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Inventia se referd la industria vinicold, si anume 5 sau melasd pana la concentratia zaharurilor de
la un procedeu de obtinere a distilatului de vin 140...200 g/dm’, precum si maia de culturd purd de
pentru brandy. levuri, cu distilarea lui ulterioara.
Procedeul, conform inventiei, include obtinerea Rezultatul constd in majorarea calitatii si redu-
vinului materie prima prin fermentarea unui amestec cerea pretului de cost al produsului finit.
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicola, si anume la un procedeu de obtinere a distilatului de vin
pentru brandy.

Este cunoscut procedeul de obtinere a distilatului de vin utilizat la fabricarea brandy ,,Tudor”,
care consta in pregatirea vinului brut cu concentratia alcoolica de cel putin 6% vol. si distilarea lui in
distilat de vin. Dezavantajele procedeului constau in pretul de cost 1nalt al distilatului obtinut din
vinul de struguri si in consumul majorat de energie la o unitate de productie din cauza concentratiei
alcoolice reduse a materiei prime [1].

De asemenea este cunoscut procedeul de obtinere a distilatului de vin pentru brandy care prevede
fermentatia secundara a vinului materie prima nainte de distilare cu adaugarea solutiei de zahar in
cantitate de 36...100 g/dm® si a maielei de levuri selectionate in cantitate de 4%, fermentatia
secundard lentd la temperatura de 10...12°C, distilarea vinului cu biomasa activd de levuri si
prelucrarea distilatului cu carbune activat [2].

Procedeul indicat are unele neajunsuri. Procesul fermentatiei secundare este foarte indelungat
(1...1,5 luni) din cauza temperaturii joase de fermentare, cat si din lipsa substantelor nutritive pentru
levuri in vinul initial. O parte din zaharuri sunt folosite de levuri pentru formarea biomasei, ce
micgoreaza randamentul de alcool. Folosirea vinului materie primd de struguri pentru fermentarea
secundara majoreaza pretul de cost al distilatului de vin.

in calitate de cea mai apropiatid solutie poate servi procedeul de obtinere a distilatului de vin
pentru brandy care include distilarea vinului materie prima cu concentratia alcoolica scazuta preparat
din deseuri de struguri de masa si musturile fractiilor II si III de presa. Astfel de distilate de vin se
deosebesc prin calitatea inferioard din cauza utilizarii materiei prime necalitative ce nu permite
fabricarea brandy de calitate. Pretul de cost al produsului finit este inalt, iar rentabilitatea joasa [3].

Problema pe care o rezolva prezenta inventie consta in ameliorarea calitatii distilatului de vin
pentru brandy si reducerea cheltuielilor pentru obtinerea distilatului de vin, micsorarea cantitatii de
struguri prelucrati pentru fabricarea vinului materie prima utilizat la distilare.

Procedeul, conform inventiei, solutioneazd problema mentionatd mai sus prin aceea ca consta in
obtinerea vinului materie prima prin fermentarea unui amestec ce contine suc de difuzie si musturile
fractiilor II si IIT de presa in raport de 1: 0,3...1 respectiv, zahdr sau melasd pana la concentratia
zaharurilor de 140...200 g/dm’, precum si maia de culturd puri de levuri cu distilarea lui ulterioars.

Fermentatia se efectueaza la temperatura de 18...25°C pand la obtinerea concentratiei alcoolice
de 8...12% vol. in procesul de obtinere a sucului de difuzie se adauga enzime in cantitate de 0,1...0,3
kg/tona amestec.

Rezultatul inventiei constd in ameliorarea caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale
vinului materie prima, micgorarea pretului de cost al materiei prime, micsorarea cantitatii de struguri
necesare pentru prelucrarea si obtinerea distilatului de vin pentru brandy, majorarea eficacitatii
procesului tehnologic.

Procedeul se realizeaza in felul urmator: se prepara vinul materie prima din amestecul sucului de
difuzie din tescovina sau bostind cu musturile fractiilor II si III de presa cu addugarea zaharului pana
la 140...200 g/dm’® §i a maielei de levuri in cantitate de 1...2% de la volumul amestecului.
Fermentatia se realizeazd la temperatura de 18...25°C pana la obtinerea concentratiei alcoolice de
8...12% vol.

Sucul de difuzie din bostind sau tescovind se obtine prin extractie cu apa acidulata (pH 2,8...3,2)
cu temperatura de 60...70°C in raport de 1:(1...2) in dependenta de cantitatea zaharurilor in materia
prima initiala. Procesul se efectueaza timp de 20...30 h. Masa obtinutd dupa extractie se preseaza.
Pentru intensificarea procesului de extractie se adaugd enzime in cantitate de 0,1...0,3 kg/tona de
amestec. In procesul extractiei sucul de difuzie se imbogiteste cu substante nutritive necesare, iar
amestecarea cu musturile fractiilor II si III de presa permit conditionarea amestecului la nivelul
mustului [ fractii de presa. Fermentatia se efectueaza timp de 3...5 zile.

Vinul materie prima obtinut dupa caracteristicile fizico-chimice si organoleptice nu se deosebeste
de vinul materie prima de struguri.

Vinul materie prima are indicii fizico-chimici si organoleptici imbunatatiti si un continut de alcool
marit.

Reducerea pretului de cost al distilatului de vin pentru brandy se asigurd prin extragerea mai
completa din bostind sau tescovind a zaharurilor i a substantelor corespunzitoare nutritive —
aminoacizilor, acizilor organici, vitaminelor, compusilor aromatici. Utilizarea zaharului si a mustului
fractiilor II si III de presa permit de a obtine un volum de materie prima fara prelucrarea adaugatoare
a strugurilor. Pretul de cost al 1 dm’® de distilat obtinut dupa procedeul propus este de 2...3 ori mai
mic In comparatie cu pretul de cost al distilatului obtinut conform celei mai apropiate solutii.



10

15

20

25

30

35

40

45

MD 2482 G2 2004.06.30

4

Pentru obtinerea 1 dm’® de distilat de vin de struguri (a.a.) sunt necesari 13 dm® de vin sec cu
concentratia alcoolic de 8% vol. Pretul unui dm’® de vin este de 3 lei, in total materia prima costa 39
lei. Pretul de cost al unui dm® de vin materie primi conform procedeului propus este de 1,2 lei. Pretul
materiei prime necesare pentru obtinerea 1 dm’ de distilat de vin este de 15,6 lei. Calitatea distilatului
obtinut dupa unele caracteristici (aldehide, ulei de fuzel, esteri) este mai superioara fatd de calitatea
distilatului obtinut conform celei mai apropiate solutii. Majorarea concentratiei alcoolului in materia
prima reduce cheltuielile la distilare din cauza reducerii volumului de materie prima pentru obtinerea
unei unitati de productie.

Inventia prevede, in particular, si folosirea melasei. Melasa este de 3...5 ori mai ieftind decat
zaharul tos.

Exemplul 1

Tescovina obtinuta in urma prelucrdrii strugurilor (cu concentratia in masa a zaharurilor de 134
g/dm’sia aciditatii titrabile de 8,9 g/dm?®) In cantitate de 20 kg se amestecd in proportie de 1:1 cu apa
acidulatd (pH 2,8, temperatura 70°C). In rezultatul omogenizarii temperatura amestecului devine
egald cu 42°C. Dupa omogenizare se adauga enzimele Pectofoetidin 10P 0,3 g/kg.

Se efectueazi extractia timp de 30 h cu omogenizarea periodici. Masa se preseazi. in rezultatul
extractiei se obtin 20 dm® de suc de difuzie cu concentratia in masi a zaharurilor de 63 g/dm’ si a
aciditatii titrabile de 4,5 g/dm’. Sucul de difuzie se amestecd in raport de 1:1 cu mustul fractiilor II gi
III de presa (cu concentratia in masd a zaharurilor de 117 g/dm? si a aciditatii titrabile de 8,2 g/dm’),
apoi se adaugd solutia de zahar pana la majorarea concentratiei in masd a zaharurilor cu 50 g/dm’.
Concentratia in masa a zaharurilor in amestec constituie 140 g/dm’. in amestec se administreazi
maiaua de levuri in cantitate de 2% de la volum si se fermenteaza pana la concentratia in masa a
zahdrului rezidual de 0,3 g/dm’ la temperatura de 25°C. in rezultatul fermentatiei se obtine vin
materie prima cu urmatorii indici: concentratia alcoolica — 8,3% vol., concentratia in masa a aciditatii
titrabile — 7,2 g/dm’.

Vinul obtinut se distileaza dupa tehnologia cunoscuta pentru fabricarea distilatului de vin pentru
brandy.

Ca martor s-a folosit distilatul de vin obtinut din vin materie primd din struguri de masa si
musturile fractiilor II si IIT de presd cu concentratia alcoolica de 6% vol.

Indicii organoleptici, fizico-chimici §i economici ai distilatelor de vin obtinute sunt inclusi in
tabel.

Exemplul 2

Bostina de struguri dupa scurgerea mustului de prima fractie (20 kg cu concentratia In masa a
zaharurilor de 178 g/dm? si a aciditatii titrabile de 9,2 kg/dm®) se amesteca in proportie de 1:1 cu apa
(20 L api acidulati, cu pH 3,2 la temperatura de 60°C). In urma omogenizirii temperatura
amestecului devine egala cu 38°C. Dupa omogenizare se adaugd enzimele Pectofoetidin 10P 0,1 g/kg.

Amestecul se macereazi timp de 36 h, apoi se preseaza. In rezultat se obtine suc de difuzie (26
dm®) cu urmitorii indici: concentratia in masi a zaharurilor — 85 g/dm’, concentratia in masi a
aciditatii titrabile — 7,2 g/dm’. Sucul de difuzie se amesteci in proportie de 1:0,3 cu mustul fractiilor
I si III de presi. Se adaugi solutia de zahr reiesind din calculul 100 g/dm’, astfel inct in amestec
concentratia in masa a zaharurilor sa fie de 200 g/dm’. Se adaugd maiaua de levuri in cantitate de 2%
de la volum. Fermentatia se desfiagoara la temperatura de 18°C péna la concentratia In masa a
zahirului rezidual de 0,3 g/dm’. Dupi fermentatie se obtine vin materie primd cu urmtorii indici:
concentratia alcoolica — 12,0% vol., concentratia in masd a aciditatii titrabile — 7,12 gdm3.

Ca martor s-a folosit distilatul de vin obtinut din acelasi vin materie prima cu concentratia
alcoolica de 6% vol.
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Indicii organoleptici, fizico-chimici si economici ai distilatelor de vin obtinute conform inventiei

si conform procedeului cunoscut sunt inclusi in tabel.

Tabel
Indici Unitatea de Procedeul conform inventiei Procedeul
ici .
masurd Exemplul 1 Exemplul 2 cunoscut
Concentratia alcoolicad % vol. 68,8 70,1 69,5
Concentratia in masa a mg/100 cm®
alcoolilor superiori a.a. 245 235 415
Concentratia in masa a mg/100 cm®
aldehidelor a.a. 2,2 2.4 3,8
Concentratia in masa a esterilor mg/100 cm®
medii a.a. 124 127 217
Concentratia in masa a acizilor mg/100 cm®
volatili a.a. 8,3 12,5 58
Concentratia in masa a mg/100 cm®
furfurolului a.a. 0,5 0,77 1,0
Concentratia in masa a alcoolu-
lui metilic g/dm’ 0,1 0,2 0,8
Concentratia in masa a acidului
sulfuros o/dm’ 5 5 18
Concentratia in masa a alcooli-
lor aromatici si esterilor g/dm3 76,9 95,7 39,4
Fractiunile masice ale elemen-
telor toxice, inclusiv mg/kg
cupru 0,38 0,37 1,7
fier 0,06 0,1 1,8
plumb - - 0,14
arseniu - - 0,08
cadmiu - - -
zinc - - 0,25
mercur - - -
Concentratia in masa a compo-
nentilor eterului ,,enantic” mg/ dm’® 85,6 97,1 42.6
Indicii organoleptici bal 7,5 7,5 7,1
Pretul de cost al 1 dal de alcool
anhidru lei 196 184 420
Pretul de cost al 1 dal de
materie prima lei 8,0 12,0 30,0
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(57) Revendicare:

Procedeu de obtinere a distilatului de vin pentru brandy, care include obtinerea vinului materie
prima cu utilizarea musturilor fractiilor II si III de presa si distilarea lui, caracterizat prin aceea ca
obtinerea vinului materie prima se efectueaza prin fermentarea unui amestec ce contine suc de
difuzie si musturile fractiilor II si III de presa in raport de 1: 0,3...1 respectiv, zahar sau melasd pana
la concentratia zaharurilor de 140...200 g/dm’, precum si maia de culturd purd de levuri.

(56) Referinte bibliografice:
1. IT MD 67-02934365-420-98. Instructiune tehnologica referitoare la fabricarea brandy
,ludor”, p. 4-5
2. MD 1495 G2 2000.06.30
3. Bauyiiko I'. I'. CoBpemeHHbIE CITOCOOBI TPON3BOACTBA BUHOTPAJAHOTO BUHA. MockBa, 1984,

c. 196-197
Sef Sectie: GUSAN Ala
Examinator: COLESNIC Inesa
Redactor: LOZOVANU Maria

Agentia de Stat pentru Protectia Proprietatii Industriale
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, 2024, Chisinau, Republica Moldova



	Date Bibliografice
	Rezumat
	Descriere
	Revendicări
	Referinţe bibliografice

