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1
Inventia se refera 1la industria
alimentard, si anume la un procedeu de
obtinere a otetului din vin alb.
Procedeul, conform inventiei, include
spalarea cojilor de nuci, uscarea acestora la
temperatura de 30..40°C timp de 24 ore,

2
amestecarea cojilor de nuci uscate cu maia de
otet, mentinerea amestecului timp de 24 ore la
temperatura de 25+1°C, scurgerea maielei,
amestecarea cojilor de nuci cu vin alb si
fermentarea acetica ulterioara a acestuia.
Revendicari: 4



(54) Process for producing vinegar from white wine

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food
industry, namely to a process for producing
vinegar from white wine.

The process, according to the invention,
includes washing the nutshell, drying thereof at
a temperature of 30...40°C for 24 hours,
mixing the dried nutshell with vinegar ferment,

2
maintaining the mixture for 24 hours at a
temperature of 25+1°C, draining the ferment,
mixing the nutshell with white wine and its
subsequent acetic fermentation.
Claims: 4

(54) Crioco6 mostyyeHus ykcyca u3 0eji0ro BUHa

(57) Pedepar:

W3o0perenrie OTHOCHUTCS K IHIIEBOW
MIPOMBILIJIEHHOCTH, a HMMEHHO K CIoco0y
HOJIydeHHs yKCyca U3 Oenoro BUHa.

Criocob,  cormacHo  M300pETEeHHIO,
BKJIIOYAET TPOMBIBKY CKOPJIYIBI OpEXOB, €€
cymiky npu temnepatype 30...40°C B TeueHue
24 yacoB, CMEIIMBaHME  BBICYIIEHHOMN

2
CKOPJIyIIBI  OPEXOB C YKCYCHOHM 3aKBacKoM,
BBIJICPXKKY CMeCH B TeueHune 24 4acoB MpH
temrneparype  25+1°C, cnMB  3aKBackw,
CMEUINBaHUE OpPEXOBOH CKOPIYNbl C OeNbiM
BUHOM U €ro TMOoCJIeylolee YKCYCHOE
OpoXxcHHE.
I1. popmymsr: 4
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de obtinere a
otetului din vin alb.

Este cunoscut faptul ca imobilizarea bacteriilor acetice pe talas, rumegus sau alte
suprafete este o tehnica foarte eficientd pentru obtinerea otetului. Aceastd metoda
accelereaza fermentarea acetica prin marirea suprafetei de contact a produsului cu bacteriile
acetice si prin aceasta se micsoreaza perioada de obtinere a produsului finit [1, 2].

Se cunoaste procedeul de obtinere a otetului prin fermentarea acetica a produselor
naturale cu utilizarea talasului din stejar, carpen, fag, mesteacan sau coceni de porumb [3].

De asemenea este cunoscutd utilizarea si altor tipuri de umpluturi: din salcam, cires,
castan, cocs, mangal, spuma de mare si chiar segmente de bambus [4, 5]. Aceste materiale
de umpluturd 1n unele tari se utilizeaza si la fermentarea alcoolica a vinului pentru colorarea
si Tmbunatatirea proprietatilor gustative a bauturilor alcoolice tari. A fost stabilit, cad din
punct de vedere organoleptic, taninurile stejarului ocupa un loc intermediar in ansamblul
taninurilor oenologice (Andrei Prida. Caracterizarea chimica a lemnului de stejar in scopul
optimizarii folosirii lui in vinificatie. 2004, Teza de doctor in tehnica, Gasit Internet:
http://www.cnaa.md/thesis/2376/).

Conform procedeului descris de savantii din Spania utilizarea talagului din stejar in
procesul de fermentare aceticd, simuleaza in mod natural procesul de imbdtranire a otetului
si prin aceasta se micsoreaza timpul pentru a obtine un otet cu proprietati organoleptice mai
bune [6].

Dezavantajele acestor procedee constau in utilizarea diferitor tipuri de talas, care
sunt destul de costisitoare, totodatd unele tipuri de umpluturi nefiind specifice regiunii
noastre, de exemplu, de bambus, spumd de mare, etc. Utilizarea talagului scump
influenteazd in mod direct costul produsului final. Dar otetul nu este un produs scump
pentru care consumatorul este dispus sa plateasca mult.

Unele tipuri de talas nu influenteaza pozitiv calitatile organoleptice ale otetului,
uneori influentindu-le complet negativ, dupa care adaugitor necesitad si limpezirea otetului
cu agenti speciali. In unele cazuri se folosesc tipuri de talas care au trecut etapa de prajire,
care din nou implica costuri economice. Astfel, costul otetului finit creste aproape de 2 ori.

In cazul in care sunt utilizate butoaie din stejar sau din alte soiuri de lemn,
dezavantajele constau 1n viteza mica si durata mare a proceselor de maturare, in pierderile
mari §i calitatea instabila a produsului obtinut.

Problema pe care o rezolva inventia este imbundtatirea proprietatilor organoleptice
ale otetului din vin alb, prin imbunatatirea gustului si a parametrilor cromatici ai acestuia,
cu ajutorul cojilor de nuci, care sunt deseuri in industria nucifera.

Aproximativ 49-50% din greutatea nucilor reprezinta coaja. Cojile de nuci sunt
utilizate in diferite domenii, de exemplu, adesea sunt folosite ca ingradsaminte sau in
productia de furaje, in industria chimica pentru producerea produselor cosmetice, scrub-uri,
diverse creme, paste etc. (https://mckinleyresources.com/walnut-%20shells/).

Totodatd inventia rezolva inca o problema, care consta in reutilizarea vinurilor de
calitate joasd. Caracteristica negativa a vinului poate aparea in timpul producerii si
depozitarii, adica bautura poate deveni inutilizabild pentru consum.

Esenta procedeului propus constd in obtinerea otetului din vin alb cu utilizarea
cojilor de nuci, care include spalarea cojilor de nuci sub un jet de apa potabila si uscarea
acestora la temperatura de 30...40°C timp de 24 ore. Implantarea bacteriilor acetice pe
suprafata cojilor de nici are loc prin amestecarea cojilor uscate de nuci cu maia de otet
nefiltrat si netratat (artizanal) si mentinerea amestecului timp de 24 ore la temperatura de
25+1°C. Dupa care urmeaza scurgerea maielei, amestecarea cojilor de nuci cu vin alb si
fermentarea acetica ulterioara a acestuia.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea otetului din vin alb cu proprietati
organoleptice ameliorate. La fermentarea acetica cu coji de nuci au loc reactii similare cu
mecanismul de eliberare a compusilor fenolici ca si la fermentarea acetica cu talag din
lemn, dar ca aspect economic aceste procedee sunt diferite.

Avantajul folosirii cojilor de nuci constd in faptul ca nu este necesara adaugarea
colorantilor artificiali, deoarece dupa fermentare otetul are o culoare de la galben-auriu
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pana la maro in dependenta de durata de maturare, nu are miros si gust strain, gustul este
caracteristic pentru vinul de struguri, dar cu nuante de acriu.

Otetul din vin alb obtinut prin acest procedeu contine acizi organici, inclusiv acid
acetic, in concentratie de 4...6 g/100 cm?, resturi de alcool etilic pani la 1,5%, are o aromi

5 cu note de vin si de nuca. Este bogat In aminoacizi, oligoelemente, vitamine, etc. trecute din
materia primd, precum si formate in procesul de biosinteza cu aldehidele, esterii si
compusii polifenolici.

Otetul poate fi folosit in scopuri alimentare in calitate de conservant, regulator de
aciditate si agent aromatizant in bauturi, produse culinare, precum si in scopuri de protectie,
10  dezodorizare, curatare. Totodatd otetul poate fi utilizat in produse de ingrijire a corpului, in
detergenti si produse de curatat.
Exemple de realizare a inventiei.
Exemplul 1
Cojile de nuci Juglans regia L., cu marimea particulelor care, in proportie de 95%,
15 nu trec printr-o sita din plasd metalicd cu ochiurile de 2,5 mm, sunt spalate sub un jet de
apa potabild pentru inlaturarea particulelor de sol. Apoi cojile se usuca la temperatura de
30...40°C timp de 24 ore, dupa care se iInmoaie 1n maia, care consta din otet de vin nefiltrat
si netratat (artizanal), intr-un raport respectiv de 1:3 si se mentin timp de 24 ore la
temperatura de 25+1°C, pentru plantarea bacteriilor acetice pe suprafata cojilor de nuci.
20 Dupé scurgerea maielei aceasta se inlocuieste cu vin alb cu o tarie de 10...12%vol. in
raport respectiv de 1:4 pentru efectuarea fermentatiei acetice.
Rezultatele monitorizarii valorilor pe parcursul procesului de fermentare acetica sunt
prezentate in tabelul 1.
Tabelul 1
Timpul, zi pH Densitatea (p) Aciditatea totali (A7)
1 3,36+0,01 992+0,5 0,9+0,10
2 3,36+0,01 992+0,5 0,9+0,10
3 3,36+0,01 993+0,5 0,9+0,10
4 3,36+0,01 994+0,5 0,9+0,10
5 3,36+0,01 995+0,5 0,9+0,10
6 3,330,015 998+1,0 1,2+0,15
7 3,26+0,02 1002+1,0 3,3£0,25
8 3,19+0,015 1006+0,5 3,6%0,20
9 3,15+0,01 1010+1,0 3,8+0,15
10 3,11+0,015 1014+1,5 3,9+0,20
11 3,08+0,015 1016+1,0 4,6£0,25
12 3,04+0,015 1019+1,0 5,7+0,20
25
Rezultatele cromatografice a otetului fermentat cu coji de nuci Juglans regia L. sunt
prezentate in tabelul 2.
Tabelul 2
Perioada de masurare L* ax b* Ic Nc
Vin inainte de fermentare 161 110 53 0,5931 2,0716
Otet dupa fermentare 184 141 111 20,703 1,6882
30 Conform parametrilor cromatici prezentati in tabelul 2 se observa o modificare a
culorii i anume a intensitatii $i a nuantei culorii. Spatiul L*a*b indicd modificarile la
valoarea luminozitatii: L a crescut cu 14,3%, a* cu 28,2%, iar b* cu 109,4%. Intensitatea
culorii a crescut de 35 ori, iar nuanta culorii a scazut numai de 1,2 ori.
Exemplul 2
35 Cojile de alune Corylus avellana, cu marimea particulelor care, in proportie de 95%,

nu trec printr-o sita din plasd metalicd cu ochiurile de 2,5 mm, sunt spalate sub un jet de
apa potabild pentru inlaturarea particulelor de sol. Apoi cojile se usuca la temperatura de
30...40°C timp de 24 ore, dupa care se iInmoaie 1n maia, care consta din otet de vin nefiltrat
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si netratat (artizanal), intr-un raport respectiv de 1:3 si se mentin timp de 24 ore la
temperatura de 25+1°C, pentru plantarea bacteriilor acetice pe suprafata cojilor de nuci.
Dupé scurgerea maielei aceasta se inlocuieste cu vin alb cu o tarie de 10...12%vol. in
raport respectiv de 1:4 pentru efectuarea fermentatiei acetice.

5 Rezultatele monitorizarii valorilor pe parcursul procesului de fermentare acetica
sunt prezentate in tabelul 3.

Tabelul 3

Timpul, zi pH Densitatea (p) Aciditatea totals (Ar)
1 3,40+0,015 992+0,5 0,940,10
2 3,4040,01 992+0,5 0,940,10
3 3,4040,01 993+0,5 0,940,10
4 3,390,015 994+0,5 1,2+0,15
5 3,39+0,01 995+0,5 1,7+0,15
6 3,37+0,015 998+1,0 2,6+0,20
7 3,2840,02 1000+0,5 3,310,25
8 3,21+0,015 1005+0,5 3,6+0,20
9 3,18+0,015 1007+1,0 3,9+0,20
10 3,16+0,01 1011415 4,740,15
11 3,1240,01 1017+0,5 5,9+0,10
12 3,08+0,02 1020+1,0 6,4+0,25

Rezultatele cromatografice a otetului fermentat cu coji de nuci Corylus avellana sunt
10  prezentate in tabelul 4.

Tabelul 4
Perioada de masurare L* a* b* Ic Nc
Vin inainte de fermentare 161 110 53 0,5931 2,0716
Otet dupa fermentare 152 147 127 1,55 1,6519

Conform parametrilor cromatici prezentati in tabelul 4 se observa o modificare a

culorii i anume a intensitatii $i a nuantei culorii. Spatiul L*a*b indicd modificarile la

15 valoarea luminozitatii: L a scazut cu 5,6 %, a* a crescut cu 33,6 %, iar b* cu 139,6%.
Intensitatea culorii a crescut numai de 2,6 ori, iar nuanta culorii a scazut numai de 1,3 ori.



MD 1517 Y 2021.04.30

6

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Krusong W., Tantratian S. Acetification of rice wine by Acetobacter aceti using loofa
sponge in a low-cost reciprocating  shaker. 2014, Gasit  Internet:
https://sfamjournals.onlinelibrary.wiley.com/doi/pdf/10.1111/jam.12634

2. Kocher G.S., Kalra K.L., Phutela R.P. Comparative Production of Sugarcane Vinegar by
Different Immobilization Techniques. 2006, Gasit Internet:
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.1002/j.2050-0416.2006.tb00722.x

3. RU 2385924 C1 2010.04.10

4. Neelima Grag and others. Improved vinegar production through Acetobacter
immobilization. 2013, Gasit Internet:
https://www.researchgate.net/publication/299437069 Improved_vinegar production_throu
gh_Acetobacter_immobilization

5. Tarhon Maria Cristiana. INSTALATIE PILOT PENTRU FERMENTATIA ACETICA
SUBMERSA. Buletinul AGIR nr. 3/2003, iulie - septembrie. Gasit Internet:
http://www.agir.ro/buletine/23.pdf

6. ES 2430938 A1 2013.11.22

(57) Revendicari:

1.Procedeu de obtinere a otetului din vin alb, care include spalarea cojilor de nuci,
uscarea acestora la temperatura de 30...40°C timp de 24 ore, amestecarea cojilor uscate de
nuci cu maia de otet nefiltrat si netratat, mentinerea amestecului timp de 24 ore la
temperatura de 25+1°C, scurgerea maielei, amestecarea cojilor de nuci cu vin alb si
fermentarea acetica ulterioara a acestuia.

2.Procedeu, conform revendicarii 1, in care se utilizeaza coji de nuci Juglans regia
L. sau de alune Corylus avellana, cu dimensiunile de cel putin 2,5 mm.

3.Procedeu, conform revendicarii 1-2, in care cojile uscate de nuci se amesteca cu
maia de otet nefiltrat i netratat intr-un raport respectiv de 1:3.

4.Procedeu, conform revendicarii 1-2, in care, dupa scurgerea maielei, cojile de nuci
se amestecd cu vin alb intr-un raport respectiv de 1:4.
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