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Inventia se refera la industria vinicola, si anume la un procedeu de fabricare a vinului de struguri din soiuri albe sau

roze.

E cunoscut procedeul de imbogatire a vinurilor cu substante biologic active care se contin in interiorul celulelor de

levuri, prin mentinerea vinurilor pe sedimentul de drojdie cel putin 2 luni. Sub actiunea enzimelor proprii a levurilor

este distrusa membrana celulara (plasmoliza) si Tn vin trec substante biologic active, cum ar fi substantele azotoase,

vitaminele, mananoproteinele, acizii nucleici, enzimele, esterii acizilor grasi, reductonii etc. Aceste substante active

au un rol esential pentru valoarea alimentara a vinurilor, proprietatile organoleptice si antioxidante [1].

Dezavantajele acestui procedeu sunt durata indelungata de mentinere a vinurilor pe sedimentul de drojdie, care cere

ingrijirea vinurilor cu umplerea golurilor, sulfitarea pentru protejarea vinurilor de oxidare si boli. Mentinerea vinului

pe drojdie are loc n lunile noiembrie si decembrie cand temperatura in sectia de producere scade deseori sub 10°C.

La aceasta temperaturd activitatea enzimelor de plasmoliza ale levurilor este redusa si procesul de transfer al

substantelor biologic active este insuficient.

Mentinerea temperaturii Tn sectia de pastrare a vinului peste 10°C este foarte costisitoare din punct de vedere

energetic si nu se utilizeaza practic in vinificatie. La mentinerea indelungatd a vinului pe sedimentul de drojdie, Th

vin se formeaza diferiti compusi de descompunere care imprima gustului si mirosului nuante de drojdie alterata [2].

Cel mai apropiat procedeu de inventia propusa este administrarea Tn vin a unor preparate enzimatice lichide,

obtinute dupa mentinerea vinului pe drojdie timp de 2 luni [3].

Dezavantajul acestui procedeu este mentinerea indelungata a vinului pe drojdie, problemele legate de pastrarea

preparatului enzimatic lichid. Si se stie ca Tn timp activitatea enzimelor scade.

Problema pe care 0 rezolva inventia propusd este imbogatirea vinurilor cu substante biologic active, pastrarea

proprietatilor native ale acestora cu reducerea timpului de mentinere a vinului pe drojdii.

Rezultatul tehnic al inventei constd Tn ameliorarea calitatii vinurilor i este Tn legatura directa cu elementul de baza

al presupusei inventii.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de fabricare a vinului care se efectueaza n

modul urmator.

Strugurii de soiuri albe sau roze, receptionati la fabrica de vinificatie primara, sunt supusi zdrobirii cu

deschiorchinare. Mustuiala proaspata este dirijata in vase de maceratie peliculard. Dupa macerare mustuiala este

vehiculata la scurgere si presare. Mustul obtinut este vehiculat la deburbare. Dupa deburbare mustul este dirijat la

fermentatia alcoolicd cu administrarea levurilor selectionate reactivate in doza de 20 - 40 g de levuri uscate la 100 L

must.

Cu declansarea fermentatiei alcoolice acest proces este dirijat si cand Tn mustul Tn fermentatie riman maxim 30 g/L

zaharuri nefermentate sau dupi finalizarea fermentatiei alcoolice, in mustul In fermentatie sau, respectiv, Tn vinul

tAndr, se administreazd o solutie de levuri plasmolizate ce contine substante biologic active, care se obtine in

urmatorul mod: levurile uscate se amesteca cu must cu zaharitatea de 600—700 g/L, Tn proportia de 1 kg de levuri

uscate la 2 L de must la temperatura de 20-32°C. Durata mentinerii amestecului pana la administrarea in mediul

respectiv este de minim 24 ore. Mustul poate fi Tnlocuit cu solutie de zahar tos cu aceeasi concentratie luata n

acelasi raport sau cu alte substante, administrarea carora in vin este permisa de actele normative.

Solutia de levuri se administreaza in cantitate de 20-40 g levuri la 100 L de mediu.

La producerea vinurilor seci administrarea solutiei de levuri plasmolizate se efectueaza Tn mustul in fermentatie, iar

la producerea vinurilor demiseci si demidulci - dupa finalizarea fermentatiei alcoolice.

Pentru implementarea procedeului propus se utilizeaza utilajul vinariei.

Avantajele inventiei Tn raport cu stadiul tehnicii sunt urmatoarele:

—plasmoliza celulelor de levuri se face timp de 24-72 ore sub actiunea presiunii osmotice n solutie la temperaturi
obisnuite, fapt care nu altereaza gustul si aroma vinului;

—1imbogatirea vinului cu substante biologic active poate fi executata la orice faza de producere a vinului Tncepand cu
fermentatia alcoolica, fara reducerea activitatii substantelor biologic active;

—nu sunt necesare cheltuieli energetice pentru mentinerea temperaturii necesare in sectia de pastrare a vinului.

Pentru plasmoliza membranelor celulare pot fi utilizate: must concentrat, must proaspat cu adaos de zahar tos sau

solutie de zahar tos cu zaharitatea de 600—700 g/L.

Plasmoliza celulelor de levuri Tn mediu cu presiune osmotica ridicata a fost confirmata prin cercetari in laboratorul

de oenologie a Universititii Tehnice a Moldovei.

Tabelul 1
Rezultatele analizei microscopice a viabilitatii levurilor in solutie cu zaharitatea de 400 g/L
Tipul levurilor Campuri de studiu la microscop Gradul de
identificate | C1 | C2 | c3 | c4 | o5 C6 | c7 | c8] co ] cio @ mortificare, %
Peste 24 ore
Nr. celule moarte
n campul 0 0 1 2 0 1 7 7 7 10 55 39,8
microscopic
Nr. celule vii Tn 5 11 9 9 10 8 0 0 10 2 83 60,2
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campul
microscopic

Peste 72 ore

Nr. celule moarte
n campul 12 1 24 0 3 5 10 7 3 4 69 37,91
microscopic

Nr. celule vii Tn
campul 0 10 1 12 14 20 10 12 9 15 113 62,09
microscopic

Tabelul 2
Rezultatele analizei microscopice a viabilitatii levurilor in solutie cu zaharitatea de 700 g/L

Campuri de studiu la microscop

Tipul levurilor Total Gradul de

identificate C1 Cc2 Cc3 C4 c5 c6 c7 Cs8 c9 Cc10 mortiﬁcare, %

Peste 24 ore

Nr. celule moarte
in cdmpul 6 8 12 7 6 12 5 6 4 8 74 62,18
microscopic

Nr. celule vii n

campul 2| 5| 3| 5| 6| 1| 4 6| 6| 1 45 37,81
microscopic

Peste 72 ore

Nr. celule moarte
n campul
microscopic 25 13 14 12 6 8 5 9 19 8 136 72,72

Nr. celule vii Tn
campul 12 16 5 5 3 1 1 5 2 1 51 27,27
microscopic

Rezultatele obtinute denota ca la zaharitatea mediului de 700 g/L peste o zi sunt mortificate 62,18% din numarul
levurilor administrate, iar dupa 3 zile valoarea creste la 72,72%.
Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

La prelucrarea strugurilor de soiul Chardonnay s-au obtinut 1000 dal de must dupd deburbare. Mustul a fost
vehiculat la fermentatia alcoolica cu administrarea in must a levurilor selectionate si reactivate in doza de 0,3 g/L.
Cand n mediul de fermentatie au ramas cel mult 30 g/L de zaharuri nefermentate, a fost administrata solutia de
substante biologic active pregatita in felul urmator: cantitatea necesara de levuri uscate este de 0,4 g x 10000 L =
4000 g sau 4 kg pentru doza de 0,4 g la 1 litru de mediu de fermentatie. Volumul mustului concentrat cu zaharitatea
de 680 g/L va fi respectiv de 4 x 2 = 8 litri. Intr-un vas de 10 litri se toarna 8 litri de must concentrat, se adaogi 4 kg
de levuri uscate si se amesteca bine. Solutia se lasa in repaus la temperatura de aproximativ 20°C in decurs de 24
ore, dupa ce se administreaza Tn mustul care fermenteaza.

Tabelul 3

Parametrii tehnologici testati

Vin obtinut
Denumirea parametrilor Conform procedeului | Conform procedeului
cunoscut propus
Volumul mustului deburbat, dal 1000 1000
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Concentratia Tn masa a zaharurilor in must, g/dm3 200 200
Volumul mustului concentrat, litri 8
Concentratia Th masa a zaharurilor Tn mustul concentrat, g/dm3 680
Taria alcoolica a vinului obtinut, % vol. 12,00 12,30

Vinul fabricat dupa procedeul propus are o tarie alcoolica cu 0,3% vol. mai sporita decét vinul din proba de control,
dar dupa proprietatile organoleptice si reducitoare este superior acestuia.

Exemplul 2

La prelucrarea strugurilor de soiul Chardonnay s-au obtinut 1000 dal de must dupa deburbare. Mustul a fost
vehiculat la fermentatia alcoolica cu administrarea in must a levurilor selectionate si reactivate in doza de 0,3 g/L.
Céand in mediul de fermentatie au ramas cel mult 30 g/L de zaharuri nefermentate a fost administrata solutia de
substante biologic active pregatita in felul urmator: cantitatea necesara de levuri uscate este de 0,3 g x 10000 L =
3000 g sau 3 kg pentru doza de 0,3 g la 1 litru de mediu de fermentatie. Solutia de zahar a fost pregatita Tn modul
urmator: la 6 litri de must proaspat cu zaharitatea 200 g/dm3 se adaoga 2,4 kg de zahar tos, 30 g de acid tartric si se
amestecd pana la solubilizarea zaharului, temperatura mediului fiind de 32°C. Dupa care se administreaza 3 kg de
levuri uscate, se amestecd bine, se mentine Tn decurs de 24 ore si se introduce Tn mustul care fermenteaza.

Tabelul 4

Parametrii tehnologici testati

Vinul obtinut
Denumirea parametrilor Conform procedeului | Conform procedeului

cunoscut propus

Volumul mustului deburbat, dal 1000 1000
Concentratia Tn masa a zaharurilor in must, g/dm3 200 200
Volumul solutiei de zahar, litri 7,5
Concentratia Tn masa a solutiei de zahar, g/dm3 600
Taria alcoolica a vinului obtinut, % vol. 12,00 12,25

Taria alcoolica a vinului fabricat conform procedeului revendicat creste neinsemnat, dar proprietatile organoleptice

si reducatoare sunt superioare.




