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procedee de fabricare a vinurilor cu utilizarea acestuia

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria vinicola, si
anume la un procedeu de fabricare a
extractului de drojdie  destinat producerii
vinurilor si la procedee de fabricare a vinurilor
cu utilizarea acestuia.

Procedeul de fabricare a extractului de
drojdie prevede separarea precipitatului lichid
de drojdie din vin dupd fermentare, acidularea
precipitatului cu acid sau acizi alimentari pand
la atingerea concentratiei acizilor titrabili de
20...60 g/dm’, sulfitarea pana la un continut de

acid sulfuros de 500...2000 mg/dm’ si

macerarea ulterioara in decurs de 48...240 ore.

2
Dupéd macerare extractul de drojdie, optional,

se dilueazd cu vin in raport de 1:(4...6)
respectiv, se limpezeste si se separd de drojdie.

Procedeul de fabricare a vinului sec
prevede administrarea in vin a extractului de
drojdie mentionat in cantitate de 0,25...2,50%
mas. din volumul vinului, iar procedeul de
fabricare a  vinului  spumant prevede
administrarea in amestecul fermentativ a
extractul de drojdie diluat cu vin si limpezit, in
cantitate de 0,5...5,0% mas. din volumul
amestecului fermentativ.

Revendicari: 4



(54) Process for producing yeast extract intended for wine production and
processes for producing wines with its use

(57) Abstract:
1

The invention relates to the wine-making
industry, namely to a process for producing
yeast extract intended for wine production and
to processes for producing wines with its use.

The process for producing yeast extract
provides for the separation of the liquid yeast
precipitate from the wine after fermentation,
acidification of the precipitate with food acid
or acids to achieve a concentration of titratable
acids of 20...60 g/dm’, sulphitation up to a
content of sulfurous acid of 500...2000
mg/dm’ and subsequent maturation during

48...240 hours. After maturation the yeast

2
extract is optionally diluted with wine in the

ratio of 1:(4...6) respectively, is clarified and
separated from the yeast.

The process for producing dry wine
provides for the administration into wine of
said yeast extract in an amount of 0.25...2.50
mass% from the wine volume and the process
for producing sparkling wine provides for the
administration into the fermentative mixture of
yeast extract diluted with wine and clarified, in
an amount of 0.5...5.0 mass% from the
fermentative mixture volume.

Claims: 4

(54) Cnoco0 npou3BOACTBA APOXKAKEBOr0 IKCTPAKTA NPEIHAZHAYEHHOI0 ISl
BBIPA0OTKH BHH H CNOCOOBI MPOU3BOACTBA BHH C €r0 MCN0Jb30BAHIEM

(57) Pedepar:

W3obpeTeHHEe  OTHOCHTCS K BHHO-
JICTIBUECKON TIPOMBINICHHOCTH, 4 HUMEHHO K
crrocody IPOU3BOJICTBA JIPOKIKEBOTO
IKCTPAKTa JUIS BRIPAOOTKU BHH H K CIIOcObam
IIPOU3BOJICTBA BUH C €I'0 UCIIOIH30BAHHEM.

Crocod  TPOU3BOACTBA  JIPOMIKEBOTO
OKCTpaKTa  IPEAYCMATPUBACT  OTACICHHE
JKHJIKOTO JIPOXIKEBOTO OCaJ[Ka M3 BHHA ITOCIIE
OpPOJKCHUSA, IIOJKHCICHUE OCAJKa ITUIICBOH
KHUCITOTOH WJIM KHCIOTAMH JIO JOCTHYKEHES
KOHIICHTPAITHH THTPYeMbIX KuciaoT 20...60
r/IM°,  CymbQHTAIMIO MO COMCPIKAHHSA
ceprucroif kucnorsl 500...2000 Mr/me |
HOCIEIYIONIee  HAacTaUBaHHE B TEUCHHUE
48...240  gacoB. Ilocie  HacTauBaHHA

I[pO)K}KCBOI\/'I OKCTpPaKT, OIIMAOHAJIbBHO, pa3-

2
OaBisgercs BHHOM B coorHomenun 1:(4...6)

COOTBETCTBEHHO, OCBETIIACTCA H OTACIACTCS OT
JIPOACKEH.

Croco6  TpOM3BOACTBA  CYXOTO  BHHA
peTyCMaTPUBACT BHECEHHE B BHHO yKa-
3aHHOTO JIPOMGKEBOTO IKCTPAKTA B KOITHUCCTBE
0,25...2,50 macc.% or 00nLeMa BHHA, a CIIOCOD
OpPOM3BOACTBA ~ HWIPHCTOTO  BHHA  IIpe-
JTyCMATPHBAECT BHECEHHE B OPOIIILHYIO CMECH
JIPOKIKEBOTO SKCTPAKTA Pa30aBICHHOrO BUHOM
U OcBemIeHHOro, B kommuectBe 0,5...5,0
Mace.% oT 00beMa OPOAMIBHON CMECH.

I1. popmymss: 4
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a
extractului de drojdie destinat producerii vinurilor si la procedee de fabricare a
vinurilor cu utilizarea acestuia.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor, care prevede fermentarea mustului
si pastrarea indelungata a vinului tdnar pe drojdia formatd in scopul imbogétirii lui cu
substante biologic active extrase din drojdii [1].

Procedeul cunoscut permite fabricarea unor vinuri de calitate, insa necesitd conditii
specifice de pdstrare a acestora (aciditatea activd ridicatd si temperaturi joase).
Procedeul este indelungat (30...60 zile) si necesitd masuri suplimentare de protectie a
vinului de oxidare.

De asemenea este cunoscut procedeul de fabricare a autolizatului, utilizat la
fabricarea vinurilor, care prevede tratarea termicd a precipitatului de drojdie in conditii
de temperaturd ridicata si de presiune joasa [2].

Autolizatul de drojdie, fabricat conform procedeului cunoscut, la folosire in
vinificatie, permite Imbogatirea vinurilor cu substante biologic active ale drojdiilor,
elimindnd unele cerinte exagerate la pastrarea vinurilor si diminudnd considerabil
termenul de fabricare a lui.

In acelasi timp, autolizatul, fabricat dupi procedeul cunoscut, ca rezultat al
hidrolizei enzimatice la temperaturi ridicate, este imbogatit substantial cu substante
macromoleculare, potential instabile si nu poate fi folosit pentru o gamd largd de
produse, fiind recomandat doar pentru ameliorarea calitdtii vinurilor extractive
alcoolizate. Mai mult ca atat, fabricarea acestuia necesitd utilizarea unui aparataj
sofisticat, iar pastrarea lui, ca produs biologic instabil, necesita conditii specifice.

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a autolizatului de drojdie, recomandat
pentru ameliorarea calitdtii vinurilor si produselor alimentare [3], care prevede
mtroducerea in precipitatul lichid de drojdie, obtinut dupd fermentarea vinurilor, a
anhidridei sulfuroase in cantitate de 3...4 g/dm’, macerarea amestecului in decurs de
72...84 ore cu amestec in primele 40...48 ore, urmatd de separarea autolizatului de
precipitat si filtrarea lui.

Procedeul cunoscut permite diminuarea cheltuiclilor la fabricarea extractelor si
obtinerea unui autolizat biologic stabil, cu exigente minime la pastrare.

insd, autolizatul, fabricat dupd procedeul cunoscut, ca rezultat al folosirii
concentratiilor ridicate de anhidridd sulfuroasd, nu poate fi folosit pentru o gama largd
de produse in concentratiile care substantial pot influenta calitatea acestora. Mai mult
ca atét, fabricarea autolizatului, ca rezultat al folosirii concentratiilor sporite de aditiv
nociv si volatil, necesitd utilizarea unui aparataj specific, iar pastrarea si folosirea lui
este efectuatd cu masuri destul de severe de securitate.

Sunt cunoscute procedee de fabricare a diferitor tipuri de vinuri cu utilizarea
extractelor — autolizatelor de drojdie.

Este cunoscut procedeul care prevede fabricarea vinurilor linistite maturate prin
introducerea in ele inainte de postfermentare sau inainte de maturare a extractului de
drojdie, pregatit prin tratarea suspensiei de drojdie in cAmp ultrasonic [4].

Mai este cunoscut procedeul care prevede fabricarea vinurilor spumante prin
introducerea in amestecul fermentativ a autolizatului de drojdie, obtinut prin tratarea
fermentativa a suspensiei de drojdie [5].

Procedeele cunoscute permit fabricarea unor vinuri calitative, insa aplicarea lor este
efectiva doar la folosirea unor procedee sofisticate de pregatire a extractelor de drojdie,
care au un spectru ingust de utilizare.

Scopul inventiei si problemele care sunt rezolvate prin aceastd inventie sunt
extinderea domeniului de folosire a extractelor de drojdie la fabricarea vinurilor si
diminuarea cerintelor fatd de aparatajul si masurile de securitate la fabricare si pastrare.

Problemele enumerate sunt rezolvate prin aceea cd se propune un procedeu de
fabricare a extractului de drojdie, destinat producerii vinului, care prevede separarea
precipitatului lichid de drojdie din vin dupd fermentare, acidularea precipitatului prin
aditionarea 1n acesta a unui acid sau a unor acizi alimentari pand la atingerea
concentratiei acizilor titrabili de 20...60 g/dm’, sulfitarea pani la un continut de acid
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sulfuros de 500...2000 mg/dm’ si macerarea ulterioara in decurs de 48...240 ore. Dupi
macerare extractul de drojdie se dilueaza cu vin in raport de 1:(4...6) respectiv, se
limpezeste si se separd de drojdie.

Totodatd, se propune un procedeu de fabricare a vinului sec, care prevede
fermentarea mustului, mentinerea vinului pe drojdie, separarea precipitatului lichid de
drojdie din vin, administrarea in vin a extractului de drojdie fabricat conform
procedeului revendicat in cantitate de 0,25...2,50% mas. din volumul vinului,
limpezirea vinului §i tragerea de pe sediment.

Se mai propune un procedeu de fabricare a vinului spumant, care prevede
fermentarea secundard a amestecului fermentativ constituit din vin materie primad sec
tratat, licoare de rezervor, maia de drojdie si extract de drojdie fabricat conform
procedeului revendicat, addugat in cantitate de 0,5...5,0% mas. din volumul amestecului
fermentativ.

Procedeul propus de fabricare a extractului de drojdie permite obtinerea unui produs
Tmbogatit cu substante biologic active, care poate fi folosit, in cantitéti rezonabile si
suficiente pentru ameliorarea substantiald a calitatii, practic pentru toatd gama de vinuri.
In acelasi timp, regimurile efectudrii procedeului, ca rezultat al diminudrii considerabile
a concentratiel componentului volatil nociv — anhidridei sulfuroase, exclud cerintele
drastice fatd de securitate si aparataj la fabricarea si pdstrarea lor.

Diminuarea concentratiilor de acid sulfuros, cu pdstrarea si chiar ranforsarea
efectului de strapungere a peretilor drojdiilor, este atinsa prin aditionarea in precipitatul
de drojdie a acidului sau acizilor alimentari admisi pand la atingerea concentratiei
acestora de 20...60 g/dm3 (calculat in acid tartric).

Accastd concentratic de acid sau acizi alimentari admisi (tartric, citric, lactic si
malic) In precipitatul de drojdie sulfitat moderat permite imbogatirea extractului cu
substantele biologic active, care difuindeazd in mediu din interiorul celulelor de drojdie
prin intermediul ”gdurilor” din peretii acestora.

Concentratiile sinergice ale acizilor alimentari si acidului sulfuros, in cazul macerarii
drojdiilor la temperatura ambianta a Intreprinderilor vinicole (ca reguld intre 5 si 15°C),
in decurs de la 48 pand la 240 ore, nu duce la hidroliza masiva a macromoleculelor
drojdiilor sinu denatureaza ori pasiveaza esential substantele biologic active.

Nerespectarea acestor limite poate duce, pe de o parte, la obtinerea unui extract sarac
in substante biologic active, neefectiv pentru ameliorarea calitatii vinurilor (cazul
concentratiilor scdzute si termenul de macerare scurt), ori din contra, a unui extract cu
substante biologic active denaturate si/ori pasivate si Incdrcat cu substante oligomerice
de la hidroliza peretilor si macromoleculelor drojdiilor, care pot duce la complicatii,
legate de limpezirea si stabilitatea vinurilor.

Pentru realizarea acestui procedeu pot fi utilizate vase si aparataj-standard din
vinificatie.

Procedeele propuse de fabricare a vinurilor permit rezolvarea partiald a neajunsurilor
procedeelor cunoscute — diminuarea cerintelor fatd de aparatajul si masurile de
securitate la fabricare, largirea domenilui de utilizare. Mai mult ca atét, procedecle
propuse de fabricare a vinurilor permit folosirea mai rationald a rezervelor tehnologice
in substante biologic active ale drojdiilor cu obtinerea unor vinuri cu calitati
organoleptice avansate.

Procedeul propus se realizeaza in modul urmator.

Dupa fermentarea alcoolicd a mustului sau a amestecului fermentativ, din vin este
separat precipitatul lichid de drojdie.

Precipitatul lichid de drojdie este transvazat in vase tehnologice, dotate cu
agitatoare, unde este acidulat cu acid sau amestec de acizi alimentari admisi (tartric,
malic, lactic, citric) pani la atingerea acidititii titrabile de 20...60 g/dm’ (calculata in
acid tartric) si sulfitat din considerentele de 500...2000 mg/dm’ si macerat, pentru
obtinerea extractului de drojdie la temperatura ambiantd (care, de reguld, este cuprinsd
intre 5 §i 20°C), cu amestecdri periodice, in decurs de 48...240 ore.

Extractul obtinut este folosit pentru administrare directd (fard separare de drojdia
maceratd) in vinurile materie primd, in cantitate de 0,25...2,5% (la fabricarea vinurilor
linigtite), ori este prealabil diluat cu vin in raport de 1:(4...6) limpezit, separat de drojdia
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maceratd, si folosit in cantitate de 0,5...5% pentru administrare in amestecul
fermentativ (la fabricarea vinurilor spumante).

Exemplul 1

Din vinul tanar alb sec, direct dupa postfermentare si limpezire, a fost separat
precipitatul lichid de drojdie. Precipitatul, transvazat intr-un vas tehnologic obisnuit
dotat cu agitator, a fost sulfitat din considerentele 1000 mg/dm’, acidulat cu amestec de
acizi tartric, malic si citric (1:1:1), pand la atingerea concentratiei acizilor titabili de 60
g/dm’, si macerat la temperatura ambianta (8...12°C), cu amestecari periodice, in decurs
de doua zile.

Extractul obtinut se caracterizeaza printr-un continut putin ridicat in acid sulfuros
(aproximativ 1000 mg/dm’) si o aciditate titrabild sporiti (57 g/dm®). Extractul contine
280 mg/dm’ de azot total, inclusiv 85 mg/dm’ din forma aminici si 130 mg/dm’ din
formele de proteine si peptide.

Extractul obtinut in amestec cu drojdiile a fost introdus in vin, din care a fost
separat initial precipitatul lichid de drojdie, in cantitate de 2,5% mas. Vinul, imbogatit
cu substantele biologic active ale extractului de drojdie, dupd limpezire a fost repetat
separat de precipitatul format.

Vinul, pregatit cu folosirea extractului de drojdie mentionat, la aprecierea
organolepticd a fost mentionat cu un gust mai plin, mai proaspat si mai echilibrat, cu
nuante lactice si respectiv mai calitativ.

Exemplul 2

Precipitatul lichid de drojdie, separat prin decantare din vinul tanar alb sec limpezit,
a fost transvazat intr-un vas tehnologic obisnuit, dotat cu agitator, si sulfitat din
considerentele 2000 mg/dm’. Dupa acidulare cu amestec de acizi tartric si citric (1:1),
pana la atingerea concentratiei de 20 g/dm’, precipitatul lichid a fost macerat la
temperatura ambiantd (5...10°C), cu amestecari periodice, in decurs de sase zile.

Extractul obtinut se caracterizeazd printr-un continut ridicat in acid sulfuros
(aproximativ 2000 mg/dm’) si o aciditate titrabilda moderatd (22 g/dm’). Extractul
contine 230 mg/dm’ de azot total, inclusiv 75 mg/dm’ din forma aminica si 110 mg/dm’
din formele de proteine si peptide.

Dupa macerare, extractul in amestec cu drojdiile a fost introdus Intr-o parte din vinul
din care a fost separat initial precipitatul lichid de drojdie, in cantitate de 1,5%. Vinul,
pregatit cu folosirea extractului de drojdie mentionat, la aprecierea organoleptica a fost
mentionat cu un gust mai rond, mai echilibrat, cu nuante de frigcd si flori si respectiv
mai calitativ.

Exemplul 3

Precipitatul lichid de drojdie, separat din vasul ermetic dupd fermentarea
amestecului fermentativ, a fost transvazat intr-un vas tehnologic obisnuit, dotat cu
agitator, si sulfitat din considerentele 500 mg/dm’. Dupd acidulare cu acid tartric si acid
malic (1:1), pana la atingerea concentratiei de 40 g/dm’, precipitatul lichid de drojdie a
fost macerat la temperatura ambianta (10...15°C), cu amestecéri periodice, in decurs de
zece zile. Dupd macerare, amestecul de extract cu drojdie a fost diluat si omogenizat cu
vin tratat pentru spumante in raport de 1:5. La limpezire extractul de drojdie diluat a
fost separat de precipitat.

Extractul de drojdie diluat se caracterizeaza printr-un continut moderat in acid
sulfuros (aproximativ 200 mg/dm’) si o aciditate titrabildi moderata (10 g/dm?).
Extractul diluat contine 135 mg/dm’ de azot total, inclusiv 55 mg/dm’ din forma
aminica i 30 mg/dm’ din formele de proteine si peptide.

Extractul de drojdie diluat, dupd o pastrare preliminard in vase tehnologice
obisnuite, a fost addugat in amestecul fermentativ al urmdtoarelor partide de vinuri
spumante in cantitdti de 0,5...2,5%.

Vinurile spumante, pregatite cu folosirea extractului de drojdie diluat mentionat, la
aprecierea organoleptica au fost mentionate cu proprietiti de spumare-perlare mai
avansate, un gust mai echilibrat cu nuante complexe, in care se disting fructe exotice si
note lactice, §i respectiv mai calitative si mai preferate decat vinul spumant pregatit farad
folosirea extractelor de drojdie. Mentiondm ca folosirea la fabricarea vinurilor spumante
a extractelor de drojdie, pregatite conform procedeului proxim, In cantititi care
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substantial ar putea ameliora calitatea, este imposibild ca rezultat al concentratiei sporite
in el a acidului sulfuros.

Rezultatele testarii extractelor de drojdie si a vinurilor pregatite conform procedeelor
propuse ilustreaza posibilitatea extinderii domeniului de folosire a extractelor de drojdie
la fabricarea vinurilor cu calitati organoleptice avansate, precum si posibilitatea
simplificarii cerintelor fatd de aparatajul si masurile de securitate la fabricare si
pastrare.
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de fabricare a extractului de drojdie, destinat producerii vinului, care
prevede separarea precipitatului lichid de drojdie din vin dupd fermentare, acidularca
precipitatului prin aditionarea in acesta a unui acid sau a unor acizi alimentari pana la
atingerea concentratiei acizilor titrabili de 20...60 g/dm’, sulfitarea pana la un continut
de acid sulfuros de 500...2000 mg/dm’ si macerarea ulterioard in decurs de 48...240
ore.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care dupd macerare extractul de drojdie se
dilueazd cu vin in raport de 1:(4...6) respectiv, se limpezeste si se separd de drojdie.

3. Procedeu de fabricare a vinului sec, care prevede fermentarea mustului,
mentinerea vinului pe drojdie, separarea precipitatului lichid de drojdie din vin,
administrarea in vin a extractului de drojdie fabricat conform procedeului definit in
revendicarea 1 in cantitate de 0,25...2,50% mas. din volumul vinului, limpezirea vinului
si tragerea de pe sediment.

4. Procedeu de fabricare a vinului spumant, care prevede fermentarea secundara a
amestecului fermentativ constituit din vin materie prima sec tratat, licoare de rezervor,
maia de drojdie si extract de drojdie fabricat conform procedeului definit in
revendicdrile 1-2, addugat in cantitate de 0,5...5,0% mas. din volumul amestecului
fermentativ.
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singur

E - document anterior dar publicat la data depozit
national reglementar sau dupa aceasta data

Y — document de relevantd deosebitd: inventia
revendicatd nu poate fi consideratd ca
implicand activitate inventivd cand
documentul este asociat cu unul sau mai
multe documente de aceiasi categorie

D — document mentionat 1n descrierea cererii de
brevet

O - document referitor la o divulgare orald,
un act de folosire, la o expozitie sau la orice

C — document considerat ca cea mai apropiatd
solutie

alte mijloace de divulgare

& — document, care face parte din aceeasi familie de
brevete

P - document publicat inainte de data de
depozit, dar dupa data prioritétii invocate

L — document citat cu alte scopuri

Data finalizarii documentarii 2013.12.10

Examinator COLESNIC Inesa
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