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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un acidulant alimentar si la un
procedeu de obtinere a acestuia. Acidulantul conform
inventiei este un lichid limpede, fard sediment sau
particule in suspensie, de culoare brund, cu o aciditate
totald de minimum 70 g/l acid tartric, un continut in acizi
volatili de maximum 4 g/l acid acetic, maximum 5 g/
fier, fard continut de cupru, potasiu gi calciu. Procedeul
conform inventiei constd din aceea c& subprodusul
vinasd rezultat dupd distilarea vinului este sulfitat cu

maximum 200 mg/| bioxid de sulf, urmeazj limpezirea
si stabilizarea proteicd prin bentonizare cu doze de
1,5..2,5 g/l, dupd care suspensiile obtinute sunt
mentinute 3...5 zile pentru sedimentare, urmeaza
filtrarea, dupd care vinasa filtratd este stabilizatd
biologic prin trecere pe o rdsind schimbdatoare de
cationi.
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ACIDULANT ALIMENTAR NATURAL
$1 PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTUIA

Prezenta inventie se referd la un acidulant alimentar natural si la un procedeu de obtinere a
acestuia care valorifica superior subprodusul denumit vinasa ce ramane in blazul de fierbere dupa
distilarea vinului.

Preocupirile existente pe plan mondial privind resursele si procedeele din si prin care se pot
obtine acizi organici destinati consumului uman, arata ca:

- Acidul tartric, utilizat in industria alimentari si farmaceutici, s-a fabricat in exclusivitate
din tartratul acid de potasiu si tartratul de calciu recuperate din drojdie si tirighie rezultate in
industria vinicola (Mourgues, J., s.a., 1970; Mourgues, J., 1975; Mourgues, J., 1986).

- Acidul malic cu destinatie alimentard se poate produce pe cale microbiologicd
(Yamamoto, K., s.a., 1976; Rosi, J., Clementi, F., 1985); la momentul actual, singurul procedeu
prin care se realizeaza acid 1(-) malic in cantitéti industriale, a fost elaborat in Japonia si consta in
transformarea acidului fumaric in acid malic cu ajutorul celulelor imobilizate de Brevibacterium
flavum (Chibata, ., s.a., 1983).

- Au fost elaborate procedee de recuperare a acizilor tartric si malic, ce reprezinta cca. 40 %
din continutul de substante organice al efluentilor rezultati la fabricarea mustului concentrat
rectificat (M. C. R.) din struguri din etapa tehnologica de rectificare a mustului prin schimb ionic
(Mourgues, J., 1988).

Tehnologia obtinerii acidului tartric prin valorificarea superioard a subproduselor de la
vinificatie, este foarte complexd si costisitoare deoarece implicd succesiuni de precipitéri,
concentrari, cristalizéri, separdri si purificari repetate, care necesitd utilaje cu grad ridicat de
tehnicitate, spatiu tehnologic adecvat, personal calificat, consum ridicat de resurse energetice si
utilitati; aplicarea ei la nivel industrial 1n tara noastrd, poate deveni rentabild, in mésura in care
sunt disponibile importante resurse financiare.

Biotehnologia obtinerii celulelor imobilizate de Brevibacterium flavum care realizeaza
transformarea pe cale microbiologica a acidului fumaric in acid malic, inventata si aplicata cu

succes in Japonia, nu este comparabild cu studiul actual al posibilititilor tehnico-stiintifice si
economice de care dispune Romania.

Valorificarea efluentilor rezultati de la fabricarea M. C. R. din struguri, ca sursi potential
neconventionald de acizi organici este in momentul de fata incertd, ea fiind posibila atunci cand
factorii de decizie la nivel national vor hotaril aplicarea in conditii industriale a procedeului
tehnologic de obtinere a indulcitorului alimentar natural din struguri elaborat conform cererii de
brevetnr. ........... .

Scopul inventiei este acela de a realiza un acidulant alimentar natural in stare lichida prin
valorificarea superioard a subprodusului vinasa.

Problema pe care o rezolva inventia consta in stabilirea etapelor de procedeu, a succesiunii §i a
conditiilor de lucru, necesare obtinerii unui acidulant alimentar natural, folosind ca materie prima
vinasa.

Procedeul de obtinere a acidulantului alimentar natural din vinasa, conform inventiei, inldturd
inconvenientele mai sus prezentate, prin aceea ca este alcétuit din urmaétoarea succesiune de etape
tehnologice ce cuprind, fiecare la randul lor, succesiuni de operatiuni (vezi figura 1):
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Vin — materie prima pentru distilare

l

Receptie calitativa

!

Tratamente eliminare deficiente calitative

Distilare — distilat de vin ca produs de baza

!

Vinasa

!

Receptie

!

Colectare

Sulfitare in reprise, cu 200 mg SO,/litru
1

Constituirea lotului

l

Limpezire si stabilizare proteica prin bentonizare

!

Filtrare

!
Stabilizare prin schimb ionic cu risinad H-cationitica indigena (VIONIT CS 3) care retine toti cationii din vinasi:
- Stabilizare tartrica (retine Ca**, K*)
- Stabilizare fata de precipitirile ferice (retine Fe*', Fe'*)
- Stabilizare fata de casa cuproasi (retine Cu’, Cu*")
- Stabilizare biologica partiala (retine Mg®", Mn*", ...)
!

Concentrare

!

Depozitare temporard — Utilizare ca atare

!

Filtrare finald

!

Ambalare — marcare

!

Livrare — expediere

Fig. 1 — Schema tehnologici de obtinere a acidulantului alimentar natural
din vinasi de distildrie

Stabilirea vinurilor materie primd de la care se pot valorifica vinasele rezultate, ce prevede
receptia; inldturarea unor eventuale deficiente calitative Tnaintea distilarii ce ar putea afecta
calitatea vinaselor; pregétirea vinaselor in vederea stabilizarii ce constd 1n receptia, colectarea
sarjelor, rezultate in vasul de stabilizare, sulfitarea in 2 — 3 reprize pana la umplerea vasului, cu o
dozd de maximum 200 mg SO,/ administrat sub formd de SO, lichefiat, omogenizarea
continutului din vas urmatd de controlul continutului de SO, liber si total, eventuala corectie a
continutului de SO, pénd la nivelul dozei maxime; stabilizarea fizico-chimicad si biologicd a
vinasei, care include limpezirea si stabilizare proteica prin bantonizare cu doze de 1,5 ~ 2,5 g/l,
repaos 3 — 5 zile pentru sedimentarea suspensiilor, filtrare cu cartoane indigene de pe deposit,
stabilizare fatd de casele metalice si precipitarile tartrice, cdt si fata de actiunea distructiva a unor
enzime, prin trecerea vinasei filtrate pe o coloand schimbatoare de.ioni umplutd cu rasind H-
cationiticd indigena tip VIONIT CS 3 ce are capacitatea de a retine eficace toti cationitii existenti
in compozitia sa; concentrarea vinasei stabilizate; filtrarea vinasei concentrate cu placi
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sterilizante; controlul senzorial si fizico-chimic al produsului final in vederea valorificarii ca atare
sau a ambalarii in scopul comercializérii.

Acidulantul alimentar natural, conform inventiei, se obtine printr-un procedeu simplu si eficient
prin prelucrarea vinasei §i se caracterizeazi prin aceea ci se prezintd ca un lichid limpede, fara
sediment sau particule Tn suspensie, de culoare brund de diferite intensitati, cu miros specific slab
perceptibil si gust foarte acru, cu o aciditate totalda de minimum 70 g/l acid tartric si un continut in
acizi volatili de max. 4 g/l acid acetic, cu un continut in fier de max. 5 g/1, lipsit de cupru, potasiu,
calciu si alti cationi.

Se di in continuare un exemplu de realizare a inventiei parcurgidnd succesiunea etapelor ce
alcdtuiesc procedeul elaborat.

- Stabilirea vinurilor — materie prima pentru distilare de la care se poate valorifica vinasa
rezultatd, implica, receptia calitativd a vinului ce constd in examen senzorial riguros, urmat de
control fizico-chimic: concentratie alcoolicd, continut in zaharuri, aciditate totald si volatila;
inlaturarea unor deficiente calitative, care ar putea afecta insusirile olfacto-gustative ale vinasei
rezultate Tn urma distildrii vinului, prin mijloace simple precum cleire mixta cu tanin si gelatind,
bentonizare, sulfitare, tratament cu cérbune activ, sau respectand anumite instructiuni tehnologice
(vezi tabelul 1).

Tabelul 1
Unele deficiente admise vinurilor destinate industrializérii prin distilare
care si permitd valorificarea vinasei rezultate
Denumirea Factorul limitativ ales Existenta posibilititii de:
deficientei Denumire Valoare Scaderea Cregterea Observatii
(boala, defect) . ’ maxima aciditatii aciditatii asupra factorului limitativ
exprimare U. M. . o
admisa fixe volatile
Floarea Aciditate volatila 9 i % Functie de dotarea instalatiei gi
CH;COOH, g/l modul de dirijare a procedeului
Otetirea Aciditate volatila 2 ) X Functie de dotarea instalatiei si
’ CH;COOH, g/l modul de dirijare a procedeului
Degradarea Aciditate volatila Valorile corespund unei
acidului tartric CH,;COOH, g/lI: transformiri a acidului tartric, in
(fermentatia -vinuri albe seci 1,15 X X cursul degradarii ce nu va depasi
propionica) -vinuri rosii seci 1,5 X X 0,2 g/l
Dﬁgr adlar]eg Aciditate volatila 15 ) X in distilatul obtinut, acroleina se W
gheerotuiul CH,COOH, g/l ’ separi in frunti cand p.f=52 °C
(amireala) t
Zaharuri Stadiul avansat faciliteaza
Bilosirea N 5 - - degradarea acidului tartric si a
reducitoare, g/l : .
glicerolului
Vinasa rezultati este improprie
. scopului propus, atunci cand este
Manitarea pH 35 i ) profund afectati compozitia
vinului ce urmeaza a se distila
. Zaharuri
Borsirea reducitoare, g/l > i i

- Pregitirea vinasei in vederea stabilizdrii, se impune a fi realizatd cu maxima operativitate,
deoarece este un mediu lichid foarte susceptibil la degradéri biologice, ca urmare a posibilei
prezente a unui continut redus in zaharuri reziduale, aldturi de surse de azot, fosfor, si saruri
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minerale existente in mediu. Constd in: receptia cantitativa si calitativi; colectarea in vasul de
stabilizare; sulfitarea pand la un nivel de maximum 200 mg SO/litru, folosind dioxid de sulf
lichefiat, administrat in 2 — 3 reprize astfel incat cantitatile respective si asigure protectia sarjelor
celectate pana la umplerea vasului; omogenizarea continutului din vas cu mijloace adecvate,
adica agitator actionat electric sau remontaj prin circuitul pompei; controlul continutului in SO,
liber si total; eventuala colectie de SO,, atunci cind cantitatea pierdutd prin oxidare este prea
mare.

- Stabilizarea fizico-chimica si biologicad a vinasei cuprinde: limpezirea si stabilizarea proteica
prin bentonizare cu doze cuprinse intre 1,5 si 2,5 g/l stabilite pe baza de microprobe asociate cu
teste de laborator, repaos 3 — 5 zile pentru sedimentarea suspensiilor, urmat de filtrare cu cartoane
indigene; stabilizarea fatd de casele metalice si fatd de precipitdrile tartrice prin trecerea vinasei
filtrate pe o coloand schimbatoare de ioni, aseman&toare cu cele folosite la dedurizarea apei,
umplutd cu H-cationit puternic acid indigen tip VIONIT CS 3 (STAS 9494/1-74) care este o
ragina capabild sa retind in mod eficace toti cationii din mediul lichid, contribuind astfel si la
asigurarea stabilitdtii biologice a vinasei.

- Concentrarea vinasei stabilizate, urmédreste cresterea continutului séu in acizi organici naturali §i
cuprinde: vehiculare in recipientul tampon de concentrare; concentrarea propriu-zisd pe cale
termicd cu eliminarea apei in proportie de cca. 90 %; depozitare temporard; filtrarea vinasei,
concentrare cu placi sterilizante in vederea obtinerii produsului final.

Inainte de utilizare rasinile schimbatoare de ioni se spald de mai multe ori cu apa dedurizata, in
vederea indepartdrii eventualelor reziduuri solubile, dupa care se activeaza.

In cazul cationilor acrivarea consti in tratarea cu solutie H,SO, (sau HCI 2 n), urmata de spalari
repetate cu apa dedurizati, tratare cu solutie NaOH 1,5 n si iarasi spéldri cu apd dedurizata.

Procesele de schimb ionic efectuate in solutii cu mai multi cationi, cum este cazul vinasei, in
prezenta unui schimbator avand un singur ion de schimb (H-cationit), decurg in mod diferit, in
functie de capacitatea acestuia de a retine in mod preferential pe unul din cationii respectivi fata
de restul celorlalti cationi din vinasa. Experimentele la nivel, industrial au ardtat cd rasinile
cationitice retin Intai fierul si apoi restul cationilor; aproape de saturare cedeazd intai fierul, apoi
calciul si restul cationilor (Ionescu, T., 1966).

Momentul atingerii ,,pragului critic’, cdnd are loc saturarea coloanei in cationi de fier, se
determind rapid prin identificarea prezentei acestora In eluate Tn urma reactiei de culoare cu
sulfocianura de potasiu care, In mediul acid al eluatului, produce o coloratie rosu-carmin daca
acesta contine ioni de fier.

Concentrarea vinasei stabilizate se poate realiza In orice instalatie de concentrare a mustului de
struguri sau a sucului de rosii, iar transportul vinasei, inainte si dupa efectuarea operatiunii, cu
autocisterne destinare lichidelor alimentare.

Se d&, in continuare, un exemplu de calcul privind realizarea inventiei, avind in vedere toate
operatiunile cuprinse in fluxul tehnologic, Incepand de la vinasa brutd — materie prima (vezi
tabelul 2) si pana la obtinerea produsului finit (vezi tabelul 3).

Se procedeaza conform schemei tehnologice din figura 1, aplicandu-se prevederile Ordinului nr.
218 al MADR privind scdzamintele pentru diversele operatiuni tehnologice:

1. Transvazare vinasa bruti in vederea constituirii lotului:
1.000 litri x 0,07 % = 0,7 litri; 1000 litri — 0,7 litri = 999,3 litri

¥
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Tabelul 2

Valori ale unor caracteristici fizico-chimice ale loturilor de vinasa utilizate
si ale vinurilor din care au provenit

WV

Caracteristici fizico-chimice realizate | Metoda de analiza . Lotul I — .LOtUI I‘I i
Vin Vinasi Vin Vinasi

Densitate, g/cm’ STAS 6182/8-71 0,9902 | 1,0067 | 0,9989 | 1,0094
Alcool etilic, % vol. STAS 6182/6-70 7,31 0,76 9,35 0,12
Zaharuri reduc. g/l STAS 6182/18-81 1,7 1,4 2,3 2,1
Acidit. totala g/l acid tartric STAS 6182/1-79 7,22 9,80 5,62 6,46

[ Aciditate volat. g/l acid acetic STAS 6182/2-86 4,89 2,76 1,41 1,20
Extract nered. g/l STAS 6182/9-71 249 18,7 27,7 22,7
Dioxid de sulf liber/total mg/1 STAS 6182/13-72 0/115 0/8 10/107 0/5
Potasiu, mg/] STAS 6182/30-74 255 325 190 245
Calciu, mg/l STAS 6182/32-74 85 98 114 132
Fier, mg/1 STAS 6182/10-71 17 29 14 26
Cupru, mg/] STAS 6182/19-81 - - 0,7 0,9
pH STAS 6182/14-72 3,47 3,12 3,53 3,43

Tabelul 3

Valori ale unor caracteristici fizico-chimice si parametrii specifici
acidulantilor obtinuti din vinasele industriale (dupa Croitoru, C. s.a., 1989)

Caracteristici fizico-chimice §i parametrii analizati | ,,ACIDIVIN 1” | ,ACIDIVIN 2”
Densitate, 20 °C g/cm3 1,0544 1,0540
Aciditate totald g/l acid tartric 74,88 71,53
Aciditate volatild g/l CH;COOH 3,47 2,93
pH 1,6 1,7

| Fier, mg/l 43 3.7
Cupru, mg/I lipsd lipsa
Potasiu, mg/l lipsd lipsa

| Calciu, mg/l lipsi lipsa

2. Bentonizare vinasa bruta:
999,3 litri x 1,5 g/l = 1500 g bentoniti, adicad cca. 1,5 kg bentonita
- Preparare bentogel: 1,5 kg bentonita + 13,5 litri apa = 15 litri bentogel
- Debitare la preparare bentogel: 13,5 litri apa in 1012,8 litri vinasd amestecata cu bentogel
- Scazaminte la bentonizare: 1012,8 litri x 0,14 % = 1,4 litri; 1012,8 litri — 1,4 litri = 1011,4 litri
- Sediment ramas dupa bentonizare: 1011,4 litri x 1,8 % = 18,2 litri; 1011,4 litri — 18,2 litri = 993,2 litri
- Filtrare cu cartoane vinasa limpezita: 993,2 litri x 0,15 % = 1,5 litri; 993,2 litri — 1,5 litri = 991,7 litri
3. Transvazare vinasa filtrata la stabilizare prin schimb ionic:
991,7 litri x 0,07 % = 0,7 litri; 991,7 litri — 0,7 litri = 991 litri
4. Pierderi tehnologice la realizarea schimbului ionic:
991 litri x 10 % = 99,1 litri: 991 litri — 99,1 = 891,9 litri
5. Transvazare vinasa stabilizata la incércare autocisternd pentru concentrare:
891,9 litri x 0,07 % = 0,7 litri; 891,9 litri — 0,7 litri = 891,2 litri
6. Transvazare vinasa stabilizati la descircare vas tampon concentrare:
891,2 litri x 0,07 % = 0,7 litri; 891,2 litri — 0,7 litri = 890,5 litri
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7.Pierderi tehnologice la concentrare vinasa stabilizata:
890, 5 litrix 1 % = 8,9 litri; 890,5 litri — 8,9 = 881,6 litri
8. Apa eliminati in timpul concentririi:
881,6 litri x 90 % = 793,4 litri; 881,6 litri — 793,4 litri = 88,2 litri
9. Transvazare vinasd concentrata la incércare:
88,2 litri x 0,145 % = 0,1 litri; 88,2 litri — 0,1 litri = 88,1 litri
10. Transvazare vinasd concentrata la descarcare:
88,1 litri x 0,145 % = 0,1 litri; 88,1 litri — 0,1 litri = 88 litri
11. Filtrare finala vinasa concentrati:
88 litri x 0,12 % = 0,1 litri; 88 litri — 0,1 litri = 87,9 litri
12. Transvazare la ambalare produs finit:
87,9 litri x 0,145 % = 0,1 litri; 87,9 litri — 0,1 litri = 87,8 litri
Conform calculelor de bilant de materiale aplicate mai sus, rezultd cd din 1000 litri vinasa bruta
se obtin 87,8 litri acidulat alimentar natural (produs finit), 18,2 litri sediment (ce include si
bentonita), 114,1 litri pierderi tehnologice si 793,4 litri apd eliminata.
Caracteristicile fizico-chimice ale acidulantilor naturali alimentari obtinuti din vinase (denumiti
generic ,,ACIDIVIN” sunt prezentate in tabelul 3.

In scopul de a oferi cat mai multe informatii referitoare la modul de realizare a inventiei in tabelul
4 sunt prezentate consumuri specifice de materiale auxiliare.

Tabelul 4
Consumul specific de materiale auxiliare necesare
la procesarea a 1000 litri vinasi bruta

{ Materialul consumat | Consumul specific U/M j
| Dioxid de sulf 0,2 kg/1000 litri |
Bentonitd 1,5 kg/1000 litri
Cartoane filtrante 12 buc/1000 litri
Hidroxid de sodiu 0,0015 kg/1000 litri
Acid sulfuric 0,0025 kg/1000 litri
Acid clorhidric 0,7 kg/1000 litri
Risina VIONIT CS 3 0,023 | kg/1000 litri
Plici filtrante (K7) 5 buc/1000 litri
Fosfat trisodic 0,4 kg/1000 litri
Etichete 20 buc/1000 litri
Pasta de lipit 0,02 kg/1000 litri

Argumente concrete privind oportunutatea realizérii unei instalatii de schimb ionic prin
colaborarea societdtilor comerciale cu profil de vinificatie $i produse spirtoase sau din alte
domenii ale industriei alimentare au fost prezentate in cererea de brevet nr. .............. ce are ca
obiectiv obtinerea unui indulcitor alimentar natural din struguri dupa un procedeu original.
Avantajele acidulantului alimentar natural obtinut din vinasa, conform inventiei, constau in aceea
ci:

- Se poate utiliza ca atare fard a mai necesita solubilizare prealabila.

* - Are un pret de cost scdzut deoarece vinasa — materie prima este un subprodus care in stadiul
actual nu este valorificat.

I
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- Procedeul prin care se obtine permite stabilizarea in vederea concentrarii intr-un mod simplu si
eficient, deoarece, alaturi de operatiuni tehnologice simple si usor de efectuat (sulfitare,
bentonizare, filtrare), apeleaza la tehnica schimbului ionic cu rasind indigend care realizeaza
concomitent si eficace stabilirea fatd de casele metalice si precipitarile tartrice, contribuind si la
asigurarea stabilitatii biologice intrucat, prin retinerea tuturor cationilor, impiedica actiunea
distructiva a anumitor sisteme enzimatice ca surse potentiale de instabilitatea biologica.

Revendicari

1. Acidulant alimentar natural obtinut din vinas#, caracterizat prin aceea ci, se prezinti ca
un lichid limpede, fard sediment sau particule in suspensie, de culoare bruna"/de diferite
intensitati, cu miros specific slab perceptibil si gust foarte acru, cu o aciditate tota}d de minimum
70 g/l acid tartric §i un continut in acizi volatili de maximum 4 g/l acid acetlc €u un continut in
fier de maximum 5 g/l, lipsit de cupru, potasiu, calciu si alti cationi.

2. Procedeu de obtinere a acidulantului alimentar natural, cor}férm revendicarii 1,
caracterizat prin aceea cii, in scopul obtinerii acidulantului in starg” lichida, ce faciliteazi
valorificarea acestuia, cuprinde stabilirea vinurilor — materie prima de la care se pot valorifica
vinasele rezultate ce prevede receptia, inlaturarea unor eventuale deficiente calitative inaintea
distilarii ce ar putea afecta calitatea vinaselor, pregitirea vinaselor in vederea stabilizirii ce
consta 1n receptie, colectarea sarjelor rezultate in vasul de stablhzare sulfitarea in 2 — 3 reprize
pana la umplerea vasului cu doza de maximum 200 mg SO,z/l administrat sub forma de SO,
lichefiat, omogenizarea continutului in vas urmat de control ;:ontmut SO, liber si total, eventuala
corectie continut SO, pana la nivelul dozei maxime, stabﬂlzarea fizico-chimica si biologicd a
vinasei care include limpezire si stabilizare proteicd prip’bentonizare cu doze de 1,5 — 2,5 g/,
repaos 3 — 5 zile pentru sedimentarea suspensiilor, filtrare cu cartoane indigene de pe depozit,
stabilizarea fatd de casele metalice si precipitérile taptrice, cit si fatd de actiunea distructivd a
unor enzime, prin trecerea vinasei filtrate pe o coloana schimbatoare de ioni umpluta cu rasina H-
cationitica indigena tip VIONIT CS 3 ce are capacitatea de a retine eficace toti cationii existenti
in compozitia sa, concentrarea vinasei stabilizate, filtrarea vinasei concentrate cu placi
sterilizante, control senzorial si fizico-chimic al produsului final in vederea valorificarii ca atare
sau a ambalarii in scopul comercializarii.
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- Procedeul prin care se obtine permite stabilizarea in vederea concentrarii intr-un mod simplu si
eficient, deoarece, alaturi de operatiuni tehnologig . simple si usor de efectuat (sulfitare,
bentonizare, filtrare), apeleazi la tehnica schimbuyfui ionic cu rasind indigena care realizeaza
concomitent si eficace stabilirea fata de casele ?Xalice si precipitdérile tartrice, contribuind si la
asigurarea stabilitatii biologice intrucit, prin fetinerea tuturor cationilor, impiedica actiunea
distructivd a anumitor sisteme enzimatice ca syirse potentiale de instabilitatea biologica.

Revendicari

1. Acidulant alimentar natural obtinut din vinasa, caracterizat prin aceea ca, se prezinta ca
un lichid limpede, fard sediment sau particule in suspensie, de culoare bruna de diferite
intensitati, cu miros specific slab perceptibil si gust foarte acru, cu o aciditate totald de minimum
70 g/ acid tartric si un continut in acizi volatili de maximum 4 g/l acid acetic, cu un continut in
fier de maximum 5 g/1, lipsit de cupru, potasiu, calciu si alti cationi.

2. Procedeu de obtinere a acidulantului alimentar natural, conform revendicarii I,
caracterizat prin aceea ci, in scopul obtinerii acidulantului in stare lichida, ce faciliteazd
valorificarea acestuia, cuprinde stabilirea vinurilor — materie prima de la care se pot valorifica
vinasele rezultate ce prevede receptia, inlaturarea unor eventuale deficiente calitative inaintea
distilarii ce ar putea afecta calitatea vinaselor, pregitirea vinaselor in vederea stabilizirii ce
constd in receptie, colectarea sarjelor rezultate in vasul de stabilizare, sulfitarea in 2 — 3 reprize
pand la umplerea vasului cu doza de maximum 200 mg SO/l administrat sub forma de SO,
lichefiat, omogenizarea continutului in vas urmat de contgol continut SO, liber si total, eventuala
corectie continut SO, pand la nivelul dozei maxime, stabilizarea fizico-chimica si biologica a
vinasei care include limpezire si stabilizare proteicd prin bentonizare cu doze de 1,5 — 2,5 g/,
repaos 3 — 5 zile pentru sedimentarea suspensiilog/ filtrare cu cartoane indigene de pe depozit,
stabilizarea fatd de casele metalice si precipitépile tartrice, cat si fatd de actiunea distructiva a
unor enzime, prin trecerea vinasei filtrate pe o goloana schimbatoare de ioni umpluta cu rasina H-
cationitica indigena tip VIONIT CS 3 ce arg¢/capacitatea de a retine eficace toti cationii existenti
in compozitia sa, concentrarea vinasei’stabilizate, filtrarea vinasei concentrate cu placi
sterilizante, control senzorial si fizico-chimic al produsului final in vederea valorificarii ca atare
sau a ambalarii in scopul comercializarii.
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- Procedeul prin care se obtine permite stabilizarea in ve/de’féa concentrérii intr-un mod simplu i
eficient, deoarece, alaturi de operatiuni tehnologice” simple si usor de efectuat (sulfitare,
bentonizare, filtrare), apeleaza la tehnica schimbului ionic cu ragind indigena care realizeaza
concomitent si eficace stabilirea fatd de caselgthetalice si precipitarile tartrice, contribuind si la
asigurarea stabilitdtii biologice intrucéat, prin retinerea tuturor cationilor, impiedica actiunea
distructiva a anumitor sisteme enzimatice ca surse potentiale de instabilitatea biologica.

Revendicari

1. Acidulant alimentar natural obtinut din vinasa, caracterizat prin aceea ci, se prezintd ca
un lichid limpede, fard sediment sau particule in suspensie, de culoare bruna de diferite
intensitati, cu miros specific slab perceptibil si gust foarte acru, cu o aciditate totald de minimum
70 g/l acid tartric si un continut in acizi volatili de maximum 4 g/1 acid acetic, cu un continut in
fier de maximum 5 g/1, lipsit de cupru, potasiu, calciu si alti cationi.

2. Procedeu de obtinere a acidulantului alimentar natural, conform revendicarii 1,
caracterizat prin aceea cii, in scopul obtinerii acidulantului in stare lichida, ce faciliteaza
valorificarea acestuia, cuprinde stabilirea vinurilor — materie primd de la care se pot valorifica
vinasele rezultate ce prevede receptia, inlaturarea unor eventuale deficiente calitative inaintea
distilarii ce ar putea afecta calitatea vinaselor, pregétirea vinaselor in vederea stabilizarii ce
const in receptie, colectarea sarjelor rezultate in vasul de stabilizare, sulfitarea in 2 — 3 reprize
pand la umplerea vasului cu doza de maximum 200 mg SO,/l administrat sub forma de SO,
lichefiat, omogenizarea continutului in vas urmat de control continut SO, liber si total, eventuala
corectie continut SO, pana la nivelul dozei maxime, stabilizarea fizico-chimica si biologicd a
vinasei care include limpezire §i stabilizare proteicd prin bentonizare cu doze de 1,5 — 2,5 g/l,
repaos 3 — 5 zile pentru sedimentarea suspensiilor, filtrare cu cartoane indigene de pe depozit,
stabilizarea fatd de casele metalice si precipitérile tartrice, cdt si fatd de actiunea distructiva a
unor enzime, prin trecerea vinasei filtrate pe o coloana schimbatoare de ioni umpluté cu ragina H-
cationitica indigend tip VIONIT CS 3 ce are capacitatea de a retine eficace toti cationii existenti
in compozitia sa, concentrarea vinasei stabilizate, filtrarea vinasei concentrate cu placi
sterilizante, control senzorial si fizico-chimic al produsului final in vederea valorificarii ca atare
sau a ambalarii Tn scopul comercializarii.
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