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Inventia se refera la un procedeu de elaborare a distilatelor naturale din fructe
samburoase cum sunt ciresele, caisele si piersicile, avand calitati senzoriale superioare si
un grad ridicat de inocuitate. Fac exceptie distilatele naturale din prune, care nu fac obiectul
prezentei inventii.

Tendinta de a mari gradul de inocuitate al bauturilor alcoolice distilate, in categoria
carora intra si distilatele naturale din fructe sdmburoase, manifestata din ce in ce mai
pregnant pe plan mondial, a aparut 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 manifesta sub aspectul accentuarii frecventei si diversitatii, dar si al
cresterii concentratiei acestora, ca rezultat al poluarii si contaminarii, dar mai ales prin faptul
ca unele dintre ele, mai toxice decat etanolul, prezintd actiune citotoxica marcata,
preponderent sinergica, in anumite cazuri cu efecte mutagene, cancerigene si cocancerigene
foarte periculoase pentru organismul uman (,Orientari actuale in nutritie", Editura
Medicala, Bucuresti, 1989, Autori: Segal B. s.a.).

Majoritatea procedeelor tehnologice consacrate, de elaborare a distilatelor naturale
din fructe sdmburoase (,Tehnologia distilatelor alcoolice din fructe si vin", Editura
Ceres, Bucuresti, 1975, Autori: Stanciulescu Gh. s.a.), desi permit obtinerea unor insusiri
olfacto-gustative remarcabile, nu asigura realizarea unui grad ridicat de inocuitate, si prezinta
cateva dezavantaje:

- accepta drept materie prima numai fructele sdmburoase care sunt ,sanatoase,
intregi, ajunse la maturitatea depling, (...) bine coapte, care contin mult zahar si au o aroma
puternica", sub pretextul ca nu se pot obtine rachiuri cu o calitate senzoriala superioara, cu
.-aroma specifica din fructe necoapte, ce au un continut redus in zaharuri, (...) fructe prea
coapte, crapate, strivite ...", conform reglementarilor tehnologice in vigoare (,Instructiuni
tehnologice pentru obtinerea rachiurilor naturale speciale din cirese, visine, caise,
piersici, pere Williams, cu aroma specifica fructului”, M.A.l.LA.-C.V.B.D.P.S., 1988);

- 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 vizeaza elemente inovative in etapele tehnologice prefermentativa, fermentativa
si postfermentativa, care sa contribuie ulterior la Tmbunatatirea profilului senzorial al
distilatului rezultat;

- se caracterizeaza prin tehnici depasite de imbunatatire a insusirilor olfacto-gustative
ale distilatelor, care nu si-au dovedit intotdeauna rentabilitatea, cum ar fi macerarea de pulpa
de fructe sdmburoase proaspat zdrobita in distilatul respectiv, sau adaosul in acelasi distilat
a unei mici cantitati de concentrat de aroma naturala, provenit din acelasi fruct sdmburos,
ce a fost obfinut in instalatlii speciale, destinate acestui scop, a caror achizifie implica
alocarea de resurse financiare importante.

Avand in vedere inconvenientele semnalate mai inainte, se impune studierea unor
noi procedee mai performante.

Se cunoaste un brevet de inventie ce are drept elemente comune cu tehnologia
consacrata, de elaborare a rachiurilor naturale din fructe sdmburoase, operatiunile curente
de zdrobire a pulpei si separare a sdmburilor, corectia pH-ului pana la valori de 3...3,5 cu
solutie apoasa 2% acid sulfuric, insamantarea terciului de fructe cu culturi de drojdii, n
vederea realizarii fermentatiei alcoolice, monitorizarea procesului fermentativ, trecerea
terciului fermentat la distilare, obtinerea distilatului brut, separarea de fruntii si cozi de
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distilare, ce se adauga la terciul fermentat ce urmeaza a fi supus distilarii (Brevet de inventie
RO 116562 B1, 30.03.2001, cu titlul ,Procedeu de obtinere a unor concentrate de
bauturi alcoolice naturale”, Autori: Temle M. s.a.).

Prin continutul sau, acest brevet releva numeroase inconveniente:

- nu permite valorizarea superioara a fructelor sdmburoase folosite drept materie
prima prin obtinerea unor distilate cu calita{i senzoriale diferentiate;

- corectia de pH a terciului de fructe pana la 3...3,5 nu asigura o protectie antioxidanta
si antimicrobiana eficienta si durabila a acestuia;

- tehnica aromatizarii prin introducerea saculetului cu sdmburi in blazul sau alambicul
de distilare este periculoasa deoarece nu gestioneaza continutul de benzaldehida rezultat
drept compus volatil, in urma descompunerii in mediul acid fermentativ al terciului de fructe
a heterozidului amigdalina existent in mod natural in compozitia acestor sdmburi;

- nu prezinta niciun fel de solutiji tehnice de aromatizare pe cale naturala a distilatelor
de fructe sdmburoase rezultate.

Se mai cunoaste un brevet de inventie (RO 105010/01.11.1994, intitulat ,,Vin alb
sau rosu dulce si procedeu de obtinere a acestora”, Autori: Lepadatu Gh. s.a.) ce are
drept elemente comune cu tehnologia consacrata, de elaborare a rachiurilor naturale din
fructe sdmburoase, operatiunile curente de zdrobire si sulfitare a fructelor in etapa
prefermentativa, si fermentatia alcoolica a mustului de struguri, si nu a terciului de fructe.
Acest brevet are alt scop tehnologic, dar prezintd si dezavantajul ca nu valorizeaza
potentialul odorant varietal specific oricarui tip de fruct din orice soi nici in etapa
prefermentativa, nici in etapa fermentativa, si nici macar in etapa postfermentativa.

Literatura de specialitate citeaza un articol (,Artisan Distillling. A Guide for Small
Distilleries"”, editie electronica 1.0.0, 25 martie 2004, Autor: Berglund K. A.) care
mentioneaza o serie de operatiuni tehnologice comune cu tehnologia consacrata de
elaborare a rachiurilor naturale din fructe sdmburoase, cum sunt spalarea fructelor inainte
de procesare, posibilitatea separarii sucului din marcul de fructe, utilizarea sarurilor de
amoniu in cursul fermentatjei alcoolice, posibilitatea fermentatiei alcoolice a sucului separat
in conditiile corectiei de aciditate cu solutie apoasa de acid sulfuric 5%, mentionand si ca
procesul fermentativ poate fi sistat la un nivel al concentratiei de SO, mai mare de 50 mg/I.
Procedeul relevat in acest articol nu prevede:

- 0 valorizare eficienta a fructelor sdmburoase folosite drept materie prima la
elaborarea de rachiuri naturale;

- 0 corectie de pH a terciului de fructe sdmburoase, care sa-i asigure o protectie
antioxidanta si antimicrobiana eficienta si durabila;

- generarea de arome volatile, prin monitorizarea eficienta a procentului de sdmburi
in cursul procesului fermentativ al terciului de fructe sdmburoase, care sa se regaseasca in
distilat;

- alte tehnici simple si eficiente de imbunatatire a insusirilor olfactive si gustative ale
distilatelor obtinute.

A mai fost publicat si un articol in literatura romana de specialitate (,Cercetari
privind elaborarea unei tehnologii moderne de obtinere a rachiurilor din fructe
samburoase”, Sesiunea stiintifica anuala a ICA Bucuresti, octombrie 1992. in Stiinte
si tehnologii alimentare, 3, 5, 60-71, Autori: Croitoru C. s.a.) care a facut obiectul unui
contract de cercetare stiintifica (,Cercetari privind elaborarea tehnologiei moderne de
fabricatie a rachiurilor din fructe sdmburoase - cirese, caise si piersici", Contract ICA
nr. 8085 /1988 - 1990, Director proiect: Croitoru C.) si s-a finalizat cu o cerere de brevet
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(,Procedeu de elaborare a distilatelor din fructe sdmburoase”, Cerere de brevet de
inventie nr. A 2012 00293 / 25.04.2012, OSIM, Bucuresti, Autor: Croitoru C.), care
inlatura dezavantajele semnalate la procedeele de mai inainte, deoarece:

- asigura o valorizare eficienta a fructelor samburoase folosite drept materie prima,
deoarece prevede reconstituirea marcului initial, dupa separarea fractiunilor de suc, prin
adaosul peste bostina de fructe sdmburoase rezultata a unui volum de solutie apoasa de
zaharoza echivalenta ca volum si concentratie in zaharuri cu sucul separat la fiecare sarja
tehnologica procesata;

- promoveaza un nivel de pH de 2,5...2,7, folosind o solutie apoasa 5% H,SO,, care
asigura o protectie antioxidanta si antimicrobiana eficienta si durabila a sucului de fructe si
a marcului de fructe reconstituit din bostina rezultata;

- se bazeaza pe adaosul unei proportii de 5...10% samburi din cantitatea totala
rezultata la procesarea unei sarjei tehnologice de fructe sdmburoase, in scopul accentuarii
intensitatii olfactive a viitorului distilat;

- include macerarea timp de 2...3 zile in distilatul brut a unei proportii de 10% fructe
samburoase intregi, cu aroma puternica, specifica fructului samburos de provenienta,
raportat la volumul acestui distilat;

- implica Tmbunatatirea profilului olfactiv al distilatului de mijloc prin administrarea unui
proportii de 1...2%0 extract alcoolic, raportat la volumul total al distilatului tratat, ce a fost
obtinut prin macerarea timp de 2 zile a unor fructe intregi, cu aroma puternica, intr-o solutie
hidroalcoolica de 40% volume de alcool alimentar rectificat, din cereale sau din fructe
samburoase, in raport volumic de 1:2,5.

O analiza mai profunda a procedeului din cererea de brevet asociata articolului
stiintific si contractului de cercetare deja mentionate mai inainte arata ca acesta prezinta, la
randul sau, inconveniente serioase fata de evolutiile tehnico-stiintifice recente in acest
domeniu:

- eficacitatea tehnologica discutabild a tratamentului cu dioxid de sulf sub forma de
solutie apoasa 5...6%, necesar protectiei antimicrobiene si antioxidante a fructelor
samburoase, in contextul in care implica ulterior o corectie severa de pH pana la 2,5...2,7,
folosind o solutie apoasa 5% H,SO, care nu este un acid natural semnalat in compozitia
acestor fructe. In plus, dioxidul de sulf este un gaz iritant ce poate afecta céile respiratorii ale
operatorului;

- lipsa unor tratamente enzimatice de extractie si eliberare in mediul fermentativ a
aromelor varietale libere si, mai ales, a precursorilor acestora, care sa accentueze tipicitatea
si intensitatea profilul olfactiv al viitorului distilat;

- neajunsul reconstituirii marcului initial de fructe sdmburoase, prin adaosul peste
bostina rezultatda a unui volum de solutie apoasa de zaharoza, echivalenta, ca volum si
concentratie Tn zaharuri, cu sucul separat la fiecare sarja tehnologica procesata, care nu fi
asigura o deplind protectie antimicrobiana si antioxidanta, si nici conditii optime de
fermentare;

- lipsa unei solutji tehnologice viabile, necesara corectiei normale de pH la o limita
optima de 2,9...3, care sa permita o actiune eficace a tulpinilor de drojdii destinate fermen-
tatiei alcoolice a sucului si marcului reconstituit de fructe sdmburoase, dar si asigurarea
inocuitatii mediului fermentativ prin renuntarea la folosirea H,SO,;

- lipsa unui concept care sa asigure protejarea mediului fermentativ, simultan cu
posibilitatea obtinerii unei palete foarte largi de arome varietale si de fermentare, ca urmare
a folosirii unor tulpini diferite de drojdii selectionate, care isi pun amprenta propriului
metabolism asupra profilului senzorial al sucului de fructe sdmburoase fermentat, si al
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marcului reconstituit de fructe sdmburoase fermentat. Fiind compusi volatili, aceste arome
varietale si de fermentare se vor regasi in distilat, imprimand acestuia o anumita compozitie
si un anumit profil senzorial, olfactiv si gustativ;

- lipsa unei optimizari a procesului fermentativ al sucului si marcului reconstituit de
fructe sdmburoase, prin promovarea utilizarii unor nutrienti adecvati tulpinilor de drojdii
selectionate utilizate, care au o compozitie complexa, fiind proveniti din pereti celulari de
drojdii autolizate, degradati pe cale termoenzimatica;

- inexistenfa unei soluiii tehnice eficiente, prin care sa se valorizeze fructele
samburoase partial epuizate, folosite la aromatizarea naturala a distilatelor brute si a
distilatelor de mijloc;

- lipsa unei solutii de maturare a distilatelor de mijloc prin tehnici ieftine, simple si
eficiente, care sa le imbogateasca profilul senzorial.

Avand in vedere motivele prezentate mai inainte, este necesara o noua solutie
tehnica pentru a elimina dezavantajele semnalate, in vederea indeplinirii obiectivului propus.

Problematehnica pe care o rezolva inventiile revendicate se referala elaborarea unui
procedeu de obtinere a unor distilate naturale din fructe samburoase, ce poate fi aplicat in
orice unitate de vinificatie care poseda o distilerie, in conditiile dotarilor tehnice actuale,
capabil sa garanteze asigurarea unor calitati senzoriale superioare, coroborate cu un nivel
ridicat de inocuitate, in conditiile valorizarii eficiente a potentialului odorant varietal si
fermentativ al recoltelor procesate, folosind auxiliari biotehnologici de ultima generatie, cum
sunt anumite preparate enzimatice, tulpini comerciale de drojdii selectionate, si nutrienti
obtinuti prin degradarea termoenzimatica a peretilor celulari de drojdii autolizate.

Procedeul elaborat conform inventiei inlatura dezavantajele mentionate, fiind
caracterizat prin aceea ca este alcatuit din etape si operatiuni ce cuprind stabilirea punctelor
de colectare a fructelor, transportul la procesare, receptia cantitativa si calitativa, spalarea
concomitent cu tratarea lor cu o solutie apoasa de produs bicomponent, pe baza de
metabisulfit de potasiu si acid ascorbic in doza de 10 g/hl, ce le asigura simultan protectia
antioxidanta si antimicrobiana, procesarea prin trecerea fructelor printr-o pasatrice care
asigura zdrobirea si destramarea pulpei, in vederea obfinerii marcului si a detasarii si
separarii sdmburilor, tratament enzimatic cu 4...5 g preparat enzimatic pectolitic/hl marc, in
scopul extractiei precursorilor de arome varietale si arome varietale libere, a cresterii
randamentului Tn suc extras si a facilitarii separarii sucului, cu o durata de actiune de
8...10 h, separarea sucului de bostina din marcul enzimat, prin scurgere statica si dinamica,
reconstituirea marcului initial prin adaosul peste bostina rezultata a unui volum identic de
solutie apoasa, ce contine cantitatile echivalente eliminate odata cu sucul separat, de
zaharuri administrate sub forma de zahar alimentar sau must concentrat, de aciditate
titrabila, administrata sub forma de acid citric sau acid tartric sau malic, si de azot asimilabil,
administrat sub forma de fosfat primar de amoniu, pregatirea sucului si a marcului
reconstituit, Tn vederea fermentarii prin corectia pH-ului cu solutie apoasa 5% de acizi
organici, cum sunt acizii tartric, malic si citric, pana la valori de pH de 2,9...3, corectia
concentratiei in SO, total pana la 60...80 mg/l, adaosul unei proportjii de 5...10% samburi din
cantitatea totala rezultata, insaméantarea identica, dar separata, a sucului si marcului recon-
stituit cu aceleasi suspensii apoase omogene de drojdii selectionate, comerciale, din specia
Saccharomyces cerevisiae, in doze de cate 5 g/hl, administrate lainterval de 3...5 zile, dintre
care prima are un caracter puternic acidifiant, iar cea de-a doua este dotata cu activitate
enzimatica B-glucozidazica ce elibereaza aromele varietate libere din precursorii acestora,
adaugarea unui amestec nutritional in doza de 10 g/hl, alcatuit din 7 g/hl fosfat primar de
amoniu si 3 g/hl derivati naturali din pereti celulari de drojdii autolizate, degradati pe cale
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termoenzimatica, bogati in glutation si peptide, odata cu suspensia apoasa a primei tulpini
si a unui nutrient suplimentar din aceiasi derivati naturali in doza de 5 g/hl, odata cu sus-
pensia apoasa a celei de-a doua tulpini, monitorizarea zilnica a proceselor fermentative, in
vederea evitarii depasirii limitei termice critice de 20°C, verificarea finalizarii procesului fer-
mentativ prin examen senzorial si control analitic al densitatii si concentratiei alcoolice, asi-
gurarea protectiei antioxidante a sucului si a marcului reconstituit complet, fermentate prin
sulfitare cu 70...100 mg/l SO,, in functie de pH si durata depozitarii temporare pana la
distilare, tratament enzimatic aplicat atat sucului, cat si marcului reconstituit complet, fer-
mentate cu o durata de actiune de 3...4 saptamani, folosind un preparat cu activitate 3-glu-
cozidazica in doza de 5 g/hl, ce elibereaza aromele varietale libere din precursorii acestora,
distilarea produselor fermentate imbogatite in arome naturale libere, cu obtinerea distilatelor
brute, in instalatii in care temperatura apei de racire care alimenteaza condensatorul sa fie
de 8...10°C, macerarea timp de 2...3 zile in distilatele brute a unei proportji de 10%, raportat
la volumul acestor distilate, de fructe samburoase cu aroma puternica, stabilita prin
examinare olfactiva comparativa, redistilarea distilatelor brute aromatizate din fructe
samburoase, cu separare de frunti, mijloc si cozi, amestecarea fruntilor si cozilor cu o noua
sarja tehnologica din sucul si/fsau marcul complet fermentate, sau cu o noua sarja de distilate
brute aromatizate, examinarea senzoriala a distilatelor de mijloc rezultate, imbunatatirea
profilului olfactiv al distilatelor de mijloc, prin administrarea unei proportii de 1...2%o extract
alcoolic, raportat la volumul total al distilatului tratat, ce a fost obtinut prin macerarea timp de
2 zile a unor fructe ntregi cu aroma puternica, stabilita prin examinare olfactiva comparativa,
intr-o solutie hidroalcoolica de 40% volume de alcool alimentar rectificat, din cereale sau din
fructe sdmburoase, n raport volumic de 1:2,5, valorizarea fructelor sdmburoase partial
epuizate, folosite la aromatizarea naturala a distilatelor brute si a fractiunilor redistilate de
mijloc, prin colectarea acestora, separarea samburilor la trecerea prin pasatrice, diluarea cu
apa a pulpei rezultate in raport volumic de 1:3 intre partea solida si cea lichida,
omogenizarea pulpei diluate, fermentatia alcoolica a pulpei omogene, in scopul epuizarii
zaharurilor, distilarea pulpei omogene complet fermentata, si folosirea distilatului brut rezultat
la protectia antioxidanta a sarjelor de frunii si cozi, maturarea accelerata a distilatelor de
mijloc aromatizate, prin tratament cu aschii de stejar cu prajire puternica prealabila, si cu talie
mica, avand lungimi de 5...10 mm, latimi de 2...5 mm si grosimi de 1...3 mm, in doza de 4
g/l, care actioneaza pe o perioada de contact de pana la 4 saptamani, cu omogenizari
efectuate la interval de 2 zile pe o durata de cel putin 30 min, controlul senzorial si fizico-
chimic final al distilatului de mijloc maturat, inainte de valorificarea acestuia.

Procedeul de elaborare a distilatelor naturale din fructe sdmburoase, conform
inventiei, permite folosirea tuturor fructelor sdmburoase improprii consumului in stare
proaspata, si care nu pot fi valorificate in alte ramuri ale industriei alimentare, necesita o
proportie de numai 10% fructe intregi de calitate superioara, in scopul obtinerii unor distilate
naturale din fructe sdmburoase, cu personalitate senzoriala distincta, si nivel ridicat de
inocuitate.

Procedeul de elaborare a distilatelor naturale din fructe sdmburoase, conform
inventiei, se diferentiaza semnificativ de celelalte procedee brevetate prin aceea ca asigura
spalarea fructelor simultan cu protectia antioxidanta si antimicrobiana a acestora, prin
tratament cu metabisulfit de potasiu si acid ascorbic, extractia precursorilor de arome
varietale si a aromelor varietale libere, a cresterii randamentului in suc extras si a facilitarii
separarii sucului prin tratament enzimatic, derularea fermentatiei alcoolice prin inocularea
decalata cu doua drojdii selectionate, comerciale, din specia Saccharomyces cerevisiae,
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avand caracter puternic acidifiant si, respectiv, activitate enzimatica B-glucozidazica, ce
elibereaza aromele varietate libere din precursorii acestora, si maturarea accelerata a
distilatelor de mijloc, aromatizate prin tratament cu aschii de stejar cu talie mica si prajire
puternica.

Procedeul de elaborare a distilatelor naturale din fructe sdmburoase, conform
inventiei, prezinta urmatoarele avantaje fata de procedeele analizate mai inainte:

- elimina eficacitatea tehnologica discutabila a tratamentului cu dioxid de sulf sub
forma de solutie apoasa 5...6%, necesar protectiei antimicrobiene si antioxidante a fructelor
samburoase, prin aplicarea unui tratament cu o solutie apoasa de produs bicomponent pe
baza de metabisulfit de potasiu si acid ascorbic,

- asigura accentuarea tipicitatii si intensitatii profilului olfactiv al viitorului distilat, prin
tratamente enzimatice foarte eficace, dintre care cel aplicat in etapa prefermentativa extrage
aromele libere si, mai ales, precursorii acestora din marcul de fructe sdmburoase, si
faciliteaza separarea sucului din pulpa zdrobita, iar cel aplicat in etapa postfermentativa
elibereaza aromele libere din precursorii acestora, prin hidroliza enzimatica;

- completeaza neajunsul reconstituirii marcului initial de fructe sdmburoase prin
adaosul peste bostina rezultata a unui volum de solutie apoasa de zaharoza, echivalenta ca
volum si concentratie in zaharuri cu sucul separat la fiecare sarja tehnologica procesata prin
asigurarea echivalentei privind aciditatea titrabila si continutul in azot asimilabil, specifice
sucului separat, astfel Incat sa se genereze o deplina protectie antimicrobiana si
antioxidanta, si conditii optime de fermentare;

- reduce nivelul corectiei de pH de la 2,5...2,7 la 2,9...3, prin inlocuirea acidului
sulfuric inexistent in fructe cu acizi organici cum sunt acizii tartric, malic gi citric, ce se gasesc
in mod natural in fructe, fara a afecta protectia antimicrobiana si antioxidanta eficace, si
mbunatatind conditiile de fermentare pentru tulpinile de drojdii selectionate utilizate;

- permite asigurarea simultana a protejarii mediului fermentativ si a obtinerii unei
palete foarte largi de arome varietale si de fermentare, ca urmare a folosirii a doua tulpini de
drojdii selectionate, dintre care una creste aciditatea mediului fermentativ datorita
caracterului acidifiant posedat, iar cealalta elibereaza aromele varietale libere din precursorii
acestora, ca urmare a prezentei in celulele sale a activitafii enzimatice B-glucozidazice, cu
mentiunea ca ambele tulpini de drojdii prin propriul lor metabolism produc si arome de
fermentate sub forma de esteri, acetali si alti compusi volatili cu miros agreabil;

- promoveaza optimizarea procesului fermentativ prin folosirea a doua tulpini
selectionate de drojdii, folosite Tn scopuri tehnologice bine definite, mentionate mai inainte,
ce pot fi indeplinite prin asocierea acestora cu nutrienti adecvati, ce-i include si pe cei cu o
compozitie complexa, proveniti din pereti celulari de drojdii autolizate, degradati pe cale
termoenzimatica, alaturi de sarurile de amoniu obignuite;

- prezinta o solutie tehnica eficienta de valorizare a fructelor sdmburoase partial
epuizate, folosite la aromatizarea naturala a distilatelor brute si a distilatelor de mijloc;

- propune o tehnica ieftina, simpla si eficace de maturare a distilatelor de mijloc, care
sa le imbogateasca profilul senzorial.

Se prezinta, in continuare, un exemplu de realizare a inventiei, urmarindu-se
succesiunea etapelor tehnologice care alcatuiesc procedeul elaborat, ce cuprinde fiecare o
anumita succesiune de operatiuni tehnologice. Procedeul conform inventiei cuprinde etapa
de procesare a fructelor sdmburoase, etapa prefermentativa de colectare si pregatire a
marcului ca atare, a sucului si a marcului reconstituit, obtinute din aceste fructe, etapa
fermentativa, cand rezulta sucul fermentat, marcul reconstituit fermentat sau marcul ca atare
fermentat, etapa postfermentativa, cu tratamentele aferente, aplicate produselor fermentate
mentionate, etapa distilarii si aromatizarii naturale a distilatului brut si, respectiv, a distilatului
de mijloc, si etapa de maturare accelerata a distilatului de mijloc.
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Etapa de procesare a fructelor sdmburoase cuprinde stabilirea punctelor de
colectare, 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 fizico-
chimica si microbiologica, spalarea fructelor samburoase simultan, cu asigurarea proteciiei
antioxidante si antimicrobiene, procesarea fructelor sdmburoase, in vederea obtinerii
marcului si a detasarii si separarii sdmburilor, tratamentul enzimatic al marcului initial
rezultat, separarea sucului de bostina din marcul respectiv, prin scurgere statica si dinamica,
si reconstituirea marcului initial.

Punctele de colectare a fructelor samburoase se stabilesc astfel incat distantele pana
la crama de procesare sa fie aproximativ egale, rutele pe care se deplaseaza mijloacele de
transport sa afecteze cat mai putin calitatea fructelor colectate, iar costurile aferente
transportului acestora sa fie minimale.

Materia prima utilizata o reprezinta fructele sdmburoase improprii 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 aceasta categorie intra
fructele imature cu o concentratie mai scazuta in zaharuri fermentescibile, fructele vatamate,
cum sunt cele crapate, strivite, Tn stadiu incipient de putrefactie, atacate de mucegaiuri, de
insecte, de larve sau alte boli criptogamice, cat si fructele supramaturate. Toate aceste fructe
samburoase prezinta unele inconveniente, in sensul ca fructele imature dau un randament
scazut in suc, cele supramaturate se proceseaza cu dificultate, iar cele vatamate reprezinta
surse de contaminare rapida cu microorganisme daunatoare. La randul lor, fructele
samburoase, destinate imbunatatirii insusirilor olfacto-gustative ale distilatelor, trebuie sa fie
de calitate superioara, adica intregi, sanatoase, ajunse la maturitatea deplina, si sa posede
0 aroma puternica, specifica fructului sau chiar soiului si arealului pomicol de provenienta.

Transportul fructelor samburoase de la punctele de colectare la locul de procesare
se realizeaza cu orice mijloace disponibile, recomandandu-se benele metalice izolate
antiacid. Orice contact al fructelor samburoase cu parti metalice ale mijloacelor de transport
care nu sunt izolate antiacid complica procedeul de elaborare a distilatelor, in sensul ca
implica o eventuala demetalizare a acestora cu ferocianura de potasiu.

Receptia cantitativa se executa in mod obisnuit prin dubla cantarire, avandu-se in
vedere fiecare punct de colectare de unde provine fiecare sarja transportata de fructe
samburoase, urmarindu-se aspectele economice de inregistrare in gestiune, si alte
documente de evidenta primara si asigurare a trasabilitatii.

Pe langa aspectele agrotehnice, cum sunt timpul scurs de la ultima stropire a
plantatiei pomicole pana la recoltat, raportul dintre arealul pomicol respectiv si caracteristicile
anului de recolta, si eventualele evenimente agrometeorologice importante, semnalate in
perioada ce precede recoltarea si colectarea, receptia calitativa are ca obiectiv principal
stabilirea corecta a destinatiei fructelor sdmburoase la rachiuri de calitate superioara, rachiuri
de calitate medie sau rachiuri din amestec de fructe.

Criteriile riguroase ce stau la baza receptiei calitative se refera la o caracterizare
complexa a fructelor sdmburoase destinate scopului tehnologic propus:

- caracterizarea fizica, ce consta in aprecierea proportiei de fructe sdmburoase cu
deficiente grave de calitate sub aspectul vatamarii, si a gradului de impurificare cu pamant
si alte corpuri straine la fiecare sarja tehnologica;

- caracterizarea chimica, ce prevede determinarea concentratiei Tn zaharuri
reducatoare fermentescibile prin metoda refractometrica, a aciditatii titrabile si a pH-ului, in
scopul stabilirii corecte a destinatiei fiecarei sarje tehnologice de fructe samburoase, privind
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tipul de distilat ce urmeaza a fi obtinut. Aceasta caracterizare are ca scop si o evaluare a
corectiei de pH necesare Tnainte de fermentare, si a potentialului alcoolic al marcului si
sucului, complet fermentate inainte de distilare;

- caracterizarea microbiologica, ce implica determinarea numarului 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, necesara
procesului fermentativ. Acest control microbiologic nu se efectueaza in productia vinicola
deoarece specialistul se ghideaza intotdeauna dupa experienta sa practica in evaluarea
nivelului la care trebuie corectati parametrii analitici mentionati mai inainte.

Spalarea fructelor samburoase Thainte de prelucrare devine o operatiune tehnologica
obligatorie, in contextul poluarii tot mai accentuate a mediului inconjurator. Se executa in
scopul indepartarii impuritafilor aderente si a inlaturarii partiale a microflorei epifite, fiind
oportuna mai ales atunci cand fructele sdmburoase sunt puternic prafuite sau prezinta urme
destul de recente de la solutiile de stropit impotriva bolilor si daunatorilor. Printre mico-
toxinele secretate de diferite mucegaiuri se numara aflatoxinele si patulina, care sunt
puternic hepatotoxice si hepatocancerigene, iar prezenta lor a fost detectata pe suprafata
tuturor fructelor, si chiar in bauturile alcoolice distilate, provenite din acestea (,Orientari
actuale in nutritie”, Editura Medicala, Bucuresti, 1989, Autori: Segal B. s.a.).
Problematica spalarii fructelor sémburoase trebuie privita intr-un context mailarg, ce vizeaza
folosirea uneiinstalatii simple de stropire cu dusuri, confectionata cu mijloace tehnice proprii,
ce necesita resurse financiare foarte mici, aplicarea unei tehnologii adecvate, de combatere
a bolilor si daunatorilor, in livezi, care sa permita atingerea unui interval de timp suficient de
lung Tntre momentul ultimului tratament fitosanitar si momentul recoltarii, si crearea
posibilitatii de utilizare a unor doze mai reduse la ultimul tratament fitosanitar aplicat.

O solutie tehnica avantajoasa si eficienta o reprezinta spalarea fructelor samburoase
concomitent cu sulfitarea lor prin imersia intr-o cuva izolata antiacid, ce contine solutie
apoasa de SO, de concentratie 5...6%, care este improspatata periodic, pe masura
impurificarii. Cuva izolata antiacid poate fi prevazuta cu o plasa mobila ce permite contactul
intim al fructelor sdmburoase cu solutia apoasa de SO,, cat si separarea lor ulterioara de
mediul lichid, si dirijarea catre operatiunea de procesare. Deoarece dioxidul de sulf este un
gaz iritant ce poate afecta caile respiratorii ale operatorului, se recomanda inlocuirea
acestuia cu un produs bicomponent pe baza de metabisulfit de potasiu si acid ascorbic,
folosit tot sub forma de solutie apoasa, dar cu o concentratie de 10%, ce asigura fructelor
samburoase spalate o protectie antioxidanta si antimicrobiana mai eficienta. O astfel de
protectie este posibila deoarece, pe langa dioxidul de sulf eliberat in mediul acid al fructelor
din metabisulfitul de potasiu, conform reaciiei (1), actioneaza si acidul ascorbic recunoscut
pentru caracterul sau antioxidant puternic, exercitat in prezenta dioxidului de sulf care il
protejeaza de oxidare; in aceste conditii, oxidarea acidului ascorbic sub actiunea oxigenului
din aer, conform reactiei (2), nu se mai produce:

K,S,05 + H,R - K,R +2 SO, + H,0 (1)

Acid ascorbic + O, -~ Acid dehidroascorbic + H,O (2)

Operatiunea de procesare a fructelor samburoase consta in zdrobire, destramarea
pulpei, detasarea si separarea samburilor in scopul obtinerii marcului. Aceasta operatiune
se realizeaza cu un utilaj simplu, denumit pasatrice, existent in dotarea tehnica a tuturor
unitatilor de vinificatie cu distilerie care proceseaza fructe sdmburoase pentru a obiine in
final rachiuri naturale din aceste fructe. Evitarea pierderilor de componente utile ca urmare
a aderentei resturilor de pulpa pe suprafata samburilor impune controlul fermitatii
structotexturale a fructelor samburoase in cadrul receptiei calitative, prin prelucrarea initiala
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a unor microsarje din aceste fructe, si evaluarea senzoriala comparativa a marcului rezultat.
Legislatia actuala (“Instructiuni tehnologice pentru obftinerea rachiurilor naturale
speciale din cirese, visine, caise, piersici, pere Williams, cu aroma specifica fructului”,
M.A.LLA.-C.V.B.D.P.S., 1988) admite diluarea cu pana la 10% apa potabila a marcurilor de
fructe ce nu pot fi vehiculate mecanic prin pompare, in vederea separarii sucului.

Marcul de fructe sdmburoase, denumit si terci de fructe samburoase, rezultat in urma
separarii sdmburilor, reprezinta din punct de vedere fizic un sistem complex, alcatuit din 3
fractiuni care sunt fractiunea lichida, sub forma de suc, fractiunea intermediara si fractiunea
solida, sub forma de bostina maruntita. Proportiile relative dintre cele 3 fractiuni variaza de
la un sortiment de fructe sdmburoase la altul. Sucul reprezinta volumul de lichid eliberat din
structura celulelor in cursul operatiunii de zdrobire-maruntire. Fractiunea intermediara sau
stratul intermediar are o structura apropiata de cea a unui gel deoarece este alcatuita in
mare parte din protopectina hidratata cu suc. Experimentarile preliminare au dovedit ca acest
strat intermediar afecteaza randamentul in suc deoarece il {ine captiv in aceasta trama
protopectinica, din care nu poate fi eliberat prin simpla presare. Datorita 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 sdmburoase
(,Biotehnologii in industria alimentara”, Editura Tehnica, Bucuresti, 1987,
Autori: Banu C. s.a.).

Tratamentul enzimatic al marcului initial de fructe sGmburoase zdrobite urmareste
extractia precursorilor de arome varietate si a aromelor varietale libere, din compozitia
acestuia, cresterea randamentului in suc extras, prin eliberarea celui din stratul intermediar
ce contine trama protopectinica, si facilitarea limpezirii ulterioare a sucului separat de
bostina. Se realizeaza intr-un recipient confectionat din otel inoxidabil, dotat cu accesoriile
tehnice necesare, si cu un sistem adecvat de omogenizare. Se recomanda folosirea unui
preparat enzimatic pectolitic complex, superconcentrat, avand codul 709025, special
conceput in vederea optimizarii scopurilor tehnologice mentionate maiinainte, ce actioneaza
eficace si la valori mai coborate de pH si de temperatura, si care nu este influentat de
actiunea dioxidului de sulf eliberat din metabisulfitul de potasiu. Se prezinta sub forma de
pudra microgranulata, este standardizat cu maltodextrina, si poseda o activitate enzimatica
pectolitica de 24000 PU/g sau 19400 FDU/g, este lipsit de activitatea nedoritd cina-
milesterazica, este complet solubil in apa, are un pH neutru in solutie apoasa de 1%, iar
densitatea sa aparenta variaza intre 0,50 si 0,55 g/ml. Este constituit din diferite activitati
enzimatice principale, cum sunt activitatea pectinliazica, prescurtat PL, fundamentala pentru
degradarea pectinelor esterificate, activitatea hemicelulazica si celulazica, prescurtat CMC,
ce faciliteaza extractia, activitatea poligalacturonazica, prescurtat PG, bogata in activitate
endo - PG care, impreuna cu PL, permite limpezirea mai rapida a musturilor, si faciliteaza
filtrabilitatea acestora, dar si activitali secundare, cum este activitatea arabanazica,
prescurtat AR, cu o concentratie ridicata, ce permite degradarea partilor ramificate ale
pectinelor. Doza de preparat enzimatic recomandata este de 4...5 g/hl marc de fructe
samburoase. Cantitatea stabilita de preparat enzimatic se solubilizeaza treptat si lent sub
agitare continua cu o bagheta de lemn curata, intr-un volum de suc de circa 100 de ori mai
mare decat volumul ocupat de cantitatea respectiva de preparat enzimatic plasat intr-o
galeata curata. Suspensia omogena de preparat enzimatic rezultata se administreazain 2...3
reprize, pe masura umplerii vasului la capacitatea sa optima. Durata de actiune enzimatica
va fi de 8...10 h. Vasul destinat tratamentului enzimatic trebuie sa fie confectionat din otel
inoxidabil, si sa dispuna de accesoriile tehnice necesare in sine cunoscute, care sa permita
o eventuala omogenizare in absenta oxigenului din aer. Pe langa avantajele mentionate mai
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inainte, utilizarea preparatelor enzimatice pectolitice determina si o crestere a concentratiei
in alcool metilic ce provine din degradare enzimatica a substantelor pectice, care se elimina
ulterior in etapa de distilare.

Procesarea marcului de fructe sdmburoase tratat enzimatic, in vederea separarii
sucului de pulpa, se poate realiza prin mai multe tehnici care se bazeaza pe folosirea
dotarilor tehnice existente in uzinele de vinificatie, cum sunt cisternele metalice rotative,
scurgatoarele inclinate, presele continue inchise sau cisternele de sedimentare-decantare
a burbei la limpezirea mustului de struguri. In urma experimentarilor comparative, efectuate
la nivel industrial, cel mai eficient sub aspectul randamentului in suc s-a dovedit a fi
procedeul ce realizeaza separarea sucului de bostina prin scurgere statica si dinamica,
intr-un scurgator inclinat. O solutie simpla si ingenioasa de protectie impotriva oxidarii a
marcului de fructe sdmburoase procesat consta in inglobarea scurgatorului intr-un recipient
cilindric, din ofel inoxidabil, avand o capacitate adecvata. Separarea sucului de bostina cu
ajutorul scurgatorului 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 si piersici acesta poate avea valori de numai pana la 20...30%, contrar unor opinii
nejustificate, care au afirmat ca ,fructele cu aroma puternica, cum sunt piersicile, caisele (...),
se fermenteaza numai ca marcuri, si nu ca sucuri" (,Tehnologia distilatelor alcoolice din
fructe si vin", Editura Ceres, Bucuresti, 1975, Autori: Stanciulescu Gh. s.a.).

Operatiunea de separare a sucului de pulpa asigura obtinerea unor calitati senzoriale
superioare, si un grad ridicat de inocuitate la distilatele din fructe sdmburoase, ce urmeaza
a se obtine plecand 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 care se regasesc cu precadere in fractiunea solida. Acesti
constituenti nedoriti vor fi prezentati in continuare:

- aminele biogene, cum sunt histamine, feniletilamina, cadaverina, tiramina,
putresceina si altele, rezulta in urma decarboxilarii enzimatice a unor aminoacizi existenti in
marcurile de fructe sdmburoase intrate in putrefactie sau/si care prezinta un grad avansat
de mucegai. Acesti compusi manifesta efecte nedorite asupra organismului uman, cum ar
fi cresterea presiunii arteriale, iritarea mucoasei gastrointestinale sau anumite simptome
alergice, fiind potentiatorii unor noi substante toxice volatile, formate in urma descompunerii
lor la cald in timpul distilarii;

- alcoolul metilic, rezultat in urma descompunerii substantelor pectice, prezinta
toxicitate ridicata, ce se datoreaza metabolitilor sai, 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, astfel incat poate provoca orbirea;

- alcoolii superiori, cum sunt alcoolii amilici, provoaca stari de ebrietate mai puternice
decéat alcoolul etilic sau ceilalti alcooli cu numar mai mare de atomi de carbon (,Tratat de
oenologie”, volumul 1, Editura Ceres, Bucuresti, 1985, Autor: Cotea D. V.);

- furfuralul, cu miros specific dezagreabil, asemanator aldehidelor, rezulta in urma
descompunerii pentozanilor in pentoze care sunt precursorii acestui compus volatil nedorit,
format in mediul acid existent in cursul fermentatiei alcoolice, si ulterior eliberat in cursul
distilarii;

- anumite substante toxice volatile, ce rezulta prin descompunerea unor pesticide
remanente in fractiunea solida de bostina, si care se pot regasi in viitorul distilat;

- compusi organici sub forma de aldehide, cetone sau alti compusi volatili cu efecte
imprevizibile asupra calitatii senzoriale a distilatului, ce provin de la diverse microorganisme
si microtoxine, si care au fost semnalate ca urmare a fermentarii sucului alaturi de pulpa de
fructe sdmburoase.
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Avand in vedere aspectele relevate mai inainte, operatiunea de separare a sucului
de pulpa se considera justificatd si oportuna, deoarece garanteaza eliminarea cel putin
partiala a compusilor toxici mai sus mentionati, semnalati in distilatele provenite din marcuri
fermentate de fructe sdmburoase. Oricat de perfectionate ar fi instalatiile de distilare ce
asigura separarea de frunti, mijloc si cozi, acestea nu pot garanta eliminarea integrala a
compusilor toxici semnalati atunci cand se distila marcuri fermentate, si nu sucuri fermentate
de fructe sdmburoase.

Reconstituirea marcului initial de fructe sdmburoase, dupa separarea sucului de
fractiunea solida, se realizeaza in recipiente litrate, din ofel inoxidabil, in care peste
cantitatea de bostina rezultatd se adauga volumul de solutie apoasa echivalenta compo-
zitional cu volumul de suc separat, in privinta concentratiilor in zaharuri, aciditate titrabila si
azot asimilabil. Se va tine cont si de volumul de apa eventual adaugat la Tnceput in marcul
de fructe sdmburoase, in scopul facilitarii vehicularii sale la procesare prin intermediul
pompelor. Tn scopul calculérii corecte a dozelor necesare de substante ce urmeazi a fi
solubilizate, se va tine seama si de volumele ocupate de cantitadfile necesare, de
concentratjile optime ale suspensiilor apoase obtinute cu acestea, care sa fie exact corelate
cu cantitatile calculate. La corectia continutului initial in zaharuri al marcului reconstituit se
poate folosi zahar alimentar sau must concentrat rectificat, sau un substitut al acestuia. La
corectia aciditatii titrabile initiale a marcului reconstituit se recomanda calculul unei cantitai
ce corespunde dozei optime exprimata in g/l acid tartric; se recomanda folosirea de acid
citric ce este mai ieftin, iar atunci cand corectia depaseste 0,5 g/l in acid tartric, se pot utiliza
si acizii malic sau tartric, care au un pret de cost mai ridicat. in scopul corectiei continutului
initial de azot asimilabil in marcul reconstituit, se poate administra o cantitate echivalenta,
sub forma de fosfat primar de amoniu, care este usor asimilabil de catre tulpinile selectionate
de drojdii, si nu induce alte inconveniente in cursul procesului fermentativ.

Practica reconstituirii marcului de fructe sdmburoase nu poate constitui o frauda
deoarece diminueaza continutul in compusi toxici existenti in marc inainte de reconstituire,
asigura potentialul alcoolic al marculuiinitial, nu afecteaza insusirile senzoriale ale distilatului
ce urmeaza a se obtine, deoarece compozitia bostinei sufera o diluare a unor compusi a
caror concentratie este oricum corectata, cum sunt zaharurile si acizii organici, dar se
mareste si volumul de distilat obtinut cu un potential toxic mai redus. Daca, in urma receptiei
calitative, specialistul considera ca este inoportuna separarea sucului de pulpa la sarja
respectiva de fructe sdmburoase, marcul rezultat in urma procesarii acestora va fi fermentat
si distilat ca atare, respectandu-se instructiunile specifice acestor etape tehnologice, care
vor fi detaliate in continuare.

Etapa prefermentativa cuprinde colectarea si pregatirea marcului ca atare, a sucului
si a marcului reconstituit, ob{inute din fructe sdmburoase, in vederea fermentarii separate.
In aceastd etapa se aplica corectia pH-ului si a continutului in SO,, dar si adaosul unei
proportii de 5...10% samburi din cantitatea totala rezultata la procesarea sarjei tehnologice
respective, atat in cazul marcului folosit ca atare, cat si in cazul sucului rezultat si, respectiv,
al marcului reconstituit obtinut. Tn functie de dimensiunile recipientelor si de volumele de
umplere stabilite, se aplica esalonat, pe masura colectarii sarjelor, tratamentele de corectie
a pH-ului si a continutului de SO,, dupa caz, pentru toate cele 3 sortimente de semifabricate
mentionate mai inainte. Recipientele utilizate trebuie sa fie confectionate din otel inoxidabil,
dotate cu accesoriile tehnice necesare, si cu un sistem adecvat de omogenizare. De regula,
in aceleasi recipiente se va derula si etapa tehnologica a fermentatiei alcoolice.

Fractiunile de suc se colecteaza pe masura ce se separa de bostina de fructe
samburoase. La randul lor, sarjele de marc reconstituit se colecteaza pe masura ce se
prepara si se omogenizeaza. Se procedeaza in mod similar si cu marcurile de fructe
samburoase care se vor fermentate ca atare.

12
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Corectia pH-ului la fiecare dintre cele 3 sortimente de semifabricate din fructe
samburoase, destinate fermentarii, este o operatiune foarte importanta pentru distrugerea
microorganismelor nedorite. Ajustarea pH-ului la valoarea 2,7, folosind o solutie apoasa 5%
H,SO,, asigura inhibarea completa a dezvoltarii bacteriilor lactice si acetice (,Biologia si
tehnologia drojdiilor”, volumul 2, Editura Tehnica, Bucuresti, 1991, Autori: Dan
Valentina s.a.). Dupa alti autori, alegerea nivelului de 2,5 pentru valoarea pH-ului este
justificata de constatarile practice din productie, conform carora, intr-un mediu de fermentare
cu o concentratie alcoolica de numai 4,5% volume, limita inferioara a pH-ului pentru
activitatea drojdiilor este de 1,8, iar la o concentratie alcoolica de 5,5...6% volume,
caracteristica marcurilor si sucurilor de fructe sdmburoase, valoarea minima a pH-ului
suportata de catre drojdii este de 2,3. La randul sau, valoarea limitei inferioare de pH creste
odata cu cresterea concentratiei alcoolice a mediului fermentativ, astfel incat, la concentratii
alcoolice de 8,5...12,5% volume, limita inferioara a pH-ului la care drojdiile mai actioneaza
este de 3,5 (,Biologia si tehnologia drojdiilor”, volumul 1, Editura Tehnica, Bucuresti,
1989, Autori: Voica C. s.a.). Avand in vedere aceste aspecte, este necesara stabilirea
corelatiei dintre tulpina de drojdie selectionata, aleasa pentru realizarea fermentatiei
alcoolice, si valoarea optima a pH-ului, necesara desfasurarii procesului fermentativ. In cazul
procedeului elaborat, se reduce nivelul corectiei de pH de la 2,5...2,7 la 2,9...3, prin
inlocuirea acidului sulfuric inexistent in fructe cu acizi organici cum sunt acizii tartric, malic
si citric, ce se gasesc in mod natural in fructe. In aceste conditii tehnologice, protectia
antimicrobiana si antioxidanta nu va fi afectata, pastrandu-si nivelul de eficacitate datorita
folosirii unei tulpini selectionate de drojdii, care genereaza o crestere de aciditate in mediul
fermentativ, si nutrientului asociat acesteia, care este bogat in glutation, un antioxidant de
3...4 ori mai puternic decat SO,. La corectia pH-ului se pot folosi acizi organici cum sunt acizii
citric, tartric si malic, separat sau in amestec, in functie de nivelul corectiei necesare, de
influenta asupra gustului, dar si de costul tratamentului. Prin adoptarea unui nivel de pH de
2,9...3 se vor imbunatati si conditiile de fermentare pentru tulpinile de drojdii selectionate,
utilizate ulterior. Corectia de pH cu acizii organici mentionati se realizeaza conform tehnicii
in sine cunoscute, dupa alegerea formulei optime de corectie, t{indnd cont de factorii de
influentd mentionati mai Thainte, pe baza unor microteste prealabile, efectuate in laborator.

Corectia concentratiei in dioxid de sulf total pana la 60...80 mg/l, in functie de starea
fitosanitara a recoltei, stabilitd in cadrul receptiei calitative, se asigura cu o solutie apoasa
5...6% de SO,. 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
cantitati mai mici de acetaldehida sa ramana netransformata in etanol la sfarsitul fermentatiei
alcoolice, ca urmare a combinarii cu SO,, cand rezulta acidul aldehidrosulfuros, care este
un compus stabil. Pe de o parte, se va tine cont de faptul ca, in anumite limite, continutul de
acetaldehida creste proportional cu cel de SO, administrat (,Production de etanal en la
fermentacion de mostos e les que se adiciano H2S", La Semana Vitivinicola, 1767,
Espana, 1980, Autor: Ruiz-Hernandez M.), iar pe de alta parte, se va avea in vedere ca
mare parte din aceasta cantitate se pierde prin antrenare odata cu dioxidul de carbon degajat
in timpul fermentatiei alcoolice, astfel incat la sfarsitul procesului fermentativ se mai
regaseste Tn mediul alcoolic rezultat doar 40...50% din cantitatea administrata initjal,
considerata drept SO, total (,Action antimicrobienne de I'anhydride sulfureux", Bulletin
de I'0.1.V., 652 - 653 58, 1985, Autor: Beech F. W.).
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Administrarea unei proportiji de 5...10% samburi intregi din cantitatea totala, rezultata
la procesarea unei sarje tehnologice, stabilita in functie de natura fructelor prin microprobe
prealabile de laborator, are in vedere faptul ca ciresele, visinele, caisele si piersicile prezinta
concentratii apreciabile de amigdalina, un heterozid ce are in compozitia sa azot, care, in
cursul fermentatiei alcoolice a acestora, se descompune in mediul acid existent in glucoza,
benzaldehida si acid cianhidric. Separarea samburilor are ca scop prevenirea apariiei
ulterioare in distilat a unei concentratii de acid cianhidric peste limitele admise de
reglementarile actuale. Acest acid este un lichid incolor, volatil, cu miros intepator si intens
de migdale amare, fiind insotit de benzaldehida, ce are mirosul tipic acestor fructe, este
foarte toxic, deoarece la o concentratie de 0,3 x 10 mg/l in aerul expirat, este mortal dupa
numai cateva minute. Mecanismul de intoxicare cu acid cianhidric consta in inhibarea
enzimei citocromoxidaza ce actioneaza 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, lanful sau respirator este
stopat astfel incat aceasta nu-si mai poate exercita functiile metabolice si fermentative in
conditii optime.

Numerositoxicologi incrimineaza prezenta carbamatului de etil in distilatele provenite
din fructe samburoase din care nu au fost separati in prealabil samburii. 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 confinutul in carbamat
de etil dar, simultan, scade si calitatea senzoriala a distilatului respectiv. Distilarea in
contracurent, desi rezolva protejarea calitatilor senzoriale ale distilatului rezultat, necesita
totusi o redistilare fractionata, in vederea separarii carbamatului de etil, ce implica eforturi
financiare nesustenabile. Administrarea unei proporiii reduse de samburi, inainte de
declangsarea fermentatiei alcoolice, trebuie privita in contextul eliminarii practicilor ilicite care
constau fie in a sparge sdmburii si a-i plasa pe suprafata exterioara a capacului cazanului
de fierbere, fie in a adauga macerate de fructe sdmburoase, obfinute cu samburi intregi sau
sparti, in distilatele de calitate senzoriala inferioara, sau in amestecuri hidroalcoolice obtinute
cu etanol alimentar rectificat din cereale, cartofi sau melasa, cu scopul fraudulos de a le
imprima caracterul senzorial tipic de rachiu natural de fructe sdmburoase. Operatiunea de
administrare a unei proportii reduse de samburi intregi inainte de declansarea procesului
fermentativ are ca obiectiv imbunatatirea nsusirilor 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 in acid cianhidric cu mult sub limitele
actuale admise de reglementarile internationale ale FAO si OMS. Pentru cirese, visine si
piersici, proportia de sdmburi intregi utilizata se situeaza catre limita inferioara de 5%, iar la
caise proportia de samburi intregi poate ajunge pana la limita superioard de 10%. in
alegerea proportiei optime, se va tine cont ca eficienta separarii sémburilor, mai ales in cazul
cireselor si visinelor, este asigurata prin folosirea la pasatrice a unor site adecvate, cu
ochiurile mai mici, prin care sa nu poata trece sdmburii acestor fructe. La efectuarea
microprobelor de laborator, se vor folosi sdmburi proaspeti in proportii crescatoare ce variaza
de la 5% péana la 10%. Varianta ce corespunde profilului olfactiv cel mai agreabil si care, la
controlul analitic, evidentiaza o concentratie in acid cianhidric sub limitele actuale admise
devine mostra etalon pentru campania respectiva de fructe, acceptandu-se o abatere de
numai £ 1% a proportiei de sdmburi intregi utilizata. Aceasta proportie se stabileste pentru
fiecare tip de fructe sdmburoase in parte, prin raportarea la o valoare medie a greutatii
samburilor din fructul respectiv, stabilita prin cateva determinari gravimetrice prealabile pe
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diverse sarje tehnologice. Pregatirea sucului, a marcului reconstituit si a marcului ca atare
de fructe sdmburoase, in vederea fermentarii, se incheie cu o omogenizare corespun-
zatoare. Incepand de la acest stadiu tehnologic si pana la obtinerea distilatului brut,
succesiunea operatiunilor tehnologice este identica pentru toate cele 3 sortimente de
semifabricate de fructe sdmburoase mentionate.

Etapa tehnologica a fermentatiei alcoolice a semifabricatelor de fructe sdmburoase
sub forma de suc, marc reconstituit sau marc ca atare cuprinde alegerea si utilizarea
tulpinilor selectionate de drojdii, alegerea si utilizarea nutrientilor adecvati, supravegherea
si controlul procesului fermentativ, efectuarea celui de-al doilea tratament enzimatic de
eliberare a aromelor varietale in faza finala a procesului fermentativ, si protectia impotriva
oxidarii pana la distilare.

Alegerea si utilizarea unor tulpini selectionate de drojdii cu caracteristici fermentative
superioare prezinta multiple avantaje. Aceste avantaje se refera la limitarea considerabila
a formarii, Tn cursul fermentatiei alcoolice, a unor compusi nedoriti, ce pot afecta insusirile
olfacto-gustative ale distilatului rezultat, cat si starea de sanatate a consumatorului, prin
diminuarea semnificativa a concentratiilor acestora de 2...3 ori. Dintre acesti compusi
periculosi pentru starea de sanatate, cei mai importanti sunt unii alcooli superiori, urmati de
acidul acetic si acetatul de etil, alaturi de alli acizi volatili, dar si de anumiti esteri.

Procesul de formare a alcoolilor superiori, ca produsi secundari ai metabolismului
drojdiilor, este influentat de concentratia mediului fermentativ in substante azotate, si de
natura acestora, de continutul in glucide si in vitamine, de specia si tulpina de drojdii
selectionate, dar si de conditiile de fermentare:

- concentratiile Tn substante azotate si mai ales cele in aminoacizi si saruri de amoniu
influenteaza cel mai intens formarea alcoolilor superiori. S-a stabilit ca alcoolii superiori
corespunzatori unor aminoacizi esentiali, cum sunt alcoolul izobutilic si alcoolii amilici, se
formeaza in concentratji ridicate caAnd mediul de fermentare contine circa 300 mg/l substante
azotate (,Tratat de oenologie", volumul 1, Editura Ceres, Bucuresti, 1985, Autor: Cotea
D. V.);

- concentratia n glucide din mediul fermentativ influenteaza intr-o masura mai mica
formarea alcoolilor superiori. Cercetand mustul de struguri, s-a constatat ca proportia de
alcooli superiori creste odata cu cantitatea de zaharuri fermentescibile din mediul
fermentativ, iar formarea unei concentratii mai mari de etanol determina formarea unor
concentratji sporite de alcooli superiori (,Relation entre la teneur des vins en alcools
superieurs et la teneur des mouts en substances azotees en particulier en acides
amines", Bulletin de I'0.L.V., 536, 48, 1975, Autor: Bidan P). In cazul fructelor sam-
buroase, aceasta influenta este nesemnificativa, fiind caracterizate prin concentratii mai mici
de zaharuri;

- s-a dovedit experimental ca absenta totala a vitaminelor din mediul fermentativ
vegetal determina cresterea considerabila a concentratiei de alcooli superiori (,Biologia si
tehnologia drojdiilor”, volumul 1, Editura Tehnica, Bucuresti, 1989, Autori: Voica C.
s.a.);

- influenta drojdiilor intervine prin caracteristicile tulpinii folosite la fermentatia
alcoolica, in sensul ca de aceasta tulpina depinde atat natura alcoolilor superiori formatj, cat
si raportul cantitativ dintre ei (,Traité d'Oenologie, Tome 1 - Microbiologie du vin.
Vinifications", Editions Dunod, Paris, France, 2004, Autori: Ribereau - Gayon P. s.a.);
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- conditiile de fermentare influenteaza prin abundenta suspensiilor aflate in mediul
fermentativ, ce stimuleaza formarea alcoolilor superiori, starea de agitatie a mediului, Tn
sensul ca intr-un mediu neagitat se formeaza o concentratie mai ridicata de alcooli superiori
decat intr-un mediu agitat, dotarea vaselor cu palnii de fermentare, ce induce scaderea
concentratiei de alcooli superiori (,Traité d'Oenologie, Tome 1 - Microbiologie du vin.
Vinifications", Editions Dunod, Paris, France, 2004, Autori: Ribereau - Gayon P. s.a.).

Gradul de toxicitate al alcoolilor superiori creste odata cu concentratia de etanol, cu
lungimea catenei moleculare si cu numarul de grupari alcoolice din molecula. Odata cu
cresterea masei lor moleculare, alcoolii superiori devin mai putin solubili in apa si mult mai
solubili in grasimi, acumulédndu-se in mod selectiv in creier; intrucat sunt degradati si
eliminati mai lent decat alcoolul etilic, actiunea lor daunatoare asupra centrilor nervosi este
mult mai intensa si de mai lunga durata. Totusi, s-a demonstrat stiintific ca alcoolul izoamilic
este considerat cel mai toxic, fiind de 9 ori mai toxic decéat alcoolul etilic (,Precis de
toxicologie" Paris, France, 1960, Autori: Fabre R. si Truhsult R.).

Acizii volatili ce se regasesc in distilat, la randul lor, se formeaza ca produsi secundari
in cursul fermentatiei alcoolice sau in urma altor procese fermentative nedorite. Formarea
acizilor volatili este influentata de o multitudine de factori cum sunt:

- compozitia si starea de sanatate a fructelor sdmburoase folosite drept materie
prima, supuse procesului fermentativ. Cele cu concentratii mai mari in zaharuri, provenite
din recolte avariate, determina concentratii mai ridicate in acesti acizi decét cele avand
concentratii mai mici de zaharuri, provenite din recolte sanatoase;

- tulpinile si speciile de drojdii si bacterii existente Tn mediul fermentativ. Drojdiile
apiculate produc cantitati mai mari din acesti acizi decét cele eliptice, iar bacteriile acetice
mai mult decat cele lactice;

- doza de SO, administrata Tnainte de fermentare. Prin cresterea acesteia scade
concentratia in acesti acizi;

- doza de drojdii selectionate utilizata, temperatura de fermentare si gradul de aerare
al mediului fermentativ.

Experienta practica a demonstrat ca fermentarea spontana a mediului in prezenta
drojdiilor din microflora epifita locala determina formarea unor concentratii mai ridicate de
acizi volatili, printre care acidul acetic, precursor al acetatului de etil, care genereaza sen-
zatia dezagreabila de acescenta, este preponderent (,Tratat de oenologie", volumul 1,
Editura Ceres, Bucuresti, 1985, Autor: Cotea D. V.).

Exista si esteri care sunt mai toxici decét alcoolul etilic, ce se pot forma la fermentatia
alcoolica a unui marc de fructe sdmburoase, derulata in conditii necorespunzatoare. Fiind
mai putin solubili in apa decéat in grasimi, ei se acumuleaza progresiv in creier, exercitand
0 actiune nociva a carei durata depinde de viteza lor de saponificare. Cei mai toxici sunt
esterii metilici si formiatii (,Manuel d'analyses alimentaires et d'expertises usuelles”,
Tome 1, Paris, France, 1960, Autor: Lecoq R.).

Avand in vedere aspectele toxicologice prezentate anterior, coroborate cu conditiile
tehnice din productie, si cu obiectivele tehnologice urmarite, se recomanda inlocuirea unei
tulpini de drojdii selectionate Saccharomyces cerevisiae cu caracteristici fermentative supe-
rioare, folosita in doza de 20 g/hl, prin administrarea decalata a doua tulpini de drojdii selec-
tionate de ultima generatie, din specia Saccharomyces cerevisiae, sub forma de suspensii
apoase omogene. La debutul fermentatiei alcoolice se inoculeaza tulpina FERMOL A3B -
cod 001086 - in doza de 5 g/hl; aceasta tulpina, avand caracter acidifiant, va permite reduce-
rea corectiei de pH. La un interval de 3...5 zile se inoculeaza tulpina FCH - cod 606100
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- In doza identica de 5 g/hl; aceasta tulpina este dotata cu activitate enzimatica B-gluco-
zidazica, astfel incat elibereaza partial aromele varietate libere din precursorii acestora. Cele
doua tulpini actioneaza normal intr-un mediu fermentativ cu un pH de 2,9...3 si un continut
in SO, total de pana la 80 mg/l.

Ambele tulpini se utilizeaza sub forma de material biologic rehidratabil, cu o densitate
de celule viabile mai mare de 2 x 10'%/g, si un continut in substanta uscata de 94 + 1%. Isi
conserva viabilitatea celulara maxima in cursul depozitarii timp de 3 ani la o temperatura
constantd sub 5°C, si timp de 2 ani la o temperatura constanta sub 10°C. Caracteristicile
microbiologice ale acestor tulpini releva un nivel nesemnificativ de contaminare cu bacterii
lactice, situat sub limita admisa de 10° celule/g, lipsa germenilor poluanti patogeni si a
toxinelor acestora, lipsa germenilor coliformi, a streptococilor fecali si a bacteriilor
sulfitoreducatoare din genul Clostrydium.

Fiecare dintre cele doua tulpini alese, dupa stabilirea cantitatilor necesare, se
rehidrateaza in apa potabila lipsita de clor si incalzita la maximum 40°C. Perioada de latenta
a suspensiei apoase omogene astfel obiinute trebuie sa fie de cel putin 20...30 min. Se
recomanda un raport volumic de 1:10 intre cantitatea de drojdii administrata si volumul
suspensiei apoase. Aceasta suspensie, ce contine celulele viabile de drojdii aflate intr-o faza
avansata de multiplicare, se introduce in sucul sau marcul reconstituit de fructe samburoase,
asigurand o omogenizare optima a mediului fermentativ cu mediul biologic rehidratat.

Prima tulpina de drojdii utilizata este FERMOL A3B - COD 001086 - ce a fost
selectionata pentru capacitatea sa superioara de a sintetiza acizii succinic si malic in cursul
procesului fermentativ, astfel incat poate determina o crestere de aciditate cu panala 0,8 g/l,
exprimata in acid tartric. Se remarca printr-un demaraj rapid al fermentatiei alcoolice, un
randament zaharuri/alcool ce variaza intre 17,2 si 17,9 g/l, pentru producerea a 1% volume
alcool, o capacitate fermentativa optima pentru un domeniu larg de temperaturi de la 12 la
32°C, o capacitate de spumare nesemnificativa, si prin lipsa producerii de hidrogen sulfurat.
Aceasta tulpina evidentiaza atat aromele varietale, cat si aromele de fermentare, asigurand
sucului sau marcului reconstituit de fructe sdmburoase fermentate un plus de prospetime,
de fructuozitate, de amplitudine si persistenta gustativa.

A doua tulpina de drojdii utilizatda este FERMOL CHARDONNAY - COD 606100 - ce
a fost selectionata pentru capacitatea sa de a exercita o activitate enzimatica B-glucozidazica
semnificativa, ce elibereaza partial aromele varietate libere din precursorii acestora in cursul
procesului fermentativ, dar si aceea de a elibera manoproteine care asigura un caracter
gustativamplu si armonios, ce evidentiaza onctuozitate si eleganta. Se evidentiaza printr-un
randament zaharuri/alcool de numai 16,5 g/l pentru producerea a 1% volume alcool, poseda
o activitate fermentativa regulata pentru un domeniu larg de temperaturi, de la 10 la 24°C,
prezinta o capacitate de spumare neglijabila, si se remarca prin lipsa producerii de acizi
volatili. Aceasta tulpina are capacitatea de a dezvolta arome de fermentatie intense si
complexe, asigurand sucului sau marcului reconstituit, de fructe samburoase fermentate, o
accentuare a caracterului olfactiv varietal, dominat de note florale si de fructe.

Alegerea si utilizarea nutrientilor adecvati, la randul lor, reprezinta operatiuni la fel de
importante ca alegerea si administrarea tulpinilor selectionate de drojdii. Teoriile inovative
asupra fiziologiei drojdiilor sustin ca cei mai comuni factori de crestere pentru acestea sunt
biotina, acidul pantotenic, inozitolul, tiamina, acidul nicotinic si piridoxina (,Biologia si tehno-
logia drojdiilor”, volumul 1, Editura Tehnica, Bucuresti, 1989, Autori: Voica C. s.a.).
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Intr-o acceptiune mai larga, care include toti factorii de asigurare a necesitétilor
nutritionale si de dezvoltare ale celulelor de drojdii, se cuvine a fi evidentiate si sursele de
azot sifosfor care suntindispensabile, alaturi de unele elemente minerale, cum sunt potasiul,
magneziul si calciul. De regula, la stimularea fermentatiei alcoolice Tn procesele industriale
se folosesc fosfatul si sulfatul de amoniu.

Date din literatura de specialitate (,Cercetari privind evolutia alcoolilor superiori
in principalele procese tehnologice fermentative”, Teza de doctorat, Universitatea
»,Dunarea de Jos" din Galati, 1987, Autor: Stoicescu Antoneta) releva ca inlocuirea
azotului a-aminic cu sulfat de amoniu in mediul fermentativ determind o reducere
considerabila a cantitatii de alcooli superiori, formati de catre 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 forma de radical

monovalent, H,PO, , deoarece radicalul bivalent, HPO, , nu este absorbabil. La procedeele

in care ajustarea pH-ului se asigura cu acid sulfuric, H,SO,, este oportuna utilizarea
fosfatului primar de amoniu, NH,H,PO,, deoarece in urma reactiei dintre acesti compusi are
loc dezlocuirea unui acid mai slab din sarurile sale de catre un acid mai tare, produsii de
reactie fiind acidul fosforic, H,PO,, si sulfatul de amoniu, (NH,),SO,.

Dintre elementele minerale, potasiul este necesar drojdiilor atat pentru cresterea
celulara, cat si pentru exercitarea capacitatii fermentative. Cand ionii de potasiu, K*, sunt
absenti din mediul fermentativ, fosforul nu mai poate fi absorbit. in anumite conditii, potasiul

poate fi in intregime inlocuit cu ionul amoniu, NH . La randul séu, magneziul este un factor

necesar deoarece este un activator enzimatic cu importanta decisiva in cinetica derularii
procesului fermentativ (,Biologia si tehnologia drojdiilor”, volumul 1, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1989, Autori: Voica C. s.a.).

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

Avand in vedere aspectele stiintifice relevate mai inainte, si conditiile tehnice impuse
de mediul fermentativ, asociate cu obiectivele tehnologice urmarite, se recomandainlocuirea
administrarii unui nutrient pe baza de saruri de amoniu in doza de 10 g/hl, prin adaugarea
unui amestec nutritional in doza de 10 g/hl, alcatuit din 7 g/hl fosfat primar de amoniu si
3 g/hl derivati naturali din pereti celulari de drojdii autolizate, degradati pe cale termo-
enzimatica, bogati in glutation si peptide, odata cu administrarea suspensiei apoase a primei
tulpini selectionate de drojdii si a unui nutrient suplimentar, numai pe baza de derivati
naturali, din pereti celulari de drojdii autolizate, degradati pe cale termoenzimatica, bogati in
glutation si peptide in doza de 5 g/hl, odata cu administrarea suspensiei apoase a celei de-a
doua tulpini selectionate de drojdii.

S-arecurs la aceasta tehnica in scopul asigurarii simultane a resurselor nutritionale
necesare, dar si a unui mediu antioxidant, si care elimina microorganismele nedorite in etapa
de debut a procesului fermentatiei alcoolice.

Fosfatul primar de amoniu se adauga sub formé& de solutie apoas& 30%. Indeplineste
rolul de factor de crestere pentru celulele viabile de drojdii, Tn cursul fermentatiei alcoolice
a sucului, a marcului reconstituit sau a marcului ca atare, provenite din fructe sdmburoase.
Poate fi substituit cu un nutrient mai complex, care, pe langa saruri solubile de amoniu, mai
contine si vitamina B1, a carei prezenta este indispensabila in derularea normala a oricarui
proces fermentativ.
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Derivatii naturali din pereti celulari de drojdii autolizate, degradati pe cale termo-
enzimatica, bogati in glutation si peptide, se prezinta sub forma de pudra de culoare alba sau
bej, inodora, cu un continut in cenusa obtinut dupa o incinerare la 550...600°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 in apa si insolubila Tn alcool etilic pur. Acest
nutrient este necesar tulpinilor selectionate de drojdii, in vederea exercitarii in conditjii optime
a functiilor lor metabolice si fermentative. Se administreaza in dozele si la stadiile tehno-
logice precizate mai nainte, sub forma de suspensie apoasa omogena. Aceasta suspensie
se prepara prin solubilizarea progresiva a cantitatii stabilite de produs in apa potabila lipsita
de clor, sub permanentd omogenizare cu o bagheta curata de lemn. Prezenta glutationului
alaturi de alte fractiuni proteice si substante azotate, din compozitia derivatilor naturali din
pereti celulari de drojdii autolizate, degradati pe cale termoenzimatica, impiedica formarea
alcoolilor superiori amilici, a caror concentratie ridicata ar afecta calitatea senzoriala a
viitorului distilat (Evolutia alcoolilor superiori in principalele procese tehnologice
fermentative, Teza de doctorat, Universitatea ,,Dunarea de Jos" din Galati, 1987, Autor:
Stoicescu Antoneta).

Supravegherea si controlul fermentatiei alcoolice urmareste asigurarea unei cinetici
de fermentare regulata si uniforma, monitorizata prin controlul zilnic al densitatii si al
temperaturii mediului fermentativ.

In scopul asigurarii unui regim termic adecvat, situat sub 20°C, in cursul procesului
fermentativ, se recomanda folosirea unor recipiente de capacitate redusa (2000...3000 1),
dotate cu palnii de fermentare ce contribuie la diminuarea concentratiei in alcooli superiori
(,Formarea alcoolilor superiori in vinuri in timpul fermentatiei alcoolice", Revista de
Industrie alimentara, 10, 1971, Autor: Simionescu l.). in lipsa acestor recipiente,
fermentatia alcoolica se poate realiza in recipientele din otel inoxidabil mentionate mai
nainte, la care se mentine usor o temperaturé sub 20°C, datoritad dotarii tehnice adecvate,
sau se lasa un gol de fermentare optim, ce va permite adaugarea si amestecarea cu material
fermentescibil proaspat, cu temperatura coborata, atunci cand se semnaleaza cresteri
excesive ale temperaturii de fermentare aproape de limita critica de 22°C.

Se recomanda aplicarea zilnica a omogenizarii mediului fermentativ la intervale de
5...6 h de 3 ori/zi, folosind ustensile de lemn sau agitatoare actionate electric, insotita de o
examinare senzoriala, in vederea identificarii unor eventuale anomalii fermentative nedorite.

Controlul analitic periodic, la interval de 2...3 zile, urmareste stabilirea exacta a
stadiului finalizarii metabolizarii zaharurilor, care va permite luarea deciziei de trecere rapida
a produsului fermentat sub forma de suc, marc reconstituit sau marc ca atare, din fructe
samburoase, la distilare, sau aplicarea sulfitarii in vederea asigurarii protectiei antioxidante
pe perioada depozitarii temporare pana la distilare.

Aplicarea celui de-al doilea tratament enzimatic are ca scop eliberarea completa a
aromelor varietale libere din precursorii acestora, avand in vedere ca o parte din acestea se
regasesc deja In mediul fermentativ datorita actiunii tulpinii FERMOL CHARDONNAY.

Se recomanda folosirea unui preparat enzimatic pectolitic purificat si concentrat,
avand codul 709035, cu o activitate B-glucozidazica superioara, care este special destinat
acestui scop tehnologic, si actioneaza eficace in orice conditii de pH si de continut in SO,
ale mediului fermentat. Se prezinta sub forma de pudra microgranulata, lipsit de activitate
cinamilesterazica, este complet solubil Th apa, are un pH neutru in solutie apoasa de 1%, si
prezintd o densitate aparenta de 0,5...0,7 g/ml. Este constituit din activitatile pectinazice
principale, cum sunt PL, PG si PE, si secundare, cum este CMC, dar poseda o activitate
B-glucozidazica, notatd BGDU, de nivel superior. In alti termeni, acest preparat enzimatic
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dispune la 20°C, exprimat in unitati/gram, de o activitate pectolitica totald de 5900 PU sau
5300 FDU, din care activitatea PL este 4000, PE este 600, PG este 1300, CMC este 165,
iar BGDU >100. Are si capacitatea de a extrage precursorii de arome varietale ramasi in
fractiunea solida, dar mai ales aceea de a realiza hidroliza enzimatica a acestor precursori,
punand in libertate aromele varietale libere sub forma de monoterpenoli volatili.

Doza de preparat enzimatic recomandata este de 5 g/hl produs fermentat sub forma
de suc, marc reconstituit sau marc ca atare. Cantitatea stabilitd de preparat enzimatic se
solubilizeaza treptat si lent sub agitate continua cu o bagheta de lemn curata, intr-un volum
de suc fermentat de circa 100 de ori mai mare decat volumul ocupat de cantitatea respectiva
de preparat enzimatic plasat intr-o galeata curata. Stadiul administrarii este faza finala a
procesului fermentativ, deoarece glucoza existenta in mediul respectiv nu-si mai poate
exercita rolul inhibitor asupra activitaii f-glucozidazice a preparatului enzimatic, datorita
concentratiei sale foarte reduse. Durata de actiune a preparatului enzimatic va fi de
3...4 saptamani.

Protectia alcoolului etilic format Tn urma fermentatiei alcoolice fata de o eventuala
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 n care s-a derulat procesul fermentativ, este absolut necesara. Aceasta protectie
antioxidanta se asigura prin sulfitare cu SO, lichefiat, administrat in doze de 70...100 mgl/I.
Operatiunea de sulfitare va fi in mod obligatoriu Tnsotita de omogenizarea intregului volum
tratat cu mijloacele disponibile in dotarea tehnica a cramei.

Etapa tehnologica a distilarii, pentru fiecare dintre cele 3 sortimente de semifabricate
fermentate, care sunt sucul, marcul reconstituit sau marcul ca atare, cuprinde prima distilare,
cand se obtine distilatul brut, aromatizarea naturala a distilatului brut, redistilarea distilatului
brut aromatizat, cu separare pe fractiuni sub forma de frunti, mijloc si cozi, amestecarea
fruntilor si cozilor cu fiecare dintre semifabricatele fermentate mentionate, inainte de trecerea
la distilare, optimizarea profilului senzorial al distilatului de mijloc, valorizarea fruntilor si
cozilor rezultate in urma finalizarii procesului de distilare, si valorizarea fructelor samburoase
partial epuizate, folosite la aromatizarea naturala a distilatelor brute si a fractiunilor redistilate
de mijloc. Aceste operatiuni se executa in instalatiile de distilare si cu recipientele din otel
inoxidabil, pompele si celelalte accesorii necesare, existente in dotarea tehnica a societatii
respective, conform procedeelor in sine cunoscute.

Conditiile indispensabile n reusita unui proces de distilare la nivel industrial sunt o
temperatura cat mai coborata a apei de condensare a vaporilor, si o dimensionare optima
a serpentinei de racire cu care este dotat condensatorul instalatiei.

Cu cat temperatura apei de condensare a vaporilor va fi mai coborata, de preferinta
n intervalul 8...10°C, cu atat condensarea compusilor odoranti volatili va fi mai intensa.

O dimensionare optima a serpentinei de racire implica asigurarea unui diametru cat
mai mic, raportat la o lungime cat mai mare, care sa permita un numar cat mai mare de
spire, astfel incat durata de stationare a distilatului in instalatie sa fie cat mai mare, cu scopul
de a prelungi trecerea compusilor odorantj volatili in stare lichida. In productie nu sunt
respectate intotdeauna aceste doua conditji esentiale, astfel incat elaborarea unor distilate
naturale din fructe sdmburoase, cu calitati senzoriale superioare, reprezinta un obiectiv dificil
de indeplinit. De regula, temperatura apei care determina condensarea vaporilor nu este
intotdeauna suficient de scazuta ca sa asigure protectia si trecerea compusilor odorant;
volatili in distilatul rezultat. Uneori, distilatul obtinut paraseste instalatia de distilare cu o
temperatura de 25...30°C, fatd de un regim termic optim de 8...10°C, recomandat de
instructiunile tehnologice.

20



RO 131640 B1

Obtinerea distilatului brut, Tn contextul exigentelor precizate mai inainte, devine o
operatiune decisiva, de care va depinde calitatea senzoriala a distilatului de mijloc final.
Atunci cand distilarea semifabricatului fermentat din fructe sdmburoase sub forma de suc,
marc reconstituit si marc ca atare se executa in instalatji cu blaze sau alte tipuri de instalatii
disponibile, este obligatoriu ca distilatul rezultat sa-si Tmbunatateasca astfel calitatile
senzoriale si sanogenetice prin redistilare cu separare de frunti, mijloc si cozi. Pot face
exceptie de la aceasta procedura distilatele obtinute din fructe samburoase puternic
depreciate calitativ, ce au fost fermentate ca marcuri, si care se folosesc fie la prepararea
rachiurilor din fructe amestec, fie la obf{inerea de rachiuri obignuite, pe baza deciziei luate in
urma unui examen senzorial riguros, coroborat cu un control fizico-chimic adecvat.

Aromatizarea naturala a distilatului brut consta in macerarea timp de 2...3 zile a unei
proportii de 10% fructe sdmburoase intregi, cu aroma puternica, specifica fructului sdmburos
de provenienta, raportat la volumul acestui distilat. Se recomanda o atentie sporita la
alegerea fructelor destinate acestui scop tehnologic, printr-o examinare senzoriala riguroasa
la nivel vizual, olfactiv si gustativ. Aceasta macerare asigura extractia substantelor odorante
si colorante, si, in mai mica masura, a zaharurilor, acizilor organici si a altor compusi.
Realizarea acestei operatiuniin practica industriala consta in aplicarea unei tehnici inovative,
ce cuprinde alegerea unui recipient din otel inoxidabil, introducere n incinta recipientului a
fructelor sdmburoase ce vor fi supuse macerarii, si introducerea distilatului brut. Fructele
samburoase intregi, supuse macerarii, se vor aseza in saculeti de plasa de rafie, care vor
fi distribuiti in incinta recipientului, astfel incat sa acopere intregul volum al acestuia, avand
drept efect benefic cresterea suprafetei de contact dintre fractiunea lichida, reprezentata de
distilatul brut, si fractiunea solida, reprezentatd de fructele sdmburoase intregi. in urma
operatiunii de macerare rezulta distilatul brut aromatizat.

Redistilarea distilatului brut aromatizat asigura separarea pe fractiuni de distilare sub
forma de mijloc, frunti si cozi. Stadiile de separare a fractiunilor de distilat se stabilesc de
catre operatorul care monitorizeaza procesul de redistilare, pe baza monitorizarii regimului
termic de distilare, a marimii volumelor de distilat colectate, dar si prin degustari repetate ale
distilatelor, pe masura colectarii acestora.

Colectarea si amestecarea fruntilor si cozilor rezultate la prima distilare a fiecarui
semifabricat fermentat mentionat mai inainte exercita un rol tehnologic semnificativ. Fruntile
si cozile rezultate dupa redistilarea primelor sarje de distilat brut se amesteca imediat cu
fiecare dintre semifabricatele fermentate mentionate, cu scopul de a le proteja mai eficace
impotriva oxidarii ca urmare a cresterii concentratiei alcoolice a acestora, astfel incat se evita
cresterea aciditatii volatile. Sarjele urmatoare de frunti si cozi se pot amesteca cu distilatele
brute, Tnainte de redistilarea acestora.

Colectarea si optimizarea profilului senzorial al distilatului de mijloc se realizeaza
intr-un vas din otel inoxidabil. Alegerea recipientului din otel inoxidabil presupune mai intai
un control riguros al starii de igiena, atat a suprafetelor interioare, cat si a celor exterioare,
in scopul confirmarii lipsei petelor de rugina, de unsoare sau de alte impuritati, dar si
verificarea accesoriilor din dotarea acestuia, cum sunt grila de nivel, robinetii, trapa de
evacuare a sedimentului, gura de alimentare, si sistemele de omogenizare, cum ar fi un
agitator mecanic actionat electric. Atunci cand nu dispune de un agitator electric, se va
asigura un sistem de omogenizare prin remontaj cu o pompa adecvata, si un circuit inchis
de vehiculare a lichidului din recipientul igienizat in prealabil. Prin accesoriile si dotarile sale,
acest recipient trebuie sa asigure desfasurarea in conditii optime a operatiunilor cuprinse in
etapa de maturare a distilatului de mijloc.
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Rezultat in urma redistilarii distilatului brut, distilatul de mijloc se supune examinarii
senzoriale comparative. In cazul in care insusirile sale olfacto-gustative nu sunt suficient de
intense in privinta tipicitatii specifice fructului sdmburos de provenienta, se aplica opera-
tiunea de imbunatatire a acestor insusiri senzoriale. Aceasta operatiune consta in admi-
nistrarea unei proportii de 1...2%o in volume fata de volumul de distilat de mijloc, din vasul
respectiv, a unui extract alcoolic rezultat prin macerarea timp de 2 zile a unei cantitafj
determinate de fructe intregi cu aroma puternica, intr-o solutie hidroalcoolica de 40% volume,
obtinuta din alcool alimentar rectificat din cereale sau din fructe sdmburoase, in raport
volumic de 1:2,5 intre fractiunea solida, reprezentata de cantitatea de fructe intregi, si
fractiunea lichida, reprezentata de solutia hidroalcoolica.

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 c&
extractul alcoolic obtinut cu alcool etilic alimentar rectificat prezinta calitati senzoriale
superioare fata de cel obtinut cu distilat de mijloc. Diferenta senzoriala constatata se explica
prin faptul ca mediul hidroalcoolic realizat cu alcool etilic alimentar rectificat, ce contine in
principal numai etanol si apa, asigura transmiterea in distilatul de mijloc a unei arome mai
intense si mai pure datorita prezentei in compozitia sa a unor concentratii nesemnificative,
foarte reduse, a altor categorii de compusi volatili. In schimb, mediul hidroalcoolic ce
utilizeaza distilat de mijloc pentru extractie, care, prin compozitia sa, poseda o multitudine
de compusi ale caror concentratii raman ridicate chiar si dupa diluarea cu apa, atenueaza
intr-o anumita masura transmiterea substantelor odorante din fructele samburoase macerate,
in distilatul de mijloc respectiv.

Valorizarea fruntilor si cozilor rezultate de la ultima sarja de redistilare este
importanta. Fruniile se folosesc la prepararea unor sortimente de alcool medicinal
aromatizat. Cozile pot fi valorizate prin cupajare cu solufia alcoolica provenita de la
fermentarea apelor rezultate de la spalarea tescovinei si a ciorchinilor, cand se obfine o
solutie alcoolica din care, prin distilare, da nastere la un produs alcoolic ce poate fi folosit la
prepararea alcoolului de uz tehnic, conform unor procedee in sine cunoscute.

Valorizarea fructelor s@mburoase pariial epuizate, folosite la aromatizarea naturala
a distilatelor brute si a fractiunilor redistilate de mijloc, merita o atentie deosebita deoarece
sunt imbibate cu alcool, contin concentratii apreciabile de zaharuri si acizi organici, iar pulpa
nu este infestata cu niciun fel de microorganisme. Succesiunea de operatiuni cuprinde
colectarea acestora, separarea samburilor la trecerea prin pasatrice, diluarea cu apa a pulpei
rezultate in raport volumic de 1:3 intre partea solida si cea lichida, omogenizarea pulpei
diluate, fermentatia pulpei omogene, in scopul epuizarii zaharurilor, distilarea pulpei
omogene complet fermentata, si colectarea distilatului brut rezultat. Acest distilat se poate
amesteca fie cu fiecare dintre semifabricatele fermentate mentionate mai inainte, cu scopul
de a le proteja mai eficace impotriva oxidarii ca urmare a cresterii concentratiei alcoolice a
acestora, fie cu sarjele urmatoare de frunti si cozi care se amesteca, la randul lor, cu
distilatele brute inainte de redistilarea acestora.

Maturarea accelerata a distilatului de mijloc optimizat senzorial este o etapa
tehnologica distincta. Consta in aplicarea unui tratament cu aschii de stejar cu talie mica, si
supuse in prealabil unui tratament termic intens, denumit si prajire puternica. Aschiile de
stejar utilizate sunt de talie mica, avand lungimi de 5...10 mm, latimi de 2...5 mm si grosimi
de 1...3 mm, prezintd o umiditate intre 2 si 4% si o densitate cuprinsa intre 270 si 300 kg/m?®,
nu prezinta urme de carbonizare si nu sunt friabile la atingere.
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Se recomanda doza maxima de 4 g/l. Durata de contact a aschiilor cu distilatul de
mijloc se poate prelungi pana la 4 saptamani, astfel incat sa se extraga o cantitate suficienta
de compusi cu rol senzorial agreabil din aschiile de stejar, care sa imprime caracterul
specific de maturat distilatului supus tratamentului.

In vederea asigurarii unui contact cat mai intim intre aschiile de stejar si distilatul de
mijloc, cantitatea stabilitda de aschii de stejar se repartizeaza in saculeti adecvati, si se
imerseaza uniform in recipientul de maturare din otel inoxidabil. in plus, se aplica
omogenizari efectuate la interval de 2 zile pe o durata de cel putin 30 min, astfel incat sa se
asigure parcurgerea cel putin o data a circuitului inchis de omogenizare de catre intregul
volum de distilat din recipientul respectiv.

Fiecare omogenizare este insofita si de o degustare comparativa a distilatului tratat
cu o variantd martor netratata, pregatita in prealabil. in urma maturarii accelerate, distilatul
de mijloc capata nuante olfactive discrete de cafea si de torefiat, si nuante gustative de
vanilie si caramel, care insotesc notele agreabile de fructe si flori.

Urmeaza controlul senzorial si fizico-chimic final al distilatului de mijloc maturat,
inainte de valorificarea acestuia.
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Revendicare

Procedeu de elaborare a distilatelor naturale din fructe sdmburoase, caracterizat
prin aceea ca este alcatuit din etape si operatiuni ce cuprind stabilirea punctelor de
colectare a fructelor, transportul la procesare, receptia cantitativa si calitativa, spalarea
concomitent cu tratarea lor cu o solutie apoasa de produs bicomponent, pe baza de
metabisulfit de potasiu si acid ascorbic, in doza de 10 g/hl, ce le asigura simultan protectia
antioxidanta si antimicrobiana, procesarea prin trecerea fructelor printr-o pasatrice care
asigura zdrobirea si destramarea pulpei, in vederea obtinerii marcului si a detasarii si
separarii samburilor, tratament enzimatic cu 4...5 g preparat enzimatic pectolitic/hl marc, in
scopul extractiei precursorilor de arome varietale si arome varietale libere, a cresterii
randamentului Tn suc extras si a facilitarii separarii sucului, cu o duratd de actiune de
8...10 h, separarea sucului de bostina din marcul enzimat, prin scurgere statica si dinamica,
reconstituirea marcului initial prin adaosul peste bostina rezultata a unui volum identic de
solutie apoasa ce contine cantitatile echivalente eliminate odata cu sucul separat, de
zaharuri administrate sub forma de zahar alimentar sau must concentrat, de aciditate
titrabila, administrata sub forma de acid citric sau acid tartric sau malic, si de azot asimilabil,
administrat sub forma de fosfat primar de amoniu, pregatirea sucului si a marcului
reconstituit, in vederea fermentarii prin corectia pH-ului cu solutie apoasa 5% de acizi
organici, cum sunt acizii tartric, malic si citric, pana la valori de pH de 2,9...3, corectia
concentratiei in SO, total pana la 60...80 mg/l, adaosul unei proportjii de 5...10% samburi din
cantitatea totala rezultatd, insaméantarea identica dar separata a sucului si marcului
reconstituit cu aceleasi suspensii apoase omogene de drojdii selectionate, comerciale, din
specia Saccharomyces cerevisiae, in doze de céate 5 g/hl, administrate la interval de
3...5 zile, dintre care prima are un caracter puternic acidifiant, iar cea de-a doua este dotata
cu activitate enzimatica B-glucozidazica ce elibereaza aromele varietate libere din precursorii
acestora, adaugarea unui amestec nutritional in doza de 10 g/hl, alcatuit din 7 g/hl fosfat
primar de amoniu si 3 g/hl derivati naturali din pereti celulari de drojdii autolizate, degradati
pe cale termoenzimatica, bogati in glutation si peptide, odata cu suspensia apoasa a primei
tulpini, si a unui nutrient suplimentar din aceeasi derivati naturali, in doza de 5 g/hl, odata cu
suspensia apoasa a celei de-a doua tulpini, monitorizarea zilnica a proceselor fermentative,
in vederea evitérii depasirii limitei termice critice de 20°C, verificarea finalizarii procesului
fermentativ prin examen senzorial si control analitic al densitatii si concentratiei alcoolice,
asigurarea protectiei antioxidante a sucului si a marcului reconstituit complet, fermentate prin
sulfitare cu 70...100 mg/l SO,, in functie de pH si durata depozitarii temporare pana la
distilare, tratament enzimatic aplicat atat sucului, cat si marcului reconstituit complet,
fermentate cu o durata de actiune de 3...4 saptaméani, folosind un preparat cu activitate
B-glucozidazica in doza de 5 g/hl, ce elibereaza aromele varietale libere din precursorii
acestora, distilarea produselor fermentate, imbogatite in arome naturale libere, cu obfinerea
distilatelor brute, in instalatii in care temperatura apei de racire care alimenteaza
condensatorul sa fie de 8...10°C, macerarea timp de 2...3 zile in distilatele brute a unei
proportii de 10%, raportat la volumul acestor distilate, de fructe sdmburoase cu aroma
puternica, stabilita prin examinare olfactiva comparativa, redistilarea distilatelor brute
aromatizate, din fructe sdmburoase, cu separare de frunti, mijloc si cozi, amestecarea
fruntilor si cozilor cu o noua sarja tehnologica din sucul si/sau marcul complet fermentate,
sau cu o noua sarja de distilate brute aromatizate, examinarea senzoriala a distilatelor de
mijloc rezultate, imbunatatirea profilului olfactiv al distilatelor de mijloc, prin administrarea
unei proportii de 1...2%o0 extract alcoolic, raportat la volumul total al distilatului tratat, ce a fost
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obtinut prin macerarea timp de 2 zile a unor fructe intregi, cu aroma puternica, stabilita prin
examinare olfactiva comparativa, intr-o solutie hidroalcoolica de 40% volume de alcool
alimentar rectificat din cereale sau din fructe sdmburoase, in raport volumic de 1:2,5,
valorizarea fructelor sdmburoase pariial epuizate, folosite la aromatizarea naturala a
distilatelor brute si a fractiunilor redistilate de mijloc, prin colectarea acestora, separarea
samburilor la trecerea prin pasatrice, diluarea cu apa a pulpei rezultate in raport volumic de
1:3 intre partea solida si cea lichida, omogenizarea pulpei diluate, fermentatia alcoolica a
pulpei omogene, in scopul epuizarii zaharurilor, distilarea pulpei omogene complet
fermentata, si folosirea distilatului brut rezultat la protectia antioxidanta a sarjelor de frunf;
si cozi, maturarea accelerata a distilatelor de mijloc aromatizate, prin tratament cu aschii de
stejar cu prajire puternica prealabila, si cu talie mica, avand lungimi de 5...10 mm, latimi de
2...5 mm si grosimi de 1...3 mm, in doza de 4 g/l, care actioneaza pe o perioada de contact
de pana la 4 saptamani, cu omogenizari efectuate la interval de 2 zile pe o durata de cel
putin 30 min, controlul senzorial si fizico-chimic final al distilatului de mijloc maturat, Thainte
de valorificarea acestuia.
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