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(57) Rezumat:
1
Inventia se refera la industria vinicola, si

anume la un procedeu de fabricare a mustului
de struguri extractiv destinat producerii
vinului.

Procedeul, conform inventici, prevede
prelucrarea strugurilor cu obtinerea mustuielii,
transvazarea acesteia intr-un vas de macerare
dotat cu agitator, sulfitarea mustuielii pand la
un continut de 250...350 mg/kg SO, si
acidularea prin administrarea unui acid

alimentar in cantitate de 2...6 g/kg, macerarea

2
mustuielii, scurgerea extractului, presarea

mustuielii i limpezirea extractului. Totodata,
transvazarea mustuielii se efectueazd in 2...3
portii cu un interval de timp intre ele, iar
sulfitarea §i acidularea se efectueazd prin
administrarea in prima portie de mustuiala a
cantitatii de acid sulfuros sau de saruri ale
acestuia, precum si de acid alimentar, necesare
pentru cantitatea totald de mustuiald destinatd
macerarii.

Revendicari: 2




(54) Process for producing extractive grape must

(57) Abstract:
1
The invention relates to the wine industry,

namely to a process for producing extractive
grape must intended for wine production.

The process, according to the invention,
provides for the processing of grapes with a
yield of squash, pumping thereof into a
maceration tank equipped with an agitator,
squash sulphitation to a content of 250...350
mg/kg SO, and acidification by administration
of a food acid in a quantity of 2...6 g/kg,

maceration of the squash, flowing down of the

2
extract, pressing of the squash and clarification

of the extract. At the same time, pumping of
the squash is carried out in 2...3 portions with
time intervals between them, and sulphitation
and acidification is carried out by
administration in the first portion of squash of
a quantity of sulphurous acid or salts thereof,
and of food acid, required for the total quantity
of squash intended for maceration.

Claims: 2

(54) Cnioco0 npou3BoACTBA IKCTPAKTUBHOI0 BUHOTPAJHOIO CYCJIa

(57) Pegepar:
1
Hzobperenue OTHOCHUTCS K BUHO-

JICTTBYECKON MPOMBINUICHHOCTH, a HMEHHO K
cIIoco0y IIPOHM3BOJCTBA BUHOIPATHOTO
9KCTPAKTUBHOTO CYCIIa MPETHA3SHAUCHHOTO JIIA
BBIPaOOTKH BHH.

Croco0, COTTIaCHO H300pETEHUIO,
peTyCMaTPHBAET IIepepadOTKy BHHOTPaIa C
MOTYYCHHEM ME3TH, €€ MEPEKauKy B eMKOCTh
JUI HACTAHBAaHHA CHAOKCHHYI MEIIAIKOH,
CYIb(DUTAIHIO  ME3TH  JO  COACPIKAHHSA

250...350 mr/kr SO, U TOAKHCICHHE ITyTEeM

BHECEHHUS IUIICBOM KHCIOTHI B KOIHYECCTBE

2
2...6 T/Kr, HACTaHBaHHEC ME3TH, CTCKAHHC

JKCTPaKTa, [IPECCOBAHUE ME3TH U OCBETICHUE
aKcTpakTa. Ilpr 9ITOM, IEPEKAYKy ME3TH
OCYILECTBIIAIOT B 2...3 MOPIUK ¢ BPEMEHHBIMU
MPOMEKYTKAME MEXKTY HUMU, a CYTb(QUTAITHIO
U TOAKHCICHHE  OCYIIECTBIAIOT  IIyTEM
BHECEHHS B  IEPBYI0  IOPIUIO  ME3TU
KOIMYECTBA CEPHUCTOM KUCIOTHI WIH €€
COIeH, a TalkKe  IHIEBOH  KHCIOTEHI,
HEOOXOIUMOr0 I BCEr0 KOIMYSCTBA ME3TH
IpeTHA3HAUYCHHOM 1 HaCTaUBaHIs.

I1. popmymsr: 2
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Descriere:

Inventia se¢ referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a mustului de
struguri extractiv destinat producerii vinului.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii i roze, care prevede extractia pielitei de
struguri rosii, separatd de must, cu solutie acidulatd puternic cu un amestec de acid citric si un acid
anorganic (clorhidric, sulfuric sau fosforic), separarca extractului colorat si folosirea lui la
fabricarea vinurilor [1].

Procedeul cunoscut este simplu si permite folosirea rationala si practic completa a rezervelor
tehnologice de substante colorante ale pielitei strugurilor.

In acelasi timp, procedeul necesitd efectuarea operatiunii de separare a pielitei de must si
folosirea cantitatilor sporite de acizi, inclusiv acizi anorganici (neadmisi in vinuri), care la
folosirea extractului colorat pentru producerea vinurilor necesitd a fi partial neutralizati si
eliminati, fapt ce diminueaza calitatea §i nativitatea vinurilor.

Sunt cunoscute de asemenea procedee de fabricare a mustului de struguri extractiv, care prevad
sulfitarea mustuielii proaspete de struguri rosii cu concentratii sporite ale anhidridei sulfuroase
(30...40 g/hl) [2] sau 2 g/l, separarea si pastrarea mustului extractiv, pastrarea si desulfitarea lui,
folosirea ulterioara a mustului in calitate de component de cupaj cu zaharuri naturale la producerea
vinurilor sau la fabricarea mustului concentrat [3].

Aceste procedee permit fabricarea mustului de struguri extractiv in flux continuu, diminuarea
termenului de macerare a mustuielii si obtinerea unui must cu concentratii sporite de substante
extractive, inclusiv de substante tanante si colorante.

in acelasi timp, procedecle cunoscute necesitd concentratii sporite de anhidridd sulfuroasa
(nociva si coroziva), vase speciale si conditii severe de pastrare a mustului extractiv, precum si
aparataj sofisticat de desulfitare a mustului Inainte de utilizarea lui, fapt ce face problematica
aplicarea acestor procedee la intreprinderile cu productivitatea medie si mica, la care creste
considerabil pretul de cost al productiei.

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a mustului de struguri extractiv destinat producerii
vinului, care prevede acidularea bostinei dupd scurgerea mustului ravac prin aditionarea unui acid
sau a unor acizi alimentari in cantitate de 5...15 g/kg si sulfitarea pand la un continut de acid
sulfuros de 150...300 mg/dm’, macerarea bostinei timp de 2...6 ore cu amestecare si separarea
mustului extractiv obtinut cu limpezire optionala.

Dupa macerare, cel putin o parte din mustul ravac scurs este amestecat cu bostina cu macerare
ulterioard suplimentard timp de 0,5...2 ore [4].

Procedeul cunoscut permite producerea mustului cu extractivitate si intensitate a culorii sporite,
insd implimentarea lui este destul de anevoiasd, necesitd folosirea aparatajului special, a
personalului calificat si este insotit de cheltuieli sporite de producere.

Problema pe care o rezolva inventia propusd este simplificarea procedeului si diminuarea
cheltuielilor.

Problema se solutioneaza prin aceea ca procedeul de fabricare a mustului de struguri extractiv
destinat producerii vinului prevede prelucrarea strugurilor cu obtinerca mustuielii, transvazarea
acesteia intr-un vas de macerare dotat cu agitator, sulfitarea mustuielii pand la un continut de
250...350 mg/kg SO, si acidularea prin administrarea unui acid alimentar in cantitate de 2...6
g/kg, macerareca mustuielii, scurgerea extractului, presarea mustuielii si limpezirea extractului,
totodatd, transvazarea mustuielii se efectueaza in 2...3 portii cu un interval de timp intre ele, iar
sulfitarea si acidularea se efectueaza prin administrarea in prima portie de mustuiald a cantitatii de
acid sulfuros sau de saruri ale acestuia, precum si de acid alimentar, necesare pentru cantitatea
totald de mustuiala destinatd macerarii.

Totodatd, o portie constituie 30...50% din cantitatea totala de mustuiald, iar intervalul de timp
dintre transvazari constituie 4...24 ore.

Fabricarea mustului extractiv conform procedeului propus este mai simpld s§i permite
diminuarea considerabila a cheltuielilor atat la efectuarea procesului de extractie, cit si la péstrarea
lui ulterioara.

Procedeul propus presupune folosirea efectului extractiv sinergic al amestecului de extragenti —
solutiilor de acizi organici §i anhidridd sulfuroasd si a dozelor ridicate ale acestora, care in prima
portie a mustuielii depdsesc de 2...3 ori concentratia lor finald, asigurand practic sterilitatea acestei
portii si extractia profunda, fiind suficientd durata de 4...24 ore.
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Adaugarea in vasul de extractie a urmétoarelor portii de mustuiald proaspatd, care diminuaza
concentratia extragentilor adaugati pana la 250...350 mg/kg de acid sulfuros si respectiv 2...6 g/kg
de acid alimentar, permite continuarea extractiei in conditii mai putin agresive, fapt ce favorizeaza
obtinerea unui must cu componenta substantelor extractive balansata.

Regimurile mentionate de macerare a mustuielii permit efectuarea  proceselor sinergice de
extractie agresiva masiva a substantelor fenolice din pielita si partial din semintele strugurilor in
prima portie a mustuielii, urmatd de extractia mai selectiva a antocianilor (substantelor colorante)
din pielita mustuielii urmétoarelor portii.

Diminuarea concentratiilor acizilor alimentari §i a acidului sulfuros nu permite obtinerea
efectului preconizat fara eforturi suplimentare, iar marirea lor poate duce la ridicarea substantiald a
cheltuielilor, inclusiv la stabilizarea ulterioard a mustului extractiv si vinurilor fabricate cu
folosirea lor (legatd cu trecerea in must a substantelor macromoleculare, formate de la distrugerea
masiva a structurii celulare a pielitei).

Durata macerarii mustuielii sulfitate si acidulate este in legaturd directd cu concentratiile
substantelor extragente si cu temperatura procesului. in limitele temperaturilor obignuite si
concentratiilor sus-mentionate durata macerdrii mustuielii de 4...24 ore este suficientd pentru
obtinerea efectului preconizat optim.

Pentru efectuarea acestui procedeu de fabricare a mustului extractiv este nevoie de aparataj
standard, folosit in industria de prelucrare a strugurilor.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

In sezonul de vinificatie strugurii culesi sunt supusi prelucrdrii cu obtinerea mustuielii
proaspete. Mustuiala proaspata este transvazata in vasul de macerare in 2...3 portii, prima din care
constituie 30...50% din cantitatea de mustuiald, preconizata de a fi transvazatd in el.

In prima portie a mustuielii este introdusa cantitatea de acid sulfuros sau a sarurilor lui si de
acid alimentar, calculatd pentru sulfitarea si acidularea cantitatii totale a mustuielii, preconizatd de
a fi transvazatd In vas, respectiv pand la 250...350 mg/kg de acid sulfuros si 2...6 g/kg de acid
alimentar (calculat in acid tartric).

Dupa un interval de la 4 pana la 24 ore, in care mustuiala este maceratd cu amestec periodic, In
vas este introdusd urmatoarea portie sau portii. Dupd macerarea suplimentara a mustuielii, aceasta
este dirijata la scurgere si presare cu obtinerea mustului extractiv.

Mustul de struguri extractiv este dirijat la limpezire si pastrare, dupd care este folosit la
fabricarea vinurilor, preponderent in calitate de component de cupaj cu zahar natural la fabricarea
vinurilor cu zahar rezidual sau vinurilor spumante.

Cantitdtile de must extractiv, utilizate la fabricarea vinurilor concrete, sunt determinate atat din
considerentele atingerii extractivitdtii i concentratiei de zahar necesare, cat si tindnd cont de
normele legale de acidulare.

Exemplul 1

10 kg de struguri proaspeti din soiul Cabernet cu concentratia zaharurilor de 225 g/dm?,
aciditatea titrabild 4,5 g/dm’, rezerva tehnologica, respectiv 1800 mg/dm® substante fenolice si
670 mg/dm’ antociani, au fost divizate in doua portii egale (50%) , prima din care, dupa separarea
ciorchinilor, a fost zdrobita, iar mustuiala obtinutd a fost transvazata intr-un vas-extractor.

Mustuiala a fost sulfitatd pana la 700 mg/kg de acid sulfuros si acidulatd cu 12 g/kg de acid
tartric. Dupa o macerare de 4 ore cu amestec periodic, in vas a fost introdusd mustuiala de la a
doua portie de struguri si dupa un amestec minutios macerarea a fost continuatd inca 24 ore.
Mustuiala extrasd a fost scursd si presatd, iar mustul extractiv obtinut a fost supus limpezirii i
dirijat la pastrare.

Exemplul 2

15 kg de struguri proaspeti din soiul Merlot cu concentratia zaharurilor de 200 g/dm?,
aciditatea titrabild 6,5 g/dm®, rezerva tehnologicd, respectiv 1950 mg/dm® substante fenolice si
870 mg/dm® antociani, au fost divizate in trei portii egale (a cite 33%), prima din care, dupi
separarea ciorchinilor, a fost zdrobitd, iar mustuiala obtinutd a fost transvazati intr-un vas-
extractor.

Mustuiala a fost sulfitatd pand la 750 mg/kg de acid sulfuros si acidulatd cu 6 g/kg de acid
tartric. Dupd o macerare de 24 ore cu amestec periodic, In vas a fost introdusd mustuiala de la a
doua si a treia portie de struguri cu un interval de 4 ore intre ele, dupd un amestec minutios
macerarea a fost continuatd inca 4 ore.

Mustuiala extrasd a fost scursd si presatd, iar mustul extractiv obtinut a fost supus limpezirii si
dirijat la pastrare.
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Indicii fizico-chimici ai musturilor de struguri extractive, fabricate din aceleasi soiuri de
struguri la randamentul egal de must (aproximativ 0,7 dm’/kg), dupi procedeul propus si dupi

procedeul proxim sunt prezentati in tabel.

Must
Indicii fizico-chimici
Cabernet Merlot
Procedeul Procedeul Procedeul | Procedeul
propus proxim propus proxim
Concentratia in masi a zaharurilor, g/dm’ 220 225 200 200
Aciditatea titrabild, g/dm’ 10 12,0 8,2 10,4
Anhidrida sulfuroasd, mg/dm’, - totald 320 280 225 254
- liberd 115 122 85 90
Substante fenolice, mg/dm’ 1654 1870 1670 2050
Substante colorante (antociani), mg/dm’ 650 867 745 810
Extract sec nereducitor, g/dm’ 30 33 28 31
5
Exemplele sus-mentionate si datele din tabel permit de a concluziona cé procedeul de fabricare
a mustului de struguri extractiv propus permite producerea unui must extractiv calitativ cu
obtinerea efectului preconizat — simplificarea procedeului si diminuarea cheltuielilor.
10
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a mustului de struguri extractiv destinat producerii vinului, care
prevede prelucrarea strugurilor cu obtinerea mustuielii, transvazarea acesteia intr-un vas de
macerare dotat cu agitator, sulfitarea mustuielii pand la un continut de 250...350 mg/kg SO, si
acidularea prin administrarea unui acid alimentar in cantitate de 2...6 g/kg, macerarea mustuielii,
scurgerea extractului, presarea mustuielii §i limpezirea extractului, totodatd, transvazareca
mustuielii se efectueaza in 2...3 portii cu un interval de timp intre ele, iar sulfitarea si acidularea se
efectueaza prin administrarea in prima portie de mustuiald a cantititii de acid sulfuros sau de saruri
ale acestuia, precum si de acid alimentar, necesare pentru cantitatea totald de mustuiald destinata
macerarii.

2. Procedeu, conform revendicdrii 1, in care o portie constituie 30...50% din cantitatea totald
de mustuiala, iar intervalul de timp dintre transvazari constituie 4...24 ore.
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