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(57) Rezumat:
1
Inventia se referd la industria vinicola, in
special la un procedeu de conservare a
mustului de struguri destinat fabricarii vinului.
Procedeul, conform inventici, prevede
prelucrarea strugurilor cu macerarea ulterioara
optionald a mustuielii, separarea mustului,
sulfitarea preliminara §i limpezirea acestuia,
acidifierea mustului prin aditionarea unui acid
sau unor acizi alimentari intr-o cantitate care
asigurd diminuarea pH-ului pand la valori mai
mici de 2,8 si sulfitarea suplimentard cu acid

2
sulfuros pand la un continut total de acid
sulfuros de 150..300 mg/dm’ cu pistrarea
ultericard in vase tchnologice ermetice.
Totodatd, acidifierea si sulfitarea suplimentara
a mustului se efectueazd prin administrarea
cantitatii totale de acizi intr-o cantitate de must
ce constituie 10...50% din volumul total
preconizat al acestuia cu addugarea treptatd a
cantitatii restante de must.
Revendicdri: 1



(54) Process for conservation of grape must intended for wine production

(57) Abstract:
1

The invention relates to the wine industry,
namely to a process for conservation of grape
must intended for wine production.

The process, according to the invention,
provides for the processing of grapes with
subsequent optional maceration of the squash,
separation of the must, presulfitation and
clarification thereof, acidification of the must
by addition of an alimentary acid or acids in an
amount providing a decrease in pH to values
less than 2.8 and additional sulfitation with

2
sulfurous acid to a total sulfurous acid content
of 150...300 mg/dm’ with subsequent storage
in sealed process vessels. At the same time
acidification and additional sulfitation of the
must is carried out by administration of the
total amount of acids in the quantity of must,
constituting 10...50% of its provided total
volume with gradual addition of the residual
quantity of must.
Claims: 1

(54) Crioco0 KOHCEePpBUPOBAHUS BUHOIPAJHOIO CyCJa NPEeIHA3HAYEHHOI 0 J1JIA

NMpoOu3BOACTBA BUHA.

(57) Pegepar:
1

W3o0pereHne  OTHOCHTCS K = BHHO-
JICTBPUECKOH IIPOMBINIICHHOCTH, a HMEHHO K
Crroco0y  KOHCEPBHPOBAHHSA  BHHOTPAIHOIO
Cyciia IpeTHAa3HAaYEHHOTO JUI IPOH3BOJICTBA
BUHA.

Croco0, COITIaCHO H300pETEHUIO,
IIPe/LyCcMaTpUBACT IIEPepadOTKy BHHOIPAIa C
ITOCIIE/TYIONTHM ONITHOHAIHHBIM HACTANBAHUEM
ME3TH, OTJCICHHE CyCla, HPEIBapUTEIHHYIO
CYTB(MUTAITHIO u ero OCBETIICHHUE,
ITOJIKHCIICHHIE CYCIIa I[yTEM BHECCHHS ITUIIIEBOH
KHCITOTBl ~ WJIM  KHCJIOT, B  KOIHYECTBE
obecreuuBaronieM cHIbkeHue pH 1o 3HageHuH
MeHee 2,8 U JIOHNONHUTENBHYIO CYIb(HUTAITHIO

2

CEPHUCTOH KHCIIOTOH JI0 OOIIEro CoAepKaHus
cepuucrod kuciaorsl  150...300 MF/,Z[M3 C
HOCIIEIYIONTHM  XPaHECHHEM B TEPMETHUHBIX
TEXHOIOTHUECKHX ~ eMKocTAX. [Ipu  atom,
HOIKHCIICHHE M JIOMOIHUTEIBHYIO CYNb(H-
TaIMIO CYCJa OCYIIECTBIIAIOT I[yTEM BHECCHIL
O0IIET0 KOMHYECTBA KHCIOT B KOTHIECTBO
cycma, cocraBiasronee 10...50% ot ero
IPELyCMOTPEHHOTO  00mero  odbema ¢
IOCTEIICHHBIM  JTOOABICHHEM  OCTATOYHOTO
KOJIHYECTBa Cycia.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, in special la un procedeu de conservare a mustului
de struguri destinat fabricérii vinului, preponderent in calitate de component de cupaj.

Este cunoscut procedeul de fabricare a mustului de struguri sulfitat, destinat fabricérii
vinurilor, care prevede culesul si prelucrarea strugurilor cu obtinerea mustului proaspat,
sulfitarea Iui preliminard, limpezirea si separarea de precipitat, sulfitarea suplimentard a
mustului limpede pani la 900...1000 mg/dm’ de acid sulfuros si pastrarea lui indelungati la
temperatura ambiantd pana la utilizarea in producere la fabricarea vinurilor [1].

Procedeul de fabricare a mustului sulfitat mentionat este larg folosit in practica oenologica,
preponderent la fabricarea vinurilor cu zahdr rezidual, datoritd simplicitatii lui aparente si
calitatilor organoleptice specifice si apreciate ale vinurilor fabricate.

in acelasi timp, procedeul se caracterizeazi prin o neuniformitate a calititii, cu posibila
aplicare la un restrans asortiment de vinuri, cu cheltuieli relativ sporite.

Aceste momente negative sunt legate de faptul cd pastrarea indelungatd a mustului de
struguri sulfitat necesita vase si conditii speciale de pastrare, precum si doze sporite de acid
sulfuros. Durata de pastrare a acestui must farad termoreglare (la temperatura ambianta) este, de
reguld, limitatd de perioada rece a anului, fapt ce necesitd cheltuieli considerabile la pdstrarea
lui in perioada calda.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de conservare a mustului de struguri destinat
fabricarii vinului, ales in calitate de solutie proximad, care prevede prelucrarea strugurilor cu
obtinerea mustului proaspdt, sulfitarea preliminarda i limpezirea mustului, sulfitarea
suplimentard cu acid sulfuros pani la un continut total de acid sulfuros de 150...300 mg/dm”,
acidularea mustului Tnainte sau dupa sulfitarea suplimentara prin aditionarea unui acid sau unor
acizi alimentari in cantitate care asigurd diminuarea pH-ului pand la valori mai mici de 2,8,
pastrarea ulterioard in vase tehnologice ermetice [2].

Procedeul cunoscut permite reducerea considerabild a cheltuielilor si cerintelor severe
datoritd utilizarii concentratiilor moderate de acid sulfuros si folosirii vaselor tehnologice
obisnuite la pastrarea lui.

In acelasi timp, regimurile tehnologice de fabricare a mustului de struguri sulfitat, in
conditii reale de producere, mai ales in cazul folosirii musturilor cu contaminare
microbiologica sporitd si pondere sporitd de combinare a dioxidului de sulf, nu intotdeauna
garanteaza posibilitatea fabricarii produsului finit calitativ.

Procedeul permite intr-o masurd satisfacitoare stoparea multiplicarii drojdiilor si altor
microorganisme, fapt ce asigura garantat pastrarea mustului, prealabil bine separat de aceste
microorganisme, in conditii fard sterilitate absoluta.

insa, procedeul cu regimurile descrise nu exclude complet activitatea acestor
microorganisme in cazurile cand mustul de struguri este puternic infectat sau in caz de
contaminare accidentald. Acest fapt duce la necesitatea respectdrii unor cerinte speciale
riguroase, cum sunt termenele restranse de procesare a strugurilor si de manipulare cu mustul,
ce ar exclude atat dezvoltarea drojdiilor in mustuiald ori must, cit si plasarca la pastrare a
mustului de struguri infectat. Mai mult ca atat, procedeul cunoscut necesitd cerinte speciale la
pregatirea comunicatiilor si vaselor de acumulare-pdstrare pentru a exclude posibilitatea
infectdrii masive a mustului initial sau sulfitat-acidifiat in ele. Toate aceste inconveniente duc
la majorarea cheltuielilor de producere si la influenta negativa asupra garantiei fabricérii unui
produs de calitate — probleme care sunt rezolvate de inventia propusa.

Problemele expuse se solutioneazd prin aceea ca procedeul propus de conservare a
mustului de struguri destinat fabricarii vinului prevede prelucrarea strugurilor cu macerarea
ulterioard optionald a mustuielii, separarea mustului, sulfitarea preliminard si limpezirea
acestuia, acidifierea mustului prin aditionarea unui acid sau unor acizi alimentari intr-o
cantitate care asigurd diminuarea pH-ului pand la valori mai mici de 2,8 si sulfitarea
suplimentard cu acid sulfuros pani la un continut total de acid sulfuros de 150...300 mg/dm’ cu
pastrarea ulterioarda in vase tehnologice ermetice. Totodatd, acidifierea i sulfitarea
suplimentard a mustului se efectueaza prin administrarea cantitétii totale calculate de acizi intr-
o cantitate de must ce constituie 10...50% din volumul total al acestuia preconizat pentru
pastrare cu addugarea treptatd, In decurs de la cateva ore pana la cateva zile, a cantitdtii restante
de must.
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Avantajul acestei inventii, si anume micsorarea cheltuielilor de producere cu sporirea
garantiei de fabricare a unui produs calitativ, se datoreazad utilizarii mai eficace a actiunii
sterilizante a aciditatii active si concentratiilor de acid sulfuros ridicate.

Acidifierea si sulfitarea suplimentard a mustului la inceputul procesului de acumulare a lui
in vasele ermetice, prin aditionarea cantitatilor calculate de acid sulfuros si acizi alimentari, in
10...50% din volumul mustului, permit crearea, in aceste volume, a conditiilor care garanteaza
excluderea multipicérii tuturor grupurilor de microorganisme oenologice.

Concentratia sporitd a acidul sulfuros si nivelul ridicat al aciditatii active (concentratia
acidului  sulfuros 300...2000 mg/dm3, pH-ul 1,8...2,4) permit distrugerea tuturor
microorganismelor nu numai in acest prim volum al mustului, ci i in  75...90% din tot
mustul, care treptat dilueazad acest must in procesul transvazarii cu acumularea lui in vase.

Mai mult ca atét, aceste concentratii de acizi mentionate (de 2...10 ori mai ridicate decat in
mustul sulfitat la péastrare), asigurd sterilizarea partiald suplimentard a vaselor ermetice, fard
afectarea substantiald a materialului din care sunt executate.

Totodatd, concentratiile de acizi in must, pe parcursul efectudrii procedeului, se diminueaza
treptat de la valorile maximale (in 10...50% din volum), pand la valorile finale (in tot mustul),
in perioada necesard pentru implerea vaselor (de la cateva ore la cateva zile).

Conditiile de pastrare ulterioarda a mustului, decontaminat In procesul mplerii treptate a
vaselor ermetice, de preferintd la concentratia acidului sulfuros total in limitele 150...300
g/dm’ si mirimea pH-ului de cel mult de 2,8, practic exclud multiplicarea ulterioari a
microorganismelor restante si alterarea microbiologicd a mustului.

Pentru efectuarea acestui procedeu sunt necesare vase §i aparataj-standard, folosite in
vinificatie pentru fabricarea vinurilor.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

in sezonul de vinificatie, strugurii culesi sunt prelucrati cu obtinerea mustuielii proaspete,
care optional este supusd macerdrii (in cazul fabricarii mustului aromatic sau extractiv).
Mustuiala este dirijata la scurgere si presare. Mustul proaspét alb, separat din mustuiala farad
macerare, este sulfitat preliminar din considerentele initiale de 50...100 mg/dm’, limpezit cu
sau fard folosirea enzimelor si separat de burbe.

Mustuiala, dirijatd eventual la macerare, este supusa sulfitdrii si altor tratdri tehnologice
(enzimare, incélzire etc.), conform necesitatilor si uzantelor, dupé care este dirijatd la scurgere
s1 presare.

Mustul de struguri, limpezit sau fard limpezire prealabild pe parcursul obtinerii lui, este
dirijat pe partide (portii) in vase tehnologice ermetice mari pentru pastrare.

La inceputul procesului de transvazare a mustului la péstrare, cdnd 1n vasele tehnologice
sunt mtroduse 10...50% din volumul acestuia, se introduc acizi alimentari si acid sulfuros in
cantitatea necesard pentru acidifierea si sulfitarea intregului volum de must, preconizat a fi
pastrat in aceste vase.

Vasele tehnologice sunt umplute treptat (in decurs de la cateva ore pand la céteva zile) cu
urmadtoarele partide (portii) de must limpezit sau nu, dupa care mustul sulfitat i acidifiat este
supus pastrarii in conditiile care exclud alterarea lui, de preferintd la concentratia acidului
sulfuros total in limitele 150...300 mg/dm’ si pH-ul mai mic de 2,8.

Volumul initial al mustului, in care sunt aditionate cantitatile totale de acid sulfuros si acizi
alimentari, este ales din considerentele asigurarii garantate a sterilitatii mustului (50% din
volum, in care concentratiile acizilor introdusi este de doua ori mai mare decdt concentratia
finald), cat si pdstrarea intactd a vaselor (10% din volum, in care concentratiile acizilor
introdusi este de zece ori mai mare decit concentratia finald).

Mentiondm ci concentratiile acizilor de 2...10 ori mai mari decét cele finale (adica mediul
maxim agresiv) sunt mentinute in primele volume ale mustului o scurtd durata de timp (de
reguld pana la cateva ore), In decursul cédreia actiunea lor asupra microorganismelor este
suficienta, insd nu afecteaza materialul din care sunt executate vasele. Concentratiile
mentionate (si agresivitatea mediului) treptat se diminueaza la aditionarea portiilor urmatoare
de must, in timpul necesar pentru acumularea in vase a intregului volum (de la cateva ore,
pand la cateva zile).

Exemplul 1

Strugurii proaspeti, In amestec de soiuri albe cu un grad sporit de afectare (muciegai, bobite
strivite), receptionati la intreprindere pe partide de 15...20 tone, au fost prelucrati cu obtinerea
mustuielii proaspete.
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Pe masura receptionarii, mustuiala a fost operativ dirijata la scurgere §i presare in prese
periodice. Mustul, obtinut de la presarea fiecdrei partide de mustuiald (cate 1,2 ...1,5 mii dal),
a fost sulfitat din considerentele initiale de 100 mg/dm® si limpezit static cu aditionarea
bentonitei, dupd care a fost separat de burbe. Mustul limpezit, pe partide a cate 1,0...1,2 mii
dal, a fost dirijat intr-un rezervor emailat ermetic cu un volum de 10 mii dal.

Prealabil, in conditii de laborator, s-au determinat cantitdtile de acid sulfuros si de amestec
de acizi alimentari, necesare pentru asigurarea concentratiei acidului sulfuros total in limitele
150...300 mg/dm’ i marimea pH-ului mai micd de 2,8, calculate pentru volumul de 10 mii
dal.

Dupad aditionarea primei partide de must in volum de 1000 dal (10% din volumul
preconizat), in must s-au introdus 20 kg de acid sulfuros, 300 kg de acid tartric si 300 kg de
acid citric, care au creat in acest volum un mediu sterilizant (concentratia acidului sulfuros total
fiind de aproximativ 2000 mg/dm” si pH-ul 1,8).

Aditionarea urmatoarelor partide de must in rezervorul de pastrare (cite 3 partide a céte
1,0...1,3 mii dal fiecare pe zi), a fost efectuatd in decurs de 3 zile, pe masura decantirii
mustului limpezit, obtinut din mustuiala fiecérei zile.

Mustul sulfitat si acidifiat, acumulat in rezervorul emailat, dupd aditionarea ultimei partide
de must proaspdt si omogenizarea lui, avand concentratia acidului sulfuros total de 225
mg/dm’ si pH-ul de 2,75, a fost pastrat in decurs de 30 zile in conditii obignuite sub aer liber,
dupd care a fost transferat, cu decantare de precipitatul format si filtrare prin diatomitd, la
pastrare ulterioard, In vase emailate a cate 2400 dal, in beciul Intreprinderii, de unde a fost, pe
masura necesitatilor de producere, dirijat la fabricarea vinurilor cu zahér rezidual prin metoda
de cupaj.

Fabricarea mustului conform celei mai apropiate solutii din aceastd materie prima cu un
grad sporit de afectare, inclusiv inceput de fermentare, este riscantd si ar necesita efectuarea
operativa a operatiunilor de sulfitare puternica initiald, debarasare de burbe si microorganisme
prin ricire, cleire cu doze sporite de bentonita, limpezire statica si filtratie minutioasa.

Exemplul 2

Strugurii de soiul Saperavi, pe masura receptiondrii pe partide de la culesul mecanizat, au
fost supusi zdrobirii si desciorchinarii, iar mustuiala obtinutd a fost sulfitatd din considerentele
125 mg/kg si supusa macerarii statice In decurs de 18...24 ore cu aditionarea enzimelor, dupa
care a fost dirijata la scurgere si presare in prese continue.

Mustul de toate fractiile, pe masura obtinerii, a fost dirijat Intr-un vas ermetic din otel
inoxidabil cu volumul de 2500 dal, dotat cu cimasi de racire.

Prealabil, in conditii de laborator, au fost determinate cantitdtile de acid sulfuros si acizi
alimentari, necesare pentru asigurarea in acest must a concentratiei acidului sulfuros total in
limitele 150...300 mg/dm® si marimea pH-ului mai mici de 2.8, si calculate cantititile pentru
2500 dal.

Dupéd transvazarea in vas a 1200 dal de must (aproximativ 50% din volumul preconizat),
in must s-au introdus 5 kg de acid sulfuros si 100 kg de acid tartric, care au creat in acest
volum de must un mediu sterilizant (concentratia acidului sulfuros total aproximativ de 570
mg/dm’ si pH-ul 2,3).

Aditionarea treptatd a urmatoarelor volume de must in vas a fost efectuatd in decurs de 6
ore, pe masura scurgerii §i presarii mustuielii macerate.

Mustul sulfitat si acidifiat, acumulat in rezervorul de otel, dupd aditionarea ultimei partide
de must proaspat, racirea si omogenizarea lui, avand concentratia acidului sulfuros total de 235
mg/dm’ i pH-ul mediului de 2,65, a fost pastrat in decurs de 10 zile in conditii obignuite.

Dupa limpezirea lui, mustul sulfitat-acidifiat a fost transferat, cu decantare minutioasd de
precipitatul format, la pastrare ulterioard in vase emailate.

Mustul obtinut, pe masura necesitatilor de producere, a fost dirijat la fabricarea vinurilor
rosii §i roze cu zahar rezidual prin metoda de cupaj.

Fabricarea mustului conform celei mai apropiate solutii din astfel materie prima (culesul
mecanizat §i simptome de fermentare dupd macerare), este riscantd i necesitd stoparea
operativd a multiplicarii drojdiilor in must (pasterizare, filtrare sterilizantd) si debarasare de
burbe prin cleire cu doze sporite de bentonitd si gelatina etc.

Procedeul propus permite diminuarea cheltuielilor de producere cu sporirea garantiei de
fabricare a unui produs calitativ chiar §i in cazurile cand este folositd materie prima cu grad
sporit de alterare.
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