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(57) Rezumat:

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

Procedeul, conform inventiei, include ricirea strugurilor pana la temperatura de 5°C, zdrobirea si
desciorchinarea acestora cu obtinerea mustuielii, fermentarea mustuielii la temperatura de 12-14°C cu
amestecare de 5 ori pe zi pand la fermentarea totala a zaharurilor, macerarea mustuielii fermentate timp de
30-90 zile cu amestecare la fiecare 48 ore si separarea vinului tandr, totodata se utilizeaza struguri albi de
soiurile Riton, Floricica, Viorica sau Legenda cu un continut de zaharuri de cel putin 220 g/dm®.
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Descriere:

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

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinului alb, care prevede culesul strugurilor, transportarea,
receptia, zdrobirea si desciorchinarea acestora, sulfitarea mustuielii in dozd de 60-80 mg/SO-, daca strugurii
sunt sandtosi si de 120-150 mg/SO-, daca sturgurii au fost atacati de putregaiul cenusiu, separarea mustului
ravac, presarea bostinei, colectarea mustului pe fractii, asamblarea mustului. Mustul supus asamblarii este
rdcit la temperatura de 12-14°C, deburbat prin sedimentare-decantare timp de 10-12 ore cu asigurarea in
prealabil a unui continut de 20-25 mg/SO: liber si fermentat la temperatura de 14-20°C. Inainte de
declansarea fermentatiei, In must se adauga maia de levuri in proportie de 2-3% sau levuri uscate active.
Dupd scoaterea vinului de pe sedimentul de drojdie se efectueaza decantarea, cu sulfitare in doza de 20-25
mg/SO: liber si depozitarea vinului in vase, care sunt mentinute permanent pline la o temperatura de 10-
12°C [1].

Neajunsul acestui procedeu este continutul mic de taninuri §i in special a substantelor biologic
active.

Este cunoscut procedeul de producere a vinurilor albe seci de tip kahetian (cunoscut din Georgia)
si constd In fermentarea mustului impreund cu ciorchinii, pielita i semintele strugurilor, urmatd de
macerarea vinului cu mustuiala, ce atribuie vinului extractivitate inaltd, un gust si o aroma deosebita.
Vinurile albe de tip kahetian se caracterizeaza prin extractivitate Inaltd, aromd fructatd specificd, gust
armonios §i culoare atractivd asemdindtoare ceaiului. Pentru producerea vinului de acest tip, strugurii sunt
zdrobiti, iar mustuiala obtinutd impreund cu ciorchinii se pun in vase mari de lut cu o capacitate de 150-
300 dal, ingropate in pdmént, unde are loc fermentarea lent. In procesul de fermentare, mustuiala este
amestecata cu un agitator de 3-4 ori pe zi. La sfarsitul fermentatiei vasele sunt umplute $i urmeaza procesul
de macerare timp de 3-4 luni in vasele inchise ermetic. Dupd macerare-fermentare vinul este separat de
mustuiald. Timpul de maturare a vinului este de un an. L.a formarea calitdtilor organoleptice ale vinului un
rol decisiv 1l joacd oxidarea enzimaticd a taninurilor. Polifenoloxidaza absorbitd pe pulpa strugurilor
oxideaza taninurile lent [2].

Neajusurile acestui procedeu constau in riscul aparitiei aromei erbacee din cauza contactului
indelungat in timpul proceselor de macerare-fermentare si maturare. Fermentarea si depozitarea in vase de
lut Qvevri Ingropate In pamant duce la diferite dificultdti tehnologice de manipulare a procesului de
vinificatie $i necesitd mult lucru manual; in cazul in care apare o nuantd de H-S, ca rezultat a degradarii
biomasei levuriene in timpul i dupd fermentatia alcoolicd a vinului, sau o infectie microbiand, apar riscuri
de compromitere a produsului finit din cauza dificultdtii manipularii vinului in vasele Qvevri.

Mai este cunoscut procedeul de producere a vinurilor albe de tip kahetian, care se disting prin
oxidare moderatd si un continut inalt de substante fenolice, contribuind la o intensificare a culorii vinului,
care se caracterizeaza ca una portocalie-chihlimbarie, strilucitoare, in combinatie cu o aromé dulce si gust
sec, marcat de taninuri. Acestea sunt vinuri seci, cu un grad alcoolic de 13-14% vol. si o aciditate titrabila
de 4-6 g/dm®. Prezintd o aromd caracteristicd de fructe si gust acidulat, fiind obtinute dupa metoda locala
Kaheti din soiurile Rkatiteli g1 Mtsvane. Strugurii sunt zdrobiti, iar mustuiala impreund cu ciorchinii este
pusd 1n vase de lut Qvevri Ingropate In pdmant sau in rezervoare de dimensiuni mari speciale, unde are loc
fermentatia lentd. In timpul fermentatiei, masa de struguri zdrobiti este amestecatd de 4-6 ori pe zi. La
finalul fermentatiei, ulcioarele sau rezervoarele sunt umplute, sigilate si ldsate si se infuzeze vinul tanar
timp de 30-90 zile. In acest timp se imbogatesc cu produsele de drojdii autolizate si se produce limpezirea
gravitationald. Dupa separarea de partea solidd, vinul este 14dsat sd se maturizeze timp de 1 an in butoaie de
stejar. In prezent, metoda kahetiand de fermentare a mustuielii a fost perfectionatd in Georgia. Strugurii
sunt zdrobiti cu separarea ciorchinilor, iar pulpa este introdusi in reactoare pentru fermentatia alcoolici la
o temperaturd de 25-28°C. Dupa incetarea fermentatiei intense a mustului, Intreaga masa este transferata in
rezervoare verticale emailate pentru fermentatie. Dupa fermentare rezervoarele sunt umplute, sigilate si
pastrate cel putin o lund, apoi vinul tandr este separat, iar masa rdmasd este presatd. Pentru vinurile vintage
kahetiniene, infuzia de mustuiald impreund cu ciorchinii dureaza 3-4 luni. Vinurile maturate de tip kahetian,
dupd multi ani de invechire in sticld, capdtd un buchet delicat de fructe, devenind surprinzitor de moi si
armonioase la gust [3].

Neajunsurile acestor vinurilor de tip kahetian sunt: neinldturarea ciorchinilor ce conduce la
formarea aromelor si gustului erbaceu, iar utilizarea vaselor ingropate in pdmant limiteazd mecanizarea
proceselor si necesitd mult lucru manual, ce poate duce la oxidare si riscuri de infectii microbiene. Vinul
obtinut este orientat predominant pentru comercializarea pe piata locala.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinului sec rosu, care prevede zdrobirea strugurilor cu
desciorchinarea lor, sulfitarea mustuielii cu dioxid de sulf in doze de 75-100 mg/dm? administrarea
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levurilor si fermentarea-macerarea la temperatura de 28-32°C in decurs de 8-10 zile cu amestecarea caciulii
de 3-4 ori pe zi. Dupa finalizarea fermentérii alcoolice, vinul tanar obtinut este separat de bostina in volum
de 65-70 dal/t si este supus post-fermentarii si limpezirii. Dupa procesul de limpezire, vinul tandr rosu este
supus controlului fizico-chimic, microbiologic si organoleptic [4].

Aceast procedeu se referd la producerea vinurilor rosii seci bogate in SBA, Insd nu permite
obtinerea vinurilor albe cu continut sporit de SBA.

De asemenea este cunoscut adaosul taninurilor la producerea vinurilor albe seci din soiul
Malagousia. Conform acestui procedeu, taninurile enologice sunt addugate in vinul alb de struguri Vitis
vinifera L. var. Malagousia, ca alternativd la addugarea sulfitilor, pentru a Imbundtdti stabilitatea
antioxidantd si caracterul senzorial al vinului [5].

Taninul enologic comercial "Vitanil B" a fost addugat In concentratii diferite (100-500 mg/L)
pentru a preveni procesul de oxidare in timpul procesului de productie a vinului si pentru a evita reactiile
alergice la sulfiti. Adaugarea taninului (300 mg/L) a ameliorat continutul total de fenoli, activitatea
antioxidanta si antiradicald i a prevenit deteriorarea culorii, comparativ cu vinurile de control si cele
sulfitate, pe o perioadd de stocare de 100 de zile. De asemenea, calitatea aromelor, corpul, gustul si
acceptabilitatea generald a vinului alb tratat cu 300 mg/L de tanin au fost foarte apreciate si au primit cele
mai mari aprecieri organoleptice.

Adaugarea taninului a condus la o crestere considerabild a continutului total de fenoli si a activitatii
antioxidante si antiradicale, mentinand in acelasi timp parametrii senzoriali si acceptabilitatea generald a
vinului Malagousia.

Neajunsul acestui procedeu consta in adaosul de taninuri exogene 1n vin, chiar daci sunt de natura
vinicold sunt sdrace 1n proantocianidine — sursa majord de substante antioxidante in vinurile albe.

Problema pe care o solutioneaza inventia consta in producerea vinurilor albe cu continut sporit de
substante biologic active, precum si evitarea oxidarii SBA.

Solutionarea problemei mentionate se realizeaza prin algoritmul etapelor de procedeu, tindnd cont
de faptul ca substantele fenolice, antocianii i proantocianidinele se afld preponderent 1n partile solide ale
boabelor de struguri (pielitd si seminte); In acest scop sunt folosite soturile de struguri cu un continut Tnalt
de substante fenolice, precum si de seminte in componenta boabelor.

Procedeul propus, conform inventiei, prevede utilizarea strugurilor din soiurile de selectie noud
Riton, Floricica, Viorica sau Legenda cu un continut de zaharuri In must de cel putin 220 g/dm?. Strugurii
dupa recoltare fiind réciti pand la temperatura de 5°C. Dupd procesul de ricire, strugurii sunt supusi
zdrobirii cu desciorchinare. Mustuiala obtinuta se sulfiteaza la o concentratie de 50-75 mg/dm* SO, (doza
se alege in functie de starea strugurilor) si apoi este pompatd intr-un vas cu cdmasd dubla si Incilzitd pana
la temperatura de 12°C. Mai apoi, se adaugd maiaua de levuri. Fermentarea mustuielii are loc la temperatura
de 12-14°C.

Dupa initierea procesului de fermentare-macerare, mustuiala se amestecd de 5 ori pe zi pand la
fermentarea totald a zaharurilor. La finalizarea procesului de fermentare alcoolicd, vasul se umple si se
sulfiteazd cu o dozd de 20-30 mg/dm® SO, i mustuiala se lasd la macerare timp de 30-90 zile cu amestecare
inchisd la fiecare 48 de ore. Dupd atingerea continutului optimal de SBA, vinul se separd de faza solidd si
sedimentul de levuri cu un randament de aproximativ de 70-75%.

Vinul alb sec obtinut este evaluat din punct de vedere fizico-chimic, microbiologic si organoleptic,
fiind supus tratamentelor tehnologice in scopul stabilizarii.

Rezultatul tehnic al inventiei consta In obtinerea unui vin alb sec cu un continut sporit de SBA si
se datoreazd urmdtorilor factori:

- se utilizeaza soiuri de struguri albi cu rezerva de substante fenolice si biologic active, precum
s1 cu un continut mare de seminte in componenta boabelor;

- in procesul tehnologic se folosesc struguri, care au ajuns la maturitatea tehnologicd, cu
continutul minim de zaharuri de 220 g/L;

- efectuarea procesului de macerare a mustuielii in decurs de 30-90 zile, care reprezintd o
conditie obligatorie pentru extragerea maximald din pielitd si seminte a substantelor fenolice si a
proantocianidinelor;

- fermentarea-macerarea se efectueaza la temperatura de 12-14°C.

Ca rezultat are loc imbogdtirea vinului alb sec cu compusi fenolici oligomerici preponderent a
catehinelor i epicatehinelor monomerice (cu 2-6 molecule de catehine), care alcituiesc componenta de
bazi a proantocianidinelor, ce reprezintd fenolii principali cu proprietiti pretioase antioxidante si biologic
active.

Una din conditiile esentiale ale inventiei propuse este utilizarea in procesul tehnologic a strugurilor
de soiuri albe bogate In compusi fenolici: catehine, epicatehine si altele, concentratia cérora in boabe
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depinde de cantitatea de zaharuri in must. Cu cét strugurii sunt mai bine maturizati, cu atat este mai inalta
concentratia SBA in must si in vinurile obtinute.
in tabelul 1 sunt prezentate rezultatele obtinute a indicilor fizico-chimici si organoleptici in vinurile
albe din soiul Riton, Floricica, Vorica si Legenda (a. r. 2022), cu diferitd duratd de macerare de la 30 pana
la 90 zile.
Tabelul 1
Indicii fizico-chimici generali ai vinurilor albe seci cu continut sporit de SBA produse cu diferitd perioada
de macerare (. a. 2022)

Corcentratia in masa de
. Alcool -
Nr Denumu‘ea ctilic, | ahars Gt aei 50, pH Nota -
e % Yol | ofdm? * | titrabili, | volatili. | liber/total, organolepticd
o/dm’ wdm? o eidm’

1. | Riton martor 132 |09 6,68 0,33 30/100 3,15 | 803

o, | Riton macerare | 150 | g 6,60 0,33 13/85 344 | 81,0
30 zile

3, | Riton macerare | |, 5 |5 6,53 0,46 15/85 344 | 82,0
60 zile

4, | Riton - macerare |\, 5| g 6,38 0,40 15/85 346 | 78,2
90 zile

5. Floricica martor 15,4 2,6 7,05 0,36 15/107 3,13 1 79,2

g, |Horicica s |5y 698 | 040 | 10/%0 328 | 794
macerare 30 zile

g, |Floricica 155 |5 690 |040 | 12/66 328 | 80.0
macerare 60 zile

g, |Floricica 55 |5y 6,80 0,43 25/62 329 | 79,1
macerare 90 zile

9. Viorica martor 15,8 3,0 6,45 0,33 38/93 3,28 | 81,0

1o, | Yiorica macerare | 55| 5 6,38 0,40 16/74 348 | 80,1
30 zile

11, | Yiorica macerare | 155 | g 6,30 0,46 16/74 350 | 82,0
60 zile

1o, | Viorica macerare | g, | 6,23 0,50 10/71 3,50 | 79,6
90 zile

13. | Legenda martor 15,6 2.8 5,93 0,40 23/105 3,18 | 80,3

14, | Legenda s o 156 585  |046 | 26/80 328 | 79.6
macerare 30 zile

|5, | Legenda o ss o5 578|046 | 21/75 331 | 78.0
macerare 60 zile

16, | Legenda  ss | ns 570|050 | 20/69 333 | 78,0
macerare 90 zile

Din rezultatele prezentate in tabelul 1 se observa, ca cel mai mic continut de alcool etilic a fost
determinat in vinul alb sec Riton cu macerare timp de 60 si 90 zile cu un grad alcoolic de 12,7% vol., in
timp ce vinul Riton (martor) are un grad alcoolic de 13,2% vol. Vinul alb sec din soiul Floricica (martor)
are un grad alcoolic de 15,4% vol., iar variantele cu macerare au toate un grad alcoolic de 15,5% vol. Vinul
alb sec din soiul Viorica (martor) are cel mai mare grad de alcool de 15,8% vol., iar variantele cu macerare
timp de 30, 60 si 90 zile au concentratii alcoolice de 15,7, 15,5 s1 15,4% vol., respectiv. Diferenta dintre
valorile gradului de alcool 1n functie de procesul de macerare este cuprinsd intre 0,07 s1 0,13%, ceea ce
constituie aproximativ 1% din valoarea parametrului respectiv. Prin urmare, putem concluziona, ci
influenta procesului de macerare nu este semnificativd asupra continutului de alcool.

Referitor la concentratia in masé a acizilor titrabili, aceasta a scdzut in urma fermentérii alcoolice,
valorile fiind cuprinse intre 5,70 si 7,05 g/dm®. Vinul obtinut din soiul Floricica are o concentratie mai mare
a acizilor titrabili (de 6,98 si 7,05 g/dm?), dar valorile se incadreazd in limitele pentru vinurile albe seci.
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Vinul alb sec Riton are o concentratie a acizilor titrabili de la 6,38 pana la 6,68 g/dm?, iar la vinul din soiul
de struguri Viorica se observa o concentratie de 6,23 s1 6,45 g/dm?.

fn ceea ce priveste influenta procesului de macerare asupra concentratiei in masa a acizilor titrabili,
se poate observa o scddere de circa 3% In toate vinurile obtinute cu macerare.

5 Vinurile albe seci studiate prezintd valori joase ale acidititii volatile, cuprinse in limitele admise
pentru vinurile tinere, fard a depasi limita de 0,50 g/dm?®.

Valorile indicelui pH variazd intre 3,13 si 3,50 in cazul vinurilor albe studiate, cea mai mica
valoare fiind inregistratd pentru vinul alb sec din soiul Floricica, iar cea mai mare pentru vinul alb sec din
soiul Viorica. In cazul soiului Legenda, valoarea indicelui pH variaza intre 3,18 si 3,33. In timpul procesului

10 de macerare s-a observat o crestere a indicelui pH in toate vinurile studiate, cea mai semnificativa crestere
fiind inregistratd in vinul Riton, unde a fost determinati o crestere de 0,31 unitati.

In rezultatul analizei organoleptice s-a constatat, ¢ pentru obtinerea vinurilor de tip Orange din
soiurile de selectie noud Riton, Viorica, Floricica durata de macerare este de la 30 pana la 90 zile.

In asa fel procesul de macerare cu durata de 30-90 zile nu influenteaza negativ indicii fizico-

15 chimici de bazi ai vinurilor albe seci. Concentratia in masé a acizilor titrabili a inregistrat o sciddere ugoara
in urma macerdrii, iar valorile indicelui pH au o ugoard crestere, dar valorile rdman in limitele adecvate
pentru vinurile albe seci. De asemenea, procesul de macerare a avut un impact mic asupra continutului de
alcool.

In vinurile obtinute conform inventiei a fost determinat continutul de substante fenolice, antociani,

20 proantocianidine si potentialul de oxidoreducere. Rezultatele sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2
Continutul complexului fenolic, compusilor antioxidanti, proantocianidinelor si potentialul de oxido-
reducere a vinurilor albe seci la diferitd perioadd de macerare (r. a. 2022)
‘ Concentratia de Potentialul
Nr Denum@ea substante atociani. | Proanto- (+) () acid acid OR.
dio | probei | fenolice, Jdm? | clanide, | catechine, | epicatechine | galic | ascorbic mv.
mgldm’ ko mg/dm’ | mg/dn® mg/dm’ mg/dm® | mg/dm’

. | Riton 236 0 27 7,7 3,0 1,5 1,8 216
martor
Riton

2. | macerare 770 0 683 48,9 181,2 20,2 1.4 219
30 zile
Riton

3. | macerare 1164 0 796 67,3 242.6 28,5 1.4 220
60 zile
Riton

4, macerare 1264 0 932 83,9 293,7 38,4 1,2 220
90 zile

- e 0 25 17,0 3.9 1,8 1,1 213
martor
Floricica

6. | macerare 423 0 373 444 59,3 3.6 0,7 228
30 zile
Floricica

7. macerare 730 0 629 64,9 80.7 5,6 0,7 228
60 zile
Floricica

8. | macerare 837 0 664 61,9 95.4 6.1 0.6 229
90 zile

g, | Vioriea 1 4ng 0 31 10,0 3,6 0.8 3,0 208
martor
Viorica

10. | macerare 775 0 512 53,6 120,5 10,8 2.9 216
30 zile
Viorica

11. | macerare 975 0 578 81,9 191,7 18,4 2,8 216
60 zile
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dfo

Concentratia de

Denumirea | 1 stante

probei fenolice,
mg/dm?

proanto- ) () acid acid OR,
clanide, | catechine, | epicatechine | galic. [ ascorbie mv.
mg/dm? | mpidm? mg/dm? mg/idm® | me/dm?

antocrant;
meg/dm?

12.

Viorica
macerare 1054 0 680 90,8 2287 20,9 2,8 221
90 zile

13.

Legenda

317 15 556 18,4 18,7 0.8 5,0 212
martor

14.

Legenda
macerare 125 20 634 33,2 48.4 8.3 4.8 232
30 zile

15.

Legenda
macerare 870 18 714 52.3 91,0 13,9 4.8 233
60 zile

16.

Legenda
macerare | 768 16 654 43,2 73,4 14,6 4.6 231

90 zile
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Analizand datele din tabelul 2 se poate mentiona cd majorarea duratei de macerare la vinurile albe
produse din soiul Riton contribuie la méarirea concentratiei de substante fenolice, in special in primele 60
de zile. Concentratia de proantocianidine se acumuleazd mai intens in primele 30 de zile apoi creste in
mediu cu 125 mg/dm? pe lund atingand valoarea de 932 mg/dm?® la 90 zile de macerare.

Initial la vinurile seci produse 1n baza soiului Floricica, Viorica si Legenda continutul de substante
fenolice este mai 1nalt, insd in timpul macerdrii extractia este mai intensa in primele 60 de zile, iar cresterea
duratei de macerare pand la 90 de zile se caracterizeaza printr-o dianmica micd de acumulare a substantelor
fenolice, iar In vinul produs din soiul Legenda are loc o scddere a acestor compusi. Acumularea de
proantocianidine are aceeasi dinamicd ca si substantele fenolice, insd suma totala acumulata este mai mica
comparativ cu soiul Riton.

Continutul de antociani este prezent doar in vinurile produse din soiul Legenda, ce le oferd o
culoare roz-deschis si se diminueazd la prelungirea duratei de contact mai mult de 30 zile.

Continutul de catechine si epicatechine se caracterizeaza printr-o dinamicd de extractie similara
cu proantocianidinele, fiind par{i componente a acestui complex de flavonoizi, cea mai mare parte a
acestora se extrage in primele 60 de zile de macerare. Concentratia maximala de catechine este in vinul alb
sec din soiurile Riton si Viorica cu macerare timp de 90 zile, atingand valoarea de 83,9 si respectiv 90,8
mg/dm® Continutul de epicatechine are valori maximale in vinul Riton cu macerare timp de 90 zile,
atingand valoarea de 293,7 mg/dm?, urmat de vinul Viorica cu 228,7 mg/dm?. Vinul din soiul Floricica are
concentratii moderate de catechine si epicatechine, concentratia maximald fiind atinsd la 90 zile de
macerare. in vinul Legenda depasirea duratei de macerare de 60 de zile conduce la absorbtia inversd in
bostind a acestor compusi.

Vinul alb sec produs din soiul Riton are cel mai mare continut de acid galic (38,4 mg/dm?), precum
s1 o bund extractie pe tot parcursul procesului de macerare, urmat de vinul produs din soiul Viorica. Vinul
din soiul Legenda are un continut mediu de acid galic cu o dinamici eficientd de extractie pand la 60 de
zile de macerare. Vinul din soiul Floricica are cel mai mic continut de acid galic atingdnd maximumul la
90 zile de macerare cu valoarea de 6,1 mg/dm®.

Rolul pozitiv al acidului ascorbic ca antioxidant este bine cunoscut, de aceea a fost determinat
continutul acestuia In vinurile studiate pentru a evalua contributia lui In suma substantelor biologic active.
Cel mai mare continut de acid ascorbic este in vinul Viorica martor cu 3,0 mg/dm?. Vinul din soiul Floricica
are cele mai mici valori de acid ascorbic. In toate mostrele de vinuri cele mai inalte valori au probele martor,
iar procesul de macerare duce la scdderea concentratiei a acestui antioxidant.

Potentialul de oxido-reducere, in toate vinurile albe seci analizate creste, datoritd procesului de
macerare, insd durata procesului mai mult de 30 zile practic nu modifica acest indice.

Din datele prezentate se poate mentiona vinul Riton care are cel mai inalt continut de
proantocianidine la 90 zile de macerare. La vinurile Vorica si Floricica perioada optimala de macerare este
de cel putin 60 zile, iar pentru vinurile produse din soiul Legenda se recomanda ca perioada de macerare sa
nu depéseasci 60 de zile.

fn mostrele de vinuri albe seci a fost determinat continutul de rutind, quercetini si resveratrol, care
de asemenea sunt componente ale substantelor biologic active, rezultatele fiind prezentate in tabelul 3.

Potentialul
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Tabelul 3
Concentratia rutinei, quercetinei si resveratrolului in vinurile albe seci obtinute cu termen diferit de
macerare (r. a. 2022)

NE. Denumirea mostrelor Rutina, Querceting, Resveratrol,
mg/dm’ mg/dm’ mg/dm’?
1. Riton martor <0,1 0,1 <0,1
2. Riton macerare 30 zile 0,3 0,4 <0,
3. Riton macerare 60 zile 0,3 0,1 <0,1
4, Riton macerare 90 zile 0,3 0,2 <0,1
5. Floricica martor <0,1 1,1 <0,1
6. Floricica macerare 30 zile 7,6 2,8 <0,1
7. Floricica macerare 60 zile 49 2,0 <0,1
8. Floricica macerare 90 zile 3,2 2,2 <0,
9, Viorica martor 0,6 1,3 <0,
10. Viorica macerare 30 zile 6,7 1,3 <0,
11. Viorica macerare 60 zile 4,7 1,5 <0,1
12. Viorica macerare 90 zile 2,6 4.3 <0,1
13. Legenda martor <0,1 0,8 <0,1
14. Legenda macerare 30 zile 5,8 0,6 <0,1
15. Legenda macerare 60 zile 472 1,6 <0,1
16. Legenda macerare 90 zile 3,1 1,4 <0,1

Din tabelul 3 se poate observa cd, concentratia de resveratorol in toate probele de vinuri albe seci
este sub pragul de detectie a metodei. Macerarea de pana la 30 zile a vinurilor duce la cresterea continutului
de rutini si quercetind In special in vinurile Floricica si Viorica, Insd aceste valori sunt mai mici comparativ
cu vinurile rosii. Prelungirea duratei de macerare duce la diminuarea acestor compusi in toate probele
cercetate.

Durata optimd de macerare depinde de soiul de struguri, de exemplu, in cazul soiurilor Riton si
Viorica, o perioadd de 30 zile a dus la obtinerea vinurilor cu o aroma mai intensé, In timp ce n cazul soiului
Floricica, durata optima de macerare a fost de 90 zile, ceea ce a dus la obtinerea vinului cu un gust plin si
echilibrat.

In asa fel, extractia compusilor fenolici, in special a substantelor biologic active din faza solida in
cea lichidd, in cazul vinurilor obtinute din soiurile de struguri albi Viorica, Floricica i Legenda se
caracterizeaza printr-un randament initial ridicat in primele 30 de zile de macerare, urmat de un randament
moderat pand la 60 de zile. Ulterior, dupa acest interval de timp, procesul de acumulare a substantelor
biologic active Incepe sd Incetineascd, iar in cazul vinului produs din soiul de struguri Legenda, se observa
chiar o diminuare a acestor compusi.

fn vederea atingerii unei concentratii optime a substantelor biologic active (SBA), am identificat
cd procesul de macerare a vinului alb sec din soiul de struguri Riton prezintd o dinamica favorabild de
extractie cu valori semnificative pani la 90 zile de macerare.

Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Pentru fabricarea vinului alb sec cu continut sporit de substante biologic active din soiul de struguri
Legenda continutul de zaharuri trebuie sd depédseasca 220 g/dm®. Dupd recoltare strugurii sunt raciti la 5°C,
zdrobiti §i mustuiala rezultatd este sulfitatd in intervalul de 50-70 mg/dm® SO, total. Mustuiala este
transferatd Intr-un vas cu cadmasd dubld si incélzitd la 12°C, addugandu-se levuri active uscate §i hrana
corespunzitoare pentru levuri. Fermentarea are loc la 12-14°C, iar in faza de fermentare-macerare
mustuiala este amestecata de 5 ori pe zi. La finalul fermentarii alcoolice mustuiala este sulfatata cu o doza
de 20-30 mg/dm?® SO, si ldsatd la macerare timp de 15 de zile cu amestecare la intervale de 48 de ore. Vinul
este apoi separat de faza solida si sedimentul de levuri, iar procesul continud cu presarea bostinei, sulfitarea
vinului tandr si limpezirea gravitationald. Nota organolepticd a vinului obtinut este de 73,0 puncte. Asadar,
intervalul de 15 zile este insuficient pentru acumularea concentratiei optimale de substante biologic active.

Exemplul 2

Pentru fabricarea vinului alb sec cu continut sporit de substante biologic active din soiul de struguri
Legenda continutul de zaharuri trebuie sd depaseasca 220 g/dm*. Dupa recoltare strugurii sunt riciti la 5°C,
zdrobiti §i mustuiala rezultatd este sulfitatd in intervalul de 50-70 mg/dm® SO, total. Mustuiala este
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transferatd Intr-un vas cu cdmasd dubld si incélzitd la 12°C, addugandu-se levuri active uscate si hrana
corespunzitoare pentru levuri. Fermentarea are loc la 12-14°C, iar in faza de fermentare-macerare
mustuiala este amestecatd de 5 ori pe zi. La finalul fermentarii alcoolice mustuiala este sulfatata cu o doza
de 20-30 mg/dm® SO, si 1dsatd la macerare timp de 30 de zile, cu amestecare la intervale de 48 de ore. Vinul
este apoi separat de faza solida si sedimentul de levuri, iar procesul continud cu presarea bostinei, sulfitarea
vinului tandr si limpezirea gravitationald. Dupd stabilizarea vinului si efectuarea analizelor fizico-chimice
s1 organoleptice, vinul alb sec se imbuteliaza in sticle. Nota organoleptica a vinului obtinut este de 78,5
puncte.

Exemplul 3

Pentru fabricarea vinului alb sec cu continut sporit de substante biologic active din soiul de struguri
Viorica continutul de zaharuri trebuie sd depdseascd 220 g/dm?. Dupa recoltare strugurii sunt raciti la 5°C,
zdrobiti §i mustuiala rezultatd este sulfitatd in intervalul de 50-70 mg/dm® SO, total. Mustuiala este
transferatd Intr-un vas cu cadmasd dubld si incélzitd la 12°C, addugandu-se levuri active uscate si hrana
corespunzitoare pentru levuri. Fermentarea are loc la 12-14°C, iar in faza de fermentare-macerare
mustuiala este amestecatd de 5 ori pe zi. La finalul fermentarii alcoolice mustuiala este sulfatatd cu o doza
de 20-30 mg/dm?® SO, si ldsatd la macerare timp de 60 de zile cu amestecare la intervale de 48 de ore. Vinul
este apoi separat de faza solida si sedimentul de levuri, iar procesul continud cu presarea bostinei, sulfitarea
vinului tandr si limpezirea gravitationald. Dupa stabilizarea vinului si efectuarea analizelor fizico-chimice
s1 organoleptice, vinul alb sec se imbuteliazd in sticle. Nota organolepticd a vinului obtinut este de 80,5
puncte.

Exemplul 4

Pentru fabricarea vinului alb sec cu continut sporit de substante biologic active din soiul de struguri
Floricica continutul de zaharuri trebuie sa depaseasca 220 g/dm?. Dupd recoltare strugurii sunt riciti la 5°C,
zdrobiti §i mustuiala rezultatd este sulfitatd in intervalul de 50-70 mg/dm® SO, total. Mustuiala este
transferatd Intr-un vas cu cadmasd dubld si incélzitd la 12°C, addugandu-se levuri active uscate si hrana
corespunzitoare pentru levuri. Fermentarea are loc la 12-14°C, iar in faza de fermentare-macerare
mustuiala este amestecata de 5 ori pe zi. La finalul fermentarii alcoolice mustuiala este sulfatata cu o doza
de 20-30 mg/dm® SO, si 1dsatd la macerare timp de 60 de zile cu amestecare la intervale de 48 de ore. Vinul
este apoi separat de faza solida si sedimentul de levuri, iar procesul continud cu presarea bostinei, sulfitarea
vinului tandr si limpezirea gravitationald. Dupa stabilizarea vinului si efectuarea analizelor fizico-chimice
s1 organoleptice, vinul alb sec se imbuteliaza In sticle. Nota organoleptica a vinului obtinut este de 79,5
puncte.

Exemplul 5

Pentru fabricarea vinului alb sec cu continut sporit de substante biologic active din soiul de struguri
Riton continutul de zaharuri trebuie sd depéseasca 220 g/dm*. Dupa recoltare strugurii sunt riciti la 5°C,
zdrobiti §i mustuiala rezultatd este sulfitatd in intervalul de 50-70 mg/dm® SO, total. Mustuiala este
transferatd Intr-un vas cu cdmasd dubld si incélzitd la 12°C, addugandu-se levuri active uscate si hrand
corespunzitoare pentru levuri. Fermentarea are loc la 12-14°C, iar in faza de fermentare-macerare
mustuiala este amestecatd de 5 ori pe zi. La finalul fermentdrii alcoolice, mustuiala este sulfatatd cu o doza
de 20-30 mg/dm® SO, si 1dsatd la macerare timp de 90 de zile, cu amestecare la intervale de 48 de ore. Vinul
este apoi separat de faza solida si sedimentul de levuri, iar procesul continud cu presarea bostinei, sulfitarea
vinului tandr si limpezirea gravitationald. Dupa stabilizarea vinului si efectuarea analizelor fizico-chimice
s1 organoleptice, vinul alb sec se imbuteliaza in sticle. Nota organoleptica a vinului obtinut este de 80,4
puncte.

Exemplul 6

Pentru fabricarea vinului alb sec cu continut sporit de substante biologic active din soiul de struguri
Legenda, continutul de zaharuri trebuie sa depdseascd 220 g/dm?. Dupa recoltare strugurii sunt raciti la 5°C,
zdrobiti §i mustuiala rezultatd este sulfitatd in intervalul de 50-70 mg/dm® SO, total. Mustuiala este
transferatd Intr-un vas cu cadmasd dubld si incélzitd la 12°C, addugandu-se levuri active uscate si hrana
corespunzitoare pentru levuri. Fermentarea are loc la 12-14°C, iar in faza de fermentare-macerare
mustuiala este amestecatd de 5 ori pe zi. La finalul fermentarii alcoolice mustuiala este sulfatata cu o doza
de 20-30 mg/dm® SO, si ldsatd la macerare timp de 120 de zile cu amestecare la intervale de 48 de ore.
Vinul este apoi separat de faza solida si sedimentul de levuri, iar procesul continud cu presarea bostinei,
sulfitarea vinului tandr $i limpezirea gravitationala. Dupd stabilizarea vinului si efectuarea analizelor fizico-
chimice si organoleptice, vinul alb sec se imbuteliaza in sticle. Nota organoleptica a vinului obtinut este de
70 puncte.

Asadar, prelungirea perioadei de macerare pand la 120 de zile este excesiva din punct de vedere a
acumularii proantocianidinelor $i manifestand o dinamicd negativa din cauza absorbtiei acestor compusi
din faza lichida in faza solida, avind un impact negativ asupra aprecierii organoleptice.
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(§7) Revendicari:

Procedeu de fabricare a vinului alb sec cu un continut sporit de substante biologic active, care
include racirea strugurilor pana la temperatura de 5°C, zdrobirea si desciorchinarea acestora cu obtinerea
mustuielii, fermentarea mustuielii la temperatura de 12-14°C cu amestecare de 5 ori pe zi pani la
fermentarea totald a zaharurilor, macerarea mustuielii fermentate timp de 30-90 zile cu amestecare la fiecare
48 ore si separarea vinului tindr, totodata se utilizeaza struguri albi de soiurile Riton, Floricica, Viorica sau
Legenda cu un continut de zaharuri de cel putin 220 g/dm®.
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