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1

Inventia se referd la industria alimentard, in
special la un procedeu de obtinere a alcoolului etilic
de grau.

Procedeul, conform inventiei, include: curdtarea
boabelor de impuritati striine, mdicinarea lor cu
separarea fdinii, germenilor §i taratei, amestecarea
fainii cu apd in raport de 1: 0,7...1 cu mentinere in
decurs de 10...30 min, diluarea amestecului cu apa
in raport de 1:3, separarea glutenului de amidon,
filtrarea amidonului pand la atingerea umiditatii de
50% cu utilizarea filtratului la diluarea anterioard a
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amestecului mentionat, diluarea amidonului pand la
concentratia de 15...16% mas. substante uscate,
zaharificarea lui, fermentarea cu separarea ulterioara
a levurilor si distilarea, totodatd amidonul se
dilueazi cu borhot rezultat de la distilare si cu filtrat
rezultat de la filtrarea amidonului.

Rezultatul constd in majorarea calitatii produ-
sului finit, utilizdnd totodatd un proces tehnologic
rational pentru reutilizarea levurilor, apelor de
spalare i borhotului printr-un sistem inchis

Revendicari: 3
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentara, in special la un procedeu de obtinere a alcoolului etilic.

Se cunoaste procedeul de obtinere a alcoolului etilic din materie primi ce contine amidon, care
prevede micinarea materiei prime, amestecarea ei cu apd, rasfierberea amestecului, zaharificarea
masei rasfierte si fermentarea ei cu distilarea ulterioard a masei fermentate [1].

Dezavantajele procedeului sunt complexitatea si ineficienta lui.

Mai aproape de procedeul solicitat este procedeul de obtinere a alcoolului etilic, care include
macinarea boabelor de grau, prepararea amestecului, rasfierberea lui, zaharificarea si fermentarea,
separarea levurilor de faza lichida cu recirculatia lor ulterioara la fermentare, separarea alcoolului
etilic prin distilare cu intoarcerea borhotului curatit la prepararea amestecului [2].

Dezavantajele procedeului sunt prelucrarea irationald a boabelor si pretul de cost majorat al
produsului finit.

Problema pe care o rezolvd prezenta inventie este obtinerea alcoolului etilic si a produselor
insotitoare: gluten, levuri pentru panificatie, germeni si tarate, utilizind un proces tehnologic rational
prin reutilizarea levurilor, apelor de spilat i borhotului printr-un sistem inchis.

Procedeul, conform inventiei, inlaturd dezavantajele mentionate mai sus prin aceea cd include:
curdtirea boabelor de impuritdti strdine, mdcinarea lor cu separarea fiinii, germenilor si taratei,
amestecarea fainii cu apa (18...20°C) in raport de 1 : 0,7...1 cu mentinere in decurs de 10...30 min,
diluarea amestecului cu apd (30...35°C) in raport de 1:3, separarea glutenului de amidon, filtrarea
amidonului pand la atingerea umiditatii de 50% cu utilizarea filtratului la diluarea anterioard a
amestecului mentionat, diluarea amidonului pand la concentratia de 15...16% mas. substante uscate,
zaharificarea lui, fermentarea cu separarea ulterioard a levurilor si distilarea. Totodatd amidonul se
dilueazi cu borhot rezultat de la distilare si cu filtrat rezultat de la filtrarea amidonului.

Glutenul separat se filtreazd si se usucd la temperatura de 140...150°C, iar levurile separate se
reutilizeazd la fermentare.

Procedeul solicitat permite obtinerea alcoolului etilic calitativ, la un pret de cost diminuat, datorita
prelucrdrii complexe a materiei prime si anume:

1. boabele de grau sunt mécinate cu separarea fiinii, germenilor §i tirdtei. Separarea taratei
faciliteaza procesul tehnologic ulterior, utilizandu-se tarata ca hrana pentru vite;

2. separarea glutenului permite optimizarea procesului de producere si obtinerea glutenului ca
produs alimentar. In afard de aceasta, din masa fermentats, eliberati de gluten, tirdtd, mai usor se
separd levurile active, care complica procesul de distilare. Levurile active, separate pand la distilare,
se reutilizeaza la fermentare sau in panificatie;

3. recircularea levurilor active pentru fermentarea ulterioara permite diminuarea pierderilor pentru
cresterea lor i micsoreaza perioada de fermentare;

4. procesul de distilare este mai favorabil, deoarece masa fermentatd este limpede, fard incluziuni
strdine (levuri, taratd) si substante dizolvate (albumine, pentoze, aminoacizi). Se micsoreaza cantitatea
necesard de abur cu 10...15%, se micsoreaza cheltuielile pentru exploatarea aparatelor;

5. borhotul obtinut se filtreaza usor si poate fi usor reutilizat in procesul tehnologic.

Rezultatul constd in majorarea calitdtii produsului finit, utilizind totodatd un proces tehnologic
rational pentru reutilizarea levurilor, apelor de spilare si borhotului printr-un sistem inchis.

Procedeul se realizeaza in felul urmator.

Boabele de grau se macind la moara obtinand fdind, germeni si tarata. Fdina se amestecd cu api la
temperatura de 18...20°C in raport de 1 : 0,7...1 in functie de calitatea fdinii. Amestecul se mentine
timp de 10...30 min. Dupa ce amestecul se dilueaza cu api la temperatura de 30...35°C in raport de
1:3, se indreaptd la site cu vibratie pentru separarea glutenului de amidon. Glutenul se filtreaza si se
usucd la temperatura de 140...150°C in cuptoare. Amidonul se filtreazi pand la umiditatea de 50%.
Filtratul se utilizeaza la diluarea amestecului de fiind cu apd si, optional, (20...30%) la diluarea
amidonului. Amidonul este diluat pana la concentratia de 15...16% mas. substante uscate cu borhotul
rezultat de la distilarea alcoolului. Suspensia de amidon are temperatura de 65...75°C si se indreapta
la prelucrarea cu fermenti (zaharificare). Amestecul zaharificat se fermenteaza traditional in conditii
optime. Din masa fermentata se separa levurile si se indreapta la insiméntarea amestecului zaharificat
sau pentru utilizare in panificatie. Amestecul fermentat se distileaza cu obtinerea alcoolului etilic.

Alcoolul etilic se indreaptd la rectificare, borhotul in volum de 70% se reutilizeaza in procesul
tehnologic, iar partea rimasa se prelucreaza la electrodializatoare pentru a obtine apd si concentrat de
borhot, utilizat ca hrand pentru animale.
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Exemplul 1

Boabele de grau s-au micinat la moari cu separarea fiinii (73...75%), tiratei si germenilor. In
masina de frimantare fiina a fost amestecatd cu apd (18°C) in raport de 1:0,7 si s-a mentinut 30 min.
Apoi s-a diluat cu apd la temperatura de 30°C in raport de 1:3 si s-a separat glutenul de amidon.
Glutenul s-a filtrat cu uscare ulteriocard la temperatura de 140°C. Amidonul s-a filtrat pand la
umiditatea de 50%, s-a diluat pand la 15% mas. de substante uscate si s-a zaharificat. Amestecul s-a
fermentat, s-au separat levurile. Amestecul fermentat a fost supus distildrii. Borhotul si levurile s-au
reutilizat in procesul tehnologic.

Alcoolul obtinut are indici calitativi majorati.

Exemplul 2

Boabele de grau au fost prelucrate conform exemplului 1. Féina a fost amestecatd cu apd (20°C)
in raport de 1:1 si s-a mentinut 10 min. Dupd mentinere amestecul s-a diluat cu apd la temperatura de
35°C intr-o proportie de 1:3 si s-a separat glutenul de amidon. Glutenul s-a filtrat §i s-a uscat la
temperatura de 150°C. Amidonul s-a filtrat pand la umiditatea de 50%, s-a diluat pand la 16% mas. de
substante uscate si s-a zaharificat. Amestecul s-a fermentat, s-au separat levurile. Amestecul
fermentat a fost supus distilarii. Borhotul si levurile s-au reutilizat in procesul tehnologic.

Alcoolul obtinut are indici calitativi majorati.

(57) Revendicdri:

1. Procedeu de obtinere a alcoolului etilic de grau care include: curdtirea boabelor de impuritati
strdine, micinarea lor cu separarea fdinii, germenilor si tirdtei, amestecarea fdinii cu apd (18...20°C)
in raport de 1: 0,7...1 cu mentinere in decurs de 10...30 min, diluarea amestecului cu apd (30...35°C)
in raport de 1:3, separarea glutenului de amidon, filtrarea amidonului pana la atingerea umiditatii de
50% cu utilizarea filtratului la diluarea anterioard a amestecului mentionat, diluarea amidonului pand
la concentratia de 15...16% mas. substante uscate, zaharificarea lui, fermentarea cu separarea
ulterioard a levurilor si distilarea, totodatd amidonul se dilueazi cu borhot rezultat de la distilare si cu
filtrat rezultat de la filtrarea amidonului.

2. Procedeu conform revendicdrii 1, in care glutenul separat se filtreazd i se usucd la
temperatura de 140...150°C.
3. Procedeu conform revendicidrii 1, in care levurile separate se reutilizeazd la fermentare.
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