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(54) Procedeu de fabricare a siropului de zahir destinat producerii vinului

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria vinicola, si
anume la un procedeu de fabricare a siropului
de zahar destinat producerii vinului.

Procedeul, conform inventici, prevede
acidifierea vinului materie prima tratat prin
tratarea cu rasini schimbdtoare de cationi in

2
formd H* cu substituirea cationilor sirurilor
tartrice din vin cu cationi de hidrogen péana la
atingerea pH-lui de cel mult 2,5, dizolvarea
zahdrului in vinul acidifiat, sulfitarea si
pastrarea siropului de zahér obtinut.
Revendiciri: 2



(54) Process for producing sugar syrup intended for wine production

(57) Abstract:
1

The invention relates to the wine industry,
namely to a process for producing sugar syrup
intended for wine production.

The process, according to the invention,
provides for the acidification of the treated
wine stock by treatment with cation exchange
resins in H* form by substituting cations of

2
tartaric acid salts of wine for hydrogen cations
to the attainment of the pH of at most 2.5,
dilution of sugar in the acidified wine,
sulphitation and storage of the produced sugar
syrup.
Claims: 2

(54) Crioco0 npou3BoOACTBA CAXAPHOI0 CHPONA NPEeIHA3HAYEHHOI0 J1JIA

NMpOU3BOACTBA BUHA

(57) Pegepar:
1

Wzo0pereHre  OTHOCHTCS K = BHHO-
JICTBYECKOM MPOMBINUICHHOCTH, a HMEHHO K
crroco0y IIPOHM3BOJICTBA CaxapHOTO CHPOIA
IpeTHA3HAYCHHOTO JUIA IIPOH3BO/ICTBA BHHA.

Croco0, COITIaCHO H300PETEHUIO,
IpeTyCMaTPHBALT TTOJIKHCIICHIE obpa-
0O0TaHHOTO BHHOMATEpHAIa IIyTeM 00padOTKH

2
KaTHOHOOOMEHHBIME cMonaMu B H'  Qopme ¢
3aMCHOM KaTHOHOB COJICH BHHHOH KHCIIOTEHI
BHHAa Ha KaTHOHBI BOJOPOJA JO JOCTIKCHHS
pH mHe Oomee 2,5, pazbaBnenue caxapa B
MOAKUCICEHHOM  BHHE, CYIb(QUTAIHI0O U
XPaHECHUE TTOTYIECHHOIO CaXapHOrO CUPOIIa.
I1. popmymsr: 2
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a siropului de
zahdar destinat producerii vinului.

Este cunoscut procedeul de fabricare a solutiilor de zahar, folosite la fabricarea vinurilor
spumante in calitate de licoare de tiraj sau de rezervor, care prevede tratarea prealabilda a
vinului materie primd, dizolvarea zaharului in el la temperatura ambiantd cu agitare minutioasad
si pastrarea ulterioard a solutiei de zahar obtinute pana la folosirea in producere [1].

Procedeul cunoscut este simplu si larg raspandit, insd necesita cerinte speciale la tratarea
preliminard a vinurilor materie prima si are o destinatie restransa.

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a solutiilor de zahdr, folosite in calitate de
component de cupaj la fabricarea vinurilor aromatizate, care prevede tratarea prealabild a
vinului materie prima, dizolvarea zahdarului in el la temperaturi ridicate cu agitare minutioasd,
racirea solutiei de zahdr obtinute si pastrarea ei ulterioard pana la folosirea in producere [2].

Procedeul cunoscut permite fabricarea siropului de zahdr cu un grad sporit de invertire
(pand la indicele de dulceata de 1,3 comparativ cu al siropului de zahdr, obtinut prin dizolvarea
zaharului la rece), Insd necesitd aparataj special si cheltuieli suplimentare. Mai mult ca atat,
fabricarea lui necesitd atat cerinte speciale la tratarea preliminard a vinurilor, cat si respectarea
strictd a regimurilor termice si a duratei de fabricare, incdlcarea cérora poate duce la
degradarea partiald a zahdrului cu formarea unor compusi nocivi strict reglementati (oximetil-
furfurol).

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de fabricare a solutiei de zahar, folosita la fabricarea
vinurilor spumante in calitate de licoare de expeditie, care prevede tratarea prealabild a vinului
materie prima, dizolvarea zahdrului in el la temperatura ambiantd cu agitare minutioasd,
acidifierea prin adaugarea acidului citric, sulfitarea si pastrarea ulterioard indelungatd a licorii
de expeditie pana la folosirea in producere la conditionarea vinurilor [3].

Procedeul cunoscut este destul de simplu si, datoritd folosirii aparatajului modern, poate fi
usor mecanizat si controlat.

In acelasi timp, procedeul nu este lipsit de neajunsuri, care, alituri de cerintele speciale la
tratarea preliminard a vinurilor materie priméa contra tulburarilor, in special contra tulburarilor
cristaline, sunt:

- nivelul redus de invertire a zahdrului in licoarea de expeditie pregitita, fapt ce
diminueaza gradul de dulceatd sau necesitd folosirea temperaturilor ridicate, acidifierea
artificiald si pastrarea indelungatd a acesteia;

- folosirea cantitdtilor considerabile de acid alimentar exogen pentru conditionarea licorii
de expeditie si/sau a produselor finite, pregatite cu utilizarea acesteia;

- riscul de cristalizare a zaharului si de destabilizare (preponderent cristalind) a
produsului finit, mai ales la utilizarea pentru sulfitare a bisulfitului de potasiu si a zaharului cu
continut sporit de calciu.

Neajunsurile mentionate ale procedeului cunoscut sunt partial sau integral eliminate in
inventia revendicata prin acea ca procedeul de fabricare a siropului de zahar destinat producerii
vinului prevede acidifierea vinului materie prima tratat prin tratarea cu rasini schimbétoare de
cationi in forma H* cu substituirea cationilor sirurilor tartrice din vin cu cationi de hidrogen
pand la atingerea pH-lui de cel mult 2,5, dizolvarea zaharului in vinul acidifiat, sulfitarea si
pastrarea siropului de zahdr obtinut. Totodatd, dizolvarea zahdrului in vinul acidifiat se
efectueazi in cantitate de 500...850 g/dm’.

Rezultatul tehnic al inventiei constd in ameliorarea proprietatilor organoleptice (ridicarea
gradului de dulceatd ca urmare a gradului mai sporit al inversiei zaharozei), diminuarea
pretului de cost (eliminarea necesitatii adaugarii acidului exogen) si sporirea stabilitatii
produsului finit (excluderea riscului eventualelor tulburdri cristaline). El se datoreaza efectului
sinergic al elimindrii prealabile din vinul materie prima a cationilor sdrurilor tartrice si
substituirea cu ioni de hidrogen, care permite:

- folosirea rationald a potentialului natural de acizi ai vinului materiei prim. in vinurile

materie primd de struguri, sub forma de sdruri (inclusiv saruri acide), se afla 20...35% din

cantitatea de acizi, care pot genera, la substituirea cationilor sdrurilor tartrice cu ioni ai
hidrogenului, 2...4 g/dm’ de acizi liberi.

- excluderea riscului de instabilitate cristalind (chiar si in cazul folosirii pentru sulfitare a
bisulfitului de potasiu sau a zaharului cu concentratie sporitd in calciu), ca rezultat al elimindrii
din vinul materie prima a cationilor — posibilul motiv al instabilitdtii cristaline;
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- ameliorarea proprietétilor organoleptice (ridicarea gradului de dulceata) datoritd credrii
conditiilor favorabile si optimale de invertire a zaharozei in sirop cu concentratia zaharului de
500...850 g/dm’ la pH-ul mediului mai jos de 2,5.

Pentru efectuarea acestui procedeu este necesar aparataj standard pentru industria vinicold,
precum si aparataj special, deja elaborat i aplicat in aceastd ramurd (coloane schimbdétoare de
cationi utilizate pentru stabilizarea vinurilor).

Procedeul propus se efectueaza in modul urmator.

Vinul materie primd este supus prealabil tratarii, cu substituirea cationilor sarurilor
(tartrice), care se contin In el, cu cationi ai hidrogenului.

Tratarea vinului materie prima este efectuata, de preferintd, cu cationifi puternici (rdsini
schimbdtoare de cationi) in formd H', care permit substituirea practic totald a cationilor
sarurilor cu cationi ai hidrogenului, adica transformarea in stare liberd a tuturor acizilor, care se
contin 1n vin.

Ca reguld, in dependentd de compozitia initiald, substituirea totala a cationilor permite
majorarea aciditatii titrabile a vinului tratat cu 2...4 g/dm® (suficientd pentru a obtine un sirop
de zahdr conditionat dupd aciditate) si diminuarea pH-ului mediului pand la 2,2...2,5. In
practicd, tratarea vinului cu cationiti nu intotdeauna duce la substituirea totald a cationilor, care
depinde de timpul sau viteza de contact si proprietatile cationitilor.

Pentru fabricarea siropului de zahdr cu concentratia de 500...850 g/dm’, care este uzuali in
vinificatie din considerente tehnologice, este folosit vinul materie prima tratat in asa mod, ca
pH-ul si fie mai mic de 2,5 (la pH-ul mediului mai mare de 2,5 viteza de invertire a zahdrului
in sirop cu concentratia de 500...850 g/dm’ se diminueazi considerabil si, cu toate ¢ prezinta
interes tehnologic din considerentele stabilitétii i acidifierii, nu este optim din punct de vedere
al ameliorarii proprietatilor organoleptice).

Siropul de zahar obtinut dupa sulfitare este dirijat la pastrare pana la utilizarea in producere.

Exemplul 1

Vinul materie prima tratat alb sec pentru spumante cu aciditatea titrabila de 6,5 g/dm’ si
pH-ul = 3,1 a fost supus tratirii cu risini schimbitoare de cationi in formd H* in procesul
trecerii lui prin coloand. Procesul acidifierii a fost controlat dupd pH-ul vinului la iesire din
coloand, care la inceput s-a diminuat brusc pand la valoarca de 2,2, stabilizindu-se la aceastda
aciditate activa, si, dupa un volum de 43 ori mai mare decat volumul risinii, treptat a crescut
pand la valoarea initiald a acestuia din vin.

Fractia vinului tratat, cu pH-ul stabilizat la nivelul minim, egal cu aproximativ 2,3 si
aciditatea titrabili de 8,6 g/dm’, a fost separati. Dupa o perioada scurta de pastrare, in vinul
tratat in asa fel a fost solubilizat la temperatura ambiantd zahar tos pand la concentratia de 800
g/dm’.

Siropul de zahir obtinut a fost sulfitat pana la 250 mg/dm’ prin aditionarea bisulfitului de
potasiu si dirijat la pastrare in decurs de 10 zile, dupd care a fost folosit in calitate de licoare de
expeditie la conditionarea vinurilor spumante.

in calitate de varianta de control a fost folosita licoarea de expeditie cu aceeasi concentratie
de zahar, pregdtita din acelasi vin materie prima conform solutiei proxime.

Rezultatele testarilor siropului de zahdr si vinului spumant obtinut sunt prezentate in
tabelul 1.

Tabelul 1

Procedeul
Indicii

control propus
Sirop de zahdr (licoare de expeditie)
Concentratia in masi a zaharului, g/dm’ 805 802
Aciditatea titrabild, g/dm’ 6,5 4,5
Aciditatea activa, pH 2,85 2,25
Gradul de invertire a zaharului, %:
- dupd pregdtire 12 38
- dupd 10 zile de péstrare 25 83
Acid sulfuros total, mg/dm’ 235 245

Vinul spumant

Concentratia in masi a zaharului, g/dm”’ | 45 | 47
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Gradul de invertire a zaharului, % 26 89
Aciditatea titrabila, g/dm’ 6,4 6,2
Aciditatea activad, pH 3,15 3,05
Concentratia in masi a calciului, g/dm’ 67 36
Temperatura de saturatie a bitartratului de potasiu, °C
10 6

Nota organolepticd 8,6 8,8

" inclusiv 3,3 g/dm’ de acid citric exogen

Exemplul 2
Vinul materie primd alb sec tratat pentru vinuri aromatizate, cu aciditatea titrabild de
5 5,3 g/dm’® si pH-ul 3,4, a fost supus tratirii cu rasind schimbitoare de cationi in forma H' in
procesul trecerii lui prin coloand. Procesul acidifierii a fost controlat dupd pH-ul vinului la
iegirea din coloand, care la inceput s-a diminuat brusc pand la 2,1, s-a stabilizat la aceasta
aciditate activd, si, dupd un volum de 35 ori mai mare decdt volumul raginii, treptat a crescut
pana la marimea initiald a acestuia din vin.

10 Fractia vinului tratat, cu pH-ul mediu, egal cu aproximativ 2,4 si aciditatea titrabild de
9,3 g/dm’, a fost separatd. Dupa o perioada scurtd de pastrare, in vinul tratat in asa fel a fost
solubilizat la temperatura de 25...30° C zahar tos pani la concentratia de 550 g/dm’.

Siropul de zahar obtinut a fost sulfitat pani la 180 mg/dm’ prin aditionarea bisulfitului de
potasiu si dirijat la pastrare la temperatura ambiantd. Dupd pastrare in decurs de 5 zile a fost

15 folosit in calitate de component de cupaj la conditionarea unui vin aromatizat.

in calitate de variantd de control a fost folosit siropul de zahdr cu aceeasi concentratie de
zahdr, pregatit din acelasi vin materie primd conform solutiei proxime.
Rezultatele testarilor siropului de zahar si vinului aromatizat sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2

Procedeul
Indicii

control propus
Sirop de zahar
Concentratia in mas3 a zaharului, g/dm’ 538 542
Aciditatea titrabili, g/dm’ 6,0 6,0
Aciditatea activa, pH 3,0 2,45
Gradul de invertire a zaharului, %:
- dupa pregatire 15 42
- dupd 5 zile de pastrare 20 80
Acid sulfuros total, mg/dm’ 165 170
Vinul aromatizat
Concentratia in masi a zaharului, g/dm’ 85 87
Gradul de invertire a zaharului, % 23 85
Aciditatea titrabili, g/dm’ 5,5 5.4
Aciditatea activa, pH 3,45 3,24
Concentratia in masi a calciului, g/dm’ 137 86
Temperatura de saturatie a bitartratului de potasiu, °C

15 12
Nota organolepticd 8,4 8,7

20 " inclusiv 2,5 g/dm’ de acid citric exogen

In baza rezultatelor exemplelor sus-mentionate, prezentate in tabelele 1 si 2, putem trage
concluzia céd procedeul de fabricare a siropului de zahdr destinat producerii vinurilor permite
obtinerea rezultatului tehnic preconizat.
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
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N. si Soldatenco E. Chisindu, Print-Caro, 2010, p. 389, punct 4.7.3

2. JlecuoB ILIL., Peprman I'.M. ApomartusupoBanHble BuHa. Mocksa, IlumieBas
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3. Reguli generale privind fabricarea productiei vinicole. Culegere sub redactia Taran
N. si Soldatenco E. Chisindu, Print-Caro, 2010, p. 389, punct 4.7.4

(57) Revendiciri:

1. Procedeu de fabricare a siropului de zahdr destinat producerii vinului, care prevede
acidifierea vinului materie primd tratat prin tratarea cu rdsini schimbaétoare de cationi in formd
H" cu substituirea cationilor sarurilor tartrice din vin cu cationi de hidrogen pind la atingerea
pH-lui de cel mult 2,5, dizolvarea zaharului in vinul acidifiat, sulfitarea si pastrarea siropului
de zahar obtinut.

2. Procedeu, conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ca dizolvarea zahérului in
vinul acidifiat se efectueaza in cantitate de 500...850 g/dm’.

Sef Directie Brevete: GUSAN Ala
Sef Sectie Examinare: LEVITCHI Svetlana
Examinator: COLESNIC Inesa
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