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(54) Procedeu de acidifiere a produselor vinicole

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria vinicola, in
special la un procedeu de acidifiere a
produselor vinicole cu diferitd destinatie.

Procedeul, conform inventiei, include
tratarea  produselor vinicole cu  rdsini
schimbdtoare de ioni sau prin electodializa cu
substituirea cationilor sarurilor tartrice cu

2
cationi de hidrogen. Totodatd produsele
vinicole sunt incdlzite in prealabil, iar inainte
sau in procesul tratdrii in ele sunt introduse in
exces si solubilizate pand la saturatie sdruri
tartrice, preponderent piatrd de vin.
Revendicari: 2



(54) Process for acidification of wine-making products

(57) Abstract:
1

The invention relates to the wine industry,
particularly to a process for acidification of
wine-making  products  with  different
destination.

The process, according to the invention,
comprises treatment of wine-making products
with ion-exchange resins or electrodialysis
with substitution of tartrate salt cations by

2
hydrogen cations. At the same time, the wine-
making products are preheated, and before or
during the treatment process therein are
introduced in excess and dissolved to
saturation tartrate salts, predominantly cream
of tartar.
Claims: 2

(54) Cnoco0 noaKkucIeHns NPOAYKTOB BUHOACIHUS

(57) Pegepar:
1

W3obpereHre  OTHOCHTCI K BHHO-
JICTTBYECKOM MPOMBINUICHHOCTH, a HMEHHO K
CIroco0y MMOJKUCIECHNS IPOYKTOB BUHOJEIIHS
Pa3-NMUYHOTO Ha3HAUCHUSL.

Croco0, COTTIaCHO H300pETEHUIO,
BKJIFOYaeT 00pabOTKy MPOTYKTOB BHHOJIEIHA
HOHOOOMCHHBIMH ~CMOIIAaMH  HJIH  3IIEKTPO-
JIHAIM30M  C  3aMeNICHHEeM  KaTHOHOB

2
BUHHOKHUCIIBIX CONEH Ha KaTHOHBI BOZOPOJA.
IIpu TOM TIPOIYKTHI BHHOJICIINS
peBapUTCILHO HArpeBalT, a J0 WIH BO
BpeMs IIpoIecca O0Opa0OTKH B HUX BHOCAT C
n30BITKOM U PAacTBOPAIOT JO HACHITIICHUSL
BHHHOKHCIIBIC COIH, [IPEUMYIICCTBEHHO
BUHHELIH KaMEHb.
I1. popmymsr: 2
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Descriere:

Inventia se refera la industria vinicold, in special la un procedeu de acidifiere a
produselor vinicole cu destinatie diferita.

Acidifierea produselor vinicole este un procedeu de rutind, inclus in documentele
normative la fabricarea acestora cu unele restrictii, care se referd la limitele acestui
procedeu si natura acidifiantilor utilizati. Pentru struguri proaspeti, must, mustuiald, vin in
fermentare, suc de struguri, must partial fermentat, vinuri §i produse pe baza de vin este
admisd acidifierea cu utilizarea acidului tartric si altor acizi organici [1].

Procedeul mentionat este simplu si cel mai rdspandit in industria vinicold. Ca neajuns se
poate mentiona doar costul destul de ridicat al acizilor organici si folosirea incompletd a
potentialului natural al materiei prime.

Este cunoscut procedeul de fabricare a produselor vinicole, in particular a mustului, care
include majorarea aciditatii (acidifierea) prin amestec cu acidifianti naturali — must din
soiuri de struguri cu aciditatea ridicatd sau obtinut la prelucrarea strugurilor verzi,
nematurati, la care aciditatea poate si atinga 30 g/dm’ [2].

Procedeul cunoscut, cu folosirea In scopul acidifierii a potentialului natural al materiei
prime, este costisitor. Mai mult ca atat, acidifiantul natural folosit (mustul cu aciditate
ridicatd sau din struguri verzi) se caracterizeaza printr-un continut nestabil si neoptimal
pentru acidifiere, fapt ce poate duce chiar la diminuarea calitatii produsului finit.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de acidifiere a produselor vinicole ca mustul [3]
sau vinul [4], care prevede schimbarea cationilor sarurilor tartrice, care se contin in ele
(primordial cationii de potasiu K¥), cu cationii de hidrogen (H'), in procesul tratirii
produselor vinicole cu rasini schimbatoare de ioni ori tratérii prin electrodializa utilizand
membrane selective [5].

Procedeul de acidifiere cunoscut permite In mare masura folosirea rezervelor interne ale
produselor vinicole la acidifierea lor, cu obtinerea, la un pret de cost rezonabil si farad
modificarea substantiald a altor indici, a unor produse vinicole nu numai acidulate, c¢i si mai
stabile atat din punct de vedere microbiologic, cat si fizico-chimic. Procedeul cunoscut de
acidifiere, cu folosirea diferitor tehnici, capatd din ce in ce mai multd rdspandire pe méasura
perfectionarii acestor tehnici, fapt confirmat si de recunoasterea lor de catre OIVV
(Rezolutiile Organizatiei Internationale a Viei si Vinului: Oeno 360/2010, 361/2010 si
Oeno 442/2012, 443/2014).

in acelasi timp, procedeul mentionat, efectuat atat prin contact cu rasini schimbatoare
de cationi in formd H, cat si prin electrodializd, permitind ridicarea considerabild a
aciditatii active in produsele vinicole tratate (diminuand pH-ul), este limitat de
concentratiile cationilor séarurilor tartrice din aceste produse.

Mentiondm c3 inlocuirea a 1,0 g de ioni de potasiu (K*) din produsele vinicole, in care
acestia se afld preponderent in componenta bitartratului de potasiu (KHTar), cu ioni de
hidrogen (H") duce la majorarea acidititii titrabile (calculatd in acid tartric) doar cu 1,9 g,
iar concentratia ionilor de potasiu in aceste produse este limitatd de solubilitatea sarurilor
(care depinde primordial de temperaturd si concentratia alcoolului). Chiar daca aceste saruri
se pot afla in stare de suprasaturatie, concentratia lor nu depaseste 2,0 g/dm’ in must si 1,0
g/dm’ in vinuri materie primi. Ca regul, concentratia potasiului in aceste produse vinicole
este cu mult mai joasa si poate atinge valorile minime de 0,4 g/dm’ in must si de 0,1 g/dm’
in vinurile tratate (KwmxoBckuit 3.H., Cxypuxur W.M. Xwumus Buaa. MockBa,
Arpornuienpomuszat, 1988, p.137).

Problemele pe care le rezolvd inventia propusd sunt largirea limitelor de acidifiere a
produselor vinicole, inclusiv producerea unor acidifianti alimentari cu aciditate sporitd,
care pot fi folositi pentru acidifierea unei game largi de produse alimentare, inclusiv a
produselor vinicole.

Problemele expuse sunt rezolvate prin aceea cd procedeul de acidifiere a produselor
vinicole propus include tratarea acestora cu rdsgini schimbatoare de ioni sau prin
electodializd cu substituirea cationilor sarurilor tartrice cu cationi de hidrogen, totodatd
produsele vinicole sunt incdlzite in prealabil, iar inainte sau in procesul tratarii in ele sunt
introduse 1n exces si solubilizate pana la saturatie saruri tartrice, preponderent piatrd de vin.
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Produsele vinicole sunt incélzite pand la temperatura de 45...95°C, iar solubilizarea
sdrurilor tartrice si tratarea cu rdgini schimbdtoare de ioni sau prin ¢lectodializa se
efectueaza repetat.

Acidifierea produselor vinicole, conform procedeului propus, nu este limitatd de
componenta produselor vinicole initiale, deoarece in calitate de sursd a acidifierii servesc
nu numai sdrurile care se contin natural in aceste produse vinicole, ci §i sarurile tartrice
introduse si solubiluzate, inclusiv repetat, cantitatea carora poate fi stabilitd in dependentd
de scopurile si necesitdtile de acidifiere.

Folosirea in calitate de sdruri tartrice a pietrei de vin, separatd dupd pastrarea si/sau
tratarea produselor vinicole, care este un deseu natural al industriei vinicole, i care prezintd
materie primd disponibild i destul de ieftind, permite folosirea rationald, in scopul
acidifierii produselor vinicole, a materiei prime vinicole naturale, corespunzitoare
compozitiei lor. Addugatd cu exces In produsele vinicole, piatra de vin asigurd obtinerea
concentratiel maxim posibile pentru conditiile date (concentratia de saturatie) in termenele
si regimurile optimale.

Tinand cont de faptul ca solubilitatea pietrei de vin in produsele vinicole este limitata si
depinde substantial de temperatura (alaturi de concentratia alcoolului), solubilizarea
acesteia in produsele vinicole, precum si tratarea acestora este efectuatd la temperaturi
ridicate, in limitele Intre 45 i 95°C.

Luand in consideratie solubilitatea limitatd a pietrei de vin in produsele vinicole, in
scopul sporirii substantiale a aciditdtii in produsul finit, cu destinatia de a fi folosit in
calitate de acidifiant alimentar, introducerea pietrei de vin se presupune a fi efectuatd nu
doar 1n exces, dar si solubilizarea acesteia si tratarea cu rasini schimbatoare de ioni sau prin
electodializa sa fie efectuata repetat, pe masura transformarii ei in acid tartric.

Aceasta permite fabricarea unor acidifianti cu aciditatea titrabild limitatd doar de
moment aceastd concentratie limitd este de pana la 150...200 g/dm’ si are tendinta de a
creste odata cu progresul in aceste domenii).

Pentru efectuarea acestui procedeu de majorare a aciditatii se utilizeazd aparatajul
(coloane cu rasini schimbdtoare de ioni, electrodializatoare) cunoscut utilizat pentru
modificarea aciditatii, inclusiv in vinificatie.

Rezultatul tehnic al inventiei constd in largirea limitelor de acidifiere a produselor
vinicole, inclusiv producerea unor acidifianti alimentari cu aciditate sporita.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Produsul vinicol (must de struguri, vin materie primad, borhot etc.) este incilzit pand la
temperatura cuprinsd intre 45 si 95°C. Temperatura de incalzire este determinatd atit din
considerentele nivelului de acidifiere dorit, legat cu solubilitatea (nivelul de jos), cat si din
considerentele pastrarii nativitatii acidifiantului alimentar (nivelul de sus).

in produsul incilzit sunt introduse in exces si solubilizate pani la saturatie siruri
tartrice, preponderent piatra de vin, care este un deseu natural, separat dupa pastrarea si/sau
tratarea produselor vinicole, si prezintd primordial tartrat acid de potasiu.

Produsul vinicol incalzit, imbogatit cu saruri tartrice solubilizate, este supus tratérii prin
electrodializd si/sau cu risini schimbitoare de ioni in formd H', cu substituirea cationilor
sarurilor tartrice (primordial K¥) cu cationii hidrogenului (H*). Dupd tratare, produsul
vinicol acidifiat este récit pana la temperatura ambiantd.

Produsul vinicol acidifiat este dirijat la folosire de sine stititor ori in calitate de
acidifiant alimentar la fabricarea unei game largi de produse.

Deoarece solubilitatea sarurilor tartrice (si a cationilor acestora) in produsele vinicole
(mai ales la temperaturi moderate, determinate de cerintele fatd de calitatea produselor) este
limitatd, in scopul majorarii aciditatii in aceste produse vinicole, cu destinatia de a fi
folosite in calitate de acidifiant alimentar, introducerea pietrei de vin se efectueazad nu doar
in exces, pand la concentratia de saturatie la temperatura concretd, dar si repetat, pe masura
transformarii acesteia in acid tartric in procesul de tratare cu rasini schimbatoare de ioni sau
prin electodializa a produsului vinicol, imbogatit cu piatra de vin solubilizata.

Exemplul 1

Mustul de struguri proaspdt, separat de mustuiald, a fost sulfitat pand la concentratia
acidului sulfuros de 250 mg/dm’ si limpezit dupd aditionarea suspensiei de bentonit.
Mustul, limpezit dupa separarea lui de burbe, a fost incilzit pani la temperatura de 60°C. In
mustul limpezit incalzit a fost introdusa 1n exces si solubilizatd pana la saturatie piatrd de
vin.
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Mustul, incélzit si imbogatit cu piatrd de vin solubilizatd la temperatura de 60°C, a fost
separat de piatra de vin nesolubilizata si tratat cu rasind schimbéatoare de cationi in forma
H" la temperatura de incilzire.

Datele analitice ale mustului acidifiat dupa procedeul cunoscut si dupd procedeul
propus sunt prezentate in tabel si indica posibilitatea acidifierii mai puternice a mustului de
struguri dupa procedeul propus. Acest must, fabricat cu utilizarea pietrei de vin, adaugata
si solubilizata inainte de tratarea cu cationit, este caracterizat cu o aciditate titrabild sporita,
inclusiv datoritd continutului sporit de acid tartric pretios. Mai mult ca atat, mustul fabricat
dupd procedeul propus cu aciditatea activa sporitd prezintd o materie prima sau un produs
cu stabilitate sporita.

Mustul fabricat dupd procedeul propus poate fi dirijat la consum direct sau folosit in
calitate de materie priméa (inclusiv component de cupaj) la fabricarea altor produse vinicole
(vinuri cu zahdr rezidual, sucuri, bauturi nealcoolice etc.).

Exemplul 2

Borhotul, obtinut la distilarea vinului materie prima alb, a fost supus tratirii cu
substante de cleire, urmata de sedimentarea staticd si de separarea borhotului limpezit de
precipitatul format prin filtrare grosiera.

In borhotul limpede, dupi incilzirea lui pana la temperatura apropriati de temperatura
de fierbere ( 95°C), a fost introdusa in exces piatrd de vin, care a fost solubilizatd pana la
saturatie.

Borhotul fierbinte imbogatit cu piatrd de vin solubilizatd, separat de piatra de vin
nesolubilizatd, a fost trecut prin coloana cu risind schimbdtoare de cationi in H*- formi, cu
intoarcerea acestuia in repetate randuri peste piatra de vin rdmasd de la solubilizarea
initiala.

Dupa solubilizarea repetatd a pietrei de vin in borhotul fierbinte, trecut prin coloana cu
cationit, ciclul de tratare a fost continuat de opt ori, cu aditionarea In cateva etape a pietrei
de vin epuizate pe masura solubilizarii acesteia in borhotul fierbinte.

Datele analitice ale borhotului acidifiat dupad procedeul cunoscut si dupa procedeul
propus, prezentate in tabel, indicd posibilitatea fabricarii, dupa procedeul propus, a unui
acidifiant alimentar cu continut sporit in acizi titrabili, preponderent in acid tartric pretios.

Mai mult ca atat, acidifiantul obtinut cu aciditate activd majoratd prezintd o materie
prima cu stabilitate sporita.

Acidifiantul alimentar pe baza de borhot, fabricat dupd procedeul propus, cu sau fard o
tratare suplimentard, poate fi utilizat pentru acidifierea unei game largi de produse
alimentare, inclusiv vinuri dezalcoolizate, bauturi nealcoolice, sucuri reconstituite etc.

Exemplul 3

Vinul materie prima de struguri alb, sulfitat pand la concentratia acidului sulfuros de
150 mg/dm’, a fost incilzit pan la temperatura de 45°C, dupi care a fost introdusa in exces
piatréd de vin si solubilizatd prin amestec intensiv panad la saturatie.

In vinul materie prima, incélzit §i imbogatit cu piatrd de vin solubilizatd la temperatura
de 45°C, au fost Inlocuiti cationii sarurilor tartrice cu cationii de hidrogen la trecerea lui
(fara separarea preliminard a microcristalelor pietrei de vin nesolubilizate si suspendate)
printr-un aparat de electodializa cu membrana selectiva.

Procesul a fost repetat de cinci ori, cu intoarcerea vinului materie prima in flux circular
peste piatra de vin, rdmasd de la solubilizarea initiald, la care au fost addugate cantitati
suplimentare, pe masura solubilizarii acesteia.

Datele analitice ale vinului materie prima acidifiat dupa procedeul cunoscut si dupad
procedeul propus sunt prezentate in tabel.

Vinul materie primd, acidifiat dupa procedeul propus, cu aciditate titrabild majoratd,
prezintd un acidifiant alimentar cu continut sporit in acid tartric pretios.

Mai mult ca atat, acest acidifiant, fabricat cu utilizarea pietrei de vin, addugatd si
solubilizatd repetat in vinul materie prima incdlzit, inainte de tratarea electrodialitica a
acestuia, prezintd nu numai un component de cupaj comod pentru acidifierea vinurilor
materie primd cu aciditate scazutd, ci si o materie prima care poate fi folositd la fabricarea
componentilor de cupaj (vinuri materie prima extractive, extracte de drojdie etc.).

Indicii fizico-chimici ai produselor vinicole, acidifiate conform procedeului propus (P)
si procedeului analog (A), sunt prezentati in tabel.
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Tabel
Produsele vinicole
Indicii fizico-chimici Must de | Borhot Vin  materie
struguri prima
P A P A P A
Aciditatea initiala:
- acizi titrabili, g/dm’ in AT 7,5 7,5 10,4 | 10,4 | 6,8 6,8
- acid tartric, g/dm3 5,5 55 84 | 84 |39 3,9
- activd, pH u.c. 363 363 [346]3,46|333 |333
Temperatura de solubilizare si tratare, °C 60 20 95 120 |45 20
Aciditatea dupa primul ciclu (etapd) de tratare:
- acizi titrabili, g/dm’® in AT
- acid tartric, g/dm3 11,1 9,3 26,71 12,2 | 129 8,2
- activa, pH u.c. 7,8 5,5 229184 |88 3,9
2,71 | 2,84 2431274278 |292
Aciditatea la sfarsitul procedeului:
- acizi titrabili, g/dm’ in AT 11,1 |93 105 | 12,2 | 36,8 | 8,2
- acid tartric, g/dm3 7,8 55 82,5 84 |29.5 3,9
- activd, pH u.c. 2,67 | 2,78 1,69 | 2,62 | 243 | 2,84

Exemplele descrise si datele prezentate in tabel permit de a trage concluzia ca procedeul
propus permite largirea limitelor de acidifiere a produselor vinicole, inclusiv producerea
unor acidifianti alimentari cu aciditatea sporita.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Reguli generale privind fabricarea productiei vinicole. Sub redactia Taran N. si
Soldatenco E. Chigindu, Print-Caro, 2010, p. 14-23

2. Rusu Emil. Vinificatia primara. Chisindu, Continental Grup, 2011, p. 341-343

3. Rusu Emil. Vinificatia primara. Chisindu, Continental Grup, 2011, p. 343

4. Mnpurvan 3.M., INapumox B.C. PerynupoBaHue KHCIOTHOCTH BHH METOIOM
anekrponuanusa. Kypran CanmoBomscTBo, Bunomenne u  BuHOpamzapcTBO
MonmaBuu, 1975, Ne 4, p. 25-28

5. Escudier J-L. et al. Acidification et stabilisation tartrique par methodes
soustractives. Comparaison de technologies d'echanges d'ions par resines et
d'extraction d'ions par membranes. Revue Progres Agricole et Viticole. 2012, 129,
Ne 13-14, p. 324-332

(57) Revendicari:

1. Procedeu de acidifiere a produselor vinicole care include tratarea acestora cu rasini
schimbatoare de ioni sau prin electodializd cu substituirea cationilor sarurilor tartrice cu
cationi de hidrogen, caracterizat prin aceea ci produsele vinicole sunt incdlzite in
prealabil, iar inainte sau in procesul tratarii in ele sunt introduse in exces §i solubilizate
pand la saturatie saruri tartrice, preponderent piatrd de vin.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ci produsele vinicole sunt
incdlzite pand la temperatura de 45...95°C, iar solubilizarea sarurilor tartrice §i tratarea cu
ragini schimbdtoare de ioni sau prin electodializa se efectueaza repetat.
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