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Descriere:

Inventia se referd la producerea bauturilor alcoolice, si anume la o compozitie de lichior special

amatr.

Este cunoscutd compozitia de lichior, care contine alcool aromatic de ldmaie, colorant sintetic,
sirop de zahr, alcool etilic si apd dedurizata [1]. Insd acest lichior este sdrac in substante nutritive
biologic active, necesare organismului uman, nu are actiuni curative si stimulatorii. Lichiorul contine
colorant sintetic, care exercita influenta nociva asupra organismului uman.

Este cunoscuta compozitia de lichior, care contine macerat de trandafir, macerat de cuisoare,
colorant, sirop de zahar, alcool etilic si apa dedurizata [2]. Compozitia cunoscuta este putin raspandita
pe piata din cauza deficitului de materie primd de trandafir, fiindca suprafetele cultivate cu trandafiri
au fost reduse in Moldova.

Este cunoscutd, de asemenea, compozitia care contine macerat de struguri, macerat de trandafir,
macerat de cuigoare, macerat de citrice [3]. Lichiorul cunoscut este bogat in substante nutritive,
biologic active si are calitdti organoleptice sporite. Din cauza folosirii materialelor deficitare lichiorul
are pret de cost mare, de aceea este putin raspandit pe piata.

Cea mai apropiatd de solutia revendicata este compozitia pentru alcool aromatizat, care contine
ingredientele (Ia 1000 dal de cupaj, In L): alcool aromatic 1200,0, obtinut la distilarea solutiei hidro-
alcoolice cu tdria de 50% vol. si a materiei prime vegetale, in kg: ardei rosu 2,0; ghimbir 20,0;
galanga 10,0; anghelica 10,0; piper negru 3,0; ienupar 2,0; badian, 10; boabe de cafea 20,0; coaja
uscatd de lamaie 30,0; coaja uscata de portocale 34,0, cuisoare 10,0. Compozitia mai contine caramel
25,0 kg; sirop de zahar 65,8%, 58,0 L; Portwein alb cu taria de 18...19% vol., 200 L; solutie
hidroalcoolica din alcool etilic rafinat de purificare superioara si apa dedurizatd pana la taria de 45%
vol. [4].

Dezavantajul compozitiei cunoscute este gustul specific astringent si energia calorica joasa, de
aceea nu poate fi consumata de orice consumator.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este selectarea calitativa si cantitativd optima a
ingredientelor pentru fabricarea unui produs finit de calitate cu un buchet bogat de substante
aromatice naturale si nutritive, calitati organoleptice ameliorate, un pret de cost redus, utilizand
materie prima locala, precum i largirea asortimentului de lichioruri naturale.

Problema se rezolva prin aceea ca compozitia pentru fabricarea lichiorului special amar contine
pentru 1000 dal de cupaj, in L: macerate hidroalcoolice de ardei rogu 80...100, piper negru 25...35,
menta rece 15...20, cimbru de munte 25...30, ienibahar 30...40, solutie hidroalcoolica de miere de
albine (1:5) 80...100, caramel 5...8, alcool etilic si apa dedurizata restul, pana la taria de 40,0 &
0,2% vol.

Rezultatul obtinut constd in largirea asortimentului de lichior din materie prima locald cu
proprietati organoleptice, nutritive si curative majorate.

Maceratele hidroalcoolice de menti rece, cimbru de munte si de ienibahar intensifica si amelio-
reaza buchetul lichiorului special amar. Maceratul hidroalcoolic de menté rece intensifica si amelio-
reaza calitatile organoleptice ale lichiorului. Componentii naturali cu arome specifice majoreaza
calitatile nutritive ale lichiorului. Compozitia propusa ofera posibilitatea de a largi asortimentul de
lichioruri naturale cu o valoare calorica ridicata.

Utilizarea maceratului hidroalcoolic de cimbru de munte imbogateste lichiorul special amar cu
substante nutritive pretioase, echilibreaza si optimizeaza calitatea lichiorului. Maceratele enumerate
contin microelemente, vitamine, substante aromatice in cantitdti majorate, ce amelioreaza calititile
nutritive ale lichiorului. Cantitatea de ardei rosu se micsoreaza de 3...5 ori in comparatie cu solutia
cea mai apropiata.

Compozitia solicitatd oferd posibilitatea de a folosi materia prima autohtona. Maceratele
hidroalcoolice de mentd, cimbru de munte si de miere echilibreaza buchetul lichiorului, il face mai
fin, catifelat, stabil In timp. Aroma bogata este stabila in timpul pastrarii. Lichiorul bogat in substante
nutritive si aromatice poseda proprietati curative.

Compozitia se pregateste in modul urmator.

Pentru prepararea maceratelor hidroalcoolice de mentd si cimbru de munte au fost folosite soiuri
autohtone eterouleioase, raionate. Fructele de ienibahar, ardei rogu, piper negru se faramiteaza si se
macereaza cu solutie hidroalcoolica de 50% vol. in raport de 1:10. Macerarea se efectueaza in decurs
de 5...7 zile cu agitarea periodica de 2 ori pe zi. Fiecare materie prima se macereaza aparte.
Maceratul se decanteaza, masa se preseazd. Maceratele se amestecd, se limpezesc, se filtreaza si se
pastreaza 1n vase inchise pana la utilizarea in cupaj.

Pentru prepararea maceratului din menta rece si cimbru de munte, se faramiteaza plantele pana la
dimensiuni de 2...10 cm, apoi se toarnd solutia hidroalcoolicd de 50% vol. in raport de 1:5.
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Macerarea se efectueaza la temperatura de 18...25°C. Randamentul maceratului este de 8 L la 1 kg de
materie prima. Maceratul se decanteaza, masa se preseaza. Maceratul obtinut se pastreaza in vase
inchise pana la utilizarea in cupaj.

Solutia de miere de albine se obtine prin dizolvarea mierii de albine 1n solutie hidroalcoolica de
50% vol., in raport de 1:5, la temperatura de 18...25°C in decurs de o zi. Solutia nu trebuie sa
contind sediment.

Caramelul se obtine din zahar ars si apa dedurizata prin incalzire si agitare, pana la obtinerea
culorii corespunzatoare.

Lichiorul se obtine prin cupajare in urmitoarea succesiune. In cupaj se introduc maceratele de
ardei rosu, piper negru, ienibahar, menta rece §i de cimbru de munte, solutia de miere de albine,
alcoolul etilic rafinat si apa dedurizatd (1/8 din cantitatea necesara). Componentele se amesteca
minutios 1n decurs de 20...30 min. Cupajul se corecteaza cu alcool etilic sau apa dedurizata.

Cupajul se pastreaza timp de 30 zile, apoi se prelucreaza la rece la temperatura de 8...12°C in
decurs de 3...5 zile cu filtrarea ulterioara.

Lichiorul obtinut este limpede, de culoare cafenie-deschisa, are gust curat, o aroma find compusa
si concentratia alcoolica de 40,0+0,2 % vol.

Exemplul 1

Maceratele au fost obtinute conform modului descris mai sus. La cupajare s-a respectat urmatorul
raport al componentelor, pentru 1000 dal de cupaj, in L:

macerat hidroalcoolic de ardei rosu 80
macerat hidroalcoolic de piper negru 35
macerat hidroalcoolic de menta rece 15
macerat hidroalcoolic de cimbru de munte 25
macerat hidroalcoolic de ienibahar 40
solutie hidroalcoolica de miere de albine (1:5) 100
caramel, kg 8
alcool etilic si apa dedurizata restul, pana la taria
de 40,0 + 0,2 % vol.

Lichiorul obtinut este de culoare cafenie-deschisd, are gust fin, placut si aroma compusa cu
nuante de ardei proaspat. La degustare lichiorul a fost apreciat cu 9,4 puncte.

Exemplul 2

Maceratele au fost obtinute conform modului descris mai sus. La cupajare s-a respectat urmatorul
raport al componentelor, pentru 1000 dal de cupaj, in L:

macerat hidroalcoolic de ardei rosu 100

macerat hidroalcoolic de piper negru 25

macerat hidroalcoolic de menta rece 20

macerat hidroalcoolic de cimbru de munte 30

macerat hidroalcoolic de ienibahar 35

solutie hidroalcoolicé de miere de albine (1:5) 80

caramel, kg 5

alcool etilic si apa dedurizata restul, pana la taria
de 40,0+ 0,2 % vol.

Lichiorul obtinut este de culoare cafenie-deschisd, are gust fin, placut si aromd compusa cu
nuante de ardei proaspat. La degustare lichiorul a fost apreciat cu 9,5 puncte.
Lichiorul propus, in comparatie cu solutia cea mai apropiatd este mai bogat in substante nutritive
biologic active, are calitdti curative si o aroma stabila.
Lichiorul contine un sir de microelemente si vitamine necesare organismului uman, are o
valoare caloricd de 1,5...2 ori mai inaltd in comparatie cu solutia cea mai apropiata. De aceea poate fi
folosit pentru ameliorarea starii organismului la racire si alte boli, in particular la gripa.
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(57) Revendicari:

Compozitie de lichior special amar care contine macerate hidroalcoolice de ardei rosu, piper
negru, menta rece, cimbru de munte, ienibahar, solutie hidroalcoolica de miere de albine, caramel,
alcool etilic si apa dedurizata in urmatorul raport al componentelor pentru 1000 dal de cupaj, in L:

macerat hidroalcoolic de ardei rosu 80...100

macerat hidroalcoolic de piper negru 25...35

macerat hidroalcoolic de menta rece 15...20

macerat hidroalcoolic de cimbru de munte 25...30

macerat hidroalcoolic de ienibahar 30...40

solutie hidroalcoolica de miere de albine (1:5) 80...100

caramel, kg 5...8

alcool etilic si apa dedurizata restul, pana la taria
de 40,0 + 0,2 % vol.
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