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Sposéb otrzymywania nalewdw z surowcéw roslinnych

Przedmiotem wynalazku jest spos6b otrzymywania nalewdéw z surowcdw roslinnych stosowa-
nych gléwnie w przemysle spirytusowym.

Znane z ksigzki Jana Cieslaka i Henryka Lasika ,,Technologla wodek® str. 110-112, Wydaw-
nictwo Naukowo-Techniczne, 1979 r. Warszawa, sposoby otrzymywania nalewéw stosowanych w
przemysle spirytusowym polegaja zwykle na stosowaniu metody maceracji klasycznej, metody
cyrkulacji obiegowej lub perkolacji.

W podanych metodach szybko$é ekstrakcji zalezy migdzy innymi od st¢zenia alkoholu w
cieczy ekstrakcyjnej, czgstoéci mieszania i temperatury. Moc spirytusu stosowanego w produkcji
nalewéw matoda maceracji wynosi zwykle od 50 do 80% obj¢to$ciowo w zaleznoéci od rodzaju
uzytego surowca. Ponadto w przytoczonych metodach stosuje si¢ rézne st¢zenia alkoholu, jed-
nakze w kazdym konkretnym przypadku $ci§le okre§lone st¢zenie dla danego surowca i stale w
czasie procesu, ktory zwykle wynosi ponadt 24 godziny.

W metodzie prekolacji stosuje si¢ spirytus o mocy 40-60% obj¢to$ciowo a wod¢ doprowadza
si¢ po zakonczeniu procesu jedynie w celu wyparcia alkoholu z surowca.

Zasadnicza wada znanych sposob6w otrzymywania nalewéw z surowc6éw roslinnych jest dtugi
czas prowadzenia procesu ekstrakcji wynoszacy ponad 24 godziny oraz nie zawsze najlepsza jako$¢
smakowa otrzymywanych p6ifabrykatow.

Celem wynalazku jest skrocenie czasu otrzymywania nalewdw przy réwnoczesnej poprawie
ich jakosci.

Istota wynalazku polega na ciaglej zmianie temperatury i st¢Zenia rozpuszczalnika w czasie
procesu ekstrakcji, dzigki czemu uzyskuje si¢ efekt poprawy aromatu nalewu i jednoczesne skroce-
nie czasu jego otrzymywania. '

Sposéb wedtug wynalazku polega na tym, ze rozdrobniony surowiec ro§linny np. koper ogro-
dowy, trawg Zubrowa, owoce cytrusowe, wisnie, rodzynki, kawg itp zalewa si¢ spirytusem o mocy
powyzej 60% objetosciowo i prowadzi si¢ ekstrakcj¢ w czasie do 12 godzin przy ciaglym mieszaniu z
jednoczesnym ciaglym dozowaniem wody w ilosci potrzebnej do uzyskania nalewu o z géry
zalozonej mocy oraz stopniowym podgrzewaniu pdifabrykatu od temperatury 20°C do 45°C, a
nastgpnie po zakonczeniu procesu schtadza si¢ do temperatury 15°C celem sklarowania nalewu.
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Wedtug odinie oy spe-.obu widtug wynalazku zalewa sig rozdrobniony surowiec ro$linny woda
o temperaturze nie wyzsscj niz 45°C i ciagle dozuje spirytus o mocy nie nizszej niz 90% objetos-
ciowo oraz prowadzi ekstrakcj¢ przy ciggtym mieszaniu i stopniowym schtadzaniu pétfabrykatudo
temperatury pokojowej w czasie do 12 godzin, a nastgpnie szybkim schtodzeniu catoéci do tempera-
tury 15°C.

Znajac z metod tradycyjnych optymalne stezenie alkoholu w nalewie dla danego surowca
wynoszace np. 50% objgtosciowego, to dozowanie wody lub spirytusu w sposobie wg wynalazku
konczy si¢ po osiagni¢ciu przez mieszaning mocy 50% objgtosciowo.

Zaletg sposobu wedtug wynalazku jest skrocenie czasu otrzymywania nalewéw o ponad
potowg w stosunku do metod znanych oraz poprawa jakosci otrzymywanych nalewdw. Skrécenie
czasu produkcji nalewdw pociagga za soba efekt techniczno-ekonomiczny polegajay na lepszym
wykorzystaniu naczyn produkcyjnych, mozliwosci wzrostu produkcji péifabrykatow z jedno-
czesng poprawg ich jakosci. Ponadto wdrozenie tego sposobu nie wymaga stosowania skompliko-
wanej aparatury, gdyz wystarczy zamontowa¢ obok maceratora dodatkowy zbiornik na wodg lub
dozownik spirytusu.

Sposéb wedtug wynalazku ilustruja blizej przyktady dotyczace uzyskiwania nalewu z kopru
.ogrodowego, Anethum graveolens L oraz kawy nie ograniczajace jego zakresu.

Przyktad I. Do kolby szklanej o pojemnoéci 1 dm® wprowadzono 30 g rozdrobnionego na
odcinki nie wigksze niz S mm kopru ogrodowego i zalano go 175 cm’® rektyfikatu o mocy 96,1%
objetosciowo w temperaturze 20°C. Jednocze$nie wiaczono mieszadto magnetyczne i ogrzewanie
oraz pompke perystaltyczng dozujaca wode z wydajnoscia 6,2 cm’ na godzine. Po 12 godzinach
ekstrakcji prowadzonej w temperaturze rosnacej od 20°C do 45°C nalew schtodzono do tempera-
tury 15°C w wyniku czego uzyskano nalew o zawartoéci ekstraktu 8 g/dm’ i mocy 59,4% objetos-
ciowo oraz progu smakowym 1:3200. Rownolegle prowadzony proces na tym samym surowcu
sposobem tradycyjnym dat nalew o mocy 59,1% obj., ektrakcie 8 g/dm*i progu smakowym 1: 2700
dopiero w czasie 24 godzin,

Przyktad II. W kolbie o poj. 1dm’ 21 g rozdrobnionej naturalnej kawy palonej zalano
120 cm® wody o temperaturze 45°C i dozowano 96% obj. rektyfikat pompka perystaltyczna o
wydajnosci 10,8 cm® na godzing. Zawarto$é kolby mieszano mieszadtem magnetycznym w ciggu 12
godzin regulujac spadek temperatury do koncowej 20°C, po czym nalew schtodzono do 15°C.
Uzyskany nalew posiadat moc 48,7% obj., ekstrakt 22,9 g/dm’ oraz prég smakowy 1:1100.

Réwnolegle prowadzony proces sposobem tradycyjnym dat nalew o mocy 48,8% obj. ekstrak-
cie 20,8 g/dm’ i progu smakowym 1:900 dopiero w czasie 6 dni.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b otrzymywania nalewdw z surowcdw roslinnych przy uzyciu spirytusu, znamienny
tym, ze rozdrobniony surowiec ro§linny zalewa si¢ spirytusem rektyfikowanym o mocy powyze;j
60% objetosciowo i prowadzi sie¢ ekstrakcje w czasie do 12 godzin przy ciaglym mieszaniu z
jednoczesnym ciaglym dozowaniem wody w iloSci potrzebnej do uzyskania nalewu o z goéry
zalozonej mocy oraz jednoczesnym stopniowym i ciagtlym ogrzewaniu mieszaniny od 20 do 45°Ca
nast¢pnie szybko schtadza si¢ do temperatury 15°C.

2. Sposéb otrzymywania nalewdw z surowcédw ro§linnych przy uzyciu spirytysu, znamienny
tym, ze rozdrobniony surowiec roélinny zalewa si¢ woda o temperaturze nie wyzszej niz 45°Ciw
sposob ciagly dozuje si¢ spirytus rektyfikowany o mocy nie nizszej niz 90% objg¢toSciowo oraz
prowadzi si¢ ekstrakcj¢ przy ciagtym mieszaniu i stopniowym schtadzaniu pétfabrykatudo tempe-
ratury pokojowej w czasie do 12 godzin, a nast¢pnie szybko schtadza si¢ nalew do temperatury
15°C.
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