor condiþii vitrege de depozitare ºi prelucrare, fie chiar în uleiul brut datoritã 

prezenþei urmelor de apã ºi condiþiilor de depozitare necorespunzãtoare. Formarea acizilor 

graºi liberi în uleiul din seminþele oleaginoase se datoreazã acþiunii comune a lipazelor din 

seminþe ºi a mucegaiurilor care se dezvoltã în cazul depozitãrii la umiditãþi ridicate ale 

materiei prime. Acþiunea enzimelor este însemnatã ºi în timpul procesului de prãjire-presare. 

Pentru obþinerea uleiurilor comestibile, eliminarea aciditãþii libere este obligatorie; limita 

maximã a aciditãþii libere este reglementatã prin standard de stat. De asemenea, chiar în cazul 

rafinãrii unor uleiuri pentru scopuri tehnice (hidrogenare, sicativare etc.), se impune reducerea 

aciditãþii libere pânã la limitele admise de procesul tehnologic respectiv. 

2.  Metode pentru neutralizarea uleiurilor 

Eliminarea acizilor graºi se poate efectua prin metode care diferã între ele dupã natura 

procesului respectiv, în funcþie de aciditatea liberã a uleiului brut. 

 

Aciditatea liberã Metoda de eliminare a  



acizilor graºi liberi 
sub 7 Neutralizare  alcalinã 
7-30 Neutralizare prin distilare 
peste 30 Neutralizare prin  esterificare 
 

Limitele date mai sus sunt orientative fiind determinate de eficienþa economicã a 

metodelor respective. Pentru uleiurile comestibile nu este admisã neutralizarea prin 

esterificare. Cea mai largã rãspândire o are metoda neutralizãrii alcaline, care se executã prin 

urmãtoarele tratamente: 

� tratamentul  cu  alcalii  (neutralizarea  propriu-zisã); 

�  separarea soapstockului format; 

�  spãlarea uleiului pentru  eliminarea urmelor de sãpun. 

Ca agent neutralizant alcalin se foloseºte în principal NaOH. Existã însã ºi procedee care 

utilizeazã Na2CO3, în ultimul caz pierderile de rafinare fiind mai reduse. 

Neutralizarea alcalinã se realizeazã prin procedee discontinui, a cãror rãspândire se 

restrânge ºi prin procedee continue. 

Neutralizarea continuã se efectueazã în instalaþii care, dupã principiul tehnologic, se 

pot grupa în douã tipuri principale: 

�  instalaþii în care amestecarea uleiului cu soluþia alcalinã se realizeazã în aparate sub 

agitare (procedeele Sharples ºi Alfa De Laval); 

�  instalaþii în care reacþia de neutralizare are loc în fazã de aerosoli, uleiul ºi leºia fiind fin 

pulverizate (procedeul Fash). 

Separarea soapstockului are loc în ambele cazuri prin centrifugare. Instalaþiile din 

prima grupã sunt larg utilizate în rafinarea uleiurilor. 

Instalaþiile de neutralizare continuã funcþioneazã în flux continuu cu cele  pentru 

dezmucilaginare ºi permit sã se realizeze diferite scheme de prelucrare în funcþie de 

caracteristicile uleiului brut de care se dispune, de caracteristicile pe care trebuie sã le posede 

uleiul rafinat ºi soapstockul rezultat ºi anume: 

� neutralizarea într-un singur stadiu � spãlare în douã stadii-uscare; 

� hidratare-neutralizare într-un singur stadiu � douã stadii de spãlare-uscare; 

�  dezmucilaginare   acidã-neutralizare   într-un   singur  stadiu - spãlare  în douã stadii -

uscare; 

�  dezmucilaginare   acidã-neutralizare   în   douã  stadii-spãlare   în   douã stadii-uscare  

(procedeul   �Normal Low Loss Refining"}; 



�  dezmucilaginare-neutralizare I � spãlare I � tratament acid�neutralizare II-spãlare II-

uscare (schema se utilizeazã pentru rafinarea uleiului de soia prin procedeul �Soya Refining 

Process"). 

 

 

 

 

B. Bazele teoretice ale neutralizãrii  alcaline 

1. Mecanismul neutralizãrii alcaline 

Neutralizarea alcalinã constã în eliminarea acizilor graºi sub forma unui sãpun alcalin. 

Ca agenþi de neutralizare se utilizeazã soluþii alcaline (hidro-xizi, carbonaþi, silicat de sodiu, 

amoniac). 

Reacþiile de neutralizare a acizilor graºi sunt: 

a.  La utilizarea hidroxidului  de sodiu : 

R � COOH + NaOH  R � COONa + H2O 

b.  La utilizarea carbonatului de sodiu 

R � COOH + Na2CO3  2R � COONa + NaHCO3  
2R � COOH + Na2CO3  2R � COONa + CO2 + H2O 

În anumite condiþii, paralel cu reacþia de neutralizare de mai sus, se pot forma ºi 

sãpunuri acide. 

2R � COOH + NaOH  R � COOH � R � COONa + H2O  

Ecuaþiile de mai sus reprezintã numai principala reacþie care are loc la neutralizarea 

alcalinã a acizilor graºi. In realitate, este vorba de o reacþie chimico -molecularã între alcalii si 

acizi graºi liberi, între alcalii si trigliceride ºi între alcalii ºi substanþele de însoþire negliceride 

din ulei. Reacþia chimicã are loc la suprafaþa picãturii de alcalii cu formarea unei pelicule 

monomoleculare de sãpun. 

Datoritã faptului cã impuritãþile aflate în ulei se adsorb cantitativ la suprafaþa peliculei 

de sãpun, eliminându-se cu acesta tratamentul alcalin are ºi un caracter de rafinare complexã, 

deoarece realizeazã efecte combinate de purificare ºi anume: eliminã mucilagiile, eliminã 

acizii graºi, eliminã parþial pigmenþii coloranþi. Fosfatidele adsorbite au în acelaºi timp rol de 

emulgatori ºi de stabilizatori ai miceliilor formate. Cantitatea de ulei saponificat precum ºi 

cantitatea de ulei neutru antrenat în soapstock este cu atât mai micã, cu cât structura 

soapstockului este mai puþin stabilã ºi cu cât se reduce durata de existenþã a sistemului format 

dupã neutralizarea propriu-zisã. Cu alte cuvinte, este necesar ca în uleiul supus neutralizãrii sã 



nu se gãseascã stabilizatori ai sistemului (fosfatide etc.), iar soapstockul sã fie separat cât mai 

repede din masa de ulei. 

În practica industrialã se utilizeazã hidroxidul de sediu (NaOH) sau soda causticã, 

datoritã eficacitãþii deosebite precum ºi datoritã preþului de cost relativ scãzut faþã de 

hidroxidul de potasiu. Hidroxidul de sodiu reacþioneazã energic cu acizi graºi, iar în anumite 

condiþii poate saponifica chiar grãsimea neutralã provocând pierderi suplimentare de grãsime 

neutrã, fiind ºtiut cã acizii graºi obþinuþi din soapstock reprezintã un subprodus cu valoare de 

întrebuinþare inferioarã. La neutralizarea cu hidroxizi alcalini se poate scade aciditatea liberã 

pânã la 0,02% (calculatã în acid oleic). Procesele ulterioare fac sã creascã însã aciditatea 

liberã astfel cã se considerã satisfãcãtor un ulei care are maximum 0,4% aciditate liberã dupã 

neutralizarea discontinuã ºi maximum 0,1% aciditate liberã dupã neutralizarea continuã. 

Conþinutul de acizi graºi liberi din uleiuri se exprimã uzual în douã feluri: indice de aciditate 

sau aciditate liberã. 

Indicele de aciditate reprezintã cantitatea de KOH, în mg necesarã pentru a neutraliza 

acizii graºi conþinuþi într-un gram de ulei. Pe baza celor arãtate deja, este limpede cã în 

realitate alcaliile nu se consumã numai pentru neutralizarea funcþiilor carboxil ale acizilor 

graºi, ci ºi pentru neutralizarea funcþiile acide ale celorlalþi componenþi din categoria 

substanþelor de însoþire. Utilizând metoda de analizã standardizatã, titrarea acizilor graºi liberi 

se face în prezenþa fenolftaleinei la uleiurile de culoare deschisã sau în prezenþa soluþiei 

alcoolice de albastru de alcalii 6-B, în cazul uleiurilor de culoare închisã. Mãrimea indicelui 

de aciditate se calculeazã cu relaþia: 

Indice de aciditate (I.A.) = 
m

nV11,56 
mg KOH/g 

în care: 56,11 este cantitatea de hidroxid de potasiu, în mg, corespunzãtoare la l cm3 

hidroxid de potasiu de soluþie cu normalitate n; 

V �      volumul soluþiei  de hidroxid  de potasiu  folosit la titrare, în cm
3; 

n  �   normalitatea soluþiei de hidroxid de potasiu; 

m �      masa probei luate in analizã, în g. 

Aciditatea liberã este procentul de acizi graºi liberi aflaþi în uleiul analizat. Aciditatea 

se exprimã convenþional în acidul gras cel mai reprezentativ. Pentru uleiurile obiºnuite 

(floarea-soarelui, soia, arahide, dovleac) aciditatea liberã se exprimã în acid oleic. Pentru 

uleiul de cocos ºi palmist aciditatea liberã se exprimã în acid lauric, pentru uleiul de palmier 

în acid palmitic, pentru uleiul de ricin în acid ricinoleic, pentru uleiul de rãpitã în acid erucic. 

Din aceastã cauzã pot surveni unele erori datoritã diferenþelor de masã molecularã. De obicei, 



în practica industrialã aceste erori pot fi neglijate astfel cã numeroºi practicieni preferã sã 

lucreze cu noþiunea de ,,aciditate liberã". 

In cazul exprimãrii ca acid oleic, calculul se face cu relaþia: 

Aciditatea liberã (acid oleic) = %
m

Vn282
100

100m

nV282





 

în care: 282 este masa molecularã a acidului oleic; V, n, m, au semnificaþia de mai sus. 

Masa molecularã care se ia în calcul diferã dupã natura acidului gras, astfel: acid lauric 

200, acid palmitic 256, acid oleic 282, acid ricinoleic 298, acid erucic. 338. 

În mod curent, se spune cã indicele de aciditate este dublul aciditãþii libere. Indicele de 

aciditate se determinã în laborator, pentru fiecare ºarjã de ulei,sau pentru loturi omogene de 

ulei trecute la neutralizare. Asigurarea unor loturi omogene de ulei la neutralizare este 

obligatorie în cazul instalaþiilor cu funcþionare continuã. Pentru acestea loturile constituite 

corespund cu necesarul de ulei pentru 8, 12 sau 24 de ore de funcþionare. 

2. Necesarul de alcalii pentru neutralizare 

Cantitatea de alcalii necesarã pentru realizarea neutralizãrii este mai mare decât 

necesarul calculat stoechiometric la neutralizarea acizilor graºi liberi ºi neutralizarea funcþiilor 

acide ale substanþelor de însoþire (aciditatea titratã) sub forma indicelui de aciditate. O parte 

din alcalii se consumã pentru saponificarea unei pãrþi clin uleiul neutru, concomitent cu 

neutralizarea. Cu cât soluþia de sodã causticã este mai concentratã ºi temperatura mai ridicatã, 

cu atât mai mare este cantitatea de ulei neutral care se saponificã. 

Pentru a realiza neutralizarea cât mai completã a acizilor graºi, adicã pentru a deplasa 

echilibrul reacþiei de neutralizare spre dreapta, este necesar sa se lucreze cu un exces de 

hidroxid de sodiu. Excesul se stabileºte în funcþie de conþinutul de acizi graºi liberi. El diferã 

dupã: felul procesului (discontinuu ºi continuu) ºi va fi mai mare în cazul în care se practicã 

dezmucilaginarea acidã, în cazul prelucrãrii uleiurilor cu grad înalt de impurificare, când se 

urmãreºte realizarea unui efect de rafinare complexã (eliminarea fosfatidelor, decolorarea 

parþialã), excesul de hidroxid de sodiu este mai mare. Uleiul de floarea-soarelui se rafineazã 

cu un exces de 10�30%. Pentru uleiurile mai greu rafinabile ca: soia, dovleac, rãpitã, excesul 

utilizat este de 50�100% în cazul procesului discontinuu ºi de 10�40% în cazul metodelor 

continui, în timp ce pentru uleiul din germeni de porumb, în funcþie de culoare, excesul poate 

atinge 200% (la rafinarea discontinuã). 

Consumul de soluþie NaOH se calculeazã sau se obþine din tabele ori nomograme. In 

instalaþiile cu funcþionare continuã regulatoarele de debit pentru soluþia alcalina sunt 

poziþionate pe baza necesarului teoretic care se stabileºte cu relaþia: 



 

k

1000

m

40

100

a
QLa          (l/h) 

în care: Q este debitul de ulei, kg/h; 

a    � aciditatea liberã a uleiului, în %; 

k    � concentraþia soluþiei de NaOH, g/1; 

m   � masa molecularã medie a acizilor graºi liberi; 

 

3. Factorii care influenþeazã procesul de neutralizare 

Deºi este un proces relativ simplu, reuºita operaþiei de neutralizare ºi mai ales eficienþa 

acesteia este condiþionatã de asigurarea unor parametri optimi. 

a. Concentraþia soluþiei alcaline. Cu cât creste conþinutul în acizi graºi liberi, se 

mãreºte concentraþia soluþiei alcaline. Aceasta este o regulã numai aproximativã, corelaþia 

dintre aciditatea liberã ºi concentraþia leºiei fiind condiþionatã ºi de alþi parametri cum ar fi: 

natura uleiului si modul de obþinere, conþinutul în substanþe strãine liposolubile cu activitate 

superficialã ridicatã, conþinutul în compuºi oxidaþi în ulei etc. Concentraþia soluþiei alcaline 

depinde de aciditatea liberã si determinã comportamentul soapstockului, pentru care se 

urmãreºte sã se obþinã o separare uºoarã ºi cit mai avansatã. 

b. Influenþa temperaturii de lucru. Prin creºterea temperaturii procesul se desfãºoarã 

mai uºor ºi mai repede; în acelaºi timp creste ºi efectul nedorit de saponificare a uleiului 

neutral ºi deci se mãresc pierderile de rafinare. 

Temperatura trebuie sã fie suficient   de mare în momentul   �ruperii" particulelor de 

sãpun, pentru a permite separarea ºi sedimentarea rapidã a sãpunului. Dacã temperatura este 

prea mare, mai ales când uleiul conþine aer, se poate forma un strat spumos de sãpun la 

suprafaþa uleiului. Din acesta cauzã se recomandã dezaerarea uleiului înainte de începerea 

procesului, acolo unde acest lucru este posibil, în procedeul de neutrali-zare discontinuã, tem-

peratura leºiei la utilizarea soluþiei diluate se alege ceva mai mare decât a uleiului cu 3�5°C, 

deoarece astfel se previne mai uºor formarea emulsiilor. Soluþiile concentrate se utilizeazã la 

temperaturi mai scãzute, sau chiar la rece. în cazul procedeelor continue, de regulã, 

temperatura soluþiei alcaline este egalã cu cea a uleiului. 

c. Efectul agitãrii uleiului. La utilizarea soluþiilor concentrate, agitarea trebuie sã fie 

rapidã, pentru a asigura o amestecare perfectã a uleiului cu soluþia alcalinã în prima fazã a 

neutralizãrii. Apoi agitarea trebuie sã fie mai moderatã, pânã la rupere, în cazul unei agitãri 

excesive, uleiul se poate emulsiona. La utilizarea soluþiilor alcaline de concentraþii mici, la 



neutralizarea discontinuã, uleiul nu se amestecã, deoarece prin amestecare se pot forma 

emulsii care îngreuneazã separarea soapstockului. Determinarea concretã a regimului de lucru 

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

Decolorarea uleiurilor 
 

Consideraþii generale privind decolorarea uleiurilor. Printre   substanþele de 

însoþire a gliceridelor, pigmenþii coloranþi, au un rol important în ceea ce 

priveºte calitatea.  Substanþele care conferã culoarea uleiurilor vegetale pot fi 

categorisite în douã grupe ºi anume: pigmenþi naturali, (clorofila � coloranþii 

verzui, carotina � roºie ºi xantofila � galbenã)  si pigmenþi secundari 

(substanþe copmlexe melano-fosfatidice) formaþi în brochen ºi în uleiul obþinut 

din miscele distilate la temperaturi ridicate.  Operaþiile anterioare de rafinare 

(dezmucilaginarea acidã ºi neutralizarea) au ºi un efect decolorant. Astfel, deºi 

carotina este stabilã la tramentul alcalin din procesul de rafinare, are loc, într-o 

micã proporþie, adsorbþia acesteia în soapstock. Clorofila se saponificã în timpul 

neutralizãrii ºi în parte, se eliminã sub forma unor derivaþi solubili în apã. 

Soluþiile concentrate de alcalii -sau cu exces mai mare de leºie au .efect 

decolorant mai pronunþat,  în cazul uleiurilor hidrogenate, substanþele  colorante  

care  au  lanþuri hidrocarbonate  nesaturate,  pot  adiþiona hidrogen ºi o datã cu 

aceasta se pot decolora total sau parþial. 

Decolorarea uleiurilor se realizeazã în predicã prin procedee din douã categorii  

ºi anume: 

�  decolorarea fizicã realizatã, în principal, prin adsorbþia pigmenþilor pe 

pãmînt sau cãrbune decolorant; 

�  decolorarea chimicã, realizatã printr-o reacþie chimicã cu scopul de a 

modifica grupele cromogene ale pigmenþilor, fie prin distrugere (datoritã unui 

proces de oxidare), fie prin transformare în forme incolore (printr-un proces   de  

reducere);   decolorarea  chimicã  nu  se  foloseºte  pentru uleiurile comestibile; 

ea se aplicã, în general, numai unor uleiuri ºi grãsimi tehnice puternic 

pigmentate. 



Drept efect secundar al decolorãrii se realizeazã ºi o eliminare mai avansatã a 

altor substanþe de însoþire a materiilor grase, cum sunt mucilagiile, substanþele 

proteice etc. Se eliminã, de asemenea, resturi de sãpun din uleiurile neutralizate 

alcalin precum ºi urmele de catalizator din uleiurile hidrogenate. 

Decolorarea prin adsorbþie are loc prin introducerea sub agitare a pãmântului 

decolorant în uleiul neutralizat ºi uscat sub vacuum, respectarea unui timp 

oarecare pentru asigurarea contactului intim între ulei ºi materialul adsorbant 

urmatã de separarea adsorbantului din uleiul decolorat. Decolorarea se 

efectueazã în instalaþii cu funcþionare discontinuã sau în instalaþii cu funcþionare 

continuã . 

 A. Bazele teoretice ale decolorãrii uleiurilor 

Decolorarea-un proces fizico-chimic complex 

Decolorare este un fenomen complex în cadrul cãruia adsorbþiei fizice i se 

suprapune chemoabsorbþia precum ºi efecte secundare de naturã termicã ºi 

oxidativã. Potrivit teoriei adsorbþiei fizice, între moleculele adsorbantului ºi 

moleculele substanþei adsorbite se stabileºte o interacþiune bazatã pe forþe de 

coeziune Van der Waals ; în funcþie de afinitatea substanþei dizolvate pentru 

dizolvant ºi pentru agentul adsorbant, fenomenul este reversibil ºi se manifestã 

printr-o repartizare a substanþelor dizolvate (pigmenþii) intre cele douã faze: 

dizolvant ºi adsorbant. 

Teoria chemosorbþiei aratã cã între moleculele adsorbantului ºi moleculele 

substanþei adsorbite este o legãturã chimicã (electrovalenþã sau covalentã) 

fenomenul de chemosorbþie, în general, nu este reversibil; moleculele în soluþie, 

inclusiv moleculele dizolvantului, sunt susceptibile în mãsurã diferitã de a fi 

adsorbite pe suprafaþa solidului, însã moleculele cu caracter polar pronunþat, 

cum sunt acizii graºi, sãpunurile, fosfatidele sau gliceridele acizilor oxidaþi, par 

a fi reþinute mai uºor prin chemosorbþie, în special adsorbanþi ai cãror 

componenþi pot fi ionizaþi, în general, indiferent de natura lor (fizicã sau 



chemosorbþie), fenomenele de adsorbþie sunt concomitente se pot întrepãtrunde, 

completându-se reciproc. 

Oxidarea are un rol foarte important, adeseori neglijat, în cursul decolorãrii.  

Favorizatã prin  creºterea temperaturii  ºi prin   prezenþa unui pulverulent,   

probabil   datoritã   aerului   inclus,   aceastã   reacþie   este  uneori favorabilã 

deoarece permite degradarea anumitor pigmenþi ºi transformarea lor în substanþe 

incolore.  Pentru uleiurile comestibile, oxidarea este nefavorabila, fiindcã 

stabilizeazã anumiþi pigmenþi contra adsorbþiei, sau creeazã funcþii polare pe 

lanþul nepolar al moleculelor,  în plus, se înregistreazã un proces de izomerizare 

cu formarea combinaþiilor cu legãturi conjugate care limiteazã stabilitatea 

uleiului. Oxigenul poate sã provinã ºi din aerul dizolvat în ulei (pânã la 8% 

volume aer). Dacã se aplicã decolorarea sub vid, se reduce în mare parte riscul 

distrugerii antioxidanþilor naturali, ca ºi de formare a compuºilor primari de 

oxidare(peroxizi). 

Efectul temperaturilor înalte, se manifestã uneori prin distrugerea 

anumitor pigmenþi, ceea ce produce micºorarea intensitãþii culorii   sau   

degradarea substanþelor de însoþire susceptibile de a provoca o reversiune a 

culorii. 

2. Randamentul decolorãrii 

Diversitatea pigmenþilor, concentraþia lor foarte micã în uleiul supus 

decolorãrii ºi imposibilitatea de a-i doza prin metode directe, a fãcut necesarã 

înlocuirea mãsurãrii scãderii concentraþiei agentului cromofor din ulei prin 

mãsurarea scãderii intensitãþii culorii.  Principalul  parametru  pentru 

compararea  metodelor ºi condiþiilor de decolorare este randamentul de deco-

lorare care se stabileºte prin raportarea scãderii indicelui de culoare la indicele 

culorii iniþiale. Relaþia dintre cantitatea de culoare eliminatã în cursul procesului, 

cantitatea de adsorbant ºi culoarea rãmasã dupã decolorare, este exprimatã cel 

mai simplu de formula lui F r e u n d l i c h: 



nKc
m

x
  

x-  este  cantitatea de culoare eliminatã în  timpul  decolorãrii;  
c-indicele de culoare al  produsului  dupã tratament; 
m - cantitatea de adsorbant utilizat pentru realizarea efectului de decolorant determinat 
de mãrimea x, în g; 
K - coeficientul de adsorbþie, este o mãsurã a activitãþii adsorbantului ºi exprimã 

cantitatea de culoare eliminatã din ulei. respectiv adsorbitã de pãmântul decolorant pânã 

la nivelul culorii finale c, pentru o unitate de adsorbant (concentraþia adsorbantului � 
1); 
n - exponentul de adsorbþie, exprimã afinitatea substanþei adsorbite faþa de adsorbant ºi 
aratã limita pânã la care ultimele urme de pigment pot fi eliminate de adsorbant. 

Ecuaþia de mai sus se poate pune sub forma: 

cnK
m

x
lglglg   

ºi se poate reprezenta printr-o dreaptã în coordonate logaritmice. 
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Factorii care influenþeazã decolorarea prin absorbþie 

a. Influenþa caracteristicilor adsorbantului. Adsorbantul reþine preferenþial substanþele 

colorante pânã la o anumitã, limitã � volum de adsorbþie � peste care adsorbþia nu mai are 

loc, Aceastã limitare a efectului de adsorbþie determinã în  practicã utilizarea unor cantitãþi 

sporite de agenþi decoloranþi în cazurile în care se urmãreºte un efect de decolorarea superior. 

Cum însã majorarea cantitãþii de pãmânt atrage dupã sine o creºtere a pierderilor de uleiuri 

rafinate, în practicã, se urmãreºte utilizarea unor agenþi decoloranþi având valoarea lui K 

(activitatea specificã) mare. Din ecuaþia lui Freundlich rezultã cã gradul de decolorare creºte 

o datã cu mãrimea cantitãþii de adsorbant m. Dacã doi adsorbanþi au aceeaºi valoare pentru n, 

dar posedã valori ale activitãþii K diferite, atunci cantitãþile de adsorbant m necesare pentru un 

anumit grad de decolorare sunt invers proporþionale cu valorile lui K. O valoarea ridicatã a lui 

n indicã faptul cã adsorbantul este foarte eficient la începutul decolorãrii dar cã nu poate 

realiza o decolorare foarte avansatã. Din aceastã cauzã valori ridicate pentru n sunt de dorit 

dar nu în detrimentul valorilor pentru caracteristica K.  



Cantitatea de agent decolorant variazã în limite relativ largi 0,5�5%, în funcþie de 

natura uleiului, precum ºi de efectul decolorant care trebuie obþinut. La uleiurile tehnice este 

necesar sã se adauge o cantitate mai mare de pãmânt, aceste uleiuri fiind pigmentate mai 

puternic. La uleiurile colorate mai intens se adaugã la pãmântul decolorant ºi 5 � 10% 

cãrbune activ. 

Umiditatea agentului decolorant este importantã pentru obþinerea efectului maxim de 

decolorare. Astfel, existã cãrbuni decoloranþi, care dau un efect maxim la un conþinut de apã 

de peste 10%, pe când la pãmânturile activate valoarea limitei maxime pentru umiditate este 

de 5%. Pãmânturile decolorante trebuie pãstrate obligatoriu în încãperi lipsite de umezealã. 

Daca se face o calcinare prealabilã, adsorbanþii îºi mãresc puterea decolorantã cu 10-15%. 

Adsorbþia fiind un proces de suprafaþã este util ca agentul decolorant sã prezinte o 

suprafaþã liberã cât mai mare, adicã sã fie fin mãcinat sau sã prezinte o structurã cu pori fini în 

granulele adsorbantului. Singura limitã a gradului de mãcinare este impusã de posibilitãþile 

tehnice de separare a adsorbantului din ulei ºtiut fiind cã o pulbere prea finã trece prin porii 

materialelor filtrante uzuale. 

b. Influenta caracteristicilor materiei prime (felul uleiului, natura ºi concentraþia 

pigmenþilor, starea de oxidare, prezenta acizilor graºi liberi ºi a urmelor de sãpun). Condiþiile 

în care s-a desfãºurat depozitarea materiei prime ºi extragerea uleiului au o mare importanþã 

asupra caracteristicilor uleiului supus decolorãrii ºi asupra randamentului decolorãrii. Astfel, 

E. Kurucz ºi J. Peredi, au supus decolorãrii trei tipuri de uleiuri din floarea-soarelui (amestec 

ulei de presã; ulei de extracþie = 2:1) provenite din materii prime de calitate diferitã. 

Uleiul brut a fost neutralizat la 80°C cu soluþie alcalinã de 20°Be folosind un exces de 

25%, dupã care a fost decolorat la temperatura de 90�95°C sub vacuum utilizând cantitãþi 

variate de agent decolorant. Randamentul decolorãrii este dat în tabelul 36 ºi a fost calculat 

pentru fiecare fel de ulei faþã de substanþele colorante din uleiul brut (pe primul rând) ºi faþã 

de substanþele colorante din uleiul neutralizat (pe rândul urmãtor). Din datele tabelului rezultã 

legãtura dintre culoare ºi natura uleiurilor. Totodatã, se evidenþiazã importanþa neutralizãrii 

alcaline asupra decolorãrii precum ºi efectul pozitiv al folosirii a doi agenþi adsorbanþi pentru 

uleiurile de culoare închisã.                . 

Randamentul decolorãri uleiului de floarea soarelui obþinut în diferite materii 

prime 
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Efectul decolorãrii este limitat de prezenþa impuritãþilor (urme de sãpun ºi fosfatide), care se 

adsorb preferenþial si reduc puterea de adsorbþie a agenþilor decoloranþi;  sãpunul  se  

descompune în  prezenþa  aciditãþii mãrite din pãmânturile activate acide ºi determinã 

creºterea aciditãþii libere a  uleiului cu cca. 0,1%. 

c. Influenþa condiþiilor de lucru. Temperatura optimã pentru decolorarea uleiurilor comestibile 

este de 85�90°C pentru o presiune absolutã de cel mult 60 mm Hg. Durata de contact care 

asigurã efectul maxim al decolorãrii ( este de 15�20 min la decolorarea în flux discontinuu ºi 

de numai câteva minute la decolorarea în flux continuu; la mãrirea timpului de contact poate 

apãrea fenomenul de reversiune a culorii. 

B. Decolorarea discontinuã 
Decolorarea se efectueazã în aparatul universal sau în aparatul uscãtor-albitor. în acest caz, 

uleiul neutralizat ºi uscat este aspirat în aparat cu ajutorul vidului menþinându-se o presiune de 

50�60 mm Hg ºi o temperaturã  de 90�95°C. Agentul decolorant se introduce sub forma 

unei suspensii de ulei în una sau douã etape, sub amestecare continuã timp de 15 � 30 minute 

apoi uleiul se rãceºte pânã la  65�70°C iar pãmântul decolorant se separã prin filtrare. 

Vinterizarea uleiului 
 

Consideraþii generale privind vinterizarea uleiului.  

Vinterizarea, numitã ºi deceruire, este o operaþie prin caire se eliminã din ulei partea cea mai 

mare din cerurile ºi din gliceridele acizilor graºi saturaþi care se solidificã sub temperaturi de 

15�20°C, producând tulburarea uleiului. La floarea soarelui, conþinutul de ceruri depinde de 

efectul descojirii ºi de separarea din miez a pieliþelor care conþin o cantitate mai mare de 

ceruri. Aceste substanþe se dizolvã cu solvenþii, trec în ulei iar operaþiile anterioare de rafinare 



nu au efect sensibil asupra lor. În uleiul de floarea-soarelui conþinutul de ceruri ºi stearine 

separate la vinterizare este de 0,5�0,8%. 

În principiu, vinterizarea constã în cristalizarea cerurilor ºi a gliceridelor solide, 

urmatã de o separare a acestora de ulei prin filtrare. Separarea gliceridelor solide ºi a cerurilor 

este cu atât mai completã, cu cit temperatura la care se fac cristalizarea ºi filtrarea scade spre 

0°C. Cristalizarea poate avea loc spontan sau prin introducerea în ulei a germenilor de 

cristalizare. Folosirea germenilor de cristalizare permite o cristalizare rapidã. Se utilizeazã 

kiselgur sub formã de praf fin, pe care se aglomereazã microcristale de gliceride ºi ceruri, 

obþinându-se, ca urmare, cristale de dimensiuni mai mari. Vinterizarea se poate executa fie 

înainte, fie dupã dezodorizare. în cazul când se utilizeazã un suport pentru înlesnirea 

cristalizãrii ºi a filtrãrii, vinterizarea se face înainte de dezodorizare, pentru a elimina gustul 

strãin introdus prin folosirea suportului. S-au pus la punct ºi procedee de vinterizare a uleiului 

adus sub formã de miscelã cu solvenþi. Cerurile ºi stearinele separate din ulei constituie un 

subprodus de rafinare. 

 

Dezodorizarea uleiurilor 

Consideraþii generale: Dezodorizarea este operaþia tehnologicã a procesului de 

rafinare prin care se eliminã substanþele care imprimã uleiurilor un miros ºi gust neplãcut. 

Substanþele care produc gustul ºi mirosul uleiurilor provin atât din materia primã ca substanþe 

de însoþire a gliceridelor, cât ºi din transformãrile chimice care au loc pe parcursul procesului 

de depozitare ºi uscare. Dezodorizarea se întâlneºte ºi ca efect secundar al altor faze de 

rafinare. De exemplu, neutralizarea alcalinã are un efect secundar de dezodorizare prin 

adsorbþia de cãtre sãpun a unei pãrþi a acestor substanþe. Un efect similar se întâlneºte ºi în 

procesul de decolorare, mai ales la utilizarea amestecurilor de agenþi decoloranþi care conþin 

cãrbune. 

Dezodorizarea se practicã pentru uleiurile comestibile, inclusiv pentru grãsimile 

vegetale obþinute prin hidrogenare destinate consumului alimentar. Uleiurile bine 

dezodorizate nu se mai pot deosebi între ele pe baza gustului ºi mirosului (se 

depersonalizeazã). Acest fapt este important în special pentru uleiurile si grãsimile destinate 

fabricãrii margarinei. 

Operaþia de dezodorizare se realizeazã combinând efectul a trei parametri tehnologici: 

temperatura, presiunea ºi antrenarea cu vapori de apã. Instalaþiile aflate în exploatare 

funcþioneazã pe baza unor procedee discontinue sau continue. Instalaþiile de dezodorizare 

continuã asigurã o dezodorizare mai profundã ºi, deºi lucreazã la temperaturã ceva mai ridi-



catã, este eliminat riscul oxidãrii uleiului, datoritã duratei relativ scurte de menþinere a uleiului 

la temperaturã ridicatã (cca. o orã) ºi datoritã vidului mai avansat la care se lucreazã în 

aparatul de dezodorizare (0,8�4 mm Hg presiune). Totodatã costurile de exploatare a 

instalaþiei sunt mai reduse datoritã unei recuperãri avansate a cãldurii. Un interes particular 

pot prezenta instalaþii de dezodorizare semicontinue datoritã posibilitãþii de adaptare uºoarã la 

variaþia sorturilor de ulei. 

A. Bazele teoretice ale dezodorizãrii uleiurilor 

1. Natura substanþelor eliminate  la dezodorizare 

Distilatul obþinut la antrenarea cu vapori conþine un amestec de substanþe eliminate din 

ulei format, dupã N a u d e t   (1969) din: 

�  substanþe volatile la presiunea  si temperatura ambiantã, de regulã hidrosolubile, 

responsabile de mirosul uleiului;  aceste substanþe constituie pierderi definitive în proces 

deoarece nu pot fi recuperate prin condensare; 

�  substanþele nevolatile la presiunea ºi temperatura ambiantã ºi insolubile în  apã 

formate din:  substanþe saponificabile  (acizi graºi liberi, tri-gliceride, mono- ºi di-glidceride, 

ceruri ºi esteri metilici), substanþe nesaponificabile (hidrocarburi parafinice, olefinice ºi 

poliolefinice, steroli liberi ºi esterificaþi, tocoferoli liberi ºi esterificaþi, alcooli triterpenici ºi 

alcooli graºi), precum  ºi produse de oxidare;  

� ulei antrenat carese gãseºte în proporþie de 1:1 faþã de acizi graºi plus substanþele 

nesaponificabile antrenate. 

Dintre aceste substanþe, deosebit de importante, sunt sterolii ºi tocoferolii Ele sunt 

inerte din punctul de vedere al gustului ºi mirosului, dar se comportã ca substanþe biologic 

active cu rol vitaminic (vitamina E tocoferol are structura apropiatã de vitamina D a sterolilor) 

ºi anticolesterolemiant ( steroli). Eliminarea acestor substanþe din ulei in cursul rafinãrii este 

parþialã, aºa cum se vede din datele prezentate în tabelul 38. 

 

 

 

Variaþia conþinutului  în tocoferoli ºi steroli în uleiurile brute ºi rafinate 

 

Felul uleiului  
  Tocoferoli 

mg/ 1 00 g  
Steroli în subst 

nesaponificat 

Floarea-soarelui  
 

brut rafinat 
 

68,8  
62,0  

1,31 
1,04  

Soia   brut rafinat  152-212  
110-175  

1,77 
 1,39  

Rãpitã  brut rafinat  41 -50  1,11  



25-42  

Germeni de porumb  brut rafinat  (ulei 
decolorat)  

0,82 
1,93 
 1,43 

Aceastã compoziþie a substanþelor antrenate la dezodorizare pun evidenþã mai multe probleme ºi 
anume: 
�  posibilitatea eliminãrii aciditãþii libere printr-un proces de antrenare cu vapori sub presiune 

redusã; pe aceastã bazã s-a dezvoltat metoda de distilare neutralizantã  (rafinare fizicã); 

 

Factorii care influenþeazã dezodorizarea uleiurilor 
 
Eliminarea eficientã a substanþelor care imprimã gustul ºi mirosul uleiurilor ºi grãsimilor se 

face prin antrenarea cu abur la presiune redusã ºi la temperaturã relativ înaltã. Aceste condiþii 
se impun datoritã faptului cã majoritatea  substanþelor odorante au temperaturi mari de 
distilare la presiunea atmosfericã. Astfel, metil-cetonele au temperaturi de fierbere între 193 ºi 
2630C la presiunea atmosfericã).  
Temperatura de lucru la dezodorizare. Aceasta trebuie aleasã astfel ca sã permitã distilarea 
substanþelor odorante ºi totodatã sã fie evitatã ulterior descompunerea gliceridelor. Pentru 
reducerea temperaturii de distilare se combinã douã posibilitãþi tehnice: reducerea presiunii de 
lucru sub presiunea atmosfericã ºi antrenarea substanþelor care distila cu un gaz inert (vapori 
de apã degazaþi). 
Temperatura   de   distilare   este  temperatura  la   care  suma   presiunilor parþiale ale  
componenþilor amestecului, inclusiv vaporii de apã, este egalã cu presiunea  la care se face 
distilarea. Cu alte cuvinte antrenarea componenþilor volatili începe în momentul în care 

presiunile combinate ale aburului ºi ale componenþilor volatili ating valoarea presiunii de 

lucru (presiunea absolutã din aparatul de dezodorizare). Cu cât aceastã presiune este mai 
joasã, cu atit ºi temperatura de distilare scade, ceea ce corespunde lucrului în vid înaintat.  

Creºterea tensiunii de vapori a componenþilor   volatili,  respectiv   a   volatilitãþii, poate fi 

obþinutã prin  ridicarea temperaturii uleiului între anumite limite.  Existã tendinþa de   a    

ridica    temperatura   de   dezodorizare, ajungând pânã la 275°C, cu reducerea timpului de 

tratament la  15   minute.    In   acest   mod pierderile prin   antrenare de  steroli ca   ºi de 

tocoferoli   (antioxidanþi naturali)  vor   fi  mai mici iar hidroliza uleiului care apare peste 240 
°C va fi limitatã la valori acceptabile.  
b. Aburul de antrenare. O bunã reuºitã în procesul de vaporizare se obþine prin asigurarea 

unei distribuþii cât mai uniforme ºi în cantitãþi mici a aburului direct injectat în uleiul vegetal, 

aburul de antrenare serveºte drept vehicul pentru substanþele volatile. Totodatã, s-a observat 
cã aburul are o acþiune de hidroliza asupra anumitor componenþi, care astfel sunt distruºi 

uºurându-se eliminarea lor, fapt care contribuie la reuºita dezodorizãrii. Temperatura aburului 
de injecþie trebuie sã fie cu 30�50°C peste temperatura uleiului. Aburul de antrenare nu 
trebuie sã conþinã gaze, în special oxigen. Consumul de abur pentru antrenare la dezodorizare 
depinde de un numãr mare de factori, cum sunt: cantitatea de ulei supus dezodorizãrii, 

temperatura, vidul, felul compuºilor volatili, tensiunea de vapori a acestora etc. Relaþia care 

exprimã consumul de abur pentru antrenare în funcþie de aceºti factori este urmãtoarea: 
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in care: A este cantitatea  de  vapori care se injecteazã pentru antrenarea substanþelor volatile, în mol; 
G    �    cantitatea de grãsime (component nevolatil), în mol;  



P   �    presiunea   absolutã   în   dezodorizator,   egalã   cu   presiunea totalã a amestecului de vapori, 

în kgf/cm
2; 

pv   �    presiunea parþialã a componentului volatil pur la temperatura de distilare, în kfg/cm
2;  

E    �    eficienþa antrenãrii cu vapori; 
V1 �    concentraþia iniþialã  a componentului volatil, în mol;  
V2 �    concentraþia finalã a componentului volatil, în mol. 
 Presiunea absolutã în dezodorizator este datã de suma presiunilor parþiale ale componenþilor 

amestecului de vapori: P = Pv + Pa                                                 

Pv presiunea parþialã a compusului volatil; 
Pa  presiunea parþialã a aburului de antrenare.  
 
Eficienþa procesului este datã de raportul: 
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P`v este presiunea parþialã a compusului volatil  
Valoarea lui E în practicã este 0,7-0,9  
Dacã în relaþia (82) se creeazã condiþii pentru ca G, pv ºi E sã fie constante, atunci consumul 
de abur de antrenare depinde, în principal, de mãrimea P (presiunea absolutã în 

dezodorizator). Teoretic, reducerea consumului de abur pentru antrenare este proporþionalã cu 

reducerea presiunii absolute la care lucreazã dezodorizatorul. In practicã consumul de abur 

pentru antrenare este de 1,5 � 4%. Reducerea presiunii de lucru în dezodorizator are ca efect 

o mãrire a volumului de abur injectat în aparatul de dezodorizare, adicã mãrirea suprafeþei 

bulelor de abur în contact cu uleiul. Eficacitatea vaporizãrii componenþilor volatili depinde de 

raportul dintre volumul aburului de antrenare si volumul masei de ulei. 
Uleiul se încãlzeºte pentru aducerea uleiului la temperatura de lucru ºi pentru compensarea 

pierderilor în mediul exterior. Agentul termic uzual este aburul indirect. La fel de bine se 

poate utiliza apa supraîncãlzitã, uleiul mineral încãlzit, încãlzirea electricã etc. 
Asigurarea unui contact eficient între masa uleiului ºi aburul de antrenare se poate face prin 
barbotarea aburului în masa uleiului sau prin dispersarea finã a uleiului ºi curgerea acestuia în 

film subþire pe suprafeþei aflate în contact cu aburul direct. 
Aparatele de dezodorizare discontinuã utilizeazã primul mod. Instalaþiile noi existente in 

întreprinderile din þara noastrã folosesc un sistem mixt care îmbinã ambele metode. 
 

 

Dezodorizarea uleiurilor 

Consideraþii generale: Dezodorizarea este operaþia tehnologicã a procesului de 

rafinare prin care se eliminã substanþele care imprimã uleiurilor un miros ºi gust neplãcut. 

Substanþele care produc gustul ºi mirosul uleiurilor provin atât din materia primã ca substanþe 

de însoþire a gliceridelor, cât ºi din transformãrile chimice care au loc pe parcursul procesului 

de depozitare ºi uscare. Dezodorizarea se întâlneºte ºi ca efect secundar al altor faze de 

rafinare. De exemplu, neutralizarea alcalinã are un efect secundar de dezodorizare prin 

adsorbþia de cãtre sãpun a unei pãrþi a acestor substanþe. Un efect similar se întâlneºte ºi în 

procesul de decolorare, mai ales la utilizarea amestecurilor de agenþi decoloranþi care conþin 

cãrbune. 



Dezodorizarea se practicã pentru uleiurile comestibile, inclusiv pentru grãsimile 

vegetale obþinute prin hidrogenare destinate consumului alimentar. Uleiurile bine 

dezodorizate nu se mai pot deosebi între ele pe baza gustului ºi mirosului (se 

depersonalizeazã). Acest fapt este important în special pentru uleiurile si grãsimile destinate 

fabricãrii margarinei. 

Operaþia de dezodorizare se realizeazã combinând efectul a trei parametri tehnologici: 

temperatura, presiunea ºi antrenarea cu vapori de apã. Instalaþiile aflate în exploatare 

funcþioneazã pe baza unor procedee discontinue sau continue. Instalaþiile de dezodorizare 

continuã asigurã o dezodorizare mai profundã ºi, deºi lucreazã la temperaturã ceva mai ridi-

catã, este eliminat riscul oxidãrii uleiului, datoritã duratei relativ scurte de menþinere a uleiului 

la temperaturã ridicatã (cca. o orã) ºi datoritã vidului mai avansat la care se lucreazã în 

aparatul de dezodorizare (0,8�4 mm Hg presiune). Totodatã costurile de exploatare a 

instalaþiei sunt mai reduse datoritã unei recuperãri avansate a cãldurii. Un interes particular 

pot prezenta instalaþii de dezodorizare semicontinue datoritã posibilitãþii de adaptare uºoarã la 

variaþia sorturilor de ulei. 

A. Bazele teoretice ale dezodorizãrii uleiurilor 

1. Natura substanþelor eliminate  la dezodorizare 

Distilatul obþinut la antrenarea cu vapori conþine un amestec de substanþe eliminate din 

ulei format, dupã N a u d e t   (1969) din: 

�  substanþe volatile la presiunea  si temperatura ambiantã, de regulã hidrosolubile, 

responsabile de mirosul uleiului;  aceste substanþe constituie pierderi definitive în proces 

deoarece nu pot fi recuperate prin condensare; 

�  substanþele nevolatile la presiunea ºi temperatura ambiantã ºi insolubile în  apã 

formate din:  substanþe saponificabile  (acizi graºi liberi, tri-gliceride, mono- ºi di-glidceride, 

ceruri ºi esteri metilici), substanþe nesaponificabile (hidrocarburi parafinice, olefinice ºi 

poliolefinice, steroli liberi ºi esterificaþi, tocoferoli liberi ºi esterificaþi, alcooli triterpenici ºi 

alcooli graºi), precum  ºi produse de oxidare;  

� ulei antrenat carese gãseºte în proporþie de 1:1 faþã de acizi graºi plus substanþele 

nesaponificabile antrenate. 

Dintre aceste substanþe, deosebit de importante, sunt sterolii ºi tocoferolii Ele sunt 

inerte din punctul de vedere al gustului ºi mirosului, dar se comportã ca substanþe biologic 

active cu rol vitaminic (vitamina E tocoferol are structura apropiatã de vitamina D a sterolilor) 

ºi anticolesterolemiant ( steroli). Eliminarea acestor substanþe din ulei in cursul rafinãrii este 

parþialã, aºa cum se vede din datele prezentate în tabelul 38. 



 

 

 

Variaþia conþinutului  în tocoferoli ºi steroli în uleiurile brute ºi rafinate 

 

Felul uleiului  
  Tocoferoli 

mg/ 1 00 g  
Steroli în subst 

nesaponificat 

Floarea-soarelui  
 

brut rafinat 
 

68,8  
62,0  

1,31 
1,04  

Soia   brut rafinat  152-212  
110-175  

1,77 
 1,39  

Rãpitã  brut rafinat  41 -50  
25-42  

1,11  

Germeni de porumb  brut rafinat  (ulei 
decolorat)  

0,82 
1,93 
 1,43 

Aceastã compoziþie a substanþelor antrenate la dezodorizare pun evidenþã mai multe probleme ºi 

anume: 
�  posibilitatea eliminãrii aciditãþii libere printr-un proces de antrenare cu vapori sub presiune 

redusã; pe aceastã bazã s-a dezvoltat metoda de distilare neutralizantã  (rafinare fizicã); 

 

Factorii care influenþeazã dezodorizarea uleiurilor 
 
Eliminarea eficientã a substanþelor care imprimã gustul ºi mirosul uleiurilor ºi grãsimilor se 

face prin antrenarea cu abur la presiune redusã ºi la temperaturã relativ înaltã. Aceste condiþii 
se impun datoritã faptului cã majoritatea  substanþelor odorante au temperaturi mari de 
distilare la presiunea atmosfericã. Astfel, metil-cetonele au temperaturi de fierbere între 193 ºi 
2630C la presiunea atmosfericã).  
Temperatura de lucru la dezodorizare. Aceasta trebuie aleasã astfel ca sã permitã distilarea 

substanþelor odorante ºi totodatã sã fie evitatã ulterior descompunerea gliceridelor. Pentru 
reducerea temperaturii de distilare se combinã douã posibilitãþi tehnice: reducerea presiunii de 
lucru sub presiunea atmosfericã ºi antrenarea substanþelor care distila cu un gaz inert (vapori 
de apã degazaþi). 
Temperatura   de   distilare   este  temperatura  la   care  suma   presiunilor parþiale ale  
componenþilor amestecului, inclusiv vaporii de apã, este egalã cu presiunea  la care se face 
distilarea. Cu alte cuvinte antrenarea componenþilor volatili începe în momentul în care 

presiunile combinate ale aburului ºi ale componenþilor volatili ating valoarea presiunii de 

lucru (presiunea absolutã din aparatul de dezodorizare). Cu cât aceastã presiune este mai 

joasã, cu atit ºi temperatura de distilare scade, ceea ce corespunde lucrului în vid înaintat.  

Creºterea tensiunii de vapori a componenþilor   volatili,  respectiv   a   volatilitãþii, poate fi 

obþinutã prin  ridicarea temperaturii uleiului între anumite limite.  Existã tendinþa de   a    
ridica    temperatura   de   dezodorizare, ajungând pânã la 275°C, cu reducerea timpului de 

tratament la  15   minute.    In   acest   mod pierderile prin   antrenare de  steroli ca   ºi de 

tocoferoli   (antioxidanþi naturali)  vor   fi  mai mici iar hidroliza uleiului care apare peste 240 
°C va fi limitatã la valori acceptabile.  
b. Aburul de antrenare. O bunã reuºitã în procesul de vaporizare se obþine prin asigurarea 

unei distribuþii cât mai uniforme ºi în cantitãþi mici a aburului direct injectat în uleiul vegetal, 

aburul de antrenare serveºte drept vehicul pentru substanþele volatile. Totodatã, s-a observat 
cã aburul are o acþiune de hidroliza asupra anumitor componenþi, care astfel sunt distruºi 



uºurându-se eliminarea lor, fapt care contribuie la reuºita dezodorizãrii. Temperatura aburului 
de injecþie trebuie sã fie cu 30�50°C peste temperatura uleiului. Aburul de antrenare nu 
trebuie sã conþinã gaze, în special oxigen. Consumul de abur pentru antrenare la dezodorizare 
depinde de un numãr mare de factori, cum sunt: cantitatea de ulei supus dezodorizãrii, 
temperatura, vidul, felul compuºilor volatili, tensiunea de vapori a acestora etc. Relaþia care 

exprimã consumul de abur pentru antrenare în funcþie de aceºti factori este urmãtoarea: 
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in care: A este cantitatea  de  vapori care se injecteazã pentru antrenarea substanþelor volatile, în mol; 
G    �    cantitatea de grãsime (component nevolatil), în mol;  
P   �    presiunea   absolutã   în   dezodorizator,   egalã   cu   presiunea totalã a amestecului de vapori, 

în kgf/cm
2; 

pv   �    presiunea parþialã a componentului volatil pur la temperatura de distilare, în kfg/cm
2;  

E    �    eficienþa antrenãrii cu vapori; 
V1 �    concentraþia iniþialã  a componentului volatil, în mol;  
V2 �    concentraþia finalã a componentului volatil, în mol. 
 Presiunea absolutã în dezodorizator este datã de suma presiunilor parþiale ale componenþilor 

amestecului de vapori: P = Pv + Pa                                                 

Pv presiunea parþialã a compusului volatil; 
Pa  presiunea parþialã a aburului de antrenare.  
 
Eficienþa procesului este datã de raportul: 
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P`v este presiunea parþialã a compusului volatil  
Valoarea lui E în practicã este 0,7-0,9  
Dacã în relaþia  se creeazã condiþii pentru ca G, pv ºi E sã fie constante, atunci consumul de 
abur de antrenare depinde, în principal, de mãrimea P (presiunea absolutã în dezodorizator). 

Teoretic, reducerea consumului de abur pentru antrenare este proporþionalã cu reducerea 
presiunii absolute la care lucreazã dezodorizatorul. In practicã consumul de abur pentru 

antrenare este de 1,5 � 4%. Reducerea presiunii de lucru în dezodorizator are ca efect o 

mãrire a volumului de abur injectat în aparatul de dezodorizare, adicã mãrirea suprafeþei 

bulelor de abur în contact cu uleiul. Eficacitatea vaporizãrii componenþilor volatili depinde de 

raportul dintre volumul aburului de antrenare si volumul masei de ulei. 
Uleiul se încãlzeºte pentru aducerea uleiului la temperatura de lucru ºi pentru compensarea 

pierderilor în mediul exterior. Agentul termic uzual este aburul indirect. La fel de bine se 

poate utiliza apa supraîncãlzitã, uleiul mineral încãlzit, încãlzirea electricã etc. 
Asigurarea unui contact eficient între masa uleiului ºi aburul de antrenare se poate face prin 
barbotarea aburului în masa uleiului sau prin dispersarea finã a uleiului ºi curgerea acestuia în 

film subþire pe suprafeþei aflate în contact cu aburul direct. 
Aparatele de dezodorizare discontinuã utilizeazã primul mod. Instalaþiile noi existente in 

întreprinderile din þara noastrã folosesc un sistem mixt care îmbinã ambele metode. 
 
 
 
 

Depozitarea uleiurilor vegetale 



 

A. Procesul de degradare a uleiului în timpul depozitãrii 

 

1. Chimismul proceselor de degradare 

În timpul obþinerii ºi rafinãrii ca ºi la depozitarea uleiului, în prezenþa aerului, au loc 

transformãri care se manifestã prin creºterea aciditãþii uleiului, prin apariþia unui miros ºi a 

unui gust iute, sau prin ambele aceste efecte. Acest fenomen datorat unor transformãri de 

naturã biochimicã ºi chimicã a uleiului se numeºte râncezire. Dupã natura factorilor care 

acþioneazã asupra uleiului râncezirea poate fi de douã feluri: râncezire hidroliticã si râncezire 

oxidativã (cetonicã ºi aldehidicã) (vezi figura 1) 

a.  Râncezirea hidroliticã. Se produce în prezenþa umezelii ºi a lipazelor produse de 

mucegaiuri (Penicillium, Aspergillus). Prin hidrolizã se formeazã acizi graºi liberi, ceea ce 

conduce la o creºterea a indicelui de aciditate al uleiului. 

Sunt expuse la acest gen de râncezire mai ales uleiurile brute care nu au fost uscate. Uleiurile 

rafinate corespunzãtor, corect depozitate, înregistreazã variaþii mici ale aciditãþii libere,  

b.  Râncezirea cetonicã. Are loc sub acþiunea enzimelor produse de mucegaiuri care 

efectueazã oxidarea grupei metilenice din poziþia  faþã de grupa carboxil. Metilcetonele cu 

C8�C13 formate prin decarboxilarea acizilor cetonici formaþi primar se caracterizeazã 

printr-un miros deosebit de puternic ºi neplãcut. Aceastã formã este caracteristicã grãsimilor 

cu conþinut ridicat de apã, cum este cazul margarinei ºi nu poate fi prevenitã prin utilizarea 

conservanþilor. 
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Durata de depozitare în luni  

Fig. 1 Variaþia aciditãþii libere în timpul depozitãrii uleiului de floarea soarelui rafinat 

a- ulei din rafinãria continuã depozitat în ambalaj de sticlã; b- ulei din rafinãria depozitat în 

butoaie; c- ulei din rafinãria discontinuã depozitat în butoaie metalice;  

 

A
ci

di
ta

te
a 

li
be

rã
 

(a
ci

d 
ol

ei
c%

) 



c. Râncezirea  aldehidicã.   Este mult mai frecventã decât oxidarea  ºi constã în oxidarea 

autocataliticã a acizilor nesaturaþi ai uleiului. Se formeazã mai întâi radicali liberi peroxidici, 

apoi hidroperoxizi si în final aldehide ºi acizi cu molecule de mãrime mijlocie,cu miros 

neplãcut, ce provin prin ruperea oxidativã a moleculelor acizilor graºi nesaturaþi. Procesul de 

râncezire autoxidativã depinde de mai mulþi  factori ºi anume: 

 gradul de nesaturare al acizilor graºi din uleiuri, oxigenul fixându-se la dublele 

legãturi cu atât mai repede, cu cât gradul de nesaturare al acestora este mai  ridicat ; 

 temperatura care poate determina, în funcþie de nivelul ei, atât mãrirea vitezei  de 

oxidare, cât ºi schimbarea mecanismului de reacþie;  

 contactul uleiului cu aerul, care influenþeazã viteza de oxidare;  

 influenþa luminii activeazã procesul  de oxidare;  viteza de fotooxidare cu atât mai 

mare, cu cât lungimea de undã a radiaþiilor luminoase este mai micã; viteza de oxidare 

se reduce abia la presiuni scãzute de 10� 20mmHg; 

 prezenþa prooxidanþilor, în special sãruri ale metalelor solubile în ulei (Fe,Cu) 

contribuie negativ la stabilitatea   uleiurilor. 

Ca urmare a procesului de degradare autooxidativã apare gustul de �rânced� datorat 

prezenþei compuºilor secundari de degradare care se gãsesc în cantitãþi foarte mici, de regulã, 

sub 0,1% iar uneori pânã la 1%. Procesele de degradare oxidativã se pun în evidenþã prin 

numeroase procedee ºi prin determinarea conþinutului în compuºi carbonilici ºi a indicelui de 

peroxid. Compuºii carbonilici cresc cantitativ în timpul procesului rafinare, în special la 

neutralizare-uscare ºi albire. O parte din aceºtia, componenþii volatili se eliminã în mare 

mãsurã la dezodorizare, dar cei nevolatili rãmân  în ulei ºi sunt precursori pentru alþi compuºi 

volatili, cu catene scurte, rãu mirositori. Pentru uleiul de soia s-a stabilit o relaþie de 

proporþionalitate între conþinutul de carbonili nevolatili din uleiul proaspãt rafinat ºi indicele 

de peroxid al uleiului brut. care poate caracteriza calitatea uleiului din seminþe.  

În figura 2  se redã variaþia indicelui de peroxid în timpul depozitãrii uleiurilor, care exprimã 

evoluþia procesului de râncezire având în prima perioadã, de inducþie, o evoluþie lentã, dupã 

care urmeazã o creºtere mai accentuatã marcând declanºarea râncezirii, iar în final o 

descreºtere datorate descompunerii peroxizilor ºi apariþiei produselor secundare de oxidare. 

Datele experimentale obþinute indicã variaþii mult mai reduse ale indicelui de peroxid în cazul 

depozitãrii în butoaie faþã de depozitarea în butelii de sticlã. In aceste cazuri mãrimea 

indicelui de peroxid nu se coreleazã cu probele organoleptice care indicã �gust rânced". 

Comportarea diferitã se explicã prin deosebirile dintre condiþiile de depozitare faþã de cazul 

pãstrãrii în butelii de sticlã, în principal absenþa influenþei luminii ºi variaþiei temperaturii ºi 



existenþa unei cantitãþi mai mici de aer în ambalaje. Comportarea la depozitare a uleiurilor 

vegetale depinde în mod esenþial de calitatea materiei prime ca ºi de modul de conducere a 

procesului de obþinere ºi rafinare.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Durata de depozitare în luni  

Fig. 2 Variaþia indicelui de peroxid în timpul depozitãrii uleiului de floarea soarelui 

a- ulei din rafinãria contiunã A depozitat în ambalaj de sticlã; b- ulei din rafinãria B depozitat 

în ambalaj de sticlã; c- ulei din rafinãria continuã B depozitat în butoaie metalice; d- ulei din 

rafinãria discontinuã depozitat în butoaie metalice 

 

d. Reversiunea. Este o formã de degradare specificã, caracterizatã prin apariþia la o 

perioadã de timp de la rafinare a unui gust ºi miros specific. Fenomenul apare la uleiurile de 

soia, rãpiþã, in, ºi altele care au proporþii relativ importante de acid linolenic.  

Astfel, la uleiul de soia, dupã 3 � 4 sãptãmâni de la rafinare apare un gust ºi miros 

asemãnãtor celui de fasole ºi soia crudã, iarbã, ulei de peºte si uleiurile polimerizate 

Substanþele responsabile de apariþia gustului ºi mirosului de reversiune  a uleiului de 

soia sunt: 2-heptenal,  2,4-decadienal, aldehida aceticã, di-n-propil-cetona Fenomenul de 

reversiune a fost explicat prin oxidarea prin reacþii în lanþ a acidului linolenic cu formarea de 

hidroperoxizi, urmatã de reducerea catenei ºi apariþia compuºilor dienali ºi diali. O altã 

ipotezã explicã fenomenul prin oxidarea acidului linoleic sau oleic pânã la 2-pentilfuran. 

Reversiunea este favorizatã de aceeaºi factori care influenþeazã ºi oxidarea uleiurilor. 

2. Stabilizarea uleiului 

Alterãrile determinate de procesele oxidative, care au loc în sãmânþã în cursul unor faze de 

fabricare, ca ºi în timpul depozitãrii, determinã reducerea valorii nutritive a uleiurilor ºi duc la 

pierderi suplimentare legate de necesitatea recondiþionãrii acestora. 
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La stabilizarea uleiurilor contribuie o serie de mãsuri, dintre care cele-mai importante sunt 

urmãtoarele: 

�  selecþionarea  uleiurilor  brute  destinate  rafinãrii; 

�  alegerea unui regim de prelucrare a uleiurilor care sã asigure o stabilitate suficientã la 

depozitare; 

�  depozitarea uleiurilor în condiþii optime (cu limitarea sau în absenþa aerului, a luminii si la 

temperaturã joasã); 

�  eliminarea urmelor de metale prin complexarea acestora ; 

�  introducerea în uleiuri a unor substanþe care sã poatã încetini râncezirea oxidativã 

(antioxidant!); de menþionat cã reversiunea nu este limitatã, prin adaosul de antioxidanþi. 

La alegerea regimului de prelucrare trebuie sã se aibã în vedere pãstrarea unei 

cantitãþi, cât mai mari din antioxidanþi naturali ai uleiului si sã se evite, pe cât posibil, 

contactul uleiului cu aerul, mai ales la temperaturi ridicate. în acest scop, la fabricarea ºi 

prelucrarea uleiului, operaþiile care necesitã temperaturi ridicate, ca distilarea miscelei. 

precum si uscarea ºi dezodorizarea uleiului se executã sub vid. Pentru uleiurile de soia, 

reversiunea poate fi întârziatã dacã dezodorizarea este corect realizatã. De asemenea, pentru 

micºorarea conþinutului de acid linolenic se poate recurge la extracþie cu solvenþi selectivi ºi 

mai ales la o hidrogenare selectivã moderatã urmatã de vinterizare. 

Antioxidanþii sunt   substanþe  naturale  sau   de  sintezã  care  prelungesc durata de conservare 

a uleiurilor. Ele trebuie sã fie inofensive din punct de vedere fiziologic ºi sã nu influenþeze 

mirosul, gustul sau  aspectul uleiului. De asemenea, ele trebuie sã fie relativ ieftine. 

Antioxidanþi naturali sunt: tocoferolii, gosipolul, carotenul etc. Dintre cei patru izomeri ai 

tocoferolului  tocoferolul are acþiunea cea mai eficientã în stadiul incipient al autoxidãrii, pe 

când. o  datã cu creºterea conþinutului  de hidroperoxizi el  este inferior acþiunii ( ºi  

tocoferolilor).  Dacã, într-un ulei sunt prezenþi atât  cit ºi ºi y tocoferoli, atunci se poate 

conta pe un efect antioxidant care se va întinde pe un interval de timp mai îndelungat.  Dintre 

produºii de  sintezã   folosiþi ca  antioxidanþi  au   dat   rezultate  pozitive  derivaþii  fenolici:   

butil-hidroxi-anisol (B.H.A.), butil-hidroxi-toluen (B.H.T.), derivaþi ai acidului galic (galat de 

propil, galat de decil si galat de dodecil), precum si ionolul (2,6-dibutil-4-metil-fenol). În 

ultimul timp s-a identificat un antioxidant de natura biologicã ºi anume extractul liposolubil 

din culturi de Aspergillus oryzae, crescut în condiþii speciale pe ovãz. Acest extract conþine un 

numãr de enzime dintre care   glicozoxidaza,   catalaza,  ºi  pectinaza,  care descompun 

hidroperoxizii ºi prin aceasta frâneazã autoxidarea primarã a uleiului în timpul depozitãrii. 



Legislaþia   din   multe   þãri   limiteazã   folosirea   antioxidanþilor  fenolici, principalele 

norme fiind urmãtoarele: 

�  adaos  faþã  de grãsime,  maximum   0,01%; 

�  antioxidanþii sã fie substanþe chimic pure; 

�  produsele în care se introduc sã fie marcate în mod specific. 

La conservarea uleiului se folosesc în antioxidanþi de tip acid, în special acidul citric. 

Acesta acþioneazã ca dezactivant al urmelor de metale grele conþinute in ulei, prin formarea 

combinaþiilor metalice inactive. Totodatã, acidul citric are ºi un efect, sinergetic, intensificând 

acþiunea antioxidanþilor de tip fenolic. 

Prin sinergism se înþelege fenomenul potrivit cãruia amestecul antioxidanþilor din cele 

douã tipuri dã un efect de stabilizare mai mare decât cel rezultat din însumarea efectelor 

parþiale, Acidul citric trebuie adãugat uleiului sub forma soluþiei cu concentraþie de 20%, la 

sfârºitul dezodorizãrii; el se descompune la temperatura de dezodorizare în acizii: aconitic, 

citraconic, mezaconic, itaconic etc. Se considerã cã dintre aceºti acizi, în special acidul 

citraconic exercitã o acþiune netã de antioxidant. Rezultate bune se obþin cu 0,01% acid citric 

sau cu un amestec de acid citric ºi acid citraconic, fiecare în proporþie de 0,005%. 

B. Depozitarea uleiurilor în rezervoare 

La depozitarea uleiurilor mai ales, în cazul uleiurilor rafinate trebuie sã se þinã seama de 

faptul cã acestea sunt sensibile la influenþa luminii, a aerului ºi a umiditãþii. Un depozit 

corespunzãtor trebuie sã fereascã uleiurile de acþiunea acestor factori. Materialul de 

construcþie a rezervoarelor cel mai indicat este oþelul inoxidabil pentru rezervoare mari ºi 

poliester stratificat pentru rezervoare de micã capacitate. Datoritã faptului cã aceste materiale 

sunt scumpe, oþelul  inoxidabil se utilizeazã împreunã cu aluminiul pentru depozitarea 

grãsimilor destinate margarinei. Celelalte rezervoare se construiesc din oþel obiºnuit acoperit 

cu lacuri speciale. 

Introducerea ºi evacuarea uleiului se face prin conducte, dimensionate în funcþie de 

debitele necesare. Pentru evacuarea uleiului se prevãd, de obicei, douã racorduri: unul situat la 

cota cea mai de jos, pentru golirea rezervorului, celãlalt la o înãlþime oarecare, pentru a 

permite evacuarea curentã a uleiului fãrã antrenarea stratului de sediment de la fundul 

rezervorului. 

În  interiorul rezervorului se monteazã o serpentinã pentru  abur indirect, în  vederea 

încãlzirii uleiului în timpul  iernii. 

Pentru facilitatea supravegherii utilajelor ºi a exploatãrii corecte a parcului de 

rezervoare, s-a trecut la automatizarea controlului ºi a comenzii utilajelor. Astfel, s-au montat 



indicatoare de nivel de maxim ºi minim, interblocarea umplerii ºi golirii rezervoarelor ºi 

semnalizarea poziþiei ventilatoarelor principale.  

Periodic, rezervoarele se curãþã de zaþul adunat la partea inferioarã. Acesta cuprinde, pe lângã 

ulei cu aciditate mare. substanþe de însoþire, impuritãþi mecanice. Cantitatea de zaþ este mai 

mare în rezervoarele în care s-a depozitat ulei brut. Existã si instalaþii de spãlare cu jet do 

soluþii detergente. 

C. Depozitarea uleiurilor ambalate 

Uleiurile comestibile livrate în ambalaje de desfacere (butelii de sticlã) introduse în lãzi 

compartimentate (navete) se manipuleazã paletizat. În depozitele moderne, paletele se aºeazã 

suprapuse pe 2� 3 rânduri. Butoaiele cu ulei se aºeazã pe un rând sau se stivuiesc folosind 

palete speciale. Încãperile în care se face depozitarea trebuie sã fie rãcoroase, întunecoase, 

curate lipsite de mirosuri strãine. În depozite aºezarea produselor se face pe loturi, dupã data 

de ambalare, astfel ca livrarea ºi consumul lor sã se facã in cadrul termenelor stabilite prin 

standarde: 

�  ulei de floarea-soarelui îmbuteliat: maximum 4 luni;     

�  ulei de floarea-soarelui în  butoaie:  maximum  6 luni; 

�  ulei de soia: maximum 45 zile 

�  ulei dietetic din germeni de porumb: maximum 90 zile. 

 
 


