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Inventia se referd la un procedeu de obtinere a
distilatului pentru bauturi tari.

Procedeul, conform inventiei, include obtinerea
materiei prime pentru distilare si distilarea frac-
tionatd a acesteia. Totodatd materia prima se obtine
prin omogenizarea plamezii zaharificate de cereale
cu un amestec de must de presa de struguri si suc
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2
de difuzie in raport de (0,5...1,0):1 respectiv cu
fermentarea ulterioara sau prin omogenizarea pla-
mezii zaharificate de cereale, preventiv fermentate,
cu vin brut cu taria de cel putin 6% vol. in raport
de (0,5...1,0):1 respectiv.
Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a distilatului pentru bauturi tari.

Este cunoscut procedeul de obtinere a distilatului pentru bauturi alcoolice tari din deseuri vinicole
si vinuri materie prima cu concentratia alcoolica joasa. Neajunsul procedeului dat — calitatea joasa a
distilatului obtinut, pretul de cost fnalt din cauza concentratiei alcoolice reduse in materia prima (cel
mult 5% vol.), rentabilitate joasa [1].

Este cunoscut de asemenea procedeul de obtinere a distilatului pentru bauturi alcoolice tari, care
prevede adaugarea zaharului tos in vinul materie prima cu concentratia joasa de alcool, fermentarea
secundara la temperaturi joase (10...12°C) cu adaos de levuri selectionate, distilarea vinului materie
prima cu biomasa activa de levuri si prelucrarea distilatului crud cu carbune activ [2]. Procedeul
indicat, pe langd avantajele existente — majorarea concentratiei alcoolice la o unitate de productie,
ameliorarea calitdtii distilatului, nu este lipsit de neajunsuri. Folosirea zaharului tos pentru fermentare,
care este o sursa instabild la pret, majoreazd pretul de cost al produsului, iar fermentarea la
temperaturi joase in decurs de cel putin 10 zile de asemenea micsoreaza rentabilitatea productiei.

Cea mai apropiata solutie este procedeul de obtinere a distilatului pentru brandy care prevede
obtinerea vinului materie primd prin fermentarea unui amestec ce contine suc de difuziune 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. Dupi care se
efectueaza distilarea fractionati a acestuia. insa procedeul are unele neajunsuri. Folosirea zaharului
din sfecla sau trestie de zahar, cu un pret continuu in crestere, majoreaza pretul de cost al distilatului
[3].

Problema pe care o rezolva prezenta inventie constd in folosirea unei noi surse de zaharuri pentru
majorarea concentratiei alcoolice in materia primd, precum si majorarea randamentului procesului de
obtinere a distilatului.

Problema propusd se solutioneaza prin aceea ca procedeul, conform inventiei, include obtinerea
materiei prime pentru distilare si distilarea fractionatd a acesteia. Totodata materia prima se obtine
prin omogenizarea plamezii zaharificate de cereale cu un amestec de must de presa de struguri si suc
de difuzie in raport de (0,5...1,0):1 respectiv cu fermentarea ulterioard sau prin omogenizarea
plamezii zaharificate de cereale, preventiv fermentate, cu vin brut cu taria de cel putin 6% vol. in
raport de (0,5...1,0):1 respectiv.

Rezultatul inventiei consta substituirea zaharurilor costisitoare pentru industria vinicold cu o sursa
noud de zaharuri pentru majorarea concentratiei alcoolice in materia prima, precum §i majorarea
randamentului procesului de obtinere a distilatului.

Rezultatul obtinut tine de folosirea n calitate de sursd de zaharuri pentru fermentare a amidonului
zaharificat de cereale, adica a plamezii zaharificate. Materia prima pentru distilare se obtine prin
fermentarea mixta a zaharurilor din struguri cu zaharurile din amidon de cereale sau prin amestecul
plamezii zaharificate cu vin brut cu taria de cel putin 6% vol. Plamada zaharificatd de cereale
nefermentata sau fermentata se adauga in produsele vinicole in raport de volum de (0,5...1) : 1.

Fermentarea mixta a zaharurilor se efectueaza cu maia de levuri selectionate in volum de 5...8%
la temperatura de 22...28°C in decurs de 3...5 zile. Materia prima obtinutd cu concentratia alcoolicd
de 7,5...8,5% se dirijeaza la distilare frationatd cu separarea fractiei de frunte in volum de 3...5% a.a.
si a fractiei de coada 4...6% a.a.

Adaugarea In must sau 1n vinul materie prima a plamezii zaharificate nefermentate sau fermentate
in volum mai mare decat raportul de 1:1 duce la diminuarea calitatilor distilatului prin micsorarea
concentratiei substantelor aromatice volatile specifice pentru struguri. Adaugarea plamezii
zaharificate In volum mai mic decat raportul de volum 0,5:1,0 micsoreaza efectul economic obtinut de
la fabricarea distilatului. Amestecarea plamezii de cereale si a mustului sau vinului in limitele
raportului de (0,5...1):1 permite de a obtine un produs optim dupa caracteristicile organoleptice si
fizico-chimice, analog cu vinul materie prima pentru distilare, obtinut prin adaugarea inainte de
fermentare a zaharului tos, asigurand calitati ameliorate distilatului pentru bauturi alcoolice tari de tip
tuicd, rachiu, brandy etc.

Substituirea zaharului tos pentru majorarea concentratiei alcoolice cu amidon zaharificat de
cereale permite de a micsora pretul de cost al materiei prime. Adaugarea plamezii zaharificate in
raport de (0,5...1):1 catre volumul materiei prime de struguri mareste volumul pentru distilare de
1,5...2,0 ori. Acest procedeu de majorare a volumului de materie prima pentru distilare si obtinerea
distilatului pentru bauturi alcoolice tari este mai efectiv decat procedeele cunoscute la momentul
actual.

Reducerea pretului de cost al distilatului se asigura prin substituirea zahdrului tos cu zahar de
amidon de cereale si marirea volumului de materie prima pentru distilare de 1,5...2,0 ori, ceea ce
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garanteazd micsorarea pretului de cost la o unitate de productie in comparatie cu distilatul de vin
materie prima, obtinut prin fermentarea cu adaos de zahar tos pentru majorarea concentratiei
alcoolice. Pretul de cost al 1 kg de zahar tos este de 6 lei, iar al 1 kg de zaharuri de amidon de cereale
de 3 lei. La fermentarea 1 kg de zaharuri de amidon de cereale se obtine aceeasi cantitate de alcool ca
si la fermentarea 1 kg de zahar tos de sfecla sau trestie de zahar.

Procedeul propus reduce cantitatea de struguri pentru fabricarea distilatului, economiseste zaharul
tos necesar pentru alte ramuri ale economiei. La fermentarea zaharurilor de struguri cu zaharurile
amidonului de cereale, cat si la amestecarea plamezii fermentate cu vin de struguri cu concentratia
alcoolica scazutd se obtine un produs nou, omogen, care permite de a produce un distilat cu
caracteristici organoleptice si fizico-chimice ameliorate, care raspunde cerintelor pentru fabricarea
bauturilor alcoolice tari.

Exemplul 1

Prepararea plamezii zaharificate se efectueazd conform procedeelor tehnologice, folosite la
fabricarea alcoolului etilic rafinat din cereale si incude urmatoarele operatii tehnologice de baza:
purificarea cerealelor, maruntirea lor, preparea amestecului fermentativ din apa si cereale maruntite
(plamezii), dizolvarea si dextrinizarea amidonului cu enzime amilolitice (a-amilaza) — zaharificarea
amidonului cu enzime (glucoaminaza), folosirea plamezii zaharificate in procesul tehnologic.

Cerealele de grau se separd de particulele mecanice, se macina, se amesteca in raport de 1:3 cu
apa caldd cu temperatura de 50°C, se omogenizeazd, se adaugd enzime amilolitice o-amilaza
(amilosubtilin GZH), se efectueazd dextrinizarea, reiesind din calculul: 2 unitati de activitate
amilolitica la 1 g amidon conventional. Dupa 15 min temperatura plamezii se ridica pana la 70°C, se
aciduleaza pana la pH 5,5.

Procesul de dextrinizare se efectueaza timp de 2,5 h, dupa ce masa se incilzeste pana la 95°C si se
mentine timp de 0,8 h. Plamada se riceste pana la temperatura de 58°C si se adaugd enzime
glucoaminazice (Glucovamarin GZH) pentru zaharificare. Glucoaminaza se adauga in cantitate de 6,0
unitati de activitate la 1 g de amidon conventional. Zaharificarea se efectueaza in decurs de 0,5 h.
Dupa zaharificarea amidonului de cereale (reactia cu iod), plamada se raceste pana la 30°C si se
indreapta la fermentare in amestec cu produsele de struguri ori separat.

Plamada zaharificata de cereale (19,2% substante solubile, aciditatea titrabila 4,8 g/dm®) se
amesteca cu mustul de presa si sucul de difuziune (zahir — 128 g/dm’, aciditate titrabili 8,2 g/dm’) in
raport de 0,5:1. Amestecul se omogenizeazd, se adaugd maiaua de levuri selectionate si se
fermenteazi la temperatura de 22°C in decurs de 5 zile. In rezultatul fermentirii amestecului se obtine
o materie prima pentru distilare cu urmatorii indici: concentratia alcoolica 7,5% vol., aciditate titrabila
7,3 g/dm’.

Materia prima se dirijeaza la distilarea fractionatd cu separarea fractiilor de frunte si coadd
respectiv in volum de 3 si 4% a.a.

Plamada zaharificata de cereale (19,2% substante solubile, aciditatea titrabila 4,8 g/dm®) se
fermenteaza cu levuri de drojdie selectionate in cantitate de 8% la temperatura de 22°C n decurs de 3
zile. Tn rezultatul fermentatiei se obtine plamada fermentatd cu concentratia alcoolica de 8,8% vol. si
aciditatea titrabila de 5,8 g/dm’, care se amestecd cu vin materie primi cu concentratia alcoolici de
6,2% vol., aciditatea titrabila de 8,5 gdm3 in raport de 0,5:1 cu obtinerea unui produs pentru distilare
cu concentratia alcoolica de 7,1% vol., aciditatea titrabila de 7,8 gdm3. Acesta se dirijeaza la distilare
fractionatd cu separarea fractiilor de frunte si de coada in volum de 3 si, respectiv, 5% a.a.

Distilatele obtinute dupa caracteristicile fizico-chimice nu se deosebesc de distilatul obtinut din
materia prima cu adaos de zahar tos la fermentare.

Exemplul 2

Plamada zaharificata se obtine conform exemplului 1, care se amesteca in raport de 1:1 cu mustul
de presa si sucul de difuziune, se omogenizeaza, se adaugd maiaua de levuri selectionate in volum de
8% si se fermenteazi la temperatura de 28°C in decurs de 3 zile. In rezultatul fermentirii se obtine o
plamada fermentatd cu concentratia alcoolica de 8,5%, aciditatea titrabila de 7,8 gdm3, care se
dirijjeaza la distilarea fractionatd cu separarea fractiilor de frunte si de coadd in volum de 3 si,
respectiv, 5% a.a.

Plamada fermentatd, conform exemplului 1, se amesteca in raport de volum de 1:1 cu vinul
materie prima cu concentratia alcoolicd de 6,7% vol. si se omogenizeaza. Se obtine o materie prima
noua cu urmatorii indici: concentratia alcoolica 7,5% vol., aciditatea titrabila 8,0 gdm3.

Materia prima se dirijeaza la distilarea fractionatd cu separarea fractiilor de frunte si de coada in
volum de 3 si, respectiv, 6% a.a.

Distilatele obtinute dupa caracteristicile fizico-chimice si organoleptice nu se deosebesc de
distilatul obtinut din materia prima cu adaos de zahar tos la fermentare.
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Ca martor s-a folosit distilatul de vin materie primd cu concentratia alcoolicd de 8,2% vol.,
aciditatea titrabila de 8,5 gdm3 , obtinut din must de presa si suc de difuziune cu adaugarea zaharului
tos la fermentare pana la concentratia de 140 g/dm’.

Indicii organoleptici, fizico-chimici si economici ai distilatelor obtinute conform inventiei si
conform procedeului cunoscut sunt prezentate in tabel.

Tabel
Indicii fizico-chimici ai distilatelor
Caracteristici Cea mai apropiata Procedeul propus
solutie
Concentratia alcoolica, % vol. 68,2 68,5
Concentratia in masa a aldehidelor exprimata in aldehida 5,8 42
aceticd, mg/100 cm’ alcool anhidru
Concentratia in masa a alcoolilor superiori, mg/100 cm’ 245 130
alcool anhidru
Concentratia in masd a esterilor exprimatd In acetil- 217 112
acetat, mg/100 cm’ alcool anhidru
Concentratia volumica de alcool metilic exprimata in 0,10 0,07
alcool anhidru, % vol.
Concentratia in masa a furfurolului, mg/100 cm’ alcool 0,15 0,08
anhidru
Concentratia In masa a acizilor volatili, mg/100 com’ 14,4 7,5
alcool anhidru
Concentratia in masa a acidului sulfuros (total), mg/dm’ 15,0 5,0
alcool anhidru

Procedeul propus permite reducerea pretului de cost al materiei prime pentru obtinerea distilatului
de 2...3 ori. Pretul 1 dm® de vin materie primi de must de presd, suc de difuziune si zahir tos
(concentratia alcoolica 8,2% vol.) este de 2 lei, iar a 1 dm® de plamadi fermentatd cu aceeasi
concentratie alcoolica este de 0,5 lei. Procedeul permite excluderea zaharului tos din procesul
tehnologic, majorarea concentratiei alcoolice, majorarea volumului de materie primd pentru fabricarea
distilatului de 1,5...2,0 ori, micsorand volumul de struguri necesari pentru prelucrarea industriala.
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(57) Revendicare:

Procedeu de obtinere a distilatului pentru bauturi tari care include obtinerea materiei prime
pentru distilare si distilarea fractionata a acesteia, caracterizat prin aceea ci materia prima se obtine
prin omogenizarea plamezii zaharificate de cereale cu un amestec de must de presa de struguri si suc
de difuzie in raport de (0,5...1,0):1 respectiv cu fermentarea ulterioard sau prin omogenizarea
plamezii zaharificate de cereale, preventiv fermentate, cu vin brut cu taria de cel putin 6% vol. in
raport de (0,5...1,0):1 respectiv.
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