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9 PROCEDEU DE OBTINERE A UNUI DISTILAT ALIMENTAR

DIN SORG ZAHARAT

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de elaborare a unui
distilat alimentar din sorg zaharat folosit ca materie
prima la obtinerea bauturilor alcoolice aromatizate, de
tip rachiu. Procedeul conform inventiei consta in toca-
rea plantelor, protectia antioxidanta rapida a tocaturii,
presarea tocaturii rezultate, corectia aciditatii suculuide
sorg zaharat rezultat pana la 1,5 g/l in acid tartric si
tratament antioxidant cu 10 g/hl derivati naturali de
drojdii, degradati pe cale termoenzimatica, bogati in
glutation, fermentatia alcoolica a sucului de sorg zaha-
rat cu aciditatea corectata cu tulpina de drojdii selectio-
nate A3B - cod 001086 - avand caracter acidifiant in
doza de 10 g/hl, insotita de un supliment nutritional de
10 g/hl sub forma de derivati naturali de drojdii,
distilarea solutiei alcoolice rezultate de sorg zaharat in
scopul obtinerii distilatului brut, redistilarea distilatului
brut cuseparare pe fractiuni sub forma de frunti, mijloc
si cozi, colectarea separatd a distilatului de mijloc,
tratament de dezodorizare cu carbune activ vegetal in

doze de 4...8 g/hl, repaos temporar alcatuit din repaosul
de 3 zile necesar adsorbtiei compusilor nedoriti cu
aplicarea a doua omogenizari pe zi la interval de 12 h
pe o durata de cel putin 30 min si, respectiv, repaosul
timp de maximum 10 zile necesar sedimentarii suspen-
siilor, filtrare de limpezire a distilatului de mijloc dezo-
dorizat, maturarea acceleraté a distilatului de mijloc cu
aschii din stejar cu prajire in doza de 4 g/l timp de pana
la 4 sdptamani, insotit de omogenizari la intervale de
2 zile timp de 30 min, asociate cu un control senzorial,
rezultdnd un distilat alcoolic alimentar cu o aciditate
totalda de max. 0,006 g acid acetic, esteri de max.
0,165 g/acetat de etil/100 ml alcool etilic absolut, max.
0,003 g alcool izoamilic/100 ml alcool etilic absolut,
max. 0,002 g acetaldehida/100 ml alcol etilic absolut si
alcool metilic de max. 0,2 g/100 ml produs.
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PROCEDEU DE OBTINERE A UNUI DISTILAT ALIMENTAR
DIN SORG ZAHARAT

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui distilat alimentar din tulpini de
sorg zaharat destinat valorizarii in industria bauturilor alcoolice.

Sunt cunoscute procedee de obtinere a etanolului de fermentatie din sorg zaharat -
,Procedeu de obtinere a etanolului din Sorghum Saccharatum’, Brevet de inventie nr.
RO 90724/1985 — in care sucul crud este extras din planta prin presare mecanica si
este supus fermentatiei alcoolice in prezenta unor tulpini de Saccharomyces
cerevisiae special adaptate in acest scop, in raport masic de 20 : 1, la o temperatura
de 29,8 ... 30,5 °C, timp de 56 .... 98 ore, la un pH ce variaza in intevalul 3,0 ... 41,
ce permit ca dintr-un litru de suc crud cu 18 ... 20 % substante solubile totale s& se
obtina 80 .... 100 ml alcool etilic 100 %, iar din recolta de tulpini de sorg zaharat de
pe un hectar sa se obtina 2500 ... 3500 litri alcool etilic 100 %. Aceste procedee
prezinta cateva dezavantaje ce se refera la urmatoarele aspecte tehnice:

- Nu precizeaza modul cum se obtine sucul crud de sorg zaharat;

-Nu asigura inactivarea completa a bacteriilor lactice si acetice din mediul fermentativ
deoarece prevede o ajustare a pH-ului la valori cuprinse in intervalul 3 - 4,1;

- Tulpina de drojdie din specia vSaccharomyces cerevisiae utilizata la fermentare nu
este suficient de performanta fata de alte tulpini cu Tnsusiri biologice superioare
capabile sa metabolizeze zaharurile in conditii tehnologice mai restrictive cum sunt
valori de pH mai mici si temperaturi mai scazute;

- Cantitatea de inocul de drojdie necesara fermentatiei alcoolice a sucului de sorg
zaharat este exagerat de mare fiind de 1 : 20 fata de cantitatea de inocul necesara in
cazul altor tulpini de drojdii mai valoroase de circa 1 - 2 % din volumul mediului
supus fermentarii;

- Implica necesitatea unor conditii tehnologice restrictive de fermentare cum ar fi o
temperatura care nu poate varia in afara intervalului 29,8 — 30,5 °C, o durata de
fermentare cuprinsa in intervalul 56 — 98 ore;

- Necesita dotarea cu recipienti speciali prevazuti cu manta si agitator care sa
asigure realizarea conditiilor de fermentare;

- Solicita cresterea consumului de utilitati cum sunt aerul purificat pentru oxigenarea

drojdiilor, abur pentru sterilizarea inoculului, energie caloricd pentru aducerea
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mediului fermentativ la temperatura de fermentare si asigurarea conditilor de
fermentare la temperatura constanta;

- Reclama personal calificat in vederea supravegherii periodice a desfasurarii
procesului.

Avand in vedere dezavantajele mai sus evidentiate, aceste procedee nu justifica
folosirea sucului de sorg zaharat la obtinerea de etanol alimentar.

Sunt cunoscute si procedee de obtinere a unui distilat alcoolic alimentar din suc de
sorg zaharat fermentat cu tescovina de struguri - ,Procedeu de obtinere a unui
distilat alcoolic alimentar”, Brevet de inventie nr. RO 96916/1987 - ce se bazeaza pe
adaosul unei proportii de 5 ... 10 % tescovina proaspata de struguri peste sucul crud
de sorg zaharat astfel incat in urma fermentatiei alcoolice sa rezulte o solutie care
prin distilare sa genereze un distilat alcoolic alimentar din care sa se obtina bauturi
alcoolice cu gust si aroma specifice distilatelor de vin.

Aceste procedee prezinta cateva neajunsuri ce se refera la urmatoarele aspecte
tehnice:

- Abordarea foarte vaga a etapei de procesare a sorgului zaharat in vederea obtinerii
sucului;

- Solicitarea de forta de munca suplimentara necesara pentru transportul si
manipularea tescovinei de struguri;

- Necesitatea amenajarii spatiului de depozitare a tescovinei i crearea conditiilor
optime in vederea conservarii sale prin deshidratare;

- Folosirea tescovinei de struguri in locul tulpinilor de drojdii selectionate in etapa de
fermentare a sucului de sorg zaharat ce creaza premisele cresterii concentratiilor
unor compusi cu profit senzorial dezagreabil cum sunt metanolul, furfuralul si alcoolii
superiori care nu pot fi eliminati intotdeauna in etapa ulterioara a distilarii;

- Afectarea autenticitatii distilatului din sorg zaharat prin folosirea tescovinei de
struguri ca urmare a prezentei in compozitia sa a unor constituenti cu un profil
olfactiv specific distilatelor din vin.

Tinand cont de inconvenientele mai sus semnalate, aceste procedee prezinta un
singur element de noutate ce consta in folosirea la fermentarea sucului de sorg
zaharat a unei proportii de 5...10 % tescovina de struguri, care evidentiaza caracterul
limitat al problematicii abordate in sensul ca si in cazul in care in etapa de
fermentare a sucului de sorg zaharat s-ar fi utilizat drojdie proaspata de vin n locul

tescovinei de struguri, ar fi rezultat procedee asemanatoare.
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Se mai cunosc si alte procedee de obtinere a unui diatilat alimentar din sorg zaharat
(,Cercetari privind imbunatatirea tehnologiei de obtinere a unui distilat alimentar din
sorg zaharat”. Stiinte si tehnologii alimentare, 1995, 3, 3, 32 - 37, Autori: Croitoru C.,
Pop I., Radu C.) ce cuprind procesarea plantelor care include alegerea momentului
optim de recoltat functie de gradul de lignificare a tulpinilor si de concentraﬁa in
zaharuri fermentescibile acumulate, desfrunzirea tulpinilor efectuata in conditii
reciproc avantajoase in colaborare cu producatori agricoli particulari crescatori de
animale, procesarea tulpinilor desfrunzite prin tocare folosind combina E 281C,
receptionarea tocaturii cu grad maxim de maruntire continand fragmente vegetale cu
dimensiuni de 5...6 mm, presarea tocaturii cu prese continue tip PCS — 600 sau
Ducher, fermentarea sucului crud ce consta in corectia pH-ului la valoarea de 3 + 0,2
cu acid citric, sulfitarea sucului cu 50...60 mg SO/, insamantarea cu o suspensie
apoasa de drojdii selectionate Saccharomyces cerevisiae in proportie de 1,5 % vol.,
administrarea de nutrienti sub forma de saruri de amoniu, urmarirea periodica a
desfasurarii procesului fermentativ, sulfitarea cu 70...80 mg SO,/ a sucului fermentat,
distilarea sucului fermentat, redistilarea distilatului brut cu separare pe fractiuni sub
forma de frunti, mijloc si cozi, conditionarea distilatului de mijloc prin tratament de
dezodorizare folosind carbune activ vegetal, repaocs temporar de 48 de ore cu
aplicarea a 2 omogenizari pe zi timp de 30 de minute fiecare la interval de 6...8 ore si
de un alt repaos de maximum 7 zile necesar sedimentarii suspensiilor, filtrarea cu
placi de limpezire avansata a distilatului dezodorizat. Aceste procedee prezinta
cateva dezavantaje ce se refera la urmatoarele aspecte tehnice:

- Materia prima sub forma de tocatura de tulpini de sorg zaharat nu este protejata
deoarece sulfitarea sucului de sorg zaharat cu 50...60 mg SO/l nu tine cont de faptul
ca oxidarea se produce inca din faza de debut a etapei de procesare a acestor
tulpini;

- Procedeul prevede o corectie a aciditatii cu acid citric a sucului de sorg zaharat
pana la un pH cu valoarea 3 = 0,2, care este exagerata deoarece creaza un
dezechilibru compozitional astfel incat se impune o alta solutie tehnica mai eficienta
in acest scop.

- Tulpina de drojdii selectionate utilizata la fermentatia alcoolica a sucului proaspat
de sorg zaharat trebuie pastrata in conditii restrictive foarte riguroase cu scopul de a
evita o eventuala contaminare, poseda caracteristici fermentative infericare si

necesita o pregatire prealabila foarte laborioasa a maielei ce necesita personal cu
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inalta calificare in vederea multiplicarii celulelor viabile si a inocularii Tn mediul
fermentativ.

- Nutrientii sub forma de saruri de amoniu destinati tulpinii utilizate de drojdii
selectionate in cursul procesului fermentativ nu asigura toate necesitatile nutritionale
ale acesteia, astfel incat aceasta tulpina nu isi poate exercita in conditii optime de
fermentare functiile sale metabolice si fermentative.

- Procedeul nu prevede nici o tehnica de imbunatatire a insusirilor olfacto — gustative
ale distilatului de mijloc destinat elaborarii de bauturi alcoolice.

Datorita carentelor ce caracterizeaza aceste procedee este necesara elaborarea
unui nou procedeu care sa elimine dezavantajele semnate mai inainte.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia revendicaté consta in asigurarea
protectiei antioxidante pana la fermentare a sucului de sorg zaharat s$i dupa
fermentare prin cresterea naturald a aciditatii, in conditile in care se diminueaza
considerabil riscul intoxicarii cu aditivi de conservare.

Procedeul de obtinere a distilatului alimentar din sorg zaharat, conform inventiei,
rezolva problema tehnica si inlatura dezavantajele precizate mai inainte prin aceea
ca se compune din procesarea plantelor in vederea obtinerii sucului de sorg zaharat,
protectia antioxidanta rapida a tocaturii cu 50...60 mg SOx/kg sub forma de solutie
apoasa 5...6 % , presarea tocaturii rezultate aplicand debite de lucru de 3...4 t/h si
randamente optime de extractie de 50...60 | suc/tona de tocatura pentru o turatie a
melcilor cuprinsa Tntre 220...240 rotatii/min, corectia aciditatii sucului de sorg zaharat
rezultat pana la 1,5 g/l in acid tartric folosind fie acid citric, fie acid tartric si protectia
eficace impotriva oxidarii a sucului de sorg zaharat corectat la aciditate prin
tratament cu 10 g/hl derivati naturali de drojdii degradati pe cale termoenzimatica
bogati in glutation, ce vor servi ulterior drept resursa nutritionalad pentru celulele de
drojdii viabile in cursul procesului fermentativ, fermentatia alcoolica a sucului de sorg
zaharat cu aciditatea corectata cu tulpina de drojdii selectionate A3B — cod 001086 -
avand caracter acidifiant in doza de 10 g/hl insotitd de un supliment nutritional de
10 g/hl sub forma de derivati naturali de drojdii degradati pe cale termoenzimatica
bogati in glutation, controlul periodic al procesului fermentativ prin monitorizarea
evolutiei densitatii $i a concentratiei alcoolice cand rezuita o solutie alcoolica de sorg
zaharat, distilarea solutiei alcoolice rezultate de sorg zaharat in scopul obtinerii
distilatului brut, redistilarea distilatului brut cu separare pe factiuni sub forma de

frunti, mijloc si cozi, colectarea separata a distilatului de mijloc, conditionarea
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distilatului de mijloc prin tratament de dezodorizare cu carbune activ vegetal in doze
de 4...8 g/hl, repaos temporar in vederea adsorbtiei si a sedimentarii compusilor
nedoriti din distilatul de mijloc alcatuit din repaosul de timp de 3 zile necesar
adsorbtiei compusilor nedoriti cu aplicarea a 2 omogenizéri pe zi la interval de 12 ore
pe o durata de cel putin 30 minute, astfel incat sa se asigure parcurgerea cel putin o
data a circuitului de omogenizare de catre intregul volum de lichid din recipient si
respectiv repaosul de timp de maximum 10 zile necesar sedimentarii suspensiilor,
filtrare de limpezire a distilatului de mijloc dezodorizat folosind placi filtrante adecvate
cu o greutate specifica de 950..1100 g/m?, o grosime de 3,3..3,6 mm si o
permeabilitate exprimata n I/min x m2 de 300..600, maturarea acceleratd a

distilatului de mijloc dezodorizat aplicAnd un tratament cu produse alternative din

stejar sub forma de aschii cu talie mica si prajire puternica in doza de 4 g/l care

actioneaza pe o perioada de contact de pana la 4 saptaméni, insotit de omogenizari
efectuate la interval de timp de 2 zile pe o durata de cel putin 30 minute, astfel incat
sa se asigure parcurgerea cel putin o data a circuitului de omogenizare de catre
intregul volum de lichid din recipient asociate cu un control senzorial efectuat
simultan cu acestea, cand rezulta un distilat alcoolic alimentar din sorg zaharat cu o
aciditate totala de maximum 0,006 g acid acetic/100 ml alcool etilic absolut, o
concentratie in esteri de maximum 0,165 g/acetat de etil/100 ml alcool etilic absolut,
un continut in alcooli superiori pana la maximum 0,003 g alcool izoamilic/100 ml
alcool etilic absolut, un continut in aldehide pana Ila maximum
0,002 g acetaldehida/100 rnl alcool etilic absolut si un continut in alcool metilic pana
la maximum 0,2 g/100 ml produs, astfel incat prezinta insusiri senzoriale specifice de
vegetale si cereale crude usor atenuate.

Avantajele procedeului, conform inventiei revendicate, constau in aceea ca:

- Ofera solutii concrete de realizare in conditii optime a operatiunilor cuprinse in
etapa de procesare a plantelor de sorg zaharat in vederea obtinerii sucului proaspat;
- Asigura o protectie eficace a fluxului de procesare pana la fermentatia alcoolica a
sucului de sorg zaharat;

- Permite fermentatia alcoolica a sucului proaspat de sorg zaharat fara a fi necesare
conditii riguroase privind regimul termic si durata procesului, sterilizarea materialului
biologic necesar procesului fermentativ, recipienti speciali destinati acestui scop,

spatiu tehnologic si forta de munca suplimentare;
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- Garanteaza evolutia normala a cineticii de fermentare prin folosirea unei tulpini de
drojdii selectionate capabila de performante superioare fata de tescovina de struguri
sau fata de drojdia de vin si a unui nutrient bogat in glutation ce asigura viitorului
distilat o compozitie valoroasa;

- Propune solutii viabile si concrete de valorizare a fruntilor si cozilor rezultate in
procesul de distilare;

- Permite imbunatatirea insusirilor olfacto - gustative ale distilatului de mijloc prin
tratamente simple de dezodorizare folosind carbune vegetal activ si maturare rapida
cu aschii de stejar cu talie mica si prajire puternica.

Se da, in continuare, un exemplu de realizare a procedeului, conform invent,iei.v
Etapa procesarii plantelor de sorg zaharat in vederea obtinerii sucului proaspat
cuprinde stabilirea momentului optim de recoltat, desfrunzirea tulpinilor, recoltarea
tulpinilor desfrunzite, tocarea tulpinilor desfrunzite, receptionarea calitativa a tocaturii,
protectia antioxidanta rapida a tocaturii si presarea tocaturii protejate cand rezulta
sucul proaspat de sorg zaharat.

Stabilirea momentului optim de recoltat se face functie de gradul de lignificare a
tulpinilor si de concentratia n zaharuri fermentescibile acumulate de catre acestea.
Gradul de lignificare se testeaza periodic in perioada de maturare a tulpinilor prin
presarea mecanica manuala a unei bucati de 5...6 cm de tulpina sectionata. Volumul
de suc masurat cu un cilindru gradat trebuie sa fie de cel putin 60 % din volumul de
tulpina testata. Intre gradul de lignificare si concentratia in zaharuri exista o stransa
corelatie; momentul recoltarii trebuie sa coincidd cu o concentratie suficient de
ridicatad in zaharuri fermentescibile ce poate oscila intre 100 si 120 g/l care sa
corespunda la un grad de lignificare suficient de coborat al tulpinilor dupa cum s — a
precizat mai fnainte. Concentratia in zaharuri fermentescibile se controleaza periodic
cu un refractometru manual identic cu cel utilizat in cazul recoltelor de struguri.
Desfrunzirea tulpinilor se efectueaza in conditii reciproc avantajoase, in colaborare
cu producatori agricoli si crescatori de animale particulari interesati. Prin participarea
la actiunea de desfrunzire a crescatorilor de animale, acestia sunt recompensati
pentru munca manuala depusa cu preluarea frunzelor rezultate ce reprezinta un
valoros component de furaj sub forma de fitomasa fibroasa. Prin motivarea
producatorilor agricoli particulari de a cultiva sorg zaharat ca urmare a finantarii uhor

lucrari agrotehnice necesare, este posibila o colaborare reciproc avantajoasa in care
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societatea finantatoare proceseaza tulpinile si preia fractiunea lichida sub forma de
suc, in timp ce fractiunea solida sub forma de component de furaj revine in intregime
acestor producatori.

Recoltarea tulpinilor desfrunzite de sorg zaharat se aplica atunci cand acestea au
atins maturitatea deplinda. Operatiunea are loc imediat dupa ridicarea stratului de
roud cu aceleasi combine folosite la cerealele paioase, aplicand reglaje adecvate
cum ar fi o turatia tobei de 600 - 800 rot/min., o deschidere a contrabatatorului de
4..5 ture de manivela de la pozitia inchis complet, o deschidere moderata sau
maxima a sitei reglabile, o ventilatie semideschisa, folosind o sita fixa avand orificii
de 7...8 mm.

Tulpinile desfrunzite recoltate se proceseaza menajat prin tocare folosind combina
pentru furaje E 281 C. Aceastda combina poate asigura si recoltarea prin taierea
paniculului de la al doilea internod, urmata de secerarea de la baza a tulpinilor. Acest
echipament este recomandat pentru maruntirea tulpinilor prin tocare la dimensiuni
cuprinse intre 5 si 20 mm, astfel incat sa se asigure conditiile optime de efectuare a
presarii. v
Receptionarea calitativa a tocaturii cu grad maxim de maruntire ce contine si
fragmente vegetale cu dimensiuni de 5...6 mm consta in prelucrarea preliminara a
unor microsarje in vederea stabilirii unui regim ulterior adecvat de presare si a
paramentrilor analitici optimi ce caracterizeaza sucul de sorg zaharat rezultat cum
este un randament de aproximativ 50...60 | suc/ t de tulpini desfrunzite, maruntite si
presate, o concentratie in zaharuri fermentescibile cuprinsa intre 80 si 150 g/l si 0
aciditate titrabild cuprinsa intre 0,2 si 0,3 g/l in acid tartric.

Protectia antioxidanta rapida a tocaturii se realizeaza folosind o doza de
50...60 mg SO./kg sub forma de solutie apoasa 5...6 %. Cantitatea de solutie stabilita
in prealabil se aplica in recipientul de colectare si receptionare a tocaturii de tulpini
de sorg zaharat. Solutia apoasa de SO, se administreaza progresiv pe straturi
succesive de tocatura pana la umplerea recipientului de capacitate volurnica
cunoscuta.

Presarea tocaturii protejate este efectuata intr - o presa continua de vinificatie
existentd in dotarea tehnica. Presarea fitomasei tocate se poate realiza in prese
continue tip PCS — 600 la care se obtin cele mai favorabile debite de lucru de
3...4 ¥h si randamente optime de extractie de 50...60 | suc/tona de tocatura pentru o

turatie a melcilor cuprinsa intre 220...240 rotatii/min. Se pot folosi $i prese continue
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tip Ducher existente inca in majoritatea centrelor de vinificatie cu respectarea unor
instructiuni de lucru importante ce se refera la corelarea cantitatii de tocatura la
capacitatea optima de lucru a preselor respective. O corelare optima poate fi
stabilitd prin experimentari prealabile pe microsarje tehnologice. Se recomanda
acceptarea la presare a unei tocaturi cu grad maxim de maruntire obtinut prin fixarea
cutitelor presei continue astfel incat sa rezulte fragmente vegetale la dimensiuni
minime de 5..6 mm si verificarea periodica a dimensiunilor tocaturii procesate in
vederea adaptarii la valori optime a presiunii de lucru si a turatiei melcilor.

Etapa prefermentativa de conditionare a sucului proaspat de sorg zaharat consta in
corectia aciditatii acestuia i protectia eficace impotriva oxidarii a sucului de sorg
zaharat corectat la aciditate.

Corectia aciditatii sucului de sorg zaharat rezultat urmareste atigerea unei aciditati
titrabile rezonabile de 1,5 g/l in acid tartric. Aceasta corectie poate fi realizata fie cu
acid citric, fie acid tartric, administrati sub forma de solutii apoase omogene. O
corectie de aciditate mai avansatad pana la o valoare a pH-ului de 3 desi ar asigura
inactivarea bacteriilor lactice si acetice, este exageratd deoarece creaza un
dezechilibru compozitional.

Protectia impotriva oxidarii a sucului de sorg zaharat corectat la aciditate se asigura
prin tratament cu 10 g/hi derivati naturali de drojdii degradati pe cale termoenzimatica
bogati in glutation. Acesti derivati 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
minim 70 % raportat la cantitatea de polizaharide totale, fiind solubila in apa si
insolubila in acool etilic pur. Aceasta protectie este mai eficace si mai utila decét
sulfitarea sucului de sorg zaharat cu 50...60 mg SO,/I deoarece acesti derivati, pe
langa protectia antioxidantd datorata prezentei glutationului din compozitia lor, vor
servi ulterior drept resursa nutritionald pentru celulele de drojdii viabile in cursul
procesului fermentativ. Sulfitarea cu 50...60 mg SO./I administrat sub forma de
solutie apoasa 5...6 % aplicatd anterior pe tocatura de tulpini de sorg zaharat va
actiona sinergic cu reducerea pH — lui semnalata in urma corectiei de aciditate pana
la 1,5 g/l in acid tartric, exercitand o actiune distructiva asupra eventualelor bacteriilor
lactice si acetice indigene prezente in sucul de sorg zaharat. O eventuala actiune
selectiva asupra drojdiilor indigene prin inactivarea drojdiilor apiculate si lansarea in

competitia fermentativa a drojdiilor eliptice printr - o crestere a dozelor de SO, nu
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este oportuna deorece la fermentare se foloseste o tulpina de drojdii selectionate din
specia Saccharomyces cerevisiae avad caracteristici oenologice particulare.

Etapa fermentatiei alcoolice a sucului de sorg zaharat protejat antioxidant si corectat
la aciditate consta in metabolizarea zaharurilor din compozitie cu o tulpina adecvata
de drojdii selectionate din specia Saccharomyces cerevisiae insotita de un supliment
nutritional si controlul periodic al procesului fermentativ pana la metabolizarea
completa a zaharurilor cand rezulta o solutie alcoolica de sorg zaharat.

Tulpina de drojdii utilizata este FERMOL A3B — COD 001086 - si a fost selectionata
pentru capacitatea sa superioara de a sintetiza acizii succinic i malic in cursul
procesului fermentativ, astfel incat poate determina o crestere de aciditate cu pana la
0,8 g/l exprimate in acid tartric. 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 uscatd de 94 + 1 %. Isi conserva viabilitatea celulard maxima in cursul
depozitarii timp de 3 ani la o temperatura constanta sub 5 °C si timp de 2 ani la o
temperatura constanta sub 10 °C. Caracteristicile sale microbiologice releva un nivel
nesemnificativ de contaminare cu bacterii lactice situat sub limita de 10° celule/g,
lipsa germenilor poluanti patogeni si a toxinelor acestora, lipsa germenilor coliformi, a
streptococilor fecali si a bacterii sulfito-reducatoare din genul Clostrydium. 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 % vol. alcool, o
capacitate fermentativa optima pentru un domeniu larg de temperaturi de 12...32 °C,
o capacitate de spumare nesemnificativa si prin lipsa producerii de hidrogen sulfurat.
Se utilizeaza in doza de 10 g/hl suc de sorg zaharat. Se rehidrateaza cantitatea
stabilita din aceasta drojdie in épé potabila lipsita de clor si incalzita la maximum
40 °C . Perioada de latenta a suspensiei apoase omogene astfel obtinute, trebuie sa
fie de cel putin 20...30 de minute. 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 de sorg zaharat asigurand o omogenizare optima a mediului
fermentativ cu mediul biologic rehidratat. Aceasta tulpina evidentiaza atat aromele
varietale cat si aromele de fermentare, asigurand sucului de sorg zaharat fermentat
prospetime, fructozitate si un plus de amplitudine si persistenta gustativa.
Suplimentul nutritional este necesar tulpinii de drojdii selectionate in vederea

exercitarii in conditii optime a functilor sale metabolice si fermentative. Acest
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supliment nutritional este constituit din derivati naturali de drojdii degradati pe cale
termoenzimatica bogati in glutation. Caracteristicile acestora au fost prezentate mai
inainte. Se administreaza in doza de 10 g/hl 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 permananta omogenizare cu o
bagheta curata de lemn. Prezenta glutationului alaturi de alte fractiuni proteice si
substante azotate din compozitia derivatilor naturali de drojdii 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 A.).

Controlul periodic al procesului fermentativ constda in monitorizarea evolutiei
concentratiei alcoolice, atat pe cale senzoriala, cat si pe cale analitica pana la
metabolizarea completd a zaharurilor cand rezultd o solutie alcoolica de sorg
zaharat. Regimul termic trebuie sa asigure o temperatura de fermentare inferioara
limitei critice de 20 °C. Desi solutia alcoolicad de sorg zaharat are o concentratie
redusa in etanol ce poate varia intre 5 si 8 % vol., protectia antioxidantd pana la
distilare nu este imperios necesara daca se dirijjeaza la suprafata lichidului gazul
carbonic rezultat de la un alt recipient aflat inca in fermentatie.

Etapa distilarii sucului fermentat de sorg zaharat cuprinde prima distilare cand se
obtine distilatul brut, redistilarea distilatului brut cu separare pe fractiuni sub forma de
frunti, mijloc si cozi, colectarea separata a distilatului de mijloc in vederea
conditionarii sale, amestecarea fruntilor si cozilor cu sucul fermentat de sorg zaharat
inainte de trecerea la distilare, valorizarea fruntilor si cozilor rezultate in urma
finalizarii procesului de distilare. Aceste operatiuni se executa in instalatile de
distilare existente in dotarea tehnica a societatii respective, conform procedeelor in
sine cunoscute. Foarte importanta este temperatura apei care asigura condensarea
vaporilor In procesele de distilare. Cu cat temperatura acesteia este mai coborata, de
preferinta Tn intervalul 8...15 °C, cu atat condesarea compusilor odoranti volatili va fi
mai intensa.

Fruntile si cozile rezultate dupa redistilarea primei sarje de distilat brut se amesteca
imediat cu solutia alcoolica de sorg zaharat fermentat cu scopul de a o proteja mai

eficace impotriva oxidarii ca urmare a cresterii concentratiei sale alcoolice.

10




a 2013 00509
11/07/2013

Sarjele urmatoare de frunti si cozi se pot amesteca cu distilatul brut inainte de
redistilarea acestuia.

La finalizarea procesului de distilare este necesara valorizarea fruntilor gi cozilor
rezultate de la ultima sarja de redistilare. Fruntile se folosesc la prepararea unor
sortimente de alcool medicinal aromatizat. Cozile pot fi valorizate prin cupajare cu
solutia alcoolica provenitd de la fermentarea apelor rezultate de la spalarea
tescovinei si a ciorchinilor cand rezulta o solutie alcoolica din care prin distilare se
poate obtine un produs alcoolic ce poate fi folosit la prepararea alcoolului de uz
tehnic, conform unor procedee in sine cunoscute.

Distilatul de mijloc se colecteaza 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 sisteme 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 conditionare si maturare a distilatului de mijloc.
Conditionarea distilatului de mijloc consta in tratamentul de dezodorizare folosind
carbune activ, repaos principal necesar procesului de adsorbtie, repaos secundar
necesar sedimentarii suspensiilor, filtrarea cu placi de limpezire avansata a
distilatului dezodorizat de pe sediment, recuperarea alcoolului din sediment,
maturarea rapida a distilatului dezodorizat si controlul senzorial si fizico — chimic al
distilatului dezodorizat si maturat.

Tratamentul de dezodorizare a distilatului de mijloc se aplica in scopul diminuarii
compusilor nedoriti cu gust vegetal si de cereale crude prin adsorbtia acestora pe
suprafata particulelor de carbune activ folosit in doze de 3...8 g/l, stabilite prin
microteste prealabile de laborator. Procesul de adsorbtie pe suprafata particulelor de
carbune activ a compusilor ce afecteaza profilul senzorial al distilatului necesita un

repaos obligatoriu de 48 de ore, denumit repaos principal. In aceasta perioada se

aplicd 2 omogenizari pe zi timp de 30 de minute fiecare, la interval de 6...8 ore care -

permit contactul intim prelungit intre mediul dezodorizant si mediul supus
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dezodorizarii, folosind agitatoare electrice sau remontajul cu o pompa in circuit inchis
in scopul evitarii contactului cu oxigenul din aer, pana cand intregul volum de distilat
tratat parcurge macar o data circuitul complet de vehiculare a lichidului.

Repaosul necesar sedimentarii suspensiilor de carbune activ denumit repaos
secundar nu trebuie sa depaseasca 7 zile, indiferent de volumul distilatului tratat si
de inaltimea recipientului in care s-a efectuat tratamentul deoarece, in caz contrar,
este posibila refacerea echilibrelor de desorbtie a compusilor nedoriti retinuti pe
suprafata particulelor de carbune activ care este un fenomen nedorit soldat cu
revenirea in distilat a acestor compusi. Dupa formarea si precipitarea flocoanelor,
urmata de sedimentarea suspensiilor, se transvazeaza fractiunea limpede tratata cu
carbune activ in alt vas sau direct la filtrare.

Eficacitatea dezodorizarii depinde de calitatea carbunelui activ utilizat, de tehnica
prepararii si administrarii suspensiei de carbune activ in recipientul de tratament. Se
recomanda utilizarea de carbune activ vegetal fabricat din carbune de lemn de pin
maritim activat cu abur cu o umiditate la insacuire de 2 %, un continut in cenusi
totale de 3,5 %, cu indicele albastru de metilen > 12 ml/100 mg, indicele de melasa
> 125 minute, cu un refuz granulometric macinat prin site fine cu ochiuri > la 40 um

< 35 %, pH de 9 -10, o densitate aparenta de 0,36 g/em®, o permeabilitate de
150 mDa si o suprafatid BET de 900 m?/g.

Tehnica prepararii suspensiei prevede umezirea cu apa a cantitati de carbune
determinata pentru un anumit volum de distilat si amestecarea carbunelui cu apa
pana se obtine o pasta lipsitd de cocoloagse. Nu se utilizeaza o cantitate prea mare
de apa deoarece particulele de carbune fiind foarte fine si hidrofobe ingreuneaza
realizarea unui amestec omogen, astfel incat parte din carbune ramane sub forma de
cocoloage plutitoare. Pasta preparata se subtiaza apoi cu apa pana se obtine o
suspensie fluida, ce se introduce sub agitare energica, Tn distilatul supus
tratamentului. Dup& administrarea intregii cantitati de carbune se continua agitarea
incad minimum 15 minute.

Operatiunea de filtrare a distilatului dezodorizat dupa sedimentarea suspensiilor
urmareste obtinerea unui produs cu o limpiditate atragatoare si se realizeaza folosind
placi filtrante pentru o limpezire avansata cu o greutate specifica de 950...1100 g/m?,
o grosime de 3,3...3,6 mm si o permeabilitate exprimata in I/min x m? de 300...600.

Efectuarea operatiunii de filtrare se realizeaza dupa o metodologie in sine cunoscuta,
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cu mentiunea ca diferenta de presiune in cursul procesului nu trebuie sa depaseasca
niciodata limita critica de 2 bari.

Recuperarea alcoolului din sedimentul alcatuit de suspensiile de carbune activ este
posibila prin 2 cicluri succesive ce cuprind spalare cu apa, sedimentare suspensii
grosiere, decantare si separare solutie alcoolica si distilarea sedimentului grosier
final dupa o prealabila dilutie cu apa in vederea recuperarii complete a alcoolului,
folosind procedee in sine cunoscute.

Maturarea accelerata a distilatului de mijloc dezodorizat si filtrat se asigura printr-un
tratament cu produse alternative din stejar sub forma de aschii cu talie mica si
tratament termic intens denumit si prajire puternica. Se recomanda doza maxima
de 4 g/I. Durata de contact a aschiilor cu distilatul se poate prelungi pana la
4 saptamani, astfel incat sa se extraga o cantitate suficientd de compusi cu rol
senzorial agreabil din aschille de stejar care sa imprime caracerul specific de
maturat distilatului supus tratamentului. In vederea asigurarii unui contact cat mai
intim Tntre aschiile de stejar si distilat se aplica omogenizari efectuate la interval de
2 zile pe o durata de cel putin 30 de minute, astfel incat sa se asigure parcurgerea
cel putin o data a circuitului inchis de omogenizare de cétre intregul volum de lichid
din recipient. in urma maturarii accelerate, distilatul capatd nuante olfactive
“agreabile de cafea si de torefiat si nuante gustative de vanilie, caramel si gril.
Aschiile de stejar utilizate sunt de talie mica cu lungimi de 5...10 mm, latimi de
2.5 mm si grosimi de 1..3 mm, o umiditate de 2..4 % si o densitate de
270...300 kg/ms, nu prezinta urme de carbonizare si nu sunt friabile la atingere.
Distilatul de mijloc astfel obtinut este evaluat senzorial gi analizat fizico-chimic, dupa
care devine materie prima pentru obtinerea bauturilor alcoolice tip rachiu. Acest
distilat se caracterizeaza prin parametri analitici cum sunt o aciditate totala de
maximum 0,006 g acid acetic/100 ml alcool etilic absolut, concentratii in esteri de
maximum 0,165 g/acetat de etil/100 mi alcool etilic absolut, in alcooli superiori pana
la maximum 0,003 g alcool izoamilic/100 ml alcool etilic absolut, in aldehide pana la
maximum 0,002 g acetaldehida/100 ml alcool etilic absolut, $i un continut in alcool
metilic pana la maximum 0,2 g/100 ml produs si prezintd insusirile senzoriale

mentionate mai inainte.
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Revendicare

Procedeu de obtinere a unui distilat alimentar din sorg zaharat, conform inventiei
revendicate, rezolva problema tehnica si inlatura dezavantajele ntalnite mai inainte,
prin aceea ca se compune din procesarea plantelor in vederea obtinerii sucului de
sorg zaharat, protectia antioxidanta rapida a tocaturii cu 50...60 mg SO,/kg sub forma
de solutie apoasa 5...6 % , presarea tocaturii rezultate aplicAnd debite de lucru de
3...4 th si randamente optime de extractie de 50...60 | suc/tona de tocatura pentru o
turatie a melcilor cuprinsa intre 220...240 rotatii/min, corectia aciditatii sucului de sorg
zaharat rezultat pana la 1,5 g/l in acid tartric folosind fie acid citric, fie acid tartric i
protectia eficace impotriva oxidarii a sucului de sorg zaharat corectat la aciditate prin
tratament cu 10 g/hl derivati naturali de drojdii degradati pe cale termoenzimatica
bogati in glutation, ce vor servi ulterior drept resursa nutritionalad pentru celulele de
drojdii viabile in cursul procesului fermentativ, fermentatia alcoolica a sucului de sorg
zaharat cu aciditatea corectata cu tulpina de drojdii selectionate A3B — cod 001086 -
avand caracter acidifiant in doza de 10 g/hl insotita de un supliment nutritional de
10 g/hl sub forma de derivati naturali de drojdii degradati pe cale termoenzimatica
bogati in glutation, controlul periodic al procesului fermentativ prin monitorizarea
evolutiei densitatii $i a concentratiei alcoolice cand rezultd o solutie alcoolicé de sorg
zaharat, distilarea solutiei alcoolice rezultate de sorg zaharat in scopul obtinerii
distilatului brut, redistilarea distilatului brut cu separare pe factiuni sub forma de
frunti, mijloc si cozi, colectarea'separaté a distilatului de mijloc, conditionarea
distilatului de mijloc prin tratament de dezodorizare cu carbune activ vegetal in doze
de 4...8 g/hl, repaos temporar in vederea adsorbtiei si a sedimentarii compusilor
nedoriti din distilatul de mijloc alcatuit din repaosul de timp de 3 zile necesar
adsorbtiei compusilor nedoriti cu aplicarea a 2 omogenizari pe zi la interval de 12 ore
pe o durata de cel putin 30 minute, astfel incat sa se asigure parcurgerea cel putin o
data a circuitului de omogenizare de catre intregul volum de lichid din recipient si
respectiv repaosul de timp de maximum 10 zile necesar sedimentarii suspensiilor,
filtrare de limpezire a distilatului de mijloc dezodorizat folosind placi filtrante adecvate
cu o greutate specifica de 950..1100 g/m?, o grosime de 3,3..3,6 mm si o
permeabilitate exprimata n I/min x m2 de 300...600, maturarea accelerata a
distilatului de mijloc dezodorizat aplicand un tratament cu produse alternative din

stejar sub forma de aschii cu talie mica si prajire puternica in doza de 4 g/l care
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actioneaza pe o perioada de contact de pana la 4 saptamani, insotit de omogenizari
efectuate la interval de timp de 2 zile pe o durata de cel putin 30 minute, astfel incat
sa se asigure parcurgerea cel putin o data a circuitului de omogenizare de catre
intregul volum de lichid din recipient asociate cu un control senzorial efectuat
simultan cu acestea, cand rezultd un distilat alcoolic alimentar din sorg zaharat cu o
aciditate totala de maximum 0,006 g acid acetic/100 ml alcool etilic absolut, o
concentratie in esteri de maximum 0,165 g/acetat de etil/100 ml alcool etilic absolut,
un continut in alcooli superiori pana la maximum 0,003 g alcool izoamilic/100 ml
alcool etilic absolut, un continut in aldehide pana la maximum
0,002 g acetaldehida/100 mi alcool etilic absolut si un continut in alcool metilic pana
la maximum 0,2 g/100 ml produs, astfel incat prezinta insusiri senzoriale specifice de

vegetale si cereale crude usor atenuate.
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