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MINISTERUL
AGRICULTURII
SIINDUSTRIEI ALIMENTARE
AL REPUBLICII MOLDOVA

MINISTRY
OF AGRICULTURE
AND FOOD INDUSTRY OF THE
REPUBLIC OF MOLDOVA

ORDIN
mun. Chisiniu

20 " lanuarie 2026 N, 6

Cu privire la Indicatiile metodice pentru
prevenirea si reducerea contamindrii cu
carbamat de etil a rachiului de fructe
samburoase si a rachiului de tescovina
de fructe samburoase

In temeiul prevederilor Legii nr. 112/2014 pentru ratificarea Acordului de
Asociere intre Republica Moldova, pe de o parte, si Uniunca l.uropeana si
Comunitatea Europeana a Energici Atomice si statele membre ale acestora, pe de
alta parte (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2014, nr. 185-199, art. 442)
st pet. 8 subpct. 12) din Regulamentul cu privire la organizarea si [unctionarea
Ministerului  Agriculturii si Industriei Alimentare,  aprobat prin [lotdrarca
Guvernului nr. 695/2017 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2017, nr. 322-
328, art. 797), cu modificarile ulterioare, Ministerul Agriculturii si Industriei
Alimentare,

Prezentul Ordin transpune Recomandarea (ULE) 2016/22 a Comisiel din 7
tanuarie 2016 privind prevenirea si reducerea contaminarii cu carbamat de etil a
rachiului din fructe samburoase si a rachiului de marc din fructe simburoase,
precum si de abrogarc a Recomandarii 2010/133/ULE, CELEX: 3201610022,
publicata in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 1. 6/8 din 09 ianuaric 2016,

ORDON:

1. Se aprobd Indicatile metodice pentru prevenirca si reducerca
contamindrii cu carbamat de etil a rachiului de fructe saimburoase si a rachiului de
tescovind de fructe samburoase (in continuare — [Indicatiile metodice) (sc
anexeaza).

2. Indicatiile metodice descrise Tn anexa au titlu de recomandare si se aplica
agentilor economici implicati in fabricarca, ambalarca, transportarca, pastrarca si
depozitarea rachiului de fructe samburoase si a rachiului de tescovina de fructe
samburoasc.



3. Agentii economici adoptd masuri adecvate pentru a reduce la minimum
continutul de carbamat de etil In rachiul de fructe samburoase si in rachiul de
tescovina de fructe saimburoase, obiectivul fiind atingerea unui nivel de maximum
I mg/dm°.

4. Controlul asupra executarii prezentului ordin mi-1 asum.

Ministru , Ludmila CATLABUGA

_—



Aprobate prin Ordinul ministrului
agriculturii si industriei alimentare

nr. 4 /2026

INDICATII METODICE
pentru prevenirea si reducerea contaminarii cu carbamat de etil a rachiului
de fructe samburoase si a rachiului de tescovina de fructe simburoase

Capitolul I. Dispozitii generale
privind carbamatul de etil

1. Carbamatul de ctil este un compus prezent in mod natural in alimente
fermentate si in bauturi alcoolice precum: painea, iaurtul, sosul de soia, vinul,
berea si, In particular, in rachiul de fructe samburoase si in rachiul de tescovina de
fructe samburoase, mai ales in cele produse din cirese, prune, corcoduse si caise.

2. Carbamatul de etil poate fi format din numeroase substante prezente in
mod inerent n alimente si bauturi, inclusiv din acidul cianhidric, uree, citrulind si
alti compusi cu radical N-carbamil. Cianatul este, in principiu, ultimul precursor
in cele mai multe cazuri, din reactia acestuia cu alcoolul etilic rezultand carbamatul
de etil.

3. In distilatele de fructe samburoase (rachiuri de fructe samburoase si
rachiuri de tescovina de fructe samburoase), carbamatul de etil poate rezulta din
glicozidele cianogenice care sunt constituenti naturali ai sdmburilor. Cand sc
zdrobesc fructele, sdmburii se pot sparge, iar glicozidele cianogenice din simburi
pot veni in contact cu enzimele din amestecul de fructe zdrobite. Ulterior,
glicozidele cianogenice se descompun in acid cianhidric. In cursul unei depozitari
mai indelungate a amestecului fermentat de fructe zdrobite, samburii, chiar daca
sunt intacti, pot elibera acid cianhidric. In procesul de distilare, acidul cianhidric
se poate concentra in toate fractiunile. La lumina, acidul cianhidric se oxideaza in
cianat, reactionand cu alcoolul etilic pentru a forma carbamatul de ctil. Odata ce
reactia s¢ declanseazd, ea nu mai poate fi opritd. Anumite conditii de mediu, cum
ar {1 expunerea la lumind, temperaturi mari si prezenta ionilor de cupru,
promoveaza formarea de carbamat de etil in distilat.

4. Concentratia de carbamat de etil poate fi redusd utilizdnd doud metode
diferite:

4.1. prin reducerea concentratici principalelor substante precursoare;

4.2. prin reducerea tendintei de reactionare a acestor substante pentru a
forma acid cianhidric.

Principalii factori de influenta sunt concentratia precursorilor si conditiile
de depozitare, cum ar {1 expunerea la lumina si temperatura.

5. In anumite conditii, concentratiile mari de acid cianhidric determina
niveluri mai mari de carbamat de etil. Nivelurile mai mari sau egale cu 1 mg/dm’
de acid cianhidric in distilatul final sunt asociate cu o potentiala crestere a formarii
de carbamat de ctil. Pe baza experientelor practice, se considera ca, intr-o relatic
neechimolard, dintr-un mg de acid cianhidric se poate sintetiza o cantitate de pana
la 0,4 mg de carbamat de ctil.



Capitolul I1. Descrierea procesului de productie
a rachiului de fructe saimburoase
si a rachiului de tescovina de fructe saimburoase

6. Procesul de productic a rachiului de fructe samburoase si a rachiului de
tescovina de fructe samburoase implica zdrobirea si fermentarea [ructelor intregi,
urmate de distilare. Procesul se desfasoard in mod normal conform urmatoarelor
ctape:

6.1. zdrobirea fructului copt intreg;

6.2. fermentarca amestecului de fructe zdrobite in rezervoare din otel
inoxidabil sau 1n alte recipiente de fermentare adecvate;

6.3. transferul amestecului de fructe zdrobite in dispozitivul de distilare,
adesea un cazan de cupru;

6.4. Incalzirea amestecului de fructe zdrobite printr-o metoda adecvati de
incalzire pentru ca alcoolul s se evaporeze lent;

6.5. racirea vaporilor de alcool intr-o coloana corespunzatoare (de exemplu,
din otel inoxidabil), in care vaporii se condenseaza si se colecteaza lichidul;

6.6. separarca a trei fractii de alcool diferite: | fruntea”, ,mijlocul” si
,coada”.

7. In timpul distilarii, ,,fruntea” este prima care se evapord. La se recunoaste
de obicei prin mirosul de solvent sau de lac. Aceasta fractic este, in general,
improprie pentru consum si trebuie eliminata.

8. In cursul distilarii fractici mijlocii (,,mijlocul™), se distileazd principalul
alcool continut de toate rachiurile —alcoolul etilic. Aceasta fractic de distilare, care
are cel mai mic continut de substante volatile, altele decat alcoolul ctilic, si care
are cea mal purd aroma de fructe, se colecteaza intotdeauna.

9. ,,Coada”, fractia finald a distilarii, include acid acetic si uleiuri de fuzel,
care se identifica frecvent prin aromele neplacute de otet si de vegetale. Si aceasta
fractie se elimind, dar ea poate fi redistilatd, deoarece contine, in mod invariabil,
0 anumita cantitate de ctanol.

Capitolul 1. Practici recomandate bazate pe
bunele practici de fabricatie (BPF)

Sectiunea 1
Materiile prime si prepararea amestecului de fructe zdrobite

10. Materiile prime si prepararea amestecului de fructe zdrobite trebuie sa
se realizeze astfel incat sa se evite eliberarea de acid cianhidric, un precursor al
carbamatului de etil.

11. Fructele samburoase trebuie sa fie de 1nalta calitate, sa nu fie deteriorate
mecanic, nici alterate microbiologic, Intrucat fructele deteriorate si alterate pot
contine mai multi ioni cian liberi.

12. Este preferabil ca fructele sa fie fara samburi.

13. Daca fructele contin samburi, cle trebuie zdrobite cu grija, pentru a evita
spargereca samburilor. Dacd este posibil, samburii trebuie eliminati din amestecul
de fructe zdrobite.



Sectiunea 2
Fermentarea

14. La fructele zdrobite se adaugd tulpini selectionate de drojdie pentru
producerea alcoolului, conform instructiunilor destinate utilizatorilor.

15. Fructele zdrobite fermentate trebuie manipulate in conditii de igiena
foarte buna, iar expuncrea la lumina trebuie redusa la minimum. Amestecul
fermentat de fructe zdrobite care contine sdmburi trebuie pastrat un timp cat mai
scurt posibil Tnainte de distilare, deoarece acidul cianhidric poate i eliberat si de
samburii intacti daca amestecul de fructe zdrobite este pastrat un timp indelungat.

Sectiunea 3
Echipamentul de distilare

16. Echipamentul de distilare si procesul de distilare trebuic sa fie
corespunzatoare, pentru a se asigura cd acidul cianhidric nu este transferat in
distilat.

17. Echipamentul de distilare trebuie sa includa dispozitive de clatire
automatd si catalizatoare din cupru. Dispozitivele de clatire automata mentin
distilatoarele curate, iar catalizatoarele din cupru leaga acidul cianhidric Tnainte ca
acesta sa treaca in distilat.

18. Dispozitivele de clatire automata nu sunt necesare in cazul distilarii
discontinue. Echipamentul de distilare trebuie curdtat prin proceduri de curitare
sistematice s minutioase.

19. In cazurile in care nu se utilizcazd catalizatoare din cupru sau alte
separatoare de acid cianhidric, este necesar ca inainte de distilare, la amestecul
fermentat de fructe zdrobite sd se adauge agenti de cupru care, au rolul de a lega
acidul cianhidric. Agentii de cupru sunt vanduti in magazine specializate si trebuie
utilizati cu multa atentie, conform instructiunilor producatorului. Aceste preparate
contin ioni de cupru (I) (Cu’) care leagd acidul cianhidric. lTonii de cupru (IT) (Cu?")
nu au efect si nu trebuie sa fic utilizati.

20. Desi 1onii de cupru pot inhiba formarea precursorilor carbamatului de
ctil Tn amestecul de fructe zdrobite si in distilator, ei pot promova formarea
carbamatului de etil n distilat. Prin urmare, utilizarea unui condensator din otel
inoxidabil la sfarsitul distilarii in locul unui condensator din cupru limitcaza
prezenta cuprului in distilat si reduce rata formarii carbamatului de ctil.

Sectiunea 4
Procesul de distilare

21. Samburii aflati in amestecul fermentat de fructe zdrobite nu trebuie
pompati in dispozitivul de distilare.

22. Distilarea trebuie efectuata astfel incat alcoolul sa se evaporeze lent (de
exemplu, utilizand abur in locul unei flacari directe ca sursd de incalzire).

23. Prima fractie a distilatului, denumita ,,fruntea”, trebuic separatda cu
orija.

24. In continuare se colecteaza fractia mijlocie sau ,,mijlocul”, care trebuie
pastrata la intuneric. Cand continutul de alcool atinge 50 % volum in recipientul



de colectare, se trece la colectarea ,,cozii”, astfel incat, daca s-a format carbamat
de etil, acesta sa [ie separat in fractia finala.

25. ,,Coada” rezultata in urma separarii, care poate contine carbamat de
etil, trebuie colectata si daca se intentioneaza redistilarea, aceasta trebuie efectuata
separat. Cu toate acestea, pentru reducerea concentratiei de carbamat de etil, este
preferabil sa se elimine ,,coada”.

Sectiunea 5
Verificari ale distilatului, redistilarea si depozitarea

26. Acidul cianhidric:

26.1. Determinarea nivelurilor de acid cianhidric din distilate se efectucaza
regulat, prin teste adecvate, utilizand seturi de testare rapida a nivelurilor de acid
cianhidric sau, alternativ, apeland la un laborator specializat.

26.2. In cazul in care concentratia de acid cianhidric din distilat depaseste
nivelul de 1 mg/dm?, se recomanda, daci este cazul, redistilarea cu catalizatori sau
cu agenti de cupru, in conformitate cu punctele 17 si 19.

26.3. In mod ideal, distilatele cu niveluri de acid cianhidric apropiate de |
mg/dm? se redistileazd sau, dacd acest lucru nu este posibil, se pastreaza in
vase/sticle opace sau in cutii acoperite un timp cat mai scurt posibil si la
temperaturi mici, pentru a evita formarea carbamatului de etil in timpul depozitérii.

27. Carbamatul de ectil:

27.1. Testarea carbamatului de etil este recomandata pentru distilatele n
care este posibil ca acest compus sa se {1 format deja (de exemplu, distilatele cu
un istoric al productici necunoscut, niveluri mari de acid cianhidric, depozitare la
lumina sau la temperaturi mari). Nivelul carbamatului de ctil poate fi testat numai
intr-un laborator specializat.

27.2. Daca distilatul are un nivel de carbamat de ctil care depaseste |
mg/dm‘, el trebuie redistilat, daca este cazul.
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