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Inventia se referd la industria alimentara, si anume la un procedeu de obtinere a otetului din vin alb.

Este cunoscut faptul ca imobilizarea bacteriilor acetice pe talas, rumegus sau alte suprafete este o tehnica foarte
eficientd pentru obtinerea otetului. Aceastd metodd accelereazd fermentarea aceticd prin marirea suprafetei de
contact a produsului cu bacteriile acetice si prin aceasta se micsoreaza perioada de obtinere a produsului finit [1, 2].
Se cunoaste procedeul de obtinere a otetului prin fermentarea acetica a produselor naturale cu utilizarea talasului din
stejar, carpen, fag, mesteacan sau coceni de porumb [3].

De asemenea este cunoscuta utilizarea si altor tipuri de umpluturi: din salcam, cires, castan, cocs, mangal, spuma de
mare si chiar segmente de bambus [4, 5]. Aceste materiale de umplutura in unele tari se utilizeaza si la fermentarea
alcoolica a vinului pentru colorarea si imbunitatirea proprietatilor gustative a bauturilor alcoolice tari. A fost stabilit,
ca din punct de vedere organoleptic, taninurile stejarului ocupd un loc intermediar in ansamblul taninurilor
oenologice (Andrei Prida. Caracterizarea chimicd a lemnului de stejar in scopul optimizarii folosirii lui in vinificatie.
2004, Teza de doctor in tehnica, Gasit Internet: http://www.cnaa.md/thesis/2376/).

Conform procedeului descris de savantii din Spania utilizarea talasului din stejar in procesul de fermentare acetica,
simuleazd in mod natural procesul de imbatranire a otetului si prin aceasta se micsoreaza timpul pentru a obtine un
otet cu proprietati organoleptice mai bune [6].

Dezavantajele acestor procedee constau in utilizarea diferitor tipuri de talas, care sunt destul de costisitoare, totodata
unele tipuri de umpluturi nefiind specifice regiunii noastre, de exemplu, de bambus, spuma de mare, etc. Utilizarea
talasului scump influenteaza in mod direct costul produsului final. Dar otetul nu este un produs scump pentru care
consumatorul este dispus sa pliteasca mult.

Unele tipuri de talas nu influenteaza pozitiv calitatile organoleptice ale otetului, uneori influentandu-le complet
negativ, dupi care adiugitor necesitd si limpezirea otetului cu agenti speciali. In unele cazuri se folosesc tipuri de
talas care au trecut etapa de prajire, care din nou implica costuri economice. Astfel, costul otetului finit creste
aproape de 2 ori.

in cazul in care sunt utilizate butoaie din stejar sau din alte soiuri de lemn, dezavantajele constau in viteza mica si
durata mare a proceselor de maturare, in pierderile mari si calitatea instabila a produsului obginut.

Problema pe care o rezolva inventia este imbunatatirea proprietatilor organoleptice ale otetului din vin alb, prin
imbunatatirea gustului si a parametrilor cromatici ai acestuia, cu ajutorul cojilor de nuci, care sunt deseuri in
industria nucifera.

Aproximativ 49-50% din greutatea nucilor reprezinta coaja. Cojile de nuci sunt utilizate in diferite domenii, de
exemplu, adesea sunt folosite ca ingrasaminte sau in productia de furaje, in industria chimica pentru producerea
produselor cosmetice, scrub-uri, diverse creme, paste etc. (https://mckinleyresources.com/walnut-%20shells/).
Totodata inventia rezolvd incd o problema, care consta in reutilizarea vinurilor de calitate joasa. Caracteristica
negativa a vinului poate aparea in timpul producerii §i depozitérii, adicd bautura poate deveni inutilizabild pentru
consum.

Esenta procedeului propus consta in obtinerea otetului din vin alb cu utilizarea cojilor de nuci, care include spalarea
cojilor de nuci sub un jet de apa potabild si uscarea acestora la temperatura de 30...40°C timp de 24 ore. Implantarea
bacteriilor acetice pe suprafata cojilor de nici are loc prin amestecarea cojilor uscate de nuci cu maia de otet nefiltrat
si netratat (artizanal) si mentinerea amestecului timp de 24 ore la temperatura de 25+1°C. Dupa care urmeaza
scurgerea maielei, amestecarea cojilor de nuci cu vin alb si fermentarea acetica ulterioara a acestuia.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea otetului din vin alb cu proprietati organoleptice ameliorate. La fermentarea
acetica cu coji de nuci au loc reactii similare cu mecanismul de eliberare a compusilor fenolici ca si la fermentarea
acetica cu talas din lemn, dar ca aspect economic aceste procedee sunt diferite.

Avantajul folosirii cojilor de nuci constd in faptul ca nu este necesara adaugarea colorantilor artificiali, deoarece
dupa fermentare otetul are o culoare de la galben-auriu pana la maro in dependenta de durata de maturare, nu are
miros si gust strdin, gustul este caracteristic pentru vinul de struguri, dar cu nuante de acriu.

Otetul din vin alb obtinut prin acest procedeu contine acizi organici, inclusiv acid acetic, in concentratie de 4-6
/100 cm?, resturi de alcool etilic pani la 1,5%, are 0 aroma cu note de vin si de nuci. Este bogat in aminoacizi,
oligoelemente, vitamine, etc. trecute din materia prima, precum si formate in procesul de biosinteza cu aldehidele,
esterii si compusii polifenolici.

Otetul poate fi folosit in scopuri alimentare in calitate de conservant, regulator de aciditate si agent aromatizant in
bauturi, produse culinare, precum si in scopuri de protectie, dezodorizare, curatare. Totodata otetul poate fi utilizat
in produse de ingrijire a corpului, in detergenti si produse de curatat.

Exemple de realizare a invenyiei.

Exemplul 1

Cojile de nuci Juglans regia L., cu marimea particulelor care, in proportie de 95%, nu trec printr-o sita din plasa
metalicd cu ochiurile de 2,5 mm, sunt spilate sub un jet de apa potabila pentru inlaturarea particulelor de sol. Apoi
cojile se usuca la temperatura de 30...40°C timp de 24 ore, dupa care se inmoaie in maia, care consta din otet de vin
nefiltrat si netratat (artizanal), intr-un raport respectiv de 1:3 si se mentin timp de 24 ore la temperatura de 25+1°C,
pentru plantarea bacteriilor acetice pe suprafata cojilor de nuci. Dupa scurgerea maielei aceasta se inlocuieste cu vin
alb cu o tarie de 10-12 %vol. in raport respectiv de 1:4 pentru efectuarea fermentatiei acetice.

Rezultatele monitorizarii valorilor pe parcursul procesului de fermentare acetica sunt prezentate in tabelul 1.



s 2020 0090 20f3
Tabelul 1
Timpul, zi pH Densitatea (p) | Aciditatea totald (AT)
1 3,36+0,01 992+0,5 0,9+0,10
2 3,36+0,01 992+0,5 0,9+0,10
3 3,36+0,01 993+0,5 0,9+0,10
4 3,36+0,01 994+0,5 0,9+0,10
5 3,36+0,01 995+0,5 0,9+0,10
6 3,33+0,015 998+1,0 1,2+0,15
7 3,26+0,02 1002+1,0 3,3+0,25
8 3,19+0,015 1006+0,5 3,6+0,20
9 3,15+0,01 1010+1,0 3,8+0,15
10 3,11+0,015 1014+1,5 3,9+0,20
11 3,08+0,015 1016£1,0 4,6+0,25
12 3,04+0,015 1019+1,0 5,7+0,20

Rezultatele cromatografice a otetului fermentat cu coji de nuci Juglans regia L. sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2

Perioada de masurare L* | a* | b* Ic Nc
Vin inainte de fermentare | 161 | 110 | 53 | 0,5931 | 2,0716
Otet dupa fermentare 184 | 141 | 111 | 20,703 | 1,6882

Conform parametrilor cromatici prezentati in tabelul 2 se observa o modificare a culorii si anume a intensitatii si a
nuantei culorii. Spatiul L*a*b indica modificarile la valoarea luminozitatii: L a crescut cu 14,3%, a* cu 28,2%, iar
b* cu 109,4%. Intensitatea culorii a crescut de 35 ori, iar nuanta culorii a scazut numai de 1,2 ori.

Exemplul 2

Cojile de alune Corylus avellana, cu marimea particulelor care, in proportie de 95%, nu trec printr-o sitd din plasa
metalica cu ochiurile de 2,5 mm, sunt spalate sub un jet de apa potabild pentru Inlaturarea particulelor de sol. Apoi
cojile se usuca la temperatura de 30...40°C timp de 24 ore, dupa care se inmoaie in maia, care consta din otet de vin
nefiltrat si netratat (artizanal), intr-un raport respectiv de 1:3 si se mentin timp de 24 ore la temperatura de 25+1°C,
pentru plantarea bacteriilor acetice pe suprafata cojilor de nuci. Dupa scurgerea maielei aceasta se inlocuieste cu vin
alb cu o térie de 10-12 %vol. in raport respectiv de 1:4 pentru efectuarea fermentatiei acetice.

Rezultatele monitorizarii valorilor pe parcursul procesului de fermentare acetica sunt prezentate in tabelul 3.

Tabelul 3

Timpul, zi pH Densitatea (p) | Aciditatea totala (A7)
1 3,40+0,015 |  992+0,5 0,940,10
2 3,4040,01 992+0,5 0,940,10
3 3,40+0,01 993+0,5 0,9+0,10
4 3,3940,015 | 994+0,5 140,15
5 3,39+0,01 995+0,5 1,740,15
6 3,3740,015 | 998+1,0 2,6+0,20
7 3,28+0,02 | 1000+0,5 3,3£0,25
8 3,21+0,015 |  1005+0,5 3,6+0,20
9 3,1840,015 |  1007+1,0 3,9+0,20
10 3,16+0,01 | 1011+1,5 4,7+0,15
11 3,1240,01 | 1017+0,5 5,9+0,10
12 3,08+0,02 | 1020+1,0 6,4+0,25

Rezultatele cromatografice a otetului fermentat cu coji de nuci Corylus avellana sunt prezentate in tabelul 4.

Tabelul 4

Perioada de misurare L* | a* | b* Ic Nc
Vin Inainte de fermentare | 161 | 110 | 53 | 0,5931 | 2,0716
Otet dupa fermentare 152 | 147 | 127 1,55 1,6519
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Conform parametrilor cromatici prezentati in tabelul 4 se observa o modificare a culorii si anume a intensitatii si a
nuantei culorii. Spatiul L*a*b indicd modificarile la valoarea luminozitatii: L a scazut cu 5,6 %, a* a crescut cu 33,6
%, iar b* cu 139,6%. Intensitatea culorii a crescut numai de 2,6 ori, iar nuanta culorii a scazut numai de 1,3 ori.



