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RO 131638 B1

Prezenta inventie se refera la un procedeu de obfinere a unui acidulant alimentar
natural, care valorifica superior subprodusul denumit vinasa, ce ramane in blazul de fierbere
dupa distilarea vinului, si la acidulantul alimentar obtinut prin acest procedeu.

Preocuparile 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 alimentara si farmaceutica, se obtine in exclusivitate
din tartratul acid de potasiu si tartratul neutru de calciu, recuperate din drojdie si tirighie,
rezultate ca subproduse de la vinificatie (,Les eaux résiduaires des caves de vinification.
Récupération de Il'acide tartrique dans les solutions alcalines de détartrage
automatique des cuves”, Industrie Alimentaire et Agricole, 87, 12, 1535- 1541,1970,
Autori: Mourgues, J. s.a.; ,,Recuperation des sels de I'acide tartrique dans les eaux
résiduaires des distilleries vinicoles", Industrie Alimentaire et Agricole, 92,1, 11 - 25,
1975, Autori: Mourgues J. si Maugenet, J.; ,Valorisation des eaux résiduaires de
I'industrie vinicole par récupération de tartrate de calcium", Le Progres Agricole et
Viticole, 103, 7, 1986, Autori: Mourgues, J.). Tehnologia obtinerii acidului tartric prin
valorificarea superioara a subproduselor de la vinificatie este foarte complexa si costisitoare,
deoarece implica succesiuni de precipitari, concentrari, cristalizari, separari si purificari
repetate, care necesita utilaje cu grad ridicat de tehnicitate, spatiu tehnologic adecvat,
personal calificat, consum ridicat de resurse energetice si utilitati. Aplicarea ei la nivel
industrial poate deveni rentabila in masura in care sunt disponibile importante resurse
financiare, simultan cu cantitati industriale de materie prima sub forma de subproduse de la
vinificatie, cum sunt drojdia si tirighia, care sunt bogate Tn saruri tartrice;

- acidul malic de uz alimentar se poate produce pe cale microbiologica (,Continuous
production of L-malic acid by immobilized Brevibacterium ammoniagenes cells
Europ", Journal of Applied Microbiology, 3, 1976, Autori: Yamamoto K., s.a.; ,,L-malic
acid production by poliacrilamide gel entrapped Pichia Membranefaciens”,
Biotechnological Letters, 7, 5, 1985, Autori: Rossi J. si Clementi F.). Singurul procedeu
prin care se realizeaza acid I(-) malic in cantitati industriale a fost elaborat in Japonia, si
consta in transformarea acidului fumaric in acid malic cu ajutorul celulelor imobilizate de
Brevibacterium flavum (,Continuous production of L-malic acid by immobilized cells”,
Trends in biotechnology, 1,1, 1983, Autori: Chibata, I. s.a.). Acest procedeu nu s-a
raspandit la nivel mondial deoarece necesita alocarea de resurse financiare semnificative
pentru producerea si conservarea materialului biologic, pentru achizitionarea instalatiei de
imobilizare celulara, pentru angajarea de personal ultracalificat, consum ridicat de resurse
energetice si utilitat;

- au fost elaborate procedee tehnologice de recuperare a acizilor tartric si malic, ce
reprezinta circa 40% din continutul de substante organice al efluentilor rezultati la obtinerea
mustului concentrat rectificat MCR, provenit din struguri in etapa tehnologica de rectificare
a mustului - materie prima prin schimb ionic (,Traitement des marcs de raisins, des lies
de vin et de leurs eaux résiduaires dans les distilleries vinicoles", Le Progres Agricole
et Viticole, 105, 13-14, 335-345, 1988, Autor: Mourgues J.). Valorificarea efluentilor
rezultati de la fabricarea MCR din struguri, ca sursa potential neconventionala de acizi
organici, este incerta, deoarece nu reprezinta o solutie tehnica viabila din punct de vedere
economic.

Avand in vedere inconvenientele solutiilor tehnice prezentate, se impune elaborarea
unor procedee noi, mai eficiente si mai economice.
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Exista un brevet de inventie care se refera la un procedeu de obtinere a unei
suspensii imbogatite Tn acid tartric. Metoda se bazeaza pe prepararea initiala a unei sus-
pensii anionice provenite din subprodusele lichide rezultate in industria vinurilor si bauturilor
alcoolice, cum este si vinasa. Aceasta suspensie anionica rezulta prin trecerea vinasei pe
0 rasina schimbatoare de anioni, urmata de trecerea solutiei anionice rezultate, ce contine
anioni tartrat, malat si lactat, pe o rasina schimbatoare de cationi. Suspensia de anioni tartrat
rezultata este ulterior concentrata (,Metoda de tratare a deversarilor lichide din industria
vinurilor si bauturilor alcoolice”, brevet de inventie EP1832649 A1 2007.09.12, Autor:
Pedros Lievata F.).

Acest procedeu brevetat releva inconveniente semnificative:

- nu este capabil sa valorizeze totalitatea acizilor organici si a unor molecule neutre
neprecipitabile, de natura proteica, din compozitia vinasei;

- nu are ca scop separarea unor constituenti de natura proteica din vinasa, cu o
anumita valoare nutritiva;

- utilizeaza tehnica schimbului ionic cu o eficienta redusa, avand in vedere rezultatul
final prin care se separa numai o solutie anionica ce contine anioni tartrat, malat si lactat;

- nu releva o viziune holistica asupra recuperarii aciditatii din subprodusul vinasa.

Se cunoaste si un brevet de inventie care se refera la o succesiune de operatiuni
tehnologice, care cuprinde dizolvarea in apa a sarurilor tartrice prin tratament cu acid
clorhidric, extractia acestor saruri cu un anionit puternic bazic, din grupa aminelor secundare,
dizolvat in solvent organic polar, cum este acetatul de butil, separarea acidului tartric din
solutie apoasa, prin trecerea acesteia peste schimbatorul anionitic mentionat, in regim
continuu cu circulatia fazelor lichide in contra curent, tratarea fazei organice cu acid clorhidric
pana la un pH cu valoarea de 2,5...3, urmata de cristalizarea acidului tartric din solutie
apoasa rezultata prin distilare azeotropa cu p-xilen (,Procedeu de obtinere directa a
acidului tartric din produsele vinicole secundare", Brevet de inventie MD2407 F1,
2004.03.31, Autori: Mereuta A. s.a.). Scopul procedeului prezentat este de a obtine acid
tartric pur din subprodusele de la vinificatie, cu exceptia tescovinei.

Dezavantajele acestui procedeu se refera la urmatoarele aspecte:

- utilizeaza acidul clorhidric ce este interzis in scop alimentar, si un solvent organic
polar, acetatul de butil, care este mai putin agreat in tehnologiile alimentare;

- nu pune in prim plan vinasa, care este un subprodus lichid cu un cost foarte scazut,
ce nu mai necesita solubilizare prealabila, si care se poate colecta prin pompare, se poate
limpezi si stabiliza prin operatiuni simple de sulfitare, bentonizare si filtrare;

- nu vizeaza obtinerea acidului tartric din vinasa, care ar fi cu siguranta mai ieftina
decét obtinerea acestuia prin folosirea tuturor subproduselor de la vinificatie, cu exceptia
tescovinei, ce implica efectuarea de operatii suplimentare de separare si extractie a sarurilor
tartrice, din care ulterior se va obtine acidul tartric;

- nu promoveaza o abordare holistica, cu implicarea valorizarii tuturor acizilor organici
din aceste subproduse.

Se mai cunoaste un brevet de inventie care se refera la un procedeu tehnologic in
care subprodusele vinicole solide sunt macinate si transformate cu apa intr-o suspensie
omogena, care, in urma tratarii cu dioxid de sulf lichefiat, transforma sarurile tartrice cele mai
importante, bitartratul de potasiu si tartratul neutru de calciu, in acid tartric. Prin reactia dintre
dioxidul de sulf si bitartratul de potasiu se formeaza acid tartric si bisulfit de potasiu, iar prin
reactia dintre dioxidul de sulf si tartratul de calciu rezulta acid tartric si bisulfit de calciu.
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Numai acidul tartric reprezinta substanta utila, care trebuie separata, purificata si ulterior
cristalizata si concentrata (,Procedeu de extractie a sarurilor tartrice", Brevet de inventie
GB 263.340, din 30.12.1926, Autori: Sefton-Jones O'Dell & Stephens). Inconvenientele
procedeului din brevetul prezentat vizeaza:

- adoptarea unei metode complexe si costisitoare prin care se separa numai acidul
tartric, desi unele subproduse de la vinificatie, cum este tescovina nefermentata, de la
vinificatia n alb, mai contine acizii malic si citric in cantitati semnificative, iar alte subproduse,
cum sunt tescovina fermentata, de la vinificatia in rosu, si vinasa de la distilarea vinului, mai
contin acizii lactic, succinic si acetic, pe langa acizii malic si citric;

- generarea de saruri care se separa cu dificultate, cum sunt bisulfitii de potasiu si
calciu, pentru care nu se prezinta solutii tehnice concrete de valorificare. in plus, bisulfitii de
potasiu si calciu necesita operatii tehnologice costisitoare in vederea eliminarii din mediul de
reactie in care s-a format acidul tartric;

- dezacordul cu orientarile stiintifice actuale, care urmaresc valorizarea integrala si
complexa a subproduselor de la vinificatie si de la distilare.

Literatura de specialitate evidentiaza un articol stiintific referitor la tratamentul apelor
uzate, rezultate in urma producerii alcoolului din trestie de zahar cu bentonite modificate
(,The treatment of wastewaters from sugar cane: Alcohol production with modified
bentonites", Water Science & Technology, 1989, 21 (12), 1845-1847, Autor: Buchler
P.M.). Tratamentul respectiv prevede separarea prin adsorbtie a unor compusi organici din
vinasa, pe suprafata moleculelor de tetrametilamoniu, obtinute din anumite zacaminte de
bentonitd argiloasa. Prin caracterul higroscopic foarte avansat, moleculele de tetrametil
amoniu intensifica astfel capacitatea silicatilor de la suprafata bentonitelor argiloase de a
retine mai mult decat moleculele organice polarizate, cu cat temperatura este mai coborata.

Dezavantajele tratamentului prezentat in articolul stiintific mentionat se refera la:

- eficienta redusa a tratamentului atunci cand este aplicat in climatele calduroase,
avand in vedere consumul suplimentar de energie frigorifica, necesar asigurarii unui regim
termic adecvat, ce implica asadar costuri suplimentare;

- incapacitatea bentonitelor modificate, cu capacitate superioara de adsorbtie, de a
substitui eficacitatea tratamentului prin schimb ionic;

- eliminarea unei proportii cat mai mari de molecule nepolarizate de natura proteica,
avand o anumita valoare nutritiva, ca principiu director al tratamentului.

Mai este cunoscut un auxiliar tehnologic tricomponent, care este un antioxidant cu
spectru larg de actiune, avand in compozitia sa 50% metabisulfit de potasiu, 30% acid
L-ascorbic si 20% tanin galic (,Broad spectrum antioxidant", sulfiting agents, sheet code:
AST/US, 2015). Tn mediul acid al subprodusului vinas&, metabisulfitul de potasiu trece in
dioxid de sulf si o sare de potasiu:

K,S,0, + H2R -> K,R + 2 SO, + H,0.

Prezenta potasiului favorizeaza precipitarea sarurilor tartrice, care este un dezavantaj
major in cazul valorizarii vinasei. Dioxidul de sulf rezultat actioneaza sinergic cu acidul
ascorbic, accentuand caracterul antioxidant al acestuia. In cazul de fatd, accentuarea
caracterului antioxidant prin folosirea unui produs multicomponent cu un pret mult mai mare,
datorat si prezentei taninului galic Tn compozitie, nu se justifica nici din punct de vedere
economic, dar nici tehnologic, deoarece protectia antioxidanta a vinasei cu dioxid de sulf se
poate asigura simplu si eficient cu 0 doza optima, stabilita pe baza de microteste preliminare.
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Se mai cunoaste o idee originala, ce consta in obtinerea unui acidulant natural
alimentar din vinasa (,Cercetari privind obfinerea unui acidulant alimentar natural din
vinasa", Sesiunea stiingifica a tineretului, ICA Bucuresti, 1989, Autori: CroitoruC.s.a.),
dar care nu s-a concretizat decat intr-o comunicare stiintifica orala, nefiind stabilite etapele
tehnologice ale procedeului, nici operatiunile ce alcatuiesc aceste etape, si nici parametrii
tehnologici si analitici specifici operatiunilor respective.

De asemenea, este cunoscut si cate un articol stiintific din literatura de specialitate
romana (,Cercetari privind obtinerea unui acidulant alimentar natural din vinasa"”,
Stiinte si tehnologii alimentare, 3, 4, 65-75, 1995, Autori: Croitoru C. s.a.) si straina,
alcatuit din doua parii (,Mise au point d'un procédé pour la valorisation de la vinasse de
distilerie sous la forme d'un acidulant alimentaire naturel. 1. Le choix du procede
technologique pour la stabilisation tartrique et métallique de la vinasse", Revue des
Oenologues, 123, 28-30, 2007, Autor: Croitoru C, ,,Mise au point d'un procédé pour la
valorisation de la vinasse de distilerie sous laforme d'un acidulant alimentaire naturel.
2. Approche expérimentale pour la validation d'une nouvelle technologie non
conventionnelle”, Revue des Oenologues, 124, 54-56, 2007, Autor: Croitoru C.) ce au
fost ulterior finalizate cu o cerere de brevet (,Acidulant alimentar natural si procedeu de
obtinere a acesteia"”, Cerere de brevet de inventie nr. A 2012 00294/25.04.2012, OSIM,
Bucuresti, Autor: Croitoru C, 2012). in articolele respective se prezintd alegerea
procedeului de stabilizare a vinasei folosind ,metoda deciziei impuse" si o abordare
experimentala care isi propune sa valideze acest nou procedeu.

In cererea de brevet mentionata mai inainte este descris acidulantul alimentar natural
obtinut din vinasa, care se prezinta ca un lichid limpede, fara sediment sau particule in
suspensie, de culoare bruna de diferite intensitati, cu miros specific slab perceptibil si gust
foarte acru, cu o densitate de minimum 1,0050 g/, o aciditate totala de minimum 70 g/l in
acid tartric, si un continut in acizi volatili de maximum 4 g/l in acid acetic, cu un continut in
fier de maximum 5 g/I, lipsit de cupru, potasiu, calciu si alti cationi.

Procedeul de obtinere a acidulantul alimentar din vinasa, conform schemei
tehnologice din fig. 1, cuprinde stabilirea vinurilor - materie prima de la care se pot valorifica
vinasele rezultate, pregatirea vinaselor in vederea stabilizarii, ce consta n receptie
cantitativa si calitativa, colectarea sarjelor de vinasa rezultate in vasul de stabilizare,
sulfitarea in 2...3 reprize, pana la umplerea vasului cu vinasa pana la doza maxima de
200 mg SO,/I, administrat sub forma de SO, lichefiat, omogenizarea vinasei din vas, urmata
de controlul continutului in SO, liber si total, eventuala corectie a continutului in SO, pana
la nivelul dozei maxime, stabilizarea fizico-chimica si biologica a vinasei, care include
limpezire si stabilizare proteica prin bentonizare cu doze de 1,5...2,5 g/l, stabilite pe baza de
microteste prealabile de laborator, rapaus 3...5 zile, pentru sedimentarea suspensiilor, filtrare
de pe sediment a vinasei limpezite, stabilizarea complexa simultana a vinasei filtrate fata de
casele metalice si precipitarile tartrice, cat si fata de actiunea distructiva a unor enzime, prin
trecerea acesteia pe o coloana schimbatoare de ioni, umpluta cu rasina H-cationitica
indigena, tip VIONIT CS 3, ce are capacitatea de a retine eficace toli cationii existenti in
compozitia sa, concentrarea vinasei stabilizate, filtrarea vinasei concentrate cu placi filtrante
sterilizante, depozitare si control senzorial si fizico-chimic al produsului finit.

Acidulantul si procedeul sau de obtinere prezentate in aceasta cerere de brevet se
remarca prin unele avantaje certe:

- produsul obtinut este un acidulant alimentar natural in stare lichida, astfel incat nu
necesita o solubilizare prealabila Tn vederea utilizarii;
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- produsul obtinut are un pret de cost scazut, deoarece vinasa - materia prima - este
un subprodus care actualmente nu se valorifica;

- procedeul elaborat asigura stabilizarea fizico-chimica durabila si stabilizarea
biologica temporara a vinasei pana la concentrare printr-un singur tratament prin schimb
ionic cu rasina H-cationitica indigena, ce retine toli cationii din compozitia acesteia, astfel
incat asigura simultan stabilizarea tartricd, deoarece se retin cationii de Ca*" si K* care
formeaza sarurile tartrice precipitabile, stabilizarea fata de precipitarile ferice, deoarece se
retin cationii de Fe** si Fe®" care ar putea induce aceste precipitari, stabilizarea fata de casa
cuproasa, deoarece se retin cationii de Cu* si Cu?, cat si o stabilizare biologica partiala,
deoarece se retin cationii de Mg? si Mn?*" ce participa in structura a numeroase enzime
semnalate in mediile vegetale;

- procedeul elaborat nu necesita operatii tehnologice de purificare a vinasei, care sunt
foarte costisitoare deoarece o valorifica in starea lichida in care aceasta rezultd in urma
distilarii vinului;

- procedeul elaborat permite pregatirea vinasei pentru stabilizare si concentrare prin
operatii tehnologice simple, eficiente si ieftine, cum sunt sulfitarea, bentonizarea si filtrarea.

Avand in vedere evolutia progreselor tehnico-stiintifice din ultimii 3...4 ani, se observa
ca cererea de brevet mentionatd mai inainte prezintd anumite omisiuni, lipsuri gi
dezavantaje, care se refera la anumite operatiuni tehnologice, dar si la compozitia
acidulantului obtinut din vinasa:

- nu precizeaza elemente importante din compozitia acidulantului rezultat;

- asigura protectia vinasei pana la stabilizare cu dioxid de sulf, care este un gaz toxic
cu actiune iritanta asupra cailor respiratorii;

- nu prezinta detalii tehnice importante, privind o eventuala aplicare a acestui
procedeu la nivel industrial, cum sunt stabilirea dozei optime de bentonitd necesare
stabilizarii proteice si caracteristicile placilor filtrante, care sa asigure o umiditate durabila a
vinasei pana la trecerea prin coloana de schimb ionic si dupa concentrarea acesteia;

- omite caracterizarea unor operatiuniimportante pentru trasabilitatea produsului finit,
cum sunt ambalarea si marcarea, relevate in fig. 1, dar si valorificarea acestuia;

- nu lamureste conditiile de concentrare care sa eficientizeze folosirea acidulantului
rezultat;

- nu abordeaza problema conservarii stabilitatii acidulantului alimentar lichid, rezultat
in urma concentrarii vinasei.

Avand in vedere aspectele negative relevate maiinainte, se impune elaborarea unei
noi cereri de brevet care sa elimine omisiunile, lipsurile si dezavantajele deja mentionate,
astfel incat sa permita indeplinirea obiectivului propus.

Problema pe care o rezolva inventiile revendicate se refera la obtinerea unui
acidulant alimentar natural in stare lichida, prin valorizarea subprodusului vinasa ca materie
prima, sila elaborarea unui procedeu tehnologic de obtinere a acestuia maiieftin, mai simplu
si mai eficient decat alte procedee brevetate cunoscute.

Procedeul de obtinere a unui acidulant alimentar natural din vinasa, conform inventiei,
cuprinde stabilirea vinurilor — materie prima de la care se pot valorifica vinasele rezultate prin
transformarea lor in acidulanti naturali lichizi, folositi la prepararea unor bauturi racoritoare,
a bomboanelor si a unor produse de cofetarie, patiserie si de panificatie, a saramurilor pentru
muraturi, a unor sosuri, cat si la acrirea ciorbelor, ce prevede receptia, inlaturarea unor
eventuale deficiente calitative Thaintea distilarii vinului, cum sunt stadiile incipiente ale unor
boli precum floarea vinului sau otetirea vinului, admise pana la o limita critica de aciditate
volatila de maximum 2 g/l in acid acetic, fermentatia propionica a vinului admisa panala o

6



RO 131638 B1

limita critica de aciditate volatila de maximum 1,15 g/l in acid acetic, la vinurile albe seci, si
de maximum 1,5 g/l in acid acetic, la vinurile rosii seci, amareala vinului, admisa panala o
limita critica de aciditate volatila de maximum 1,5 g/l in acid acetic, balosirea vinului si
borsirea vinului, admise pana la un continut critic de maximum 5 g/l zaharuri reziduale, si
manitarea vinului admisa pana la un pH critic de maximum 3,5, ce ar putea afecta calitatea
vinaselor, prin aplicarea unor mijloace tehnologice simple, in sine cunoscute, cum sunt
cleirea mixta cu tanin si gelatina, bentonizarea, sulfitarea sau tratamentul cu carbune activ,
pregatirea vinaselor in vederea stabilizarii, ce consta in receptie cantitativa si calitativa,
colectarea sarjelor de vinasa rezultate in vasul de stabilizare, asigurarea simultana a
protectiei antioxidante si antimicrobiene in 2...3 reprize, pana la umplerea vasului cu vinasa
prin tratament cu metabisulfit de potasiu in doza de 300...400 mg/l, omogenizarea vinasei
din vas, urmata de controlul continutului in SO, liber si total, corectia protectiei antioxidante
cu un tratament cu derivati naturali din pereti celulari de drojdii autolizate, degradati pe cale
termoenzimatica, bogati in glutation si peptide in doza de 5 g/hl, limpezire si stabilizare
proteica prin bentonizare cu doze de 1,2...1,8 g/l, rapaus 3...5 zile, pentru sedimentarea
suspensiilor, filirare de pe sediment a vinasei limpezite, stabilizarea complexa simultana a
vinasei filtrate fata de casele metalice si precipitarile tartrice, cat si faia de actiunea
distructiva a unor enzime, prin trecerea acesteia pe o coloana schimbatoare de ioni, umpluta
cu rasina H-cationitica indigena, tip VIONIT CS 3, ce are capacitatea de a refine eficace tofi
cationii existenti in compozitia sa, concentrarea vinasei stabilizate prin osmoza inversa,
conservarea stabilitatii vinasei concentrate prin tratament cu guma arabica microgranulata
de Tnalta puritate, in doze de 30...50 g/hl, asociat cu omogenizare energica, rapaus de 5...10
zile, necesar exercitarii efectului de coloid protector al gumei arabice si afinarii dinamice a
constituentilor, prin omogenizari zilnice de 30 min la 100 hl produs la interval de 12 h,
filtrarea vinasei concentrate cu stabilitate durabila si compozitie imbogatita cu placi filtrante
sterilizante, depozitare pe o durata de 10...15 zile, care se asociaza cu o afinare dinamica
a constituentilor prin omogenizare la interval de 2...3 zile, cu o durata echivalenta cu 30 min
pentru fiecare 100 hl de produs, control senzorial si fizico-chimic al produsului finit, ambalare,
marcare si valorificare.

Inventia se mai refera si la acidulantul alimentar natural din vinasa, direct obtinut prin
procedeul elaborat.

Acidulantul alimentar natural obtinut din vinasa, conform inventiei revendicate, se
prezinta ca un lichid limpede, fara sediment sau particule in suspensie, de culoare bruna de
diferite intensitati, cu miros specific slab perceptibil si gust foarte acru, cu o densitate de
minimum 1,0500 g/I, o aciditate totala de minimum 70 g/l in acid tartric, si un continut in acizi
volatili de maximum 4 g/l in acid acetic, cu un continut in fier de maximum 5 g/l, lipsit de
cupru, potasiu, calciu si alti cationi, avand in compozitie acizii tartric, malic, citric, succinic,
lactic, acetic, alaturi de urme de alti acizi organici si molecule neutre de natura proteica,
sale lichide.

Procedeul de obtinere a acidulantului alimentar natural din vinasa, conform inventiei,
se diferenfiaza net de celelalte procedee brevetate deoarece protejeaza si imbogateste
compozitia acestuia in compusi proteici, glucidici si lipidici, prin tratamente cu derivati naturali
din pereti celulari de drojdii autolizate, degradati pe cale termoenzimatica, bogati in glutation
si peptide, si cu guma arabica microgranulata de inalta puritate.
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Avantajele acidulantului alimentar natural, obtinut din vinasa, si ale procedeului sau
de elaborare, conform inventjei, se refera la urmatoarele elemente de noutate, originalitate
si brevetabilitate:

- produsul obtinut are o compozitie cu valoare nutritionala semnificativa, ca urmare
a tratamentelor cu derivati naturali din pereti celulari de drojdii autolizate, degradati pe cale
termoenzimatica, bogati in glutation si peptide, si, respectiv, cu guma arabica microgranulata
de Tnalta puritate, ca elemente de noutate ale procedeului elaborat, prin care aceasta

- procedeul elaborat asigura valorizarea superioara a vinasei, prin pastrarea si
protejarea tuturor acizilor organici si a unor molecule neutre neprecipitabile, de natura
proteica, glucidica si lipidica, din compozitia finala a acesteia;

- procedeul elaborat inlocuieste sulfitarea printr-un tratament cu metabisulfit de
potasiu, asociat cu acid ascorbic, care este mai putin toxic;

- procedeul elaborat inlocuieste corectia continutului in SO, péna la nivelul dozei
maxime cu un tratament cu derivati naturali din pereti celulari de drojdii autolizate, degradati
pe cale termoenzimatica, bogati in glutation si peptide;

- procedeul elaborat reduce dozele de bentonitda necesare limpezirii si stabilizarii
proteice a vinasei;

- procedeul elaborat imbogateste compozitia vinasei in compusi proteici, glucidici si
lipidici, ca urmare a tratamentelor cu derivati naturali, din pereti celulari de drojdii autolizate,
degradati pe cale termoenzimatica, bogati in glutation si peptide, si guma arabica
microgranulata de inalta puritate, astfel incat produsul final rezultat are o compozitie cu
valoare nutritionala semnificativa;

- procedeul elaborat nu genereaza compusi care sa polueze mediul inconjurator;

- procedeul elaborat promoveaza o abordare holistica, ce implica o valorizare
completa a subprodusului vinasa.

Fig. 1 se refera la schema tehnologica de obtinere a acidulantului alimentar natural
din vinasa de distilerie, conform rezultatelor unor cercetari anterioare, mentionate mai
inainte.

Fig. 2 se refera la schema tehnologica imbunatatita, de obtinere a acidulantului
alimentar natural din vinasa de distilerie, conform inventiei.

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei, parcurgand succesiunea
etapelor cu operatiunile tehnologice constitutive, ce alcatuiesc procedeul elaborat. Aceasta
succesiune de etape cuprinde stabilirea vinurilor - materie prima pentru distilare, pregatirea
vinasei rezultate, stabilizarea fizico-chimica si biologica a vinasei, concentrarea vinasei
stabilizate, conservarea stabilitatii vinasei concentrate cu depozitarea temporara, asociata
cu omogenizari, filtrarea finala, depozitare pentru afinare dinamica, ambalarea, marcarea si
valorificarea dupa un prealabil control senzorial si analitic, conform schemei tehnologice din
fig. 2.

Stabilirea vinurilor - materie prima pentru distilare, de la care se poate valorifica
vinasa rezultata, implica receptia calitativa si eliminarea unor eventuale deficiente de natura
senzoriala: receptia calitativa a vinului, ce consta in examen senzorial riguros si control
fizico-chimic:

- concentratie alcoolica, continut in zaharuri, aciditate totala si volatila;

- eliminarea unor deficiente calitative, care ar putea afecta insusirile olfacto-gustative
ale vinasei rezultate in urma distilarii vinului, prin mijloace simple precum cleire mixta cu
tanin si gelatind, bentonizare, sulfitare, tratament cu carbune activ sau respectand anumite
instructiuni tehnologice mentionate in tabelul 1.
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Tabelul 1

Unele deficiente admise vinurilor destinate industrializarii prin distilare,

care sd permita valorificarea vinasei rezultate

Denumirea Factorul limitativ ales Existenta posibilitatii Observatii asupra
deficientei de: factorului limitativ
Denumire, exprimare | Valoare [scadere a |crestere a
UM maxima | aciditatii | aciditatii
admisa fixe volatile
Floarea vinului |Aciditate volatila 2 - X in functie de dotarea
CH,COOH, g/l instalatiei si modul de
dirijare a procedeului
Otetirea vinului |Aciditate volatila 2 - X in functie de dotarea
CH,COOH, g/l instalatiei si modul de
dirijare a procedeului
Degradarea Aciditate volatila \/alorile corespund unei
acidului tartric  [CH,COOH, g/I: transformari a acidului
sau fermentatia |- vinuri albe seci 1,15 X X tartric, in cursul
propionica a - vinuri rosii seci 1,5 X X degradarii ce nu va
vinului depasi 0,2 g/l
Degradarea Aciditate volatila 1,5 - X in distilatul obtinut,
glicerolului sau [CH3COOH, g/l acroleina se separa in
amareala frunti la 52°C
vinului
Balosirea Zaharuri reducatoare, g/l 5 - - Stadiul avansat
vinului faciliteaza degradarea
acidului tartric si a
glicerolului
Manitarea pH 3,5 - - \Vinasa rezultata este
vinului improprie scopului
propus, atunci cand
este profund afectata
compozitia vinului ce
urmeaza a se distila
Borsirea vinului |Zaharuri reducatoare, g/l 5 - - -

Pregatirea vinasei in vederea stabilizarii se impune a fi realizatd cu maxima
operativitate. Vinasa este un mediu lichid foarte susceptibil la degradari biologice, ca urmare
a posibilei prezente in compozitia sa a unui continut redus in zaharuri reziduale, alaturi de
surse de azot, fosfor si anumite saruri minerale. Consta in colectarea vinasei in vasul de
stabilizare, urmata de receptia sa cantitativa si protectia sa antioxidanta si antimicrobiana
simultana, urmata de un tratament antioxidant de completare.

Colectarea vinasei este asigurata prin transvazarea acesteia in mai multe reprize in
vasul de stabilizare. Acest vas este un recipient din otel inoxidabil, dotat cu toate accesoriile
necesare, cum sunt grila de nivel, destinata verificarii volumului de vinasa, robinetul de
prelevare a mostrelor, trapa de evacuare a sedimentului, gura de alimentare si alte elemente.
Foarte importanta este si geometria recipientului, exprimata prin valoarea raportului
inaltime/diametru, care nu ar trebui sa depaseasca 1,5 deoarece aceasta trebuie sa faciliteze
omogenizarea sarjelor de vinasa, cat si precipitarea suspensiilor formate in urma
tratamentelor de limpezire si stabilizare a acesteia. Pregatirea circuitului de transvazare a
vinasei consta intr-o igienizare prealabila a circuitului de absorbtie si refulare a pompei cu
care se realizeaza operatiunea respectiva prin aburire, apoi spalare cu solutie apoasa 1%
acid citric, si clatire cu apa rece.
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Receptia cantitativa a vinasei se face la finalul umplerii recipientului cu vinasa -
materie prima dupa o omogenizare prealabila a vasului prin remontaj in circuit inchis cu
aceeasi pompa cu care se asigura transvazarea acesteia.

Protectia antioxidanta si antimicrobiana simultana a vinasei este asigurata prin
tratament cu metabisulfit de potasiu, care inlocuieste sulfitarea acesteia deoarece este mai
putin toxic pentru operator, si la fel de eficient.

Metabisulfitul de potasiu, K,S,0,, se gaseste sub forma de pudra alba fina sau
cristale mariincolore, dure si lucioase. Are o puritate de minimum 99%, o concentratie in SO,
de minimum 56%, care in practica se aproximeaza la 50%, si este solubil in apa in proportie
de 45 g la 100 ml. Este higroscopic, iar in prezenta oxigenului din aer se oxideaza in sulfat,
astfel incat trebuie pastrat in ambalaje inchise intr-un loc ferit de umiditate si de lumina
solara. In contact cu acizii din must, H,R, metabisulfitul de potasiu pune in libertate dioxidul
de sulf si o sare de potasiu, K,R:

K,S,0; + H,R -> K,R + 2SO, + H,0

Metabisulfitul de potasiu exercita o actiune sinergica avand multiplu efect antiseptic,
antioxidant si antioxidazic asupra vinasei tratate. Se poate utiliza prin dizolvare direct in
putind vinasa sau n apa la 40°C, cand se solubilizeaza mai rapid, iar agitarea suspensiei
rezultate grabeste solvirea sa. Folosirea SO, sub forma de metabisulfit de potasiu este
comoda, precisa si nu necesita aparatura speciala pentru dozare. Scopul tratamentului este
asigurarea stabilitatii biologice temporare a vinasei pe durata stabilizarii sale pana la etapa
de concentrare a acesteia. O solutie apoasa 10% metabisulfit de potasiu este similara cu o
solutie apoasé& de 5% SO,. In aceste conditii, se recomanda administrarea de metabisulfit
de potasiu pana la un nivel de maximum 400 mg/l vinasa, repartizat in 2...3 reprize, astfel
incat cantitatile respective sa asigure protectia sarjelor selectate pana la umplerea vasului.
Prezenta potasiului in compozitia metabisulfitului de potasiu favorizeaza precipitarea sarurilor
tartrice, care este un dezavantaj major in cazul valorizarii vinasei, insa pierderea este totusi
nesemnificativa, putand fi compensata usor printr-o concentrare ulterioara eficienta.

Omogenizarea vinasei protejata antioxidant si antimicrobian se asigura cu mijloacele
tehnice din dotare, dintre care unele au fost deja mentionate maiinainte. Dupa omogenizare
se verifica nivelul continutului In SO, liber si total.

Tratament antioxidant de completare cu derivati naturali din pereti celulari de drojdii
autolizate degradati pe cale termoenzimatica, bogati in glutation si peptide, inlocuieste o
eventuala corectie a continutului de dioxid de sulf atunci cand cantitatea pierduta prin oxidare
este prea mare. Dioxidul de sulf lichefiat poate fi inlocuit cu glutationul din derivatii naturali
mentionati mai inainte, deoarece este un antioxidant de 3...4 ori mai puternic. Mecanismul
de acftiune al glutationului din acesti derivati naturali este asemanator cu cel al dioxidului de
sulf, bazandu-se pe reactivitatea crescuta a ionilor de sulf din molecula sa, care sunt capabili
sa blocheze oxigenul din aer. Doza de glutation de 15 mg/l, echivalenta cu cea de dioxid de
sulf lichefiat, destinata unei eventuale corectii, provine prin administrarea in vinasa a unei
doze recomandate de 5 g/hl de derivati naturali din pereii celulari de drojdii autolizate,
degradati pe cale termoenzimatica. Acesti derivati sunt bogati in glutation si peptide, care
sunt complet solubili in vinasa, dar si in alti compusi care sunt insolubili in aceasta, astfel
incat vor precipita. Se prezinta sub forma de pudra de culoare alba sau bej, inodora, cu un
continut in cenusa obtinut dupa o incinerare la 550...60°C sub 8%, un continut in azot situat
intre 5 si 75 g/kg, si un continut in manoza de minimum 70%, raportat la cantitatea de
polizaharide totale, fiind solubila Tn apa si insolubila Tn alcool etilic pur. Cantitatea calculata
in functie de doza stabilita se administreaza sub forma de suspensie apoasa omogena.
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Aceasta suspensie se prepara prin solubilizarea progresiva a cantitatii stabilite in apa
potabila lipsita de clor, sub permanenta omogenizare cu o bagheta curata de lemn. Dupa
finalizarea administrarii suspensiei apoase omogene, recipientul cu vinasa tratata se
omogenizeaza conform metodologiei in sine cunoscute. Glutationul si unele peptide si
protejeaza antioxidant si o imbogatesc. Pe langa efectul antioxidant puternic, acesti derivati
imbogatesc compozitia vinasei prin compusii solubili de natura proteica, glucidica si lipidica,
pe care ii cedeaza, si contribuie la limpezirea acesteia prin compusii insolubili care
antreneaza suspensiile catre fundul recipientului, facilitdnd actiunea ulterioara a bentonitei.

Stabilizarea fizico-chimica si biologica a vinasei cuprinde limpezirea si stabilizarea
proteica, rapaus 3...5 zile, necesar sedimentarii suspensiilor, filtrarea de pe sediment si
stabilizarea metalica si tartrica simultan cu stabilizarea biologica partiala a vinasei filtrate.

Limpezirea si stabilizarea proteica a vinasei este asigurata prin tratament cu
bentonita. Doza optima de bentonita care asigura eficacitatea tratamentului se stabileste pe
baza de microprobe prealabile, efectuate in laborator. De regula, aceste doze sunt cuprinse
intre 1,5 si 2,5 g/l, insa tratamentul prealabil cu derivati naturali din pereti celulari de drojdii
autolizate, degradati pe cale termoenzimatica, bogati in glutation si peptide, care antreneaza
o parte din suspensii, poate reduce aceasta doza la 1,2...1,8 g/hl. Gelul de bentonita se
prepara conform metodologiei in sine cunoscute, dupa care se administreaza Tn suvita
subtire in vasul cu vinasa destinat tratamentului, sub permanenta omogenizare in absenta
oxigenului din aer, folosind mijloacele tehnice existente in dotare. Omogenizarea se continua
pana cand intregul volum de vinasa bentonizata are o densitate aproape identica atét la
partea superioara, cat si la cea inferioara a recipientului.

Separarea vinasei limpezite de pe sediment se aplica dupa un repaus de 3...5 zile
necesar sedimentarii suspensiilor formate prin adsorbtia particulelor de tulbureala pe
suprafata particulelor de bentonita.

Filtrarea vinasei limpezite este asigurata cu placi filtrante adecvate, cu greutatea
specifica ce este cuprinsa intre 950 si 1100 g/m?, grosimea cuprinsa intre 3,3 si 3,6 mm si
o permeabilitate exprimata in I/min x m? cuprinsé intre 300 si 600. Operatiunea se executa
in conditjile Tn sine cunoscute, verificAndu-se periodic diferenta de presiune semnalata intre
intrarea si iesirea din filtru, care nu trebuie sa depaseasca 0,2...0,3 bari. In aceste conditii,
se asigura umplerea perfecta a filtrului, si o repartitie omogena a debitelor intre toate placile
filtrului.

Stabilizarea fata de casele metalice si fata de precipitarile tartrice, simultan cu
asigurarea unei stabilitati biologice temporare, se realizeaza prin trecerea vinasei filtrate pe
o coloana schimbatoare de ioni, asemanatoare cu cele folosite la dedurizarea apei. Coloana
de schimb ionic poate fi umpluta cu H-cationit puternic acid indigen tip VIONIT CS 3, care
este o rasina capabild sa retind in mod eficace toti cationii din vinasa filtrata. inainte de
utilizare, rasinile schimbatoare de ioni se spala de mai multe ori cu apa dedurizata, in
vederea indepértarii eventualelor reziduuri solubile, dupa care se activeaza. In cazul
cationilor, activarea consta in tratarea cu o solutie H,SO, 2 n sau cu o solutie HCI 2 n,
urmata de spalari repetate cu apa dedurizata, tratare cu o solutie NaOH 1,5 n si din nou
spalari cu apa dedurizata. Procesele de schimb ionic efectuate in solutii cu mai multi cationi,
cum este cazul vinasei filtrate, in prezenta unui schimbator avand un singur ion de schimb,
cum este H-cationitul, decurg in mod diferit, in functie de capacitatea acestuia de a retine in
mod preferential pe unul dintre cationii respectivi fata de restul celorlalti cationi din
compozitia acesteia. Experimentele la nivel industrial au aratat ca rasinile cationitice retin
intai fierul si apoi restul cationilor, iar aproape de stadiul de saturare, denumit ,prag critic",
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cedeaza intai fierul, apoi calciul si restul cationilor (Schimbul ionic in chimia gi tehnologia
alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti, 1966, Autor: lonescu, T.). Momentul atingerii
~pragului critic", se determina prin identificarea prezentei ionilor de fier in eluate. O metoda
rapida consta in reactia de culoare cu sulfocianura de potasiu care, in mediul acid al
eluatului, produce o coloratie rosu-carmin atunci cand acest eluat confine ioni de fier.
Stabilizarea prin schimb ionic cu rasina H-cationitica indigena VIONIT CS 3, ce retine toti
cationii din vinasa, asigura:

- stabilizarea tartrica a vinasei filtrate, prin retinerea cationilor Ca* si K*, astfel incat
nu mai este posibila formarea principalelor saruri tartrice, tartratul acid de potasiu si tartratul
neutru de calciu, raspunzatoare de precipitarile tartrice;

- stabilizarea vinasei filtrate fata de precipitarile ferice prin retinerea cationilor Fe** i
Fe*, astfel incat nu mai este posibild formarea sarurilor ferice precipitabile;

- stabilizarea vinasei filtrate fatd de casa cuproasa, prin retinerea cationilor Cu* si
Cu?, astfel incat nu mai este posibila formarea sarurilor precipitabile de cupru;

- stabilizarea biologica partiald a vinasei filtrate, prin retinerea cationilor Mg®*, Mn?
si a altor cationi, astfel incat se destabilizeaza sistemele enzimatice raspunzatoare de o
potentiala instabilitate biologica, ce au in structura lor cationii respectivi.

Etapa tehnologica a concentrarii vinasei stabilizate urmareste cresterea continutului
sau Tn acizi organici naturali si in compusi neprecipitabili neutri de natura proteica, glucidica
si lipidica, si cuprinde vehicularea acesteia in recipientul tampon de concentrare, urmata de
concentrarea propriu-zisa.

Vehicularea vinasei stabilizate Tn recipientul tampon de concentrare se asigura
printr-un circuit de pompare igienizat in prealabil. Se recomanda ca recipientul tampon sa
fie confectionat din ofel inoxidabil si dotat cu toate accesoriile necesare, in sine cunoscute.
Igienizarea circuitului de pompare a vinasei stabilizate este asigurata printr-o tehnica in sine
cunoscuta, ce se finalizeaza cu un control microbiologic al ultimei ape de clatire.

Concentrarea propriu-zisa a vinasei stabilizate se poate realiza in orice instalatie de
concentrare a mustului de struguri sau a sucului de rosii. Transportul vinasei concentrate,
fnainte si dupa efectuarea operatiunii, este asigurat cu autocisterne destinare lichidelor
alimentare. Are ca scop eliminarea apei din vinasa stabilizata in proportie de circa 90%.
Operatiunea se poate realiza n instalatia de termoconcentrare sau concentrare prin
evaporare, existenta in dotarea tehnica. De regula, termoconcentrarea se poate realiza in
instalatia care utilizeaza aburul sau apa calda, si functioneaza la presiune normala sau la
0 usoara subpresiune. O concentrare eficienta se realizeaza atunci cand procesul are loc
sub vid, sau cand se folosesc instalatii cu triplu efect si termocompresiune ce realizeaza o
evaporare maxima a apei in sistem pelicular. Totusi, concentrarea vinasei stabilizate pe cale
termica implica totodata consumuri semnificative de energie, care genereaza costuriridicate.

Actualmente se recomanda concentrarea prin osmoza inversa, care este un
procedeu inovativ si avantajos (,L'osmose inverse en oenologie”, Bulletin de I' OIV, 701-
702,519-537,1989, Autori: Cuenat Ph. s.a.; ,,Autoenrichissement du mot par osmose
inverse”, Bulletin de I' OIV, 721-722, 189-210, 1991, Autor: Berger J.L.) deoarece este
admis de reglementarile actuale ale OIV la concentrarea vinasei, este un procedeu simplu,
usor de aplicat si foarte eficient, asigura concentrarea la temperatura mediului ambiant, fara
ai schimba starea de agregare, respecta calitatile senzoriale ale produsului supus
tratamentului, si nu afecteaza mediul inconjurator. Achizifionarea unei instalatii de osmoza
inversa, denumitd osmozor, dotatd cu membrane de separare de ultima generatie, cu
longevitate crescuta, alcatuite din straturi cu dubla spatiere, este oportuna deoarece are un
camp larg de aplicatji tehnologice, care cuprind operatiuni de concentrare, dezalcoolizare si
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reducere a aciditatii volatile, ofera o reala diversitate in alegerea parametrilor supusi
concentrarii, cum ar fi concentrarea acidului malic si a etanolului, sau pastrarea continuturilor
initiale ale acestor constituenti. Concentrarea prin osmoza inversa se realizeaza conform
instructiunilor tehnologice in sine cunoscute, oferite de furnizorul osmozorului respectiv.

Conservarea stabilitatii vinasei concentrate este asigurata prin tratament cu guma
arabica microgranulata de Tnalta puritate. Acest adjuvant natural este un polizaharid cu o
compozitie complexa, care mai contine zaharuri simple, alaturi de concentratji foarte reduse
de proteine si saruri minerale.

Mecanismul sau de actiune se bazeaza pe efectul puternic de coloid protector, care
nu mai permite precipitarea unor substante naturale ce vor imbogati compozitia vinasei.

Guma arabica microgranulata de Tnalta puritate este inodora, cu o culoare galbuie,
cu o putere rotatorie specifica masurata la 589 nm, raportata la o solutie de 1 g/ml pentru o
lungime de 1 dmla 20°C < 34°, un pH = 5 la o concentratie de 100 g/l sila 20°C, o densitate
relativa de circa 1,4 g/cm®, o solubilitate in apa la 20°C de circa 500 g/l, insolubild in alcool
etilic pur, cu o temperaturad de descompunere de 90...95°C si cu dimensiunea medie a
particulelor <0,40 mm.

n cazul tratérii vinasei concentrate, se recomanda doze de 30...50 g/hl, stabilite pe
baza de microteste prealabile de laborator. In vederea administrarii, cantitatea stabilita de
guma arabica microgranulata de Tnalta puritate se plaseaza intr-o galeata curata din PVC,
si se solubilizeaza progresiv, turnand in suvitd subtire un volum suficient de apa
demineralizata, si amestecand in permanenta cu o bagheta curata de lemn, pana cand se
obtine o suspensie apoasa omogena.

Operatiunea de omogenizare energica este obligatorie. Durata acesteia trebuie
prelungita pana cand valorile densitatii la partile superioara si inferioara ale vasului cu vinasa
concentrata tratata sunt sensibil egale. Se executa fie cu agitator mecanic din otel inoxidabil
actionat electric, fie prin remontaj in circuit inchis cu o pompa igienizata in prealabil.

In scopul asigurarii eficacitatii tratamentului cu guma arabica microgranulaté de inalta
puritate, se recomanda un rapaus de 5...10 zile, necesar exercitarii efectului de coloid
protector al gumei arabice si al afinarii dinamice a constituentilor din compozitia vinasei
concentrate, tratate prin omogenizari zilnice de 30 min la 100 hl produs, efectuate la un
interval de 12 h. Durata de omogenizare de 30 min la 100 hl produs asigura parcurgerea cel
putin o data a circuitului de omogenizare de catre intregul volum de vinasa concentrata,
tratata din recipientul respectiv.

Filtrarea finala a vinasei concentrate stabilizate in vederea obtinerii produsului finit
se realizeaza cu placi sterilizante cu o greutate specifica cuprinsa intre 1300 si 1450 g/m?,
o grosime cuprinsa intre 3,4 si 3,6 mm, si o permeabilitate exprimata in I/min x m? cuprinsa
intre 40 si 70. Efectuarea operatiunii de filtrare se realizeaza dupa o metodologie in sine
cunoscuta, cu mentiunea ca diferenfa de presiune in cursul procesului nu trebuie sa
depaseasca niciodata limita critica de 0,2...0,3 bari intre intrarea si iesirea din filtru. In aceste
conditii, se asigura umplerea perfecta a filtrului si o repartitie omogena a debitelor intre toate
placile filtrului. Produsul finit rezultat este un acidulant alimentar natural lichid, provenit din
vinasa.

Depozitarea temporara a vinasei concentrate, stabilizate si filtrate, are ca scop
infratirea sau afinarea dinamica, ce consta in amestecarea intima a tuturor componentelor
din compozitia acesteia. Are o durata de 10...15 zile. La un interval de 2...3 zile se poate
aplica o singura omogenizare cu o durata echivalenta cu 30 min pentru fiecare 100 hl de
produs. La finalul perioadei de depozitate temporara se verifica starea de limpiditate a
vinasei concentrate pe intreaga Tnaltime a recipientului de depozitare, prin examinarea
vizuala de mostre prelevate din diferite straturi.
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Etapa tehnologica a ambalarii si valorificarii acidulantului alimentar natural lichid,
provenit din vinasa, cuprinde controlul senzorial si analitic final, ambalarea n recipiente
adecvate, marcarea recipientelor si valorificarea acestora.

Controlul senzorial si analitic final al produsului finit este imperios necesar inainte de
ambalare. La controlul senzorial trebuie sa se constate ca produsul finit se prezinta ca un
lichid limpede, fara sediment sau particule in suspensie, cu o culoare bruna de diferite
intensitati, cu miros specific slab perceptibil si gust foarte acru. La randul sau, controlul
analitic trebuie sa constate ca produsul finit se caracterizeaza printr-o densitate de minimum
1,0050 g/I, o aciditate totala de minimum 70 g/l in acid tartric, o aciditate volatila de maximum
4 g/l in acid acetic, un continut in fier de maximum 5 g/l, prin absenta cuprului, potasiului,
calciului si a altor cationi, si prin prezenta in compozitie a acizilor tartric, malic, citric,
succinic, lactic, acetic, alaturi de urme de alti acizi organici, dar si de molecule neutre
neprecipitabile, de natura proteica, lipidica si glucidica. Caracteristicile fizico-chimice ale
acidulantilor naturali alimentari obtinuti din vinase sunt redate in tabelul 3.

Ambalarea produsului finit necesita recipiente cu o capacitate volumica de cel putin
100 I. Acestea pot fi confectionate din policlorura de vinil de uz alimentar. Umplerea
recipientelor cu produs finit se face prin pompare. Controlul umplerii este asigurat prin
cantarire, {indnd cont si de densitatea produsului finit. Termenul de valabilitate este de
minimum 6 luni, Tn conditii de depozitare in localuri bine ventilate si corect igienizate, ferite
de lumina solara, cu o temperatura de maximum 20°C si o umiditate relativa a aerului de
maximum 75%.

Marcarea recipientelor are rolul de a asigura trasabilitatea produsului finit. Consta in
precizarea numarului lotului, a datei de umplere, a termenului de valabilitate, a conditiilor de
depozitare si a principalilor parametri, cum sunt densitatea, aciditatea totala si continutul in
fier.

Valorificarea produsului finit este posibila in diverse sectoare ale industriei alimentare,
avand in vedere starea sa lichida. In acest context, se poate folosi la prepararea unor bauturi
racoritoare, a bomboanelor si a unor produse de cofetarie si patiserie. Prin compozitia sa,
acidulantul rezultat poate actiona ca un agent de aromatizare deoarece accentueaza
anumite senzatji gustative agreabile, si le poate atenua pe cele dezagreabile, poate fi folosit
la prepararea saramurilor, deoarece manifesta o capacitate de conservare semnificativa,
prevenind alterarea prematura a muraturilor, poate fi un ameliorator al insusirilor reologice
ale aluaturilor, influentand favorabil forma si textura produselor de panificatie, iar in
gastronomie poate fi util la acrirea ciorbelor, la prepararea unor sosuri, salate sau chiar a
unor preparate culinare.

Se da, in continuare, un exemplu de calcul privind realizarea inventiei, avand in
vedere toate operatiunile cuprinse in etapele fluxului tehnologic, incepand de la vinasa bruta
- materie prima caracterizata in tabelul 2, si pana la obfinerea produsului finit caracterizat in
tabelul 3.

Tabelul 2
Valori ale unor caracteristici fizico-chimice ale loturilor de vinasa utilizate
si ale vinurilor din care au provenit

Caracteristici fizico-chimice Metoda de Lotul 1 Lotul 2
realizate analiza Vin Vinasa Vin Vinasa
Densitate la 20°C, g/cm® STAS 6182/8-71 | 0,9902 | 1,0067 | 0,9989 | 1,0094
Alcool etilic, % volume STAS 6182/6-70 | 7,31 0,76 9,35 0,12
Zaharuri reducatoare, g/l STAS 6182/18-81 1,7 1,4 2,3 2,1
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Tabelul 2 (continuare)

Caracteristici fizico-chimice Metoda de analiza Lotul 1 Lotul 2
realizate Vin Vinasa | Vin [Vinasa
Aciditate totala, g/l acid tartric STAS 6182/1-79 7,22 9,80 5,62| 6,46
Aciditate volatila, g/l acid acetic [ STAS 6182/2-86 4,89 2,76 1,41 1,20
Extract nereducator, g/l STAS 6182/9-71 249 18,7 27,7 | 22,7
Dioxid de sulf liber/total, mg/I STAS 6182/13-72 0/115 0/8(10/107| 0/5
Potasiu, mg/l STAS 6182/30-74 | 255 325 190 245
Calciu, mg/l STAS 6182/32-74 85 98 114 132
Fier, mgl/l STAS 6182/10-71 17 29 14 26
Cupru, mg/I STAS 6182/19-81 - -l 0,7 0,9
pH STAS 6182/14-72 3,47 3,12 3,53 3,43

Se procedeaza conform schemei tehnologice din fig. 1 sau 2, aplicAndu-se
prevederile Ordinului nr. 218 al MADR, privind scazamintele pentru diversele operatiuni
tehnologice:

1. Transvazare vinasa brutd, in vederea constituirii lotului: 1000 | x 0,07% = 0,7 [;
1000 1-0,7 1=999,3 I.

2. Bentonizare vinasa bruta:

999,31 x 1,5 g/l = 1500 g bentonita, adica circa 1,5 kg bentonita:

- preparare bentogel: 1,5 kg bentonita + 13,5 | apa = 15 | bentogel;

- debitare la preparare bentogel: 13,5 | apa in 1012,8 | vinasa amestecata cu
bentogel;

- scazaminte la bentonizare:

1012,81 x0,14% = 1,41;1012,81-1,41=1011,4 |;

- sediment ramas dupa bentonizare:

1011,41x1,8% =18,21;1011,41-18,21=993,2 I.

Tabelul 3
Valori ale unor caracteristici fizico-chimice si parametrii specifici
acidulantilor obtinuti din vinasele industriale
Caracteristici fizico-chimice si parametri analizati Acidulant 1 Acidulant 2

Densitate la 20°C g/cm?® 1,0544 1,0540
Aciditate totala, g/l acid tartric 74,88 71,53
Aciditate volatila, g/l acid acetic 3,47 2,93

pH 1,6 1,7

Fier, mg/l 4,3 3,7
Cupru, mg/l lipsa lipsa
Potasiu, mg/l lipsa lipsa
Calciu, mg/| lipsa lipsa
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3. Filtrare vinasa limpezita:
993,21x0,15% =1,51;993,21-1,51=991,7 I.

4. Transvazare vinasa filtrata la stabilizare prin schimb ionic:
991,71x0,07% =0,71;991,7 1-0,7 1 =991 .

5. Pierderi tehnologice la realizarea schimbului ionic:
9911x10% =99,11;9911-99,1 =891,91.

6. Transvazare vinasa stabilizata la Tncarcare autocisterna pentru concentrare:
891,91x0,07% =0,71;891,91-0,71=891,2 1.

7. Transvazare vinasa stabilizata la descarcare vas tampon concentrare:
891,21x0,07% = 0,7 1;891,21-0,71=890,5 I.

8. Pierderi tehnologice la concentrare vinasa stabilizata:
890,51x1% =8,91;890,51-8,91=881,61.

9. Apa eliminata in timpul concentrarii:
881,61 x90% =793,41;881,61-793,41=88,21.

10. Transvazare vinasa concentrata la incarcare:
88,21x0,145% =0,11;88,21-0,11=88,1 1.

11. Transvazare vinasa concentrata la descarcare:
88,11x0,145%=0,11;88,11-0,11=88 1.

12. Filtrare finala vinasa concentrata:
881x0,12%=0,11;881-0,11=8791.

13. Transvazare la ambalare produs finit:
8791x0,145%=0,11;87,91-0,11=87,81.

Conform calculelor de bilant de materiale prezentate mai sus, rezulta ca din 1000 |
vinasa bruta se obiin 87,8 | produs finit sub forma de acidulat alimentar natural, 18,2 |
sediment ce include si bentonita, 114,1 | pierderi tehnologice si 793,4 | apa eliminata. n
scopul de a oferi cat mai multe informatii referitoare la modul de realizare a inventiei, in
tabelul 4 sunt prezentate consumurile specifice de materiale auxiliare.

Tabelul 4
Consumul specific de materiale auxiliare necesare
la procesarea a 1000 | vinasa bruta

Materialul consumat Consumul specific UM

Metabisulfit de potasiu 04 kg/1000 litri
Bentonita 1,5 kg/1000 litri
Derivati de drojdii 0,05 kg/1000 litri
Placi filtrare limpezire 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
Rasina VIONIT CS 3 0,023 kg/1000 litri
Guma arabica microgranulata 0,5 kg/1000 litri
Placi filtrante produs finit 5 buc/1000 litri
Fosfat trisodic 04 kg/1000 litri
Etichete 20 buc/1000 litri
Pasta de lipit etichete 0,02 kg/1000 litri
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Revendicari

1. Procedeu de obtinere a unui acidulant alimentar natural, din vinasa, care cuprinde
stabilirea vinurilor - materie prima de la care se pot valorifica vinasele rezultate prin
transformarea lor in acidulanti naturali lichizi, folositi la prepararea unor bauturi racoritoare,
a bomboanelor si a unor produse de cofetarie, patiserie si de panificatie, a saramurilor pentru
muraturi, a unor sosuri, cat si la acrirea ciorbelor, ce prevede receptia, inlaturarea unor
eventuale deficiente calitative, naintea distilarii vinului, cum sunt stadiile incipiente ale unor
boli precum floarea vinului sau otetirea vinului, admise pana la o limita critica de aciditate
volatila de maximum 2 g/l in acid acetic, fermentatia propionica a vinului, admisa pana la o
limita critica de aciditate volatila de maximum 1,15 g/l in acid acetic, la vinurile albe seci, si
de maximum 1,5 g/l in acid acetic, la vinurile rosii seci, amareala vinului, admisa panala o
limita critica de aciditate volatila de maximum 1,5 g/l in acid acetic, balosirea vinului si
borsirea vinului, admise pana la un continut critic de maximum 5 g/l zaharuri reziduale, si
manitarea vinului, admisa pana la un pH critic de maximum 3,5, ce ar putea afecta calitatea
vinaselor, prin aplicarea unor mijloace tehnologice simple, in sine cunoscute, cum sunt
cleirea mixta cu tanin si gelatina, bentonizarea, sulfitarea sau tratamentul cu carbune activ,
pregatirea vinaselor in vederea stabilizarii, ce consta in receptie cantitativa si calitativa,
colectarea sarjelor de vinasa rezultate in vasul de stabilizare, asigurarea simultana a
protectiei antioxidante si antimicrobiene in 2...3 reprize, pana la umplerea vasului cu vinasa,
prin tratament cu metabisulfit de potasiu Tn doza de 300...400 mg/l, omogenizarea vinasei
din vas, urmata de controlul continutului in SO, liber si total, corectia protectiei antioxidante
cu un tratament cu derivati naturali din pereti celulari de drojdii autolizate, degradati pe cale
termoenzimatica, bogati in glutation si peptide in doza de 5 g/hl, limpezire si stabilizare
proteica prin bentonizare cu doze de 1,2...1,8 g/l, rapaus 3...5 zile, pentru sedimentarea
suspensiilor, filirare de pe sediment a vinasei limpezite, stabilizarea complexa simultana a
vinasei filtrate fata de casele metalice si precipitarile tartrice, cat si faia de actiunea
distructiva a unor enzime, prin trecerea acesteia 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 prin osmoza inversa,
conservarea stabilitatii vinasei concentrate prin tratament cu guma arabica microgranulata
de Tnalta puritate, in doze de 30 g/hl...50 g/hl, asociat cu omogenizare energica, repaus de
5...10 zile, necesar exercitarii efectului de coloid protector al gumei arabice si afinarii
dinamice a constituentilor prin omogenizari zilnice de 30 min la 100 hl produs la interval de
12 h, filtrarea vinasei concentrate cu stabilitate durabila si compozitie imbogatita cu placi
filtrante sterilizante, depozitare pe o durata de 10...15 zile, care se asociaza cu o afinare
dinamica a constituentilor, prin omogenizare la interval de 2...3 zile, cu o durata echivalenta
cu 30 min pentru fiecare 100 hl de produs, control senzorial si fizico-chimic al produsului finit,
ambalare, marcare si valorificare.

2. Acidulant alimentar natural din vinasa, caracterizat prin aceea ca este direct
obtinut prin procedeul definit in revendicarea 1.
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l
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tofi cationii din vinasa:
- Stabilizare tartrica (refine Ca®*, K)
- Stabilizare fata de precipitarile ferice (retine Fe**, Fe®*)
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i
Receptie cantitativa si calitativa
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prin inlocuirea sulfitarii pana la doza maximé de 200 mg SO,/ administrat sub forma de SO, lichefiat

cu un tratament cu metabisulfit de potasiu in dozé de 300...400 ma#
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bogati in glutation si peptide in doza de 5 g/hl
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1
Filtrare cu placi de limpezire evansatd

1
Stabilizare prin schimb ionic cu rdgind H-cationitica indigena (VIONIT CS 3) care refine tofi cationii din
vinasa:
- Stabilizare tartrica (refine Ca™", K"
- Stabilizare faja de precipitarile ferice (refine Fe**, Fe*")
- Stabilizare fa}a de casa cuproasa (relme Cu', Cuz )
-  Stabilizare biologica partiala (retine Mg Mn )
l

Concentrare

l
Conservarea stabilitétii vinasei concentrate prin tratament cu guma arabicd microgranulata de inalta

puritate in doze de 30 g/hl...50 g/hl. urmaté de omogenizare energica

i
Filtrare finald placi adecvate
1

Depozitare
]
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Ambalare - marcare

i
Valorificare

Fig. 2
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