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499 PROCEDEU DE ELABORARE A DISTILATELOR DIN FRUCTE

SAMBUROASE

(57) Rezumat:

Inventia se referd la un procedeu pentru obtinerea unor
distilate din fructe sdmburoase. Procedeul conform
inventiei constd din tratarea unor fructe sémburoase,
improprii consumului in stare proaspdtd, cu o solutie
aposa de bioxid de siliciu, dupd care se proceseazd
prin zdrobire, destrdmarea pulpei, cu separarea
samburilor, din care rezultd un marcul de fructe alcatuit
din 3 fractiuni: o fractiune lichidd, sub forma de suc, o
fractiune intermediard si o fractiune solidd, sucul
separat este tratat cu acid sulfuric i inséméaniat cu o
suspensie apoasd de drojdii in doz& de 20g/hl, un
nutrient pe bazd de sdruri de amoniu si 5...10%

samburi; urmeazd distilarea materialului fermentat,
distilatele brute rezultate se macereaza timp de 2...3
zile, dupd care se redistileazg, iar distilatul de mijloc
este amestecat in raport de 1:2,5 cu extract alcoolic
realizat din macerarea unor fructe intregi, cu aroma
puternicd, intr-o solutie hidroalcoolicd 40% in volum
alcool alimentar, din care rezultd un produs alcoolic ce
se utilizeazd pentru prepararea unor sortimente de
rachiuri.
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PROCEDEU DE ELABORARE A DISTILATELOR NATURALE
DIN FRUCTE SAMBUROASE

Inventia se referd la un procedeu de elaborare a distilatelor naturale din fructe sdmburoase
cum sunt ciregele, caisele i piersicile, avand calitéti senzoriale superioare si un grad ridicat de
inocuitate. Fac exceptie distilatele naturale din prune care nu se pot obtine prin procedeul care
face obiectul prezentei inventii.

Tendinta de a mari gradul de inocuitate al bauturilor alcoolice distilate in categoria carora
intra si distilatele naturale din fructe sdmburoase, manifestatd din ce in ce mai pregnant pe
plan mondial, a apdrut ca urmare a cresterii alarmante a potentialului toxic al acestor distilate
determinat de substantele endogene si exogene care insotesc etanolul, al caror caracter nociv
se manifestd prin cresterea lor sub aspectul frecventei, diversitatii si concentratiei ca rezultat
al poludrii §i contaminarii, dar mai ales prin faptul ci unele dintre ele, mai toxice decét
etanolul, prezintd actiune citotoxicd marcatd, preponderent sinergica, In anumite cazuri cu
efecte mutagene, cancerigene si cocancerigene foarte periculoase pentru organismul uman
(Segal B., s.a., 1989).

Majoritatea procedeelor tehnologice cunoscute de elaborare a distilatelor naturale din fructe
sdmburoase, desi permit obtinerea unor insusiri olfacto-gustative remarcabile, nu asigurad
realizarea unui grad ridicat de inocuitate si prezintd cateva dezavantaje:

- Acceptd drept materie primd numai fructele sdmburoare care sunt ,sdnatoase, Intregi,
ajunse la maturitatea deplind, (...) bine coapte, care contin mult zahdr si au o aroma
puternicd”, sub pretextul ca nu se pot obtine rachiuri cu o calitate senzoriald superioara cu
,,aroma specifica din fructe necoapte ce au un continut redus in zaharuri, (...) fructe prea
coapte, crapate, strivite ...”, conform instructiunilorr tehnologice in vigoare.

- Impun ca transportul fructelor sdmburoase la punctul de procesare .,sa se faca in ladite sau
cosuri, pe cat posibil pe timp racoros”, conform acelorasi instructiuni.

- Prevad spalatul fructelor sdmburoase, dar nu sugereaza solutii eficiente de realizare a
acestei operatiuni tehnologice.

- Nu includ operatiunea de separare a sucului de pulpa dupa obtinerea marcului, ca masura
de asigurare a unui grad mai ridicat de inocuitate pentru distilatul ce urmeaza a fi obtinut.

- Nu folosesc Intotdeauna tulpini de drojdii selectionate si nutrienti adecvati In scopul
deruldrii in conditii optime a fermentatiei alcoolice, sub motivatia ca este necesard prestarea
unor activitdti laborioase ce impun un efort financiar suplimentar a caror eficienta este
discutabila.

- Se caracterizeaza prin tehnici depasite de imbundtatire a insusirilor olfacto-gustative ale
distilatelor, care nu si-au dovedit intotdeauna rentabilitatea, cum ar fi macerarea de pulpa de
fructe simburoase proaspat zdrobita in distilatul respectiv sau adaosul in acelasi distilat a unei
mici cantititi de concentrat de aroma naturald provenit din acelasi fruct sdmburos ce a fost
obtinut in instalatii speciale destinate acestui scop a caror achizitie implica resurse financiare
importante.

Scopul prezentei inventii se referd la elaborarea in conditiile dotarilor tehnice actuale a unor
distilate naturale din fructe sdmburoase la care procedeul de obtinere utilizat si garanteze
realizarea unor calititi senzoriale superioare coroborate cu un nivel ridicat de inocuitate.
Problema pe care o rezolva inventia consta in elaborarea unui procedeu tehnologic capabil sa
realizeze scopul propus in orice unitate de vinificatie care poseda o distilerie.

Procedeul elaborat, conform inventiei, inldturd dezavantajele mai sus mentionate, fiind
caracterizat prin aceea ci, In scopul obtinerii unui distilat natural din fructe sdmburoase cu
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personalitate senzoriala distincta si nivel ridicat de inocuitate, cuprinde stabilirea punctelor de
colectare a fructelor, transportul la locul de procesare cu orice mijloace inclusiv bene metalice
izolate antiacid, receptia cantitativa si calitativa ce consta in stabilirea destinatiei tehnologice
a fructelor sdmburoase pe baza unor criterii riguroase ce impun caracterizarea lor fizica,
chimica si microbiologicd, spdlarea fructelor simburoase concomitent cu sulfitarea lor prin
imersarea intr-o cuvé speciald ce contine o solutie apoasd 5 — 6 % SO,, procesarea fructelor
sdmburoase in vederea obtinerii marcului $i a detasdrii si separdrii sdmburilor, separarea
sucului de bostindg din marcul de fructe sdmburoase prin scurgere statici si dinamica,
colectarea fractiunilor de suc de fructe sdmburoase rezultate In urma separdrii, reconstituirea
marcului initial prin adaosul peste bostina de fructe sdmburoase rezultatd a unui volum de
solutie apoasd de zaharoza echivalentd ca volum si concentratie in zaharuri cu sucul separat la
fiecare sarjd tehnologica de fructe samburoase procesatd, pregatirea sucului si a marcului
reconstituit de fructe sdmburoase in vederea fermentarii prin corectia pH-ului cu solutie
apoasd 5 % H->SOy péana la valori de 2,5 — 2,7 si a concentratiei in SO, total pand la 60 —
80 mg/l functie de starea fitosanitard a acestor fructe evaluatd in cadrul receptiei calitative,
insdmantarea cu o suspensie apoasd de drojdii selectionate Saccharomyces cerevisiae in doza
de 20 g/hl si administrarea unui nutrient pe bazi de saruri de amoniu in dozid de 10 g/hl,
adaosul unei proportii de 5 — 10 % sdmburi din cantitatea totald rezultata la procesarea sarjei
tehnologice respective, monitorizarea zilnicd a procesului fermentativ in vederea evitarii
cresterilor excesive ale temperaturii, verificarea finalizarii procesului fermentativ prin examen
senzorial si control analitic al densitdtii $1 concentratiei alcoolice, asigurarea protectiei
antioxidante a sucului si a marcului de fructe sdmburoase complet fermentate prin sulfitare cu
70 — 100 mg/l SO, functie de durata depozitarii temporare pand la urméatoarea operatiune,
distilarea sucului si a marcului de fructe sémburoase complet fermentate Tn vederea obtinerii
distilatelor brute, macerarea timp de 2 — 3 zile in distilatele brute de fructe simburoase cu
aroma puternicd in proportie de 10 % din volumul acestui distilat, redistilarea distilatelor
brute din fructe sdmburoase cu separare de frunti, mijloc si cozi, amestecarea fruntilor si
cozilor cu o noud sarja tehnologicd din sucul si/sau marcul complet fermentat de fructe
sdmburoase, examinarea senzoriala a distilatelor de mijloc, imbunatétirea profilului olfactiv al
distilatelor de mijloc prin administrarea unui extract alcoolic in proportie de 1 — 2 %o din
volumul total al distilatelor tratate ce a fost obtinut prin macerare timp de 2 zile a unor fructe
intregi cu aroma puternicd intr-o solutie hidroalcoolicd de 40 % vol. de alcool alimentar
rectificat din cereale sau fructe simburoase in raport volumic 1 : 2,5.

Procedeul de elaborare a distilatelor naturale din fructe simburoase, conform inventiei, admite
la procesare toate fructele simburoase improrii consumului in stare proaspata si care nu pot fi
valorificate in alte ramuri ale industriei alimentare, necesitd o proportie de numai 10 % fructe
intregi de calitate superioard si se poate aplica In conditiile dotérilor tehnice actuale in
majoritate unitétilor de vinificatie care poseda o distilerie.

Se prezintd, In continuare un exemplu de realizare a inventiei.

Materia priméd utilizatd o reprezintd fructele sdmburoase improrii consumului in stare
proaspata si care nu pot fi valorificate in alte ramuri ale industriei alimentare sub forma de
sucuri, nectaruri, compoturi, gemuri, dulceturi si alte produse. In aceasti categorie intra
fructele imature cu o concentratie mai scdzutd in zaharuri fermentescibile, fructele vatimate
cum sunt cele crapate, strivite, in stadiu incipient de putrefactie, atacate de mucegaiuri, de
insecte, de larve sau alte boli criptogamice, cat si fructele supramaturate; toate aceste fructe
simburoase prezintd unele in¢onveniente: fructele imature dau un randament scdzut in suc,
cele supramaturate se proceseazd cu dificultate, iar cele vitimate reprezintd surse de
contaminare rapida cu microorganisme ddunatoare. La randul lor fructe sémburoase destinate
imbunatatirii insusirilor olfacto-gustative ale distilatelor trebuie sd fie de calitate superioara
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adica intregi, sdnéitoase, ajunse la maturitatea deplind si s posede o0 aromd puternici specifica
fructului sau chiar soiului si arealului pomicol de provenienta.

Transportul fructelor sdmburoase de la punctele de colectare la locul de procesare se
realizeaza cu orice mijloace disponibile, recomandandu-se benele metalice izolate antiacid.
Orice contact cu parti metalice ale mijloacelor de transport care nu sunt izolate antiacid a
fructelor sdmburoase complicd procedeul de elaborare a distilatelor in sensul c¢i implicd o
eventuald demetalizare a acestora cu ferocianura de potasiu.

Receptia cantitativd se executd in mod obisnuit prin dubld céntirire, avandu-se in vedere
fiecare punct de colectare de unde provine fiecare sarjd transportatd de fructe sdmburoase,
urmarindu-se aspectele economice de inregistrare in gestiune si alte documente primare.

Receptia calitativd vizeaza, pe langé aspectele agrotehnice cum sunt timpul scurs de la ultima
stropire a plantatiei pomicole pand la recoltat, raportul dintre arealul pomicol respectiv si
caracteristicile anului de recoltd si eventualele evenimente agrometeorologice importante
semnalate in perioada ce precede recoltarea si colectarea, obiectivul sau principal ce contd in
stabilirea corectd a destinatiei fructelor samburoase: rachiuri de calitate superioara, rachiuri de
calitate medie sau rachiuri din amestec de fructe.

Criteriile riguroase ce stau la baza receptiei calitative se referd la o caracterizare complexd a
fructelor simburoase destinate scopului tehnologic propus:

- Caracterizarea fizicd, ce constd in aprecierea proportiei de fructe samburoase cu deficiente
grave de calitate sub aspectul vatdmarii si a gradului de impurificare cu pamant si alte corpuri
strdine la fiecare sarja tehnologica.

- Caracterizarea chimicd, ce prevede determinarea concentratiei in zaharuri reducatoare
fermentescibile prin metoda refractometricd, a aciditétii titrabile si a pH-ului, in scopul
stabilirii corecte a destinatiei fiecarei sarje tehnologice de fructe samburoase privind tipul de
distilat ce urmeazd a fi obtinut dar si o evaluare a corectiei de pH necesare 1nainte de
fermentare si a potentialului alcoolic a marcului §i sucului complet fermentat inainte de
distilare.

- Caracterizarea microbiologicd, ce implicd determinarea numdrului total de germeni,
drojdii si mucegaiuri in vederea stabilirii dozelor adecvate de dioxid de sulf a limitei de
ajustare a valorii pH si a aprecierii corecte a dozei de drojdii selectionate, necesare procesului
fermentativ, cu mentiunea ca acest control microbiologic nu se efectueazd in productia
vinicold deoarece specialistul se ghideaza intotdeauna dupa experienta sa practica in evaluarea
nivelului la care trebuie corijati parametrii mai sus mentionat.

Spilarea fructelor sdmburoase inainte de prelucrare devine o operatiune tehnologica
obligatorie in contextul poludrii tot mai accentuate a mediului inconjuridtor. Se executd in
scopul Indepartarii impuritdtilor aderente si a inldturdrii partiale a microflorei epifite, fiind
oportund mai ales atunci cind fructele sdmburoase sunt puternic préafuite sau prezintd urme
destul de recente de la solutiile de stropit impotriva bolilor si daunatorilor. Printre
micotoxinele secretate de diferite mucegaiuri se numira si aflatoxinele si patulina care sunt
puternic hepatotoxice si hepatocancerigene, iar prezenta lor a fost detectatd pe suprafata
tuturor fructelor si chiar in bauturile alcoolice distilate provenite din acestea (Segal B., s.a.,
1989). Problematica spalérii fructelor simburoase trebuie privitd intr-un context mai larg care
vizeazd urmditoare aspecte importante: realizarea unei spaldri partiale cu ajutorul unei
instalatii simple de stropire cu dusuri confectionatd cu mijloace tehnice proprii ce necesiti
resurse financiare foarte mici; aplicarea unei tehnologii adecvate de combatere a bolilor si
" daunatorilor in livezi care sa permitd atingerea unui interval de timp suficient de lung intre
momentul ultimului tratament fitosanitar si momentul recoltérii, cit i crearea posibilitatii de
utilizare a unor doze mai reduse la ultimul tratament aplicat. O sulutie tehnicd avantajoasa si
eficienta o reprezinta spdlarea fructelor simburoase concomitent cu sulfitarea lor prin imersia
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intr-o cuva izolata antiacid ce contine solutie apoasa de SO, de concentratie 5 — 6 % care este
improspatata periodic pe méasura impurificdrii; cuva izolatd antiacid este prevézuta cu o plasa
mobild ce permite contactul intim al fructelor sémburoase cu solutia apoasa de SO,, cét si
separarea lor ulterioard de mediul lichid si dirijarea catre operatiunea de procesare.

Operatiunea de procesare a fructelor sdmburoase constd in zdrobire, destramarea pulpei,
detagarea s§i separarea samburilor In scopul obtinerii marcului. Aceastd operatiune se
realizeaza cu un utilaj simplu denumit pasatrice existent in dotarea tehnica a tuturor unitatilor
de vinificatie cu distilarie care proceseaza fructe sdmburoase pentru a obtine in final rachiuri
naturale din aceste fructe. Evitarea pierdurilor de componente utile ca urmare a aderentei
resturilor de pulpd pe suprafata sdmburilor impune controlul fermitatii structotexturale a
fructelor samburoase in cadrul receptiei calitative prin prelucrarea initiald a unor microsarje
din aceste fructe si evaluarea senzoriald comparativd a marcului rezultat; se admite diluarea cu
pana la 10 % apa potabilad a marcurilor de fructe ce nu pot fi vehiculate mecanic prin pompare
in vederea separarii sucului.

Marcul de fructe simburoase, denumit si terci de fructe sdmburoase, rezultat in urma separarii
samburilor reprezinta din punct de vedere fizic un sistem complex alcatuit din 3 fractiuni care
sunt fractiunea lichidd sub forma de suc, fractiunea intermediard si fractiunea solidd sub
formd de bostind maruntitd. Proportiile relative dintre cele 3 fractiuni variazid de la un
sortiment de fructe sdmburoase la altul. Sucul reprezintd volumul de lichid eliberat din
structura celulelor in cursul operatiunii de zdrobire — méaruntire. Fractiunea intermediara, sau
stratul intermediar, are o strcturd apropiatd de cea a unui gel deoarece este alcatuitd In mare
parte din protopectind hidratatd cu suc; experimentarile preliminare au dovedit céd acest strat
intermediar afecteazd randamentul in suc deoarece il tine captiv In aceastd trama
protopectinica din care nu poate fi eliberat prin simpla presare; datoritd caracterului amorf al
stratului intermediar, rezistenta la curgere a acestuia este foarte mare si de aceea influenteaza
in mod negativ capacitatea de presare a masei zdrobite de fructe simburoase. Utilizarea
preparatelor enzimatice pectolitice asigurd cresterca randamentului in suc dar determina §i o
crestere a concentratiei in alcool metilic ce provine din degradare enzimatica a substantelor
pectice.

Prelucrarea marcului de fructe simburoase in vederea separarii sucului de pulpa se poate
realiza prin mai multe tehnici ce se bazeaza pe folosirea dotérilor tehnice existente in uzinele
de vinificatie cum sunt cisternele metalice rotative, scurgétoarele inclinate, presele continue
sau bazinele de sedimentare — decantare a burbei la limpezirea mustului de struguri; in urma
experimentdrilor comparative efectuate la nivel industrial cel mai eficient sub aspectul
randamentului in suc s-a dovedit a fi procedeul care realizeazd separarea sucului de bostina
prin scurgere staticd si dinamica intr-un scurgator inclinat; o solutie simpla si ingenioasa de
protectie impotriva oxidarii a marcului de fructe simburoase procesat constd in inglobarea
scurgétorului intr-un recipient cilindric din otel inoxidabil avdnd o capacitate adecvata.
Separarea sucului de bostind cu ajutorul scurgétorului inclinat a fost experimentata la nivel
industrial pentru cirese, caise si piersici; in cazul cireselor randamentul in suc poate ajunge
pana la 40 — 50 %, in timp ce la caise §i piersici acesta poate avea valori de numai pana la 20 -
30 %, contrar unor opinii nejustificate care au afirmat cé ,,fructele cu aroma puternicd cum
sunt piersicile, caisele (...) se fermenteazd numai ca marcuri $i nu ca sucuri” (Stanciulescu
Gh., s.a., 1975). Operatiunea de separare a sucului de pulpa asigurd obtinerea unor calitati
senzoriale superioare si un grad ridicat de inocuitate la distilatele din fructe simburoase ce
urmeazd a se obtine plecidnd de la aceste sucuri deoarece concentratiile cele mai mari de
substante potential toxice semnalate in etapele tehnologice de fermentare si distilare provin in
urma descompunerii unor constituenti ce se regasesc cu precddere in fractiunea solida:

- Aminele biogene cum sunt histamine, feniletilamina, cadaverina, tiramina, putresceina $i
altele, rezultd In urma decarboxildrii enzimatice a unor aminoacizi existenti in marcuri
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provenite din fructe simburoase intrate In putrefactie sau/si cu un grad avansat de mucegai;
acesti compusi manifestd efecte nedorite asupra organismului uman cum ar fi cresterea
presiunii arteriale, iritarea mucoasei gastro-intestinale, anumite simptome alergice fiind
potentiatorii unor noi substante toxice volatile formate in urma descompunerii lor la cald in
timpul distilarii.

- Alcoolul metilic rezulta in urma descompunerii substantelor pectice; toxicitatea ridicata a
alcoolului etilic se datoreazd metabolitilor sdi, care sunt formaldehida si mai ales acidul
formic ce are capacitatea de a bloca enzimele ferice cum este citocromoxidaza existenta in
cantitati mai mari la nivelul ochiului, provocand orbirea.

- Alcoolii superiori cum sunt alcoolii amilici, provoaca stiri de ebrietate mai puternice
decét alcoolul etilic sau ceilalti alcooli superiori (Cotea D. V., 1985).

- Furfuralul, cu miros specific dezagreabil asemanitor aldehidelor, rezulta in urma
descompunerii pentozanilor in pentoze care sunt precursorii acestui compus nedorit format
transforma si ele in mediul acid existent, fie in timpul fermentérii fie in cursul distilarii.

- Substante toxice volatile ce rezultd prin descompunerea unor pesticide remenente in
fractiunea solida si care se pot regasi in distilat.

- Compusi organici sub forma de aldehide, cetone sau alti compusi cu efecte imprevizibile
asupra calitatii sezoriale a distilatului ce provin de la diverse microorganisme si microtoxine
si care au fost semnalate ca urmare a fermentérii sucului alaturi de pulpa.

Desi numerosi specialisti i cercetatori considerd nejustificatd separarea sucului de pulpa
consideram cé operatiunea este oportund deoarece garanteaza eliminarea cel putin partiala a
compusilor toxici mai sus mentionati semnalati in distilatele provenite din marcuri fermentate
de fructe simburoase; oricit de perfectionate ar fi instalatiile de distilare ce asigura separarea
de frunti, mijloc si cozi, acestea nu pot garanta eliminarea integrald a compusilor toxici
semnalati atunci cdnd se distildi marcuri fermentate si nu sucuri fermentate de fructe
samburoase.

Reconstituirea marcului initial de fructe sdmburoase dupa separarea sucului de fractiunea
solida se realizeaza in recipienti litrati din otel inoxidabil in care peste cantitatea de bostina
rezultatd se adaugéd volumul echivalent cu sucul separat de solutie de zahdr alimentar avind
aceeasi concentratie cu a acestuia; se va tine cont si de volumul de apa eventual adaugat la
inceput in marcul de fructe simburoase in scopul facilitérii vehicularii sale la procesare prin
intermediul pompelor. Practica reconstituirii marcului de fructe simburoase nu poate constitui
o fraudd deoarece diminueazd continutul in compusi toxici existenti in marc inainte de
reconstituire; asigura potentialul alcoolic al marcului initial; nu afecteaza insusirile senzoriale
ale distilatului ce urmeaza a se obtine deoarece compozitia bostinei suferd o diluare a unor
compusi a cdror concentratie este oricum corectatd cum sunt zaharurile si acizii organici; se
mareste volumul de distilat obtinut cu un potential toxic mai redus. Dacd in urma receptiei
calitative specialistul considerd cd este inoportund separarea sucului de pulpd la sarja
respectivd de fructe smburoase, marcul rezultat in urma procesarii acestora va fi fermentat si
distilat ca atare, respectdndu-se instructiunile specifice acestor etape tehnologice.

Fractiunile de suc colectate in recipientul de colectare se omogenizeaza; la randul lor, sarjele
de marc reconstituit se colecteazd si se omogenizeazd si ele; la fel se procedeaza si cu
marcurile fermentate ca atare. Incepand de la acest stadiu tehnologic si pani la obtinerea
distilatului brut, succesiunea operatiunilor tehnologice este identicd pentru toate cele 3
categorii de semifabricate de fructe simburoase, suc, marc reconstituit $i marc ca atare,
supuse etapelor tehnologice de fermentare si distilare.

Pe langd omogenizarea semifabricatelor necesard determindrii unor valori corecte ale
concentratiei In zaharuri fermentescibile, ale aciditatii titrabile si pH-ului, pregétirea in
vederea fermentarii impune:

W
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- Corectia concentratiei in dioxid de sulf total pdnd la 60 — 80 mg/l functie de starea
fitosanitard a recoltei stabilitd in cadrul receptiei calitative, folosind o solutie apoasa de SO,
de concentratie 5 —- 6 %. Acest nivel de sulfitare asigura eliminarea din competitie a drojdiilor
apiculate, actioneaza sinergic cu scaderea pH-ului asupra bacteriilor lactice si acetice si
permite unei cantitdti mai mici de acetaldehida sa rdméana netransformata in etanol la sfarsitul
fermentatiei alcoolice, ca urmare a combindrii cu SO, cind rezultd acidul aldehidrosulfuros
care este un compus stabil. Pe de o parte se va tine cont de faptul c¢i, in anumite limite,
continutul de acetahdehida creste proportional cu cel de SO, administrat (Ruiz Hernandez M.,
1980), iar pe de altd parte, se va avea in vedere cd mare parte din aceasta cantitate se pierde
prin antrenare odatd cu dioxidul de carbon degajat in timpul fermentatiei, astfel incét la
sfargitul procesului fermentativ se mai regdseste in mediu doar 40 — 50 % din cantitatea
administrata initial considerata drept SO, total (Beech F. W., 1985).

- Ajustarea pH-ului se asigura folosind o solutie apoasa 5 % H>SO,. Inhibarea completa a
dezvoltarii bacteriilor lactice si acetice se asigura atunci cdnd valoarea pH = 2,7 (Oancea I. si
Dan V., 1991). Alegerea nivelului de 2,5 pentru valoarea pH-ului este justificatd de
constatdrile practice din productie conform cérora, Intr-un mediu de fermentare cu o
concentratie alcoolicd de numai 4,5 % vol., limita inferioard a pH-ului pentru activitatea
drojdiilor este de 1,8 , iar la o concentratie alcoolicd de 5,5 — 6 % vol. caracteristica
marcurilor si sucurilor de fructe sdmburoase, valoarea minima a pH-ului suportatd de cétre
drojdii este de 2,3; valoarea limitei inferioare de pH creste odatd cu marirea concentratiei
alcoolice a mediului fermentativ astfel incat la concentratii alcoolice de 8,5 — 12,5 % vol.
limita inferioard a pH-ului la care drojdiile mai actioneaza este de 3,5. Se va avea 1n vedere
stabilirea corelatiei dintre tulpina de drojdie selectionatd aleasad pentru realizarea fermentatiei
alcoolice si valoarea optima a pH-ului necesara desfasurarii procesului fermentativ.

Fermentatia alcoolica a sucului si a marcului reconstituit de fructe simburoase este asigurata
prin insamantarea cu o suspensie apoasi de drojdii selectionate Saccharomyces cerevisiae cu
caracteristici fermentative superioare in dozad de 20 g/hl si administrarea unui nutrient pe baza
de saruri de amoniu in dozi de 10 g/hl.

Avantajele utilizarii acestei tulpini de drojdii selectionate cu caracteristici fermentative
superioare se referd la limitarea considerabild a formaérii in cursul fermentatiei alcoolice a
unor compusi nedoriti ce pot afecta Insusirile olfacto-gustative ale distilatului rezultat cat si
starea de sanétate a consumatorului; dintre acesti compusi cei mai importanti sunt unii alcooli
superiori, acidul acetic si acetatul de etil aldturi de alti acizi volatili, ale cdror concentratii in
mediul fermentativ scad de cca. 2-3 ori prin utilizarea acestei tulpini de drojdii selectionate.
Procesul de formare a alcoolilor superiori, ca produsi secundari ai metabolismului drojdiilor,
este influentat de urmatorii factori: concentratia mediului in substante azotate $i natura
acestora; continutul in glucide §i alti compusi; specia si tulpina de drojdii selectionate;
conditiile de fermentare.

Concentratia de substante azotate si cu precddere, cel de aminoacizi $i sdruri de amoniu,
influenteaza cel mai intens formarea alcoolilor superiori. Ayrapa T., efectudnd experimentiri
pe medii sintetice, a stabilit c¢d alcoolii superiori, corespunzitori unor aminoacizi esentiali,
precum alcoolul izobutilic, alcoolii amilici §.a., se formeaza in concentratii ridicate cand
mediul de fermentare contine cca. 300 mg/1 substante azotate.

Concentratia in glucide din mediul fermentativ influenteaza intr-o masurd mai mica formarea
alcoolilor superiori. Cercetdnd mustul de struguri, Paynaud E. si Guimberteau G. (citati de
Bidan P., 1975)-au constatat ca proportia de alcooli superiori creste cu-cantitatea de zaharuri
fermentescibile din mediul fermentativ, iar formarea unei concentratii mari de etanol
determina formarea unor concentratii sporite de alcooli superiori. Constatarea raméane valabila
pentru orice suc de fructe sau mediu vegetal aflat Tn fermentatie.

'
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Asupra formérii alcoolilor superiori intervin si alte substante dintre care, un rol deosebit,
prezintd vitaminele. S-a dovedit experimental cd absenta total a acestora determini cresterea
considerabild a concentratiei de alcooli superiori.

Influenta drojdiilor intervine prin caracteristicile tulpinii folosite la fermentatia alcoolicd in
sensul cd de aceastd tulpind depinde atdt natura alcoolilor superiori formati cét si raportul
cantitativ dintre ei.

Conditiile de fermentare influenteaza prin abundenta suspensiilor aflate in mediul fermentativ
ce stimuleazd formarea alcoolilor superiori, starea de agitatie a mediului in sensul ca intr-un
mediu neagitat se formeazd o concentratie mai ridicatd de alcooli superiori decét intr-un
mediu agitat, dotarea vaselor cu palnii de fermentare ce induce scdderea concentratiei de
alcooli superiori.

Gradul de toxicitate al alcoolilor superiori creste odata cu concentratia de etanol, cu lungimea
catenei moleculare si cu nundrul de grupari alcoolice din moleculd. Dupd Masquelier Y.,
alcoolul izoamilic este considerat cel mai toxic (de 9 ori mai toxic decét alcoolul etilic). Odata
cu cresterea masei moleculare, alcoolii superiori devin mai putin solubili in apa si mult mai
solubili In grasimi, acumulidndu-se In mod selectiv in creier; intrucit sunt degradati si
eliminati mai lent decét alcoolul etilic, actiunea lor ddunatoare asupra centrilor nervosi este
mult mai intensa i de mai lunga durata (Fabre R. si Truhsult R., 1960).

La randul lor, acizii volatili care se regisesc in distilat se formeaza ca produgi secundari in
cursul fermentatiei alcoolice sau in urma altor procese fermentative nedorite. Formarea
acizilor volatili este influentatda de o multitudine de factori cum sunt: compozitia si starea de
sdndtate a materiei prime supuse procesului fermentativ deoarece concentratiile mai mari in
zaharuri provenite din recolte avariate determind concentratii mai ridicate in acesti acizi decét
concentratiile mai mici de zaharuri provenite din recolte sadnatoase; tulpinile si speciile de
drojdii si bacterii existente in mediul fermentativ prin aceea ca drojdiile apiculate produc
cantitdti mai mari din acesti acizi decit cele eliptice, iar bacteriile acetice mai mult decat cele
lactice; doza de SO, administratad inainte de fermentare deoarece prin cresterea acesteia scade
concentratia in acesti acizi; doza de drojdii selectionate utilizatd; temperatura de fermentare;
gradul de aerare. Experienta practicd a demonstrat cd fermentarea spontanad a mediului in
prezenta drojdiilor din microflora epifitd locald determind formarea unor concentratii mai
ridicate de acizi volatili, printre care acidul acetic, precursor al acetatului de etil care
genereaza senzatia dezagreabild de acescenta, este preponderent.

Unii esteri sunt mai toxici decat alcoolul etilic. Fiind mai putin solubili in apd decéat in
grasimi, ei se acumuleazd progresiv in creier, exercitdnd o actiune nociva a cérei duratd
depinde de viteza lor de saponificare. Cei mai toxici sunt esterii metilici si formiatii (Lecoq
R., 1965).

- Adaosul de 0,1-0,2 % fosfat primar de amoniu sub forma de solutie apoasd 30 %
indeplineste rolul de factori de crestere pentru celulele viabile de drojdii.

Teoriile invovative asupra fiziologiei drojdiilor sustin cd cei mai comuni factori de crestere
pentru acestea sunt biotina, acidul pantotenic, inozitolul, tiamina, acidul nicotinic si piridoxina
(Voica C., 1989); intr-o acceptiune mai largd care include toti factorii de asigurare a
necesitatilor nutritionale si de dezvoltare ale celulelor de drojdii, se cuvine a fi evidentiate si
sursele de azot si fosfor care sunt indispensabile, aldturi de unele elemente minerale cum sunt
potasiul, magneziul si calciul. De reguld, la stimularea fermentatiei alcoolice in procesele
industriale se folosesc fosfatul si sulfatul de amoniu. Date relativ recente din literatura de
specialitate (Stoicescu A., s.a., 1987) aratd ca Inlocuirea azotului alfa-aminic cu sulfat de
amoniu in mediul fermentativ determind o reducere considerabild a cantititii de alcooli
superiori formati de cétre tulpinile de drojdii selectionate. Toate drojdiile sunt capabile sa
utilizeze sulfatul de amoniu drept sursa de azot rapid asimilabil, in schimb, fosfatul de amoniu

poate fi absorbit numai sub formad de radicat monovalent, H,PO,, deoarece radicalul
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bivalent, HPO;™, nu este absorbabil (Rothstein A., 1961). Deoarece ajustarea pH-ului se

asigura cu acid sulfuric, H,SO, este oportund utilizarea fosfatului primar de amoniu,
NH/HPOy, deoarece in urma reactiei dintre acesti compusi are loc dezlocuirea unui acid mai
slab din sérurile sale de catre un acid mai tare, produsii de reactie fiind acidul fosforic, H3POy,,
si sulfatul de amoniu, (NH,),SO;,.

Dintre elementele minerale potasiul este necesar drojdiilor atit pentru cresterea celulara cat si
pentru exercitarea capacititii fermentative; cand ionii de potasiu, X, sunt absenti din mediu,
fosforul nu mai poate fi absorbit; in unele conditii, potasiul poate fi in intregime inlocuit cu

ionul amoniu, NH,. La randul sdu, magneziul este un factor necesar deoarece este un

activator enzimatic cu importantd decisiva in cinetica derularii procesului fermentativ (Voica
C., 1989).

Deoarece fructele simburoase sunt surse bune de potasiu, magneziu si calciu, se recomanda
utilizarea fosfatului primar de amoniu, NH/H,PO,, drept factor de crestere pentru celulele de
drojdii viabile.

- Administrarea unei proportii de 5-10 % samburi intregi din cantitatea totald rezultatd la
procesarea unei sarje tehnologice, stabilitd in functie de natura fructelor prin microprobe
prealabile de laborator, are in vedere faptul cd ciresele, visinile, caisele, piersicile s.a.,
prezintd concentratii apreciabile de amigdalind, un heterozit ce are in compozitia sa azot, care
in cursul fermentatiei alcoolice a fructelor intregi se descompune in mediul acid existent in
glucoza, benzaldehida si acid cianhidric. Separarea sdmburilor are deci menirea de a preveni
aparitia ulterioard in distilat a unei concentratii de acid cianhidric peste limitele admise de
reglementarile actuale; acest acid este un lichid incolor, volatil, cu miros intepétor si intens de
migdale amare (fiind insotit de benzaldehida ce are mirosul tipic acestor fructe), fiind foarte
toxic deoarece la o concentratie de 0,3 x 102 mg/l in aerul expirat este mortal dupa numai
ciateva minute; mecanismul de intoxicare cu acid cianhidric consti in inhibarea enzimei
citocromoxidaza ce actioneazi la nivel celular, prin complexarea fierului din celula aflat in
starea de oxidatie 3+ (Fe’ ") de catre ionii cian (CN °); ca urmare a acestui fenomen nedorit,
desi celula de drojdie dispune de suficient oxigen dizolvat, lantul siu respirator este stopat
astfel incit aceasta nu isi mai poate exercita functiile metabolice si fermentative In conditii
optime.

Numerosi toxicologi incrimineaza prezenta carbamatului de etil in distilatele provenite din
fructe simburoase din care nu au fost separati simburii in prealabil; in acest caz, pornind de la
acidul cianhidric eliberat de amigdalina, se formeaza acidul izocianic care in prezenta
alcoolului etilic format in cursul procesului fermentativ conduce la uretan sau carbamat de
etil. Rectificarea distilatului din fructe sdmburoase intregi diminueaza continutul in carbamat
de etil dar, simultan, scade §i calitatea senzoriald a distilatului respectiv. Distilarea in
contracurent, desi rezolvda protejarea calitdtilor senzoriale, necesitd totusi o redistilare
fractionata in vederea separdrii carbamatului de etil.

Administrarea unei proportii reduse de samburi inainte de declansarea fermentatiei alcoolice
trebuie privitd in contextul eliminarii practicilor ilicite ce constau, fie in a sparge s@mburii si
a-1 plasa pe suprafata exterioara a capacului cazanului de fierbere, fie in a adduga macerate de
fructe simburoase obtinute cu sdmburi intregi sau sparti in distilatele de calitate senzoriala
inferioara sau In amestecuri hidroalcoolice obtinute cu etanol industrial rectificat din cereale,
cartofi sau melasa, cu scopul fraudulos de a le imprima caracterul senzorial tipic de rachiu
natural de fructe simburoase. Operatiunea de administrare a unei proportii reduse de samburi
intregi inainte de declansarea procesului fermentativ are ca obiectiv imbunétitirea insusirilor
olfactive ale distilatelor rezultate ca urmare a prezentei benzaldehidei, fara a fi afectat nivelul
de inocuitate ca urmare a existentei in distilatele respective a unei concentratii Tn acid
cianhidric cu mult sub limitele actuale admise de reglementérile internationale ale FAO —
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OMS. Pentru cirege, visine si piersici proportia de sdmburi intregi utilizati se situeazi citre
limita inferioard de 5 %, iar la caise proportia de sdmburi intregi poate ajunge pana la limita
superioard de 10 %. In alegerea proportiei optime, se va tine cont ci eficienta separarii
sdmburilor, mai ales in cazul cireselor si visinelor, prin folosirea la pasatrice a unor site
adecvate cu ochiurile mai mici prin care si nu poatd trece sdmburii acestor fructe. La
efectuarea microprobelor de laborator, se vor folosi smburi proaspeti in proportii crescédtoare
ce variaza de la 5 % pana la 10 %; varianta ce corespunde profilului olfactiv cel mai agreabil
si care la controlul analitic evidentiazd o concentratie in acid cianhidric sub limitele
periculoase devine mostra etalon pentru campania respectiva de fructe, acceptandu-se o
abatere de numai £1 % a proportiei de simburi intregi utilizatd. Aceastd proportie se stabileste
pentru fiecare tip de fructe sdimburoase in parte, prin raportarea la o valoare medie a greutatii
samburilor din fructul respectiv stabilitd prin citeva determindri prealabile pe diverse sarje
tehnologice.

Pregétirea sucului, a marcului reconstituit si a marcului ca atare de fructe sdmburoase in
vederea fermentérii se incheie cu o omogenizare corespunzatoare.

Urmeaza supravegherea si controlul fermentatiei alcoolice In vederea asigurarii unei cinetici
de fermentare regulatd si uniform&, monitorizatd prin controlul zilnic al densitatii si al
temperaturii; in vederea asigurarii unui regim termic adecvat in cursul procesului fermentativ
se recomanda folosirea unor recipienti de capacitate redusa (2000-3000 1) dotati cu pélnii de
fermentare ce contribuie la diminuarea concentratiei in alcooli superiori (Simionescu I,
1971); in lipsa acestor recipienti, fermentatia alcoolica se poate realiza In recipieti disponibili
de capacitate mai mare la care se lasa un gol de fermentare adecvat ce va permite addugarea si
amestecarea cu material fermentescibil proaspat (sub forma de suc, marc reconstituit si marc
ca atare din fructe sdmburoase), atunci cand se semnaleaza cresteri excesive ale temperaturii
de fermentare de peste 24 'C; se recomanda aplicarea zilnica a omogenizarii Ja interval de 5-6
ore de 3 ori/zi folosind ustensile de lemn sau agitatoare actionate electric; zilnic se efectueaza
0 examinare senzoriald in vederea identificirii unor eventuale anomalii fermentative nedorite,
iar periodic un control analitic ce urmadreste stabilirea exactd a stadiului finalizarii
metabolizdrii zaharurilor; acest control analiticva permite luarea deciziei de trecere rapida a
produsului fermentat (suc, marc reconstituit si marc ca atare din fructe samburoase) la
distilare sau aplicarea sulfitdrii in vederea asigurdrii protectiei antioxidante pe perioada
depozitarii temporare pana la distilare.

Protectia alcoolului etilic format in urma fermentatiei alcoolice fatd de o eventuald interventie
a bacteriilor acetice ca urmare a cresterii potentialului redox al mediului fermentat atunci cand
nu este pe deplin posibila evitarea contactului cu oxigenul din aer la vasele in care s-a derulat
procesul fermentativ este absolut necesard; aceastd portectie antioxidantd se asigurd prin
sulfitare cu SO, lichefiat administrat in doze de 70 — 100 mg/l. Operatiunea de sulfitare va fi
in mod obligatoriu insotita de omogenizarea intregului volum tratat.

in cadrul etapei tehnologice a distilarii, elaborarea unor distilate naturale din fructe
simburoase cu calitdti senzoriale superioare reprezintd un obiectiv dificil de indeplinit
deoarece nu pot fi respectate intotdeauna doua conditii esentiale legate de procesul de
condensare a vaporilor si de dotarea condensatoarelor cu serpentine cu diametrul mic §i numér
cat mai mare de spire astfel incét durata de stationare a distilatului n instalatie sa fie cit mai
mare; temperatura apei care determind condensarea vaporilor nu este intotdeauna suficient de
scazutd ca sa asigure protectia aromelor distilatului rezultat; de nenumarate ori in productie,
distulatul obtinut paraseste instalatia de distilare cu o temperaturd de 25 — 30 °C, fatd de un
regim termic optim de 8 — 15 °C recomandat de instructiunile tehnologice. Atunci cénd
distilarea materialului fermentat (suc, marc reconstituit §i marc ca atare din fructe
sdmburoase) se executd In instalatii cu blaze sau alte tipuri de instalafii disponibile, este
obligatoriu ca distilatul rezultat si 1si Imbundtéteasca calititile senzoriale $i sanogenetice prin
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redistilare cu separare de frunti, mijloc si cozi; fac exceptie de la aceasta procedurd distilatele
obtinute din fructe sdmburoase puternic depreciate calitativ ce au fost fermentate ca marcuri si
care se folosesc, fie la prepararea rachiurilor din fructe amestec, fie la obtinerea de rachiuri
obisnuite, pe baza deciziei luatd in urma unui examen senzorial riguros coroborat cu un
control fizico-chimic adecvat.

Macerarea timp de 2 — 3 zile a unei proportii de 10 % fructe intregi cu aroma puternica
specificd fructului sdmburos de provenientd in distilatul brut asigurd extractia substantelor
odorante si colorante si in mai mica masurd a zaharurilor, acizilor organici si a altor compusi.
Realizarea acestei operatiuni in practica industriald constd in aplicarea unei tehnici inovative
ce cuprinde: alegerea unui recipient (budand din lemn de stejar sau recipient din otel
inoxidabil); introducere in incinta recipientului a fructelor simburoase ce vor fi supuse
macerarii; introducerea distilatului brut. Fructele sdmburoase intregi supuse macerarii se vor
aseza 1n saculeti de plasa de rafie si vor fi distribuiti in incinta recipientului astfel incat sa
acopere Intregul volum al acestuia, avand drept efect benefic cresterea suprafetei de contact
dintre fractiunea lichidd reprezentata de distilatul brut si fractiunea solida reprezentata de
fructele sdmburoase intregi. In urma operatiunii de macerare rezulta distilatul brut aromatizat.

Urmatoarea operatiune este redistilarea distilatului brut aromatizat cu separare pe fractiuni sub
forma de mijloc, frunti si cozi. Stadiile de separare a fractiunilor de distilat se stabilesc de
catre operatorul care monitorizeazd procesul de redistilare. Fruntile si cozile rezultate se
amestecd, fie cu produsele fermentate (suc, marc reconstituit si marc ca atare din fructe
samburoase) cu scopul de a le mari concentratia alcoolicd ca mésurd de protectie impotriva
cresterii aciditatii volatile, fie cu o noua sarja de distilat brut din acelasi lot ce urmeaza a fi
redistilata.

Distilatul de mijloc rezultat in urma redistildrii se supune examinarii senzoriale comparative;
in cazul in care insusirile sale olfacto-gustative nu sunt suficient de intense in privinta
tipicitatii specifice fructului smburos de provenientd se aplicd operatiunea de imbunatatire a
acestor insugiri; aceastd operatiune constd in administrarea unei proportii de 1 — 2 %o In
volume fata de volumul de distilat de mijloc a unui extract alcoolic rezultat prin macerarea
timp de 2 zile a unei cantitati determinate de fructe intregi cu aroma puternicé intr-o solutie
hidroalcoolica de 40 % vol. de alcool alimentar rectificat din cereale sau fructe sémburoase 1n
raport volumic 1 : 2,5 intre fractiunea solidd si fractiunea lichida. Nu se recomanda a se utiliza
distilat de mijloc in loc de alcool etilic alimentar rectificat la prepararea solutiei hidroalcoolice
necesara obtinerii extractului alcoolic pentru aromatizare. In urma experimentelor
comparative efectuate in acest scop, s-a constatat ci extractul alcoolic obtinut cu alcool etilic
alimentar rectificat prezinta calitdti senzoriale superioare fatd de cel obtinut cu distilat de
mijloc; fenomenul constatat se explicd prin faptul cd mediul hidroalcoolic realizat cu alcool
etilic alimentar rectificat (contine in principal numai etanol si apd) asigurd transmiterea in
distilatul de mijloc a unei arome mai intensa i mai purd datorita absentei din compozitia sa a
altor categorii de compusi (concentratiile acestora sunt nesemnificative) fatd de mediul
hidroalcoolic ce utilizeaza distilat de mijloc pentru extractie care prin compozitia sa (poseda o
multitudine de compusi a cdror concentratie rimane ridicatd chiar si dupa diluarea cu apa)
atenueazi intr-o anumitd masura transniterea substantelor odorante in distilatul respectiv.

Distilatul de mijloc astfel obtinut este apt a fi utilizat la prepararea rachiurilor de calitate
superioard ce evidentiaza profitul aromatic tipic al fructului simburos respectiv.

Avyantajele procedeului elaborat, conform inventiei constau in aceea ca:

- Valorizeaza superior fructele simburoase improprii consumului in stare proaspata si care nu
pot fi utilizate in alte ramuri ale industriei alimentare, inclusiv in situtia cdnd prezinta
deficiente calitative grave cum ar fi cele mucegdite, partial putrezite, cu larve sau atacate de
insecte sau boli criptogamice.

10
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- Nu implica investitii suplimentare deoarece majoritatea unitatilor de vinificatie cu distilerii
posedd In dotarea tehnicd un scurgitor inclinat necesar separdrii sucului de bostind, iar
realizarea instalatiei de spalare a fructelor sdmburoase necesitd eforturi financiare
nesemnificative.

"- Permite evitarea aparitiei unor anomalii In compozitia distilatelor obtinute, ca urmare a
asigurarii unor conditii optime in etapele tehnologice de procesare si fermentare a fructelor
sdmburoase prin aplicarea unor operatiuni de spdlare, dubld sulfitare (inainte si dupa
fermentare), corectie de pH, administrare de suspensii de drojdii selectionate si nutrienti
adecvati.

Revendicari

1. Procedeu de elaborare a distilatelor naturale din fructe simburoase, caracterizat prin aceea
ci, in scopul realizarii unui produs alcoolic cu personalitate senzoriala distincta si grad ridicat
de inocuitate, cuprinde stabilirea punctelor de colectare a fructelor, transportul la locul de
procesare cu orice mijloace inclusiv bene metalice izolate antiacid, receptia cantitativa si
calitativd ce consta in stabilirea destinatiei tehnologice a fructelor sdmbur
criterii riguroase ce impun caracterizarea lor fizicd, chimicd si micr
fructelor sdmburoase concomitent cu sulfitarea lor prin imersarea ipfr-o cuva speciald ce
contine o solutie apoasd 5 — 6 % SO,, procesarea fructelor simburgase in vederea obtinerii
marcului si a detasdrii si separarii simburilor, separarea suculuide bostind din marcul de
fructe sAmburoase prin scurgere staticd si dinamicd, colectarea fractiunilor de suc de fructe
sdmburoase rezultate in urma separdrii, reconstituirea marcylui initial prin adaosul peste
bostina de fructe simburoase rezultatd a unui volum de solutig'apoasa de zaharoza echivalentad
ca volum si concentratie in zaharuri cu sucul separat la fifecare sarjd tehnologicd de fructe
simburoase procesatd, pregdtirea sucului si a marcului éconstituit de fructe sdmburoase in
vederea fermentarii prin corectia pH-ului cu solutie apogsa 5 % H.SO4 pana la valori de 2,5 —
2,7 si a concentratiei in SO, total pana la 60 ~80 mg/l functie de starea fitosanitard a acestor
fructe evaluatd in cadrul receptiei calitative, ins@m@ntarea cu o suspensie apoasa de drojdii
selectionate Saccharomyces cerevisiae cu caracterftici fermentative superioare in doza de 20
g/hl si administrarea unui nutrient pe bazd de sgruri de amoniu in doza de 10 g/hl, adaosul
unei proportii de 5 — 10 % sdmburi din cagntitatea totald rezultatd la procesarea sarjei
tehnologice respective, monitorizarea zilnicA a procesului fermentativ in vederea evitarii
cresterilor excesive ale temperaturii, verificafea finalizarii procesului fermentativ prin examen
senzorial si control analitic al densitdtiy’ si concentratiei alcoolice, asigurarea protectiei
antioxidante a sucului si a marcului de frcte sdmburoase complet fermentate prin sulfitare cu
70 — 100 mg/l SO, functie de durata depozitarii temporare pand la urmitoarea operatiune,
distilarea sucului si a marcului de frugte sdimburoase complet fermentate in vederea obtinerii
distilatelor brute, macerarea timp d¢ 2 — 3 zile in distilatele brute de fructe simburoase cu
aromi puternicd in proportie de % din volumul acestui distilat, redistilarea distilatelor
brute din fructe sdmburoase cu geparare de frunti, mijloc si cozi, amestecarea fruntilor si
cozilor cu o noud sarja tehnologica din sucul si/sau marcul complet fermentat de fructe
samburoase, examinarea senzoriald a distilatelor de mijloc, imbunitatirea profilului olfactiv al
distilatelor de mijloc prin administrarea unui extract alcoolic in proportie de 1 — 2 %o din
volumul total al distilatelor tratate ce a fost obtinut prin macerare timp de 2 zile a unor fructe
intregi cu aroma puternica intr-o solutie hidroalcoolicd de 40 % vol. de alcool alimentar
rectificat din cereale sau fructe simburoase in raport volumic 1 : 2,5. .

2. Procedeul de elaborare a distilatelor naturale din fructe simburoase, conform revendicarii
1, caracterizat prin aceea cii, admite la procesare toate fructele sdmburoase improrii
consumului in stare proaspitd si care nu pot fi valorificate in alte ramuri ale industriei
alimentare, necesitd, de reguld, o proportie de numai 10 % fructe intregi de calitate superioara
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si se poate aplica in conditiile dotarilor tehnice actuale»/m/majoritate unitatilor de vinificatie
care poseda o distilerie. P
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Rezumat

Inventia se refera la un procedeu de elaborare a distilatelor naturale fructe sdmburoase
avand calitéti senzoriale superioare si grad ridicat de inocuitate, destthate consumului uman.
Procedeul elaborat valorizeazd superior fructele simburoasge-improprii consumului in stare
proaspati si care nu pot fi utilizate in alte ramuri ale industriei alimentare, inclusiv pe cele cu
deficiente calitative grave si se poate aplica la ni;/}l/'ndustrial, in conditiile dotarilor tehnice
actuale, in majoritatea unitétilor de vinificatie prevazute cu distilerii.

Procedeul elaborat permite evitarea aparitiei mﬁer anomalii in compozitia distilatelor obtinute,
deoarece intervine cu elemente de noutatgin etapele tehnologice de procesare si fermentare la
receptia calitativa care stabileste opogrtunitatea separardrii sucului de pulpd dupa obtinerea
marcului, la spélarea si sulfitarea fructelor, la asigurarea nivelului optim de pH coroborat cu o
tulpina de drojdii selectionate capabile de performante tehnologice superioare, dar si in etapa
tehnologica de distilare prin imbunétatirea insusirilor senzoriale ale distilatului de mijloc
printr-o tehnicd simpla, originali si eficienta.
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- Nu implica investitii suplimentare deoarece majorita
posedd in dotarea tehnicd un scurgator inclinat
realizarea instalatiei de spalare a fructelo
nesemnificative.

- Permite evitarea aparitiei unor anomalx
asigurdrii unor conditii optime in eta
sdmburoase prin aplicarea unor
fermentare), corectie de pH, ad
adecvati.

unitétilor de vinificatie cu distilerii
cesar separdrii sucului de bostind, iar
sdmburoase necesitd eforturi financiare

in compozitia distilatelor obtinute, ca urmare a
e tehnologice de procesare si fermentare a fructelor
eratiuni de spéalare, dubld sulfitare (inainte si dupa
inistrare de suspensii de drojdii selectionate si nutrienti

Revendicari

1. Procedeu de elaborare a distilatelor naturale din fructe sdmburoase, caracterizat prin aceea
¢d, in scopul realizarii unui produs alcoolic cu personalitate senzoriala distincta si grad ridicat
de inocuitate, cuprinde stabilirea punctelor de colectare a fructelor, transportul la locul de
procesare cu orice mijloace inclusiv bene metalice izolate antiacid, receptia cantitativa si
calitativa ce constd in stabilirea destinatiei tehnologice a fructelor simburoase pe baza unor
criterii riguroase ce impun caracterizarea lor fizicd, chimicd si microbiologica, spélarea
fructelor sdmburoase concomitent cu sulfitarea lor prin imersarea intr-o cuva speciald ce
contine o solutie apoasa 5 — 6 % SO,, procesarea fructelor shimburoase in vederea obfinerii
marcului §i a detagdrii si separdrii sdmburilor, separarea sucului de bostind din marcul de
fructe sdmburoase prin scurgere statica si dinamica, colectarea fractiunilor de suc de fructe
sdmburoase rezultate in urma separdrii, reconstituirea marcului initial prin adaosul peste
bostina de fructe simburoase rezultatd a unui volum de solutie apoasa de zaharoza echivalenta
ca volum si concentratie in zaharuri cu sucul separat la fiecare sarjd tehnologica de fructe
sdmburoase procesatd, pregatirea sucului i a marcului reconstituit de fructe simburoase in
vederea fermentarii prin corectia pH-ului cu solutie apoasid 5 % H,SO4 pana la valori de 2,5 -
2,7 si a concentratiei in SO, total pana la 60 —80 mg/] functie de starea fitosanitard a acestor
fructe evaluatd in cadrul receptiei calitative, insdméantarea cu o suspensie apoasa de drojdii
selectionate Saccharomyces cerevisiae cu caracteristici fermentative superioare in doza de 20
g/hl si administrarea unui nutrient pe bazi de saruri de amoniu in doza de 10 g/hl, adaosul
unei proportii de 5 — 10 % sdmburi din cantitatea totald rezultatd la procesarea sarjei
tehnologice respective, monitorizarea zilnicd a procesului fermentativ in vederea evitarii
cresterilor excesive ale temperaturil, verificarea finalizirii procesului fermentativ prin examen
senzorial si control analitic al densitdtii si concentratiei alcoolice, asigurarea protectiei
antioxidante a sucului si a marcului de fructe sdmburoase complet fermentate prin sulfitare cu
70 — 100 mg/l SO, functie de durata depozitarii temporare pand la urméitoarea operatiune,
distilarea sucului i a marcului de fructe sdmburoase complet fermentate in vederea obtinerii
distilatelor brute, macerarea timp de 2 — 3 zile in distilatele brute de fructe sdmburoase cu
aroma puternicd in proportie de 10 % din volumul acestui distilat, redistilarea distilatelor
brute din fructe simburoase cu separare de frunti, mijloc si cozi, amestecarea fruntilor si
cozilor cu o noud sarja tehnologicid din sucul si/sau marcul complet fermentat de fructe
sdmburoase, examinarea senzoriala a distilatelor de mijloc, imbunatatirea profilului olfactiv al
distilatelor de mijloc prin administrarea unui extract alcoolic in proportie de 1 — 2 %o din
volumul total al distilatelor tratate ce a fost obtinut prin macerare timp de 2 zile a unor fructe
intregi cu aroma puternicd intr-o solutie hidroalcoolicd de 40 % vol. de alcool alimentar
rectificat din cereale sau fructe sémburoase in raport volumic 1 : 2,5. .

2. Procedeul de elaborare a distilatelor naturale din fructe sdmburoase, conform revendicarii
1, caracterizat prin aceea ci, admite la procesare toate fructele sdmburoase improrii
consumului in stare proaspatd si care nu pot fi valorificate in alte ramuri ale industriei
alimentare, necesitd, de reguld, o proportie de numai 10 % fructe intregi de calitate superioara
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si se poate aplica in conditiile dotérilor tehnice actuale in majoritate unitétilor de vinificatie
care poseda o distilerie.

Referinte bibliografice

Banu C., s.a., 1987 — Biotehnologii in industria alimentard, Editura Tehnica, Bucuresti.
Beech F.W., s.a., 1985 — , Action antimicrobienne de 1’anhydride sulfureux”, Bulletin de I’QA. V., 652 — 653 58.

Bidan P., 1975 — ,Relation entre la teneur des vins en alcools superieurs et la teneur
azotees en particulier en acides amines”, Bulletin de [’O.1 V., 536, 48.

s mouts en substances

Croitoru C., s.a., 1990 — ,,Cercetari privind elaborarea tehnologiei moderne de fzﬂ;ﬁca’gie a rachiurilor din fructe
sdmburoase (cirege, caise, piersici)”, Contract [.C.A. nr. 8085/1988-1990. V4
Cotea D.V., 1985 — Tratat de oenologie, vol. 1, Editura Ceres, Bucuresti. '_,-/

Dan V., s.a., 1991 — Biologia i tehnologia drojdiilor, vol. 11, Editura Te/lyfféé, Bucuresti.
Fabre R., Truhaut R., 1960 — Precis de toxicologie, Paris. ya

Lecoq R., 1965 — Manuel d’analyses alimentaires et d’expertises ustielles, vol. 1, Paris.
Segal B., s.a., 1989 — Orientdri actuale in nutritie, Editura Medieala, Bucuresti.

Ruiz-Hernandez M., 1980 — , Production de etanal en la fe
Semana Vitivinicola, 1767, Espaiia.

entacion de mostos e les que se adiciano H,S”, La

Simionescu 1., 1971 — ,Formarea alcoolilor superioriAn vinuri in timpul fermentatiei alcoolice”, Revista de
Industrie alimentara, 10.

Stanciulescu Gh., s.a., 1975 — Tehnologia distilatejér alcoolice din fructe si vin, Editura Ceres, Bucuresti.

Stoicescu A., 1987 — Cercetdri privind evolutia alcoolilor superiori in principalele procese tehnologice
Jfermentative, Teza de doctorat, Universitatea ,,Dunirea de Jos” din Galati.

Voica C. s.a., 1989 — Biologia §i tehnologia drojdiilor, vol. 1, Editura Tehnici, Bucuresti.

*** - Instructiuni tehnologice pentru obtinerea rachiurilor naturale speciale din cirege, vigine, caise, piersici,
pere Williams, cu aromd specificd fructului, M.A.1LA. — C.V.B.D.P.S., 1988.

Rezumat

Inventia se referd la un procedeu de elaborare a distilatelor naturale fructe sdmburoase
avand calitati senzoriale superioare si grad ridicat de inocuitate, destihate consumului uman.
Procedeul elaborat valorizeazi superior fructele simburoase-improprii consumului in stare
proaspétd si care nu pot fi utilizate in alte ramuri ale indusfriei alimentare, inclusiv pe cele cu
deficiente calitative grave si se poate aplica la nivel-thdustrial, in conditiile dotérilor tehnice
actuale, in majoritatea unitatilor de vinificatie prevazute cu distilerii.

Procedeul elaborat permite evitarea aparitiei uhor anomalii in compozitia distilatelor obtinute,
deoarece intervine cu elemente de noutat;/iﬁ etapele tehnologice de procesare si fermentare la
receptia calitativd care stabileste opgrtunitatea separararii sucului de pulpd dupd obtinerea
marcului, la spélarea si sulfitarea fructelor, la asigurarea nivelului optim de pH coroborat cu o
tulpinia de drojdii selectionate capabile de performante tehnologice superioare, dar si in etapa
tehnologica de distilare prin imbunititirea insusirilor senzoriale ale distilatului de mijloc
printr-o tehnica simpl4, original si eficienta.
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