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Descriere:

Inventia se refera la industria de preparare a vinurilor, lichiorului si vodcii si poate fi utilizata la producerea bauturilor tari.

Este cunoscut procedeul de preparare a extractului pentru producerea bauturilor tari, care constd in extragerea materialului
lemnos (fibrelor lemnoase) prin solutie din vin-spirt de 45% tarie cu hidromodulul 2-3 timp de 8-10 zile la 25-35°C. [1]

Este, de asemenea, cunoscut procedeul prepararii extractului din seminte de struguri, care prevede uscarea semintelor de struguri
pe cale naturald sau la aer incalzit (temperatura - 105°C), macerarea lor in solutie de vin-spirt de 50% cu hidromodulul 3 timp de 18-
40 ore la tempatura 20-40°C. [2]

Una din deficientele acestor procedee de obtinere a extractelor este extragerea insuficientd a substantelor fenolice, a
polizaharidelor si a altor compusi macromoleculari la extragerea de o singura datd a materiei prime si calitatea joasd a extractelor
obtinute, ceea ce in continuare necesitd prelucrari suplimentare si maturarea bauturilor si vinului, in care extractul dat este folosit in
calitate de component al cupajului.

Cel mai apropiat, conform destinatiei, de procedeul propus este cel de preparare a extractului pentru producerea bauturilor tari
din vita de vie, care presupune extragerea vitei maruntite, prelucrate termic in trei stadii consecutive cu solutie de apa-spirt de 40% la
temperatura de 82-85°C temperatura de 8-10 ore pentru fiecare extragere. [3]

Dar, in acest procedeu nu este asigurata posibilitatea sporirii calitatii extractului, deoarece extragerea intr-o cantitate mare a
substantelor inoxidabile tanante si fenolice atribuie extractului aspime si acrime excesiva.

Sarcina inventiei solicitate constd in sporirea calitatilor organoleptice si imbunatatirea calitétii produsului finit.

Sarcina data se realizeaza datorita utilizarii integrale a rezervelor potentiale de materie prima, precum si prin accelerarea
proceselor de maturare, si anume prin accelerarea proceselor de oxido-reducere, de formare a melanomelor si prin alte procese fizico-
chimice.

Acest rezultat tehnic, la realizarea inventiei, se obtine prin aceea ca procedeul de obtinere a extractului prevede extragerea tripla a
materiei prime de fenol prelucrate termic cu solutie din spirt, separarea extractului, dupa fiecare stadiu, si deburbarea lui cu filtrarea
ulterioara. Extragerea materiei prime se realizeaza in trei etape, taria solutiei de spirt fiind in prima etapa de 65-75% vol., in a II - 38-
42% vol., in a III - de 18-22% vol. in a III etapi de extragere solutia de spirt se aciduleaza cu acid citric pana la pH 2,5-3,5, dupi
care al Il si al III extract se combind, se introduce in ele vacuum-malt pani la continutul glucozei 8-12 g/100 cm® si sunt supuse
prelucrarii termice la temperatura 55-75°C timp de 5-10 zile, iar in procesul prelucrarii sunt introduse 0,5-3,0 g/dm’ de acid ascorbic,
dupa racire toate fractiunile extractelor se combina.

Esenta inventiei rezida in urmatoarele.

Extragerea materiei prime (rumegus de stejar, seminte de struguri, vitd de vie maruntitd) in trei etape cu taria diferitd a
extragentului face posibild extragerea mai completd din materia prima atat a substantelor aromate, formate la prelucrarea ei termica
(vanilind, element de scortigoara etc.), cat si a substantelor extractive (fenolice, polizaharide).

La prepararea celei de-a III fractiuni a extractului la extragerea compusilor polifenolici si a altor compusi macromoleculari
contribuie nu numai spirtuozitatea dizolvantului, dar si mediul acid al extragentului (5-10% g /dm?).

Fiind cele mai extractive, fractiunile II si III ale extractelor se combind, se introduce vacuum- malt si acid ascorbic si se
prelucreaza termic. Acidul ascorbic, intrand in reactie directa cu oxigenul dizolvat, formeaza peroxizi, a caror prezenta intensifica
procesele de oxido-reducere. Se oxideaza componentele extractului care nu intra in reactie directa cu oxigenul dizolvat.

Ansamblul caracteristicilor esentiale ale procedeului propus, si anume, totalitatea procedeelor tehnologice: extragerea in trei
stadii cu concentratii concrete ale solutiilor de spirt, prelucrarea termooxigenicd la 55-75°C a amestecului extractelor II si III,
introducand 0,5-3,0 g/dm’ de acid ascorbic, contribuie la oxidarea profunda a compusilor de fenol, la atragerea lor activi in procesele
formarii melanice cu glucoza, la disparitia astringentei exagerate la degustare si la aparitia unor diverse nuante in buchet, ceea ce
caracterizeaza bauturile si vinurile tari de inalta calitate.

Valorile numerice ale continutului de spirt in extragent sunt de 65-75% vol. in I stadiu, 38-42% vol. in stadiul II, 18-22% vol. in
stadiul III de extragere, introducerea acidului citric pand la atingerea aciditatii de 5-10 g/dm? si a vacuumului-malt pana la atingerea
continutului glucozei de 8-12 g/100 cm® se explica prin utilitatea tehnologicd, si anume, obtinerea produsului finit ce un continut
optim, echilibrat de aciditate, spirt si zahar in extractul concentrat.

Valorile numerice ale temperaturii la prelucrarea termicd - 55-75°C, a termenului - 5-10 zile, precum si cantitatea de acid
ascorbic introdus - 0,5-3,0 g/dm® au fost stabilite pe cale experimentald, pe baza indicatorilor organoleptici ai cupajului prelucrat
termic al fractiunilor II si III ale extractelor.

Ansamblul caracteristicilor procedeului propus ne da posibilitatea sd obtinem un extract fenolic concentrat, pentru care este
caracteristicd armonia: un buchet complex cu tonuri de vanilie si cafea, gust gingas. Maturitatea gustului si a aromei extractului feno-
lic concentrat obtinut prin procedeul preconizat face posibila utilizarea extractelor pentru prepararea, pe baza lor, a unor bauturi tari
originale.

Procedeul se realizeaza in felul urmator.

Materia prima prelucratd termic (seminte de struguri, rumegus de stejar, vita de vie maruntitd) este incércatd intr-un rezervor,
dotat cu malaxor si camasa termica, precum si cu armatura de inchidere si se extrage la infuzionare si amestecare periodica cu solutii
de apa-spirt in trei etape consecutive, dupa fiecare etapa separand extractul de materia prima.

Prima etapd a extragerii este realizata cu solutie de spirt de 65-75% vol. la hidromodulul 1-2, la temperatura de 30-35°C timp de
0 zi §i 0 noapte.

A doua etapa a extragerii se realizeaza cu solutie de spirt de 38-42% vol. la hidromodulul 1-1,5, la temperatura de 40-45°C timp
de 2 zile.

A treia etapd a extragerii se face cu solutie de spirt cu taria de 18-22% vol., acidulat cu acid citric de 5-10 g/dm® la hidromodulul
1-2,5, la temperatura de 60-65°C timp de 5-6 zile.

Extractele II si I se combini si in ele se introduce vacuum-malt de 8-12 g/100 cm® si sunt supuse tratirii termice la temperatura
de 55-75°C timp de 5-10 zile, periodic amestecandu-se. In procesul tratarii termice este introdus acid ascorbic in cantitate de 0,5-3,0
g/dm?, diluat in prealabil cu o cantitate nesemnificativa de apa.

Dupa racire sunt amestecate toate fractiunile extractelor.

Extract-concentratele cupajate se matureaza cel putin 10 zile, dupa care sunt supuse filtrarii grosiere si transmise pentru
producerea bauturilor tari, transportare sau depozitare.
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Astfel, datele expuse mai sus demonstreaza ca utilizarea inventiei propuse se efectueaza in urmatoarele conditii:

- mijlocul, care constituie esenta inventiei solicitate la realizarea ei, este destinat utilizarii in industrie, si anume, in industria de
preparare a vinurilor, lichiorurilor si vodcii la prepararea bauturilor tari;

- pentru inventia solicitatd, conform revendicarii, este confirmata posibilitatea realizarii ei cu ajutorul unor mijloace i metode
cunoscute;

- mijlocul-esenta a inventiei solicitate in cazul realizarii ei este capabil sd asigure obtinerea rezultatului tehnic prevazut de
solicitant.

Exemplul 1.

Semintele de struguri sunt supuse tratarii termice conform OST 18.108-88 la temperatura de 170+5°C timp de 4 £ 0,5 ore.

In rezervorul experimental de extragere se pun 2 kg de seminte de struguri, peste care se varsi solutie de spirt de 70% tirie - 4
litri, extragerea se efectueaza la temperatura de 30-35°C, amestecandu-se periodic timp de 24 ore.

Dupa finalizarea etapei 1 a extragerii extractul este separat de seminte.

In etapa II a extragerii in rezervorul cu seminte sunt introdusi 3 litri de solutie de spirt de 40% tarie. Extragerea se efectueaz prin
amestecare periodicd la temperatura de 45-50°C timp de 2 zile. Odata cu sfarsitul extragerii fractia II a extractului este separata.

Etapa III de extragere se realizeaza la taria de 20% a solutiei de spirt, la temperatura de 60-65°C, prin amestecare periodica timp
de 5 zile. In rezervor se introduc 5 1 de solutie de spirt, acidulat cu acid citric pana la 8 g/100 cm’. Dupa terminarea extragerii cea
de-a III fractiune a extractului este separata.

Extractele etapelor II si III sunt combinate, in ele se introduce vacuum-malt pani la continutul glucozei de 10 g/100 cm® si 1,7
g/dm® de acid ascorbic, diluat in prealabil intr-o cantitate mica de apa si sunt supuse tratirii termice la 65°C timp de 7 zile.

Dupa racire sunt cupajate toate fractiunile extractelor, sunt maturate 10 zile, dupa care sunt filtrate.

Pentru testare s-a folosit extractul din seminte de struguri, preparat printr-un procedeu cunoscut.

Analiza fizico-chimica si organoleptica a extractelor obtinute este prezentata in tabelul 1.

Exemplul 2.

Fibra lemnoasé de stejar este supusa tratirii termice la temperatura de 170+5°C timp de 4+0,5 ore, dupd care se transforma in
rumegus cu o grosime de 1-3 mm.

In rezervorul experimental de extractie sunt introduse 2 kg de rumegus de stejar, peste care se varsi o solutie de spirt de 70%
tarie in cantitate de 41 si se efectueazd extragerea la temperatura de 30-35°C, amestecand periodic timp de 24 ore. Dupa finalizarea
etapei [ a extragerii extractul este separat de rumegusul de stejar.

in etapa II a extragerii in rezervorul cu rumegus de stejar sunt introdusi 3 1 de solutie de spirt de 40% tirie.

Extragerea se efectueaza prin amestecarea periodicd la temperatura de 45-50°C timp de 2 zile. Dupa sfarsitul extragerii fractiunea
II a extractului este separata.

Etapa a III a extragerii se realizeaza la taria de 20% a solutiei de spirt, temperatura de 60-65°C, amestecand periodic timp de 5
zile. In rezervor sunt introdusi 5 1 de solutie de spirt, acidulat cu acid citric pani la 8 g/dm®.

Dupa sfarsitul extragerii fractiunea III a extractului este separata.

Extractele etapelor II si III sunt combinate, in ele se introduce vacuum-malt pana la continutul glucozei de 10 g/100cm’ si 1,7
g/dm® de acid ascorbic, diluat in prealabil intr-o cantitate mica de ap4, si supus tratdrii termice la 65°C timp de 7 zile.

Dupa racire se efectueaza cupajarea tuturor fractiunilor extractelor, se matureaza 10 zile, apoi se filtreaza.

Pentru testare s-a folosit extractul din stejar, preparat printr-un procedeu cunoscut.

Analiza fizico-chimica si organoleptica a extractelor obtinute este prezentatd in tabelul 1.

Tabelul 1
Indicii Exemplul I Exemplul II | Exemplul III
exper. |testare|exper. |testare| exper. | testa-
re
Continutul de spirt, % vol. 40,1 40,0 40,2 (40,1 |40,1 ]40,0
Extractul resp.,g/dm3 55,2 42,1 1356 |28,1 (25,7 |213
Polizaharidele,g/dm3 1,75 1,33 1,32 10,83 (0,89 10,62
Fenolii generali,g/dm3 3,46 2,82 12,31 1,92 (1,94 |1,56
Furfurolul, g/dm’ 0,72 0,51 10,83 10,59 10,65 (0,50
Gradul de acidulare, % 7,6 8,1 7,8 6,4 7,3 6,0
Nota de degustare, puncte 7,6 7,3 7,5 7,1 7,7 7,4

Analiza comparativa a extractelor obtinute prin procedeul propus si prin procedee cunoscute (tab.l1) ne demonstreaza ca
extractivitatea (continutul de polizaharide, substante fenolice etc.), precum si gradul aciduldrii substantelor tanante sunt mai inalte in
mostrele experimentale. Extractele obtinute prin procedeul propus se caracterizeaza prin finete, armonie a gustului si a buchetului, in
care prevaleaza tonurile de vanilie si ciocolata, caracteristice pentru bauturile maturate.

Procedeul propus da posibilitatea producerii extractelor de fenol, a caror utilizare in calitate de element de cupajare in bauturi si
vinuri contribuie la obtinerea bauturilor si vinurilor de calitate buna garantata, fara tratare si maturare suplimentara.



