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Inventia se referd la industria de vinificatie, in
special la un procedeu de obtinere a extractului
utilizat pentru fabricarea bauturilor alcoolice.

Esenta inventieli constd in aceea cd in
procedeul propus de obtinere a extractului in 5
calitate de materie primi se foloseste amestec de
boabe de griu, secard si orz, in raport de 1 :
(1...1,5) : 1, care in prealabil se trateaza termic

10

2

la temperatura de 150...170°C timp de 1...1,5
ore si apoi se extrage cu solutie apoasd de alcool
etilic de 39...41% vol. timp de 3-4 zile.

Rezultatul tehnic constdi in ameliorarea
proprietatilor gustative ale extractului obtinut cu
valoare biologica inalta.
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Descriere:

Inventia se referd la industria de vinificatie, in special la un procedeu de obtinere a extractului
utilizat pentru fabricarea bauturilor alcoolice.

Se cunoagte procedeul de obtinere a bauturilor alcoolice, care include fardmitarea, de exemplu,
a orzului, graului, secarei, ovizului, pardngului, meiului african sau porumbului, incilzirea timp de
<10 min in prezenta vaporilor infierbantati sub o presiune de 1...10 kg/em® si la temperatura de
105...350°C, dupd care se scade presiunea, obtindnd graminee gelatinizate, care se spald si se
utilizeaza ca materie primd, care se fermenteazi obtinand bauturi tip sake sau setiu [1].

Se cunoaste, de asemenea, procedeul de fabricare a bauturii alcoolice amare “Bornkckas
ocobas”, care prevede obtinerea infuziei de pesmeti din secard prin extragerea dubld a pesmetilor
cu solutie apoasd de alcool etilic de 42...45% vol. timp de 4 zile [2].

Mai este cunoscutd o solutie tehnicd apropiatd, procedeul de obtinere a extractului pentru vin,
care include extragerea semintelor de struguri cu vin alcoolizat la un raport de 1:2...3 timp de
20...30 ore la temperatura de 60...70°C pand la un continut al substantelor fenolice de 30...40
g/dm’ [3].

Dezavantajele solutiilor cunoscute mentionate constau in aceea cd pentru realizarea lor este
nevoie de timp indelungat, iar procesele sunt complicate, totodatd produsele finite au o calitate ce

Procedeul, conform inventiei, inldturd dezavantajele mentionate mai sus prin aceea cd include
tratarea materiei prime cu agent de extractie si prevede in calitate de materie primi amestec de
boabe de griu, secard si orz in raport de 1:(1...1,5):1, care in prealabil se trateazd termic la
temperatura de 150...170°C timp de 1,0...1,5 ore si apoi se extrage cu solutie apoasd de alcool
etilic de 39,0...41,0% vol. timp de 3-4 zile.

O serie de cercetdri anterioare au evidentiat importantele avantaje de ordin tehnologic si
economic, totodatd s-au determinat parametrii optimi pentru obtinerea produsului de o inaltd valoare
biologicd, deoarece se cunoaste cd boabele mentionate contin proteide totale, lipide totale, amidon,
zaharozi, celulozi, cenusi totald, care intr-un timp scurt si in conditii eficiente se extrag, obtinand
un produs cu gust plicut, utilizat apoi in bauturile de tip brandy, gin, whisky, perfectiondnd
tehnologiile de producere a lor in directia elimindrii neajunsurilor de producere clasica, reducand
timpul de obtinere pana la 60%.

Rezultatul tehnic constd in ameliorarea proprietatilor gustative ale extractului obtinut cu valoare
biologica inalta.

Procedeul se realizeaza in felul urmator:

in unititile autodotate cu echipament tehnologic corespunzitor se efectueazi procesul de
obtinere a extractului.

Boabele de grau, secard si orz se conditioneaza in vederea elimindrii impuritatilor. Boabele se
amesteca la un raport masic de 1:(1...1,5):1 si se trateaza termic la temperatura de 150...170°C
timp de 1,0...1,5 ore dupd ce se extrag cu solutie apoasd de alcool etilic de 39,0...41,0% vol. timp
de 3-4 zile.

Produsul finit - extract este de culoare aurie cu aromd de paine de secard si grau copt, are gust
placut, moale, postgust pronuntat de paine proaspatd de secard.

Exemplul 1

Boabele conditionate de grau - 100 kg, 130 kg de secard si 100 kg de orz s-au tratat termic la
temperatura de 155°C timp de 1,0 ord dupd ce s-au extras timp de 3 zile cu solutie apoasa de alcool
etilic de 39% vol.

Extractul obtinut este de culoare aurie, aromd de paine de secard, gust placut, moale, cu nuante
de paine proaspita de secara.

Exemplul 2

Boabele din 300 kg griu, 420 kg secard si 300 kg orz s-au conditionat in vederea elimindrii
impurititilor, apoi s-au tratat termic la temperatura de 165°C timp de 1,5 ore dupd ce s-a
administrat solutie apoasd de alcool etilic de 41,0% vol. si s-a extras 4 zile.

Extractul obtinut are gust placut, moale, aromd de paine de secard si grdu copt, cu o inaltd
valoare biologica.
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(57) Revendicare:

Procedeu de obtinere a extractului pentru bauturi alcoolice care include tratarea materiei
prime cu solutie apoasd de alcool etilic, caracterizat prin aceea c¢d 1in calitate de materie prima
se foloseste amestec de boabe de griu, secard si orz in raport masic de 1 : (1...1,5) : 1, care in
prealabil se trateazd termic la temperatura de 150...170°C timp de 1...1,5 ore §i apoi se extrage
cu solutie apoasd de alcool etilic de 39...41% vol. timp de 3-4 zile.
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Sef sectie: CRECETOV Veaceslav
Examinator: NADIOJCHIN Natalia
Redactor: CANTER Svetlana

Agentia de Stat pentru Protectia Proprietétii Industriale
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinau, Republica Moldova



05/00

736 /NC/05/A/1/1

RAPORT DE DOCUMENTARE

(21) Nr. depozit: 98-0214

(22) Data depozit: 21.10.1998

ALCOOLICE

alcoolice, extragere

(54) Titlul : PROCEDEU DE OBTINERE A EXTRACTULUI PENTRU BAUTURI

Termeni caracteristici in limba romana: obtinere extractului pentru fabricarea bauturi

DOCUMENTARE
IN LITERATURA DE BREVETE DE INVENTII

(61) Int. Cl.: C12G 1/02

MD Perioada: 1993- 1998

BEA Perioada: 1993- 1998

Data 17.08.1999

Indicii clasificarilor de brevete :

Brevete: n-au fost selectate

Cereri publicate: n-au fost selectate
Cereri nepublicate: n-au fost selectate
Certificate MU: n-au fost selectate

Brevete: n-au fost selectate

Cereri: n-au fost selectate

Rapoarte de documentare: n-au fost
selectate

Examinator , Nadiojchin Natalia




	Page 1 - ABSTRACT/BIBLIOGRAPHY
	Page 2 - DESCRIPTION
	Page 3 - DESCRIPTION
	Page 4 - SEARCH_REPORT

