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(57) Rezumat:

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a distilatelor din

precipitate vinicole.

Procedeul, conform inventiei, prevede alcoolizarea precipitatului lichid de drojdie cu distilat de
vin sau cu fractiunea de ,,frunte” a acestuia pana la taria de 16-25% vol., diluarea cu vinasa pana la taria de
8-12% vol., macerarea in decurs de 2-7 zile si distilarea ulterioara a amestecului ca atare sau cu un adaos

de vin materie prima pentru distilare.
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Descriere:

Inventia se refera la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a distilatelor din
precipitate vinicole.

E cunoscut procedeul de fabricare a distilatelor de vin, in particular utilizate pentru producerea
bauturilor tari invechite (cognac, armaniac, divin, brandy etc.), care prevede fermentarea alcoolica a
mustului de struguri, limpezirea vinurilor tinere in procesul post-fermentarii si pastrarii lor, optional,
separarea acestora de precipitatul lichid de drojdie si dirijarea lor la distilare fractionata periodica sau in
flux cu obtinerea distilatului de vin crud, vinasei, fractiunii de ,,frunte” si, optional, fractiunii de ,,coada”[1].

Procedeul cunoscut este universal si prevede o multime de particularitati si regimuri de fabricare
a vinurilor tinere (pentru distilare) si de distilare a acestora in dependentd de dotarea tehnica, calitatea
materiei prime si cerintelor subiective ale producatorilor etc.

In acelasi timp procedeul cunoscut, in conditii reale, este exigent la calitatea materiei prime
(soiurile de struguri, maturitatea roadei, stareca sanitara etc.) si la respectarea unui sir de prevederi
tehnologice stricte atat la fabricarea vinurilor (limpezirea mustului, temperatura de fermentare, durata si
conditiile de pastrare etc.), cat si distilarea lor (regimurile de distilare si reglarea lor in conditiile
neuniformitatii componentei fizico-chimice) si nu permite folosirea completa a potentialului tehnologic al
materiei prime.

Aceste neajunsuri sunt mai pronuntate in cazurile distilarii vinurilor tinere la aparatajul cu distilare
unitard periodica sau in flux, la care reglarea continutului de substante volatile in distilatele obtinute (si a
calitatii acestora) este efectuatd, alaturi de ponderea drojdiei in vinul la distilare, preponderent, prin
separarea doar a fractinii de ”frunte” cantitatea cireia variaza, de reguld, in limitele de 0,6-3,0% din alcoolul
anhidru si nu este utilizata in calitate de produs de baza (este eliminata si dirijata la rectificare cu utilizarea
altor produse alcoolice democratice). Mai mult ca atat, alcoolul si substantele volatile absorbite in
precipitatul lichid de drojdie, care constitue 10-15% din volumul vinurilor materie prima, raméan in mare
masurd nevalorificate pentru fabricarea distilatelor calitative.

Este cunoscut procedeul de fabricare a distilatelor, care prevede acumularea si péstrarea
indelungatd a precipitatelor vinicole (in particular, a precipitatelor lichide de drojdie), diluarea acestora cu
apa cu formarea unui amestec fluid si distilarea acestuia cu obtinerea distilatelor vinicole [2].

Procedeul cunoscut permite distilarea satisfacatoare a amestecului diluat la diferite tipuri de
aparataj, inclusiv in flux continu, cu obtinerea distilatelor vinicole concentratia alcoolica a cérora in mare
masura depinde de regimurile procesului.

in pofida faptului ci procedeul permite majorarea randamentului brut — majorarea cantitatii de
alcool dintr-o unitate de materie prima initiala, calitatea distilatelor obtinute, raimane mediocra.

Aceasta se datoreaza faptului cé precipitatele lichide de drojdie reprezintd o sursa specifica de
materie prima imbibata cu vin si, primordial, ca pastrarea indelungata a precipitatelor de drojdie in conditii
obisnuite duce la alterarea partiala microbiologica si biochimica a acestora.

Distilarea precipitatelor de drojdie conform procedeului cunoscut are loc in prezenta
concentratiilor sporite a fazei solide, care nu numai ca poate degrada la temperaturile ridicate ale procesului,
dar si perturba regimurile optimale de lucru ale aparatajului de distilare, inclusiv din cauza neomogenitatii
amestecurilor diluate. Desi potentialul materiei prime este folosit intr-o masurd mai mare, distilatele
vinicole obtinute raman de o calitate mediocra si, de reguld, nu pot fi utilizate la fabricarea bauturilor, dar
sunt dirijate la rectificare.

in scopul folosirii sporite a potentialului tehnologic al drojdiilor, folosirii rationale a fractiunilor
de ,.frunte” si de ,,coada” cu majorarea randamentului de produs finit (distilate calitative) din materia prima
initiald, este cunoscut procedeul de fabricare a distilatelor, care prevede fermentarea alcoolica a mustului
de struguri, limpezirea vinurilor tinere in procesul postfermentarii si pastrarii lor, separarea acestora de
precipitatul lichid de drojdie, distilarea fractionatd periodica a vinurilor tinere cu obtinerea distilatului de
vin crud, vinasei, fractiunii de ,,frunte” si de ,,coada”, amestecarea fractiunilor cu 3-5% de drojdie, prealabil
diluata cu vin tanar in cantitate de 8-10% din volumul total al amestecului si distilarea amestecului printr-
o metoda cunoscuta [3].

Procedeul cunoscut permite folosirea mai rationald a vinurilor tinere destinate distilarii prin
majorarea randamentului datoritd convertirii partiale a alcoolului, care se contine in fractiunile distilatelor
si in drodjia lichida, in distilate calitative, realizatd datoritad utilizarii transformarilor sinergice petrecute in
amestecul de drojdie si fractiunile distilatelor pe parcursul distilarii acestora.

In acelasi timp procedeul cunoscut nu permite folosirea completd a potentialului materiei prime
(vinului tanar, precipitatul lichid de drojdie, fractiunile distilatelor) pentru fabricarea distilatelor calitative,
mai ales in cazul distilarii directe a acestora.
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Procedeul cunoscut prevede doar distilarea periodica dubla, deoarece include utilizarea fractiunilor
de ,,frunte” i ”coada”, separarea careia este imposibild in cazul distilarii unitare (periodice sau in flux).

Un alt neajuns al acestui procedeu este necesitatea pastrarii indelungate a drojdiilor lichide
alterabile, practic pana la sfarsitul sezonului de distilare (in decurs de 2-5 luni), cu riscuri majore de alterare,
inclusiv microbiologica.

Problema pe care o rezolva inventia este majorarea randamentului, diminuarea pretului de cost si
ameliorarea calitatii distilatelor vinicole.

Problema este rezolvata prin aceea ca, procedeul propus de fabricare a distilatelor din precipitate
vinicole, prevede alcoolizarea precipitatului lichid de drojdie cu distilat de vin sau cu fractiunea de ,,frunte”
a acestuia pana la taria de 16-25% vol., diluarea cu vinasa pana la tiria de 8-12% vol., macerarea in decurs
de 2-7 zile si distilarea ulterioard a amestecului ca atare sau cu un adaos de vin materie prima pentru
distilare.

Totodata, precipitatul lichid de drojdie este alcoolizat prin aditionarea treptatd a acestuia in
distilatul de vin sau n fractiunea de ,,frunte” a acestuia si este diluat prin aditionarea treptatd a precipitatului
alcoolizat in vinasa fierbinte.

Rezultatul tehnic al inventei constd In majorarea randamentului, diminuarea pretului de cost si
ameliorarea calitatii distilatelor vinicole.

Atingerea rezultatului se datoreaza urmatoarelor caracteristice:

- diminuarea cheltuielilor si riscurilor la pastrarea indelungata a precipitatelor lichide de drojdie
in rezultatul alcoolizdrii acestora panad la taria (concentratia alcoolului) de 16-25%vol., care exclude
activitatea microorganismelor nocive si blocheaza principalele reactii enzimatice de descompunere a
drojdiilor; limitele mentionate ale concentratiilor alcoolului fiind stabilite din considerentele asigurarii
stabilitatii, omogenitatii si pastrarii starii reologice a precipitatului alcoolizat;

- folosirea intr-o porportie mai mare a substantelor volatile, absorbite sau continute in drojdiile
vinicole alcoolizate ca rezultat al trecerii si solubilizirii acestora in solutia alcoolicd, in care ele sunt cu
mult mai solubile;

- folosirea mai rationala a distilatelor folosite la alcoolizarea precipitatului lichid de drojdii,
primordial, a fractiunilor de ,,frunte” ale acestora (inclusiv cu probleme minore) datoritd transformarilor
fizico-chimice si biologice in amestecul obtinut si conversiei lor, dupa distilare in amestec cu vinasa, in
distilate de vin calitative;

- utilizarea intr-o proportie mai mare (in procesul distilarii) a potentialului de substante volatile
din vinasa, In special a vinasei obtinute la distilarea unitard a vinurilor materie prima; concentratia
alcoolului in amestecul diluat (si respectiv cantitatea de vinasa in acest amestec) fiind stabilita atit din
considerentele asigurarii fluiditatii satisfacitoare a amestecului, cat si din considerentele respectarii
regimurilor optime de distilare a acestuia la aparatajul standard de distilare;

- antrenarea maximal posibild a potentialului drojdiilor la sporirea calitatii distilatelor obtinute
in rezultatul macerarii amestecului, alcatuit din precipitat lichid alcoolizat de drojdie si vinasa; durata
macerdrii amestecului de drojdie diluat de 2-7 zile fiind stabilita din considerente tehnologice, asigurand
stabilizarea echilibrului fizico-chimic in amestec fara riscuri de alterare microbiologica.

Alcoolizarea precipitatului lichid de drojdie prin metoda ,,siphon”, cu aditionarea treptatd a
acestuia in distilate sau fractiunile de ,,frunte” ale acestora, permite destuctia osmotica si extractia sporita a
substantelor volatile din o parte a drojdiilor, care sunt introduse in concentratii sporite ale alcoolului.

Diluarea amestecului alcoolizat de drojdie prin aditionarea lui treptatd in vinasa fierbinte (care
poate si aiba initial temperaturi apropiate de temperatura de fierbere), permite nu numai distructia termica
partiald a drojdiilor, dar si transformarea partiald a substantelor extrase din drojdii cu formarea compusilor
volatili pretiosi.

Efectuarea acestui procedeu nu necesita utilizarea altui tip de aparataj, in afara celui, folosit la
fabricarea vinurilor materie prima si distilatelor vinicole.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator:

La fabricarea distilatelor de vin conform procedeului propus sunt dirijate vinurile materie prima
tinere dupa postfermentare, limpezire si separarea vinului tAnar limpezit (85-90%) de precipitatul lichid de
drojdie sedimentat (10-15%).

Vinul téndr limpede, pastrat in vase tehnologice pline, este dirijat la distilare pe masura
flux continuu, cu obtinerea distilatului de vin (cu taria = 65% vol.), fractiunii de ,,frunte” (cu taria ~ 80%
vol.) si vinasei.

Precipitatul lichid de drojdie (de preferinta drojdie curata, fara impuritati, sanatoasa, obtinuta la
fermentarea mustului limpezit) este alcoolizat cu distilate (preponderent distilate cu defecte minore de
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calitate sau componentd) si/sau cu fractiuile de ,,frunte”, obtinute in procesul distilarii partidelor precedente
de vinuri.

Alcoolizarea precipitatului lichid de drojdie este efectuata pana la taria de 16-25 %vol., care
asigura stabilitatea biologica a acestuia si permite pastrarea indelungata in conditii obignuite.

Alcoolizarea precipitatului lichid de drojdie este efectuata, de preferinta, prin metoda ,,siphon” cu
aditionarea treptatd a acestuia in distilate sau fractiunile de ,frunte” ale acestora. Datoritd acesteia
concentratia alcoolului se diminueaza treptat de la 65-85% vol. panad la 16-25% vol.

Dupa pastrare, de reguld, in decurs de 2-3 luni, amestecul alcoolizat este diluat cu vinasa pana la
taria de 8-12% vol.

Diluarea amestecului alcoolizat este efectuata, preferabil, prin adifionarea treptatd a amestecului
alcoolizat 1n vinasa fierbinte. Temperatura amestecului se diminueaza treptat de la 65-95°C pana la 35-
45°C.

Amestecul diluat, dupa macerare in decurs de 2-7 zile, este dirijat la distilare ca atare sau in
amestec cu vinuri materie prima.

Exemple de realizare a inventei.

Procedeul propus de fabricare a distilatelor este explicat prin exemplele de mai jos efectuate in
conditii de laborator.

In acest scop a fost folosit precipitatul lichid de drojdie, separat din vin tandr la sfarsitul
fermentarii. Vinul a fost directionat la distilare unitara (directd) cu obtinerea distilatului de vin, fractiunii
de ,frunte” si vinasei, iar precipitatul lichid de drojdie a fost dirijat la fabricarea distilatului conform
procedeului propus.

Precipitatul lichid de drojdie, direct dupa separare din el a vinului tanar, a fost alcoolizat cu distilat
de vin pana la taria de 16% vol. (exemplul 1) si cu fractinea de ,,frunte” pana la taria de 25% vol. (exemplul
2) fabricate anterior.

Alcoolizarea precipitatului lichid de drojdie este efectuatd prin aditionarea treptatd a acestuia in
distilat sau fractiunea de ,,frunte” cu omogenizare minutioasa.

Dupa pastrarea amestecurilor alcoolizate in decurs de respectiv 2 si 3 luni, acestea au fost diluate
cu vinasa fierbinte pana la taria respectiv de 8 si 12% vol.

Diluarea amestecurilor alcoolizate a fost efectuatd prin aditionarea treptata a acestora in vinasa
fierbinte (80-90°C) si macerarea amestecurilor calde in decurs respectiv de 3 si 6 zile.

Amestecurile diluate dupa macerare au fost dirijate la distilare unitard periodica fara fractionare
cu obtinerea distilatului vinicol.

Indicii tehnologici ai exemplelor de realizare sunt prezentati in tabelul 1.

Tabelul 1

Indicii tehnologici Exemplul 1 Exemplul 2
Volumul precipitatului lichid de drojdie proaspiti, dm? 10 10
Taria alcoolica, % vol. 8 8
Cantitatea de alcool absolut, dm®a.a. 0,8 0,8
Volumul distilatului (ex.1) si fractiunii de ,,frunte” (ex.2), dm3 1,63 25
Téria alcoolica, % vol. 65 85
Cantitatea de alcool absolut adiugat, dm® a.a. 1,06 2,125
Volumul amestecului alcoolizat, dm? 11,63 12,50
Tiaria alcoolica, % vol. 16,0 25,0
Cantitatea de alcool absolut in amestecul alcoolizat, dm® a.a. 1,86 3,125
Durata de pastrare a amestecului alcoolizat, luni 2 3
Volumul de vinasi fierbinte addugati pentru diluare, dm? 13,26 26,56
Temperatura initiald a vinasei fierbinti, °C 90 85
Volumul amestecului alcoolizat dupi diluare cu vinasi, dm3 23 39
Téria alcoolica, % vol. 8,3 12,0
Temperatura amestecului alcoolizat dupd diluare cu vinasa, °C 60 67
Durata de macerare a amestecului diluat cu vinasa, zile 2 6
Volumul distilatului vinicol dupa distilare unitard, dm?® 2,89 453
Taria alcoolica, % vol. 63,2 68,1
Cantitatea de alcool absolut obtinut, dm® a.a. 1,826 3,085

in rezultatul realizarii practice a procedeului propus in doud variante (exemple), cu utilizarea a
cate 10 dm® de precipitat lichid de drojdie (0,8 dm?® a.a. fiecare) si cantititilor respective de distilat cu
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neconformititi (1,06 dm® a.a.) si fractiune de ,,frunte” (2,125 dm® a.a.), precum si a vinasei, s-a obtinut
respectiv 1,826 si 3,085 dm® alcool absolut de distilat vinicol.

Datele fizico-chimice ale distilatelor obtinute sunt prezentate in tabelul 2.

Pentru comparare in tabel sunt prezentate si datele fizico-chimice si organoleptice ale distilatului
de vin si fractiunii de ,,frunte”, utilizate pentru alcoolizarea precipitatului lichid de drojdii, precum si datele
distilatului, obtinut de la distilarea precipitatului lichid de drojdie, pastrat si diluat cu apa Tnainte de distilare
(Control). In tabel sunt mentionate si ,,Conditiile de admisibilitate” pentru distilatele calitative (Distilat

pentru Divin).

Tabelul 2
Distilat si fractiunea de . . Conditii de
. _frunte” utilizate Distilate obtinute admisibilitate
Caracteristici oY - —
Distilat | Fractiunea control | Ex1 | Ex 2 Distilat pentru
de vin de ,,frunte” ) ' Divin
- —% _
S(;)Incentratla alcoolica, % 65.0 85.0 63 632 | 68.1 62-72
Concentratia alcoolilor
superiori, g/dm® a.a. 2.5 19 4.8 2.8 35 1,8-5,0
Concentratia aldehidelor,
expr. in acetaldehidi, g/dm® | 0,54 0,72 0,64 0,42 | 0,41 0,03-0,5
a.a.
Concentratia acizilor volatili,
expr. in acid acetic, g/dm®a.a. 0.75 0,65 0.74 0.63 | 0,57 0,02-0,8
Concentratia esterilor medii,
expr. in acetat de etil, g/dm® | 2,4 3,2 2,6 2,1 2,0 0,5-2,5
a.a.
Concentratia in masa a
acidului  sulfuros  total, | 35 65 45 27 19 max. 35
mg/dm?®
Concentratia alcoolului
metilic, g/dm® a.a. 14 L1 18 12 0.9 max. 1,5
Concentratia furfurolului,
mg/dm?3a.a. 17 5 37 22 19 max. 30,0
Concer;tratla cuprului, 16 8 50 6.5 5.0 max. 8.0
mg/dm
Concentratia fierului, mg/dm3 1,0 1,7 0,6 0,4 0,3 max. 1,0
Conformitatea organoleptica | Nu Nu Nu Da Da Da

Datele din tabelul 2 confirma atingerea rezultatului tehnic preconizat, §i anume majorarea

randamentului, diminuarea pretului de cost si ameliorarea calitatii distilatelor vinicole.

in pofida neconformitatii fizico-chimice si organoleptice a distilatului si fractiunii de ,,frunte”,
utilizate la alcoolizare, precum si a distilatului obtinut la distilarea precipitatului diluat de drojdie, folosirea
lor in procedeul propus a permis obtinerea unor distilate vinicole conforme organoleptic si fizico-chimic,
care se incadreaza in limitele ,,Conditiilor de admisibilitate” pentru ”Distilat pentru Divin”.

Efectul pozitiv a fost obtinut datoritd conversiei In distilat calitativ a distilatului si fractiunii de
frunte” neconforme, precum si utilizarii mai rationale a potentialului precipitatului lichid de drojdie.
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a distilatelor din precipitate vinicole, care prevede alcoolizarea
precipitatului lichid de drojdie cu distilat de vin sau cu fractiunea de ,,frunte” a acestuia pana la taria de 16-
25% vol., diluarea cu vinasa pana la taria de 8-12% vol., macerarea in decurs de 2-7 zile si distilarea
ulterioara a amestecului ca atare sau cu un adaos de vin materie prima pentru distilare.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care precipitatul lichid de drojdie este alcoolizat prin
aditionarea treptata a acestuia in distilatul de vin sau in fractiunea de ,,frunte” a acestuia si este diluat prin
aditionarea treptata a precipitatului alcoolizat in vinasa fierbinte.
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