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Descriere:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a alcoolului etilic din deseurile industriei zaharului si conservelor.

Este cunoscut procedeul de obtinere a alcoolului din mere pentru calvados, care prevede prelucrarea merelor, fermentarea sucului
si distilarea lui, apoi, rectificarea [1].

Dezavantajele procedeului sunt:

- folosirea nerationald a materiei prime;

- pret de cost inalt al produsului finit.

Se cunoaste procedeul de producere a alcoolului din melasa, care prevede pastrarea si acidularea melasei cu solutiile de acid
sulfuric sau clorhidric, amestecarea cu acid fosforic, clorura de var, antiseptarea melasei, omogenizarea, diluarea ei cu apd pana la
40% de substante uscate (SU), coagularea coloizilor, limpezirea amestecului si rediluarea lui pana la 18-25% de S.U., fermentarea,
distilarea si rectificarea, obtinand alcool brut si rectificat [2].

Dezavantajele tehnice sunt:

- pret de cost majorat;

- folosirea levurilor de tipuri speciale;

- folosirea multor materiale auxiliare;

- cheltuieli mari de munca fizica.

Problema pe care o rezolva inventia consta in utilizarea ramasitelor industriei zaharului si conservelor si in micsorarea pretului de
cost al produsului.

Esenta inventiei constd in aceea ca procedeul de producere a alcoolului etilic prevede pastrarea si acidularea melasei cu acid
sulfuric sau clorhidric, maturarea si diluarea ei cu apa, introducerea substantelor nutritive, levurilor, rediluarea amestecului, distilarea
si rectificarea lui, care prevede adaugdtor acidularea melasei pana la pH 2,8-4,0, diluarea si rediluarea cu deseuri din industria
conservelor pana la 17,0% de S.U., introducerea levurilor autolizate vinicole la o dozd de 2,0-4,0% de vol., si in calitate de deseuri
din industria conservelor se iau sucurile si pulpa din fructe nestandarde, sedimentele de pe urma decantarii sucurilor si vinurilor,
obtinute prin fermentarea lor cu maia la o temperaturd de 2523°C pana cind concentratia mediului in alcool atinge 4,0-7% de vol. si
limpezirea in decurs de 5-10 zile. Levurile automatizate vinicole se prepara din levuri-ramasite ale producerii vinurilor amestecate cu
borhot, suc sau vin la o proportie de 1:2, barbotate cu aer in cantitate de 2-3 m® amestec, 5-10 min. fiecare ord pana cand concentratia
celulelor levuriene in mediu atinge 110-160 min/cm”.

Procedeul solicitat se deosebeste de prototip prin noi particularitati esentiale: acidularea melasei pana la pH 2,8-4,0, diluarea si
rediluarea ei cu deseuri din industria conservelor pana la 17,0% de S.U., introducerea levurilor autolizate vinicole la o doza de 2,0-
4,0% de vol., si folosirea in calitate de deseuri din industria conservelor a sucurilor si pulpei din fructe necalitative, sedimentelor de
pe urma decantirii sucurilor si vinurilor, obtinute prin fermentarea lor cu maia la o temperaturd de 253°C pani cind concentratia
mediului in alcool atinge 4,0-7,0% de vol.

Parametrii optimali ai procedeului au fost alesi experimental.

Procedeul se realizeaza in felul urmator.

Melasa se transporta la fabrica de conserve sau vinicold in cisterne sau in alte vase. Aici se cantdreste si este pompatd in
rezervoare de pastrare in decurs de 2,5-3,0 luni. Melasa , infectata, cu pH mai mic de 5,8-6,6, este pastratd separat si prelucrata in
primul rand.

Din rezervoare melasa se transporta in reactor-omogenizator sau intr-un vas, unde se adauga acid sulfuric sau clorhidric pentru
acidulare pana la pH 2,8-4,0. Pentru melasa infectata se adauga 0,6-0,8 kg de clorurd de var sau 0,6 kg de formalind la 1 tona pentru
a o antisepta. Cea infectatd la un grad mai inalt se prelucreaza cu vapori de apa sub presiune in decurs de 1-2 ore la 70-80°C.

Acidul si antisepticul folositi sunt diluati in prealabil cu 5-10 volume de apa.

Melasa se omogenizeaza, apoi se matureaza in decurs de 8-10 ore. Melasa maturatd se dilueaza cu apa sau deseuri din industria
conservelor pana la 23-25% de S.U. Ca deseuri din industria conservelor se iau sucurile si pulpa din fructe nestandarde, sedimentele
de pe urma decantdrii sucurilor si vinurilor, obtinute prin fermentarea lor cu maia la o temperatura de 25+3°C pani cand concentratia
mediului in alcool atinge 4,0-7,0% de vol. si infratirii in decurs de 5-10 zile. Pentru diluarea si rediluarea melasei produsele sus-
numite se pot lua Impreuna sau separat.

in melasa diluati se adaugd substantele nutritive: acid ortofosforic sau diamoniu-fosfat in cantitate de 0,6 kg/l tond de melasa,
carbuomida sau sulfurd de amoniu, corespunzator, 1-2 kg/l tond de melasa si levuri autolizate-vinicole, in prealabil preparate din
levuri-rimasite ale producerii vinurilor amestecate cu borhot, suc sau vin la o proportie de 1:2, barbotate cu aer in cantitate de 2-3m®
la 1 m® de amestec, 5-10 min. fiecare ord pani cand concentratia celulelor levuriene in mediu atinge 110-160 mln/cm’, la o dozi de
2-4% de vol. Levurile se amesteca cu borhot, suc sau vin separat sau impreund. Se administreaza pentru amestec si melasa diluata.
Amestecul este rediluat pana la 17,0% de S.U.

Fermentarea tumultoasi-zgomotoasd a amestecului are loc la o temperaturd de 25#5°C. Periodic, pe parcurs amestecul se
omogenizeaza perfect si se barboteaza cu aer. Fermentatia se finalizeaza la concentratia mediului in alcool de 6,0-8,0% de vol.

Intr-o perioadd de timp, cel mult, de 5-7 zile amestecul fermentat se distileazi cu aparatelr corespunzitoare stationatre sau in
ciclu continuu si se rectifica, obtinand alcool brut si rectificat. Produsul finit este limpede, transparent, fara nuante strdine in gust si
miros.

Exemplul 1.

Melasa a fost transportata la fabrica de vinuri in cisterne, pastrata in rezervoare in decurs de 2,5 luni, acidulata cu acid clorhidric
pana la pH - 3,0 si sterilizatd cu vapori de aer sub presiune in decurs de 2 ore. Melasa a fost amestecata perfect si maturata 8 ore, apoi
diluata cu suc de mere (nestandarde) pana la 23% de S.U.

In melasa diluatd s-a adiugat carbomidi in cantitate de 1 kg/1 toni de melasi, 3% de levuri autolizate-vinicole, obtinute din
levuri-ramasite ale producerii vinului din prune, amestecate cu sedimente de pe urma decantarii sucului din mere si a vinului din
mere la o proportie de 1:1:1, barbotate cu aer in cantitate de 3m® la 1m® de amestec, 6 min. fiecare ord pand cand concentratia
celulelor levuriene atinge 140 mIn/cm’.

Vinul din mere a fost obtinut prin fermentarea sucului din mere necalitative cu maia "Killer" la o temperaturd de 28°C péni la
concentratia mediului in alcool de 6,0% de vol.

Melasa a fost rediluata cu levuri vinicole si suc de prune pana la 17,0% de S.U.
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Fermentatia amestecului s-a declansat la temperatura de 28°C si s-a finalizat la concentratia mediului in alcool de 8,0% de vol.
Distilarea s-a efectuat cu ajutorul aparatului stationar peste 5 zile, obtinadnd alcool brut de 42,5% de vol., care apoi a fost
rectificat pana la 96,2% de vol., obtinand un lichid limpede, transparent, fara nuante straine in gust si miros.



