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

MIN1STERUL 
AGRICULTURII

SI INDUSTRIE! ALIMENTARE 
AL REPUBLICII MOLDOVA

MINISTRY
OF AGRICULTURE

AND FOOD INDUS I RY OF HIE 
REPUBLIC OF MOLDOVA

O R 1) I N 
mun. Chisinau

In tcmeiul prevcderilor Legii nr. 1 12/2014 pentru ratincarea Acordului de 
Asociere intre Republica Moldova, pc de o parte, si Uniunca l-.uropeana si 
Comunitatea Europeana a Energiei Atom ice si statele membre ale acestora, pe de 
alta parte (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2014, nr. 185-199. art. 442) 
si pct. 8 subpct. 12) din Rcgulamentul cu privire la organizarea si lunctionarea 
Ministerului Agriculturii si Industrici Alimentarc, aprobat prin 1 lotararea 
Guvcrnului nr. 695/2017 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 201 7, nr. 322- 
328, art. 797), cu modificarile ulterioarc, Ministcrul Agriculturii si Industrici 
Alimentarc,

Prezentul Ordin transpune Recomandarca (UE) 2016/22 a Comisiei din 7 
ianuarie 2016 privind prevcnirca si reducerea contaminarii cu carbamat de etil a 
rachiului din fructe samburoase si a rachiului de marc din fructe samburoase, 
precum si de abrogarc a Recomandarii 2010/133/UE, CELEX: 32016110022, 
publicata in Jurnalul Oficial al Uniunii Europenc L 6/8 din 09 ianuarie 2016,

ORDON:
1. Se aproba Indicatiile metodice pentru prevcnirca si reducerea 

contaminarii cu carbamat de etil a rachiului de fructe samburoase si a rachiului de 
tescovina de fructe samburoase (in continuare - Indicatiile metodice') (sc 
anexeaza).

2. Indicatiile metodice dcscrisc in anexa au titlu de recomandare si sc aplica 
agenlilor cconomici implicati in fabricarca, ambalarca, transportarca, pastrarca si 
depozitarea rachiului de fructe samburoase si a rachiului de tescovina de fructe 
samburoase.
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3. Agcntii economici adopta masuri adecvate pentru a reduce la minimum 
continutul de carbamat de ctil in rachiul de fructc samburoase si in rachiul de 
tescovina de fructc samburoase, obicctivul fiind atingerea unui nivel de maximum 

1 mg/dm3.
4. Controlul asupra execiitarii prezentului ordin mi-1 asum.
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INDICATII METODICE*
pentru prevenirea si rcduccrca contaminarii cu carbamat de etil a rachiuhii 

de fructe samburoasc si a rachiuhii de tescovina de fructe samburoasc

Aprobatc prin Ordinal ministrului 
agriculturii si industrici alimentarc 
nr. g / 2026

Capitolul I. Dispozitii generale 
privind carbainatul de etil

1. Carbamatul de etil cstc un compus prezent in mod natural in alimente 
fermentate si in bauluri alcoolicc preeum: painea, iaurtul, sosul de soia, vinul, 
bcrea si, in particular, in rachiul de fructe samburoasc si in rachiul de tescovina de 
fructe samburoasc, mai ales in celc produse din circse, prune, corcodusc si caise.

2. Carbamatul de etil poate li format din numeroase substante prezente in 
mod incrent in alimente si bauturi, inclusiv din acidul cianhidric, urec, citrulina si 
alti compusi cu radical N-carbamil. Cianatul este, in principiu, ultimul precursor 
in celc mai multc cazuri, din reactia accstuia cu alcoolul ctilic rezultand carbamatul 
de etil.

3. In distilatclc de fructe samburoasc (rachiuri de fructe samburoasc si 
rachiuri de tescovina de fructe samburoasc), carbamatul de etil poate rezulta din 
glicozidclc cianogenicc care sunt constitucnti naturali ai samburilor. Cand sc 
zdrobesc fructelc, samburii se pot sparge, iar glicozidclc cianogenicc din samburi 
pot veni in contact cu cnzimclc din amcstccul de fructe zdrobitc. Ulterior, 
glicozidclc cianogenicc sc dcscompun in acid cianhidric. In cursul unci depozitari 
mai indclungate a amcstccului fermentat de fructe zdrobitc, samburii, chiar daca 
sunt intacti, pot clibcra acid cianhidric. In proccsul de distilare, acidul cianhidric 
sc poate conccntra in toatc fractiunilc. La lumina, acidul cianhidric se oxideaza in 
cianat, rcactionand cu alcoolul ctilic pentru a forma carbamatul de etil. Odata cc 
reactia sc declanseaza, ca nu mai poate fi oprita. Anumite conditii de mediu, cum 
ar fi cxpuncrca la lumina, tcmpcraturi mari si prezenta ionilor de cupru, 
promoveaza formarea de carbamat de etil in distilat.

4. Concentratia de carbamat de etil poate fi redusa utilizand doua metode 
diferite:

4.1. prin rcduccrca concentratici principalclor substante precursoare;
4.2. prin rcduccrca tendintei de rcactionarc a accstor substante pentru 

forma acid cianhidric.
Principalii factor! de influcnta sunt concentratia precursorilor si conditii 1c 

de dcpozitarc, cum ar fi cxpuncrca la lumina si tempcratura.
5. In anumite conditii, concentraliile mari de acid cianhidric determina 

nivcluri mai mari de carbamat de etil. Nivclurilc mai mari sau cgalc cu 1 mg/dm' 
de acid cianhidric in distilatul final sunt asociate cu o potentiala crcstcre a formarii 
de carbamat de etil. Pc baza expcricntclor practice, sc considcra ca, intr-o rclatic 
nccchimolara, dintr-un mg de acid cianhidric sc poate sintetiza o cantitatc de pana 
la 0,4 mg de carbamat de etil.



Capitolul III. Practici recomandatc bazate pc 
bunclc practici de fabricatie (BPF)

Capitolul 11. Dcscrierca proccsului de productie 
a rachiului de fructc samburoasc

si a rachiului de tcscovina de fructe samburoasc
6. Proccsul de productie a rachiului de fructe samburoasc si a rachiului de 

tcscovina de fructc samburoasc implica zdrobirca si fermentarea fructclor intregi, 
urmate de distilarc. Proccsul sc dcslasoara in mod normal conform urmatoarclor 
etape:

6.1. zdrobirca fructului copt intreg;
6.2. fermentarca amcstecului de fructc zdrobitc in rczcrvoarc din old 

inoxidabil sau in altc recipicntc de fermentarc adeevate;
6.3. transferal amcstecului de fructc zdrobitc in dispozitivul de distilarc, 

adcsca un cazan de cupru;
6.4. incalzirea amcstecului de fructc zdrobitc printr-o metoda adeevata de 

incalzire pentru ca alcoolul sa sc evaporezc lent;
6.5. racirea vaporilor de alcool intr-o coloana corespunzatoare (de cxcmplu, 

din old inoxidabil), in care vaporii sc condcnscaza si sc colcctcaza lichidul;
6.6. separarea a trei fractii de alcool diferitc: „fruntca”, „mijlocul” si 

„coada”.
7. In timpul distilarii, „fruntca” este prima care se evapora. l:a sc recunoaste 

de obicei prin mirosul de solvent sau de lac. Aceasta fractie este, in general, 
impropric pentru consum si trebuic climinata.

8. In cursul distilarii fractiei mijlocii („mijlocur’), se distilcaza principalul 
alcool continut de toate rachiurilc - alcoolul ctilic. Aceasta fractie de distilarc, care 
arc cel mai mic continut de substantc volatile, altclc dccat alcoolul ctilic, si care 
arc cea mai pura aroma de fructe, se colcctcaza intotdeauna.

9. „Coada”, fractia linala a distilarii, include acid acetic si uleiuri de fuzel, 
care se idcntifica freevent prin aromcle ncplacutc de otet si de vcgetalc. Si aceasta 
fractie sc elimina, dar ea poatc fi redistilata, dcoarecc continc, in mod invariabil, 
o anumita cantitatc de etanol.

Sectiunea 1
Materiile prime si prepararea amcstecului de fructe zdrobitc

10. Materiile prime si prepararea amcstecului de fructe zdrobitc trebuic sa 
sc rcalizezc astfel incat sa se evite eliberarea de acid cianhidric, un precursor al 
carbamatului de etil.

11. Fructclc samburoasc trebuic sa fie de inalta ealitate, sa nu fie deteriorate 
mccanic, nici altcratc microbiologic, intrucat fructclc deteriorate si alterate pot 
contine mai multi ioni cian libcri.

12. listc prefcrabil ca fructclc sa lie fara samburi.
13. Daca fructclc contin samburi, clc trebuic zdrobitc cu grija, pentru a cvita 

spargerca samburilor. Daca este posibil, samburii trebuic climinati din amestecul 
de fructc zdrobitc.



Cll

grija.

Sectiunea 4 
Procesul de distilare

21. Samburii aflati in amesteciil fcrmcntat de fructe zdrobilc nu trebuic 
pompati in dispozitivul de distilare.

22. Distilarca trebuic efectuata astfel incat alcoolul sa sc evaporezc lent (de 
excmplu, utilizand abur in locul unei flacari directe ca sursa de incalzire).

23. Prima fractie a distilatului, denumita „fruntea”, trebuic separata

24. in continuare sc colecteaza fraclia mijlocic sau „mijlocur', care trebuic 
pastrata la intuneric. Cand continutul de alcool atinge 50 % volum in recipientul

Sectiunea 2 
Fermentarea

14. La fructele zdrobite sc adauga tulpini selectionate de drojdie pentru 
producerea alcoolului, conform instructiunilor dcstinatc utilizatorilor.

15. Fructele zdrobite fermentate trebuie manipulate in conditii de igicna 
foarte buna, iar expuncrea la lumina trebuie redusa la minimum. Amcstecul 
fcrmcntat de fructe zdrobite care coniine samburi trebuie pastrat un limp cal mai 
scurt posibil inainte de distilare, deoarcce acidul cianhidric poatc fi elibcral si de 
samburii inlacti daca amcstecul de fructe zdrobite esle pastrat un limp indclungat.

Sectiunea 3
Echipamcntul de distilare

16. Echipamcntul de distilare si procesul de distilare trebuic sa fie 
corespunzatoare, pentru a sc asigura ca acidul cianhidric nu esle transferal in 
distilat.

17. Echipamcntul de distilare trebuie sa includa dispozitivc de clatirc 
automata si catalizatoare din cupru. Dispozitivele de clatire automata mentin 
distilatoarele curate, iar catalizatoarele din cupru leaga acidul cianhidric inainte ca 
accsta sa trcaca in distilat.

18. Dispozitivele de clatirc automata nu sunt ncccsarc in cazul distilarii 
discontinue. Echipamenlul de distilare trebuie curatat prin proceduri de curatare 
sistematice si minutioasc.

19. In cazurile in care nu se utilizcaza catalizatoare din cupru sau alte 
separatoare de acid cianhidric, esle ncccsar ca inainte de distilare, la amcstecul 
fcrmcntat de fructe zdrobite sa se adaugc agenti de cupru care, an rolul de a lega 
acidul cianhidric. Agcntii de cupru sunt vanduti in magazine specializatc si trebuic 
utilizati cu multa atenlie, conform instructiunilor producatorului. Aceste preparate 
contin ioni de cupru (I) (Cu ) care leaga acidul cianhidric. lonii de cupru (II) (Cu2') 
nu au cfcct si nu trebuic sa fie utilizati.•» *

20. Dcsi ionii de cupru pot inhiba formarea precursorilor carbamatului de 
ctil in amcstecul de fructe zdrobite si in distilator, ci pot promova formarea 
carbamatului de etil in distilat. Prin urmarc, utilizarca unui condensator din olel 
inoxidabil la slarsitul distilarii in locul unui condensator din cupru limitcaza 
prezenta cuprului in distilat si reduce rata formarii carbamatului de etil.



de colcctare, sc trecc la colectarea „cozii", aslfcl incat, daca s-a format carbamat 
de etil, acesta sa lie separat in fractia finala.

25. „Coada” rezultata in urma separarii, care poale coniine carbamat de 
etil, trcbuie colcctata si daca se intentioneaza redistilarea, accasta trcbuic cfectuata 
separat. Cu toate accstca, pentru reducerea concentratici de carbamat de etil, cste 
preferabil sa se el imine „coada”.

Sectiunca 5 
9

Verificari ale distilatului, redistilarea si depozitarea
26. Acidul cianhidric:
26.1. Dctcrminarca nivclurilor de acid cianhidric din distilate se efectucaza 

rcgulat, prin teste adccvatc, utilizand seturi de tcstare rapida a nivclurilor de acid 
cianhidric sail, alternativ, apeland la un laborator specializat.

26.2. In cazul in care concentratia de acid cianhidric din dislilal depasestc 
nivclul de 1 mg/dm3, sc rccomanda, daca cste cazul, redistilarea cu catalizatori sau 
cu agcnti de cupru, in con formitatc cu punctcle 1 7 si 19.

26.3. In mod ideal, distilatele cu niveluri de acid cianhidric apropiale de 1 
mg/dm3 se redistileaza sau, daca accst lucru nu este posibil, sc pastreaza in 
vase/sticlc opace sau in cutii acopcritc un limp cat mai scurt posibil si la 
temperaturi mici, pentru a cvita formarca carbamatului de etil in timpul depozilarii.

27. Carbamatul de etil:
27.1. 'festarea carbamatului de etil este rccomandata pentru distilatele in 

care cste posibil ca accst compus sa sc fi format deja (de excmplu, distilatele cu 
un istoric al productiei necunoscut, niveluri mari de acid cianhidric, depozitarc la 
lumina sau la temperaturi mari). Nivelul carbamatului de etil poate fi testat numai 
intr-un laborator specializat.

27.2. Daca distilatul arc un nivel de carbamat de etil care depasestc I 
mg/dm', el trcbuie redistilat, daca este cazul.
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