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Inventia se referd la industria alimentara, in special la ramura vinicola, si anume la un procedeu de prelucrare a
strugurilor de soiuri rosii cu obtinerea mai multor categorii de produse, sucuri si vinuri, din acelasi lot de materie
prima.

Este cunoscut procedeul de prelucrare a strugurilor de soiuri rosii prin zdrobirea strugurilor si macerarea mustuielii,
urmata de fermentarea mustului pe bostina la temperatura de 26-28°C timp de céteva zile cu amestecari intense [1].
Procedeul cunoscut este simplu si asigurd extractia compusilor fenolici din pielita boabelor, in acelasi timp,
procedeul se caracterizeazd prin productivitate redusd, pierdere partiald de alcool si substante aromatice si
posibilitatea aparitiei simptomelor de otetire la contactul cu oxigenul.

Este cunoscut de asemenea procedeul de prelucrare a strugurilor rosii cu tratamente tehnologice aplicate mustuielii
ce includ macerarea termica sau utilizarea metodei Flash — Detente, cu aplicarea unor variatii de temperaturi pentru
a provoca plasmoliza fazei solide si cedarea intensiva a substantelor antocianice colorate. Temperaturile utilizate
variaza in limitele de 40-90°C [2].

Tratarea termica forteaza procesul fizico-chimic al difuziei substantelor, inactiveaza microflora proprie, ,,sdlbatica”,
a strugurilor, dar consumul de energie este considerabil, metoda Flash — Detente are un mecanism sofisticat,
sortimentul obtinut de produse e unilateral si cu riscul aparitiei unui iz de fiertura (conditionat de furfurol).

Problema pe care o rezolva inventia propusa consta in intensificarea procesului fizico-chimic de difuzie a fazelor,
diminuarea cheltuielilor, majorarea productivitatii si obtinerea unui sortiment variat de produse calitative din acelasi
lot de materie prima.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de prelucrare a strugurilor de soiuri rosii, care
include zdrobirea strugurilor cu desciorchinare si macerarea mustuielii in trei etape consecutive.

Prima etapa include criomacerarea timp de 4-12 ore la temperatura de 6-8°C, urmata de scurgerea mustului ravac in
cantitate de 25-45 dal/tona struguri si dirijarea acestuia la fabricarea sucului sau vinului roz.

A doua etapa include addogarea in bostina ramasa de la etapa intdi a mustului proaspat, limpezit, alb sau rosu, in
cantitate de 30-50 dal/tona struguri, macerarea timp de 12-48 ore la temperatura de 12-45°C cu agitare in decurs de
15 min la inceputul si/sau sfarsitul macerarii, dupa care mustul ravac se scurge si se dirijeaza la fabricarea sucului
sau vinului roz sau rosu.

Etapa a treia include sulfitarea bostinei ramase de la etapa a doua pana la un continut de SO2 de 25 mg/dm3,
addogarea vinului rosu in fermentare cu un continut de 4-8% zaharuri si 3-4% levuri active, in cantitate de 30-50
dal/tona struguri, macerarea timp de 12-48 ore la temperatura de 12-45°C, dupa care vinul tanar rosu se separa prin
scurgere si presare si se dirijeaza la postfermentare.

Rezultatul tehnic al inventiei consta intensificarea procesului fizico-chimic de difuzie a fazelor, diminuarea
cheltuielilor si pierderilor de alcool, majorarea productivitatii si obtinerea unui sortiment variat de produse calitative
din acelasi lot de materie prima.

Procedeul se efectueaza in felul urmator:

in sezonul de vinificatie strugurii de soiuri rosii, proaspit recoltati sunt supusi zdrobirii cu desciorchinare, dupa care
urmeaza racirea mustuielei obtinute pana la temperatura de 6-8°C (utilizdnd un schimbdtor de caldura de tipul teava
in teava), criomacerarea timp de 4-12 ore, scurgerea mustului ravac in volum de 25-45 dal/tona struguri si dirijarea
acestuia la fabricarea sucului sau vinului roz.

Bostina ramasa in vasul-inox, dotat cu camasa de incalzire si sistem de omogenizare (agitator) este apoi macerata
repetat la temperatura de 12-45°C in decurs de 12-48 ore, cu agitari de 15 min la inceputul si/sau sfarsitul operatiei.
Pentru aceasta, in bostina este adidogat must proaspat, limpezit, optional alb sau rosu, in volum de 30-50 dal/tona
struguri pentru contactul fazelor fluid/solid, dupa macerare mustul ravac se scurge si se dirijeaza la fabricarea
sucului sau vinului roz sau rosu.

La bostina ramasa, care are in continuare un continut bogat de antociani si SBA, dupa o sulfitare moderata de 25
mg/dm3 SO2, se adaogad vin rosu in fermentare (cu 4-8% zaharuri si 3-4% levuri active) in cantitate de 30-50
dal/tona struguri si se efectueaza macerarea la temperatura de 12-45°C in decurs de 12-48 ore, vinul rosu tanar se
separd prin scurgere si presare pneumatica definitiva la 2 si 2,5 bar cu afanarea tescovinei, dupa care vinul obtinut
este indreptat la postfermentare, mentinere pe sedimentul de drojdie in decurs de 1 luna, pritocit si depozitat in mod
obisnuit.

Exemple de realizare a invenyiei.

Exemplul 1

Din 100 kg de struguri soiul Codrinschi cu zaharitatea de 195 g/dm3 la zdrobire- desciorchinare s-au obtinut 96 kg
de mustuiala proaspata, care a fost refrigerata la temperatura de 6°C, dirijata intr-un vas-inox cu agitator si supusa
criomacerarii timp de 6 ore cu o singura agitare de 15 min la mijlocul intervalului, mustul ravac in volum de 30 L a
fost separat si dirijat la fabricarea sucului sau a vinului roz (dupa caz).

Bostina proaspata ramasa, in acelagi vas-inox, a fost supusd repetat macerarii cu dozarea mustului proaspat,
limpezit, alb sau rosu in volum de 40 L, la temperatura de 12°C, timp de 18 ore, cu o agitare de 15 min la inceput,
dupa macerare mustul ravac roz sau rosu (dupa caz) a fost scurs, dirijat la filtrare si depozitare aseptica.

Bostina ramasa, in acelasi vas-inox, a fost sulfitatd in doza de 25 mg/dm3 SO si supusa macerarii cu dozarea vinului
rosu in fermentare (cu un conginut de 6% zaharuri si 3% levuri active) in volum de 30 L, la temperatura de 25°C,
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timp de 24 ore, urmata de scurgere si presare pneumatica cu separarea a 70 L de vin rosu tanar, dirijat ulterior la
postfermentare, mentinere pe sedimentul de drojdie, pritocire si depozitare obisnuita.

Exemplul 2

Din 100 kg de struguri soiul Pinot noir cu zaharitatea de 215 g/dm3, la zdrobire- desciorchinare s-au obtinut 94 kg
de mustuiald proaspatd, care a fost refrigerata la temperatura de 8°C, dirijata intr-un vas-inox cu agitator si supusa
criomacerdrii timp de 12 ore fara agitare. Mustul ravac in volum de 40 L a fost separat si dirijat la fabricarea sucului
sau a vinului roz (dupa caz).

Bostina proaspitd ramas3, in aceleasi vas-inox, a fost supusd repetat macerarii cu dozarea mustului proaspit,
limpezit, alb sau rosu in volum de 30 L, la temperatura de 20°C, timp de 24 ore cu o agitare de 15 min la inceput,
dupa macerare mustul ravac roz sau rosu (dupa caz) a fost scurs, dirijat la filtrare si depozitare aseptica.

Bostina ramasa, in acelasi vas-inox, a fost sulfitatd in doza de 25 mg/dm3 SO si supusa macerarii cu dozarea vinului
rosu in fermentare (cu un conginut de 8% zaharuri si 4% levuri active) in volum de 40 L, la temperatura de 15°C,
timp de 36 ore, urmata de scurgere si presare pneumatica cu separarea a 60 L de vin rosu tanar, dirijat ulterior la
postfermentare, mentinere pe sedimentul de drojdie, pritocire si depozitare obisnuita.

Exemplul 3

Din 100 kg de struguri soiul Merlot cu zaharitatea de 205 g/dm3, la zdrobire-desciorchinare s-au obtinut 97 kg de
mustuiala proaspdta, care a fost refrigeratd la temperatura de 7°C, dirijata intr-un vas-inox cu agitator si supusa
criomacerarii timp de 7 ore fara agitare. Mustul ravac in volum de 50 L a fost separat si dirijat la fabricarea sucului
sau a vinului roz (dupa caz).

Bostina proaspatd ramasa, in aceleasi vas-inox, a fost supusa repetat macerarii cu dozarea mustului proaspat,
limpezit, alb sau rosu in volum de 50 L, la temperatura de 35°C, timp de 36 ore cu o agitare de 15 min la inceput,
dupa macerare mustul ravac roz sau rosu (dupa caz) a fost scurs, dirijat la filtrare si depozitare aseptica.

Bostina ramasa, in acelasi vas-inox, a fost sulfitatd in doza de 25 mg/dm3 SO si supusa macerarii cu dozarea vinului
rosu in fermentare (cu un conginut de 8% zaharuri si 4% levuri active) in volum de 40 L, la temperatura de 45°C,
timp de 12 ore, urmata de scurgere si presare pneumaticd cu separarea a 50 L de vin rosu tanar, dirijat ulterior la
postfermentare, mentinere pe sedimentul de drojdie, pritocire si depozitare obisnuita.

Conform datelor prezentate in tabelul |, tratarea termica conform procedeului propus contribuie la 0 extractie mai
buna a componentelor din struguri, continutul de leucoantociani, substante fenolice ale mustului fiind net-superioare
comparativ cu martorul fermentat pe bosina. Rezultatele analizelor sucurilor denota ca acestea corespund tipicitatii
sucului, asa dar, schema propusd de tratare termica asigura prepararea sucului roz, iar rezultatele obtinute cu
macerare la cald, sunt in concordanta cu datele experimentale din vinificatie, obtinute anterior de: E. Solit, 1987; M.
Castino, 1988; G. Masson, 2001; C. Flanzy, 2004.

Tabelul 1
Indicii fizico-chimici ai sucului/vinului roz obtinut cu tratare termica la 45°C /12 ore
indicii fizico-chimici Pinot noir _ Codrinschii_ Merlot _
Martor Suc Vin Suc Vin Suc Vin
Extract nereducator, g/dm3 19,1 22 21 24,3 25 26 27
Acizi titrabili, g/dm3 8,4 8,6 8,7 8,7 8,8 8,8 8,9
Substante fenolice (F), g/dm3 0,45 0,7 0,9 1,1 1,3 1,3 15
Leucoantociani (L), mg/dm3 85,0 124,0 140,0 160,0 180,0 180,0 210
Antociani (A), mg/dm3 15,0 56,0 75,0 190,0 200,0 220,0 269,0
Raport L/A 5,66 2,2 1,86 0,8 0,9 0,82 0,72
Raport A/F x100% 3,33 8,0 8,3 17,2 15,39 16,9 19,3
Intensitatea culorii (1), 3 mm 0,33 0,34 0,37 0,63 0,7 0,8 0,86
Tonalitatea culorii (T) 0,32 0,4 0,45 0,52 0,6 0,9 0,9
Indicele polimerizarii compusilor
fenolici 150,0 86,2 76,1 84,2 81,0 74,2 70,4
[(D520 — D420)/D420] x100, %
Nota la degustare, puncte 7,8 8,1 8,2 8,2 8,3 8,4 8,4

in tabelul 2 sunt prezentati indicii fizico-chimici ai vinurilor rosii brute obtinute conform procedeului propus, care
aratd ca acestea sunt apropiati si comparabili cu ai vinului martor.

Tabelul 2
Indicii fizico-chimici . Martor_, . | Codrinschii| Pinot noir| Merlot
vin rosu tipic
Alcool etilic, %vol. 11,2 10,8 11,8 11,7
Extract nereducator, g/dm3 26,5 25,1 24,7 25,7
Acizi titrabili, g/dm3 8,2 9,1 8,9 8,7
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Compusi fenolici, mg/dm3 790,0 730,0 710,0 | 770,0
Antociani, mg/dm3 56,0 44,1 40,2 47,0
Partea antocianilor, % 7,1 6,04 5,66 6,1
Intensitatea culorii, 3 mm 0,54 0,43 0,28 0,38
Indicele polimerizarii compusilor fenolici, % 76,2 64,6 59, 2 54,6
Nota la degustare, puncte 8,2 7,95 7,83 7,8

Odata cu omiterea fermentarii mustului pe bostind se reduce timpul si pierderile de alcool, sporind productivitatea

procedeului.



