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INTRODUCERE

Pe tot parcursul dezvoltarii ei, omenirea a
creat si creeazd noi metode de prelucrare a
produselor agroalimentare, obtindnd respectiv si noi
tipuri de produse. Pentru atingerea unui scop anumit
sunt utilizate cele mai diverse procedee si fenomene
care mai populare care mai putin cunoscute. In
goana dupd profit §i odatd cu aparitia concurentei
dure de pe piatd unii producatori apeleaza la metode
nu prea ,;sandtoase” cum ar fi utilizarea aditivilor
alimentari sintetici pentru obtinerea unor indici
gustativi §i a unor proprietdti fizice mai bune a
produselor alimentare.

Luand 1n consideratie faptul cd medicii
presupun ca utilizarea aditivilor alimentari ca
nutritie ar contribui la aparitia la oamenii care le
consuma a maladiilor ca diabetul zaharat, hipertonia
arteriala, deregldri a tractului gastrointestinal si a
metabolismului, aceasta s-a transformat cu timpul
intr-o problema globala foarte importanta, care cere
o solutionare cit mai rapida. Pornind de la ea multi
cercetitori incearcd si introducd in procesul
tehnologic noi metode, mai putin traditionale, de
prelucrare a produselor agroalimentare cum ar fi de
exemplu efectele cavitationale care, cum s-a
determinat Tn urma cercetarilor, aduc un aport major
in imbunatatirea calitatii produselor alimentare si
respectiv in reducerea riscului aparitiei diferitor boli
ce au o legdturda directd cu tipul de produse
consumate zi de zi.

Pentru a intelege care este esenta problemei
si de ce este necesard aplicarea unor noi fenomene
in procesele tehnologice este nevoie sd cunoastem
raspunsul la urmatoarea intrebare: care sunt aditivii
alimentari si ce risc are consumul lor zi de zi?

1. ADITIVII ALIMENTARI

Cercetatorii spun ca aditivii alimentari sunt
substante chimice de sinteza si, deoarece ele nu se
gasesc in mod normal, nu ar trebui sa facad parte din
alimentatia noastrd. Impactul E-urilor asupra
organismului nostru este devastator, deoarece ele nu

sunt cunoscute si acceptate de catre acesta. O
substantd strdina, afirmd medicii, nu poate fi
administratd timp Indelungat fard a produce efecte
secundare.

Prin "aditivi alimentari" se intelege orice
substantd care In mod normal nu este consumata ca
aliment in sine si care nu este utilizatd ca ingredient
alimentar caracteristic, avand sau nu o valoare
nutritivd, prin a carei adaugare intentionatd la
produsele alimentare in scopuri tehnologice pe
parcursul procesului de fabricare, prelucrare,
preparare, tratament, ambalare, transport sau
depozitare a unor asemenea
produse alimentare, devine sau poate deveni ea
insdsi sau prin derivatii sdi, direct sau indirect, o
componenta a acestor produse alimentare.

Aditivii sunt impartiti in grupe in functie de
rolul pe care il au la fabricarea produsului
alimentar, de exemplu: conservanti care au rolul de
a favoriza pastrarea produselor alimentare un timp
mai Indelungat, evitind alterarea acestora;
antioxidanti care previn alterarea prin rancezire a
grasimilor din produsele alimentare; coloranti care
sunt folositi la Tmbundtatirea aspectului produselor
alimentare; emulsificatori si stabilizatori care
ajutd la formarea unor amestecuri stabile, care In
mod normal nu ar fi posibil, precum amestecarea
apei cu ulei; antiaglomeranti care previn
sedimentarea unor ingrediente; agenti de afinare
folositi 1n brutérie pentru “ cresterea” produselor de
brutarie.

Printre cei mai raspanditi aditivi
alimentari se numara: acidul citric (E330)
folosit in pasta de tomate in calitate de
antioxidant. Fara el pasta ar avea o culoare foarte
neplacutd, deoarece licopenul si betacarotenul sunt
vitamine care se oxideaza la lumina soarelui. Tot Tn
pastele de tomate, de cele mai multe ori, pentru
a majora consistenta pastelor, multi producatori
folosesc ingrosatori de tipul gumelor sau
amidonului, lucru total interzis.

Acidul citric (E330) sau sarea de lamaie, se
gaseste 1n bauturi racoritoare, dulciuri, amestecuri
de condimente pentru semipreparate, cum sunt
conservele de ciuperci, racii, pastele de tomate,
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sucurile de rosii, compoturi, mustarul sau
branzeturile. El este printre cei mai daunitori si
afecteaza  cavitatea bucald, are afectiune
cancerigend. Se gaseste in cele mai multe sucuri
care se afld in comert.

Acidul benzoic, benzoatii si esterii acidului
benzoic se gasesc in marea majoritate a fructelor si
in pastaioase. Rachitelele sunt o sursa bogatd de
acid benzoic. Benzoatii se gdsesc de asemenea in
ciuperci, scortisoard, cuigoare si cateva produse
lactate (ca rezultat al fermentatiei bacteriene).
Pentru scopuri comerciale, se obtine din toluen.
Acidul benzoic si benzoatii sunt utilizati in calitate
de conservanti Tmpotriva drojdiilor si bacteriilor in
produsele acide. Nu sunt foarte eficienti contra
mucegaiurilor si ineficienti in produse cu pH mai
mare de 5 (usor acide sau neutre). Concentratiile
mai mari genereazd un gust acru, ceea ce 1i
limiteaza utilizarea. Benzoatii sunt adesea preferati
datoritd unei solubilitdti mai bune.

E211 (benzoatul de sodiu) este folosit ca
antiseptic, conservant alimentar si pentru a masca
gustul unor alimente de calitate slabd; bauturile
racoritoare cu aromd de citrice contin o cantitate
mare de benzoat de sodiu (pana la 25 mg/250 ml);
se mai adauga in lapte si produse din carne, produse
de brutarie si dulciuri; se cunoaste ca provoacd
urticarie  §i  agraveazd  astmul.  Asociatia
consumatorilor din Piata Comuna Europeana il
considera cancerigen.

Un studiu realizat in Marea Britanie
avertizeazd asupra efectelor periculoase cauzate de
conservantii din bauturile carbogazoase chiar la
nivelul ADN-ului. Unul dintre acestea este
benzoatul de sodiu, un aditiv alimentar cunoscut
sub denumirea de E211, care atacd o parte
importantd a ADN-ului din mitocondrie (,,uzina
energeticd” a celulei care transforma elementele
nutritive 1n energie). E 211 poate chiar sa distruga
in totalitate ADN-ul din mitocondrii, ceea ce
conduce la Tmbatranirea precoce a celulelor, la
aparitia bolii Parkinson si a unei serii de alte
afectiuni neurologice.

Desi analizele initiale prezentate de Organizatia
Mondiala a Sanatatii sugerau ca E211 nu reprezinta
vreun pericol asupra sanatatii consumatorilor, studii
recente dau serioase semnale de alarma. Benzoatul
de sodiu combinat cu vitamina C din bauturile
carbogazoase produce benzen, substanta despre care
se stie de mult ca poate cauza aparitia cancerului.

Glutamatul monosodic (E621), desi este
afisat pe produs (asa cer regulamentele), multi
producatori de alimente sunt constienti de faptul ca
la ora actuald oamenii privesc cu suspiciune un
produs care contine glutamat monosodic (E621) si

cauta sa foloseasca alte cai legale pentru a introduce
aceastd substantd In produsele lor. Glutamatul se
foloseste cel mai mult in alimentele fabricate
artificial si in semipreparate gen supe concentrate,
sosuri, condimente, mezeluri, inghetata, budinci,
etc. Rolul lui este de a da impresia creierului ca acel
aliment este foarte gustos.

Acestia sunt doar cativa din aditivii
alimentari utilizati In productie (vezi [4]).

Din cele expuse mai sus rezulta ca utilizarea
aditivilor alimentari pentru solutionarea problemei
pastrarii si obtinerii unor produse agroalimentare de
calitate este ineficienta si chiar periculoasa.

Una din metodele ecologice pure de
innobilare a calitatilor produselor alimentare este
metoda fizico-mecanica de tratare cavitationala.

2. CAVITATIA CA SOLUTIE
ALTERNATIVA

2.1. Notiunea de cavitatie

Cavitatie este procesul de rupere a
lichidului in rezultatul scaderilor de presiune locale.
Daca scaderea de presiune are loc ca rezultat al
aparitiei unor viteze mari in fluxul de lichid in
miscare, atunci cavitatia se numeste hidrodinamica,
iar dacd apare in rezultatul trecerii prin lichid a
undelor acustice, se numeste acustica.

Cavitatia hidrodinamica [S]apare in acele
regiuni ale fluxului, unde presiunea scade pana la o
oarecare valoare criticad. Bulele de gaz sau vapori
prezente in lichid, miscandu-se cu fluxul de lichid si
nimerind in zona cu o presiune mai mica decat cea
critica, capatd posibilitatea de crestere nelimitata.
Dupa trecerea in zona cu presiune ridicata cresterea
inceteaza si bulele incep sd se micsoreze. Dacd
bulele contin destul de mult gaz, atunci dupa
atingerea razei minime, ele se restabilesc si
efectueaza cateva cicluri de oscilatii amortizate, iar
dacad este putin gaz atunci bulele implodeazd in
primul ciclu. Astfel, in aproprierea corpului supus
curentului de lichid se creeaza o zona cavitationala,
umpluta cu bule 1in miscare. Reducerea
dimensiunilor bulelor are loc foarte rapid si este
insotitd de un impuls sonor, care este cu atit mai
puternic cu cit cantitatea de gaz din bula este mai
micd. Dacd gradul de dezvoltare a cavitatiei este
atat de inalt Incat apar si implodeaza concomitent o
multitudine de bule, atunci efectul este insotit de un
zgomot puternic cu un spectru continuu de la cateva
sute de Hz pana la sute de kHz. Spectrul se largeste
in zonele cu frecventd joasd odatd cu cresterea razei
maxime a bulelor. Rezistenta teoretica la rupere a
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apei este egald cu 1500 kg/cm? . Lichidele reale sunt
mai putin rezistente. Rezistenta maxima la rupere a
apei purificate, obtinutd la intinderea apei la
temperatura de 10 grade este egali cu 260 kg/cm” .
De obicei 1nsa ruperea are loc la presiunea vaporilor
saturati. Rezistenta mica a lichidelor reale este
legata de prezenta in ele a asa numitilor embrioni
cavitationali — sectoare rau umidificate a corpului
solid, particule solide, particule, umplute cu gaz,
protejate de dizolvare de membane organice
monomoleculare, acumulari ionice, ce apar sub
actiunea razelor cosmice. Marirea vitezei curentului
de lichid dupa inceperea cavitatiei, duce la
cresterea bruscd a numarului de bule, in urma careia
are loc unirea lor 1Intr-o caverna cavitationald
comuna si fluxul de lichid ia forma de jet. Prezenta
cavitatiei influenteazd negativ asupra lucrului
magsinilor hidraulice, turbine, pompe, elicele navelor
maritime si impun luarea deciziilor pentru evitarea
cavitatiei. Conglomerarea bulelor cavitationale in
apropierea suprafetei corpului frecvent duce la
distrugerea ei ca rezultat al asa numitei eroziuni
cavitationale. Foarte frecvent efectele distrugatoare
ale cavitatiei sunt utilizate la accelerarea diferitor
procese tehnologice.

Cavitatia acustica (ultrasonora) [S] este
aparitfia §i implozia cavernelor din lichid sub
actiunea presiunii sonore. Cavernele se formeaza in
rezultatul ruperii lichidului in timpul semiperioadei
de comprimare. Cavernele sunt umplute de obicei
cu vapori saturati ai lichidului dat, de aceea
procesul cateodatd se mai numeste cavitatie de
vapori spre deosebire de cavitatie de gaz a
oscilatiilor intensive neliniare a bulelor de gaz in
campul sonor ce erau in lichid fnainte de pornirea
sunetului. Marimea lui oscileazd de la presiunea
vaporilor saturati pana la cateva zeci sau chiar sute
de atmosfere. Experimental sa demonstrat ca
madrimea pragului presiunii sonore depinde de mai
multi factori. El se mareste cu cresterea presiunii
hidrostatice, dupa comprimarea cu presiune statica
majoratd (in jurul la 1000 atm) la degazarea si
racirea lichidului, cu cresterea frecventei sunetului.
Pragul este mai inalt pentru apa in miscare decat
pentru cea statatoare.

La implozia cavernei sferice presiunea in ea
brusc creste, ca in timpul exploziei, ceea ce duce la
iradierea impulsului de comprimare. Presiunea la
implozie este in special mare la frecvente mici in
lichidele degazate cu presiunea micd a vaporilor
saturati. Dacd se mareste continutul de gaz din
lichid, atunci se amplificd difuzia gazului in
cavernd, implozia cavernelor va fi incompletd si
cresterea presiunii la implozie nu prea mare. La un
continut de gaz in lichid mai mare de 50 % de la

saturare apare degazarea lichidului — formarea
bulelor de gaz cu ridicarea lor la suprafata si
trecerea cavitatiei de vapori in cavitatie de gaz.
Daca bulele de vapori formate oscileaza 1n
aproprierea frontierei cu un corp solid, in jurul lor
apar microcurente. Aparitia cavitatiei limiteaza
cresterile ulterioare a intensitatii sunetului, difuzat
in lichid ce are ca urmare reducerea presiunii pe
emitator.

Cavitatia acustica creeazd un sir de efecte,
de exemplu: distrugerea si dispersarea corpurilor
solide, emulsionarea lichidelor, curdtarea care sunt
rezultatul socurilor din urma imploziei cavernelor si
microcurentilor din preajma bulelor. Alte efecte (ex.
accelerarea reactiilor chimice) sunt legate de
ionizarea lichidului la formarea cavernelor. Datorita
acestor efecte cavitatia acustica isi gaseste o larga
utilizare la crearea noilor procese tehnologice si
perfectionarea celor existente. O mare parte din
utilizérile practice a ultrasunetului este bazatd pe
efectul de cavitatie.

2.2. Utilizarea procesului de cavitatie

Luand in consideratie faptul, ca lichidul este
mediul in care au loc mai multe procese
tehnologice, se pot aduce exemple concrete de
actiune a cavitatiei asupra lui. In conditiile cavitatiei
sinperiodice in apa se genereaza impulsuri gigantice
de presiune[2]. Transformarea energiei lor
realizeazd 1n ea un mecanism ,supratermal”’ de
modificare a structurii fizico-chimice, de aceea la
distrugerea clasterelor moleculare cu energia
cavitationala incalzirea apei nu are loc. Apa trece in
asa numita stare termodinamica neechilibrata, care
continud pana in acel moment, pana cind apa nu va
elimina energia primitd sub formd de céldurd in
procesul de restabilire a structurii sale clasteriale.
La prima vedere se petrece un fenomen straniu: apa,
primind o cantitate de energie sub forma de
turbulente de presiune si practic neschimbandu-si
temperatura, la un moment dat incepe treptat
sesizabil sa se incélzeasca.

Daca amestecim apa la inceputul acestui
proces, de exemplu, cu o masa maruntita, ce contine
proteine animale sau vegetale, atunci va avea loc
hidratarea lor intensiva — unirea moleculelor de apa
cu biopolimerul, fincetarea  existentei ei
independente” si  transformarea ei  1Intr-o
componentd a acestor proteine. Dacd inainte de
aceasta sau In cursul procesului de dizolvat un
conservant, de exemplu, sare de bucatarie, atunci ea
se va diviza complet 1n ioni si va fi rigid legatd in
membranele de apa formate a proteinelor. In acest
caz, cantitatea de sare, pentru formarea gustului
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obisnuit a produsului si crearea proprietatilor
protectoare impotriva microbilor, va fi mult mai
mica.

Amplificarea actiunii conservantilor
obtinutd in asa fel, si in special sarea de natriu, ne
da posibilitatea de a reduce continutul de ioni a
acestui metal din produsele alimentare, ceea ce
reduce riscul de dezvoltare a  bolilor
cardiovasculare.

Intensificarea reactiei de hidratare permite
de redus cantitatea sau chiar de exclus din produse
fosfatii alimentari, care se utilizeazd pentru
mentinerea umiditatii si ca plastificatori, ceea ce din
multe puncte de vedere rezolva problemele greutatii
excesive si normalizarii schimbului de substante in
organism. Este clar cd hidratarea intensiva a
proteinelor ne da un efect economic insemnat.
Conform cu afirmatiile academicianului
B.I.Vernadski, apa legata in asa mod devine o parte
integrala a proteinelor, adica le mareste masa intrun
mod natural, deoarece se leagd cu ele datoritd
mecanismelor analogice celor care au loc in natura
vie In procesul de sinteza a lor.

Astfel este demonstrata  posibilitatea
reducerii  concentratiei  aditivilor  alimentari
periculosi ca componenti nutritivi in produsele
alimentare.

In continuare sunt expuse citeva exemple
concrete de utilizare a cavitatiei in diferite procese
tehnologice @~ de  prelucrare a  produselor
agroalimentare[2].

Prelucrarea cavitationald a apei, utilizata
la umezirea graului inainte de macinare la
intreprinderile de moririt, asigurda o difuzie
rapida a apei si o hidratare intensiva a proteinelor si
amidonului. La combinatul de panificatie din
Costromsk, unde se utilizeaza aceastd tehnologie,
timpul de pregdtire a graului pentru mécinat s-a
redus de trei ori si sau redus cheltuielile de energie
cu 3 kWh la o tona de grau macinat [2] . Aceasta a
dat posibilitatea de redus volumul de deseuri, de a
mari ritmicitatea lucrului si rentabilitatea. Utilizarea
unei astfel de tehnologii in conditiile de inrautatire
continud a calitatii graului permite de a obtine faina
de calitate din cereale de calitate inferioara.

Pregitirea aluatului pentru paine si
patiserie cu apa activata cavitational, insotita de
o hidrostructurare a proteinelor de gluten,
permite de a mari volumul specific al painii, de
marit elasticitatea ei, de incetinit uscarea si de redus
utilizarea amelioratorilor de panificatie. Prelucrarea
solutiilor de sare si zahar In reactorul cavitational
inainte de amestecarea lor cu aluatul permite
reducerea continutului de sare si zahdr din paine cu
15..20% fard schimbarea gustului si a wvalorii

nutritive a produsului. [2] Tehnologia cavitationala
permite producerea emulsiilor de grasimi pentru
aluat doar din apa si grasimi vegetale, fiindca in
procesul prepararii lor se petrece hidroliza partiald a
grasimilor cu formarea di - si monogliceridelor, care
sunt emulgatori naturali. Datoritd acestui efect la
combinatul de panificatie din Vologodsk, unde
tehnologia se utilizeazd de mai multi ani, este
exclus continutul in emulsii a emulgatorilor
introdusi artificial care costa mult §i sunt nocivi
pentru sandtatea omului. Utilizarea emulsiei in
calitate de component principal al retetei painii
permite de a economisi 10% de ulei vegetal
asigurand o valoare nutritiva balansata a produsului.
Tehnologia de prelucrare cavitationala a
saramurilor la combinatul de carne din Volgodsk
asigura excluderea din saramurd, si, ca urmare, din
produsul final, a adaosurilor ce mentin umiditatea si
stabilizeazd culoarea, dar si reducerea timpului de
sarare cu pastrarea gustului traditional si a
aspectului exterior a produsului finit. Continutul de
sare din produs se reduce cu 15...20%, nitrit de
sodiu — de 4...5 ori, a fosfatilor — de 3 ori, iar din
unele produse sunt excluse complet. Apa din
saramura devine o parte integrd a proteinelor cu
structurd bio-polimerica, substantial Tmbunatatindu-
i calitdtile, de aceea randamentul se mareste cu
3..7%. Utilizarea acestei tehnologii mareste
termenul de realizare a productiei de 2 ori. Aceasta
tehnologie acum se breveteazd in Europa. Pentru
utilizarea ei se Incepe o cooperare internationala.
Hidratarea proteinelor din lapte cu apa,
ce este componenta mediului de emulsie, in
procesul de prelucrare cavitationald a laptelui
integral asigurd o crestere testata in el a continutului
de proteine. Prelucrarea laptelui integral prin
aplicarea fenomenului de cavitatie contribuie la
majorarea continutului de proteine in lapte prin
addugarea in acesta a laptelui praf degresat, insa
aceasta este imposibil de depistat utilizand metodele
moderne de analiza.
Fenomenul de cavitatie permite de a obtine
lapte integral din zer si lapte praf si chiar de a-1
imbogati prin addugarea componentelor nutritive
artificiale. Asa dar, apare posibilitatea de a majora
volumul de producere a laptelui integral fara a
majora manopera si pretul de cost al laptelui.
Fenomenul de cavitatie poate fi, de
asemenea, utilizat si la prelucrarea bactericidd a
laptelui la punctele de receptie a lui, ceea ce ar evita
pe o duratd mai indelungatd coagularea laptelui.
Aplicarea energiei efectului de cavitatie la
modificarea proprietatilor biopolimerice a laptelui
permite de a ameliora semnificativ calitatea
produselor lactate fermentate, de exemplu, a
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cascavalului, si de a majora randamentul procesului
de productie.

Cercetarile efectuate la catedra de
Tehnologie a produselor lactate de la Universitatea
de stat din Moscova au demonstrat cd randamentul
procesului de obtinere a branzei de vaci cu aplicarea
cavitatiei constituie 29.5%.

Prelucrarea cavitationald a apei permite
de a o dezinfecta aproape la 100% pe calea
distrugerii mecanice a membranelor corpurilor
microbilor ce se gésesc 1n apd cu energia potentiala
a cavitatiei. Aceasta este o metodd mai putin
costisitoare a pregdtirii apei pentru produsele
alimentare din toate care sunt cunoscute. Este destul
de a o compara dupa consumul de energie cu
pasteurizarea apei si racirea ei ulterioara.

3. STUDIEREA PROCESELOR
CAVITATIONALE LA INSTITUTUL
DE FIZICA APLICATA AL A.S.M.

In laboratoarele Institutului de Fizica
Aplicatd au fost studiate diferite procese de actiune
a efectelor cavitationale asupra proceselor de
dispersare §i omogenizare a materiei prime la
fabricarea produselor alimentare, 1n particular a
sucurilor din mere, piersici si poama. In cadrul
cercetarilor au fost elaborate tehnologii si instalatii
de fabricare a produselor alimentare prin metoda
cavitationala.

Elaborarea tehnologiilor si instalatiilor s-a
efectuat dupd un studiu intens al fenomenului de
cavitatie, a efectelor lui, a conditiilor optime de
aparitie, fiind facute modele matematice conform
carora ulterior sau construit. Una din ultimele
elaborari  este si  instalatia  cavitationald
bifrecventiala (fig.1).

Instalatia este destinatd pentru prepararea
unui amestec continuu, lichid-lichid sau lichid-
material solid de tipul suspensiei de bentonita cit si
pentru dispersarea sucurilor cu pulpa. Instalatia este
constituitd dintr-o pompa de recirculare(l), aparat
cavitational hidrodinamic care genereaza cavitatia
de frecventd joasd pentru omogenizarea §i
dispersarea grosierd(2), bloc hidroacustic (3) de
inalta frecventd, prevazut pentru dispersarea fina,
vas de amestec (4), robinetul blocului hidroacustic
(5), conducte(6), manometrul (7). Blocul (3) este
compus din doud generatoare hidroacustice
Amestecul destinat prelucrarii este introdus in vasul
de amestec (4) dupa care, fiind pompat de pompa de
recirculare (1), trece prin aparatul hidrodinamic (2)
unde are loc o dispersare grosierd. Mai departe
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Figura 1. Instalatie cavitationala bifrecventiala.

amestecul ridicAndu-se prin conductele (6) ajunge la
generatoarele  hidroacustice, unde are loc
dispersarea find, nimerind iardsi in vasul de
amestec. Procesul se repetd o duratda de timp
anumitd determinatd in dependenta de dimensiunile
necesare  finale a  particulelor  dispersate.
Manometrul (7) serveste pentru controlul presiunii
din conducte. Dupa ce amestecul este prelucrat o
anumitd perioada de timp, este refulat mai departe
spre urmatoarea operatie tehnologica.

Instalatia poate fi utilizatd pentru
dispersarea bentonitei utilizata la limpezirea vinului,
dispersarea sucurilor cu pulpé, obtinerea piureurilor
de fructe, purificarea apei, obtinerea amestecurilor
de uleiuri, grasimi si apa s.a. Fiind montata in liniile
tehnologice poate da rezultate performante.

In cazul utilizirii instalatiei la dispersia fina
bentonitei tehnologia asigura:

- dispersarea bentonitei pand la marimi de
0,1 +2,0 um;

- reducerea consumului de bentonita la
prelucrarea vinului de 10 ori;

- imbunatatirea calitdtii limpezirii vinurilor;

- marirea productivitatii limpezirii vinurilor
de panala 5 + 8 ori.

Dimensiunile particulelor de bentonitd in
dependentd de timpul de prelucrare cu cavitatie
bifrecventiala (f;= 500; f,=22 xHz; A =20 pum),
variaza conform graficului din figura 2.

Conform acestui grafic se observa ci cu cit
durata de tratare cavitationald este mai mare cu atat
gradul de dispersie este mai inalt.
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Figura 2. Graficul dependentei
dimensiunilor particulelor de bentonita de durata de
tratare cavitationala.

4. CONCLUZII

Tehnologiile  bazate pe  prelucrarea
cavitationald a materiei prime alimentare au
perspective mari. Se crede ca realizarea lor va fi
efectivd de asemenea si In urmdtoarele operatii
tehnologice: prelucrarea cerealelor si semintelor
inainte de semanare, ce va stimula cresterea lor;
umidificarea §i dezinfectarea materiei prime 1In
procesul de pregitire a nutretului uscat pentru
animale si pasari; addparea animalelor pentru
ingrasare cu scopul maririi masei lor in urma maririi

""" nutretului  uscat; obtinerea
suspensiilor apoase din produsele din urma
maruntirii cerealelor, a semintelor si fructelor, sau a
altei biomase, necesare la producerea bauturilor, in
acelasi rand si alcoolice, specimene lichide sau
preparate medicinale; prelucrarea in procesele de
racire, inghetare, dezghetare si prelucrare a carnii;
pregatirea inlocuitorilor laptelui integral.

In urma efectudrii unui studiu tehnic a
utilizarii efectului de cavitatie in diferite domenii
am observat cd chiar daca efectul In cauzad are de
acum mai multe decenii de la prima implementare,
in industria alimentard inca nu se prea bucurd de o
mare ,popularitate” utilizandu-se 1n continuare
metode traditionale care dupd cum stim sunt Inca
costisitoare, plus la asta nerezolvandu-se problema
energeticdi care se acutizeazd cu o acceleratie

infricosatoare s§i tot in legdtura cu aceasta
influentand negativ asupra mediului ambiant.

In acest articol am incercat si expun
avantajele aparatelor si instalatiilor ce au la baza
functionarii lor efectul de cavitatie, efectul lor
asupra calitatilor produselor finite, asupra efectului
economic care l-ar putea produce daca ar fi
implementate 1n procesele tehnologice si ar fi
introduse 1n liniile de producere.

O premisa de baza pentru elaborarea unor
astfel de aparate la noi in tara, este criza energetica.
In plus, tara noastra este saraca in resurse minerale,
majoritatea chiar lipsind ceea ce da inca un motiv
pentru implementarea in intreprinderile noastre a
unor tehnologii cu o perspectiva foarte mare, ce ar
face schimbari radicale in sistemul economic al
intreprinderilor.

Utilizarea efectului de cavitatie 1in
prelucrarea materiei prime alimentare este o idee
inovationald, futuristica, cu ajutorul céreia vor putea
fi realizate schimbari esentiale in sistemul
alimentatiei publice, creandu-se noi sortimente de
produse si imbundtatind calitatea celor existente.
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