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Inventia se referd la industria vinicola si de fabricare a bauturilor alcoolice tari.
Extractul pentru accelerarea maturarii vinurilor si bauturilor alcoolice se utilizeaza pentru ridicarea calitatii lor.
Ridicarea calitatii se efectueaza prin imbogatirea lor cu taninuri condensate, lignine, oligozaharide, aldehide si alte

substante aromatice etc. (in continuare "complexul extractiv"), care dau gust si aromd de maturare. Extractul se
introduce 1n vinuri §i bauturi gata ori in materia prima inainte de pastrare si tratare.

Cea mai importantd etapa In procesul pregatirii extractului este extractia propriu-zisd a complexului extractiv
din materia prima, care poate fi stejar, seminte de struguri, ciorchine, lastari de vita de vie etc. Maturarea complexului
extractiv, la randul sau, se efectueaza atat la etapa tratdrii termice a materiei prime, cat si la etapele de extractie
propriu-zisa si dupa extractie.

Sunt cunoscute multe scheme de extractie. n calitate de cea mai apropiata solutie serveste [1]. Aceasta prevede
extractia lemnului de stejar In trei etape cu solutie alcoolica 50% vol. Prima si a doua extractii se efectueaza la
temperatura 80...85 C, iar a treia extractie la temperaturd mai ridicata concomitent cu distilarea alcoolului.

Dezavantajul acestei scheme este concentratia insuficientd a complexului extractiv din cauza folosirii unei
singure concentratii a solutiilor alcoolice la toate etapele extractiei, care nu permite extragerea completd a rezervei
tehnologice. In componenta complexului extractiv se deosebesc substante atat alcool-solubile, cat si apa-solubile, care
participa in ansamblu la formarea gustului si aromei produsului gata. Pentru extractia mai plind a gamei intregi a
complexului extractiv este necesara folosirea unei concentratii alcoolice diferite la diferite etape de extractie.

In calitate de cea mai apropiati solutie serveste inventia [2]. Procedeul prevede colectarea materiei prime
extractive, tratarea termicd §i extractia materiei prime in trei etape cu solutii alcoolice avand concentratiile in
descrestere treptata de la 65...75% vol., cupajarea extractelor obtinute la diferite etape si pastrarea lor.

Dezavantajele acestei scheme sunt :

» folosirea incompleta a rezervei tehnologice a materiei prime legata de tratarea termica neoptimala;

* necesitatea unor operatii addugatoare pentru maturarea extractelor inainte de folosire;

e concentratia scazutd a complexului extractiv in extractul final, legatd de cupajarea completd a tuturor
extractelor obtinute la toate etapele.

Problemele pe care le rezolva inventia sunt :

» folosirea mai completa a rezervei tehnologice a materiei prime in complexul extractiv;

e accelerarea procedeului de producere a extractului;

e producerea extractului cu concentratia complexului extractiv ridicata.

Problemele se solutioneaza prin aceea ca procedeul de fabricare a extractului pe bazd de stejar pentru
accelerarea maturarii vinurilor si bauturilor alcoolice include colectarea, méaruntirea si spélarea materiei prime de
stejar, tratarea termicd, extractia ei in trei etape la temperaturd ridicatd cu solutii alcoolice avand concentratii ale
alcoolului care descresc treptat de la 65...75% vol. pana la 10...20% vol., separarea extractelor dupa fiecare etapa a
extractiei cu amestecarea ulterioara si pastrarea lor. Noutatea inventiei constd In aceea ca tratarea termica se efectueaza
in 2...7 stadii cu umezirea intre ele a materiei prime pand la umiditatea 10...50%, iar extractul de la ultima etapa se
foloseste pentru prepararea solutiilor alcoolice, utilizate la primele doua etape ale extractiei urmatoarei cantitati de
materie prima.

Rezultatul tehnic constd in accelerarea procesului de producere a extractului cu concentratia complexului
extractiv ridicata.

Rezultatul tehnic se asigura prin :

e efectuarea tratarii termice a materiei prime in cateva stadii cu utilizarea umezirii periodice intre ele, care
provoacd o degradare mai profunda a tesuturilor lemnului, marirea permeabilitatii tesuturilor, ridicarea cantitatii de
substante solubile si In primul rand de substante fenolice;

» folosirea extractului de la ultima etapa de extractie pentru pregatirea solutiilor alcoolice, utilizate la
etapele precedente, care permite accelerarea procedeului de  maturare si da posibilitatea de a obtine un extract mai
concentrat.

Substantele extractului 3, obtinute in stare partial oxidata, participd in procesul de extractie 1 si 2, la
temperaturi ridicate in calitate de catalizatori ai proceselor de degradare oxidativa a substantelor din materia prima.

Elementele esentiale ale inventiei de fata: utilizarea In timpul tratarii termice a materiei prime a umezirii
periodice intre stadii, folosirea extractului de la ultima etapd de extractic pentru pregitirea solutiilor alcoolice,
utilizate la primele doua etape ale extractiei urmatoarei cantitati de materie prima, permit obtinerea unui efect sumar
nou, care se exprima prin calitatea produsului final, eficacitatea folosirii materiei prime si termenele de fabricare.

Anume acest procedeu permite o degradare mai profunda a tesuturilor materiei prime cu o extractie ulterioara
mai completi. In acelasi timp, tratarea termici, efectuati in acest mod, permite o transformare optima a substantelor
fenolice, cu formarea unui complex de substante solubile fara pierderea substantelor aromatice, caracteristice pentru
vinuri §i bauturi alcoolice maturate. Folosirea extractului obtinut de la ultima etapd pentru pregatirea solutiilor
alcoolice aduce la Imbogatirea lor cu substante extractive solubile atat in alcool, cat si in apa, care participd impreuna
la maturarea complexului extractiv, ridicind calitatea produsului. In acelasi timp, aceasta permite obtinerea unui
extract final mai concentrat.

Procedeul se efectueaza in modul urmator :
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Materia prima de stejar se colecteaza si se pastreaza in conformitate cu cerintele care existd in vinificatie.
Inainte de extractic materia prima se marunteste, se spald de impurititi si excesul de substante cu gust si aroma
dezagreabila si se supune tratdrii termice. Tratarea termica se efectueaza la temperaturi ridicate, de preferinta cuprinse
intre 105°C si 175 C in cateva stadii pana la formarea unei culori cafenii inchise si a unui miros specific. In decursul
tratarii termice materia prima este supusa umezirii intre stadii de cateva ori, de fiecare datd cand devine uscata.
Materia prima tratata termic se extrage in cateva etape cu solutii alcoolice cu concentratiile in descrestere treptata
intre 65...75% vol. Extractia se efectueaza la temperaturi ridicate, de preferinta 60...120°C pani la stabilizarea la
fiecare etapa a concentratiei substantelor extractive. Extractele separate de materia prima dupad primele etape se
cupajeazd si se pastreaza pand la folosirea lor pentru accelerarea maturarii vinurilor si bauturilor alcoolice tari.
Extractul de la ultima etapa este folosit pentru pregatirea solutiilor alcoolice utilizate in calitate de extragent la
primele doua etape ale extractiei urmatoarei cantitati de materie prima.

Exemplul 1

Spanurile de stejar, obtinute in calitate de deseuri 1n industria de mobild, au fost spalate de impuritati si excesul
de substante cu gust si aroma dezagreabild. Tratarea termica a fost efectuatd in cinci stadii, in prezenta aerului si la
temperatura de 115 ...155°C, pani la formarea unei culori cafenii inchise si a unui miros specific. In decursul tratarii
termice gpanurile au fost supuse umezirii de cinci ori, de fiecare data cand au devenit uscate, adaugand de fiecare data
cate 20% in masa de apa. Extractia gpanurilor tratate termic a fost efectuatd intr-un rezervor ermetic de laborator cu
volumul de 10 dm’ , in trei etape, folosind solutii alcoolice cu concentratia in descrestere treptati la fiecare etapa:
70% vol., 40% vol., 10% vol. Raportul extragentului (solutie alcoolica) la materia prima de stejar la toate etapele de
extragere a fost stabilit 1:10 (dupa masd) si temperatura apropiatd de temperatura de fierbere. Dupa stabilizarea la
fiecare etapd a concentratiei substantelor extractive, extractele au fost separate de spanurile extrase. Extractele
separate de materia prima dupa prima si a doua etape au fost cupajate, analizate si indreptate la pastrare pana la
folosirea lor pentru accelerarea maturarii vinurilor si bauturilor alcoolice tari. Extractul de la ultima etapa a fost folosit
pentru pregatirea solutiilor alcoolice utilizate in calitate de extragent la primele doua etape ale extractiei urmatoarei
cantitati de materie prima. Datele analizelor fizico-chimice §i organoleptice sunt prezentate in tabel.

Exemplul 2

Spanurile, obtinute de la maruntirea doagelor de la butoaie folosite deja in vinificatie, au fost spalate de
impuritati si excesul de substante cu gust si aromd dezagreabild. Tratarea termicd a fost efectuatd in trei stadii, in
prezenta aerului i la temperatura 115 ...15 5°C, pana la formarea unei culori cafenii inchise si a unui miros specific. in
decursul tratarii termice spanurile au fost supuse umezirii de trei ori, de fiecare datd cand au devenit uscate. Extractia
spanurilor, tratate termic, a fost efectuatd intr-un rezervor ermetic de laborator cu volumul de 10 dm’ , folosind solutii
alcoolice cu concentratia in descrestere treptata la fiecare etapa: 70% vol., 40% vol., 10% vol. Raportul extragentului
(solutie alcoolicd) la materia prima de stejar la toate etapele de extragere a fost stabilit 1:8 (dupa masa) si temperatura
apropiatd de temperatura de fierbere. Dupd stabilizarea la fiecare etapd a concentratiei substantelor extractive,
extractele au fost separate de spanurile extrase. Extractele separate de materia prima dupa prima si a doua etape au
fost cupajate, analizate si indreptate la pastrare pana la folosirea lor pentru accelerarea maturarii vinurilor si bauturilor
alcoolice tari. Extractul de la ultima etapa a fost folosit pentru pregatirea solutiilor alcoolice utilizate in calitate de
extragent la primele doua etape ale extractiei urméatoarei cantitati de materie prima. Datele analizelor fizico-chimice si
organoleptice sunt prezentate in tabel.

Indicii produsului Solutia Exemplul 1 Exemplul 2
apropiata
Randamentul, dm’ de 22 18 15

extract de stejar la kg de
materie prima

Substante fenolice, 1,9 5,0 4.6
g/dm’

Lignina, g/dm’ 1,2 3.1 2,8

Vanilini, mg/dm’ 43 119 110
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Caracteristici
organoleptice : culoare

cafenie
deschisa, opalescenta

cafenie
inchisa, limpede

cafenie, limpede

mirosul puternic, complex, bogat, fin,
simplu, cu nuante de puternic, cu nuante complex, cu nuante de
stejar de vanilie si stejar vanilie i butoi de stejar
vechi
gustul masiv, plin, masiv plin, masiv,

grosolan, cu
amaraciune pronuntata

cu amaraciune
usoara

moale cu astringenta
placuta
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