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Prezenta inventie se refera la un procedeu de obtinere a unei bauturi alcoolice tip
vodca, prin amestecarea etanolului rectificat alimentar, fabricat numai din cereale cu apa
naturald de adancime.

La nivel mondial, au fost elaborate tehnologii inovative ce permit obtinerea de etanol
alimentar inalt rectificat, care este folosit la prepararea de vodci cu calitati senzoriale supe-
rioare, dar care sunt foarte costisitoare, deoarece:

- necesita dotarea cu instalatii complexe, destinate realizarii unei rectificari foarte
avansate a alcoolului brut, ce determina cresterea consumului de utilitati si energie electrica,
manopera si forta de munca necesare, astfel incat implica eforturi financiare
nesustenabile;

- asigura protectia etanolului inalt rectificat impotriva oxidarii, cu ajutorul unei perne
de gaze inerte, create deasupra suprafetei lichidului, in recipientele de depozitare, care
implica resurse financiare suplimentare, investite in dotarea cu o instalatie adecvata de
stocare si vehiculare a gazelor inerte sub presiune, sursa de gaze inerte de inalta puritate,
si conditii speciale de transport al acestora la destinatie, masuri deosebite de protectie a
muncii, $i personal cu pregatire profesionala adecvata;

- implica dotarea cu instalatii speciale de capacitate optima, destinate fie dedurizarii
apei prin schimb ionic ce solicita rasini de uz alimentar, fie distilarii apei, in scopul asigurarii
stabilitatii fizico-chimice si al garantarii unei limpiditati stralucitoare, durabile a produsului
alcoolic final tip vodca;

- apeleaza deseori la adaosul de glicerinad alimentara pura, al carei cost este foarte
ridicat, in vederea cresterii gradului de onctuozitate al bauturii, ce se traduce prin imbunata-
tirea insusirilor sale gustative, dar si prin afectarea caracterului de naturalete al acesteia.

Avandin vedere aspectele negative relevate maiinainte, este necesara cunoasterea
altor procedee brevetate, care elimina inconvenientele deja mentionate.

Se cunoaste un procedeu brevetat de preparare a vodcii, care, pe langa operatiunile
tehnologice curente de obtinere a amestecului brut intre distilat si apa tratata tehnologic,
filtrare si imbuteliere, cuprinde, ca elemente de noutate, si operatiunile de racire a ameste-
cului hidroalcoolic si de purificare a acestuia, prin trecerea lui prin baterii care contin carbune
activ (brevet de inventie UA 67433U U 27.02.2012, cu titlul ,,Procedeu de preparare a
vodcii', Autor: Nechytailo-Ridzhok O. V.). Elementele de noutate ale acestui brevet
prezintd unele inconveniente:

- protectia alcoolului din amestecul hidroalcoolic prin racire este un procedeu care
implica un consum semnificativ de frigorii, ce se traduce printr-un consum ridicat de energie,
care induce alocarea de resurse financiare importante atat pentru instalatie, cat si pentru
agentul frigorific consumat;

- purificarea amestecului hidroalcoolic prin trecerea prin baterii cu carbune activ nece-
sita investitii costisitoare, alocate achizitionarii bateriilor, care trebuie sa fie confectionate din
otel inoxidabil, si induce dezavantajul scurtcircuitarii periodice a fluxului tehnologic. in plus,
folosirea bateriilor de carbune activ necesitd o metodologie de regenerare a acestuia, care
implica astfel costuri suplimentare cu agentul de regenerare si cu forta de munca suplimen-
tara calificata necesara.

Se mai cunoaste un brevet de inventie pentru elaborarea vodcii, care consta in obti-
nerea unui amestec hidroalcoolic format din alcool rectificat si o apa potabild, cu o anumita
compozitie chimica, care se caracterizeaza printr-o alcalinitate sub 1 mg echivalent/dm®, un
pH de 6,6..7, un continut in oxigen sub 3 mg O,dm® si un reziduu uscat de
100...250 mg/dm®, care apoi este filtrat si purificat cu nisip de cuart si carbune activat, dupa
care produsul rezultat este tratat cu xilitol si glucoza, este omogenizat, Iasat in repaus timp
de maximum 2 h, dupa care este supus filtrarii finale cu membrane (Brevet de inventie RU
2092546 C1, 10.10.1997, cu titlul ,,Metoda de producere a vodcii', Autori: Glinskaja Z.
I. s.a.). Larandul sau, acest brevet prezinta unele dezavantaje:
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- realizeaza purificarea amestecului hidroalcoolic printr-un procedeu extrem de costi-
sitor, deoarece implica trecerea acestuia printr-o baterie de purificare alcatuita din succesiu-
nea a 3 coloane cu nisip de cuart - carbune activat - nisip de cuart, ca sa obtina efectul
tehnologic scontat. Procedeul implica resurse financiare importante, necesare achizitionarii
bateriilor de purificare ce trebuie sa fie confectionate din otel inoxidabil. Ca si in cazul breve-
tului precedent, folosirea bateriilor de purificare necesitd 0 metodologie de regenerare a
coloanelor acesteia, care implica, pe langa forta de munca suplimentara, o crestere semni-
ficativa a costurilor;

- implica filtrarea apei potabile, avand o anumitd compozitie, prin trecere peste o
instalatie dotatd cu carbune activat, impregnat cu argint, care nu se justifica din punct de
vedere financiar, deoarece toate societatile comerciale care produc bauturi alcoolice au in
dotarea lor tehnica instalatii de dedurizare a apei, ce elimina sarurile de calciu si de mag-
neziu, care dau duritatea temporara si permanenta a acesteia, dar nu ii afecteaza structura
si asocierea moleculara care este raspunzatoare de anumite insusiri terapeutice si profilac-
tice, in functie de sursa din care aceasta apa provine;

- denatureaza autenticitatea produselor alcoolice tip vodca, prin administrarea in
amestecul hidroalcoolic a unor doze reduse de xilitol si/sau glucoza, care accentueaza
gradul de catifelare a gustului. Avand gust dulce, atat glucoza, cat si xilitolul atenueaza in
mod semnificativ asprimea alcoolului din amestecul hidroalcoolic, dar produsul respectiv nu
mai poate purta denumirea de vodca, fiind un substitut de vodca avand un gust mai catifelat,
agreat de publicul larg neofit, dar nu si de consumatorii avizati, si cu atat mai putin de expertii
degustatori.

Exista si un alt brevet de inventie referitor la 0 metoda de producere a vodcilor cu
continut ridicat in alcool, ce foloseste drept materie primé& alcoolul etilic obtinut din melase,
cartofi sau cereale, care este apoi ameliorat senzorial cu diverse arome. Alcoolul etilic recti-
ficat, obtinut din materiile prime mentionate, este tratat cu solutie de hidroxid de sodiu, apoi
diluat cu apa dedurizaté pana la o concentratie alcoolica de 43...44% volume, amestecul
hidroalcoolic rezultat este neutralizat cu o solutie de bicarbonat de sodiu pana la pH de
7,6...7,8, amestecul hidroalcoolic neutralizat este tratat cu carbune activ, in vederea dezodo-
rizarii, dupa care este tratat cu glicering, zahar si un complex de arome naturale sub forma
de distilate alcoolice din scortisoara si nucsoara, iar la final, amestecul hidroalcoolic dez-
odorizat $i innobilat cu aromele precizate este supus operatiunilor tehnologice curente de
corectie a concentratiei alcoolice, filtrare si imbuteliere (Brevetul de inventie BG 95889 A,
18.01.1994, cu titlul ,,Metoda de producere a unei vodci cu continut ridicat in alcool”,
Autori: Angelova Sashka S. s.a.). Acest brevet prezintd mai multe inconveniente:

- lipsa de diferentiere a provenientei alcoolului etilic alimentar, cu implicatii negative
directe asupra insusirilor senzoriale si a compozitiei vodcilor rezultate. Calitatea alcoolului
etilic rectificat, provenit din cereale din familia Graminee, este net superioara datorita conti-
nuturilor foarte reduse in compusii care il insotesc, cum sunt alcoolii superiori, aldehidele si
esterii, fata de calitatea alcoolului etilic provenit din cartofi i din melase, ce poate contine
concentratii mai mari in compusii mentionati, dar si metanol si urme de furfural si hidroxi-
metilfurfural care o depreciaza. in cazul folosirii alcoolului etilic alimentar provenit din melase
si, uneori, din cartofi, se impune rectificarea chimica a acestuia, in vederea eliminarii com-
pusilor nedoriti deja precizati, ce implica eforturi financiare deosebite, necesare dotarii cu
instalatia adecvats;

- utilizarea tratamentului cu hidroxid de sodiu a alcoolului rectificat, care este interzis
de legislatia romaneasca a bauturilor alcoolice;
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- lipsa de noutate a tratamentului cu bicarbonat de sodiu alimentar. Desi asigura un
pH optim de 7,6...7,8 al amestecului hidroalcoolic, tratamentul cu bicarbonat de sodiu
alimentar nu reprezintd o noutate, acesta fiind utilizat la obtinerea bauturilor alcoolice inca
din anii 1950 (,Obtinerea rachiurilor industriale", Editura tehnica, Bucuresti, 1955,
traducere din limba rusa, Autori: Gritiuk I. G. si Roiter I. M.);

- denaturarea tipicitatii gustative prin tratamentele cu zahar, glicerind si extracte
alcoolice aromate din nucsoara si scortisoara. imbunatatirea gustativd a amestecului hidro-
alcoolic cu zahar si glicerind nu reprezinta o noutate, fiind practicaté in mod curent pentru
produsele de calitate senzoriala inferioara, obtinute din alcool etilic provenit din melasa si
cartofi. Folosirea de extracte alcoolice din scortisoara si nucgoara, obtinute prin distilare,
denatureaza produsul final, care nu mai poate fi denumit vodca din motivele deja mentionate.

intr-o opera de referinta din literatura straina de specialitate (, Traité d'Oenologie,
Tome 1 - Microbiologie du vin. Vinifications", Editions Dunod, Paris, France, 2004,
Autori: Ribereau-Gayon P s.a.), se prezinta detaliat rolul antioxidant al dioxidului de sulf
in tratarea bauturilor alcoolice, cu referire directa la tratarea vinurilor. Totusi, nu se eviden-
tiaza efecte tehnologice benefice, specifice procedeelor de obtinere a bauturilor distilate tip
vodca.

Avand in vedere motivele prezentate mai inainte, este necesara o noua solutie
tehnic3, in vederea indeplinirii obiectivului propus.

Problema pe care o rezolva inventia revendicatd se refera la elaborarea unui
procedeu de obtinere a unei bauturi alcoolice tip vodca, ce este mai simplu, mai eficient si
mai ieftin decat alte procedee brevetate.

Procedeul de obtinere a bauturii alcoolice tip vodca, conform inventiei, se caracteri-
zeaza prin aceea ca va cuprinde realizarea amestecului hidroalcoolic brut cu alcool rectificat
alimentar, provenit numai din cereale si apa naturala de adancime, la care numai 10% din
cantitatea folosita se dedurizeaza prin schimb ionic, conditionarea-stabilizarea amestecului
hidroalcoolic brut, prin neutralizarea aciditatii cu amoniac in doza de 6...8 mg/l, protectia
etanolului impotriva oxidarii prin sulfitare cu 30 mg/l dioxid de sulf, dezodorizare cu carbune
activat vegetal praf tip V, in doze de 8...12 g/l, repaus de 3 zile, in care se practica 3 omo-
genizari la interval de 24 h, cate 30 de min pentru 100 hl produs hidroalcoolic, limpezirea
amestecului hidroalcoolic conditionat, dupa sedimentarea suspensiilor prin filtrarea partii
limpezi prin placi filtrante adecvate, completarea continutului cu dioxid de sulf pana la
15...20 mg/l dioxid de sulf in amestecul hidroalcoolic dezodorizat si filtrat, recuperarea
integrala a alcoolului din sedimentul ramas dupa separarea partii limpezi, conform metodo-
logiei cunoscute, filtrarea finala prin filtru cu membrane cu pori de diametru 0,45 uym, adu-
cerea la concentratia alcoolica de comercializare, prin efectuarea unor eventuale corectii de
compozitie, imbutelierea produsului, urmaté de depozitare minimum 15 zile, in vederea
infratirii rapide, control senzorial final, in vederea comercializarii.

Procedeul de obtinere a bauturilor alcoolice tip vodca, conform inventiei, prezinta
urmatoarele avantaje fata de procedeele similare, prezentate mai inainte:

- asigura protectia amestecului hidroalcoolic impotriva oxidarii, printr-un tratament
simplu, cu dioxid de sulf in doze reduse;

- permite neutralizarea amestecului hidroalcoolic sub protectie antioxidant, asigurata
cu dioxid de sulf printr-un tratament simplu, cu amoniac in doze mici;

- foloseste o sursa de apa de adancime, pura si nepoluata, care prezinta o duritate
mai mica, astfel incat procentul de apa dedurizatd, necesar prepararii amestecului hidro-
alcoolic, se situeaza sub 10%, rezultdnd importante economii de materiale auxiliare, utilitati
si energie, necesare la dedurizarea apei prin schimb ionic, in vederea garantarii stabilitatii
fizico-chimice a produsului alcoolic final;
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- asigura o dezodorizare eficace a amestecului hidroalcoolic cu carbune activ vegetal,
aplicand o tehnica de lucru riguroasa, care precizeaza clar dozele optime de tratament,
durata de contact cu amestecul hidroalcoolic, durata omogenizarilor $i numarul si frecventa
acestora;

- nu necesita instalatii complexe, destinate realizarii unei rectificari foarte avansate
a alcoolului alimentar din cereale, deoarece elimina mare parte din compusii nedoriti care
il insotesc, prin tratamentul de dezodorizare cu carbune activ vegetal.

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei.

Exemplu

Procedeul de obtinere a bauturii alcoolice tip vodca, in conformitate cu inventia, este
alcatuit dintr-o succesiune de etape tehnologice, care cuprind receptia calitativa a materiilor
prime, obtinerea amestecului hidroalcoolic brut, stabilizarea amestecului hidroalcoolic
omogen, conditionarea amestecului hidroalcoolic stabilizat, recuperarea integrala a alcoolului
din sediment, asigurarea limpiditatii stralucitoare prin filtrare cu membrane, control senzorial
final, imbuteliere si repaus necesar infratirii constituentilor din produsul imbuteliat.

Receptia calitativa a materiilor prime se refera la alcoolul rectificat alimentar si la
sursa de apa de adancime, care sunt componentele amestecului hidroalcoolic din care se
va obtine bautura alcoolica tip vodca.

Alcoolul rectificat alimentar provine numai din cereale din familia Graminee. Se carac-
terizeaza printr-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 ml 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.

Sursa de apa de adancime provine dintr-un put din municipiul Constanta. Acest put
este o sursa de apa pura si nepoluatd, potabild, limpede, incolord, inodora, insipida, lipsita
de suspensii si de germeni patogeni, $i cu o duritate totala de maximum 4 grade germane.

Obtinerea amestecului hidroalcoolic brut include o succesiune de operatiuni ce
constau in alegerea recipientului de amestecare, stabilirea circuitului de vehiculare, igieni-
zarea si controlul starii de igiena a acestuia, introducerea volumului necesar de alcool rectifi-
cat alimentar, adaosul volumului necesar de apa de adancime, omogenizarea cupajului brut,
controlul senzorial si verificarea preliminard a concentratiei alcoolice, efectuarea unor
eventuale corectii de compozitie, omogenizare si control final al concentratiei alcoolice.

Se alege recipientul din otel inoxidabil, destinat realizarii cupajului brut care trebuie
s& posede o capacitate adecvata si sa fie dotat cu un sistem eficient de omogenizare, fie
printr-un agitator electric, fie prin remontaj cu 0 pompa adecvata, al carui circuit de
omogenizare a fost igienizat si verificat in prealabil.

Stabilirea circuitului de vehiculare a componentelor amestecului hidroalcoolic, igieni-
zarea acestuia si controlul starii sale de igiena constituie operatiuni tehnologice indispen-
sabile, in sine cunoscute, ce includ alegerea unui traseu cat mai scurt posibil, igienizarea si
spalarea acestuia, finalizata cu un control microbiologic al ultimei ape de clatire.

In recipientul ales se introduce mai intai prin pompare alcool rectificat alimentar la un
volum ce corespunde celui rezultat in urma unui calcul de bilant partial si total. Dupa
introducerea alcoolului rectificat alimentar in recipient, se pompeaza prin acelasi circuit de
vehiculare volumul necesar de apa de adancime. Avand o densitate mai mare decéat cea a
alcoolului rectificat alimentar, apa de adancime va facilita omogenizarea cupajului brut.

Omogenizarea finala a amestecului brut se realizeaza folosind sistemul din dotarea
recipientului, fie cu agitatoare electrice, fie prin remontaj in circuit inchis cu o pompa, pana
cand valoarea densitatii acestui amestec va fi aproape identica la a patra zecimala, atat la
partea inferioara, cat si la partea sa superioara
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Verificarea preliminara a concentratiei alcoolice a amestecului brut omogenizat, coro-
borata cu examinarea senzoriala comparativa cu mostra etalon din acelasi produs a acestui
amestec, este absolut necesara. In urma acestor verificari se pot aplica eventuale corectii
de compozitie cu alcool rectificat alimentar sau cu apa de adancime, cand se ajusteaza con-
centratia alcoolica a amestecului hidroalcoolic brut. intotdeauna operatiunile de corectie a
concentratiei alcoolice a amestecului brut vor fi urmate de omogenizari corespunzatoare $i
de un control analitic final al concentratiei sale alcoolice.

Etapatehnologica a stabilizarii amestecului hidroalcoolic omogen este cea maiimpor-
tanta, deoarece cuprinde numeroase elemente de noutate, inventivitate si brevetabilitate
specifice procedeului. Aceastd etapa se aplica amestecului hidroalcoolic omogen, si
cuprinde neutralizarea aciditatii acestuia, si protectia sa impotriva oxidarii.

Neutralizarea aciditatii amestecului hidroalcoolic omogen urmareste diminuarea aspri-
mii prin administrarea de amoniac, in doza de 6...8 mg/l, stabilizat rapid prin solubilizarea in
apa demineralizata, conform reactiilor:

NH, + HOH - NH,* + HO -~ NH,OH

CH,COOH + NH,OH - CH,COONH, + H-OH

Acetatul de amoniu, format in cantitate infima, de cateva miligrame, nu afecteaza
caracteristicile senzoriale ale amestecului hidroalcoolic, ci, dimpotriva, contribuie la o
catifelare a acestora, mai ales la nivel gustativ. In urma acestui tratament, rezultd o valoare
pH > 8 in mediul hidroalcoolic. Aceasta valoare de pH este un efect al insolubilizérii partiale
a sarurilor de magneziu, ce participa la micgsorarea duritatii produsului hidroalcoolic. Se
observa ca, pe de o parte, tratamentul cu 6...8 mg/l NH, creste pH-ul amestecului hidro-
alcoolic la valori peste 8, ce asigura o insolubilizare a sarurilor de magneziu, astfel incat
induce o micgorare a duritatii acestui amestec, si formeaza acetatul de amoniu care con-
tribuie la accentuarea catifelarii sale gustative. Pe de alta parte, la valori de pH peste 8,
oxidarea etanolului din amestecul hidroalcoolic devine accelerata. in aceste conditii, se
impune protectia eficace a etanolului din amestecul hidroalcoolic.

Protectia antioxidantd a amestecului hidroalcoolic omogen este asigurata prin
sulfitarea cu 30 mg/l SO, administrat in stare lichefiatd, la acest nivel de pH, combinarea
dioxidului de sulf cu acetataldehida existenta in mediul hidroalcoolic se produce in cateva
minute, cu mentiunea ca acetataldehida este compusul intermediar in care se oxideaza
etanolul inainte de a trece in acid acetic. La acest nivel de pH, combinarea dioxidului de sulf
cu acetataldehida existentd in mediul hidroalcoolic se produce in cateva minute (,Traité
d'oenologie. Tome 3 - Vinifications. Transformations du vin"., Editions Dunod, Paris,
France, 1975, Autori: Ribereau-Gayon J. s.a.), conform reactiei:

H,C-C = OH + H,SO; ~ H,C-C-SO,H,

Odata format, acidul aldehidosulfuros raméane in mediul hidroalcoolic ca o combinatie
stabila, deoarece constanta sa de disociere este extrem de mica, avand valoarea de 2,4 x
107°. Dioxidul de sulf, manifestand o afinitate chimica preferentiala fatd de acetaldehid3, isi
va putea exercita protectia impotriva oxidarii etanolului fatd de oxigenul din aerul incorporat
in intreg volumul amestecului hidroalcoolic in mod accidental, numai dupa ce intreaga
cantitate de acetaldehida a fost legata chimic, conform reactiei de mai inainte. Avand in
vedere aspectele prezentate, doza aleasa trebuie sa asigure in permanenta un anumit nivel
de dioxid de sulf liber in intregul volum al amestecului hidroalcoolic. Avand capacitatea de
a se combina mai rapid cu oxigenul din aer decéat alte substante, dioxidul de sulf va putea
impiedica actiunea acestuia asupra alcoolului din amestecul hidroalcoolic. Doza de SO,
administrata se situeaza cu mult sub limita de toxicitate fixata de catre FAO si OMS, care
este de 0,7 mg/kg greutate corporala/zi.
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Etapa tehnologica a conditionarii amestecului hidroalcoolic stabilizat consta in dez-
odorizarea cu carbune activ vegetal, sedimentarea suspensiilor, limpezirea amestecului
hidroalcoolic dezodorizat, corectia capacitatii antioxidante a amestecului hidroalcoolic dez-
odorizat, urmat de repaus necesar sedimentarii suspensiilor, si filtrarea fractiunii limpezi a
amestecului hidroalcoolic dezodorizat si protejat antioxidant.

Dezodorizarea amestecului hidroalcoolic stabilizat prin tratament cu carbune activ
vegetal are ca scop imbunatatirea insusirilor olfacto-gustative ale amestecului hidroalcoolic
stabilizat. Eficacitatea dezodorizarii depinde mult de tehnica prepararii suspensiei acestuia,
si de conditiile administrarii acestei suspensii in recipientul de tratament. Doza utilizata se
stabileste pe baza de microprobe de laborator, si este cuprinsaintre 8 si 12 g/hl, fiind depen-
denta si de capacitatea de adsorbtie a carbunelui vegetal activat utilizat. Tehnica prepararii
suspensiei apoase de carbune vegetal activat prevede umezirea cu apa demineralizata a
cantitatii de carbune calculata in functie de doza stabilité in prealabil. Aceasta cantitate este
stabilitd pentru un volum cunoscut de amestec hidroalcoolic. Dupa umezire, carbunele
vegetal activat se amesteca apoi cu apa demineralizata, pana se obtine o pasta lipsita de
cocoloase. Nu se utilizeaza o cantitate prea mare de apa demineralizatd, deoarece parti-
culele de carbune vegetal, activat fiind foarte fine si hidrofobe, ingreuneaza realizarea unui
amestec omogen, astfel incat parte din carbunele respectiv raméane sub forma de cocoloase
plutitoare. Pasta preparata se subtiazd apoi cu apa demineralizatd, pana se obtine o sus-
pensie apoasa fluida si omogena. Suspensia omogena rezultatd se administreaza in suvita
subtire, sub permanenta omogenizare, in absenta contactului cu aerul, fie cu un agitator
mecanic actionat electric, fie prin remontaj cu o pompa, in conditiile deja mentionate mai
inainte. Dupa administrarea integrald a suspensiei omogene, se va continua omogenizarea
pe o durata de 30 min, raportat la un volum de amestec hidroalcoolic de 100 hl, in sensul ca
la multiplicarea volumului de amestec hidroalcoolic se va multiplica proportional si durata de
omogenizare suplimentara. Spre exemplificare, la un volum de 150 hl de amestec hidro-
alcoolic se va aplica o0 omogenizare suplimentara de 45 min.

Sedimentarea suspensiilor de carbune vegetal activat necesitad un repaus ce releva
mecanismul de actiune a acestuia asupra unor compusi din amestecul hiroalcoolic. Acest
mecanism consta in adsorbtia pe suprafata particulelor fine de carbune vegetal activat a unor
compusi din amestecul hiroalcoolic, formarea unor suspensii fine, urmata de sedimentarea
acestora la fundul recipientului. Perioada de repaus are rolul de a mentine un contact intim
intre amestecul hidroalcoolic si particulele de carbune vegetal activat, aflate in suspensie,
contribuind astfel la asigurarea eficacitatii tratamentului de dezodorizare. Aceasta operatiune
tehnologica se caracterizeaza prin parametri specifici, cum sunt durata totald de repaus,
durata necesara sedimentarii suspensiilor, durata unei omogenizari raportata la volumul de
lichid omogenizat, intervalul dintre doua omogenizari succesive $i numarul de omogenizari
zilnice, care au fost stabiliti pe cale experimentala. in prima perioada de repaus cu o durata
de 3 zile se executa 3 omogenizari succesive, efectuate la interval de 24 h, cu o durata a
fiecarei omogenizéri de 30 min/100 hl amestec hidroalcoolic. In a doua perioada de repaus
cu o durata de 2...3 zile se asigura sedimentarea suspensiilor din intregul volum de amestec
hidroalcoolic supus tratamentului. Respectand aceste conditii de lucru, se garanteaza cel
mai ridicat nivel de dezodorizare a amestecului hidroalcoolic, cat si sedimentarea integrala
a particulelor aflate in suspensie, inclusiv precipitarea unei parti din Mg** sub forma de
Mg(OH),, ceea ce va conduce la reducerea duritatii totale. Durata totald a repausului nu
trebuie s& depaseasca 5...6 zile deoarece, in caz contrar, se produc fenomene de desorbtie
a compusilor retinuti in porii de pe suprafata particulelor de carbune vegetal activat, astfel
incat eficacitatea tratamentului de dezodorizare este pusa sub semnul incertitudinii, deoa-
rece exista pericolul revenirii in amestecul hidroalcoolic a compusilor adsorbiti in prealabil.
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Limpezirea amestecului hidroalcoolic dezodorizat se realizeaza prinfiltrarea acestuia
numai dupa sedimentarea suspensiilor, si are ca scop eliminarea urmelor foarte fine de
carbune. Se recomanda folosirea de placi filtrante pentru o limpezire avansata, cu o greutate
specifica ce este cuprinsa intre 1050 si 1200 g/m?, o grosime cuprinsa intre 3,3 si 3,6 mm
si 0 permeabilitate exprimata in 1/min x m? cuprinsa intre 97 si 200. Efectuarea operatiunii
de filtrare se realizeaza dupa o metodologie in sine cunoscuta, cu mentiunea ca diferenta
de presiune in cursul procesului nu trebuie sa depaseasca niciodata limita critica de
0,2...0,3 bariintre intrarea si iesirea din filtru. In aceste conditii, se asigura umplerea perfecta
a filtrului si o repartitie omogena a debitelor intre toate pl&cile filtrului.

Corectia capacitatii antioxidante a amestecului hidroalcoolic dezodorizat este
asigurata printr-un tratament suplimentar cu dioxid de sulf in doza de 15...20 mg/l.

Recuperarea integrala si valorificarea alcoolului din sedimentele de carbune activ
vegetal este o etapa tehnologica ce se realizeaza intr-un recipient din otel inoxidabil, ce se
caracterizeaza printr-o valoare a raportului inaltime/diametru de cel putin 3:1, care sa permita
o separare mai eficace intre fractiunea lichida limpezita si fractiunea solida de sediment de
la fundul acestuia. Pentru fiecare tip de sediment, recuperarea alcoolului se realizeaza diferit.

Aceasta recuperare cuprinde 3 cicluri de spalari succesive cu apa dedurizatad, urmate
de distilarea sedimentului grosier final, si de valorificarea produselor alcoolice rezultate.
Fiecare ciclu de spalare cu apa a sedimentului de carbune vegetal activat cuprinde diluarea
cu apa dedurizata, omogenizarea suspensiei apoase rezultate, sedimentarea suspensiilor
grosiere, separarea si filtrarea solutiilor hidroalcoolice rezultate. La primul ciclu de spalare,
raportul volumic de dilutie a sedimentului de carbune vegetal activat este de 3:1, cu o duraté
a sedimentarii de 3 zile, iar la urmatoarele 2 cicluri se reduce raportul volumic de dilutie la
2:1, dar se prelungeste durata de sedimentare la 4...5 zile.

Distilarea sedimentelor grosiere finale are loc numai dupa o prealabila dilutie cu apa
dedurizatd a acestora. Se urmareste recuperarea completa a alcoolului din sedimentele
grosiere, folosind procedeele de distilare in sine cunoscute, in functie de dotarea tehnica
existenta.

Etapa tehnologica finala cuprinde aducerea la concentratia alcoolica de comerciali-
zare prin efectuarea unor eventuale corectii de compozitie, asigurarea limpiditatii stralu-
citoare prin filtrare cu membrane, imbuteliere cu repaus necesar infratirii constituentilor din
produsul imbuteliat, $i un control senzorial final, in scopul comercializarii.

Corectia concentratiei alcoolice a amestecului hidroalcoolic dezodorizat, stabilizat si
filtrat, consta in asigurarea valorii de comercializare a acestui parametru analitic la 40,02%
volume alcool, determinata la 20°C. Numai atunci cand valoarea densitatii produsului alcoolic
analizat este egalad sau asemanatoare la a 4-a zecimala la mostrele prelevate de la partea
inferioara si cea superioara a recipientului, se considera c& acest produs este omogen. in
caz contrar, se aplicad omogenizarea produsului alcoolic din recipient pana cand concentratia
alcoolica corectata devine aproape identica, in partile superioara si inferioara ale recipien-
tului, cu produsul alcoolic respectiv.

Filtrarea finald cu membrane cu pori avand diametrul de 0,45 um asigura limpiditatea
strélucitoare a produsului alcoolic tip vodca. Se realizeaza in conditiile in sine cunoscute,
folosind dotarea tehnica existenta.

in tabelul urmator este prezentaté reteta de fabricatie pentru 1000 | bautura alcoolica
tip vodca avand o concentratie de 40% volume etanol.
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Reteta de fabricatie pentru 1000 | produs alcoolic tip vodcé de 40% volume alcool

Componente Concentratie Litri Grade dall Kg
alcoolica (%
volume)
Alcool rectificat alimentar din cereale din 96,0 418,75 4020,0 -
familia Graminee

Apé de adancime de Constanta - 581,250 - -

Carbune activ vegetal - - 10
Dioxid de sulf lichefiat - 0,500 -
Amoniac sub forma de solutie apoasa - 0, 027 - -

NH,OH cu densitatea 907 g/ml la 20°C

Total 1000 4,02 30

Pe langa o dotare tehnica adecvata, folosirea numai a buteliilor de sticla noi si clatirea
obligatorie a acestora cu apa dedurizata, procesul de imbuteliere implica umplerea lenta a
buteliilor cu produsul alcoolic, in vederea evitarii inglobarii de aer in masa acestuia, ce ar
permite o oxidare ulterioara lentd, ca urmare a prezentei oxigenului din aerul retinut.

Depozitarea produsului imbuteliat urmareste infratirea componentelor de bazj,
alcoolul rectificat alimentar din cereale din familia Graminee si apa de adancime de sursa
naturald nepoluatd, cu amoniacul si dioxidul de sulf din mediul hidroalcoolic ce asigura
protectia antioxidanta durabila. Se recomanda o durata a depozitarii de minimum 15 zile, dar
care se poate prelungi oricat, in conditiile unui regim termic sub limita critica de 20°C a unui
depozit curat, ferit de lumina solara si umiditatea excesiva a aerului. Operatiunea de infratire
poate fi asociata unei maturari a produsului alcoolic tip vodca.

Control senzorial periodic i final, in scopul comercializarii. Acest control consta in
degustarea comparativa cu mostra etalon a produsului imbuteliat. Se caracterizeaza prin
insusiri senzoriale, cum sunt o limpiditate cristaling, incolor, cu miros caracteristic, placut si
fin, si un gust caracteristic, cu o notd de moliciune. Degustarea se aplica saptamanal si se
realizeaza printr-o comisie de cel putin 5 degustatori specialisti autorizati.
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Revendicare

Procedeu de obtinere a unei bauturi alcoolice tip vodca, caracterizat prin aceea ca
va cuprinde realizarea amestecului hidroalcoolic brut cu alcool rectificat alimentar, provenit
numai din cereale si apa naturala de adancime, la care numai 10% din cantitatea folosita se
dedurizeaza prin schimb ionic, conditionarea-stabilizarea amestecului hidroalcoolic brut, prin
neutralizarea aciditatiicu amoniacin doza de 6...8 mg/l, protectia etanolului impotriva oxidarii
prin sulfitare cu 30 mg/l dioxid de sulf, dezodorizare cu carbune activat vegetal praf tip V in
doze de 8...12 g/l, repaus de 3 zile, in care se practica 3 omogenizari lainterval de 24 h, cate
30 de min pentru 100 hl produs hidroalcoolic, limpezirea amestecului hidroalcoolic condi-
tionat dupa sedimentarea suspensiilor prin filtrarea partii impezi prin pl&ci filtrante adecvate,
completarea continutului cu dioxid de sulf pana la 15...20 mg/I dioxid de sulf in amestecul
hidroalcoolic dezodorizat si filtrat, recuperarea integrala a alcoolului din sedimentul ramas
dupa separarea partii limpezi, conform metodologiei cunoscute, filtrarea finala prin filtru cu
membrane cu pori de diametru 0,45 um, aducerea la concentratia alcoolica de comerciali-
zare, prin efectuarea unor eventuale corectii de compozitie, imbutelierea produsului, urmata
de depozitare minimum 15 zile, in vederea infratirii rapide, control senzorial final, in vederea
comercializarii.

Editare si tehnoredactare computerizatd - OSIM
Tiparit la: Oficiul de Stat pentru Inventii gi Marci
sub comanda nr. 534/2016
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