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biologic active

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria vinicola,
si anume la un procedeu de fabricare a vinului
rosu sec cu continut sporit de substante
biologic active.

Procedeul, conform inventiei, include
tratarea strugurilor cu frig la temperatura de
-5...0°C in decurs de 12...24 ore, zdrobirea si
desciorchinarea  strugurilor cu  obtinerca
mustuielii, scurgerea din aceasta a unei parti de
must in cantitate de 2...10%, macerarea-

2
fermentarea mustuielii in decurs de 5...10 zile
cu amestecare periodicd, dupd care urmeaza
separarca, postfermentarca i limpezirea
vinului tandr. Totodatd, se utilizeaza struguri
cu un continut de zaharuri de cel putin 22%, cu
o rezerva tchnologicd 1naltd de substante
fenolice si colorante, precum i cu un continut
mare de seminte.
Revendicari: 1



(54) Process for producing dry red wine with a high content of biologically active

substances

(57) Abstract:
1

The invention relates to the wine
industry, namely to a process for producing dry
red wine with a high content of biologically
active substances.

The process, according to the invention,
comprises cold treatment of grapes at a
temperature of —5...0°C for 12...24 hours,
crushing and destemming of grapes to produce
a pomace, removal from it of part of the must
in an amount of 2..10%, maceration-

2
fermentation of pomace for 5...10 days with
periodic  stirring, followed by separation,
fermentation and clarification of the young
wine. At the same time, grapes are used with a
sugar content of at least 22%, with a high
technological reserve of phenolic and coloring
substances, as well as with a high content of
seeds.
Claims: 1

(54) Crioco0 nNpou3BOACTBA KPACHOI'0 CYX0ro BHHA € MOBBILIEHHBIM COepKAHHEeM

OHOJIOrHYeCKH AKTHBHBIX BE€IIECTB

(57) Pedepar:
1
H3obpercHue OTHOCHTCS K
BI/IHOI[CJ'II)‘IGCKOI\/’I TPOMBINIICHHOCTH, a

HMCHHO K cmoco0y MpPOH3BOACTBA KPACHOTO
CyXOoro BHHA C NMOBBIMICHHBIM COACPKAHHCM
OHOJIOTHYCCKH AKTHBHBIX BCILCCTB.

Crnoco0, cormacHo HM300pETCHHIO,
BKITFOUACT 00pabOTKy BHHOTPAA XOJIOAOM HPH
temneparype —5...0°C B TeueHme 12...24
JacoB, IpOOTICHAC W TPCOHCOTIACIICHHE
BHHOTPAJA C TIOIYUYCHHCM ME3TH, YIAJICHHC H3
HEe 4YACTH Cyciaa B kommdectse 2..10 %,

2
OpOKCHUC-HACTAMBAHKE ME3TH B TCUCHHC
5...10 JHEH c MEPHOTUICCKHM
MCPEMCIIUBAHNEM, TOCAC HCT0  CICAYCT
OTACIICHUC, OOOPA)KWBAHHC W  OCBCTICHHC
MOJIOAOTO BHWHA. [IpH 3TOM HCHIOIB3YCTCA
BHHOTPAI C COACPKAHHCM CaXapOB HE MCHCC
22%, C BBICOKHM TCXHOJIOTHUICCKHM 3amMacoM
(DCHOIIBHBIX M KPACAIIMX BEIICCTB, 4 TAKKE C
OOBIINM COACPKAHUEM CCMSAH.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:
(Descrierea se publici in redactia solicitantului)

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a vinului rosu
sec cu continut sporit de substante biologic active (SBA).

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinului rosu, care prevede zdrobirea strugurilor cu
desciorchinarea lor, sulfitarea mustuielii cu dioxid de sulf in dozd de 75-100 mg/dm?,
administrarea levurilor si fermentarea-macerarea la temperatura de 28-327C in decurs de 810 zile
cu amestecarea ciciulii de 3-4 ori pe zi. Dupd finalizarea fermentirii alcoolice, vinul tAndr obtinut
este separat de bostind in volum de 65-70 dal/t si este supus postfermentdrii si limpezirii. Dupa
procesul de limpezire, vinul tAnir rosu, este supus controlului fizico-chimic, microbiologic si
organoleptic [1].

In calitate de neajunsuri a acestui procedeu clasic, se poate remarca durata mare a
procesului tehnologic (8-10 zile), volumul mare de muncd manuald, calitatea neomogend a
produsului finit, precum si pericolul infectiei microbiologice a vinului.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii seci, care prevede desciorchinarea si
zdrobirea strugurilor din soiurile rosii cu obtinerea mustuielii, sulfitarca, tratarca termici a
mustuielii la temperatura de 65-707C in decurs de 30 min, separarea mustului obtinut si
fermentarea lui separatd incontinuu, urmatd de macerarea-extractia mustuielii nefermentate cu vin
tanar [2]. Vinurile materic primd obtinute sunt de o calitate medie, cu continut moderat de
substante extractive si simple in gust. Tratarea termici a mustuielii contribuie la oxidarea excesiva
a substantelor fenolice, iar antocianii extrasi sunt nestabili si sedimenteazd rapid cu pierderea
culorii si gustului vinului. Acest procedeu este recomandat pentru fabricarea vinurilor rosii de
consum curent, fard maturare.

Este cunoscut procedeul de obtinere a vinului rosu sec, care prevede zdrobirea strugurilor,
administrarea in mustuiald a bentonitei in cantitate de 0,1-0,5 g/kg, macerarea-fermentarea cu
recircularea mustului in fermentatie, eliminarea in primele 3-5 zile de la formarea ciciulii a
semintelor sedimentate, iar macerarea suplimentard se efectueazd pe 40-80% din cantitatea
bostinei fermentate in decurs de 10-30 zile [3]. Procedeul cunoscut permite obtinerea unor vinuri
rosii mai extractive, pline in gust, dar nu ¢ lipsit de neajunsuri. Eliminarea semintelor in timpul
fermentirii-macerdrii este un procedeu tehnologic anevoios, care totodatd contribuie la micsorarca
continutului de substante fenolice, care au un rol pozitiv la formarea caracterului vinului rosu si
micsoreazd continutul de SBA. Ulterioara macerare a vinului pe 40-80% din cantitatea bostinei
fermentate, timp de 10-30 zile duce la oxidarca SBA si absorbtia lor de celulele levurilor, ce in
final contribuie la micsorarea considerabild a substantelor fenolice, inclusiv a antocianilor. In final,
vinurile rosii obtinute sunt oxidate, au o culoare mai slabi si contin o cantitate mai joasd de SBA.
Mirirea duratei procesului tehnologic pand la 30 zile este foarte costisitor, deoarece nu permite
utilizarea efectiva a utilajului tehnologic in sezonul de vinificatie.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinului rosu sec, care prevede zdrobirea si
desciorchinarea strugurilor cu obtinerea mustuiclii, fermentarea-macerarea intr-un vas ermetic
inchis sub presiunea dioxidului de carbon degajat de la fermentare, iar prima evacuare a CO, se
efectucazd la valoarea presiunii de 300-500 kPa, iar urmitoarele evacudri de COs se efectucazi la
100-150 kPa [4].

Scopul inventiei este accelerarea extractiei de substante fenolice si colorante, precum §i
evitarea oxidarii SBA, deoarece procesul tehnologic se efectueazi sub presiune de COs.

Neajunsul acestui procedeu, este necesitatea utilizirii vaselor ermetice sub presiune,
productivitatea joasa si pretul de cost inalt al vinurilor obtinute.

in literaturd este cunoscut procedeul de fabricare a vinului rosu din struguri cu un
continut scizut de compusi fenolici, care prevede zdrobirea si desciorchinarea strugurilor,
macerarea-fermentarca mustuielii obtinute cu ciciuld plutitoare, eliminarea semintelor in primele
3-5 zile si addugarea in mustuiald la a 6-a zi de la fermentarea céciulii a semintelor tratate termic
in proportie de 25..50% din cantitatea semintelor rimase, dupd care se efectueazd macerarea-
fermentarea mustuielii in decurs de 8-12 zile, totodatd semintele sunt tratate la temperatura de 40-
457C in decurs de 3-4 zile [5].

Scopul inventiei este de a imbogiti vinurile obtinute din struguri cu continut scizut de
compusi fenolici cu substante extractive din seminte tratate termic addugate suplimentar in
mustuiald, in procesul fermentirii. Neajunsurile acestui procedeu sunt urmaitoarele: costuri
suplimentare legate de pregitirea semintelor tratate termic, precum si inconvenientele tehnologice
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legate de eliminarea unei parti de seminte in procesul de fermentare si addugare a unei alte parti de
seminte, ce provoacd dificultiti tehnice si mireste considerabil cheltuielile.

In calitate de cea mai apropiati solutie poate servi procedeul de producere a vinurilor
rosii seci obtinute din struguri cu continut mare de suc si cu o acumulare joasd de substante tanante
si colorante [6]. Pentru vinurile rosii seci obtinute din acesti struguri este necesar de a miri durata
procesului de macerare-fermentare [6, pag. 410] si se recomandd separarea preventivd din
mustuiald a unei cantititi de must in proportie ce variazd de la 10...40% din volumul total si
fermentarea ulterioard a mustuielii scurse [6, pag. 412].

Scopul acestui procedeu tehnologic este de a imbogiti vinurile rosii seci cu substante
fenolice si antociani obtinute din soiuri de struguri cu continut redus de substante fenolice cum
sunt Pinot Noir, Rard Neagra etc. Neajunsul acestui procedeu consti in fabricarea unor vinuri rosii
de o calitate joasa din urmatoarele cauze:

. obtinerea unor vinuri cu concentratii inalte de acizi titrabili In urma cresterii raportului
mustuiald : lichid pand 1a 40% si obtinerea unor vinuri rosii dezechilibrate in gust;

. pericolul infectdrii microbiologice a mustuielii din cauza scurgerii pani la 40% de must;

. faramitarea suplimentara a pirtii solide a mustuielii scurse si oxidarea excesivd a SBA;

. cresterea concentratici masei levuriene in mustuiala scursd pand la 40% ce contribuie la
micsorarea continutului de substante fenolice si colorante;

. procedeul poate fi recomandat doar pentru vinurile rosii obtinute din soiurile cu continut

mic de substante fenolice si colorante, si poate fi propus doar pentru producerea vinurilor de
consum curent;

Problema pe care o rezolva prezenta inventie consta in obtinerea unui vin rogu sec cu un
continut bogat de SBA: substante fenolice, antociani, resveratrol, rutind, quercitind si
proantocianidine. Astfel de vinuri posedd proprietdti curative, datoritd continutului inalt de
substante antioxidante, antiinflamatoare, antibacteriene. De asemenea vinurile rosii bogate in SBA,
contribuie la reducerea continutului de colesterol cu densitate micd (LDL) din singe si la
eliminarea plicilor aterosclerotice de pe peretii vaselor sangvine. Substantele fenolice care se
contin in vinul rosu elimini cationii metalelor toxice din organismul uman, precum si diferite
toxine. Vinul rosu bogat in SBA este un remediu excelent de profilactica a bolilor cardio-vasculare
si are o actiune beneficd asupra permiabilititii vaselor sangvine, si respectiv asupra tensiunii
arteriale.

Solutionareca problemei mentionate, se realizeazi prin algoritmul etapelor procedeului
elaborat de fabricare a vinului rosu sec cu continut avansat de substante fenolice, antociani si
proantocianidine, care preponderent s¢ afld in partile solide a boabelor de struguri (pielitd si
seminte). In acest scop sunt folosite soiuri cu continut inalt de substante fenolice, precum si un
continut avansat de seminte in componenta boabelor.

Esenta inventiei consti in aceea ¢i se propune un procedeu de fabricare a vinului rosu
sec, care prevede ricirea strugurilor bine copti din soiurile rosii, zdrobirea si desciorchinarca
strugurilor (zaharuri in must mai mult de 22 %), cu obtinerea mustuielii, eliminarea din mustuiald
zdrobitd a unei pdrti de must in cantitate de 2-10 %, dupd care se¢ efectucazd macerarca-
fermentarea mustuielii in decurs de 5-10 zile. Dupi finalizarea procesului de fermentare vinul
tanar este scos de pe sedimentul de drojdie si indreptat la postfermentare si pastrare. Rezultatul
tehnic si efectul pozitiv al acestei inventii, care prevede obtinerea unor vinuri rosii cu continut
avansat de SBA se datoreaza faptului ca:

. Se utilizeaza soiuri de struguri rosii cu continut inalt de substante fenolice si care au un
continut avansat de seminte in structura boabelor;

. Strugurii inainte de prelucrare sunt supusi ricirii In camere frigorifice la temperaturi
scdzute (0-5 °C) in decurs de 12-24 ore;

. Soiurile de struguri cu bob negru trebuie s acumuleze concentratii inalte de zaharuri in
must (peste 22 %) si semintele din boabe trebuie si fie coapte;

. Eliminarea a 2..10 % de must din mustuiald zdrobitd contribuie la sporirea considerabila

a suprafetei de contact dintre partea solida si partea lichidd, ce intensificd procesul de extractie din
seminte a proantocianidinelor, precum si antocianilor din piclita boabelor. In rezultat are loc
imbogdtirea vinului rosu cu compusi fenolici oligomerici, cu predominanta catehinelor §i epi-
catchinelor monomerice (de 1a 2 pana la 5 molecule de catehine), care alcituiesc componenta de
baza a proantocianidinelor, ce reprezintd fenoli principali cu proprietiti antioxidante;

. Dupa finalizarea procesului de fermentare, vinul tindr este necesar de scos de pe
sedimentul de drojdie pentru a evita absorbtia substantelor SBA de citre celulele levurilor.
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. Cantitatea de must eliminatd din mustuiald de 2..10 %, este argumentati din
considerentele minimului efect obtinut, ceca ce corespunde valorii de jos de 2%, cat si din
considerentele limitdrii extragerii substantelor biologic active, precum si de ordin tehnologic, a
unelor dificultiti care au loc la valori de peste 10 % de must extras. Durata procesului de
fermentare-macerare a mustuiclii variazi in intervalul 5-10 zile si este determinat de specificul
soiului de struguri, rezerva tehnologicd de substante fenolice si colorante, raportul seminte/suc in
boabe, precum si de concentratia zaharurilor in must. Vinul tAnir rosu separat de bostind este
supus sulfitirii in doze de 75-100 mg/L si este dirijat la limpezire si supus tratarilor tehnologice.

Una din conditiile esentiale ale inventiei propuse este utilizarea in procesul tehnologic a
strugurilor soiurilor rosii bogate in compusi fenolici: catehine, epicatchine, leicoantociani,
antociani si altele, concentratia cirora in boabe depinde de cantitatea de zaharuri in must. Cu cat
strugurii sunt mai bine maturizati cu atat este mai inaltd concentratia SBA in must si in vinurile
obtinute. In tabelul 1 sunt prezentate rezultatele determinirii unor compusi fenolici in vinurile rosii
obtinute din soiul Cabernet Sauvignon (a. r. 2017), recoltati la diferite concentratii de zaharuri
(durata fermentdrii 5 zile).

Tabelul 1

Indicii fizico-chimici ai vinurilor rosii seci obtinute la diferite concentratii de zaharuri in struguri
(Cabernet Sauvignon a. r. 2017)

Nr. Indicii fizico-chimici Unitatea Concentratia de zaharuri in must
de masura
18% 20% 22% 24%

1. | Alcoolul %ovol 10,50 11,90 13,10 14,2

2. Zaharuri reziduale g/L 1,60 1,65 1,82 1,60

3. | Acizi titrabili g/L 8,5 7,4 6,5 5,6

4. Acizi volatili g/L 0,36 0,38 0,42 0,42

5. | pH 3,15 3,21 3,35 3,45

6. Substante fenolice mg/L 1650 1964 2450 2680

7. | Antociani mg/L 208 256 324 420

8. | Proantocianidine mg/L 306 384 465 680

9. Nota organoleptici puncte 7.8 7,9 8,10 8,10

Din datele prezentate in tabelul 1, se observd ci cresterea continutului de zaharuri in

struguri (must) contribuie la sporirea in vinurile rosii seci a concentratiilor de substante fenolice
antocianilor, precum si a proantocianidinelor, care poseda proprietiti antioxidante puternice.

O altd conditic esentiald a inventiei propuse este utilizarea in procesul de producere a
vinurilor rosii cu continut avansat de SBA a ricirii strugurilor initiali in camere frigorifice, la
temeperatura de pana la -5 °C in decurs de 12-24 ore. Mentinerea strugurilor la temperaturi scizute
permite de a intensifica procesele de extractie din partile solide a bobitelor (piclita si seminte) in
suc a substantelor fenolice, inclusiv a SBA, datoritd distructiei tesuturilor celulare a pielitei si
semintelor. In rezultatul actiunii temperaturilor scizute (pana la -5 °C, in decurs de 12-24 ore) are
loc imbogitirea mustului cu substante fenolice, antociani, proantocianidine si alte SBA. In tabelul
2 sunt prezentate rezultatele determindrii unor compusi fenolici, inclusiv SBA in vinurile rosii
obtinute, cu ricirea prealabili a strugurilor rosii inainte de prelucrarea lor.

Tabelul 2
Indicii fizico-chimici ai vinurilor rosii seci obtinute cu ricirea strugurilor rosii inainte de prelucrare
(soiul Cabernet — Sauvignon, a. r. 2017)

Nr. Indicii fizico- Variante
chimici si Control Temperatura de ricire a strugurilor, °C
organoleptici
0 2 -4 -5

Alcool, % vol 13,4 13,4 13,5 13,5 13,5

2. | Zaharuri, g/dm? 2,72 2,40 2,42 2,44 2,45

3. | Acizi titrabili, 6,8 6,4 6,2 5,6 5,6
g/dm?

4. | Acizi volatili, 0,56 0,52 0,48 0,46 0,45
g/dm?
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pH 3,21 3,32 3,42 3,45 3,45
Substante fenolice, | 2460 2512 2780 2800 2820
mg/dm?
Antociani, 320 365 380 396 395
mg/dm?
Proantocianidine, 466 560 586 610 615
mg/dm?
Nota 7,8 8,0 8,1 8,20 8,20
organoleptica,
puncte

Din datele prezentate din tabelul 2, se observa ci ricirea prealabild a strugurilor rosii la
temperaturile de 0...-5°C inainte de prelucrarea lor, contribuie la cresterea in vinurile obtinute a
concentratiilor de substante fenolice, antociani si proantocianidine, ce permite de a spori continutul
de SBA in vinurile finale.

In asa fel procedeul de fabricare a vinului rosu sec cu continut avansat de SBA, prevede
utilizarea soiurilor de struguri rosii bogate in substante fenolice si antociani cu concentratii inalte
de zaharuri in must, care prevede ricirea prealabild a strugurilor la temperatura de 0...-5°C in
decurs de 12-24 ore si cu climinarea din mustuiala obtinutd dupd zdrobirea si desciorchinarea
strugurilor a 2...10% din must de 1a volumul total de mustuiala.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Strugurii de soiul Cabernet — Sauvignon a. r. 2017 cu continutul de zaharuri de 22%, in
cantitate de 10 tone au fost raciti la temperatura de -2°C in decurs de 24 ore si dupa refrigerare au
fost prelucrati prin desciorchinare si zdrobire, iar mustuiala obtinutd, care constituie 9575 kg a fost
sulfitatd in doza de 100 mg/L de SO, si transportatd intr-un vinificator dotat cu sistem de reglare si
extragere a mustului in fermentatie. Din mustuiala obtinutd a fost eliminat 5% de must, ce
reprezintd 478,7 L, care se utilizeazi 1a producerea vinurilor roze seci. Mustuiala imbogétitd cu
faza solida, este supusd fermentdrii-macerarii timp de 7 zile cu amestecarea automata de 4 ori pe
zi in decurs de 20 min. Dupd ce fermentarea alcoolicd s-a finalizat, iar vinul rosu a cipitat o
structurd si corpolentd bund, are o extractivitate si o culoare intensd, acesta este separat de bostind,
sulfitat cu 25-30 mg/dm? de SO, si ldsat pentru limpezire. Vinul tinidr obtinut este supus
fermentirii malolactice, tratdrilor tehnologice si Indreptat pentru pastrare. Indicii fizico-chimici ai
vinurilor rosii obtinute cu ecliminarea diferitor volume de must din mustuiala initiald sunt
prezentate in tabelul 3.

Tabelul 3
Indicii fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor rosii seci din soiul Cabernet — Sauvignon cu
continut avansat de SBA obtinut conform procedeului elaborat (a. r. 2017)

Nr. Indicii fizico- Variante
chimici si - Control Eliminarea mustului din mustuial3, %
organoleptici
2 5 10 20 30
Alcool, % vol 13,2 13,2 13,10 13,10 13,20 13,20
2. | Zaharuri, g/dm? | 1,78 1,68 1,64 1,64 1,56 1,56
3. Aciditatea 7,5 7,0 6,5 6,4 6,2 6,2
titrabild, g/
4. | Aciditatea 0,54 0,48 0,46 0,45 0,45 0,45
volatila, g/LL
pH 3,20 3,34 3,38 3,45 3,45 3,45
6. | Substante 2300 2800 2850 3100 3100 3100
fenolice, mg/L
7. | Antociani, mg/L. | 510 520 560 580 580 580
8. Resveratrol, 5,8 6,4 6,6 6,6 6,5 6,4
mg/L
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9. | Rutind, mg/L 5,1 6,2 0,5 6,2 6,4 6,4
10. | Quercitind, mg/L | 0,5 0,8 1,2 1,2 1,2 1,2
11. | Proantocianidine, | 780 820 880 900 900 900
mg/L
12. | Nota 7,8 8,00 8,10 8,20 7,9 7,8
organoleptica,
puncte
13. | Culoare Rubiniu Rubiniu- | Rubiniu- | Rubiniu- | Rubiniu- Rubiniu-
inchis inchis inchis, inchis, inchis,
intens foarte foarte
intens intens
14. | Aroma Curata, Bogata, Bogata, Bogata, Bogata, Curata,
tipicd compusd, | intensa, intensa, mai simpld, cu
cu expresivd | expresiva | simpld, cu | nuante de
nuante nuante oxidare
tipice slabe  de
soi
15. | Gust Curat, Curat, Plin, Plin, Astringent, | Astringent,
usor, usor, extractiv, | extractiv, | nuante nuante
putin putin moale, moale, vegetale, vegetale,
astringent | tanant tanant, cu nuante | simplu, simplu,
placut cu | tipice, dur dur
nuante tanant
tipice

Datele din tabelul 3 confirma rezultatul pozitiv al procedeului elaborat, deoarece vinurile

rosii obtinute dupa climinarea unei parti de must din mustuiald (optim 2...10 %), se disting printr-
un continut avansat de SBA, inclusiv, substante fenolice (2850 si 3100 mg/L in variantele
optimale), substante colorante (respectiv 560 si 580 mg/dm?®) si proantocianidine (880 si 900
mg/L), ce depisesc semnificativ valorile substantelor studiate in proba de control (substante
fenolice 2300 mg/L, substante colorante 510 mg/L si proantocianidine 780 mg/L). In asa fel,
eliminarea unei parti de must din mustuiald obtinutd, contribuie la fabricarea unor vinuri rosii seci
cu continut avansat de substante biologic active. Cantitatea optimald de must eliminat din
mustuiald variaza de la 2...10%, ce este confirmat de indicii chimici studiati: continutul inalt de
substante fenolice, antociani, proantocianidine, resveratrol, rutind §i quercitin.

Calitdtile gustative ale vinurilor rosii dupd procedeul propus de eliminare a mustului din
mustuiald in cantitate de 2...10 % au fost apreciate cu note de 8,00 si 8,20 in comparatic cu 7,8
puncte in proba martor. Mdrirea cantititii de must extras din mustuiald pana la 30% duce la
inrutitirea caracteristicelor organoleptice.

Exemplul 2

Pentru cercetiri au fost utilizati struguri de soiul Saperavi, in cantitate de 10 tone,
analogic experimentului 1, care au fost riciti la temperatura de - 3°C in decurs de 18 ore, iar din
mustuiald obtinutd au fost eliminate de la 2...30% de must.

Indicii fizico-chimici ai vinurilor rosii seci, inclusiv a SBA dupd eliminarea preventiva a
diferitor volume de must din mustuiala initiald a soiului Saperavi, care este bogat in substante
fenolice, sunt prezentati in tabelul 4.

Tabelul 4
Indicii fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor rosii seci din soiul Saperavi cu continut avansat
de SBA obtinut conform procedeului elaborat

Nr. Indicii fizico- Variante
chimici si - Control Eliminarea mustului din mustuial3, %
organoleptici
2 5 10 20 30
1. | Alcool, % vol 13,6 13,6 12,90 12,8 13,2 13,0
2. Zaharuri, g/dm? 2,0 2,0 2,0 1,64 1,8 0,6
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3. | Aciditatea 7,8 7,8 7,5 7,2 7,4 7,4
titrabild, g/
4. | Aciditatea 0,40 0,40 0,40 0,40 0,46 0,56
volatila, g/LL
5. | pH 3,28 3,28 3,30 3,31 3,34 3,36
6. Antociani, mg/L 600 680 700 750 750 720
7. Resveratrol, mg/L | 4,8 5,2 5,5 5,6 5,4 5,0
8. Substante 2800 3000 3300 3250 3150 3100
fenolice, mg/L
9. | Rutin3, mg/L 5,4 6,8 7,2 7,2 6,5 6,4
10. | Proantocianidine, | 750 800 840 850 840 820
mg/L
11. | Nota 7,8 7,9 8,0 8,0 7,9 7,80
organoleptica,
puncte

Din datele prezentate in tabelul 4, se observa cd continutul de proantocianidine creste in
vinurile rosii seci la climinarea mustului din mustuiala initiald incepand cu 2..10% si se
stabilizeaza in continuare. Eliminarea mustului pana la 30% din volumul mustuielii nu duce la
cresterea semnificativd a continutului de SBA in vinurile rosii seci. In asa fel, pentru imbogitirea
vinurilor rogii seci cu SBA obtinute din soiuri bogate cu substante fenolice, este optimal de
eliminat 2...10% de must din mustuiala.

Exemplul 3

De asemeneca au fost studiati struguri bogati in substante fenolice si antociani de soiul
Malbec, care au fost riciti la temperatura de -5°C in decurs de 12 ore, din care au fost obtinute
vinuri rosii seci bogate in SBA, iar rezultatele sunt prezentate in tabelul 5.

Tabelul 5
Indicii fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor rosii seci din soiul Malbec cu continut avansat de
SBA obtinut conform procedeului elaborat

Nr. Indicii fizico- Variante
chimici si Control Eliminarea mustului din mustuiald, %
organoleptici
2 5 10 20 30
Alcool, % vol 14,0 14,0 13,90 13,8 13,6 13,6
2. | Zaharuri, g/dm? 2,5 2,5 2,5 2,5 2,4 2,4
3. | Aciditatea 7,4 7,4 7,2 7,0 7,2 7,2
titrabild, g/
4. | Aciditatea 0,42 0,42 0,42 0,45 0,56 0,68
volatila, g/LL
5. | pH 3,32 3,32 3,32 3,35 3,35 3,40
6. Antociani, mg/L 560 620 650 650 620 600
7. Resveratrol, mg/L | 4,2 4,8 5,2 5,6 5,4 4,8
8. Substante 2600 2800 2850 2850 2700 2500
fenolice, mg/L
9. | Rutin3, mg/L 6,7 7,2 7,4 7,8 7,4 7,2
10. | Proantocianidine, | 800 850 880 900 860 850
mg/L
11. | Nota 7,8 7,9 8,0 8,0 7,9 7,80
organoleptica,
puncte
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Din datele prezentate in tabelul 5, se observa cd continutul de substante fenolice, antociani
si proantocianidine se¢ mareste considerabil la eliminarea a 2...10% de must din mustuiala soiului
Malbec, iar eliminarea in continuare a mustului pana la 30% nu contribuie la cresterea continutului
de SBA in vinurile rosii seci. In asa fel, pentru soiurile de struguri bogate in substante fenolice si
colorante, volumul optimal de eliminarea a mustului din mustuiald pentru fabricarea vinurilor
bogate in SBA este de 2...10% .

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Cozub G., Rusu E. Producerea vinurilor in Moldova. Chisinau, 1996, p 51-59
2. SU 150465 A1 1962.10.19

3. MD 563 Y 2012.11.30

4. MD 2499 F1 2004.07.31

5. MD 1070 Y 2016.09.30

6. Rusu E. Vinificatia primard. Chisindu, 2011, p. 406-412

(57) Revendicari;

Procedeu de fabricare a vinului rosu sec cu continut sporit de substante biologic active, care
include tratarea strugurilor cu frig la temperatura de —5...0°C in decurs de 12...24 ore, zdrobirea
si desciorchinarea strugurilor cu obtinerea mustuielii, scurgerea din aceasta a unei parti de must in
cantitate de 2...10%, macerarea-fermentarea mustuielii in decurs de 5...10 zile cu amestecare
periodicd, dupa care urmeazi separarea, postfermentarea si limpezirea vinului tandr, totodata, se
utilizeazd struguri cu un continut de zaharuri de cel putin 22%, cu o rezerva tehnologicd inaltd de
substante fenolice si colorante, precum §i cu un continut mare de seminte.
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