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Rezumat: In baza rezultatelor experimentale proprii a fost elaborata o tehnologie performanti ecologic
inofensiva de procesare a materiei prime aromatice. Se propune spre implememtare in gospodariile de
fermieri din Republica Moldova o instalatie mobild cu consum redus de energie termicd de capacitate
medie de procesare cu utilizarea biomasei ca combustibil pentru producerea aburilor supraincilziti in ciclul
tehnologic. Procesarea dupa tehnologia propusa reduce costurile sumare de producere a uleiurilor eterice

de peste 2 ori comparativ cu cea traditionala.

1. Introducere

Producerea uleiurilor esentiale (eterice, volatile) si
extractelor din plantele aromatice a fost si va fi una din
cele mai profitabile ramuri ale agriculturii noastre. In anii
90 Republica Moldova gratie conditiilor de sol gi clima
favorabile era unul dintre cei mai mari producétori din
lume de uleiuri eterice de Lavanda, Serlai (Salvia tima-
ioasi, Salvia sclarea), Trandafir, Marar, Fenicul — anual
prin metoda distildrii cu aburi se produceau 150-160t ule-
iuri eterice, dintre care pana la 80t ulei de Lavanda. Dupa
destramarea URSS producerea acestor uleiuri a scizut ca-
tastrofal — actualmente in RM se produce numai 7-10%
din volumul anilor 90°. La fel si in Ucraina, Franta, China,
India in ultimii ani din diverse motive s-au redus conside-
rabil volumul de producere a extractelor si uleiurilor eteri-
ce din Serlai, Lavanda, Coriandru etc. Cauza determinanta
a scaderii rentabilitatii cultivarii plantelor aromatice a fost
§i este cresterea preturilor la sursele energetice fosile, pon-
derea cdrora numai la procesarea materiei prime constituie
15-35% din costurile totale de producere ale uleiurilor gi
extractelor in dependenta de cultura procesata. Reducerea
rentabilitatii acestei brange este si din cauza, ca tehnolo-
giile de cultivare, procedeele tehnologice, instalatiile de
procesare sunt moral si fizic depdsite, care pe in ultimii
70-80 ani practic nu s-au perfectionat. Totodata pe parcur-
sul ultimilor 5-6 ani preturile la aceste produse pe piata
mondiald au crescut de 2-3 ori si pentru producitorii din
RM a apirut o sansd unica de a relansa si dezvolta aceas-
td bransd pe principii noi in urmdtorii 4-5 ani §i a intra
in piata produselor aromatice cu volume considerabile de
extracte autohtone competitive.

In literatura de specialitate lipsesc aprecierile complexe
ale proceselor de transfer de masa gi cilduré la prelucrarea
materiei prime aromatice, rezultate, care ar permite optimi-
zarea parametrilor tehnologici in scopul reducerii cheltuie-
lilor neproductive de energie termica in ciclul tehnologic.

Posibila relansare are la baza rezultatele cercetirilor
stiintifico-tehnologice originale din ultimii 10 ani, ce ne-
au permis sa elabordm si sa testdm in conditii reale de pro-
ducere procedee tehnologice si instalatii energo-eficiente
de procesare a materiei prime aromatice, care reduc costu-
rilor totale de producere a uleiurilor eterice de peste 2 ori
sporind totodati calitatea produselor finite..

Scopul acestei lucrari este de a propune spre imple-
mentare largd in gospodariile de fermieri din Republica
Moldova si nu numai o tehnologie principial noud cu con-
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sum redus de energie termica de capacitate medie de pro-
cesare.

2. Materiale si metode

Obiect de studiu a fost materia prima (inflorescente
in perioada maturitatii tehnice) de Lavandi, soiul K-90
omologat in Republica Moldova cu umiditatea 15-20%
si 70-75%. si respectiv continutul de ulei eteric 2,5%
si 1,0%. Componentele de bazi ale uleiului de Lavan-
da sunt acetatul de linalil — circa 42,0% si linaloolul —
35,0%.

fn linii mari procesul tehnologic se reduce la incil-
zirea cu aburi a materiel prime aromatice pani la 100°C
intr-o camera ermetica, evaporarea §i transportarea com-
ponentelor volatile ale uleiurilor de cétre vaporii de apa
(distilarea) spre condensator. In vasul florentin ameste-
cul de ulei si apa se despart dupa densitate — in cazul
dat uleiul eteric de Lavanda cu densitatea mai mica se
acumuleaza la suprafata.

Prezentam mai jos cativa parametri fizici, care sunt
luati in calcul la evaluarea cantitativi a procesului de ob-
tinere a uleiului volatil de Lavanda:

- capacitatea termicd specificd a materiei prime de
Lavanda cu umiditatea 9-12% constituie 1,68x10° J/kg K
sau de 2,5 ori mai mica ca a apei (4,22x10° J/kg K) [1];

- lkg de aburi cu temperatura de 100°C la conden-
sare poate incalzi circa 5,3kg de apa de la 0°C péni la
100°C;.

- intr-un metru cub de vapori de api la temperatura
100°C se pot contine sub forma de vapori saturati circa
160g de acetat de linalil si 230g de linalool (Fig.1);

- densitatea aburilor este de doud ori mai micéd ca a
aerului — 586g/m’ si 1300g/m? respectiv.

Pentru a incilzi 1000kg materie prima proaspata de
Lavanda cu umiditatea 70% (echivalentul a circa 800kg
apd) de la 20 pana la 100°C la etapa predistilare teoretic
sunt necesare 150kg aburi. In tehnologia traditional in
acest scop se cheltuiesc 350-400kg aburi.

Pentru distilare in tehnologia traditionald in de-
pendentd de cultura procesata la 1000kg materie prima
proaspitd de Lavanda se cheltuiesc circa 300-350kg va-
pori de apa. Teoretic in acest scop ar fi suficient numai
15-20kg de aburi cu temperatura de 102-105°C. in Fig.2
este prezentatd schema instalatiei experimentale de la-
borator pentru procesarea materiei prime aromatice cu
umiditate redusa.
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Fig. 1. Densitatea vaporilor saturati ale componen-
telor de bazi din uleiurile eterice in dependenti de
temperatura.
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Fig.2. Schema instalatiei experimentale de procesare
cu aburi supraincalziti a materiei prime aromatice cu
umiditate redusa: 1 - generatorul de aburi; 2 —suprain-
cilzitorul; 3- camera de procesare; 4 — condensatorul;
5 — vasul Florentin; 6 — termometre; 7 —manometrul,

3. Rezultatele si discutarea lor

Tehnologia elaboratd §i propusd spre implementare
are la bazi o proprietate importantd a componentelor de
baza ale uleiurilor volatile — masa moleculara mare §i tem-
peraturi ridicate de fierbere (acestea sunt totodata si cele
mai valoroase componente!), ce permite uscarea materiei
prime aromatice in aer liber péna la umiditatea 12-15% in
24-48 ore fara pierderi esentiale ale compusilor volorosi
§i procesarea cu aburi supraincilziti (Fig.1). Curbele de-
pendentei de temperaturd a densitatii vaporilor saturati ale
componentelor uleiurilor volatile demonstreaza, ca creste-
vea temperaturii in camera de procesare cu fiecare 12-22°C
intensific procesul de evaporare a fiecirei componente de
circa 2 ori. Dar aceasta numai in cazul procesirii mate-
riei prime cu umiditate redusa (12-20%) cu aburi supra-
incélziti. Pentru materia prima aromatica temperatura de
procesare nu trebuie sa depaseasca 175°C [2,3] din consi-
derentele, ci in uleiurile volatile pot apdrea compusi vola-
tili nedoriti ca rezultat al degradarii termice a proteinelor,
hidratilor de carbon, etc.

Cheltuielile sumare de energie termica sub forma de
aburi pentru procesarea a 1000kg materie prima proaspita
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de Lavanda dupa tehnologia traditionala constituie 800-
850kg, in timp ce aprecierile noastre echivaleaza cu 180-
200kg aburi sau sunt de circa 4 ori mai reduse,

Avantajele procesdrii materiei prime cu umiditate
redusd sunt §i mai evidente. Pentru a incilzi 1000kg de
materie prima de lavanda cu umiditatea 20% (echivalentul
a circa 430kg apa (100 +900:2,7)) de la 20 pina la 100°C
sunt necesare 70kg aburi (430:5,3). Pentru evaporarea
si transportarea spre condensator a 30kg ulei eteric sunt
necesari 90m? sau 45kg vapori de apad cu temperatura de
102-105°C.

Sumar, pentru a procesa 1000kg materie primad cu
umiditatea 15-20% sunt necesare circa 125kg vapori de
apd cu temperaturd 100°C, sau 100kg aburi cu tempera-
tura 250°C. Aburii supraincalziti cu temperatura de 250°C
fiind pompati in camera de procesare in directia cresterii
densitatii fazei gazoase pana la contactul lor cu materia
prima pierd partial o parte de energie si temperatura lor
coboard pana 160-170°C (Fig.2), iar la iesirea din camera
de procesare ei au temperatura 100°C.

Avantajele tehnologiei si instalatiei propuse sunt;

o Reduce de 2-3 ori cheltuielile de transport a mate-
riei prime aromatice cu umiditate scazuta in com-
paratie cu tehnologia traditionali;

La utilizarea aburilor supraincalzifi procesul de
distilare se intensifica de 2-3 ori;

Constructia energo-eficienti a instalatiei cu recu-
perarea §i reciclarea energiei termice permite re-
ducerea de 5-8 ori a cheltuielilor totale de energie
termicd la unitatea de produs finit in comparatie
cu instalatiile existente, costul instalatiei fiind de
peste 3 ori mai mic in comparatie cu cele exis-
tente in lume cu capacitate similara de procesare;
Utilizarea biomasei (deseurile de la procesare,
paie, brichete, etc.) pentru producerea energiei
termice in ciclul tehnologic reduce de 5-10 ori
cheltuielile in comparatie cu arderea combustibi-
lului fosil (carbune, pacurd, gaz natural, motori-
nd);

Reducere costurilor sumare de producere a uleiu-
rilor eterice de peste 2 ori;

Calitate superioara a produselor obtinute cu posi-
bilitatea de certificare ca produse ecologic pure.

Instalatia propusd are capacitatea de procesare de
750kg/ord materie primad proaspatd sau 250-300kg/ora
materie prima cu umiditatea 15-20% si poate sa proceseze
in 10-12 zile recolta de pe 25-30ha de plantatii de Lavanda
si In continuare 15-20ha de Mirar, 20-25ha de Coriandru.
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