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Inventia se refera la industria vinicola, si anume la un procedeu de fabricare a bauturii tari maturate.

Este bine cunoscuta tehnologia fabricarii bauturilor tari invechite, care in linii mari prevede obtinerea distilatelor
alcoolice din produse agricole dupa fermentarea acestora, mentinerea - invechirea distilatelor in prezenta lemnului
de stejar, cupajarea distilatelor invechite cu apa si al{i componenti admisi, stabilizarea, odihna si imbutelierea.
Tehnologia aceasta este folosité la fabricarea unui spectru larg de bauturi tari invechite — cognac, armagnac, brandy,
whisky, rom, calvados etc. Particularitatile si regimurile tehnologice concrete sunt expuse in literatura de
specialitate sau in documentatia normativ-tehnologica de reglementare a bauturilor concrete.

Este cunoscut procedeul de fabricare a bauturii tari invechite Divin, care prevede obtinerea distilatelor prin
distilarea fractionata a vinurilor de struguri, invechirea distilatelor prin pastrarea lor indelungata in butoaie de stejar
sau in vase ermetice in prezenta doagelor de stejar, cupajarea distilatelor invechite cu apda dedurizati si alti
componenti admisi (sirop de zahar, caramel), odihna, stabilizarea bauturii tari conditionate prin racirea acesteia cu
eliminarea substantelor insolubile la frig si imbutelierea [1].

Procedeul cunoscut permite fabricarea bauturilor tari cu IGP Divin de o calitate exceptionala, insa este indelungat
si costisitor.

Mai mult ca atat, procedeul cunoscut nu presupune folosirea completa si mai rationala a substantelor extrase din
lemnul de stejar, pentru intensificarea proceselor de invechire a distilatelor si ameliorarea substantiala a calitatii lor.
Problema tehnicd care o rezolva procedeul propus este majorarea calitatii produselor finite si, optional, diminuarea
cheltuielilor la fabricarea unor bauturi tari maturate, mai ales a unor bauturi tari democratice, cu termen mediu sau
scurt de maturare a distilatelor.

Problema este rezolvatd prin aceea ca procedeul propus prevede obtinerea distilatului crud, maturarea acestuia in
prezenta lemnului de stejar si a oxigenului, cupajarea distilatului maturat cu restul componentelor bauturii, odihna
cupajului, tratarea cu frig a acestuia si separarea ulterioard a substantelor insolubile la frig, totodatd inaintea sau in
procesul maturarii, in distilatul crud se introduc substantele insolubile la frig, separate din partide anterioare de
bauturi tari maturare in prezenta lemnului de stejar.

Totodatd, substantele insolubile la frig sunt separate prin filtrare traditionala, tangentiala etc. si se introduc in
distilatul crud, solubilizate in cantitatea de distilat, utilizat la regenerarea suprafetelor de filtrare ale filtrului
traditional sau cu fluxul recirculant al filtrului tangential.

Rezultatul tehnic al acestei inventii, si anume, Sporirea calitatii produsului finit si diminuarea cheltuielilor la
fabricarea acestuia, se datoreaza faptului, ca substantele, care sunt insolubile la frig (in bauturile tari) si prezintd o
amenintare pentru stabilitatea acestora, necesitand eliminarea lor la sfarsitul ciclului tehnologic in scopul asigurarii
aspectului comercial (limpiditate), sunt, dupa separare, introduse in distilatele crude, inainte ori in procesul maturarii
si participa in procesele complexe, care au loc in decursul maturarii acestora in prezenta lemnului de stejar si a
oxigenului.

Substantele insolubile la frig (in bauturile tari) prezinta preponderent polimeri cu provenienta din transformarile
substantelor stejarului (de la degradarea termicd a polizaharidelor, de la hidroliza si oxidarea ligninei, de la
condensarea taninurilor etc.). in componenta acestor substante sunt depistati si polimeri cu geneza din caramel etc.
Componenta fizico-chimica a substantelor insolubile la frig, separate prin filtrare traditionala din 7,5 dm?® de bautura
tare Divin cu varsta de invechire de 5 ani, racitd panid la —12°C si mentinuta la frig 72 ore, dupa solubilizarea
acestora in 0,1 dm® de distilat crud, este prezentati in tabelul 1.

Tabelul 1
Indicii fizico-chimici Unitatea de Distilat de
masura regenerare
Concentratia alcoolica % vol. 63,0
Concentratia extractului total g/l 14,8
Concentratia extractului sec nereducétor g/l 8,9
Concentratia zaharurilor, determinare directd Concentratia g/l 58
zaharurilor, determinare dupa inversie g/l 5,9
Concentratia substantelor tanante g/l 14
Concentratia grupelor pirogalolice mg/I 160,4
Gradul de oxidare a grupelor PGL % 11,45
Concentratia aldehidelor aromatice mg/l 15,8
(vanilinei, dupa metoda chimica)
Concentratia (metoda cromatografie HPLC): mg/l
- vanilinei 3,43
- acidului vanilic 2,56
- aldehidei siringice 5,79
- acidului siringic 4,36
- aldehidei coniferilice 1,49
- aldehidei sinapice 3,41
- acidului galic 3,21
Concentratia sumara a acizilor fenolici 10,4
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Concentratia aldehidelor aromatice 14,11
Concentratia furfurolului total, mg/l 44,59
- incl. 5-hidroximetilfurfurol 38,25
- incl. metil-5-furfurol 0,43
Concentratia scopoletinei 43
Concentratia metalelor, Fe mg/I 0,21
Cu 15
Ca 0,7
Electroconductibilitatea g 0,0
Aciditatea activa pH 3,89
Densitatea optica Daao 1,32

Unele din aceste substante, fiind la limita solubilitatii in bauturile tari conditionate, compromit stabilitatea acestora,
prin potentiala tulburare (pierdere a limpiditatii) si chiar formarea precipitatelor in bauturile tari imbuteliate in
procesul pastrarii — comercializarii.

Totodatd, substantele insolubile la frig (in bauturile tari conditionate), sunt practic complet solubile in distilate
(chiar si la o temperaturd mai jos de cea ambianta) si prezinta o sursa pretioasd pentru ameliorarea calitatii lor.

In procesul maturarii distilatelor, substantele solubilizate in ele sunt supuse unor transformari fizico-chimice
complexe, care conduc la imbogatirea distilatelor cu produsele acestora. Mai mult ca atat, prezenta lor duce la
accelerarea proceselor de maturare si la imbunatatirea calitatii distilatelor maturate si a produsului finit.

Separarea, din bauturile tari invechite reci, a substantelor insolubile la frig, poate fi efectuata prin metodele si
aparataj cunoscut (sedimentare, centrifugare, filtrare traditionala ori filtrare tangentiala etc.).

In cazul, cand separarea substantelor insolubile este efectuata prin filtrare traditionald (cea mai raspandita metoda
industriala in ramura de fabricare a bauturilor tari), introducerea acestora in distilate este efectuata prin solubilizare,
in procesul regenerarii suprafetelor de filtrare colmatate, in portii de distilate. Regenerarea acestor suprafete cu
distilat permite obtinerea unui efect tehnologic si economic suplimentar - diminuarea costurilor de producere prin
micsorarea pierderilor si economisirea materialelor (preponderent a placilor filtrante).

Procedeul propus poate fi implementat cu utilizarea aparatajului tehnologic standard, modificind doar schemele
tehnologice.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Cupajele de bauturi tari, alcatuite din distilate invechite in prezenta lemnului de stejar, dupa conditionare si testari la
stabilitatea fizico-chimica, sunt dirijate la tratare cu frig prin racirea lor si mentinere la frig.

Din bauturile tari racite sunt eliminate substantele insolubile la frig. Aceste substante sunt eliminate prin metode si
aparataj cunoscut, ca reguld prin filtrare traditionald (cu filtre traditionale) sau prin filtrare separatoare tangentiala
(cu filtre tangentiale).

La filtrarea tangentiala, bautura tare trece peste suprafata de filtrare, iar substantele insolubile se separd si se
concentreazd in fluxul mic (recirculant) al filtrului, de unde ele, impreuna cu o cantitate de bautura tare, sunt
introduse, in cantitdti predeterminate, in distilatele crude inainte ori in procesul maturarii acestora.

In filtrele traditionale bautura tare trece prin suprafata de filtrare, iar substantele insolubile se separa si se retin in
volumul sau pe suprafetele de filtrare cu colmatarea acestora. Introducerea in distilate a substantelor insolubile
separate din bauturile tari reci este efectuata prin solubilizarea lor cu distilate (de regula, la temperatura ambianta)
in procesul regenerarii suprafetelor de filtrare colmatate, cu portii de distilate. Portiile de distilate, care contin
substantele solubilizate, sunt introduse, in cantitd{i predeterminate, in distilatele crude inainte ori in procesul
maturarii acestora.

Distilatele, in care au fost introduse substantele insolubile la frig, sunt dirijate la maturare in prezenta lemnului de
stejar si a oxigenului. La atingerea varstei si proprietatilor organoleptice conform cerintelor existente, distilatele sunt
dirijate la fabricarea bauturilor tari maturate.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplu 1

Bautura tare — brandy, alcatuita din distilate de vin maturate 12 luni in vase ermetice mari in prezenta lemnului de
stejar si a oxigenului, in cantitate de 1500 dal, dupa conditionare si odihna de 30 zile a fost dirijata la tratare cu frig
in scopul stabilizarii fizico-chimice contra tulburarilor coloidale.

Dupa racire pana la -10°C si mentinere la frig in decurs de 3 zile, partida de brandy a fost filtratd la frig print-un
filtru tangential cu separarea substantelor insolubile la frig in fluxul mic cu volumul sumar de 20 dal.

Volumul de brandy cu substantele insolubile la frig a fost introdus in 3000 dal de distilat de vin crud, care a fost
dirijat la maturare in prezenta lemnului de stejar si oxigenului, in vase ermetice mari. Dupa 12 luni de maturare,
distilatul a fost utilizat la fabricarea bauturii tari — brandy.

Datele fizico-chimice si organoleptice ale bauturilor tari - brandy, fabricate dupa procedeul traditional (cunoscut) si
procedeul propus sunt prezentate in tabelul 2.
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Tabelul 2

Indicii fizico-chimici si organoleptici Brandy fabricat conform

Brandy-control .
procedeului propus

Concentratia alcoolicd 38,2% vol. 38,4% vol.
Concentratia extractului total 16,80 g/dm? 17,05 g/dm®
Concentratia zaharurilor 16,26 g/dm? 16,33 g/dm®
Concentratia extractului sec nereducator 0,54 g/dm?® 0,72 g/dm?®
Concentratia substantelor tanante 0,24 g/dm? 0,35 g/dm?
Concentratia grupelor PGL 23 mg/dm?® 31 mg/dm?®
Concentratia vanilinei 2,49 mg/dm3 3,61 mg/dm?

Concentratia furfurolului 4,3 mg/dm? a.a. 4,9 mg/dm? a.a.

Aspect dupa diluare pana la 38 % vol. si

) Direct dupa diluare-opal, cu
pastrare la temperatura ambianta

formarea treptata peste 2 zile a
flocoanelor in volum si a unui
mic precipitat

Direct dupa diluare-opal, cu
formarea treptata peste 2 zile a
flocoanelor in volum si a unui

mic precipitat

Aspect dupa diluare pana la 38 % vol. si

Opal intens si un mic precipitat,
pastrare 3 zile la temperatura de (-8°C)

usor agitabil, filtrare

Opal slab, flocoane mici si un
precipitat usor agitabil, filtrare

satisfacatoare satisfacatoare
Buchetul Floral, cu nuante discrete de Complex, cu nuante pronuntate de
invechire (patiserie) invechire
Gustul Plin, astringent Plin, moale

Datele prezentate in tabelul 2 confirmad atingerea efectului pozitiv preconizat. Bautura tare-brandy, fabricata
conform procedeului propus este caracterizata ca fiind mai calitativa dupa proprietatile sale organoleptice.

Exemplul 2

Bautura tare — divin, alcatuita din distilate pentru divin invechite 5 ani in vase ermetice mari in prezenta lemnului
de stejar si a oxigenului, in cantitate de 4500 dal, dupa conditionare si odihna de 60 zile, a fost dirijata la tratare cu
frig in scopul stabilizarii fizico-chimice contra tulburarilor coloidale.

Dupa racire pand la -15°C si mentinere la frig in decurs de 3 zile, partida de divin a fost dirijata la filtrare in scopul
eliminarii substantelor insolubile la frig. Filtrarea a fost efectuata la temperatura de cel mult -8°C, printr-un filtru
traditional cu placi filtrante.

Pe parcursul filtrarii si colmatarii placilor de filtrare cu substante insolubile la frig, care a fost semnalizata prin
cresterea excesiva a presiunii in sistem, filtrarea divin-ului o fost oprita, iar plicile de filtrare au fost regenerate.
Regenerarea placilor de filtrare a fost efectuatd prin solubilizarea substantelor la recirculatia distilatului crud prin
placi.

Volumul de distilat crud utilizat pentru regenerarea placilor de filtrare dupa filtrarea a 4500 dal de divin racit, a
constituit 50 dal. Cantitatea aceasta de distilat, in care s-au solubilizat substantele separate din divin, a fost
introdusd in 5000 dal de distilat crud, care a fost dirijat la maturare in prezenta lemnului de stejar si a oxigenului, in
vase ermetice mari. Dupa 48 luni de maturare, distilatul a fost utilizat la fabricarea bauturii tari maturate.

Datele fizico-chimice si organoleptice ale bauturilor fabricate dupa procedeul traditional (cunoscut) si procedeul
propus sunt prezentate in tabelul 3.

Tabelul 3

Bautura tare maturata,

Indicii fizico-chimici si organoleptici Divin-control fabricata conform
procedeului propus
Concentratia alcoolicd 40,3% vol. 40,2% vol.
Concentratia extractului total 18,99 g/dm? 19,28 g/dm®
Concentratia zaharurilor 18,15 g/dm® 18,30 g/dm®
Concentratia extractului sec nereducator 0,84 g/dm?® 0,98 g/dm?®
Concentratia substantelor tanante 0,32 g/dm?® 0,49 g/dm?®
Concentratia grupelor PGL 31 mg/dm?® 35 mg/dm?®
Concentratia vanilinei 3,49 mg/dm3 5,64 mg/dm?
Concentratia furfurolului 5,95 mg/dm® a.a. 6,42mg/dm? a.a.

Aspect dupa diluare pana la 40 % vol. si
pastrare la temperatura ambianta

Direct dupa diluare-opal slab, cu
formarea si sedimentarea treptata a
unui mic precipitat amorf

Direct dupa diluare-opal, cu
formarea treptatd a unor
flocoane in volum
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Opal intens si un precipitat usor N
Aspect dupa diluare pana la 40 % vol. si agitabil, (;ipuar: ?i&%igli(t);tosggrlgg\i]ggirln
pastrare 3 zile la temperatura de (-12°C) filtrare la frig satisfacatoare filtrare fira dificultate
Evoluat, cu nuante discrete de rggtrﬂ]p;et:, diuizszgﬁ?re
Buchetul invechire (patiserie, stejar, E) atisertie fructe uscate
condimente) si nota citrica P N . ’
stejar nobil)
Gustul Plin, putin astringent Plin, moale

Datele prezentate in tabelul 3 confirma atingerea efectului pozitiv preconizat. Bautura tare maturatd, fabricata
conform procedeului propus este caracterizata ca fiind mai calitativa dupa proprietatile sale organoleptice.

Mai mult ca atat, procedeul propus permite diminuarea cheltuielilor de stabilizare a bauturii (regenerarea multipla a
placilor de filtratie), iar stabilizarea (filtrarea la frig) nu prezinta dificultati suplimentare.



