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Descriere:

Inventia se refera la industria de vinificatie, si anume, la 0 compozitie de fabricare a balsamului.

Se cunoaste compozitia de ingrediente pentru fabricarea balsamului "Rijskii ciornai", constituit din macerat de plante pentru
balsam, macerat de zmeurd fermentatd, divin, ulei peruian pentru balsam, esentd de miere, sirop de zahar, caramel, alcool etilic
rectificat si apa [1].

Incovenientele compozitiei sunt:

-aroma de miere necesitd multa dulceatd in gust;

-lipsesc proprietatile tonifiante;

-materia prima dificila;

-pret de cost majorat.

Este cunoscuta compozitia de ingrediente pentru balsamul "Kazahskii" constituit din macerat de plante pentru balsam, macerat
de dracild fermentat, macerat de scorus negru fermentat, suc de coacédza neagra alcoolizat, ulei de salvie, ulei de piperacee fermentat,
esentd de rom, caramel, alcool etilic rectificat si apa [2].

Dezavantajele compozitiei sunt:

-materia prima dificila;

-pret de cost majorat.

Cea mai apropiatd solutie tehnica de cea solicitatd este compozitia de ingrediente pentru balsamul "Sifo", constituit din macerat
de plante aromatice, suc de catina alba alcoolizat, macerat de macies fermentat, sirop de zahar, caramel, alcool etilic rectificat si apa
[3].

Dezavantajele tehnice sunt:

- compozitia complicatd a balsamului (numar mare de ingrediente);

- pret de cost majorat;

- materia prima dificila.

Rezultatul tehnic constd in crearea unei noi bauturi de calitate superioard cu proprietati tonifiante si pret redus, folosind materie
prima locala.

Rezultatul tehnic se obtine prin aceea cad balsamul, constituit din macerat de plante aromatice, macerat de macies, macerat de
scorus negru, zahar, caramel, solutie din alcool etilic si apd, contine suplimentar macerat de prund neagra, macerat de scorus de
munte, macerat de gutuie proaspatd, macerat de paducel, macerat de nucd in ceard, extract de stejar, avand urmdatorul raport de
ingrediente, 1 la 1000 dal balsam:

macerat de plante aromatice 550-570
macerat de méacies 280-320
macerat de prund neagra 280-320
macerat de scorus de munte 90-110

macerat de scorug-negru 90-110

macerat de paducel 90-110

macerat de gutuie proaspata 280-320
macerat de nucd in ceara 180-220
extract de stejar 180-220
caramel 600-800
zahar, kg 200-250

solutie din alcool etilic siapa  restul

Din complexul calitativ si cantitativ al ingredientelor rezulta un balsam nou, avand un complex de substante aromatice, creand o
compozitie cu caracter condimentat, aroma si gust armonios, fara nuante condimentate de prisos, cu proprietati tonifiante, pretul fiind
redus de 1,3-1,5 ori, folosind materie prima locala.

Procedeul de fabricare a balsamului se realizeaza in felul urmator.

Materia prima vegetala uscatd se faramiteaza cu ajutorul masinilor sau dispozitivelor de fardmitat pana la un grad de 0,5-0,7 cm
pentru a accelera extragerea substantelor extractive.

La grupul intdi de ingrediente se refera iarba si frunzele de pelin alb, sulfina, sovarful, pojarnita, coada soarecelui, frunza de
mentd, florile de romanita, de tei, de boz, precum si ardei, semintele de coriandru si radacinile de iarba-mare.

Plantele faramitate se incarca in rezervoare verticale emailate, inoxidabile sau cu invelis interior anticorosiv cu funduri montate si
autorizate de catre Ministerul Sanattii.

Maceratul se obtine prin metoda dublei macerari: la etapa intdia plantele se extrag cu solutie alcoolizatd de 55-56% intr-o
proportie de 1:10 (1 kg ingrediente la 10 dm® solutie) timp de 10-12 zile, amestecandu-le periodic peste o zi, iar a doua - cu solutie
alcoolizata de 30-32% timp de 5-7 zile la aceeasi proportie de amestec si in acelasi regim.

Extractele obtinute de la etapa intdia si a doua se amesteca si se folosesc ca component la maceratul de plante aromatice pentru
balsam.

La al doilea grup de ingrediente se refera vanilina, care se dizolva cu alcool etilic rectificat de 6%, hidromodul de 1:10, si se
foloseste la fel ca component.

La al treilea grup se refera scortisoarele, cuisoarele, radacinile de centaura, supuse dublei macerari: la etapa intdia se extrag cu
solutie alcoolizata de 70% intr-o proportie de 1:10 zile, amestecandu-le periodic peste 2 zile, iar la a doua - cu solutie alcoolizata de
40% timp de 7 zile, amestecandu-le periodic peste o zi. Extractele obtinute se amesteca, folosindu-se in continuare ca component.

Componentele grupurilor intai, doi si trei se amestecd intr-o proportie anumita Know-how, obtinand astfel maceratul de plante
aromatice.

Maceratul de macies, prund neagra, scorus de munte, scorus negru si paducel se obtin prin amestecarea pomusoarelor cu sirop
fierbinte de zahar cu concentratia de 20-25 g/100 cm® intr-o proportie de 1:1 =1,5 si maturarea timp de 3 zile, dupa ce se acoperi cu
solutie alcoolizata de 50% intr-o proportie de 1:2,5+5 pentru macies 1:5, prund neagra 1:2,5, scorus de munte 1:3, scorus negru 1:3.

Pentru efectuarea cupajului se iau maceratul din pomusoare, obtinute prin dubla macerare, iar din prune - de la etapa intaia.
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Maceratul de nuca in ceara se obtine prin extragerea nucilor, dupa ce se spald, cu solutie alcoolizatd de zahar intr-o proportie de
1:1:2,5 (1 kg nuci:1 kg zahar:2,5 dm*® solutie alcoolizata de 44-45%).

Fructele de gutuie proaspata dupa ce se spald, se maruntesc pana la un grad de 1:1,5 cm si se acopera cu sirop de zahar fierbinte
de 25% intr-o proportie de 1:1,5 timp de 2-3 zile, dupd ce se adauga alcool rectificat pana se atinge concentratia medie de 25% si
intr-o proportie de 1:5 (gutuie:extract).

Extractul de stejar se obtine prin extragerea aschiilor de stejar cu solutie alcoolizati de 40% la o dozi de 150-250 g/dm® timp de
8-10 zile la o temperaturd de 20-35°C, amestecandu-le periodic de 1-2 ori in fiecare zi pani cind concentratia medie a extractului
atinge 3 g/dm’, apoi se riceste si, daci este necesar, se filtreaza.

Maceratele obtinute se cupajeaza in raportul solicitat, se filtreaza, se filtreaza repetat dupa un repaus si se imbuteliaza.

Exemplul 1.

Grupul intéi de ingrediente s-a extras la etapa intai cu solutie alcoolizata de 56% timp de 10 zile si de 32% timp de 7 zile la etapa
a doua.

Vanilina si al treilea grup de ingrediente s-au obtinut conform exemplului comun.

Componentele obtinute s-au amestecat minutios intr-o proportie anumitd si s-a obtinut maceratul de plante aromatice pentru
balsam.

Maceratul din pomusoare si prune negre s-au obtinut conform exemplului comun.

Maceratul de nuca in ceara s-a obtinut prin extragerea nucilor cu solutie alcoolizatd de zahar intr-o proportie de 1:1:2,5 timp de
150 zile.

Maceratul de gutuie proaspata s-a obtinut prin extragerea fructelor cu sirop de zahar intr-o proportie de 1:1,5 timp de 3 zile si
alcoolizarea extractului timp de o zi pana la 25% n medie.

Extractul de stejar s-a obtinut prin extragerea aschiilor cu solutie alcoolizatd la o dozi de 250 g/dm’ timp de 10 zile la
temperatura de 35°C.

Maceratele obtinute s-au cupajat in urmatorul raport al ingredientelor, 1 la 1000 dal cupaj:

macerat de plante aromatice 550

macerat de méacies 280
macerat de prund neagra 280
macerat de scorus de munte 90

macerat de scorus negru 90

macerat de paducel 90

macerat de gutuie proaspata 280
macerat de nucd in ceara 180
extract de stejar 180
caramel 600
zahar, kg 200

solutie din alcool etilic si apa restul
Cupajul s-a filtrat, dupa un repaus s-a filtrat din nou si s-a imbuteliat.
Balsamul obtinut are o culoare cafenie-inchisa, aroma de balsam fara nuante condimentale de prisos, fiind apreciat organoleptic
cu nota 9,5.

Exemplul 2.
Maceratele au fost obtinute conform exemplului 1.
Ingredientele s-au cupajat in urmatorul raport,l la 1000 dal balsam:

macerat de plante aromatice 570
macerat de méacies 320
macerat de prund neagra 320
macerat de scorus de munte 110
macerat de scorus negru 110
macerat de paducel 110
macerat de gutuie proaspata 320
macerat de nuca in ceard 220
extract de stejar 220
caramel 800
zahar, kg 250
solutie din alcool etilic si apa restul

Balsamul obtinut este apreciat organoleptic cu nota 9,5.



