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(54) Procedeu de obtinere a extractului aromatic din flori de salcim

(57) Rezumat:
1
Inventia se referd la industria lichiorurilor,

si anume la un procedeu de obtinere a
extractului aromatic din flori de salcam.
Procedeul, conform inventiei, prevede
colectarea, uscarea optionald §i maruntirea
florilor, amestecarea acestora cu apd,
addugarea  enzimelor diastazice, incdlzirea

amestecului si mentinerea pand la destructia

completd a glicozidelor §i  dextrinelor,

2
administrarea drojdiei de bere lichide si

fermentarea amestecului, addugarea alcoolului
etilic rectificat in masa fermentatd gi macerarca
in doud etape, scurgerea extractelor obtinute,
presarea masei de flori si unificarea extractelor
obtinute.

Rezultatul constd in sporirea eficientei
extragerii substantelor aromatice.

Revendiciri: 1




(54) Process for producing aromatic extract from acacia flowers

(57) Abstract:
1

The invention relates to the liqueur
industry, namely to a process for producing
aromatic extract from acacia flowers.

The process, according to the invention,
provides for the collection, optionally drying
and grinding of flowers, mixing thereof with
water, addition of diastatic enzymes, heating of
the mixture and maintenance to complete
destruction of glycosides and dextrins,

2

administration of liquid brewer’s yeast and
fermentation of the mixture, addition of
rectified ethyl alcohol into the fermented mass
and maceration in two stages, drainage of
obtained extracts, pressing of flower mass and
unification of obtained extracts.

The result consists in increasing the
aromatic substance extraction efficiency.

Claims: 1

(54) Crioco0 mosry4eHusi ApOMATHYECKOI0 YIKCTPAKTA M3 BETOB AKALMH

(57) Pegepar:
1
Wzo0pereHne  OTHOCHTCI K  JIHKEPO-
BO,Z[O"IHOP'I IIPOMBINIJICHHOCTH, a HMCHHO K

crocody HOTYyYCHHS apPOMaTHYECKOTO
9KCTPAKTa H3 I[BETOB aKaIlUH.
Croco0, COTTIaCHO H300pETEHUIO,

IpeycMaTpUBaeT COOp, OMITHOHAIBHO CYIIKY
M H3MCIBUCHHUE IBETOB, HMX CMECIIMBAHUE C
BOJIOH, no0aBIIeHHE JTHACTATHUCCKHX
(hepMEHTOB, HATPEB CMECH U BBIICPKKY JIO
ITOTHOMH JTIeCTPYKITHH TIIHKO3HIOB u
JICKCTPUHOB, BBEACHHEC SKUJKUX ITHBHBIX

2
JPOJOKCH U COpaskUBaHUE CMeCH, JTOOABICHHUC
ATHIIOBOTO CIHUpTa pEeKTH(HKATA B

COpO’KEHHYI0O MacCy M HacTaHBaHHEC B JBa
9Tama, CIUB  IONYYEHHBIX  DKCTPAKTOB,
IIPECCOBAHHE I[BETOYHOH MAacCChI u
YHH(HUKAIHIO TOTyIeHHBIX 3KCTPAKTOB.

PegympraT  COCTOMT B yBEIHYCHHH
9 PEKTHBHOCTH JKCTParHpPOBAaHUAL
apOMAaTHYCCKUX BEIIICCTB.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria lichiorurilor, §i anume la un procedeu de
obtinere a extractului aromatic din flori de salcam.

Este cunoscut ca in calitate de materie prima aromaticd pentru producerea
lichiorurilor se utilizeaza florile atat intregi, cat si unele parti ale acestora, de
exemplu, de salcam, tei, trandafir, s. a., bogate in uleiuri eterice si alte substante
aromatice [1].

Continutul de uleiuri eterice in florile de salcam Robinia pseudoacacia L.,
este in limitele de 0,08...0,12% (CrpaBoYHUK TEXHOIOTA JIMKEPO-BOIOUHOIO
IpOU3BOJCTBA. MockBa, 1976, p. 54).

Mai este cunoscut cd pentru producerea lichiorurilor se utilizeazd alcool
aromatic obtinut prin extragere din flori de salcam Robinia pseudoacacia L. [2].

Sunt cunoscute, de asemenea, procedee de obtinere a semifabricatelor pentru
producerea lichiorurilor cu utilizarea alcoolurilor aromatice din uleiuri eterice
[3].

Este cunoscut procedeul in care sub actiunea apei, acizilor organici i
neorganici, mai eficient sub actiunea anumitor fermenti din plante, glicozidele
se descompun hidrolitic [4].

Cea mai apropiata solutie este procedeul 1n care are loc fermentarea naturala
in decurs de cateva luni de zile sau fermentarea artificiald in decurs de doud
saptdmani, ca rezultat eliminarea uleiurilor eterice decurge mai accelerat, Insd
regimurile pentru efectuarea acestui procedeu nu sunt cunoscute [5].

insd aceste procedee de extragere a substantelor aromatice din florile de
salcam sunt ineficiente si sunt insotite de pierderi mari, deoarece aroma florilor
de salcam este blocatd de glicozidele care se contin in flori. Descompunerea
glicozidelor in glucide si uleiuri eterice poate fi efectuatd prin fermentare,
totodatd se utilizeaza enzimele proprii ale plantei date si fermentarea naturalad
decurge lent, la un randament al extragerii substantelor aromatice foarte scazut.

Problema pe care o rezolvd inventia consta In sporirea eficientei extragerii
substantelor aromatice din flori de salcam.

Procedeul de obtinere a extractului aromatic din flori de salcdm prevede
colectarea, uscarea optionald si maruntirea florilor, amestecarea acestora cu apa
la temperatura de 30°C in raport de 1:5 respectiv cu adadugarea enzimelor
diastazice in cantitate de 0,7 kg la o tond de flori, dizolvate prealabil in apd in
raport de 1:10 respectiv, incalzirea amestecului pana la temperatura de 55°C in
decurs de 30 min si mentinerea timp de 60 min, incélzirea amestecului pand la
temperatura de 60°C in decurs de 20 min §i mentinerea timp de 60 min,
incédlzirea amestecului pana la temperatura de 65°C in decurs de 10 min si
mentinerea pand la destructia completd a glicozidelor si  dextrinelor,
administrarea drojdiei de bere lichide in cantitate de 25 L la o tond de flori si
fermentarea amestecului la 25°C in decurs de 3 zile, addugarea alcoolului etilic
rectificat In masa fermentata pana la taria de 50% vol. si macerarea in decurs de
5 zile, scurgerea extractului obtinut, addugarea solutiei hidroalcoolice cu téria de
50% vol. si macerarea ulterioarda in decurs de 5 zile cu scurgerea extractului
obtinut, presarea masei de flori si unificarea extractelor obtinute.

Rezultatul constd in sporirea eficientei extragerii substantelor aromatice.

Rezultatul se datoreaza descompunerii preliminare a glicozidelor si
dextrinelor prin fermentarea lor artificiald. Pentru aceasta se utilizeazd enzime
diastazice si de drojdie sau substante care le contin — malt §i extracte de malt.
Drept rezultat al actiunii enzimelor are loc descompunerea completd a
glicozidelor si dextrinelor cu formarea glucozei/maltozei, care ulterior
fermenteaza, ceea ce contribuie la deblocarea aromei.

Procedeul prevede urmitoarele etape tehnologice: colectarea florilor de
salcam, care se efectueazd pe timp cald, uscat, de preferintd dimineata, manual,
florile sunt tdiate cu foarfecele, iar de pe ramurile Inalte cu un aspirator. Florile
recoltate se elibereazd de incluziuni strdine. Pentru intensificarea procesului
acestea se maruntesc in concasoare speciale. Totodatd, gradul de maruntire este
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de 0,5...1,0 cm. La necesitatea depozitarii de lunga duratd acestea se usuca pand
la umiditatea de 12...15%. Florile proaspete sau uscate maruntite se amestecd cu
apd 1:5, la temperatura de 30°C, se adauga 0,7 kg de enzime diastazice la o tond
de flori, diluate preliminar cu apd 1:10, se incédlzesc pand la temperatura de 55°C
timp de 30 min §i se matureazd timp de 60 min, se 1incalzesc pand la
temperatura de 60°C timp de 20 min, se matureaza timp de 60 min, se incélzesc
pand la temperatura de 65°C timp de 10 min, se matureazad pana la zaharificarea
completd, proba cu iod.

Operatia ulterioarda prevede fermentarea zaharurilor proprii formate cu
degajarea dioxidului de carbon si a alcoolului. In acest scop amestecul de apa si
flori se raceste pana la temperatura de 25°C si se adaugd 25 litri de drojdie de
bere lichidd pentru o tona de flori de salcdm. Fermentarea dureazad trei zile.
Amestecul obtinut dupa fermentare se aduce cu alcool rectificat la tiria de 50%
si se infuzeaza timp de 5 zile. Apoi se scurge primul extract, se toarna a doua
oard alcool 1:5 cu taria de 50%, se mentine timp de 5 zile, dupd care extractul
secundar se scurge. Masa ramasd se preseaza, iar fractiunea presatd obtinutd se
adduga la prima si a doua scurgere. Extractul obtinut contine 80% din substantele
aromatice care se contin in florile de salcam.

Exemplu de realizare

Intr-un vas se toarnd 5 litri de apd la temperatura de 30°C si se adauga 1 kg
de flori de salcam proaspete cu un continut de substante aromatice de 0,1%.
Simultan se pregateste o solutie de 0,7 g de enzimd Termomil in apd calda 1:10,
care se adaugd la amestecul de flori si apa. Se aduce temperatura amestecului
pana la 55°C cu agitare timp de 30 min, se matureazd la aceastd temperaturd timp
de 60 min, dupd care prin incélzire lentd temperatura se ridicd pand la 60°C timp
de 20 min §i se matureaza la aceastd temperatura timp de 60 min fard agitare.
Ulterior se creste temperatura pana la 65°C timp de 10 min §i se matureaza la
aceastd temperaturd pand la descompunerea glicozidelor in glucide si uleiuri
eterice (proba cu iod). Descompunerea ulterioara a zaharurilor proprii si formate
ale florilor de salcam se produce prin fermentare. In acest scop, la amestecul
obtinut se adauga 25 ml de drojdie de bere lichidd. Fermentarea dureaza trei zile,
la temperatura de 25°C. La sfarsitul fermentarii se adauga 5 litri de alcool etilic
rectificat de 96,2% vol. La expirarea a 5 zile, s¢ separd de flori extractul obtinut
in cantitate de 10 litri cu taria de 48%, se addugd solutia hidroalcoolica cu téria
de 50% vol. si se macereazd ulterior in decurs de 5 zile, se scurge extractul
obtinut, se preseazd masa de flori si se unificd extractele obtinute. Extractul
aromatic de flori de salcam obtinut contine 80% din substantele aromatice care
se contin In materia prima.
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(57) Revendicari:

Procedeu de obtinere a extractului aromatic din flori de salcam, care prevede
colectarea, uscarea optionald si maruntirea florilor, amestecarea acestora cu apd
la temperatura de 30°C in raport de 1:5 respectiv cu adaugarea enzimelor
diastazice in cantitate de 0,7 kg la o tond de flori, dizolvate prealabil in apa in
raport de 1:10 respectiv, Incalzirea amestecului pana la temperatura de 55°C in
decurs de 30 min si mentinerea timp de 60 min, incélzirea amestecului pana la
temperatura de 60°C in decurs de 20 min s§i mentinerea timp de 60 min,
incédlzirea amestecului pana la temperatura de 65°C in decurs de 10 min si
mentinerea pand la destructia completd a glicozidelor §i  dextrinelor,
administrarea drojdiei de bere lichide in cantitate de 25 L la o tond de flori si
fermentarea amestecului la 25°C in decurs de 3 zile, addugarea alcoolului etilic
rectificat In masa fermentata pana la tiria de 50% vol. si macerarea in decurs de
5 zile, scurgerea extractului obtinut, addugarea solutiei hidroalcoolice cu téria de
50% vol. si macerarea ulterioard in decurs de 5 zile cu scurgerea extractului
obtinut, presarea masei de flori si unificarea extractelor obtinute.
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