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(57) Rezumat:
1

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

Procedeul, conform inventiei, include
zdrobirea strugurilor cu desciorchinare si
macerarca mustuielii in trei etape consecutive.

Prima etapd include criomacerarea
timp de 4-12 ore la temperatura de 6-8°C,
urmatd de scurgerca mustului ravac si dirijarca
acestuia la fabricarea sucului sau vinului roz.

A doua ectapad include adiogarca in
bostina de la etapa intdi a mustului proaspat,

2
limpezit, alb sau rosu, macerarea timp de 12-
48 de ore la temperatura de 12-45°C cu agitare
in decurs de 15 min la inceputul si/sau sfarsitul
macerarii, scurgerca mustului ravac si dirijarca
acestuia la fabricarea sucului sau vinului roz
sau rosu.

Etapa a treia include sulfitarca
bostinei de la ctapa a doua, adidogarea vinului
rosu in fermentare, macerarea timp de 12-48 de
ore la temperatura de 12-45°C, separarea
vinului tinir rosu prin scurgere si presare si
dirijarea acestuia la postfermentare.

Revendicari: 1



(54) Process for processing red grape varieties

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food
industry, in particular to the wine branch,
namely to a process for processing red grape
varicties with obtaining of several categories
of products, juices and wines from the same
batch of raw material.

The process, according to the
invention, comprises crushing of grapes with
destemming and maceration of marc in three
successive stages.

The first stage comprises
cryomaceration for 4-12 hours at a
temperature of 6-8°C with subsequent
drainage of the free-running must and
direction thercof to the production of rose
juice or wine.

2

The second stage comprises addition
of fresh, clarified, white or red must to the
first stage drained marc, maceration for 12-48
hours at a temperature of 12-45°C with
stirring for 15 min at the beginning and/or end
of maceration, drainage of free-running must
and direction thereof to the production of rose
or red, juice or wine.

The third stage comprises sulphitation
of the second stage drained marc, addition of
fermenting red wine, maceration for 12-48
hours at a temperature of 12-45°C, separation
of young red wine by drainage and pressing
and direction thercof to  additional
fermentation.

Claims: 1

(54) Cnioco6 nepepadoTKH BUHOTPAAa KPACHBIX COPTOB

(57) Pedepar:
1
H300peTeHAC OTHOCHTCA K THINCBOH
TPOMBINIICHHOCTH, B YAaCTHOCTH K

BHHOJCTBYCCKOH OTpacid, a WMEHHO K
croco0y mepepaboTKH BHHOTPaZa KPACHBIX
COPTOB C MOJYUYCHHCM HECKOJTBKHX KATCTOPHA
NMPOAYKTOB, COKOB M BHH, W3 OJHOW HApTUH
CBHIPbSL.

Cnoco0, cormacHo HW300PCTCHHIO,
BKJTFOYACT ZIpoOIeHue BHHOTPAJa c
IPeOHCOTACICHHEM W HACTAWBAHHC MC3TH B
TPEX MOCIICIOBATEIBHBIX STANAX.

Iepssrit aran BKJIFO4ACT
KpuoManepanuo B TeucHue 4-12 4acos mpu
Temmeparype 6-8°C ¢ MOCICAYIOIMHM CTCKOM
CyClla-caMOTeKa ¥ HANPaBICHHEM €TI0 Ha
TTPOM3BOICTBO PO30BOTO COKA MITH BHHA.

2

Bropoii stan BKIFOUacT A0OAaBICHHC
CBE)KETO, OCBETJICHHOTO, OCJIOTO WIIH KPACHOTO
CyCla B CTEKIIYI0 Me3ry IICpBOTO 3Tama,
Manepamuo B TedeHme 12-48 wacos npu
Temmeparype 12-45°C ¢ mepeMeImmBaHHEM B
TCUeHHE 15 MWH B Hayane W/WIM KOHIE
Malepanul,  CTEK  Cycla-caMoTeka |
HAIPaBICHAC €0 Ha IPOH3BOJCTBO PO30BOTO
WA KPACHOTO, COKA WM BHHA.

Tpernit Jran BKJIFOYACT
CyIb(HTAIMIO CTEKIICH ME3TH BTOPOTO 3Tama,
JobapineHHE KpacHOTO  OpOIINETO  BHHA,
Manepamuo B TedeHme 12-48 wacos npu
temmeparype 12-45°C, otaeneHHe MOJIOAOTO
KPAacHOTO BHHA I[YTEM CTEKA W IPECCOBAHUS H
HAIIPaBJICHHC €T0 Ha JOOpaKHBAHUC.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in special la ramura vinicold, si anume la un
procedeu de prelucrare a strugurilor de soiuri rogii cu obtinerca mai multor categorii de produse,
sucuri i vinuri, din acelasi lot de materie prima.

Este cunoscut procedeul de prelucrare a strugurilor de soiuri rosii prin zdrobirea strugurilor si
macerarea mustuielii, urmatad de fermentarca mustului pe bostind 1la temperatura de 26-28°C timp de
cateva zile cu amestecari intense [1].

Procedeul cunoscut este simplu si asigurd extractia compusilor fenolici din picelita 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 asemenca 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 termicd forteazd 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 ¢ unilateral si cu riscul aparitiei
unui iz de fiertura (conditionat de furfurol).

Problema pe care o rezolva inventia propusad constd in intensificarea procesului fizico-chimic
de difuzie a fazelor, diminuarca cheltuiclilor, majorarca productivititii si obtinerea unui sortiment
variat de produse calitative din acelasi lot de materie prima.

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

Prima etapa include criomacerarea timp de 4-12 ore la temperatura de 6-8°C, urmatd de
scurgerca mustului ravac in cantitate de 25-45 dal/tond struguri si dirijarca acestuia la fabricarca
sucului sau vinului roz.

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

Etapa a treia include sulfitarea bostinei rdmase de la etapa a doua pand la un continut de SO»
de 25 mg/dm?, addogarea vinului rosu in fermentare cu un continut de 4-8% zaharuri si 3-4% levuri
active, in cantitate de 30-50 dal/tond struguri, macerarea timp de 12-48 de ore la temperatura de 12-
45°C, dupa care vinul tanir rosu se separd prin scurgere i presare si se dirijeaza la postfermentare.

Rezultatul tehnic al inventiei constd intensificarea procesului fizico-chimic de difuzie a
fazelor, diminuarea cheltuielilor si pierderilor de alcool, majorarea productivititii 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, dupd care urmeaza racirea mustuiclei obtinute pani la temperatura de 6-8°C (utilizand
un schimbditor de cilduri de tipul teava in teavd), criomacerarca timp de 4-12 ore, scurgerea mustului
ravac in volum de 25-45 dal/tond struguri si dirijarca acestuia la fabricarea sucului sau vinului roz.

Bostina rdmasd in vasul-inox, dotat cu cdmasd de incdlzire si sistem de omogenizare
(agitator) este apoi maceratd repetat la temperatura de 12-45°C in decurs de 12-48 de ore, cu agitdri
de 15 min la inceputul si/sau sfarsitul operatici. Pentru aceasta, in bostina este addogat must proaspét,
limpezit, optional alb sau rosu, in volum de 30-50 dal/tond struguri pentru contactul fazelor
fluid/solid, dupd macerare mustul ravac se scurge si se dirijeaza la fabricarea sucului sau vinului roz
sau rosu.

La bostina rdmasd, care are in continuare un continut bogat de antociani si SBA, dupi o
sulfitare moderata de 25 mg/dm® SO,, se adaogi vin rosu in fermentare (cu 4-8% zaharuri si 3-4%
levuri active) in cantitate de 30-50 dal/tond struguri si se efectueazi macerarca la temperatura de 12-
45°C in decurs de 12-48 de ore, vinul rosu tinir se¢ separd prin scurgere si presare pneumatici
definitivd la 2 si 2,5 bar cu afinarca tescovinei, dupd care vinul obtinut este indreptat la
postfermentare, mentinere pe sedimentul de drojdie in decurs de 1 lund, pritocit si depozitat in mod
obisnuit.
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Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Din 100 kg de struguri soiul Codrinschi cu zaharitatea de 195 g/dm? la zdrobire-
desciorchinare s-au obtinut 96 kg de mustuiald proaspata, care a fost refrigeratd la temperatura de 6°C,
dirijatd intr-un vas-inox cu agitator i supusd criomacerdrii timp de 6 ore cu o singura agitare de 15
min la mijlocul intervalului, mustul ravac in volum de 30 L a fost scparat si dirijat la fabricarca
sucului sau a vinului roz (dupa caz).

Bostina proaspdtd rdmasd, in acelasi vas-inox, a fost supusd repetat macerdrii cu dozarea
mustului proaspit, 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, dupd macerare mustul ravac roz sau rosu (dupa caz) a fost scurs, dirijat
la filtrare si depozitare aseptica.

Bostina rimasi, in acelasi vas-inox, a fost sulfitatd in dozi de 25 mg/dm* SO si supusi
macerdrii cu dozarea vinului rosu in fermentare (cu un continut de 6% zaharuri si 3% levuri active) in
volum de 30 L, la temperatura de 25°C, timp de 24 de ore, urmati de scurgere si presare pneumatici
cu separarea a 70 L de vin rosu tindr, 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/dm?3, la zdrobire-
desciorchinare s-au obtinut 94 kg de mustuiald proaspata, care a fost refrigeratd la temperatura de 8°C,
dirijatd intr-un vas-inox cu agitator si supusa criomacerarii timp de 12 ore fard agitare. Mustul ravac in
volum de 40 L a fost separat si dirijat la fabricarea sucului sau a vinului roz (dupi caz).

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

Bostina rimasd, in acelasi vas-inox, a fost sulfitatd in dozi de 25 mg/dm? SO si supusi
macerdrii cu dozarea vinului rosu in fermentare (cu un continut de 8% zaharuri si 4% levuri active) in
volum de 40 L, la temperatura de 15°C, timp de 36 de ore, urmatd de scurgere si presare pneumatici
cu separarea a 60 L de vin rosu tinir, 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/dm?, la zdrobire-desciorchinare s-
au obtinut 97 kg de mustuiald proaspdata, care a fost refrigerata la temperatura de 7°C, dirijata intr-un
vas-inox cu agitator si supusa criomacerdrii timp de 7 ore fard agitare. Mustul ravac in volum de 50 L
a fost scparat si dirijat la fabricarea sucului sau a vinului roz (dupa caz).

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

Bostina rimasd, in acelasi vas-inox, a fost sulfitati in dozi de 25 mg/dm? SO si supusi
macerdrii cu dozarea vinului rosu in fermentare (cu un continut de 8% zaharuri si 4% levuri active) in
volum de 40 L, la temperatura de 45°C, timp de 12 ore, urmati de scurgere i presare pneumaticd cu
separarea a 50 L de vin rosu tandr, dirijat ulterior la postfermentare, mentinere pe sedimentul de
drojdie, pritocire si depozitare obisnuita.

Conform datelor prezentate in tabelul 1, tratarea termicd conform procedeului propus
contribuic la o extractic mai bund a componentelor din struguri, continutul de leucoantociani,
substante fenolice ale mustului fiind net-superioare comparativ cu martorul fermentat pe bosina.
Rezultatele analizelor sucurilor denotd cd acestea corespund tipicitdtii sucului, asa dar, schema
propusa de tratare termica asigurd prepararea sucului roz, iar rezultatele obtinute cu macerare la cald,
sunt in concordanti cu datele experimentale din vinificatie, obtinute anterior de: E. Solit, 1987; M.
Castino, 1988; G. Masson, 2001; C. Flanzy, 2004.
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Tabelul 1
Indicii fizico-chimici ai sucului/vinului roz obtinut cu tratare termica la 45°C /12 ore

Pinot noir Codrinschii Merlot
Indicii fizico-chimici Martor | Suc Vin Suc Vin Suc Vin
Extract nereducitor, | 19,1 22 21 243 25 26 27
g/dm?
Acizi titrabili, g/dm? 8.4 8,6 8,7 8,7 8.8 8.8 8,9
Substante fenolice (F), | 0,45 0,7 0,9 1,1 1,3 1,3 1,5
g/dm®
Leucoantociani (L), | 85,0 1240 140,0 160,0 180,0 180,0 210
mg/dm?
Antociani (A), mg/dm® 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 (I), 3 | 0,33 0,34 0,37 0,63 0,7 0,8 0,86
mm
Tonalitatea culorii (T) 0,32 0,4 0,45 0,52 0,6 0,9 0,9
Indicele polimerizarii | 150,0 86,2 76,1 84,2 81,0 74,2 70,4
compusilor fenolici
[(Ds20 — Daxo)/Daao] 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 arati ci acestia 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/dm? 26,5 25,1 247 25,7
Acizi titrabili, g/dm? 8,2 9,1 8.9 8,7
Compusi fenolici, mg/dm? 790,0 730,0 710,0 770,0
Antociani, mg/dm? 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 polimerizdrii compusilor| 76,2 64,6 59,2 54,6
fenolici, %
Nota la degustare, puncte 8,2 7,95 7,83 7.8

Odata cu omiterea fermentdrii mustului pe bostind se reduce timpul si pierderile de alcool,

sporind productivitatea procedeului.
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Bamanmyma A., Myctsmy . Cospemennas texHonorust cronosbix BuH. Chisindu, Cartea
Moldoveneasca, 1985, p. 95-114
2. Rusu E. Vinificatia primard. Chisindu, 2011, p. 253-270

(57) Revendiciri:

Procedeu de prelucrare a strugurilor de soiuri rosii, care include zdrobirea strugurilor cu
desciorchinare si macerarea mustuiclii in trei ctape consecutive, totodatd prima etapd include
criomacerarea timp de 4-12 ore la temperatura de 6-8°C, urmati de scurgerea mustului ravac in
cantitate de 25-45 dal/tond struguri si dirijarea acestuia la fabricarea sucului sau vinului roz, a doua
etapd include addogarca in bostina de la ctapa intdi a mustului proaspat, limpezit, alb sau rosu, in
cantitate de 30-50 dal/tond struguri, macerarea timp de 12-48 de ore la temperatura de 12-45°C cu
agitare in decurs de 15 min la inceputul si/sau sfarsitul macerdrii, urmatd de scurgerea mustului
ravac si dirijarca acestuia la fabricarca sucului sau vinului roz sau rosu, iar ctapa a treia include
sulfitarea bostinei de la etapa a doua pani la un continut de SO de 25 mg/dm?, adiogarea vinului
rosu in fermentare cu un continut de 4-8% zaharuri si 3-4% levuri active, in cantitate de 30-50
dal/tond struguri, macerarea timp de 12-48 de ore la temperatura de 12-45°C, urmati de separarea
vinului tAndr rosu prin scurgere si presare si dirijarea acestuia la postfermentare.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuald
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinau, Republica Moldova
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revendicatd nu poate fi considerata ca
implicand activitate inventiva cand
documentul este asociat cu unul sau mai
multe documente de aceiagi categorie

D — document mentionat in descrierea cererii de
brevet

O - document referitor la o divulgare orald, un
act de folosire, la o expozitie sau la orice alte
mijloace de divulgare

C — document considerat ca cea mai apropiata
solutie

& — document, care face parte din aceeasi familie de
brevete

P - document publicat inainte de data de
depozit, dar dupa data prioritatii invocate

L — document citat cu alte scopuri

Data finalizarii documentarii, 2022.12.01

Examinatoare , COLESNIC Inesa
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