
CAMELIA VIZIREANU

TEHNoLocrr GENERALE ln
INDUSTRIA ALIMENTARA

ExTRAcruA

Editura PVRtfe Silila
1999



n
' .^,. /i/t 4J,( r/t

!

uNIl,,HRsrrATg.d "&LiI\,4.HEA nf, Jos" plr\[ GaLATI

TEHNOTOGII GENERALM iN
IF{NUSTRIA ALIMUNTARA

UXTRACTIVA

Aittsr;
$ef, lucr"dr.ixg" CAMELIA VIUiRIiAFit l

CI/r/.
"l{ r''t 6d4'

Edirura "EVKtrI{ A" Braila
i9*q



i0,, Toate drepturile peatru aceast{ lucrare sunt rcrcnate autorului"
Reproducerm ei integrali sau fragmentard esle i*terzjsd.

Tipografia $.C. "ZIffiT fO" S.R.L. Gala!

*{
.'rrcOI16,,g"

ISBIi q73-9499-7"1-5

alin
strd
Pesr

e,ff
EISI

TR
legr
pafi
pfs:

eurfi

an
de
cur
col,

ryE

par

inf
ob1



_ 
Uglji_extr|qive

CLIPRINS
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1 Li\{ENTARE fxTR{CTIvE. CERETELE

i 1 I Caracteristicile fizico-chimice ale cerealelor
r I 2. Structura anatomici a seminfelor de .ereuleI I 3 insugir.ile tehnologice ale cerealel,rr
i 1.4. Receplia cantitativd qi calitativi a cerealelorI I 5 Depozitarea cerealelor
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I I Gradul de exrractie al fiinii de griiu
2 2 Compozilia chimici a llinii de frAu
2 3 InsuEirile fizico-chimice ale ftinii de griu
2."1. Depozilarea lhinurilor
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1.1.1. Structura anatomici a sfeclei de zahdr
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14. MATERII PRIME OLEAGINOASE
I 4.i. Stntctura anatomic[ a seminfelor oleaginoase
I 4.2 caracterizarea fizico-chimicl a principireror materii prir.ne oreaginoasel4.l Receptia 1i depozirarca mareriilor prime oleaginoase
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2.2.1 Micinarea la valrrlri
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2 2. Prcpararea aiuatului pentnl fabricarea peinii
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: zt L()acerea parnll
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1. TEHNOI,OGIA PRODUSELOR F{INO,\SE
.1, I, FABRICAREA PAS1 ELOR FAINOASE

4.1 I PregAtirea nrateriilor prinre
zl.1.2 Prepararea aluatrriui
4.1 l. N4odelarea aluatului
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.1 Agezarea pastelrrr flinoase in vederea trscilrii
5 [Jscarea paslelor fiinoase
6 Anrbaiarca pasteior iiinoase
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-1 2 I Preqitirca mareriilor prin.te
122 Prepararea aluatuitii
4.2 3. Prelucrarea aluatufuti

4.2.4. N.{oCelarea aluatului
42.5. Coacerea biscuitiior
4.2.6. Rdcirea, antbalarea $i depozirarea iriscuililor.

5. TEHNOI,OCIA ZAHARULUI
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5.I, M.ATERII PRIME
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6,]. TEHNOLOGIA DE FABRICARE A HAI,.VALEi
6,4- TEHI\IOLOGIA DE FABRICARE A DRA]EURII-OR
6-5 'TE}LN.IOLOGIA DE FABRICARE A JELEL]RILL]R

6 5 1 Tipuri de jeieuri
6.5 2. Operatii comune Ia fabricarea jeleuriior

5,6, TEHNOLOGIA DE FABRICARE A R,\HATLTLUI
6,7- TEHNOI"OGIA PRODUSEI-OR Z,^,HAROASE PIT B,\Z,i
6.8, TEHNOLOGIA PRODUSELOR DE LABOR.A,TOR
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7.2- OBT]NEREA LTLEILII-L}I BRUT I,RIN PRESARE S I,I EX1OOCT'O-
i 2 I Obginerea uieiului bnrt prin presare
7 2.2. Oblinerea uleiului hnrt prin extracrie

7.3. RAFINAIiEA LILEILTRIOR \'EGE'IALE
7.3.1 Deznrucilaginarca uieiurilor veretaie
7.1.2 Neutralizarea aciditirii iihere a uleiurilor vesetale
7.3.i. Uscarea uleiului
7.1.4. L)ecolorarea uleiurilor
7 3.5. Vinterizarea uleiurilor
7.3.6. Dezociorizarea uieiurilor

7.4. HIDROGENAREA ULEIURILOR VECETALE
7 5 FABRICAREA tv{ARGARINF.t gl A SHOR1.ENtNGrrRlr.OR
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