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(54) Cnoco6 npousBogcTBa apoMaTHbIX BUHOMaTepuanos

(57) Pedbepar:

M3o06peTeHne OTHOCUTCA K BUHOAENbYECKOW
NPOMBbILLIIEHHOCTH, a MMEHHO K npoueccy
Npou3BoacTBa apoMaTHbLIX BUHOMAaTEPUanos.

Cnocob, cornacHo K300peTeHuto,  BKMOYaeT
apobreHne  BuMHOrpaga C  rpebHeoTaeneHuem,
CynbpMTMPOBaHNE N HacTauBaHWe Mearn, oTAerneHve
cycrna, XUMUYECKOe KWUCMOTOMOHWXKEHME cycna c
KoCOz €O CHMXEHUEM TUTPYEeMOW KUCIOTHOCTM Ha
1...2 rinm®, ankoronbHoe OpokeHne, npu 3TOM Mpu
cOpaxknBaHun caxapoB Ao 3HadeHus 10...15 r/gm 3,

OOHOBPEMEHHO npoBoasT Guonornyeckoe
KMCIOTOMOHWXeHWe C BBegeHUeM 5161104HO-MOMOYHbIX
Oaktepuini M 6MNOYHO-MOSIOMHOIO  HYTPUEHTA,
depmeHTaTMBHYl0 06paboTKy npenapatoMm ¢ p-
IMIOKO3UAA3HON  aKTMBHOCTbIO W Mepuognyeckoe
nepemMellBaHme B TedeHWe 48 4acoB YMMeKUCsbIM
rasoM. B  KoHue ankoronbHoro  GpoxeHus
OCYLLIECTBIISAIOT CHATUE C APOXOKEBOro ocafka.

PesynbTaT cocToMT B yrydlleHUW KadecTBa
apomaTHbIX BUHOMaTepuaros.

M. dopmynbl: 1

Pur.: 1
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(54) Process for producing aromatic wine stock
(57) Abstract: 10...15 g/dm3, concomitantly it is carried out
The invention refers to the wine industry, the biological deacidification with

namely to a process for producing aromatic wine
stock.

The process, according to the invention,
includes crushing of grapes with stemming,
sulphitation and maceration of pulp, separation

of must, chemical deacidification of the must with
KoCoz with reduction of titritable acidity by 1...2

g/dm3, alcoholic fermentation, at the same time
at the fermentation of sugars up to the value of

malolactic bacteria and
malolactic nutrient, enzymatic treatment with a
preparation  with  p-glucosidase  activity  and
periodic agitation during 48 hours with carbon
dioxide. At the end of the alcoholic fermentation
it is carried out decantation from the yeastic sediment.

The result consists in improving the quality
of the aromatic wine stock.

Claims: 1

Fig.: 1
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(54) Procedeu de obtinere a vinurilor materie primé aromate

(57) Inventia se refera la industria vinicold, ¢i anume
la un procedeu de obtinere a vinurilor materie prima
aromate.

Procedeul, conform inventiei, include
zdrobirea cu desciorchinarea strugurilor, sulfitarea gi
macerarea mustuielii, separarea mustului,
dezacidifierea chimicd a acestuia cu K,COj; cu
titrabile cu 1...2

totodata la
zaharurilor pani la valoarea de 10...15 g/dm?,

reducerea
fermentatia

g/dm?,
fermentarea

aciditatii
alcoolica,

concomitent se efectueazg dezacidifierea biologica
prin administrarea bacteriilor malo-lactice i a unui
nutrient malo-lactic, tratarea enzimatica cu wun
preparat cu activitate p-glucozidazica si agitarea
periodicg timp de 48 h cu dioxid de carbon. La

finele  fermentatiei alcoolice se efectueaza
decantarea de pe sedimentul de drojdii.
Rezultatul  constd in  ameliorarea  calitatii

vinurilor materie primg aromate.
Revendicari: 1
Figuri: 1
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Inventia se referd la industria vinicold, in special la un procedeu de obtinere a vinurilor materie prim& aromate.

Este cunoscut procedeul in care procesul de fermentare a mustului are loc la diferite regimuri de
macerare, macerarea influenteazg asupra continutului terpenelor in vin. Totodata, utilizarea fermentilor pectolitici
méreste continutul terpenelor in vinuri de 2 ori [1].

Este cunoscut de asemenea procedeul in care preparatele enzimatice cu activitate glucozidica sunt mai eficiente
la eliberarea precursorilor glucozidici cand sunt administrate in vinuri la finele fermentatiei alcoolice gi care au o
concentratie micg de glucoza [2].

Solutia cea mai apropiatd dupa rezultatul obtinut este procedeul de fabricare a vinurilor albe seci cu aroma tipica
de soi care prevede zdrobirea i desciorchinarea strugurilor, sulfitarea gi macerarea prefermentativa timp de 18...36 h
la temperatura de 18°C a mustuielii, separarea mustului, fermentatia alcoolica i decantarea de pe sedimentul de
drojdii [3].

Dezavantajele procedeelor mentionate constau in obtinerea vinurilor materie prim& aromate de o calitate instabila,
astfel deseori obtinandu-se vinuri cu aroma nepronuntatd sau farg aroma.

Problema pe care o solutioneaza inventia data consta in ameliorarea calitatii vinurilor materie prima aromate, cu
majorarea concentratiei compugilor terpenici prin facilitarea procesului de extragere a substantelor aromatice.

Procedeul de obtinere a vinurilor materie prima aromate inldtura dezavantajele mentionate mai sus prin aceea ca
include zdrobirea gi desciorchinarea strugurilor, sulfitarea gi macerarea mustuielii, separarea mustului, fermentatia
alcoolica gi decantarea de pe sedimentul de drojdii, totodatd dupa separarea mustului se efectueaza dezacidifierea
chimica a acestuia cu K,CO3 cu reducerea aciditatii titrabile cu 1...2 g/dm?3, iar la fermentarea zaharurilor pana la
valoarea de 10...15 g/dm® concomitent se efectueazi dezacidifierea biologicd prin administrarea bacteriilor
malo-lactice gi a unui nutrient malo-lactic, tratarea enzimatica cu un preparat cu activitate p-glucozidazica gi agitarea
periodic timp de 48 h cu dioxid de carbon.

Rezultatul consta in ameliorarea calitatii vinurilor materie prima aromate.

Cercetarile efectuate cu privire la problema obtinerii unui produs calitativ cu aroma pronuntatd au permis de a
determina regimurile optimale de decurgere a procesului de extragere a precursorilor glucozidici, eliberarea
compugilor terpenici si p-feniletanolului - principalii compusi aromatici, de concentratia carora depinde intensitatea
aromei.

Lotul expermental de vinuri materie prim& Traminer include urmé&toarele variante: 1 -martor, 2 - vin tratat cu
bacterii malo-lactice, 3 - vin tratat cu enzime cu activitate p-glucozidazica, 4 - vin tratat in complex cu bacterii
malo-lactice gi enzime cu activitate p-glucozidazica. Au fost utilizate enzimele produse de Groupement des
laborattoires oenologiques/Ultra concentre (GLO/UC), in doze recomandate de producator - 5g/t; bacteriile
malo-lactice - Leuconostfoc oenos Viniflora CH16, in doze de 0,1 g/dal.

in scopul diminuarii concentratiei in masa a aciditatii titrabile s-a efectuat dezacidifierea chimica a mustului cu
KoCOg3, astfel obtindndu-se conditii favorabile pentru declangarea fermentatiei malo-lactice. Cand concentratia in masa
a zaharurilor a atins valoarea de 10...15 g/dm3 s-au administrat bacteriile malo-lactice, enzimele cu
activitate p-glucozidazic& si un nutrient malo-lactic.

La administrarea bacteriilor malo-lactice in vinul partial fermentat s-au efectuat 10...12 agitari ale vinului cu
dioxid de carbon in doza de 1g/dm?, la temperatura de 21...23°C timp de 48 h la cifra Re de 5000...7000, a fost
administrat nutrientul pactiv-aid in dozg de 0,15 g/dm3, concentratia biomasei de levuri fiind de 1,5...2,0%. Adaugarea
nutrientului favorizeaza conditile de scindare a acidului malic care le imprima vinurilor astringenta in gust.

Rezultatele obtinute sunt expuse in tabelul 1.

Tabelul 1
Variante / Indici Varianta 1 Varianta 2 Varianta 3 Varianta 4

1 2 3 4 5
Concentratia in masa a terpenolilor, mg/dm3 0,23 0,26 0,44 0,49
Concentratia in mas3 a p-feniletanolului, mg/dm3 27,8 33,7 80,9 84,7
Suma alcoolilor alifatici, mg/dm3 209,3 2139 403,9 4140
Concentratia in mas a linaloolului, mg/dm3 0,07 0,11 0,20 0,29
Concentratia in masa a acidului malic, g/dm3 2,7 0,9 2,7 0,8
Nota organoleptica, bal 8,95 9,35 9,50 9,75

Astfel, martorul a fost apreciat cu o nota organolepticd minima (8,95 bal), iar vinul tratat in complex cu bacterii
malo-lactice si enzime cu activitate p-glucozidazica a obtinut nota organoleptica maxima (9,75 bal).

Un factor important la fabricarea vinurilor materie prim& aromate il constituie terpenolii, de concentratia carora
depinde intensitatea aromei. Astfel la varianta a 4-a continutul terpenolilor constituie 0,49 mg/dm3, practic de 2 ori
mai mare ca la martor, unde linaloolul alcatuiegte 0,29 mg/dm3, la varianta martor - 0,07 mg/dm3, varianta a 3-a -
0,20 mg/dm3. Concentratia acidului malic in varianta martor este de 2,7 mg/dm3, jiar la varianta a 4-a este de 0,8

-4-
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g/dm3. Aprecierea organoleptica a scos in evidenta varianta a 4-a, care a corespuns cu indicii fizico-chimici.

Activitatea p-glucozidazicd a enzimelor in timpul fermentatiei mustului din soiul Muscat Ottonel este prezentata in
figura.

n primele 2 zile se observa o descrestere a activitatii atat la martor, cat i la proba experimentald, apoi urmeaza o
faza stabild in pericada 2...6 zile, ca mai apoi s& urmeze o cregtere de circa 2...3 ori fatd de proba martor in perioada
7..11 d. Astfel enzimele cu activitate B-glucozidazica pot fi utilizate din momentul cand concentratia in masa a
zaharurilor atinge 10...15 g/dm?3.

Rezultatele aprecierilor organoleptice gi indicii fizico-chimici sunt indicate in tabelul 2.

Tabelul 2
Varianta |Preparate utilizate Concentratia in masé a Aprecierea organoleptica,
Nr.dfo|  Vin brut Enzime |Bacterii |Alcoolilor |Compusilor Acizilor |Acidului |Pal-(10 max)
Viniflora |alifatici, |terpenici, mg/dm3|organici, [malic,
CH16 mg/dm3 g/dm3 g/dm3
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1 Traminerroz |C 291,4 0,41 6,1 2,7 9,2
T 5,0 g/t |0,1 g/dal [414,0 0,69 6,2 0,9 9,7
2 Traminer blanc|C 187,3 0,26 55 2,2 9,1
T 5,0g/t |0,1 g/dal [210,6 0,52 55 0,3 9,5
3 Muscat Ottonel |C 1944 0,54 51 2,5 9,3
T 10,0 g/t |0,1 g/dal |353,9 0,71 52 0,5 9,8
4 Muscat alb C 114,9 0,61 6,2 3,3 9,2
frontighan T 709t |01 g/dal |1683  |0,82 6,3 0,8 9,9
5 Muscat de C 214,9 0,39 7.7 34 8,8
laloveni T 15,0 g/t |0,1 g/dal |325,4  |0,48 7.6 0,7 9,4
6 Muscat C 295,3 0,37 6,6 2,9 8,7
basarabean |y 15,0 g/t [0,1 gidal [360,6 0,51 6,7 11 9.4
7 Muscat C 241,3 0,39 5,6 2,1 9.1
chihlimbariu |1 20,0 g/t [0.1 g/dal |277.9  |0.,55 5,7 0,7 9.4

C - vin brut netratat;

T - vin brut tratat.

Toate probele tratate se caracterizeazg printr-un continut inalt al alcoolilor alifatici i compusilor terpenici,
comparativ. cu martorul, pe cand continutul acizilor organici a ramas practic la acelagi nivel cu martorul, iar
concentratia acidului malic a inregistrat o diminuare de la 2,1...34 g/dm3 la 0,3...11 g/dm3. Toate probele
experimentale au avut o notd organoleptica mai inalta (9,4...9,9 bal) fatd de martor (8,7...9,2 bal).

Vinurile materie prima obtinute au o aroma specifica, sunt armonioase in aroma si gust, cu tipicitate de soi
bine pronuntata.

Exemplul 1

Vinul materie prima a fost obtinut prin zdrobirea gi desciorchinarea strugurilor de Muscat Ottonel, sulfitarea si
macerarea mustuielii, separarea mustului, dezacidifierea chimica a acestuia cu K,COjz pentru reducerea aciditatii
titrabile cu 1 g/dm? (aciditatea titrabila initiala fiind de 7,4 g/dm?3), cand concentratia in masa a zaharurilor a atins
valoarea de 10 g/dm?3, s-au administrat 5 g/t de enzime cu activitate B-glucozidazica GLO/UC, 0,1 g/dm?® bacterii
malo-lactice Viniflora CH16 si nutrientul g activ-aid in doza de 0,15 g/dm3. Timp de 48 h s-au efectuat 12 agitari cu
dioxid de carbon la cifra Re de 5000, temperatura de 21°C , concentratia biomasei de levuri fiind de 1,5%. La
finele fermentatiei alcoolice s-a efectuat decantarea de pe sedimentul de drojdii.

Vinul materie prima Muscat Ottonel obtinut are aroma persistent de citrice, este armonios in aroma si gust,
moale, cu tipicitate specifica soiului.

Exemplul 2

Vinul materie prim& a fost obtinut prin zdrobirea gi desciorchinarea strugurilor de Traminer roz, sulfitarea gi
macerarea mustuielii, separarea mustului, dezacidifierea chimicad a acestuia cu K,CO3 pentru reducerea aciditatii
titrabile cu 2 g/dm?® (aciditatea titrabila initiala fiind de 7,8 g/dm?®), cand concentratia in masa a zaharurilor a atins
valoarea de 15 g/dm?®, s-au administrat 5 g/t de enzime cu activitate p-glucozidazica GLO/UC, 0,1 g/dm® de bacterii
malo-lactice Viniflora CH16 gi nutrientul g activ-aid in doza de 0,15 g/dm?3. Timp de 48 h s-au efectuat 10 agitari cu
dioxid de carbon la cifra Re de 7000, temperatura de 23°C, concentratia biomasei de levuri fiind de 2,0%. La
finele fermentatiei alcoolice s-a efectuat decantarea de pe sedimentul de drojdii.

Vinul materie prim& Traminer roz obtinut are aroma tipica cu nuante pronuntate de trandafir, gust moale, este
armonios, caracteristic soiului de struguri.

1. Versini G., Inama S., Sartori G. Indagine gascromatografica in colonna capillare dei constituanti
terpenici del Reisling renano del Trentino Alto Adige: distribuzione nell’acino, passaggio nel mosto e

presenza nel vino a seconda di diverse tecniche di Vvinificazione. Considerasioni organolletiche. Vini ltal,
1981, p. 189-211
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2. Bertrand A. Essais d'utilization d’enzymes pectolytique a activites de type glicozidase dans les vins.
Influence sur 'arome. Franc Oenologige, 1996, p.157
3. Pomohaci N. Oenologie. Prelucrarea strugurilor gi producerea vinurilor. Vol. 1, 2000, p. 328-330

Revendicare

Procedeu de obtinere a vinurilor materie prima aromate, care include zdrobirea gi desciorchinarea strugurilor,
sulfitarea gi macerarea mustuielii, separarea mustului, fermentatia alcoolicad gi decantarea de pe sedimentul de
drojdii, caracterizat prin aceea ca dupa separarea mustului se efectueaza dezacidifierea chimica a acestuia cu K,CO3
cu reducerea aciditatii titrabile cu 1...2 g/dm3, iar la fermentarea zaharurilor pana la valoarea de 10...15 g/dm?®
concomitent se efectueaza dezacidifierea biologica prin administrarea bacteriilor malo-lactice gi a unui nutrient
malo-lactic, tratarea enzimaticd cu un preparat cu activitate p-glucozidazica si agitarea periodica timp de 48 h cu
dioxid de carbon.
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—4— Controlul, mustuiala nativi
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