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CAP. L

GENERALITATI

Amidonul si glucoza sunt doud-substante. or-
ganice de mare insemnitate, foarte rispindite
innaturd, indeplinind rolul de a intrefine vieata,
ca alimente primordiale. Amindouid sunt, din
punctul de vedere chimic, niste -hidrati de car-
bon, adici combinatiuni de carbon si de api.

Vom vedea mai departe ci, intr’adevir, glu-
coza chiar se si fabrici din amidon.

3
= bl

Amidonul se produce, in mod natural, in
corpul diferitelor plante. Astfel, 1l gisim in tot
felul de cereale: in boabe de.griu, secari, -po-
rumb, orez, meiu, etc.; in multe leguminoase ca
fasolea, mazirea, lintea; in diferite ridd&cini. si
tubercule, mai ales in cartofi; in miduva pal-
mierilor, si a. m. d. El se arati sub forma
unui praf alb, lucios, fird gust si firi miros;
frecat intre dégete, produce senzatia de o scér-
tieturd caracteristici.

Pe cale naturali, amidonul se formeazi prin-
tr’o anumiti transformare a acidului carbonic
ingrimddit in corpul plantei, in prezenta apei
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si sub actiunea luminii, fird de care aceasti
transformare este cu neputinti. )
- Amidonul joaci un rol foarte insemnat in
vieata vegetalelor, pe care le hridneste mai ales
in timpul iIncoltirii, cind rezervele din boabe
sau tubercule, se transformi treptat in glucoza,
cu care se hrineste tindra plantd, pini ce fsi
poate cipita hrani din solul in care creste.

Amidonul crud nu se disolvi in apa rece, iar
in apa fierbinte se umfli si se transforma intr’o
coci gelatinoasd, care constitue un foarte bun
clei, numit ,clei de scrobeald, aplicabil mai
ales pentru lipitul hértiei.

O proprietate caracteristici a amidonului este
aceea de a colora in albastru solutia” de iod,
ceea ce ingddue a se afla usor, cdnd este ne-
voie, prezenta lui in orice alte materii.

" Daci 'stropim’ amidonul 'méruntit cu ‘ot solutie
de acid clorhidric sdau sulfuric -si apoi il 1in-
cilzim, vom cidpita o substan{d noui, denumiti
dextring, un praf gilbui, aspru la frecare, din
care deasemenea se poate face un’ foarte bun
clei. ;o |

Amidonul extras din cartofi se numeste fe-
culid; care dealtminteri are aceleasi insusiri ca
si’ amidonul extras din cereale sau alte plante,
- Amidonul constitue partea fiinoasi a bobului
ori a tuberculei i, in cele mai multe cazuri,
in deosebi in .tot felul de griunte, este intim’
amestecat cu o substanti cleioasd, numiti glu-
‘fen,” care in .treacit fie zis, joaci un rol de
seami la fabricarea pdinii. Intr’adevir, glutenul
este acela, care face coca si fie elastlcﬁ si sd
poatd si creascﬁ cu -drojdia,

Pentru scoaterea amidonului din plantele care-l
contin, trebue si-1 despirtim atit.de materiile
fibroase care-l iriconjurd, cit si de glutenul cu -
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care este amestecat. Aceste operatiuni, daci -sunt
efectuate pe scard industriald, - necesiti insta-
latiuni si procedeuri speciale, pe care le vom
vedea in capitolul urmitor. Aci ne vom mirgini
a arita, cum se poate cidpita amidonul si fecula
acasd, de oricine si firid nici o greutate.

‘Daci dorim a cdpita amidonul, ne putem
servi de orice boabe fiinoase: griu, secard, po-
rumb, etc. Le micinim cum putem: la o mo-
riscd cu pietre, cu valturi sau in altfel, spre
a cipita din "ele o fiind. Pentru a se simplifica
si mai mult operatia, luim deadreptul o f4ind
gata oarecare: fiina de griu, de “porumb, etc.
O amestecim cu ap3 si o plimidim, ficind din
ea o cocd. Ne asezdm-apoi langd o cigmea, sau
alt isvor de apd, pe care o facem s3 curgi ne-
intrerupt cite putin peste coca ficutd, finand
aceasta in méani' si frimintind-o' ‘mereu.’ Dede-
subtul cocii asezim o siti, peste care punem o
pinzi deasi, daci e posxbll 0 pinzi de md-
tase, ficind ca apa ce a curs peste coci sid.
treaci prin aceasti sitd. Vom vedea ci,. dupd
un timp oarecare, in loc de coci, ne-a rimas
in mini o materie nous, un fel de gelatini
groasi, de culoare inchisi, care este glutenul,
pe cind pe fundul vasului in care a curs - apa
trecutd prin siti se giiseste, dupi ce o prito-
cim incet, un strat dintr’o materie albi, -care
este amidonul sau scrobeala. Daci culegem si
uscim bine aceasti materie, de .pildd la soare, -
intorcind-o din cind in cind, vom cidpita gata
o scrobeali obisnuitd, buni chiar de pistrat
pentru trebuintele casnice.

- Pentru a cdpita fecula din cartofl, numitd si
fiind de cartofi, vom proceda in modul urmai-
tor: Ludm cartofi bine spilati si ii dim pe o
rdzitoare, ficind totodati si curgi neintrerupt
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peste rdziturd apd curati, pe care o culegem
intr’un vas potrivit, de pildi un lighean, o co-
pae, etc.,, deasupra ciruia asezim o siti obis-
nuitd acoperitd cu o pinzi. Lisim si se lim-
pezeascd apa adunati in vas si apoi o pritocim
incetisor. Vom gési pe fundul vasului aceeasi
materie alb3, ca si in operatia cu coci de fiini,
care de asti dati este fecula sau fiina de car-
tofi. Pe siti vor rimine resturile sau ramasi-
tele de rdzituri de cartofi, pe care le vom da
ca hrand la porci, vite, pasiri, etc, :

Amidonul fabricat in industrie este folosit la
fabricarea glucozei, la intirirea panzeturilor, sto-
felor, etc.; la scrobitul rufelor, fabricarea cleju-
lui, prepararea diferitelor paste fiinoase (fidea,
macaroane, etc.), precum si pentru diferite alte
scopuri industriale si gospodiresti.

* N £

Glucoza se giseste, in stare naturald, in zeama
mai multor fructe si legume,.in mierea de al-
bine, pe suprafata unor fructe uscate, de pildi
pe prune, struguri, smochine, curmale, etc., sub
formd de brumi albicioasi; in. seva copacilor;
in urina bolnavilor de diabet, etc. Este un pro-
dus zaharos, mai putin dulce decit zaharul obis-
nuit, dar pe care il poate inlocui in cele mai
multe din mtrebumtérlle lui industriale si do-
mestice,

Insemnitatea glucozei in naturi este nemisu-
rati deoarece, atit in regnul animal, cit si in
cel vegetal, ea serveste de hrani naturali, cu
care se mentine vieata organici pe pdmaéint. In-
tr’adeviir, aparatul nostru digestiv, ca si al ce-
lorlalte fiinte vii, transformi in. glucozi mate-
riile nutritive scoase din alimentele ce le in-
ghitim si, in aceastd formi, o ingrimideste in
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ficat, de-unde o trimite, pe mdsura trebuinfei,
pentru alimentarea trupului nostru. Chiar si za-
harul obisnuit, adici zaharul de sfecld (zaha-
rozd), care este un aliment minunat, fiind asi-
milat usor si in intregime de orgamsmul nos-
tru, mai inainte de a pitrunde in singe, este
transformat si €l in glucozd; amindoud nu sunt
altceva decat diferite feluri de glucozi. A-
ceastd transformare a zaharului in glucozi in
organismul nostru se produce datoritd interven-
fiel unei anumite secrefiuni intestinale, numiti
diastazi.

In ceea ce priveste vegetalele dupd cum am
vizut mai sus, glucoza cu care ele se hrinesc
provine din transformarea amldonulul strans si
ingrimidit in ele.

In stare curati, in laborator, glucoza se pre-
zintd sub' forma ' unui praf alb1c1os, compus din
mste cristale microscopice, iar in comert o gﬁ-
sim fie ca sirop de glucozi, gros ca o miere
bitrani, fie sub formid solidd, cristalind, ~san
ca o pasti groasi, in felul unui serbet.

Glucoza n’are miros, este foarte solubild in
apd, iar la cilduri se topeste usor si- apoi se
transformd in carameld, adici in zahar™ars." In-
cdlzitd si mai_ tare se descompune m fum si
cirbune. P [

Soda si potasa o dlstrug, asa cé datonta
acestei proprietdfi, se poate recunoaste, prin
anumite procedee, prezenta ei in diferite alte
produse, de pllda in. zaharul fa151f1cat, in urinj,
etc. Tot asa si oricé exces de alcahmtate 0
altereazi si 1i strici coloarea.

-Glucoza subtiati si 14satd in aer liber, fer-
menteazd usor. Fermentatxunea ei sporeste prin
addogirea fermentilor respectivi.” Astfel de pildi,
folosind fermentii drojdiei de bere, -se ciipita
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fermentafia - alcoolici a. glucozei, care ingidue
fabricarea din ea a berei si a spirtului.

Glucoza are multe aplicatiuni stiintifice, prac-
tice ¢i industriale. Principalii consumatori ai
glucozei sunt fabricantii 'de spirt si de bere,
tibicarii de piele gi fabricantii de tot felul de
zaharicale ca: halvale, rahaturl, bomboane, pri-
jituri, siropuri, dulcefuri, miere artificiald, etc,
Deasemenea, glucoza este folositi pentru in-
dulcirea vinurilor, precum si la prepararea di-
feritelor medicamente.

Prepararea glucozei se poate incerca de ori-
cine acasdi, chiar §i cu mijloace foarte primi-
tive, Pentru aceasta, ludm putind scrobeald sau
fiina de cartofi,” o amestecim cu api pinid ce
ajunge ca un lapte groscior, la care adiogdm
citeva picituri de acid sulfuric. Fierbem acest
lapte de scrobeald ‘intr’un vas smilfuit, ori de
arami §i facem, din cidnd in . cind, incerciri,
ludnd citeva picidturi din fierturd si punindu-le
intr’o solutie de iod in api. Vom observa ci,
la inceput, solutia de iod se va colora in al-
bastru. Mai pe urmi ea va fincepe si se colo-
reze in violet, apoi se face r0$1atecﬁ ca un vin
rosy, céea ce arati ci amidonul s’a transformat
in ‘dextrini, o substanti mijlocie intre amidon
si glucozi, materie cleioasd, gilbue, care se
foloseste la scrobitul péanzeturilor, precum si
pentru prepararea fesilor lipicioase intrebuintate
‘in chirurgie,

Continuind flerberea vom ajunge la un mo-
ment dat cd solutia de iod nu-si mai schimbi
deloc coloarea prin inttodicerea lichidului fiert:
aceasta arati ci amidonul s’a transformat in
glucozi. Incetim fierberea si punem in lichidul
cipitat, care se prezinti acum sub forma unei
zame turbure, putini creti pisati, pentru a neu-
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traliza acidul sulfuric ce fusese introdus la in-
ceputul fierberii. Vom ciuta insi a nu intrece
misura, adici zeama de glucozi si nu se faci
alcalind, c#ci atunci ea s’ar altera, asa dupid
cum s’a spus’'mai inainte. Pentru controlul ope-
ratiei de neutralizare, ne putem servi de o bu-
citici de hirtie rosie de turnesol, pe care ne-o
putem procura dela o farmacie sau drogherie si
cu care vom incerca zeama de glucozd pe mi-
suri ce se adaogi creta pisati, amestecind me-
reu lichidul cu un b3t de lemn, Cind vom ve-
dea c# hirtia de turnesol abia isi mai pistreazi
culoarea sa naturald, firi si treaci inci la al-
bastru, ne oprim de a mai adioga creti. Dupi
aceea, filtrdm zeama de glucozi printr’un filtru
oarecare, mai bine printr'unul ficut din cir-
bune pisat amestecat cu nisip, sau din cirbuni
de oase arse. Dupi filtrare, fierbem iardsi zeama
de glucozi, pentru a o lega intr’un sirop gros
ca mierea si astfel cdpdtim siropul de glucozi.

I.3sati intr’un borcan vreme mai indelungati,
glucoza se cristalizeazi si se preface in glucozi
solidd, zisi griuntoasi, asemuitoare ca aspect
cu orice sirop zaharisit.

Un alt mod de preparare a glucozei consti
in transformarea zaharului obisnuit, adici a za-
harozez in dexfrozd si levulozd, ambele, dupi
cum s’a mai spus, apartinind acelulas grup al
glucozelor. Aceast) transformare este interesanti
prin faptul ci produsul ei, numit zahar invert,
este in totul identic cu mierea de albine, astfel
c3d adiocind zaharului invert putini aromi de
miere, sau chiar putini esentﬁ de ceai de tei,
vom avea preparati acasi o miere foarte gus-
toasd si sinitoasi.

Se procedeazi in modul urmitor: Se disolvj,
de pildd intr’'un pahar de apd o jumitate. de
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pahar de zahar; se adaogi 3—4 picituri de acid
clorhidric si se pune la-foc, l4sidnd si fiarbi
foarte incet. Daci se doreste, se adaogd si pu-
{ind aromid de miere. Dupi o fierbere de vre-o.
jumitate ord, cind siropul s’a legat bine ca
pentru o dulceatd, il luim depe foc gi 1l 1¥s¥m
sd se riceasci incet. Vom cidpita un amestec de
glucoza si levulozd, denumit zahar invert, iar
in mod practic, 0 miere artificiald, bunid de
méncat. “ .

Cele aritate mai sus, privitor la prepararea
zaharului -invert, sunt bune de retinut pentru cei
ce fac dulceturi, deoarece o dulceatdi buni iese
numai atunci, cind siropul ei este un sirop de
zahar invert. Lucrul acesta se explici prin fap-
tul ci proprietatea caracteristici a zaharului in-
vert este cd se zaharifici foarte anevoe, ceea ce
este desigur foarte important pentru pﬁstrarea
dulceturilor.

Prin urmare, trebue.retinut bine ci o dulceatd
nu se zaharificd -numai atunci, cind este fiartd
pe un foc foarte domol si dacii i se adaogi, in
cazul ci fructele sunt prea dulce, fie limiie, fie
putini sare de liméiie. Ficuti in astfel de con-
ditinni, dulceata capdti un sirop asemuitor za-
harului invert si atunci, pe lingi un gust su-
perior datorat mai bunei pistriri a aromei na-
turale a fructelor si a gustului pldcut specific
al zaharului invert, dulceata va avea si avanta-
jul de a se putea pistra o vreme foarte inde-
lungatd, firi a se zaharisi:

Pe scari industriald, amidonul se fabrici mai
mult din porumb, griu si orez, fecula — din
cartofi, iar glucoza — din orice fel de amidon,
sau- din feculd, potrivit 1eg1umlor agricole, pro-
ducidtoare -de materii prime trebuincioase,
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FABRICAREA AMIDONULUI

Amidonul se fabrici in uzini numite amido-
ndrii, cari sunt, in cele mai multe cazuri, com-
binate cu alte fabrici, in care amidonul, sau de-
rivatele si rimisitele sale, sunt prelucrate direct
in alte produse folositoare, realizindu-se astfel
mari economii de transport, de for{a motrice si
de instalatiuni. Asa de pildid, o amidonirie poate
fi combinatd avantajos cu o fabricd de. glucozi,
cu una de spirt, de bere, de acid carbonic, de
paste fidinoase, de''bomboane, etc.

Existd insi multe amidonirii instalate aparte,
din care produsele fabricate si derivatele lor sunt
trimise, pe madsura cererii, fie la locuri de con-
sumatie directi, fie la alte fabrici, pentru o
prelucrare urmitoare.

Ne vom ocupa aci mai jos cu descrierea unei
instalatiuni de amidonirie lucrind aparte si fo-
losind ca materie prim3 porumbul. Vom ilustra
descrierea cu o schemd (No. 1), care arati si-
noptic mersul operafiunilor de fabricatie.

Porumbul, care se foloseste la. fabricarea.ami-
donului, trebue si fie bine ales, inlidturindu-se
stocuri de porumb stricat, umed, neindeajuns.
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de copt, mucig#it, sau cu bobul mirunt. Dim

Schema No. 1. — Fabrica de amidon



141 13

-potrivd, se va alege un porumb sinitos, bine
copt, .uscat si avind boabe mari.

Porumbul adus in fabricd, in cantiti{i mari,
se depoziteazd in silozuri anume construite, a-
vind o aerisire puternici $i’ neincetats, adi-
postit ‘'de- ploae sau orice altd umezeald. ‘
"~ Din aceste silozuri, porumbul este trimis in
uzind, pe misura trebuintei, prin transportatori
‘mecanici, de pildd prin (a), elevatoare, vago-
nete, sau altele asemenea. Aci, porumbul este
mamte de toate trecut printr’un cintar auto-
mat, spre a se putea controla si calcula precis
randamentul fabricatiunii. :

" Dupi iesirea din cintar, porumbul este supus
muiatului in api sulfitati cu anhidrida sulfu-
roasi (SO%2) ce vine dintr’o putini (b). In a-
ceastd putind se aduce apa proaspiti in care e
fadcut si bolboroseasci gazul 'de ardere a pu-
cioasi. (c).

Muiatul porumbulux se face in putini sau zi-
citori mari (d), unde porumbul sti mai multe
zile, bine acoperit cu solutia apoasi de SOZ2.
Scopul ftratirii porumbului cu solutia de SO?
este despartlrea germemlor lui de miezul fiinos,
precum si despartirea si decolorarea materiilor
albuminoide, a mva11$ulu1 sia materulor colo-
rante confinute in el.

Dupi terminarea muiatului in zicitoarele (d),
porumbul este dat la un firadmititor (e), numit
si degermindtor, deoarece, pe langa firimitarea
boabelor porumbului, el lucreazi si la despir-
firea "embrionului’ acestuia; firi a-l1 distruge.

Despirtirea aceasta este necesard fiindcid em-
brionii nu ‘confin amidon si, chiar ingreuneazi
fabricarea acestuia prm substantele unsuroase
i cleioase cuprinse in ei. Germenii inliturati
din porumb sunt folositi la fabricarea uleinlui
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de porumb, care se scoate din ei prin stoarcerea
la niste prese hldrauhce (i), intr’o operatie ur-
métoare.

Porumbul firimitat, iegit din degermmatorul
(e), este trecut intr’un jghiab orizontal (f), in
care se invirteste un amestecitor mecanic si
in care se toarnd mereu apa proaspata Aci,
atat prin amestecarea cu api, cit si prin intoar-
cerea continui a porumbului fdramifat, se de-
sévar$e$te despirtirea germenilor carl, la urmi,
Tdmin pe o sitd tremuritoare (g), in timp ce
restul de porumb impreuni cu api, este trimis
la o ‘'moari, de pildi moara cu pietre (j), unde
este micinat bine si redus intr’o pastid subfire.
Aceasta este lisatd apoi sid treacd printi’o sitd
de .mitase (k) foarte find si tremuritoare in
sensul orizontal. Aci se opresc toate pirtile fi-
broase, ‘resturi de germeni, necuritenii, ‘etc., ce
formeazé borhotul de porumb, dupi trecerea prin
sitd, rimanind numai amidonul curat, amestecat
cu apa, cu care a venit dela moard si cu care
deasemenea se stropeste din ~belsug, .in tot
timpul mersului §i sita miscitoare (k).

Dupi cum s’a spus mai sus, germenii scosi
din porumb sunt trimisi de pe sita (g) la prese
hidraulice (i), in care se stoarce din ei-uleiul
de porumb negru; desi inferior fatd de alte
uleiuri vegetale, totusi, dupid o filtrare buna,
poate fi folosit cu spor la diferite scopuri in-
dustriale si domestice.

Borhotul de porumb rimas pe site (k), cu-
prinde in cea mai mare parte tirife, formate
din resturile macmlsulul, inclusiv diferite ma-
terii grase, precum si incd vre-o 4 la suti ami-
don, care n’a putut trece prin siti; prin urmare,
dupd cum se vede, el este un foarte bun nutref
pentru vite si porci. Acest borhot poate fi fo-.
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losit direct, in forma lui umedy, dupi ce este
bine stors, sau este uscat pentru pistrare mai
indelungati.

Borhotul umed, spre a putea fi presat, trebue
mai inainte s3 f1e scipat . de apa pe care o con-
tine in cantitate prea mare. Pentru acest scop,
el este trimis de pe sitele (k) im niste rezer-
voare, zise de decantare sau de pritocire (1),
iinde e lisat si stea mai multe zile, pini ce
se depune la fund, iar apa din el se pritoceste
afard. De ac1, borhotul gros - este fortat de o
pompid (m) si treaci in nigte flltre-prese (n),
‘unde sub presmne 1$1 leapddd cea mai -mare
‘parte a apei §i rimine intre panzele preselor
sub form# de asa zisd ,turti de borhot“, care
‘este dusd la grajdurile cu vite.

Uscarea borhotului se face in masini uscitoare

speciale’ (o), ' constind 'din 'cilindri - rotitori in
jurul unui arbore, gol pe dinduntru ca o teavi
i ‘prin care trece aburul, ce scapi apoi indun-
trul cilindrului prin géurelele anume previzute
in peretii arborelui. Pe cilindrul rotitor incil-
zit neintrerupt in acest chip, se arunci mereu
borhotul umed, presat, care se lipeste pe su-
prafata. lui, formind un fel de coaji subtire.
Aceastd coaji este roasi numaidecit de unm cu-
fit (p), dispus in lungul cilindrului si al -c3rui
tiis sti in atingere cu suprafata acestuia. .
- Borhotul astfel uscat se prezinti sub forma
unui talas de lemn, este de culoare’ galbeni
are un miros pldcut de porumb préjit si se pre-
teazi foarte bine pentru o pastrare indelungati,
‘tot asa de bine ca si fanul, paiele, etc.

‘Unele fabrici de amidon au instalate pe lingi
ele grajduri -mari de ingrisat vite cu borhotul
-de porumb ceea ce este o intreprindere de mare
profit ¢i fdrd riscuri, mai ales cand vitele sunt
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aduse_in ,pensiune”, dar pe -rispunderea sti-
panilor lor: Ingrisarea se capiti foarte repede,
cind este condusi in mod rational si cu o su-
pravéghere veterinard corespunzitoare. = .
Dupi trecerea prin site (k) amidonul, sub
forma unui -lapte de amidon, trece pe o con-
ducti si prin mijlocirea unei pompe (r) intr’o
putmi (s), previzutd cu un amestecitor meca-
nic_cu lopeti. Aci i se adaoga o solutie de

'sodi caustici (NaOH), in proportie de unu

la sutd, aceasta avind ca scop inliturarea  glu-
tenului ce a mai rimas. Intr’adeviir, glutenul,
care-este o substanfi cleioasi, cu totul de alti

-naturi- decit amidonul, trebue cu des#ivirsire

indepirtat din acesta, altfel ii va denatura in-
susirile sale firesti. Soda caustici combinindu-se
cu~glutenul, formeazi un produs nou, care se
inldturd usor' in “operatia urmaétoare, prin pri-
tocire sau decantare, - -

Tot in putini (s) se toarni si putin formol
cam 0;5 la suti, pentru 1mp1ed1carea desvol-.
tarii dlfentelor fermenti, cari ar putea sd atace

-amldonul in timpul pritocirii.

-Amestecarea laptelui de amidon in putina (s)
are de scop atit asimilarea materiilor adiogate,
cit ‘si mai ales impiedicarea depunerii amido-
nului pe fundul putinii, daci lichidul ar fi 1i-
sat si stea nemiscat. Reammt1m, ci’ amidonul
nu-se afli disolvat in apﬁ ci este numai ame-
sfecat- cu aceasta si stind in ea in stare de sus-
pensiune numai atita timp, cit lichidul este

.in miscare, iar indati ce miscarea de amestecare

se opreste, sau ajunge prea- inceati; amidonul
incepe. si se depuni pe fundul vasului in .care

'se gdseste. Prin urmare, este necesar ca laptele
‘de, amidon " sd f1e mentmut mtro mlscare ne-
‘Intrerupti. - ) )
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Decantarea sai depunerea amidonului- se-face
pe niste jghiaburi (t) cu fundul drept, de -vre-o
60—70 cm. litime si lungi de vre-o .30 ‘metri,
putin- inclinati, spre a se ingidui scurgerea do-
moald a laptelui de amidon. Laptele de amidon
este 13sat si curgi din putina de améstecare
pe misura trebuintei, printr’un sistem de tevi
de distribuire,  impristiindu-se -egal pe toate
jghiaburile de decantare, pe care. incepe si se
depund intr’'un strat alb si tare ca un strat de
argili. Insi, pentru ca depunerea si fie de o
grosime umformﬁ, scurgerea lichidului trebue
si.fie mereu potriviti, operind aceasta cu niste
cutite de lemn- si anume netezind suprafata stra-
‘tului depus si’ impiedicAnd formarea santurilor,
prin care lichidul scurgindu-se cu o repeziciune
mai ‘mare, ar tiri cu el afari din jghiab o can-
titate ‘insemnati ‘de’ amidon 'neprecipitat. De-
‘asemenea, este nevoé a se controla mereu apa
ce. se scurge de pe jghiaburile de decantare,
avind griji ca ea si nu contind mai mult de
unu la siitd amidon. Un procent mai mare ar
insemna o pierdere a randamentulm de fabrl-
catie.

Scurgerea laptelui de amidon se opreste din
cand in cand, jar amidonul depus sé culege
de pe jghiaburi si, daci este. folosit direct in
stare umedi, bundoari pentru fabricarea - glu-
cozei, este trimis c¢u vagonete in sala-de zaha-
rificatie, iar in caz contrariu este uscat pentru
pistrare.

Apa de pritocire scursd de pe ]ghlaburl nu
mai este buni’ pentru nici ‘o mtrebumtare, astfel]
ci, in cele mai multe -cazuri, este dati afard
la ‘canal. '

. Pentru’ uscaré, ~amidonul umed :scos de pe
jghiaburi este 1arﬁ$1 muiat cu apé curati, spre
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a cipita consistenfa unui ,cas“ subtire. Aceasti
operafie se face intr'un amestecitor mecanic (u)
cu aripi sau lopetl De aci amidonu!l subtlat e
trimis sd curgi in niste forme (v) pitrate, in-
cipind in fiecare vre-o 5—6 kilograme, ale ciiror
funduri sunt- previzyte cu cite un orificiu, cu
care formele se aseazi pe niste fevi verticale
ale unui dispozitiv de zdruncinare. Pe fundul
fiecirei forme se pune dinainte cite un tam-
pon de panzd, care nu lasd si treacd decit api,
oprind pe loc amidonul. Dupi ce formele sunt
umplute, dispozitivul se pune “in migcare, f4-
cind ca formele si se salte repede si neintre-
rupt in sens vertical, ceea-ce produce atat in-
desarea buni a amldonuIm cit si scurgerea dm
el a apei ce o contine. .

Dupa vre-un sfert de or#, cind amidonul s’a
intirit destul de bine, formele sunt agezate pe
un alt dispozitiv (w), unde prin sugerea cu o
pompd de vid (x) i se scoate amidonului aproape
tot restul de api pe care o mai pistra dupi
operatia precedenti. Apoi blocurile de amidon
astfel formate sunt scoase din forme si sunt
asezate pe rafturi intr’o incdpere (y), incilzitd
puternic cu un calorifer si avind o ventllatle
tot atit de puternicdi. Aci amidonul se usucd
aproape complect, némai riméinand in el decat
vre-0 5 la suti umezeald,

Pentru desivirgirea -uscidrii, blocurile de ami-
don sunt depuse intr'o uscitorie amenajati a-
nume pentru pistrarea in ea a  amidonului un
timp mai indelungat — 5—6 zile — fintr’o at-
mosferd uscati, dar incilzitd mai moderat 40—
450C,

Blocurile de amidon uscate definitiv si ricite
se crapi de obiceiu pe suprafatf, pistrindu-si
nestricat nurmai miezul. Se¢ procedeazi deci ‘la
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curitirea lor de stratul superior, care cdzind
se preface in bucdfele, pe cind miezurile in-
tregi sunt cioplite frumos si regulat, dindu-li-se
forma de cuburi sau de dreptunghiu §i apoi
sunt impachetate in hirtie, etichetate §i scoase
"in comert.

Resturile de amidon rimase dupi cioplirea
blocurilor, sunt trecute printr’o morisci (z), care
le preface in praf, numit fdind de amidon. Sub
aceasti formi, amidonul se vinde de obiceiu la
fabrici de tesitorie, unde este folosit pentru
apretat, pe cidnd. amidonul in blocuri se vinde
mai mult pentru scrobitul rufelor si alte scopuri
casnice.

Cantitatea amidonului confinut in porumb, va-
riazd dupd felul si calitatea acestuia, insd in
mijlociu este de 50 la suti.




_CAP, III. -
FABRICAREA GLUCOZEI

‘Industria glucozéi este una din cele mai in-
teresante si.importante. printre industriile agri-
cole, ludndu-se in considerafie insemnitatea a-
cestui produs, asa cum am vizut-o mai inainte
in capitolul I. Avem in fard citeva fabrici de
glucozd, combinate cu amidonirii, dintre cari
cele mai importante sunt: fabrica ,,Amilon“ din
Sibiu, care fabrici glucozd din fecula si fabric3
de glucozi dela Colentina (Bucuresti), care fo-
loseste ‘cu ‘materie ' primé" amidonul''de 'porumb,
produs tot acolo. °

In cele ce urmeazi, ne vom ocupa de fabri-
carea glucozei asa, cum se practici pe scari
industriald, referindu-ne pentru mai bund ur--
mirire a operafiunilor la schema insotitoare
No. 2, reprezentind schema unei glucozerii mo-
derne.

Fabricatiunea cuprinde trei cicluri generale
de operatiuni si anume: 1. Zaharificarea ami-
donului, adicid transformarea lui in glucozi;
2. Purificarea sau curifirea glucozei si 3. Con-
centrarea zemii de glucozid pani la consistenta
unui sirop gros, san pani la solidificare.
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_ - Pentru zahatificare, -athidonul ori fecula; aduse
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de obiceiu din amidondria proprie, -sunt mai
intdiu amestecate cu o cantitate de api rece,
egald in greutate, intr’'un amestecitor mecanic
cu lopeti (a), lucrdnd neintrerupt, spre a nu
lisa amidonul suspendat in apd si se depund pe
fundul amestecitorului. Amestecarea trebue si
fie foarte -buni, neldsindu-se deloc in solutie
bucitele de am1don ‘Aci amfidonul capata con-
sistenta laptelui batut.

-Acest lapte de amidon se toarni intr’un ca-.
zan mare de arami (b), care este un autoclav,
adicd- e fdcut pentru fierberea sub presiune i
se numeste ,zaharificator.

Inainte de introducerea amidonului, se toarni
in zaharificator o cantitate de apd cam egala
cu aceea, cu care amidonul a fost diluat in
amestecﬁtor, aceasti api fiind incilziti pini la
fierbere, printr’un 'serpentin”''cu 'abur, ¢e este
montat pe fundul zaharificatorului. In apa care
clocoteste se adaogd o cantitate trebuincioasd de-
acid sulfuric concentrat §i anume, in mijlociu,
15 litri de acid la 1.000 litri amidon diluat,

Introducerea dinainte a apei si incilzirea ei
au de scop formarea unui mediu prielni¢ pentru
zaharificare, firi a da loc la o cocolosire posi-
bild .a amidonului, daci ar fi introdus direct in
autoclav, iar addogirea acidului sulfuric este ne-
cesard, deoarece transformarea amidonului in
glucozd, pentru a fi complecti si. rapidi, cere
prezenta acidului §i o incilzire puternici.

Serpentinul zaharificatorului este previzut cu
un sir de giurele, prin care aburul {isneste in
lichidul de incilzit.

In tot timpul umplerii zaharificatorului cu lap-
tele de amidon, aburul este lisat si treacd prin
serpéntin, fdcind lichidul sd fiarbd neincetat si
impiedicind astfel amidonul si se depuni pe
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fund. Dupd umplere, zaharificatorul se inchide
ermetic si injectarea aburului prin serpentin con-
tinud pand la ridicarea presiunii la 1,8—2 at-
mosfere, aceasti presiune corespunzind tempe-
raturei maxime ce se poate ingddui amidonului
in fierbere, fird pericolul de a se caraméliza
sau arde glucoza produsd. Aceasti temperaturd
maximi este de dorit si nu depéseascé 1300C.

Pentru controlul presiunii in zaharificator,
acesta este inzestrat cu un manometru,-avind
de prefermta si un ventil regulator, precum si
o.supapi de mguranté

Fierberea 1in zaharificator dureazi normal
vre-0 50—60 minute. Amidonul, sub influenta
acidului ¢i a cdldurii, se transformi treptat,
mai intaiu in dextrind, apoi in glucozi. Aceasti
transformare este urmiriti si controlati cu ced
mai mare ingrijire," facindu-se la fiecare citeva
minute, mai ales citre sfarsitul operatiei, in--
cerciri cu o solutie slabi de ijod. Incercirile
se fac in chipul aridtat mai inainte.

In aceastd stare de transformare, fierberea
poate fi opriti ¢i glucoza cipitati poate si
urmeze prelucrarea ei mai departe, daci este
sortitd si serveasci numai la fabricarea glucozei
lichide, sub form# de sirop de calitate mijlocie.
In anumite cazuri insi avem interes 'si- conti-
nidm inci pufin fierberea, deoarece numai pe
baza ‘incercirilor cu iod nu existd sigurania de-
plind ci zaharificarea "este complectdi. De obi-
cei, o oarecare cantitate de dextrini tot mai
rimine in zeama de glucozid cipitatd, dar care
nu mai produce ’reactiunea iodului, sau ochiul
'se inseali in apreciere. Ori glucoza daci nu
este absolut 'curati, cristalizeazi anevoe, sau
chiar deloc. Prin urmare, cind 'se doreste a se
cipita o glucozd lipsitd de orice urme de dex-
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trini si bine cristalizabild, deci o glucozi de
calitate superioari, zaharlflcarea amidonului tre-
buie s fie desdvarsitd. Spre a ne convinge de
aceasta, mai facem la urmi citeva incerciri cu
alcool, Daci amestecul din doud pirti de alcool
etilic de 96° cu una parte zeamd de glucozd nu
se mai turburd, abia atunci transformarea ami-
donuhu poate fi socotitd complecta.

Dupi ‘terminarea fierberii, produsul cép:‘itat

in zaharificator este o zeami subfire de glucozi,
cu un gust dulceag, zeamd pe care trebue si o
supunem acum operatiunei de ,neutralizare“,
adici si inldturim din ea acidul sulfuric adéogat
la inceputul zaharificirii.
. Neutralizarea se opereazi intr’o putini mare
(c), previzutd cu un amesteciitor mecanic. Aci,
péntru neutralizarea acidului sulfuric, se adaogi
in zeama de glucozi o solujie concentrata de car-
bonat. de calciu.

Operatiunea neutralizirii este foarte lmpor-
tanti si trebue condusi cu pricepere si cu o
dtentie deosebitd, cici dupd saturatie, zeama de
glucozd nu trebue in nici un caz si devini al-
calind, ci trebue si rimini inci putin acidi,
‘adicd sd-si piHstreze aciditatea sa naturald. De-
venind alcalini, ea s’ar altera si i1 s’ar inchide
culoarea. Totusi, nici aciditatea. exclusivi a glu-
cozei nu este ingdduitd, clci fiind un produs
alimentar, ar deveni vitimitoare siniAtifii pu-
blice. De aceia, se cauti ca aciditatea glucozei
dupd neutralizare si nu treaci de 0,106, In
acest scop, pe misura neutralizirii, care se in-
cepe printr’o addogire a unei cantititi de car-
‘bonat- de calciu dinainte hot#ritd pentru volu-
mul constant al zemii de glucoza dela o fier-
turd, sau o -,,povari“ normali, 1isind. totusi
zemei 0 aciditate ceva mai mare ca acea.ciutati,
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se fac incerciri de laborator. cu.osolutie titrati
de pbtasa ori de sodd, impingand neutralizarea cite
putin, pani se ajunge la rezultatul final dorit.

Dupid neutralizare, prin reactiunea produsi,
in zeama de glucozid, rimine o cantitate de
sulfat de calciu insolubil, care ‘cade la fund si
gazul bioxid de.carbon.ce se impristie in aer.

Dupi . neutralizare, zeama de glucozd trebue
curdtatd de diferitele materii organice si necu-
ritenii rimase in. suspensie, provenite din ami-
don, care. nu este niciodati absolut curat, pre-
cum si cele ingrimidite in timpul operatiunilor
precedente. Deasemenea, zeama de glucozi tre-
buie si fie' decolorati, spre a se produce din
ea un sirop perfect limpede i firi coloare, cel
mai cdutat in comert. Aceste. operatiuni consti-
tuesc ciclul al doilea al fabricatiei, care este
insd strans legat cu cel de-al treilea, adicd cu
concentrarea zemii de. glucoza

Operatiunea purificirii incepe cu trecerea ze-
mii de glucozd, dupd neutralizare, prin' niste
filtre-prese cu. panzi (e), constind din mai
multe rinduri de plici de fontd sintuite. ver-
tical, imbricatd cu o péinzi groasi de cinepd
sau de in, prin' care se filtreazi zeama’ sositi
in presi printr'un orificiu . central ce stribate
toate plicile strinse laolalti. Zeama de filtrat
se trimite in filtre-prese dintr’un rezervor de-
osebit, sau chiar .direct din putina de neutra-
lizare, cari in orice caz trebuesc situate la o
indl{ime mare deasupra preselor — vre-o 10—12
metri — spre a avea o presiune naturald in-
destulitoare. Cand existi un rezervor special
pentru pistrarea’ zemei inaintea filtririi, e bine

-ca_el sd fie previzut cu o incdlzire .continud,

mai ales in timpul iernii, pentru ca flltrarea s

'se faci intotdeauna la cald
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Fiecare filtru-presi are un jghiab lateral, in
care se scurge zeama filtratd din fiecare placi,
iar de aci, ea se adunid intr'un rezervor-colec-
tor (f). Pe pénza preselor riméne cea mai mare
parte a necuriteniilor.

Zeama de glucozd adunati in rezervorul (f),
are acum aspectul unui lichid limpede, cu o
nuantid gilbue, ca un ceai slab; ea este pliocuti
la gust §i fard miros, Urmeazi dupd aceea prima-
ei concentrare intr’'un fierbitor cu vid (g) nu-
mit. prlmul vacuum-aparat, unde zeama este con-
centrati’ pani la o consisten{i de 220 Baumsé,
adicd evapordndu-i-se aci cam o treime din apa
de prisos.

Fierberea - este urmirity de aproape, preluan--
du-se din timp in timp probe, spre a nu de-
pisi limita- de concentratlune hotarita.

Vom' vedea mai jos, cu referire la’'cel de-al
doilea fierbdtor, cum functioneazi aparatele cu
vacuum, unul in legidturd cu cellalt.

Dupid concentrarea in primul fierbitor, zeama
de glucozd, acum sub forma unui sirop subfire,
este_ trimisi prin mijlocirea unei pompe intr’un
alt rezervor-colector (h), de unde trece la ‘o
nouid filtrare in filtrele (i) cu negru animal
(cirbune de oase). Ac¢i i-se opreste restul de
necurétenii, precum §i toate materiile colorante,
astfel cd siropul de glucoza devine limpede si
fird coloare, ca si- apa de izvor,

Negrul animal folosit pentru umplerea filtre-
lor, este un cidrbune ce se prepari arzind ne-
complect oase de animale in niste cazane in-
chise. In urma acestei arderi, se capiti un cir-
bune negru, solid, foarte poros, avind o pu-
tere extraordinari de inghifire a tot felul de
necurdtenii §i a materiilor colorante,

Filtrarea se face la cald, anume cind porii
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negrului animal sunt bine deschisi, in care scop,
siropul de filtrat este pistrat la o temperaturd
de 80—90° C. Pentru aceasta, rezervorul (h)
este incilzit neintrerupt printr’un serpentin mon-
tat induntrul lui, de preferintd cu aburul de in-
toarcere dela magini. Tot pentru aceasta, fil-
trele ca si rezervorul (h) sunt bine izolate cu
o imbriciminte de plutd, sau intr’altfel.

Dupd o filtrare de vre-o 12—18 ore, porii
negrului animal incep si se imbéicseascd §i nu
mai mghlt astfel ci filtrarea se intrerupe pen-
tru primenirea cirbunilor, iar negrul animal
scos din filtre se spald in apa fierbinte ameste-
catdi cu pujin acid clorhidric,” dupd care este
trimis intr'un cuptor special, unde este ars in
tuburi inchise la o temperaturi de 400°C. Prin
ardere, i se distrug toate materiile organice si
necurdtenii ‘cuprinse ‘in 'porii’ imbécsiti 'ai cér-
bunelui. Acum, negrul animal este iardsi bun
pentru o noud mtrebumtare

Dupi ce a fost filtrat prin negrul animal, si-.
ropul de glucozi se aduni intr’un rezervor-co-
lector (j) de unde este supt in cel de-al doilea
fierbdtor- cu vid (k), unde este concentrat pani
Ia o densitate, corespunzind la 44—500 Baumé.
In aceasti stare este pus in butoae (1), sau bi-
doane si dat in comert, daci nu este folosit
numaidecit la fabricarea glucozei solide.

Concentrarea zemii de glucozi in sirop se
face, dupi cum am vizut, prin fierberea ei sub
o presiune redusd, adici intr’'un vid partial, in
aparatele numite vacuum-aparate, Acest mod de
fierbere se foloseste din urmitoarele motive

1. Fierberea unui lichid mai gros.* conti-
nind in disolutie o materie care se strici la
cildurd, asa cum este glucoza, zaharul sau al-
tele asemenea, dacj se face la un foc direct si
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in aer..liber, adici la temperatura de fierbere
obisnuit¥, este periculoasi de oarece, pe mi-
sura concentririi, expune materiile- mai sus a-
mintite la o caramelizare sau ardere parfiali,
care,  pe lingd faptul ci produce o colorare
bruni caracteristici a intregii cantititi de Ili-
chid, i altereazi chiar si natura. Ca urmare,
lichidul concentrat cipitat, in cazul de faf{i si-
.ropul de glucozi, ar prezenta o valoare mediocrd
si ar da un randament de fabricatie scizuti.

2. Fierberea sub presiune obisnuiti si pe foc
direct, cere un timp mai indelungat, mai ales
cind este nevoe de a se evapora cantitifi mari
de api, cum este cazul cu fierberea zemii sau
siropului de glucozi. Ca urmare, consumul com-
bustibilului este mare, pe lingd lungirea du-
ratei de fabricatie, care atrage dupi sine alte
pierderi ‘de ' randament.

-Spre a se -inlitura nea]unsurlle mai sus ari-
tate, concentrarea zemii de glucozi se face-in
vacuum-aparate, unde presiunea aerului este ra-
ritd, din care cauzi temperatura fierberii scade
si ea considerabil, cam cu 20--30°C. sub cea
normald, astfel ¢ nu mai prezintd nici- un pe-
ricol in ceea ce priveste caramelizarea. Afard
de astea, fierberea este mult gribiti prin ac-
tiunea .vidului, care absoarbe mai repede aburii
produsi prin evaporare.

- Cei doi fierbitori-vacuum (g si k), pot si
lucreze in strinsi legaturd intre. ele, formand
un corp. de evaporare zis ,,cu -efect dublu“ -

Vidul. partial din cei doi fierbitori se pro-
duce,. pe-deoparte, printr’o pompi de-aer, care
rireste aerul din primul fierbitor. (g), jar pe
de alta, printr’un condensator cu api rece ata-
sat acestui fierbdtor.si care condenseazi puter-
nic aburul .iesit din corpul tubular de. incilzire
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al acestuia, producind-un vid in cel-de:al doilea
fierbidtor este mai slab- decit acela: din -fierbi-
torul: (g), din care -cauzd si fierberea in cel
de-al doilea vacuum-aparat are loc la o tempe-
raturi mai ridicatd decit in primul.” Se poate
de pildd, ca primul vacuum-aparat si -fiarbi la
65—700C., pe ciand cel de-al doilea la 80—
850 C.

“In mod general, se obisnuieste a se mentme
vidul din primul fierbitor la vre-o 62—65 cm.,
iar in al doilea la 70—72 cm., controlabil- cu
cite un vacuum-metru atasat la fiecare fierbitor.

Am descris mai sus un aranjament al fier-
berii siropului de glucozi in doui vacuum- apa-
rate, lucrand ,,cu efect dublu“. Aceasta nu in-
liturd insi si putinta functiondrii celor doi fier-
bdtori intr’un mod. cu totul mdependent unul
de celalt, ceea cecse si mtampl%i in multe cazuri,
mai ales in fabrici mai mici, sau cu un mers
cu intreruperi. Anume, vidul corespunzitor - se
produce deosebit in fiecare aparat,.prin aceeag
pompi de aer, iar incilzirea se face, in primul
flerbator, prin aburul-retur dela.masini, pe cind
in cel de-al doilea, eu aburul direct dela caza-
nele centrale,

Pentru gribirea . evaporaru zemii de glucozi
in unele fabrici mai moderne sunt folosite -di-
“ferite aparate zise ,preevaporatoare’, in deo-
sebi aparatele sistem Kesfner, renumite pentru
aceasti intrebuinfare. Acest sistem de evaporare
este foarte bun, economisindu-se considerabil du-
rata fierberii, insi, dupid cum s’a aritat, con-
sumd aburul direct ca §i cel de-al doilea vacuum-
aparat si, prin urmare, consumatia generali a
aburului este sporiti, micsoridnd randamentul.

Céand se doreste a se produce glucoza solidi,
zisd granuloasd sau griuntoasd, care se prezinti
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de .obicei sub forma mierii zaharisite, sau a
serbetulii de - fructe, se urmireste, in primul
‘rind, o zaharificare desdvirsiti a amidonului.
Am vizut mai sus ci numai glucoza curatd cris-
talizeazi bine. In al doilea rind, concentrafia
siropului nu mai trebue impinsid atit de de-
parte ca pentru un sirop de glucozi comercial.
Este deajuns ca in cel de-al doilea vacuum-apa-
rat, siropul sd fie concentrat pini la 429 Baumé.

‘Siropul astfel concentrat, se toarnd in niste
forme speciale, care sunt asezate intr’o inci-
pere ricoroasd, unde sunt lisate timp de citeva
zile, E bine si se puni in fiecare formid cite
o mici cantitafe de glucozd cristalizati gata,
ceea ce sporeste cristalizarea intregii cantitdti.
In mediu, 3-—4 zile sunt indestuldtoare pentru
cristalizarea complecti a siropului preparat in
conditiunile ar#itate, dupi care, glucoza solidi
este impachetati in 14zi i dati in comert.

Glucoza solidd este ceva mai scumpid decit
siropul de glucozi, deoarece fabricafia -ei este
mai complicati si mai costisitoare,

Afari de aparatele aritate in schem3, orice
fabricd de glucozi mai are o mulfime de ma-
sini ajutitoare, pompe, motoare, transmisiuni,
etc., trebuincigay® furfctioliirtiinttépii instala-
fiut. Brrtis il =7 5]

)._‘ .
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