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Vinegar represents a sour-tasting liquid produced usually by
oxidation of the alcohol in wine or other hydro-alcoholic solutions, and used
as a condiment or food preservative. In Romania there is a great interest for
the fermentation vinegar industry. Till 1990 the technologies and equipments
from vinegar industry were old-fashioned from technological point of view,
ensuring low quality production with low efficiency. Most of vinegar
factories had a prevalent craftsman specific activity and as concerns the
technical and economical aspects, profitableness, productivity, quality
control and competitiveness on a free and unplanned market were not
considered. At present most of these vinegar factories are closed due to the
lack of raw materials, especially the piquette, the lack of auxiliary materials
such as the sawdust to fix the acetic bacteria and due to the old equipment.
The paper presents the considerable results obtained by the Institute of Food
Research in the field of vinegar technology, the results being applied within
the Romanian vinegar factories. These results are the following: - intensive
vinegar technology ensuring a duration of the technological process of ca. 60
hours, in comparison with 7 — 9 days performed in this moment; - equipments
ensuring the best conditions in order to apply the intensive technology and
allow the uniformity and the control of the main technological parameters; -
specific technologies to ensure the sanitary and hygienic conditions,
necessary for the development of a bio-technological process; - micro-
organisms pure cultures, in this case acetic bacteria, that could be delivered
by request and having a high shelf-life duration and ensuring the quick
initiation of the technological process; - different vinegar varieties depending
on the production area and season.
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Otetul reprezintd un lichid acru, obtinut prin fermentarea acetica, in special a
vinului sau a altor solutii hidroalcoolice, care este intrebuintat in alimentatie drept
condiment §i conservant. Otetul este un acid alimentar, care in alimentatie este
folosit in concentratii de 3 — 12% acid acetic.

Otetul are practic aceeasi varsta ca si vinul, citeva zile mai mult sau mai
putin, ceea ce inseamnd in jur de 5000 de ani. Otetirea poate fi, fara indoiala,
privitd ca prima “boald” cunoscutd a vinului. Pe parcursul secolelor, intr-o lume
aproape in totalitate rurald, producerea otetului a fost o indeletnicire domestica ce
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s-a transmis initial pe cale orala [2]. Cel care a pus bazele stiintifice ale tehnologiei
de obtinere a otetului a fost Pasteur, care In anul 1864 a fundamentat procesul de
oxidare aceticd a alcoolului s§i a putut astfel sd instruiascd producatorii cum se
poate obtine otet de calitate constanta [5].

Otetul este rezultatul unei “duble fermentdri”: un proces de fermentatie
alcoolica, prin care se obtine lichidul alcoolic, care apoi este supus unui proces de
oxidare acetica.

Denumirea de “fermentatie acetica” este un termen impropriu in conceptia
actuala modernd a definirii acestui proces. Denumirea care redd mult mai bine
realitatea este cea de “oxidare acetica”. In prima etapa a oxidarii acetice, alcoolul
este oxidat la aldehida aceticd, prin intermediul activitatii bacteriilor acetice. In
etapa urmatoare, forma hidratata a aldehidei este oxidata la acid acetic.

In functie de materia prima si de procedeul tehnologic folosit, otetul poate fi
clasificat astfel:

- otet de fermentatie;

- otet obtinut prin diluarea acidului acetic produs prin dislilarea uscatd a
lemnului [1].

In cazul otetului de fermentatie, poate fi considerat ca materie prima orice
produs de naturd zaharoasa sau amidonoasd care poate fi supus unei fermentatii
alcoolice. Alaturi de vin, cidru, alcool etilic si bere, sunt considerate materii prime
de baza in fabricarea otetului si mierea de albine, zaharul, siropul, hidrolizatele de
amidon, lichidele alcoolice obtinute din fructe, must de malt, plamezi de malt [3].

Otetul de fermentatie rezultd prin fermentatie acetica, care este un proces ce
se desfasoard sub actiunea bacteriilor acetice. Aceste bacterii sunt bacterii incluse
in genul Acetobacter, familia Pseudomonadaceae. Sunt foarte raspandite in natura,
fiind strict aerobe si se dezvoltd de obicei la suprafata lichidelor slab alcoolice.
Bacteriile acetice au forma de bastonage, sunt gram negative, unele dintre ele fiind
ciliate. Acest grup de bacterii 1si poate procura energia necesara proceselor vitale
prin oxidarea alcoolului, iar in lipsa acestuia, pot oxida si alte substante organice.

In cadrul tehnologiilor de producere a otetului prin fermentatie pot fi
mentionate trei procedee:

- procedeul de oxidare la suprafatd, care este un procedeu de fermentatie
lentd, In care bacteriile acetice din microflora spontand se dezvolta la suprafata
lichidului (vin sau must de fructe), sub forma de “voal”, procesul durand 3-6
sdptamani,

- procedeul de oxidare rapidd, care utilizeazd talasul ca suport pentru
bacteriile acetice. Procesul de oxidare acetica are loc la suprafata plamezii;

- procedeul de oxidare submersa, in cadrul caruia nu se mai foloseste suport
pentru bacteriile acetice. Plamada este aeratd in mod continuu, o intrerupere a
aerdrii pentru o duratd mai mare de un minut necesitind pentru repornirea
procesului cca. o sdptdmana.

Tehnologia intensiva de fabricare a otetului prin procedeul oxidarii acetice
submerse cuprinde doud etape si anume:
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- obtinerea solutiei hidroalcoolice (asa numitul vin de industrie) prin
fermentarea unei plamezi care contine zahar, saruri minerale nutritive, apa potabila
si cultura pura de drojdie;

- prelucrarea plamezilor alcoolice formate din amestec de solutie
hidroalcoolica, alcool etilic rafinat, apa potabila si amestec de saruri nutritive, prin
oxidare aceticd, sub influenta bacteriilor acetice selectionate.

Otetul aromatizat este obtinut prin extractiec de plante aromatice
condimentare, asa cum sunt mararul, cimbrul, tarhonul, rozmarinul, ardeiul iute,
foile de dafin, piperul boabe, semintele de mustar, dar si fructe (zmeura, coacéze,
mure). Aceste plante conferd produsului insusiri gustative si aromate de o calitate
deosebita.

Lucrarea prezentinta rezultate semnificative obtinute de Institutul de
Cercetari Alimentare din Bucuresti in acest domeniu, rezultatele fiind aplicate in
fabricile de profil.

MATERIAL S| METODA

Sistemul actual de fabricare a otetului utilizeazé ca material suport cu suprafata
mare Tnconjurata de aer, role de talas, care asigura bacteriilor acetice - microorganisme
obligat aerobe - posibilitatea de a avea un contact cat mai mare cu oxigenul din aer.

in timp ce la procedeul actual suprafata datd de talas limiteaza inmultirea
bacteriilor, la oxidarea submersa, procedeu studiat de noi, bacteriile desfasoara
procesul de oxidare in interiorul intregii mase de lichid, gasind oxigen necesar in bulele
fine de aer, care sunt introduse in masa lichidului printr-un sistem special de aerare si
dispersare a aerului. Are loc in aceste conditii o multiplicare exponentiald a bacteriilor,
realizadndu-se cicluri succesive de oxidari, la sfarsitul carora se indeparteaza din
acetator o parte din otetul format ca produs finit, inlocuindu-se cu plamada alcoolica
proaspata.

Procesul tehnologic studiat se desfasoara intr-un reactor (acetator) prevazut cu
sistem de aerare intensiva (paleta cu duze de insuflare a aerului), care asigura o
suprafatda mare de contact intre bulele de aer si plamada alcoolica, sistem de reglare
automata a temperaturii si sistem de alimentare dirijata cu alcool.

Bacteriile acetice selectionate sunt mentinute pe medii de cultura specifice, care
contin alcool etilic si acid acetic.

REZULTATE SI DISCUTII

Procesul tehnologic elaborat, referitor la obtinerea otetului prin procedeul
submers, cuprinde o serie de operatii tehnologice specifice, din care mentiondm
urmatoarele :

- receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime;

- pregitirea mediului nutritiv, respectiv a solutiei hidroalcoolice pentru
desfasurarea procesului de oxidare acetica;

- desfasurarea propriu-zisa a procesului de oxidare acetica;

- recuperarea otetului — maturarea — limpezirea si filtrarea otetului;

- pasteurizarea — imbutelierea otetului finit.
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Acesta este procedeul cel mai simplu de obtinere a otetului prin tehnologia
conceputd si realizatd de Institutul de Cercetdri Alimentare. Studiile au fost
incepute in anii “70, experimentdrile semiindustriale au fost efectuate la S.C.
SEINEANA SRL din judetul Maramures, iar la ora actuald putem afirma ca
detinem o tehnologie de obtinere a otetului specificd pentru Roménia, care
prelucreaza materii prime indigene.

Procedeul tehnologic, asa cum a fost conceput de autori si cum a fost
experimentat, atat in conditiile statiei pilot proprii, cét si in conditii semiindustriale,
obtinandu-se otet de 9 grade acetice [4].

Procesul tehnologic pentru fabricarea otetului studiat si descris cuprinde
urmatoarele etape principale:

- prepararea plamezii alcoolice pentru obtinerea otetului cu aciditatea dorita
(de 9° sau de 15° acetice)

- oxidarea acetica propriu-zisa a alcoolului si obtinerea otetului.

Desfasurarea procesului de oxidare aceticd a fost urmarita prin determinarea
continutului de acid acetic format si a alcoolului etilic rezidual din pldmada.

Parametrii controlati care au determinat desfasurarea in conditii optime a
procesului de oxidare acetica a alcoolului etilic, sub actiunea bacteriilor acetice,
sunt urmatorii:

- cantitatea de aer care sa asigure viabilitatea si multiplicarea bacteriilor si
implicit oxidarea alcoolului la acid acetic (valoarea optima este de 5 litri aer / litru
de plamada si ord);

- aerarea constanta si neintrerupta;

- temperatura de 29°C+0,5 °C - aceasta valoare a temperaturii a fost
constanta, deoarece variatiile de temperaturd stanjenesc activitatea bacteriilor;

- prezenta permanentd in pldmada a alcoolului - lipsa acestuia provoaca
intreruperea metabolismului celulelor bacteriene. Este foarte important ca, la
sfarsitul unui ciclu de oxidare, indepartarea otetului format si introducerea de
plamada proaspata sa fie facuta Inainte de a se consuma tot alcoolul din otet (max.
0,2 - 0,3% alcool rezidual);

- prezenta sarurilor nutritive — concentratia acestora influenteaza in mare
masura activitatea bacteriilor acetice [4].

Principalele materii prime utilizate pentru fabricarea otetului prin procedeul
prezentat sunt vinul si alcoolul etilic rafinat de fermentatie.

Mediul nutritiv realizat pentru obtinerea otetului prin procedeul submers
intensiv studiat trebuie sd contind in mod obligatoriu urmatoarele saruri minerale
nutritive:

- (NH4)2 HPO4,

- extract de malt;

- glucoza;

- MgSOq;

- Na,HPOy;

- K,HPO,.
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Avand in vedere interesul de a produce mai mult otet in perioada de gol de
campanie, pentru a asigura consumul marit in perioada de maxim de campanie, am
realizat si o tehnologie de producere a otetului de 15° acetice, otet care se va
produce in perioada iernii si care pentru comercializare va fi corectat prin adaos de
apa distilata sau deionizatd, pani la o concentratie de 9° aciditate.

Sortimentele de otet produse la nivel pilot si semiindustrial sunt prezentate in
tabelul urmétor:

Tabelul 1
Sortimente de otet produse utilizénd otetul produs prin tehnologia studiata
Nr. crt. Sortiment Descrierea sortimentului de otet
Otet din alcool Produs obtinut din alcool etilic rafinat, prin fermentatie
1 "0 .y ’ naturald, cu un gust specific, aromat. Se utilizeaza la
9" aciditate prepararea sosurilor, muraturilor, salatelor si dressingurilor.
Otet din vin rosu si alb, | Produs obtinut din vin alb sau vin rosu, prin fermentatie
2 9° si 6° aciditate naturald, cu un gust specific, aromat.
Produs obtinut din suc de mere sau concentrate de mar,
3 Otet din mere, aromat, avand o savoare ugor picanta, cu un continut ridicat
50 aciditate de aminoacizi si fier. Se utilizeaza la prepararea
mancarurilor, a salatelor si a sosurilor.
Este un otet de fermentatie utilizat in bucatarie pentru a da
savoare si parfum preparatelor din carne, peste, sosuri si la
4 Otet balsamic de Seini, |prepararea salatelor de legume si fructe. Este un otet
6° aciditate obtinut din vin alb, cu adaos de ingrediente specifice si cu
durata indelungata de macerare. Este ambalat in sticle
brune
Produs obtinut din vin de mere, cu adaos de miere de
5 Otet din mere si miere | albine naturala. Acest otet, in amestec cu uleiul de masline,
de albine, 5° aciditate formeaza un sos tonic aromat, picant. Este utilizat si ca
produs dietetic.
Produs de fermentatie de culoare galbuie, cu aroma
caracteristica de plante aromate, marar, cimbru, tarhon,
Otet aromatizat rozmarin, ardei iute, foi de dafin, piper boabe, seminte de
6 ; 0_ .. musgtar, ceea ce confera produsului insusiri gustative de o
cu plante, 6" aciditate calitate deosebita. Prin utilizarea acestui produs
consumatorul este scutit de folosirea legumelor si plantelor
aromatice utilizate in bucatarii si la prepararea conservelor.

Calitatea otetului finit din punct de vedere senzorial si al continutului de
aciditate ramane neschimbata cazul sistemului submers, in comparatie cu procedeul
traditional.

In consecinti, productia de otet poate fi mariti considerabil, in special in
perioadele in care care acesta este solicitat Tn mod deosebit pe piatd, cu investitii
minime i consultanta tehnica adecvata.

CONCLUZIT

Roménia este integratd in preocuparile europene de diversificare a gamei de
otet, si ca urmare au fost realizate, spre exemplu la S.C. SEINEANA SRL, o serie
de sortimente de otet, care sunt in prezent comercializate Tn marile lanturi de
magazine din Romania.
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Prelucrarea materiilor prime alcooligene indigene este realizatd atdt prin
tehnololgii clasice, cat si prin tehnologii intensive, care sunt din ce In ce mai mult
introduse Tn Romania.

S.C. SEINEANA SRL este un factor de initiere a diversificarii productiei de
otet, In conditiile respectarii legislatiei si cerintelor de calitate si siguranta
alimentara europene.
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