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(57) Rezumat:
1
Inventia se referd la industria vinicold,
si anume la un procedeu de fabricare a vinului.
Procedeul, conform inventiei, include
receptionarca strugurilor de soiuri albe sau
roze, zdrobirea si desciorchinarea acestora cu
obtinereca mustuiclii proaspete, macerarca
mustuielii, separarca si deburbarea mustului

2
proaspat, fermentatia alcoolicd a mustului,
totodatd spre sfarsitul fermentatiei alcoolice
sau dupd finalizarca acesteia, se¢ administreazi
o solutic de levuri plasmolizate, obtinutd la
amestecarea levurilor uscate cu must sau cu
solutie de zahir tos.
Revendicari: 2



(54) Process for producing wine

(57) Abstract:
1

The invention relates to the wine
industry, namely to a process for producing
wine.

The process, according to the
invention, comprises accepting the grapes of
white or pink varieties, their crushing and
destemming to obtain fresh pulp, infusing the
pulp, separating and clarifying the fresh must,

(54) Cnioco6 mpou3BOACTBA BUHA

(57) Pedepar:
1
H3ob6peTeHue OTHOCHTCA K
BHHOZ[CHB‘IGCKOﬁ TPOMBINIICHHOCTH, a

HMCHHO K crioco0y MPOM3BOACTBA BHHA.
Croocob, commacHo H300pETCHHIO,
BKITIOYACT MPHCMKY BHHOTPAna OCHBIX WA
PO30BBIX  COPTOB, €ro  JApoOJcHHC W
TPCOHCOTACIACHAC C IOJYUCHHCM CBCKCH
ME3CH, HACTAWBAHHE MC3TH, OTACICHHEC H

2
alcoholic fermentation of the must, at the same
time closer to the end of alcoholic fermentation
or after its completion, a solution of
plasmolyzed yeast is introduced, obtained by
mixing dry yeast with must or with a solution
of granulated sugar.
Claims: 2

2

OCBETJICHHE CBEXCI0 Cyclia, CIHPTOBOC
OpO’KCHHE CYCNa, TPH 3TOM OMIKC K KOHILY
CIOHPTOBOTO OpOKEHHSI HIH IIOCIE  €ro
3aBEPIICHUS, BBOJUIT pacrtsop
IIa3MOJTH30BAHHBIX  APONGKEH, MOIYYCHHBIN
MPH CMCIIUBAHHH CYyXHX APONGKEH € CyCIOM
WA C PACTBOPOM CaXapHOTO TECKa.

I1. popmymer: 2
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, i anume la un procedeu de fabricare a vinului de struguri
din soiuri albe sau roze.

E cunoscut procedeul de imbogitire a vinurilor cu substante biologic active care s¢ contin in
interiorul celulelor de levuri, prin mentinerea vinurilor pe sedimentul de drojdie cel putin 2 luni. Sub
actiunca enzimelor proprii a levurilor este distrusd membrana celulard (plasmoliza) i in vin trec substante
biologic active, cum ar fi substantele azotoase, vitaminele, mananoproteinele, acizii nucleici, enzimele,
esterii acizilor grasi, reductonii etc. Aceste substante active au un rol esential pentru valoarea alimentard a
vinurilor, proprietitile organoleptice si antioxidante [1].

Dezavantajele acestui procedeu sunt durata indelungatd de mentinere a vinurilor pe sedimentul
de drojdie, care cere ingrijirea vinurilor cu umplerea golurilor, sulfitarca pentru protejarea vinurilor de
oxidare si boli. Mentinerea vinului pe drojdie are loc in lunile noiembrie si decembric cand temperatura
in sectia de producere scade descori sub 10°C. La aceastd temperatura activitatea enzimelor de plasmolizi
ale levurilor este redusi si procesul de transfer al substantelor biologic active este insuficient.

Mentinerea temperaturii in sectia de pastrare a vinului peste 10°C este foarte costisitoare din
punct de vedere energetic si nu se utilizeaza practic in vinificatie. La mentinerea indelungatd a vinului pe
sedimentul de drojdie, in vin se formeazi diferiti compusi de descompunere care imprimad gustului si
mirosului nuante de drojdie alterati [2].

Cel mai apropiat procedeu de inventia propusd este administrarea in vin a unor preparate
enzimatice lichide, obtinute dupd mentinerea vinului pe drojdie timp de 2 luni [3].

Dezavantajul acestui procedeu este mentinerea indelungatd a vinului pe drojdie, problemele
legate de pastrarea preparatului enzimatic lichid, si se stie ci in timp activitatea enzimelor scade.

Problema pe care o rezolvd inventia propusa este imbogatirea vinurilor cu substante biologic
active, pastrarca proprietatilor native ale acestora cu reducerea timpului de mentinere a vinului pe drojdii.

Rezultatul tehnic al inventei consta in ameliorarea calitétii vinurilor i este in legiturd directd cu
clementul de baza al presupusei inventii.

Inventia solutioneazad problema prin aceea ci se propune un procedeu de fabricare a vinului care
se efectucazd in modul urmator.

Strugurii de soiuri albe sau roze, receptionati la fabrica de vinificatic primard, sunt supusi
zdrobirii cu deschiorchinare. Mustuiala proaspiti este dirijatd in vase de maceratic peliculard. Dupid
macerare mustuiala este vehiculatid la scurgere si presare. Mustul obtinut este vehiculat la deburbare.
Dupa deburbare mustul este dirijat la fermentatia alcoolicd cu administrarea levurilor selectionate
reactivate in doza de 20 - 40 g de levuri uscate la 100 L must.

Cu declansarea fermentatiei alcoolice acest proces este dirijat si cand in mustul in fermentatie
raman maxim 30 g/l zaharuri nefermentate sau dupd finalizarea fermentatiei alcoolice, in mustul in
fermentatic sau, respectiv, in vinul tindr, se administreazd o solutic de levuri plasmolizate ce contine
substante biologic active, care se¢ obtine in urmitorul mod: levurile uscate se¢ amestecd cu must cu
zaharitatea de 600-700 g/L, in proportia de 1 kg de levuri uscate la 2 L de must la temperatura de
20-32°C. Durata mentinerii amestecului pand la administrarea in mediul respectiv este de minim 24 ore.
Mustul poate fi inlocuit cu solutie de zahar tos cu aceeasi concentratie luatd in acelasi raport sau cu alte
substante, administrarea cdrora in vin este permisd de actele normative.

Solutia de levuri se administreaza in cantitate de 20-40 g levuri la 100 L de mediu.

La producerea vinurilor seci administrarea solutiei de levuri plasmolizate se efectueaza in mustul
in fermentatie, iar la producerea vinurilor demiseci si demidulci - dupa finalizarea fermentatiei alcoolice.

Pentru implementarea procedeului propus se utilizeaza utilajul vindriei.

Avantajele inventiei in raport cu stadiul tehnicii sunt urmitoarele:

®  plasmoliza celulelor de levuri se face timp de 24-72 ore sub actiunea presiunii osmotice in

solutic la temperaturi obisnuite, fapt care nu altereazi gustul si aroma vinului;

®  imbogitirea vinului cu substanfe biologic active poate fi executati la orice fazi de

producere a vinului incepand cu fermentatia alcoolicd, fard reducerea activititii substantelor biologic
active;

®  nu sunt necesare cheltuieli energetice pentru mentinerea temperaturii necesare in sectia de

pastrare a vinului.
Pentru plasmoliza membranelor celulare pot fi utilizate: must concentrat, must proaspét cu adaos
de zahir tos sau solutie de zahar tos cu zaharitatea de 600-700 g/L.
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Plasmoliza celulelor de levuri in mediu cu presiune osmotica ridicatd a fost confirmati prin
cercetari in laboratorul de oenologie a Universitatii Tehnice a Moldovei.
Tabelul 1
Rezultatele analizei microscopice a viabilitétii levurilor in solutie cu zaharitatea de 400 g/L

Tipul levurilor Campuri de studiu la microscop Total | Gradul de
identificate c C, Cs C, |Cs |Cs Cc, | Cs Co Cio glortlﬁcare,
(4]

Peste 24 ore

Nr. celule
moarte in
campul

microscopic 0 0 1 2 0 1 7 7 7 10 55 39,8
Nr. celule vii in
campul

microscopic 5 11 9 9 10 |8 0 0 10 |2 83 60,2
Peste 72 ore

Nr. celule
moarte in
campul

microscopic 12 1 24 |0 3 5 10 |7 3 4 69 37,91
Nr. celule vii in
campul

microscopic 0 10 1 12 14 |20 10 (12 |9 15 113 62,09

Tabelul 2
Rezultatele analizei microscopice a viabilitétii levurilor in solutie cu zaharitatea de 700 g/L
Tipul levurilor Campuri de studiu la microscop Total | Gradul de
identificate mortificare,
%

(o] C |G |G |G |G |G |G | Co | Cro

Peste 24 ore

Nr. celule moarte

in campul

microscopic 6 |8 1217 |6 |12|5 |6 |4 8 74 62,18
Nr. celule vii in

campul

microscopic 2 5 3 5 6 1 4 6 6 7 45 37,81

Peste 72 ore

Nr. celule moarte

in campul

microscopic 25 |13 |14 |12 |6 |8 |5 9 19 |8 136 72,72
Nr. celule vii in

campul

microscopic 12 |16 |5 5 3 1 1 5 2 1 51 27,27

Rezultatele obtinute denota ca la zaharitatea mediului de 700 g/L peste o zi sunt mortificate
62,18% din numarul levurilor administrate, iar dupa 3 zile valoarea creste 1la 72,72%.
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Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

La prelucrarea strugurilor de soiul Chardonnay s-au obtinut 1000 dal de must dupa deburbare.
Mustul a fost vehiculat 1la fermentatia alcoolicid cu administrarea in must a levurilor selectionate si
reactivate in doza de 0,3 g/L. Cand in mediul de fermentatic au rdmas cel mult 30 g/L de zaharuri
nefermentate, a fost administratd solutia de substante biologic active pregititad in felul urmator: cantitatea
necesard de levuri uscate este de 0.4 g x 10000 L = 4000 g sau 4 kg pentru doza de 0.4 g la 1 litru de
mediu de fermentatie. Volumul mustului concentrat cu zaharitatea de 680 g/L va fi respectivde 4 x 2 =8
litri. Intr-un vas de 10 litri se toarni 8 litri de must concentrat, se adaoga 4 kg de levuri uscate si se
amesteca bine. Solutia se lasd in repaus la temperatura de aproximativ 20°C in decurs de 24 ore, dupd ce
se administreazd in mustul care fermenteaza.

Tabelul 3
Parametrii tehnologici testati

Vin obtinut
Denumirea parametrilor

Conform Conform

procedeului procedeului

cunoscut propus
Volumul mustului deburbat, dal 1000 1000
Concentratia in masi a zaharurilor in must, g/dm? 200 200
Volumul mustului concentrat, litri 8
Concentratia in masi a zaharurilor in mustul concentrat, g/dm> 680
Téria alcoolici a vinului obtinut, % vol. 12,00 12,30

Vinul fabricat dupi procedeul propus are o tirie alcoolica cu 0,3% vol. mai sporitd decat vinul
din proba de control, dar dupd proprietitile organoleptice si reducitoare este superior acestuia.

Exemplul 2

La prelucrarea strugurilor de soiul Chardonnay s-au obtinut 1000 dal de must dupa deburbare.
Mustul a fost vehiculat la fermentatia alcoolicd cu administrarea in must a levurilor selectionate si
reactivate in doza de 0,3 g/L. Cand in mediul de fermentatic au rdmas cel mult 30 g/L de zaharuri
nefermentate a fost administratd solutia de substante biologic active pregititd in felul urmadtor: cantitatea
necesard de levuri uscate este de 0.3 g x 10000 L = 3000 g sau 3 kg pentru doza de 0,3 g la 1 litru de
mediu de fermentatie. Solutia de zahir a fost pregititd in modul urmétor: la 6 litri de must proaspéit cu
zaharitatea 200 g/dm’ se adaogd 2.4 kg de zahir tos, 30 g de acid tartric si se¢ amestecd pana la
solubilizarea zaharului, temperatura mediului fiind de 32°C. Dupd care se administreazd 3 kg de levuri

uscate, se amestecad bine, se mentine in decurs de 24 ore si se introduce in mustul care fermenteaza.

Tabelul 4
Parametrii tehnologici testati

Denumirea parametrilor Vinul obtinut

Conform Conform

procedeului procedeului

cunoscut propus
Volumul mustului deburbat, dal 1000 1000
Concentratia in masi a zaharurilor in must, g/dm? 200 200
Volumul solutiei de zahdr, litri 7,5
Concentratia in masi a solutiei de zahir, g/dm3 600
Téria alcoolic a vinului obtinut, % vol. 12,00 12,25

Taria alcoolicd a vinului fabricat conform procedeului revendicat creste

proprietitile organoleptice si reducitoare sunt superioare.

neinsemnat, dar
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(57) Revendiciri:

1. Procedeu de fabricare a vinului, care include receptionarea strugurilor de soiuri albe sau
roze, zdrobirea si desciorchinarea acestora cu obtinerea mustuielii, macerarca peliculard a mustuielii,
separarca si deburbarea mustului proaspit, fermentatia alcoolicd a mustului, totodatad la atingerea unui
continut de zaharuri de cel mult 30 g/L sau dupd finalizarca fermentatici alcoolice, in mustul in
fermentatic sau, respectiv, in vinul tindr, s¢ administreazi o solutic de levuri plasmolizate obtinuta la
amestecarea levurilor uscate cu must cu zaharitatea de 600-700 g/L sau cu solutic de zahir tos cu acecasi
concentratie, levurile si mustul/solutia de zahdr fiind luate intr-un raport respectiv de 1:2 cu mentinere
ulterioara cel putin 24 ore la o temperaturd de 20-36°C, iar solutia de levuri plasmolizate se administreazi
in doz3 de 20-40 g levuri la 100 L.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care administrarea solutiei de levuri plasmolizate in
mustul in fermentatie se efectucazi la producerea vinurilor seci, iar dupd finalizarea fermentatiei alcoolice
- la producerea vinurilor demiseci si demidulei.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisiniu, Republica Moldova
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