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1

Inventia se referd la industria vinului, in special
la procedeele de obtinere a vinurilor cu adaosuri ce
contin zahdr.

Procedeul de obtinere a vinurilor, conform
inventiei, include administrarea in must si/sau vin
a componentei ce contine zahdr, fermentarea
mustului, tratarea, filtrarea i imbutelierea
produsului obtinut. Totodatd in calitate de compo-
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2

nentd ce contine zahdr se utilizeaza siropul de
glucoza-fructozd, avand continutul: glucoza -
1...50% mas. §i fructozi - 50...99% mas.
Rezultatul constd in ameliorarea calitdtii produ-
sului finit.
Revendicari: 1
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Descriere:

Prezenta inventiei se referd la industria de vinificatie, in special la un procedeu de fabricare a
vinurilor sec, demisec, demidulce si tare.

Se cunoaste procedeul de producere a vinului tare, constituit din prelucrarea strugurilor cu obtinerea
mustului, sulfitarea lui, macerarea, majorarea continutului de zahir prin addugarea mustului concentrat,
fermentatia partiald a amestecului, separarea de bostind, sistarea fermentatiei prin alcoolizare, tratarea si
filtrarea produsului finit [1].

Dezavantajele procedeului mentionat sunt: pretul de cost majorat al mustului concentrat, posibilitati
tehnologice limitate - doar producerea vinurilor tari.

Se cunoaste, de asemenea, procedeul de producere a vinurilor demisec si demidulce, constituit din
prelucrarea strugurilor, obtinerea mustului, sulfitarea lui, deburbarea, imbogdtirea cu zahdr prin adaos de
must concentrat, fermentarea, conditionarea vinului, cupajarea cu must concentrat, tratarea si filtrarea lui
2],

Dezavantajele procedeului sunt: calitatea insuficientd a mustului concentrat care produce nuante de
oxidare 1n aroma §i gustul vinurilor, complexitarea procedeului de obtinere a mustului concentrat.

Se mai cunoaste procedeul de producere a vinurilor, constituit din prelucrarea strugurilor, obtinerea
mustului, majorarea continutului de zahdr prin adaos de zaharoza (saptalizare), fermentatia mustului cu
sau fard sistarea fermentatiei, tratarea si filtrarea produsului finit [3].

Practicatd moderat saptalizarea contribuie la imbunatitirea calititii vinului §i majorarea valorii lui
comerciale (Rinoire R, 1954, citat dupa R. Gayon, 1976). insi zahdrul de sfecld contine cantititi mici de
saponine, care influenteaza negativ asupra limpezimii si stabilitatii vinului.

Mai este cunoscut procedeul de producere a vinurilor constituit din prelucrarea strugurilor, obtinerea
mustului, deburbarea lui, mirirea continutului de zahdr prin addugarea mustului concentrat rectificat
(M.C.R.), fermentatia completd sau partiald a mustului, tratarea si filtrarea [4].

Calitatea vinurilor produse dupa tehnologia mentionatd mai sus este perfectd. Procedeul este solicitat
pentru producerea vinurilor de calitate superioard, mai ales pentru vinurile cu denumire de origine.
Dezavantajul procedeului este pretul de cost Tnalt al mustului concentrat rectificat cat si a produsului finit.

Mai aproape de esenta tehnica solicitata este procedeul de obtinere a vinurilor de desert, constituit din
prelucrarea strugurilor, obtinerea mustului, sulfitarea lui, separarea de bostind, imbogitirea cu zahdr prin
adaos de must concentrat sau zaharoza, fermentarea partiald, sistarea fermentatiei prin alcoolizare,
administrarea in vin a mustului concentrat sau siropului de zahdr, tratarea, filtrarea si imbutelierea
produsului finit [5].

Administrarea moderati a mustului cu zaharozi contribuie la imbogitirea calititii vinului. Insi
calitatea zahdrului din sfecld nu este constantd, uneori contine concentratii sporite de saponine ce
influenteazd negativ asupra calitétii vinului. Utilizarea mustului concentrat pentru majorarea continutului
de zahdr in must sau vin este costisitoare.

Problema pe care o rezolvd prezenta inventie constd in majorarea calititii produsului finit, lirgirea
posibilitatilor tehnologice si reducerea pretului de cost.

Procedeul, conform inventiei, inldturd dezavantajele mentionate mai sus prin aceea cd include
administrarea in must si/sau vin a componentei ce contine zahdr, fermentarea mustului, tratarea, filtrarea
si imbutelierea produsului obtinut si prevede ca in calitate de componentd de zahir si se utilizeze siropul
de glucoza-fructoza, avand continutul: glucoza - 1...50% mas. si fructoza - 50...99% mas.

Rezultatul constd in ameliorarea calititii produsului finit.

Compozitia strugurilor dintr-o podgorie datd si dintr-un anumit soi nu este anual identicd. Diferentele
care apar sunt datorate in principal conditiilor meteorologice. Una din premisele calitatii inalte a vinurilor
constd n fabricarea vinurilor sec, demisec si demiduce cu un grad alcoolic ridicat.

in vederea amelioririi calititii si stabilititii vinului unul din procedeele ce se pot aplica este mirirea
continutului de zahar in must. Legislatiile viti-vinicole din majoritatea tarilor admit imbogitirea cu
musturi mai bogate in zahdr, adaosul de must concentrat, zahdr sau alcool §i concentrarea partiald a
mustului.

Autorii au propus pentru ridicarea continutului de zahdr in must si/sau vin de a utiliza siropul de
glucozi-fructozd avand continutul de glucozi - 1...50% mas. si fructoza - 50...90% mas. Dupa compozitia
sa si valoarea energeticd siropul de glucoza-fructoza (SGF) este practic identic zaharozei inventate. Este
incolor sau slab-gélbui, in aromi e inodor, in gust dulce si este lipsit de neajunsurile pe care le poseda
zaharoza.

Siropul de glucozi-fructoza poate fi obtinut, de exemplu din porumb prin tehnologia schemei existente
(“Brvionornyeckn akTVBHble BeLlecTBa MNULEBbIX NpodykToB”, CrnpaBoyHuK, Kues, “TexHuka”,
1985, c¢. 129). Siropul mentionat are un raport aproape echimolar intre glucozi-fructozi; calitatea
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siropului depinde de raportul dintre glucozd si fructozi. Cu majorarea procentului de fructozd in sirop
sporeste calitatea lui. In vederea sporirii concentratiei de fructozi in fluxul tehnologic e previzut
procedeul de enzimare a siropului de glucozi-fructozi, utilizdnd enzime glucozo-izomerice, ca de exemplu
“Sweetzyme T”. Datele experimentale obtinute in tabelul 1 prezintd ca calitatea vinului se amelioreaza
proportional cu sporirea continutului de fructoza in sirop.

Tabelul 1
Sirop de glucoza-fructoza 50:50 40:60 30:70 20:80 10:90
Nota de apreciere, puncte 8,5 8,55 8,6 8,65 8,7

in tabelul 2 sunt prezentati indicii fizico-chimici ai vinurilor obtinute firi imbogitirea cu zahir a
mustului, cu imbogatire utilizind must concentrat §i sirop de glucoza-fructozi in raport de 30:70.

Tabelul 2
Componentd de zahar
Indicii fizico-chimici Fara adaos de zahar Must concentrat Sirop de glufozé-
fructoza
Concentratia alcoolului, %
vol. 9,1 11,0 11,0
Concentratia in masd a
zaharurilor, g/dm3 2,7 3,0 3,0
Concentratia acizilor tit-
rabili, g/dm’ 7,2 8,0 7,0
Concentratia acizilor vola-
tili, g/dm’ 0,3 0,31 0,29
Concentratia acidului sulfu-
ros total/liber, mg/dm’ 88/26 90/30 88/29
Concentratia extractului,
g/dm’ 18,0 19,3 19,2
Nota de apreciere, puncte 8,0 8,4 8,4

Datele prezentate in tabel dovedesc ca vinurile in urma mdririi continutului de zahdr cu sirop de
glucozi-fructoza in primul rand sunt mai alcoolice, au un continut mai majorat de extract, iar aciditatea
inregistreazi o usoard scidere. In urma degustirilor vinurilor s-a stabilit ci ele se caracterizeazi printr-o
aromd mai dezvoltatd, gust plin, armonios si au fost apreciate identic cu vinurile produse prin imbogitirea
mustului cu must concentrat. Pretul de cost al mustului concentrat este de 15138 lei/tond, iar al siropului
de glucoza-fructoza este de 2610 lei/tona.

Din cele expuse mai sus se poate concluziona cé aplicarea procedeului cu imbogatirea mustului si/sau
vinului cu sirop de glucozi-fructozi avand continutul de 1...50 - 50...99 % mas. permite ameliorarea

Procedeul se realizeaza in felul urmator:

Culesul strugurilor se efectucaza la maturitatea lor tehnologica. Strugurii se zdrobesc, ciorchinele se
inldturd si mustul se separd de bostind. Mustul obtinut se sulfiteazi - 50-60 mg/dm’, se deburbeazi dupi
metode traditionale prin sedimentare-decantare sau prin enzimare §i tratare cu substante adjuvante.

Mustul limpezit se scoate de pe sediment si se fermenteazd. Dacd continutul de zahdr al mustului e
mai mic de 30 g/dm’, se administreazi sirop de glucozi-fructozi avand continutul de 1...50 - 50...99 %
mas. in functie de categoria de vin si calculele de laborator executate preliminar, se administreaza levuri
in concentratie de 20 g/100dm’ si se fermenteazi. Fermentarea zahirului se efectueazi complet sau
partial. In cazul obtinerii vinurilor cu zahir rezidual fermentarea se sisteazi cu unele din procedeele
cunoscute (ricire, filtrare, pasteurizare etc.). In cazul producerii vinurilor demisec, demidulce si tare
solutia de glucozi-fructozd se administreazd in vin in cantitatii previzute de normele tehnice. Vinurile
finite se trateaza, filtreaza si se imbuteliaza.

FExemplul 1. Strugurii de Chardonnay cu continutul de zahar de 165 g/dm”® se culeg, se zdrobesc, se
inlaturd ciorchinele si mustul se separd de bostind. Mustul obtinut se deburbeazd prin enzimare cu
Novoclair FCEG (10 mg/dm®) timp de 4 ore. Dupi aceasta se trateazi cu bentonit (1 g/dm’) si gelatini
(0,05 g/dm®), se agitd bine si se lasd in repaus pe 12-14 ore. Mustul limpezit se scoate de pe sediment, se
imbogiteste cu zahdr (20 g/dm?), folosind sirop de glucozi-fructozd, avind continutul de glucozi - 40%
mas., fructozd - 60% mas. in dozi de 20 g/dm®, se administreazi levuri 20 g/100 dm® si se filtreazi.
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Dupa fermentarea completd a zaharului vasul cu vin se umple, se lasa in repaus pe 5-7 zile si se
separi de drojdii. Peste 2-3 luni vinul se trateazi cu bentonit (0,5 g/dm?) si Gelsol (0,02 cm’/dm®) si dupa
limpezire se filtreaza.

Indicii principali ai vinului alb sec de consum curent “Chardonnay’:

Concentratia alcoolului, % vol. 11,1
Concentratia In masa:
a zaharurilor, g/ dm’® 3,0
a acizilor titrabili, g/dm3 6,7
a acidului sulfuros total/liber, mg/dm® 80/26
a extractului, g/dm3 18,8
Nota de apreciere, puncte 8,4.

FExemplul 2. Strugurii de “Aligote” cu continutul de zahir de 170 g/dm’ se culeg, se zdrobesc, se
inliturd ciorchinele si mustul se separi de bostini. Mustul obtinut se sulfiteazi 50 mg/dm® i se
deburbeazi prin enzimare cu Ultrazyn 100 g (10 mg/dm®) timp de 3 ore. Apoi se trateazi cu bentonit (1
g/dm®), se agitd bine si se lasd in repaus pe 10 ore. Mustul limpezit se scoate de pe sediment, se
administreazi levuri uscate in concentratia de 0,2 g/dm® si se filtreazi. Dupd fermentarea completi a
zahdrului vasul se umple, se lasd in repaus pe 10 zile si se scoate de pe sediment. Vinul limpezit se
sulfiteazi pana la 100 mg/dm? §i se pistreazi 3 luni la temperatura de 8-10°C. Peste 3 luni vinul materie
prima se cupajeazi cu sirop de glucozi-fructozi, avind continutul de 30...70% mas. in dozi de 30 g/dm’,
se trateazi cu bentonit (1 g/dm®) si gelatind (50 mg/dm®), dupi limpezire se filtreazi. In vederea
conditiondrii vinului pentru prevenirea casirii cristaline el se trateaza la frig la temperatura de -4° timp de
S zile, dupd care se filtreaza.

Indicii principali ai vinului alb demidulce “Aligote’™:

Concentratia alcoolului, % vol. 11,0
Concentratia In masa:
a zaharurilor, g/dm3 29,0
a acizilor titrabili, g/dm’ 6,2
a acidului sulfuros total/liber, mg/dm’ 120/30
a extractului, g/dm3 18,6
Nota de apreciere, puncte 8,2.

Exemplul 3. Strugurii de “Reatiteli” cu continutul de zahir de 180 g/dm’ se culeg, se zdrobesc, se
inldturd ciorchinele, mustul se sulfiteazi - 50...80 mg/dm’® §i se macereazi timp de 36 ore, folosind
enzime pectolice Vinozym FCEG in dozi de 20 mg/dm®. In timpul maceririi se previd 4-5 agitiri. Mustul
se separd de bostini, se deburbeazi dupid metoda traditionald prin bentonizare (0,5 g/dm®). Mustul
limpezit se extrage de pe sediment i se imbogiteste cu zahdr prin adaos de sirop de glucoza-fructoza
avand continutul de 50:50 in dou# de 20 g/dm® si se las# la fermentare, folosind levuri selectionate Fermol
bouguet (20 g/hl). Fermentarea zahdrului se efectueaza partial. Sistarea fermentatiei se efectueaza cu
adaos de alcool. Vinul obtinut se separd de sediment, se corecteazi dupa nivelul zaharului prin adaos de
sirop de glucozd-fructozi, avand continutul de 20...80% mas. in dozi de 30 g/dm’, se trateazi, filtreazi si
se Imbuteliaza.

Indicii principali ai vinului alb dulce de desert:

Concentratia alcoolului, % vol. 16,1
Concentratia In masa:

a zaharurilor, g/dm® 160
a acizilor titrabili, g/dm’ 6.3

a acidului sulfuros total/liber, mg/dm?> 120/24
a extractului, g/dm3 20,6
Nota de apreciere, puncte 8,6.
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(57) Revendicare:

Procedeu de obtinere a vinurilor care include administrarea In must gi/sau vin a componentei ce
contine zahdr, tratarea, filtrarea gi imbutelierea produsului obtinut, caracterizat prin aceea ci in calitate
de componentd ce contine zahdr se utilizeaza siropul de glucozi-fructozi, avind continutul: glucozi -
1...50% mas. si fructozi - 50...99% mas., cu fermentarea ulterioard a mustului.
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