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Inventia se referd la industria alimentard, si

anume la un procedeu de fabricare a alcoolului
etilic.

Procedeul de fabricare a alcoolului etilic include
obtinerea sucului crud din Sorghum saccharatum,
acidularea lui cu un acid neorganic pand la pH-ul
2,5...3,2 cu mentinerea timp de 4...6 h, sulfitarea
cu anhidridd sulfuroasi pani la 50...80 mg/dm’,
adaugarea sucului de difuziune din struguri in raport
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de volum de 1:(0,5...1), introducerea sedimentelor
vinicole de levuri Saccharomyces cerevisiae in
volum de 2...3%, fermentarea amestecului obtinut
si distilarea-rectificarea biomasei.

Rezultatul constd In ameliorarea calitatii alco-
olului etilic si sporirea randamentului.
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de fabricare a alcoolului etilic.

Este cunoscut procedeul de fabricare a alcoolului etilic din deseurile vinicole, in particular din
tescovind nefermentatd de struguri, care prevede extragerea zaharurilor, obtinerea sucului de
difuziune, fermentarea cu maia de levuri, distilarea cu obtinerea alcoolului brut [1].

Dezavantajele procedeului sunt extragerea incompletd a zaharurilor, concentratia alcoolicd joasi
in produsul fermentat, ce duce la cheltuieli mari de energie termica la distilare.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de producere a alcoolului etilic din amestec de melasa si
suc de difuziune care prevede: acidularea melasei cu acid neorganic concentrat, addugarea
substantelor nutritive, diluarea cu apa si suc de difuziune, fermentarea amestecului cu autolizat de
levuri [2].

Dezavantajele procedeului sunt pretul de cost inalt, folosirea in volum mare a materialelor
auxiliare, randamentul scizut de alcool etilic din cauza fermentatiei incomplete a zaharurilor in
amestecul fermentativ.

in calitate de cea mai apropiati solutie serveste procedeul de obtinere a alcoolului etilic, care
include obtinerea si fermentarea sucului din tulpini de plante de Sorgum Saccharatum prin insa-
méntarea cu un inocul de Saccharomyces cerevisiae la temperatura de 25...32°C in decurs de 56...98
h, distilarea-rectificarea biomasei si obtinerea alcoolului etilic [3].

Dezavantajele acestui procedeu sunt prelucrarea irationald a sucului de Sorgum Saccharatum,
care este o materie prima foarte infectatd microbiologic cu diferite tipuri de bacterii si cu un continut
nalt al glucozidelor cianhidrice, ce duce la fermentarea incompletd a glucidelor, calitatea joasd a
alcoolului etilic din cauza degradarii intensive a glucidelor sub influenta microflorei din sucul initial
nepasteurizat. Sucul din Sorgum Saccharatum contine 80...90% glucide sub forma de zaharoza, care
sub actiunea levurilor Saccharomyces cerevisiae se fermenteaza incomplet, datoritd instabilitatii
mediului de fermentatie si asimilarea glucidelor la cresterea biomasei.

Problema pe care o rezolva inventia este majorarea eficientei economice, micsorarea pierderilor
de glucide, fermentarea completd, ameliorarea calitatii alcoolului.

Problema se rezolva prin aceea cd procedeul, conform inventiei, include obtinerea sucului crud
din Sorghum saccharatum, introducerea levurilor Saccharomyces cerevisiae, fermentarea, distilarea-
rectificarea biomasei, totodatd sucul crud suplimentar se aciduleaza cu un acid neorganic pana la pH-
ul 2,5...3,2 cu mentinerea timp de 4...6 h, se sulfiteazd cu anhidridd sulfuroasa pana la 50...80
mg/dm®, apoi se amestecd cu suc de difuziune din struguri in raport de volum de 1:(0,5...1).

Totodatd, fermentarea se efectueaza cu sedimente vinicole de levuri Saccharomyces cerevisiae
addugate in volum de 2...3%.

Rezultatul constd in fermentarea completd a glucidelor, ameliorarea calititii alcoolului etilic si
sporirea randamentului de producere.

Acidularea sucului de Sorgum Saccharatum cu acid neorganic pana la pH-ul de 2,5...3,2 asigurd
inversarea zaharozei in glucide usor fermentabile — glucozi si fructoza, dezintegrarea glucozidelor
cianhidrice, distrugerea microflorei, ce duce la degradarea glucidelor si majorarea randamentului de
producere a alcoolului.

Acidularea la un nivel mai jos de pH 2,5 duce la cheltuieli de acid i majoreaza pretul de cost al
productiei, inactiveaza procesul de fermentare a glucidelor, iar acidularea mai sus de pH 3,2 nu duce
la distrugerea microflorei si inversarea completd a zaharozei.

Mentinerea sucului acidulat in decurs de 4...6 h duce la dezintegrarea glucozidelor cianhidrice si
inversarea zaharozei, ce amelioreaza calitatea lui.

Mentinerea sucului mai putin de 4 h nu asigurd inversia completd a zaharozei si dezintegrarea
glucozidelor cianhidrice, iar mentinerea mai mult de 6 h nu influenteaza asupra procesului de
dezintegrare a glucozidelor cianhidrice.

Sulfitarea cu anhidridi sulfuroasi pana la 50...80 mg/dm’ asigurd dezvoltarea normal a levurilor
de drojdii, inactiveazd microorganismele din amestec.

Sucul de difuziune din struguri contine glucide sub forma de glucozi si fructoza, iar zaharozi
numai urme, este de 2...3 ori mai bogat in substante nutritive pentru fermentare, contine microflora
necesard pentru dezvoltarea levurilor Saccharomyces cerevisiae i fermentarea completd a glucidelor.

Adaugarea sucului de difuziune in raport de volum mai jos de 0,5:1 majoreazd timpul de
fermentatie §i nu amelioreazd calitatea alcoolului pand la cerintele de utilizare pentru fabricarea
bauturilor alcoolice. Adaugarea sucului de difuziune in raport de volum mai inalt de 1:1 nu
amelioreazi procesul de fermentatie si calitatea alcoolului etilic.
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fn amestecul obtinut se adaugi 2...3% sedimente de drojdii Saccharomyces cerevisiae, se
omogenizeaza si se efectueazd fermentarea la temperatura de 18...25°C pani la un continut de glucide
reducatoare sub 0,2%.

Utilizarea sedimentelor vinicole de Saccharomyces cerevisiae, exclude acomodarea speciald a lor
pe suc pasteurizat de Sorgum Saccharatum. Volumul de 2...3% este optimal pentru asigurarea
fermentarii glucidelor, fiindcd sucul de difuziune contine levuri analogice pentru fermentare.

Amestecarea sucului de Sorgum Saccharatum cu suc de difuziune din struguri si fermentarea
mixtd amelioreazd esential calitatea alcoolului etilic si sporeste randamentul de producere a
alcoolului.

Rezultatul scontat se obtine prin dezintegrarea glucozidelor cianhidrice i fermentarea completd a
glucidelor, prin addugarea unui mediu nutritiv bogat pentru dezvoltarea levurilor.

Procedeul se realizeaza in felul urmator.

Plantele de Sorgum Saccharatum se colecteaza in faza de lapte-ceard, cand cantitatea de glucide
atinge valoarea maximi de 10...14%, se preseazd cu obtinerea sucului, care se supune filtrdrii
grosiere printr-un filtru cu plasd metalicd avand perforatiile de 0,2 mm pentru inldturarea particulelor
mecanice, apdrute in rezultatul presarii. Sucul obtinut se aciduleaza cu acid sulfuric sau clorhidric
pana la pH-ul 2,5...3,2 cu omogenizarea lui, se mentine 4...6 h, apoi se adaugd anhidridd sulfuroasa
50...80 mg/de, se amestecd in raport de volum 1:(0,5...1,0) cu sucul de difuziune din struguri, se
adaugd sedimente de drojdii vinicole in volum de 2...3%, se omogenizeaza, apoi se fermenteaza la
temperatura de 18...25°C. Biomasa obtinuta se supune distildrii-rectificdrii.

Sucul de difuziune se obtine prin extragerea tescovinei dulci de struguri cu apd acidulati cu acid
sulfuric sau clorhidric. Procesul de extragere a glucidelor din tescovina de struguri se efectueaza la
temperatura de 60...70°C si pH-ul de 3,0...3,5, ce permite atingerea efectului extractiei de 85...90%.

Exemplul 1

Sucul de Sorgum Saccharatum, obtinut prin presarea mecanicd a tulpinilor de plante verzi in faza
de lapte-ceard in volum de 1000 cm® cu urmitoarele caracteristici: substante solubile totale 12,3%,
glucide reducitoare 9,5% si pH-ul 5,8, a fost acidulat cu acid clorhidric concentrat (1,2 cm®) pani la
pH-ul 2,5, omogenizat si mentinut in decurs de 4 h, apoi a fost sulfitat cu anhidrida sulfuroasa pand la
50 mg/dm’.

Sucul de difuziune din struguri s-a obtinut in felul urmétor: tescovina de struguri nefermentati a
fost amestecatd cu apd acidulatd in raport de 1:1 la temperatura de 60°C si pH-ul 3,0. S-a obtinut suc
de difuziune cu urmdtoarele caracteristici: substante solubile totale 13,4%, glucide reducdtoare
10,8%, pH-ul 3,6.

Sucul de Sorgum Saccharatum, acidulat si sulfitat, a fost amestecat in raport de volum de 1:1 cu
suc de difuziune, s-au addugat 3% (6 cm’) sedimente de levuri Saccharomyces cerevisiae.
Fermentarea a avut loc la temperatura de 18°C pand la un continut de glucide reducitoare sub 0,2%.
Dupi distilarea-rectificarea biomasei s-au obtinut 115 cm’ alcool anhidru cu calititi ameliorate,
analogic cu alcoolul din struguri.

Exemplul 2

Sucul de Sorgum Saccharatum, in volum de 25 dm® cu urmétoarele caracteristici: substante
solubile totale 11,6%, glucide reducatoare 9,5%, pH-ul 5,6, a fost acidulat cu acid sulfuric concentrat
(8,5 cm®) pani la pH-ul 3,2, omogenizat si mentinut in decurs de 6 h, apoi sulfitat cu anhidridd
sulfuroasi pani la 80 mg/dm’.

Sucul de Sorgum Saccharatum prelucrat s-a amestecat in raport de volum de 1:0,5 cu suc de
difuzie cu urmatoarele caracteristici: substante solubile totale 14,2%, glucide reducatoare 11,5%, pH-
ul 3,3. Dupd omogenizarea amestecului s-au adiugat 2% (1dm?) sedimente de levuri Saccharomyces
cerevisiae. Fermentarea a avut loc la temperatura de 25°C pan4 la un continut de glucide reducétoare
sub 0,3%. Dupi distilarea-rectificarea biomasei s-au obtinut 2,0 dm’ alcool anhidru cu calititi
ameliorate.
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(57) Revendiciri:

1. Procedeu de fabricare a alcoolului etilic, care include obtinerea sucului crud din Sorghum
saccharatum, introducerea levurilor Saccharomyces cerevisiae, fermentarea, distilarea-rectificarea
biomasei, caracterizat prin aceea ci sucul crud suplimentar se aciduleaza cu un acid neorganic pana
la pH-ul 2,5...3,2 cu mentinerea timp de 4...6 h, se sulfiteazi cu anhidrida sulfuroasa pana la 50...80
mg/dm®, apoi se amestecd cu suc de difuziune din struguri in raport de volum de 1:(0,5...1).

2. Procedeu, conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea cil fermentarea se efectueazi cu
sedimente vinicole de levuri Saccharomyces cerevisiae addugate in volum de 2...3%.
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