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1

Inventia se refera la industria vinului, in
particular la procedeele de producere a extractelor
fenolice.

Esenta inventiei consta in aceea ca procedeul de
producere a extractului include colectarea materiei
prime vegetale, uscarea, tratarea termica si strivirea
ei, prelucrarea antisepticd, macerarea ei in patru
etape cu solutii alcoolice, separarea fractiilor de
extract dupa fiecare etapa si unirea lor, acidularea
fractiilor, oxidarea extractului obtinut si folosirea
lui in calitate de component de cupajare la produ-
cerea bauturilor tari §i a vinurilor. Macerarea se
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efectueaza in trei etape de bazd cu solutii
alcoolizate §i 0 etapa suplimentard cu vin sec.
Pentru pregatirea solutiei vin-alcool pentru etapele a
doua si a treia se foloseste vin sec cu un continut
ridicat de aldehide sau fractii eter-aldehidice, suc
concentrat si acid ascorbic, iar la etapa a treia in
solutie addugator se introduce oxigen pur sau aer.
Extractul de la etapa a patra se foloseste pentru
aducerea la conditie a extractului finit sau/si la
pregitirea solutiilor pentru etapele a doua si a treia
ale proceselor ulterioare de macerare.
Revendicari: 3
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinului, in particular la procedeele de producere a extractelor
fenolice.

Este cunoscut procedeul de producere a extractului fenolic din lemn de stejar, care include
colectarea si prelucrarea termica a materiei prime vegetale, tratarea cu aburi §i macerarea in prezenta
catalizatorului de cupru in doud etape cu solutii apa-alcool cu taria 50% vol. si o etapd cu apa,
amestecarea fractiilor de extract obtinute si folosirea lor ca component de cupajare la maturarea
vinurilor [1].

Este de asemenea cunoscut procedeul de producere a extractului din vitd de vie, care include
colectarea si prelucrarea termica a materiei prime vegetale, macerarea in trei etape cu solutii apa-
alcool cu téria 40...50% vol., unirea fractiilor de extract, corectia conditiilor necesare (continutul de
alcool sau zahar) si folosirea extractului obtinut pentru producerea bauturilor tari [2].

Mai aproape de procedeul solicitat este procedeul de producere a extractului fenolic, care
include colectarea si prelucrarea termica a materiei prime vegetale, macerarea in trei etape cu solutii
apa-alcool cu taria descrescanda de la etapa la etapd, unirea fractiilor doi si trei i oxidarea lor in
prezenta zaharului si a acidului ascorbic, unirea tuturor fractiilor si folosirea extractului obtinut
pentru producerea bauturilor tari [3].

Dezavantajele procedeelor mentionate mai sus sunt calitatea diminuatd a extractelor produse ca
rezultat al randamentului scazut de folosire a potentialului materiei prime si pretul de cost majorat al
extractului ca rezultat al necesitatii de prelucrare suplimentara a extractului produs.

Problema pe care o rezolva prezenta inventic este majorarea calitatii extractului si micsorarea
pretului de cost al procesului de producere a lui.

Procedeul solicitat, conform inventiei, care include colectarea si prelucrarea termicd a materiei
prime vegetale, macerarea ei in mai multe etape cu solutii alcoolice in prezenta catalizatorului de
cupru, separarea fractiilor de extract dupa fiecare etapa, acidularea si oxidarea fractiilor de extract si
unirea lor inlaturd dezavantajele mentionate mai sus prin aceea cd inainte de macerare materia prima
se supune unei prelucrari antiseptice cu o solutie de SO si se striveste, macerarea se efectueaza in
trei etape de bazd cu solutii alcoolizate si o etapd suplimentara cu vin sec, folosind pentru prima
etapa o solutie apa-alcool cu taria cel putin 80% vol., iar pentru pregatirea solutiei vin-alcool pentru
etapele a doua si a treia se foloseste vin sec cu un continut ridicat de aldehide (de tip XERES) sau
fractii eter-aldehidice cu mentinerea concentratiei de aldehide in solutii nu mai mici de 10 mg/dm?,
suc concentrat pani la continutul de zahar in solutii la etapa a doua de 75...80 g/dm® i la etapa a
treia de 30...40 g/dm?®, acid ascorbic pani la continutul lui in solutii la etapa a doua de 2...2,5 g/dm®
si la etapa a treia de 1...1,5 g/dm®, la etapa a treia in solutie adaugitor se introduce oxigen pur sau
aer in cantitate de 40...50 mg Oz/dm® pe ora. Extractul de la etapa a patra (de spilare) se foloseste
pentru conditionarea extractului finit si/sau la pregatirea solutiilor pentru etapele a doua si a treia ale
proceselor ulterioare de extragere.

Rezultatul consta in ridicarea continutului de substante aromatice, majorarea vitezei de trecere a
elementelor extractive in solutiile de macerare §i micsorarea timpului de macerare.

La prelucrarea termicad a materiei prime cu continut de fenoli (stejar, seminte si vitd de vie,
lastari de mar, visin §.a.) lignina, care contine cele mai multe substante aromatice, trece intr-o stare
usor extractivd pentru alcool, din care cauzd, conform inventiei, este necesara etanolizarea ei cu
solutii de 0 tdrie maxima. Luand in consideratie prelucrarea prealabild a materiei prime cu aburi in
scopul pregatirii ei de maceratie si al micsorarii pierderilor de macerat dupa scurgerea lui la
folosirea alcoolului pur taria solutiei apa-alcool va fi de 80...85% vol. La o asa tarie extragerea
taninei, cu gust amar, este scazutd, fapt ce permite de a obtine primul macerat cu un continut redus
de componenti nedoriti §i cu un continut ridicat de substante aromatice.

Folosirea solutiei de SO, la pregiatirea materiei prime permite, pe de o parte, de a inldtura
mirosul de putrezire si descompunere, pe de alta parte continutul cat de infim de SO, sub diferite
forme joacd rolul de element catalitic al reactiilor chimice la procesul de macerare. Strivirea materiei
prime permite de a majora considerabil suprafata de contact a fazelor solide si lichide si a vitezei de
trecere a elementelor extractive in solutie si, evident, conduce la micsorarea timpului de macerare.

La etapele a doua si a treia de macerare, cand se extrag in cea mai mare parte substantele
extractive, inlocuirea solutiilor apa-alcool cu cele de vin-alcool, imbogitite cu aldehide, zahar, acid
ascorbic permite de a majora randamentul de extragere a elementelor sus-numite, deoarece folosirea
vinului permite de a micgora pH-ul mediului si de a majora formarea eterilor si hidroliza ligninei;
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aldehidele in cantitati mai mari de 10 mg/dm?® favorizeazi degradarea ligninei si trecerea completului
glucid-lignind in mediu; zaharul, introdus in solutiile de macerare, intensifica reactia carbonil-
aminicd; introducerea in solutii a acidului ascorbic i a oxigenului in cantititile indicate permite la
etapa a doua de a initia procesul de oxidare, iar la etapa a treia de a-l petrece pe deplin, fapt datorat
patrunderii oxigenului in toti porii si in toate cavitdtile materiei macerate. Oxidarea substantelor
fenolice concomitent cu procesul de macerare permite de a petrece reactia pe masura extragerii lor i
nu necesitd o operatiune suplimentara de oxidare, destul de indelungata si costisitoare.

Pentru a micsora pierderile de alcool, zahar s.a. cu materia prima prelucratd, spélarea ei se
produce cu vin sec, folosit la corectarea conditiilor maceratului finit sau/si la pregatirea solutiilor vin-
alcool pentru etapele a doua si a treia ale proceselor ulterioare.

Procedeul solicitat se realizeaza in modul urmator:

Materia prima, destinata pentru producerea maceratului fenolic, se trateaza in timpul uscarii in
conditii normale cu o solutie de SOz, se prelucreaza termic la temperaturi, stabilite separat pentru
fiecare tip de materie primd, iar inainte de incarcare in aparatele de macerare se Striveste.

Macerarea se efectueaza in aparate, special destinate procedeelor de macerare, de exemplu, intr-
un aparat de extractie conform brevetului MD 546 G2.

Materia prima se incarcd in aparatul de macerare, se prelucreaza preventiv cu aburi, in aparat se
recomandd de a adduga catalizator din cupru (rumegus, placi, sdruri sau in alte forme).

Prima etapd de macerare se efectueaza cu o solutie apa-alcool cu taria nu mai joasa de 80% vol.
in cantitatea, ce permite de a acoperi complet stratul de materie prima. Maceratia se efectueaza timp
de aproximativ 24 ore la temperatura de 30...35°C cu amestecarea periodicd a lichidului prin
recircularea lui (de jos in sus sau de sus in jos).

Etapa a doua de macerare se efectueaza cu o solutie vin-alcool cu taria de 40%2% vol.,
imbogatita cu aldehide prin adaugarea vinului cu continut sporit de aldehide (de tip XERES) sau a
fractiilor eter-aldehidice (continutul de aldehide in solutie nu mai mic de 10,0 mg/dm®), cu suc
concentrat pand la continutul de zahdr in solutie de 75...80 g/dm® Macerarea se efectueazi la
temperatura de 50...65°C timp de doud zile cu amestecarea periodica a lichidului prin recircularea
lui, pe parcurs se introduce acid ascorbic (in 3...4 etape) in cantitate de 2,0...2,5 g/dm?.

Etapa a treia de macerare se efectueaza cu o solutie vin-alcool cu taria de 20+2% vol. cu
continutul de aldehide nu mai jos de 10,0 mg/dm?, suc concentrat pani la continutul de zahar 30...40
g/dm® timp de 5...7 zile la temperatura de 55...75°C. in procesul maceririi in solutie se introduce in
3...4 etape acid ascorbic in cantitate de 1,0...1,5 g/dm® si oxigen pur sau din aer in cantitate de
40...50 mg O2/dm? pe ora.

Maceratele etapelor 1-3 se unesc, se conditioneaza, daca este necesar, cu componenti adaugétori,
iar materia primé, ramasd dupa macerare, se spald cu vin sec, care apoi poate fi folosit atit la
corectia conditiilor maceratului dupa alcool in functie de folosirea lui (pentru vinuri sau pentru
bauturi tari), cat si pentru pregatirea solutiilor de macerare a etapelor a doua si a treia ale proceselor
ulterioare.

Exemplul 1

1,4 kg de seminte de poama, prelucrate in prealabil cu o solutie de SO cu concentratia de 1% si
uscate bine la aer liber, au fost prelucrate termic la temperatura de 170+5°C timp de 4,2 ore, apoi
usor strivite si incarcate in camera instalatiei de laborator pentru macerarea termica. Prima macerare
a fost efectuata cu o solutie apa-alcool cu taria de 87% vol. timp de 24 ore la temperatura de
30...35°C, mentindnd nivelul lichidului cu 10 mm mai sus de nivelul semintelor si amestecand
periodic toatd masa, la terminarea maceratiei faza lichida fiind scursa.

Etapa a doua de macerare a fost efectuata cu o solutie vin-alcool cu téria de 40,5% vol. timp de
doud zile la temperatura de 50...65°C. Solutia de macerare a fost imbogdtitd cu aldehide prin
adaosul unei cantititi de vin de tip pelicular, continutul de aldehide fiind de 12,4 mg/dm®, folosind
suc concentrat continutul de zahar a fost ridicat pana la 80 g/dm? iar pe parcursul amestecarilor
lichidului in 3 etape in solutie au fost administrate 2,5 g/dm? de acid ascorbic.

La efectuarea etapei a treia de macerare solutia vin-alcool a avut urmatoarele caracteristici: tarie
20% vol., aldehide 10,5 mg/dm®, zahir 35 g/dm? acid ascorbic (introdus in 4 etape) 1,2 g/dm?.
Macerarea a fost efectuata la temperatura de 70...75°C timp de 7 zile, iar in timpul amestecarilor in
masa de macerare a fost introdus aer cu ajutorul unui sistem de barbotare, mentindnd consumul din
considerentele de administrare in lichid a cantititii de 40 g/dm® de oxigen pe ora.
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Materia primd prelucratd a fost spdlatd cu vin sec alb in decurs de 24 ore cu amestecdri
periodice.

Maceratele etapelor 1-3 au fost unite, in ele s-a adaugat, conform cerintelor si normelor
instructiunii tehnologice, glicerind, vanilina si caramel, iar cu o parte de macerat al etapei a patra s-a
efectuat corectia alcoolului.

In calitate de control a fost folosit maceratul, produs dupa procedeul cunoscut. Analizele fizico-
chimice si organoleptice sunt expuse in tabel.

Exemplul 2

in calitate de materie prima a fost luati coarda de vita de vie - 0,8 kg, prelucrati termic la
temperatura de 120°C timp de 8 ore, apoi strivita.

Macerarea a fost efectuata in etapele, conditiile si regimurile tehnologice, indicate in exemplul 1.
in calitate de control a fost folosit maceratul, produs dupi procedeul cunoscut, rezultatele analizelor
sunt expuse in tabel.

L Exemplul 1 Exemplul 2
Indicii (macerat din seminte) (macerat din coarda)
Control Solicitat Control Solicitat
Extract redus, g/dm3 55,2 61,8 25,7 35,0
Fenoli, total, g/dm® 3,46 3,9 1,94 2,7
Continutul ligninei, g/dm3 0,5 0,7 0,6 0,75
Gradul de oxidare, % 7,6 5,8 7,3 1,9

Compararea analizelor maceratelor, produse conform procedeului solicitat si procedeului
cunoscut, permite de a trage concluzia ca indicii de baza ai procesului de macerare, executat conform
prevederilor procedeului solicitat, sunt mai ridicati, pentru maceratele produse sunt caracteristice un
gust mai armonios §i bogat, un buchet evidentiat al materiei prime folosite. Utilizarea unui asemenea
macerat la producerea bauturilor si vinurilor permite de a obtine produse de calitate inalta.

(57) Revendiciri:

1. Procedeu de producere a extractului fenolic pentru bauturi tari si vinuri, care include
colectarea materiei prime vegetale, uscarea, tratarea termica si macerarea ei in mai multe etape cu
solutii alcoolice in prezenta catalizatorului de cupru, separarea fractiilor de extract dupd fiecare
etapa cu acidularea si oxidarea unor fractii, unirea lor si folosirea extractului obtinut in calitate de
componentd de cupajare la producerea bauturilor tari §i a vinurilor, caracterizat prin aceea ca
inainte de macerarea materiei prime se efectueaza prelucrarea antiseptica cu o solutie de SO, si
strivirea ei, macerarea se efectueaza in trei etape de baza cu solutii alcoolice si 0 etapa suplimentara
- cu vin sec: prima etapa - cu solutie de apa-alcool cu taria nu mai joasa de 80% vol., etapele a doua
si a treia - cu solutie de vin-alcool cu taria 40+2% vol. si corespunzator 20+2% vol., care se
pregiteste cu folosirea vinului sec cu un continut ridicat de aldehide (de tip XERES) sau cu
adaugarea fractiei eter-aldehidice cu mentinerea continutului de aldehide in solutii nu mai mic de 10
mg/dm?, adiugénd suc concentrat pani la continutul de zahir in solutia de vin-alcool la etapa a doua
de 75...80 g/dm® i in solutia de vin-alcool la etapa a treia de 30...40 g/dm?®, si acid ascorbic pani la
continutul lui in solutie la etapa a doua de 2,0...2,5 g/dm®si la etapa a treia de 1,0...1,5 g/dm®,

2. Procedeu conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ci la etapa a treia in solutia de
macerare se introduce oxigen pur sau aer in cantitate de 40...50 mg O./dm? pe ord, iar acidul
ascorbic se introduce in 3...4 etape in cantititi si in intervale de timp aproximativ egale pe tot
parcursul procesului de macerare.

3. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca extractul etapei suplimentare
se foloseste la corectarea conditiilor maceratului unit si/sau la pregitirea solutiilor de macerare
pentru etapele a doua si a treia ale proceselor ulterioare.
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