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(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria vinicola, si
anume la un procedeu de igienizare a vaselor,
comunicatiilor §i aparatajului  tehnologic
vinicol.

Procedeul, conform inventiei, prevede
spélarea s dezinfectarea vaselor,
comunicatiilor §i aparatajului  tehnologic

2
vinicol cu vin materie primd sulfitat, cu
concentratia acidului sulfuros de cel putin 200
mg/dm’, si acidifiat pand la valoarea pH-ului
de cel mult 2,8, totodatd vinul materie prima
sulfitat-acidifiat, optional, se incédlzeste pana la
temperatura de cel mult 55°C.
Revendicari: 2



(54) Process for hygienisation of containers, communications and wine-making

technological equipment

(57) Abstract:
1

The mvention relates to the wine industry,
namely to a process for hygienisation of
containers, communications and wine-making
technological equipment.

The process, according to the invention,
provides for the washing and disinfection of
containers, communications and wine-making
technological equipment with sulphited wine

2
stock, with the concentration of sulfurous acid
of at least 200 mg/dm’, and acidified to the pH
value of at most 2.8, at the same time the
acidified-sulphited wine stock is optionally

heated to the temperature not exceeding 55°C.
Claims: 2

(54) Cnoco0 rurneHn3anum eMKOCTe, KOMMYHUKALMIA M BUHOAEJIbYeCKOU

TeXHOJIOTH4EeCKOH anmnapaypsl

(57) Pedepar:

1

W3o0peTeHre OTHOCHTCS K  BHHOJICIH-
YeCKOH MHPOMBINUICHHOCTH, a MMEHHO K
crroco0y THTHECHHU3AINI EMKOCTEH,
KOMMYHHKaIiMi{ ¥ BHHOJEIFYECKON TEXHO-
JIOTHYECKOH anmapaTyphl.

Croco0, COITIaCHO H300pETEHUIO,
IIpelycMaTpHBACT IIPOMBIBaHHE 78
JIC3UH(CKITHIO €MKOCTEH, KOMMYHUKAIHH U
BUHOJIEIBEYECKON TEXHOIOTHIECKOU

2
ammmapaTypsl CYyTb(QUTHPOBAHHEIM  BHHO-
MaTepPHAIIOM C KOHIICHTpAIUeH CepHUCTON
KHCIIOTHI He  Memee 200 MF/,Z[M3 28
TOJIKUCIIEHHBIM 10 3HaucHus pH He Oomnee 2,8,
IIPH 3TOM CYIb(QUTHPOBAHHEBIH-TOKHCIICHHBIH
BHHOMATEPHUA, OIITUOHAILHO, HATPEBAETCA J0
TeMIrepaTypsl He 0omee 55°C.
I1. popmymsr: 2
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de igienizare a vaselor,
comunicatiilor §i aparatajului tehnologic vinicol.

Igienizarea vaselor, comunicatiilor si aparatajului tehnologic vinicol, care prevede
eliminarea murdariilor de orice natwrd i diminuarea Iincarcdturii microbiene ce le
contamineaza (pand la nivelul de sigurantd), este un procedeu indispensabil si de rutind, fara
care este imposibild fabricarea productiei vinicole de calitate, si mai ales a mustului de struguri
si a vinurilor.

Igienizarea este un procedeu complex care include, de reguld, cldtirea preliminara cu apd
(pentru eliminarea reziduurilor de murdarie liberd), spélarea cu detergenti — solutii alcaline sau
acide (cu eliminarea murdariilor de origine organicd si anorganicd), dezinfectarea (cu solutii
dezinfectante, apd fierbinte, abur etc.) si cldtirea cu apd (cu eliminarea reziduurilor de
detergenti si/ori dezinfectanti).

Procedeul de igienizare necesitd, de obicei, §i o clatire (suplimentard, finald) cu produsul
vinicol inainte de umplere, transvazare sau alt procedeu, astfel prin contactarea acestuia cu
suprafetele igienizate elimind rdmasitele de apd de pe ele [1].

Cu toatd ca la intreprinderile vinicole igienizarea vaselor, comunicatiilor si aparatajului
tehnologic vinicol este efectuatd periodic, cu cadenta determinatd de scopurile concrete de
producere si de situatia sanitard generald, procedeul este anevoios, necesitd cheltuieli
financiare ridicate la procurarea, pregatirea, pastrarea si utilizarea solutiilor de detergenti si
dezinfectanti, totodatd este insotit de un consum considerabil de apd si de pierderi
semnificative de produse vinicole.

Mai mult ca atat, igienizarea in conditii concrete de producere poartd riscuri de diminuare
sau chiar alterare a productiei finite, in urma poludrii acesteia cu ramasitele de detergenti si/sau
dezinfectanti.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de igienizare a vaselor, comunicatiilor si
aparatajului tehnologic, la care in calitate de solutie dezinfectantd este utilizatd solutia de acid
sulfuros [2].

Procedeul cunoscut este larg raspandit in ramura vinicold, dar necesitd pregatirea speciald a
solutiilor cu concentratii ridicate in acid sulfuros ( mai mari de 1000 mg/dm’) si duratd mare
de contact (de la cateva ore pana la cateva zeci de ore). Mai mult ca atét, folosirea lor impune
precautii severe (deoarece concentratiile ridicate de acid sulfuros sunt toxice pentru personal).
Faptul acesta duce la majorarea cheltuielilor la tratare, iar pierderile de producere si riscurile
raman ridicate.

Problema pe care o solutioneazd inventia revendicatd este diminuarea cheltuiclilor,
pierderilor de productie si a riscurilor la igienizarea vaselor, comunicatiilor si aparatajului
tehnologic vinicol.

Problema expusd este solutionata prin aceea cd se propune un procedeu de igienizare a
vaselor, comunicatiilor si aparatajului tehnologic vinicol, care prevede spilarea si dezinfectarea
acestora cu vin materie prima sulfitat, cu concentratia acidului sulfuros de cel putin 200
mg/dm3, si acidifiat pand la valoarea pH-ului de cel mult 2,8, totodatd vinul materie prima
sulfitat-acidifiat, optional, se incdlzeste pand la temperatura de cel mult 55°C. Totodats,
acidifierea vinului se efectueaza prin aditionarea acizilor alimentari sau prin substituirea
cationilor sarurilor tartrice cu ioni de hidrogen.

in procedeul propus, efectul dezinfectant (sterilizant) al vinului materie primi, cu
concentratia acidului sulfuros de cel putin 200 mg/dm’, este creat primordial de aciditatea
activa sporitd (pH cel mult 2,8), care se afld in afara limitelor, intdlnite in vinurile naturale (pH
3,6...3,0).

Acest factor determinant permite obtinerea unui rezultat sinergic pozitiv datoritd
interactiunii cu alti factori, rezultatul cérora, in vinurile materie prima, este amplificat reciproc
atat de concentratia acidului sulfuros, cét si de alcoolul care se contine in vinul materie prima
(indici reglementari ai vinului materie prima).

Mai mult ca atat, aceastd amplificare a efectului sterilizant poate fi intensificatd prin
regimurile tehnologice de efectuare a dezinfectarii — ca temperatura si durata procesului, fapt
ce permite, cu pdstrarea nativitatii vinului materie primd, o decontaminare satisfacdtoare si o
dezinfectare practic absoluta (sterilizare).
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Dezinfectarea vaselor, comunicatiilor si aparatajului tehnologic, cu folosirea in calitate de
solutie dezinfectantd a vinurilor materie prima naturale, posibild in principiu la temperaturi
ridicate si/sau concentratii sporite ale acidului sulfuros, poate duce la diminuarea considerabild
a calitdtii si nativitatii acestuia, necesitd cheltuieli exagerate si nu totdeauna corespunde cu
normele igienice §i reglementarile tehnice pentru produsele vinicole.

In procedeul propus, interactiunea acestor factori in vinurile materie primd acidifiate,
utilizate in calitate de solutii dezinfectante, se manifestd primordial prin faptul cd anume la
aciditate activa sporitd (pH-ul cel mult 2,8) amplificarea efectelor fiecaruia din factorii
enumerati este maxima (in limita pdstrarii nativitatii vinului materie primd ca component de
cupaj). Aceastd amplificare suplimentard, probabil, se obtine ca rezultat al cresterii
considerabile in vinurile acidifiate a ponderii (s concentratiei) de dioxid de sulf molecular,
factor foarte nociv pentru microorganisme.

Vinurile materie primd acidifiate, dupd utilizare in scopul dezinfectirii vaselor,
comunicatiilor si aparatajului tehnologic (si chiar in scopul spéldarii si clatirii acestora), raméan
in categoria initiald (vin materie primd) si dupa unele operatiuni tehnologice (cleire, filtrare
etc.) pot fi utilizate ulterior in calitate de componenti de cupaj la fabricarea vinurilor.

La efectuarea procedeului propus sunt utilizate vinurile materie primd cu concentratia
acidului sulfuros de cel putin 200 mg/dm’, concentratie admisd pentru asemenea produse.
Tinand cont de faptul cd in vinurile materie prima naturale numai 30...20% din concentratia
acidului sulfuros se afla in stare liberd, acidifierea lor pand la un pH de cel mult 2,8 duce la
descompunerea partiald a compusilor legati cu marirea ponderii de acid sulfuros liber, care la
randul sau mdjoreaza concentratia de dioxid de sulf molecular (activ).

Acidifierea vinurilor materie prima este un procedeu admis i, cu anumite restrictii fatd de
produsul finit, este pe larg raspandit in vinificatie. Ridicarea considerabild a aciditdtii active in
o parte a vinului materie prima este o procedura legala si nu duce la pierderea nativitatii si/ori
calitatii produsului finit. Totodatd, efectul pozitiv preconizat este vadit la concentratii sporite
ale aciditatii active (pH-ul cel mult 2,8), care se afld in afara limitelor intdlnite in vinurile
materie prima naturale si necesitd acidifiere obligatorie, pand la limitele tehnologic posibile,
care nu compromite nativitatea lor.

Efectul pozitiv (sterilizant, dezinfectant) al vinurilor materie prima acidifiate este bine
pronuntat incepand de la un pH = 2,8. La acidifierea mai slabd a acestora (pH-ul mai mare de
2,8), nu toate microorganismele pot fi distruse la regimuri obisnuite; pentru o dezinfectare
satisfacatoare sunt necesare regimuri cu o duratd exageratd (zeci de ore sau chiar citeva zile)
sau temperaturi ridicate, care nu numai cd sporesc cheltuielile de producere, ci si pot
compromite nativitatea vinurilor.

Acidifierea profundd a vinurilor materie prima poate amplifica considerabil efectul pozitiv
preconizat. Insd acidifierea profund este tehnologic greu de infiptuit, necesitand cheltuieli
suplimentare, totodata poate duce la diminuarea considerabild a calitatii vinurilor.

Efectul dezinfectant al vinurilor materie prima poate fi amplificat la incélzire. Temperatura
(care poate favoriza sau suprima activitatea microorganismelor) in vinurile materie prima
sulfitate si acidifiate contribuie la amplificarea efectului dezinfectant (sterilizant) ca rezultat
atat al descompunerii unor compusi ai dioxidului de sulf legat, cat si al maririi ponderii (si
concentratiei) de dioxid de sulf molecular. Mai mult ca atat, la ridicarea temperaturii (in aceste
limite), solutiile date pot deveni suprasaturate in dioxid de sulf (gaz), fapt ce permite
decontaminarea efectiva si a suprafetelor inchise, care nu sunt in contact direct cu aceste
solutii.

Sterilizarea vaselor, comunicatiilor si aparatajului tehnologic trebuie sd fie efectuatd in
limitele temperaturilor care asigurd efectul pozitiv preconizat la aciditatea activa sporitd (pH-ul
mai jos de 2,8) in prezenta dioxidului de sulf de cel putin 200 mg/dm’ (insa in limitele
normative) §i nu modifici (nu diminueaza) considerabil calitatea vinurilor materie prima
utilizate.

Anume datoritd aciditatii active sporite din vinurile materie prima, la concentratia acidului
sulfuros de cel putin 200 mg/dm’, este posibild dezinfectarea suprafetelor vaselor,
comunicatiilor §i aparatajului tehnologic in limite largi ale temperaturilor si modalitétilor de
aplicare a acestora.

Regimurile concrete de dezinfectare si igienizare, conform procedeului propus, sunt
stabilite in limitele revindecdrilor descrise, din considerente tehnologice, economice,
organizationale, organoleptice etc., fapt ce nu exclude controlul minutios al efectelor



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 980 Y 2015.12.31

5

(tehnologic si microbiologic) acestor regimuri cu respectarca normelor sanitare §i igienice
generale.

Acidifierea vinului materie primad, cu destinatia de a fi folosit pentru dezinfectarea vaselor,
comunicatiilor si aparatajului tehnologic vinicol (si in unele cazuri pentru spalarea si cldtirea
acestora), pand la diminuarea pH-ului mai mic de 2,8, poate fi efectuatd atdt prin aditionarea
acizilor alimentari admisi (tartric, citric etc.), cat si prin substituirea cationilor sarurilor din el
cu cationi ai hidrogenului (prin tratare cu rdsini schimbétoare de ioni ori prin electrodializd),
fapt ce este determinat primordial din considerentele péstrarii nativitatii produsului, care poate
fi ulterior (dupa utilizare) folosit in calitate de component de cupaj la fabricarea vinurilor.

Pentru efectuarea acestui procedeu este nevoie de aparatajul standard, utilizat in vinificatie.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Prealabil, la intreprindere, in dependentd de scopul si starea sanitard a vaselor,
comunicatiilor si aparatajului tehnologic, din vinul materie prima natural (ca reguld alb sec, cu
concentratia alcoolicd de 10...12% vol. si concentratia acidului sulfuros total de 200...300
mg/dm?) se pregiteste solutia dezinfectantd prin acidifierea acestuia.

Acidifierea vinului materie primad este efectuata pana la pH-ul de cel mult 2,8 prin
aditionarea acizilor alimentari admisi (ca reguld acid tartric §i acid citric) sau prin tratarea
vinurilor cu risini cationitice puternice in forma H'.

Solutiile dezinfectante sunt folosite pentru dezinfectarea profilactica a vaselor (butoaielor,
budanelor etc.), comunicatiilor, aparatului de imbuteliere, filtrelor, pompelor etc. (la pH-ul
2,6...2,8 si temperatura 15...25°C), pentru dezinfectarea periodicd a acestora (la pH-ul
2,6...2,4 si temperatura 25...40°C) sau pentru sterilizarea garantatd (la pH-ul de cel mult 2,6
si temperatura 40...55°C).

In cazurile cind este necesard sterilizarea maximi (comunicatiile §i aparatajul de
fmbuteliere) sau in cazul unor infectii masive (butoaie sau budane infectate etc.), se recomanda
contactarea acestora pe cateva ore cu vinul materie prima la concentratia acidului sulfuros de
250...300 mg/dm’, acidifiat puternic (pH mai jos de 2,4) si incalzit pAnd la temperatura de
50...55°C.

Exemplul 1

Butoaiele, din care a fost scurs vinul de la maturare, au fost supuse dezinfectarii profilactice
cu utilizarea procedeului propus.

In acest scop, prealabil, din vin materie prima sec, sulfitat la 205 mg/dm’, a fost pregatiti
solutia dezinfectanta prin acidifierea lui la aditionarea acidului citric pana la pH-ul 2,73.

Solutia dezinfectantd, la temperatura de 22°C, a fost folositd pentru toate etapele de
igienizare — clatirea preliminard pentru eliminarea reziduurilor de impuritati libere (precipitat
de substante colorante), spdlarea pentru eliminarea impuritatilor legate de origine organica si
anorganicd (in principal piatra de vin), dezinfectarea propriu-zisd si cldtirea finala. Pentru un
butoi de 224 dm’ a fost folositd solutie dezinfectanta in cantitate de 35 dm’, inclusiv 10 dm’
pentru clitirea preliminara, 20 dm® pentru spalare si dezinfectare si 5 dm’ pentru clitirea finala.
In ultima portie de solutie dezinfectanta nu au fost depistate bacterii viabile.

Solutia dezinfectantd, acumulatd pe portii de la igienizarea butoiului dat, a fost folositd
repetat pentru igienizarea altor butoaie. Dupéd 10 cicluri de igienizare, solutia a fost supusd
sedimentarii si dupd separarea de precipitatul format a fost utilizatd in calitate de component de
cupaj la fabricarea vinurilor.

in calitate de varianta de control a fost folosit procedeul de igienizare a butoaielor aplicat la
intreprindere, care include clitirea preliminard cu apa pentru evacuarea precipitatului (10 dm?),
splarea-dezinfectarea cu solutie de acid sulfuros de 0,1% in decurs de 20 min (20 dm?) si
clitirea dubld cu apd 5x2=10 dm’. Apa de clitire si solutia de acid sulfuros au fost scurse in
canalizatie.

Butoaicle igienizate conform ambelor procedee dupd indicii microbiologici corespund
cerintelor pentru a fi utilizate la maturarea ulterioard a vinurilor.

Exemplul 2

Comunicatiile tehnologice, utilizate pentru transvazarea vinurilor materie prima cu zahar
rezidual, au fost supuse igienizarii periodice pentru pastrarea ulterioara.

In acest scop, prealabil, din vin materie prima, sulfitat pana la 240 mg/dm”, a fost pregatiti
solutia dezinfectantd prin acidifierea lui cu aditionarea amestecului de acid citric si acid tartric
pana la pH-ul 2,58.

Dupd scurgerea ultimei portii de vin din comunicatii, acestea au fost umplute pentru
dezinfectare si pastrare cu solutia dezinfectanta (vin sulfitat-acidifiat).
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Dupa 14 zile, solutia dezinfectanta a fost scursd din comunicatii. Comunicatiile, dupa
testdrile microbiologice, erau gata, fard o pregatire suplimentard (clatire, spélare etc.) pentru
utilizare. In solutia dezinfectanta nu au fost depistate microorganisme viabile.

Solutia dezinfectanta a fost folositd repetat pentru igienizarea altor comunicatii, aparataj.
Dupa folosiri repetate, solutia a fost utilizatd in calitate de component de cupaj la fabricarea
vinurilor.

Igienizarea comunicatiilor conform procedeului de rutina, aplicat la intreprindere, prevede
clitirea preliminard cu apa, spalarea-sterilizarea cu solutie de acid sulfuros (1...1,5 g/dm’) in
decurs de 1 ord, clatirea finald cu apa, urmatd de scurgerea acesteia §i pastrarea comunicatiilor
libere. Inainte de utilizare comunicatiile se clitesc cu apa repetat.

Exemplul 3

Comunicatiile tehnologice, filtrele, pompele si aparatul de imbuteliere, destinate utilizarii la
imbutelierea vinurilor materie prima tratate cu zahar rezidual la rece (cu conservant), inainte de
inceperea procesului au fost supuse igienizarii conform procedeului propus.

In acest scop, prealabil, din partida de vin materie prima destinati imbutelierii, cu
concentratia acidului sulfuros de 260 mg/dm®, a fost separatd o portie, din care a fost pregatitd
solutia dezinfectanta prin acidifierea cu acid citric pana la pH-ul 2,56.

Sistemul de Imbuteliere, constituit de comunicatie, pompa, incalzitor, filtru si aparatul de
imbuteliere, a fost umplut cu vinul sulfitat-acidifiat la temperatura de 35...40°C. Dupd o
mentinere de 15 min, vinul sulfitat-acidifiat a fost ramplasat cu vinul materie prima tratat rece
(destinat imbutelierii), care este sterilizat prin filtrare.

Sfarsitul ramplasdrii vinului sulfitat-acidifiat a fost determinat dupa temperatura vinului din
aparatul de imbuteliere. La atingerea temperaturii constante linia este gata pentru utilizare.
Sistemul dupa controlul microbiologic corespunde cerintelor pentru inceperea mbutelierii
vinurilor la rece.

Vinul sulfitat-acidifiat scurs a fost acumulat intr-un vas si dupa racire si filtrare a fost intors
in vasul de presiune (vinul sulfitat-acidifiat, care reprezenta aproximativ 0,5% din volumul
vinului din vasul de presiune, nu a schimbat perceptibil calitatea si compozitia acestuia).

Igienizarea sistemului de imbuteliere (inainte de imbutelierea la rece), conform procedurii
de rutind, aplicata la intreprindere, presupune cldtirea acestuia cu apa fierbinte, dezinfectarea
cu solutie de acid sulfuros de 1,2...1,3 g/dm’, clitirea cu apa rece steril si ramplasarea apei
din sistem cu vin materie prima tratat (destinat imbutelierii).

Exemplul 4

Butoaiele de vin infectate cu bacterii malolactice si drojdii sdlbatice, dupa scurgerea din ¢le
a vinurilor de la maturare, au fost supuse igienizarii conform procedeului propus.

in acest scop, prealabil, din vin materie prima, sulfitat pana la 295 mg/dm”, a fost pregatiti
solutia dezinfectantd prin acidifierea lui pand la pH-ul 2,32. Acidifierea vinului materie prima
a fost efectuatd prin tratarea lui cu risind schimbitoare de cationi in forma H'.

Butoaiele au fost clétite si spalate preliminar cu vin sulfitat-acidifiat la temperatura
obisnuita a incéperilor de péstrare.

Dupa eliminarea impuritatilor, butoaiele au fost umplute cu vin sulfitat-acidifiat la
temperatura de 50...55°C si mentinute cu autoracire in decurs de o zi.

Ulterior solutia dezinfectantd a fost scursi din butoaiele dezinfectate. In solutia
dezinfectantd scursa nu au fost depistate microorganisme viabile. Butoaiele igienizate au fost
determinate ca gata pentru plasare in ele a urmatoarelor partide de vin pentru maturare.

Solutia scursd din butoaie a fost acumulatd intr-un vas de acumulare si utilizatd pentru
igienizarea urmdtoarelor butoaie infectate. Dupd folosiri repetate, solutia a fost limpezitd,
filtratd si utilizatd in calitate de component de cupaj la fabricarea vinurilor.

Igienizarea butoaielor infectate, conform procedurii de rutind aplicatd la iIntreprindere,
presupune clatirea acestora cu apd rece, spalarea cu apa fierbinte i solutie de sodd caustica,
dezinfectarea prin péastrare timp de 2...3 zile cu solutie de acid sulfuros si clatirea dubld cu apa
rece.

Exemplele expuse confirmd efectul pozitiv al procedeului propus —  diminuarea
cheltuielilor, a pierderilor de productie si a riscurilor la igienizarea vaselor, comunicatiilor gi
aparatajului tehnologic vinicol.
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(57) Revendiciri:

1. Procedeu de igienizare a vaselor, comunicatiilor si aparatajului tehnologic vinicol, care
prevede spdlarea si dezinfectarea acestora cu vin materie primd sulfitat, cu concentratia
acidului sulfuros de cel putin 200 mg/dm’, si acidifiat pana la valoarea pH-ului de cel mult 2,8,
totodatd vinul materie prima sulfitat-acidifiat, optional, se incélzeste pana la temperatura de cel
mult 55°C.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care acidifierea vinului se efectueazd prin
aditionarea acizilor alimentari sau prin substituirea cationilor sdrurilor tartrice cu ioni de
hidrogen.
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