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INTRODUCERE 

Industria alcoolului etilic se bazează în principal pe activitatea fermentativă a drojdiilor, care 
transformă glucidele fermentescibile din substrat în alcool etilic ca produs principal de fermentație 

şi respectiv în biomasă. 
Noțiunea de alcool etilic reprezintă denumirea uzuală a alcoolului produs pe cale industrială, 

prin aceasta înțelegându-se un amestec de alcool etilic (până la o concentrație de minim 96% 

volum), apă şi alte elemente. Este lichid incolor, cu miros specific, gust arzător, miscibil în orice 

proporție cu apa și ușor inflamabil. În practica tehnologică, noțiunea uzuală este spirt rafinat, dar se 

mai întâlnește și noțiunea de alcool etilic absolut sau anhidru prin care se înțelege de fapt substanța 

chimică ca atare  sau alcoolul etilic 100% volum.  

În funcție de natura substanțelor constitutive și a naturii acestora, materiile prime folosite la 

fabricarea alcoolului se pot diviza în 4 clase diferite, precum:  

a) materii prime amidonoase: cereale (porumb, secară, grâu, orz, ovăz, sorg etc.), cartofi;

rădăcini şi tuberculi de plante tropicale (rădăcini de manioc, tuberculi de batate etc.); 

b) materii prime zaharoase: sfecla şi trestia de zahăr, melasa din sfeclă şi trestie de zahăr,
struguri, fructe, tescovine dulci etc.; 

c) materii prime celulozice: deșeuri industriale și forestiere din lemn de brad, molid, fag etc.,

leşii bisulfatice rezultate de la fabricarea celulozei etc.;
d) materii prime care conțin insulină şi lichenică: tuberculi de topinambur, rădăcini de cicoare

și muşchi de Islanda. 

Materiile prime folosite în ţara noastră la fabricarea alcoolului etilic sunt porumbul, cerealele și 

cartofii. Secara sau grâul se utilizează rar, doar când din cauza unor degradări suferite nu pot fi 

utilizate în alte scopuri în alimentația publică sau la furajarea animalelor. Orzul este materia primă 
la fabricarea sladului necesar zaharificării plămezilor de porumb sau cartofi. 
Operațional, fabricarea alcoolului etilic din cereale se poate realiza prin doua procedee: 

• fierberea sub presiune a materiei prime (HDV);

• fără fierbere sub presiune (DSA).
Procedeele clasice de producere a alcoolului (HDV) din cereale se bazează pe fierberea sub 

presiune a materiei prime, care se face în scopul gelificării şi solubilizării amidonului, astfel încât 
acesta să poată fi atacat de către amilaze la zaharificare. Aceste procedee au următoarele 
dezavantaje: consumul de energie termică ridicat, modul de lucru discontinuu, iar posibilitățile de 

recuperare a căldurii sunt reduse datorită solicitării termice ridicate a materiei prime (150…165°C), 

se formează melanoidine şi caramel,  plămezile obținute nu sunt omogene, iar borhotul rezultat are 

valoare furajeră scăzută. Al doilea procedeu de prelucrare, fără presiune (DSA), se bazează pe 
faptul că energia termică necesară pentru fierberea sub presiune este înlocuită, în mare parte, prin 

energia de mărunțire a materiei prime, astfel încât amidonul granular să poată fi zaharificat. 
Necesarul de energie electrică pentru mărunțire variază, în funcție de gradul de mărunțire dorit şi 
procedeul folosit, între 16 şi 30 kW/t cereale, fiind mult mai scăzut decât necesarul de energie 
termică la fierberea sub presiune. 
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