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(54) Procedeu de igienizare a suprafetelor tehnologice destinate contactului cu

productia vinicola

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria vinicold, si
anume la un procedeu de igienizare a
suprafetelor tehnologice destinate contactului
cu productia vinicola.

Procedeul, conform inventiei, prevede
dezinfectarea suprafetelor tehnologice prin
contact, in decurs de cel putin 5 min, cu o
cantitate de 1...5% de productie vinicold
destinatd de a fi in contact cu suprafetele
tehnologice, sulfitatd si acidulatd, constituitd
din una sau mai multe parti, dupd care aceasta

2
se omogenizeazd cu cantitatea restantd a
productiei vinicole, totodatd in calitate de
productie vinicold se utilizeazd vin, must sau
mustuiald, cantitatea de productie vinicold
sulfitatd si acidulatd avind un continut de
dioxid de sulf si un pH, respectiv, in vin de
200...300 mg/dm® si 2,6...2,8, in must de
250...350 mg/dm® si 2,4...2,7 si in mustuiald
de 300...400 mg/dm’si 2,5...2,8.
Revendicdri: 2



(54) Process for hygienization of technological surfaces intended for contact with

wine-making production

(57) Abstract:
1

The invention relates to the wine industry,
namely to a process for hygienization of
technological surfaces intended for contact
with wine-making production.

The process, according to the invention,
provides for the disinfection of technological
surfaces by contact, for at least 5 minutes, with
an amount of 1...5% of wine-making
production intended for contact with the
technological surfaces, sulphated and acidified,
consisting of one or more parts, after which it

2
is mixed with the residual part of the wine-
making production, at the same time as wine-
making production, must or mash, the amount
of sulphated and acidified wine production has
a sulfur dioxide content and a pH, respectively,
in the wine of 200...300 mg/dm® and 2.6...2.8,
in the must of 250...350 mg/dm® and 2.4,...2.7
and in the mash of 300...400 mg/dm® and
2.5...28.
Claims: 2

(54) Cnioco0 rurneHu3aAnNN TEXHOJOTHYECKHUX HOBerHOCTeI”J, npeaHa3sHAYEHHBIX
AJIA KOHTAKTA ¢ BUHOACIbYEeCKOH NPOaAYKUMer

(57) Pedepar:
1

Hzobperenue OTHOCUTCS K
BHHOJICITBYECKOI IPOMBIIIUIEHHOCTH, a
HUMEHHO K CIocody THTHCHU3AITHH
TEXHOIOTHUECKUX MOBEPXHOCTEH,
IpeTHA3HAYCHHBIX JUTSL KOHTaKTa c
BHHOJICIBYCCKOH IPOTYKITHEH.

Croco0, COITIacHO H300pETEHHIO,
IpeTyCMaTPHBACT JIC3UH(DEKITHIO
TEXHOIOTHUECKUX MOBEPXHOCTEH

TIOCPC/ICTBOM KOHTAaKTa, B TCUCHUC HC MCHCC 5

MHHYT, C  KOIMYECTBOM B 1...5%
BHHOJICITBYECKOI IPOTYKITUH,
IpeTHA3HAYCHHOH JUTSL KOHTAKTa c
TEXHOIOTHUSCKUMH HOBEPXHOCTAMH,
CyIbpUuTHpOBaHHOU u TOKUCICHHOMH,

2
COCTOSAIITUM U3 OJHON HIIH HCCKOIBKHUX YacTei,
HOCIIE Yero €€ IEePEMENTHBAIOT ¢ OCTATOYHOM
YACTHI0 BUHOJECIBUCCKON IPOMYKIIHH, IIPH
ITOM B KAueCTBE BHHOACIHUCCKON MPOYKITHH
UCIIONIB3YETCS  BUHO, CYCIO WIH — MeE3ra,
KOITHYECTBO CYIB(MHTUPOBAHHOM u
HMOJKHCICHHON BUHOACILYCCKON POYKITHH
HUMEET COjlepiKaHue JMOKCHia cepsl u pH,
coorBercrBenHo, B BuHe 200...300 mr/mv® u
2,6..2,8, B cycre  250..350 wmr/mi® u
2.4..27 u B mesre 300...400 wmr/mm® u
2,5...2,8.
I1. popmyms: 2
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de igienizare a suprafetelor
tehnologice destinate contactului cu productia vinicola.

Igienizarea vaselor, comunicatiilor si aparatajului tehnologic vinicol, care prevede
eliminarea murdariilor de orice natwrd i diminuarea Incarcaturii microbiene ce le
contamineaza (pand la nivelul de sigurantd), este un procedeu indispensabil si de rutind, fard
care este imposibild fabricarea productiei vinicole de calitate, si mai ales a mustului de struguri
si vinurilor.

Igienizarea, ca procedeu complex, include, de reguld, clitirea preliminara cu apd (pentru
eliminarea reziduurilor de murdarie liberd), spdlarea cu detergenti — solutii alcaline sau acide
(cu eliminarea murddriilor legate de origine organicd si anorganicd), dezinfectarea (cu folosirea
solutiilor dezinfectante, cu apd fierbinte, cu abur etc.) si clatirea cu apd (cu eliminarea
reziduurilor de detergenti si/ori dezinfectanti) [1].

Procedeul de igienizare necesitd, de obicei, i o clatire (suplimentard, finald) cu produsul
vinicol, inainte de umplere, transvazare sau alt procedeu, legat de contactarea acestuia cu
suprafetele igienizate (pentru ¢liminarea ramasitelor de apa de pe ele).

Insi procedeul este anevoios, necesiti cheltuicli financiare ridicate la procurarea,
pregdtirea, pastrarea si utilizarea solutiilor de detergenti si dezinfectanti si este insotit de un
consum considerabil de apa si de pierderi semnificative de produse vinicole.

Mai mult ca atét, igienizarea in conditii concrete de producere poartd riscuri de diminuare
sau chiar alterare a productiei finite, din cauza poludrii acesteia cu rdmasitele de detergenti
si/sau dezinfectanti.

Este cunoscut de asemenca procedeul de igienizare a vaselor, comunicatiilor si aparatajului
tehnologic, la care, In calitate de solutie dezinfectantd este utilizata solutie de acid sulfuros [2].

Procedeul cunoscut necesitd pregitirea, pdstrarea si utilizarea speciald a solutiilor cu
concentratii ridicate de acid sulfuros (mai mari de 1000 mg/dm?) si necesitd o duratd mare de
contact (de la cateva ore pana la cateva zeci de ore).

Mai mult ca atat, utilizarea lor necesitd folosirea cantitatilor considerabile de apad pentru
clatirea suprafetelor si lichidarea solutiilor utilizate (epuizate).

Folosirea solutiilor mentionate necesitd si precautiuni severe (deoarece concentratiile
ridicate de acid sulfuros creeazi o atmosferd daunatoare pentru personal). Faptul acesta duce la
majorarea cheltuielilor de tratare, iar pierderile de producere si riscurile raman ridicate.

Este cunoscut de asemeneca procedeul de igienizare a vaselor, a comunicatiilor si a
aparatajului tehnologic vinicol, care prevede spélarea si dezinfectarea acestora cu vin materie
prima sulfitat, cu concentratia acidului sulfuros de cel putin 200 mg/dm?, si acidifiat pani la
valoarea pH-ului de cel mult 2,8, care, optional, poate fi incélzit [3].

Utilizarea vinurilor materie primd sulfitate pand la concentratia acidului sulfuros de cel
putin 200 mg/dm® si acidifiate pAni la valoarea pH-ului de cel mult 2,8 permite diminuarea
considerabild a pierderilor si a cheltuielilor pentru igienizarea suprafetelor tehnologice,
destinate contactului cu productia vinicold.

in acelasi timp, procedeul cunoscut necesita pregitirea si pastrarea speciald a vinurilor
materie primd sulfitate si acidifiate si nu exclude riscul diminuarii calitatii productiei vinicole
de baza in cazul cand o cantitate de acest vin poate nimeri in ea.

Aceasta nu permite extinderea considerabild a diapazonului de utilizare a procedeului la
igienizarea suprafetelor de contact cu o gama mai largd de produse vinicole (mustuiald, must
proaspat si must in fermentare, diferite tipuri de vinuri etc.), totodatd nu permite diminuarea
considerabild a cheltuielilor de igienizare chiar i a vinurilor materie primaé, dat fiind faptul ca
pierderile de producere si riscurile rdmaén destul de ridicate.

Scopul inventiei propuse este largirea diapazonului de utilizare, diminuarea cheltuielilor, a
pierderilor de productie si a riscurilor la igienizarea suprafetelor, preconizate a fiin contact cu
productia vinicold (a vaselor, comunicatiilor si aparatajului tehnologic vinicol).

Problemele expuse sunt rezolvate prin aceea ca se propune un procedeu de igienizare a
suprafetelor tehnologice destinate contactului cu productia vinicola, care prevede dezinfectarea
acestora prin contact, in decurs de cel pufin 5 min, cu o cantitate de 1...5% de productie
vinicold destinatd de a fi in contact cu suprafetele tehnologice, sulfitatd si acidulata, constituita
din una sau mai multe parfi, dupd care aceasta se omogenizeazd cu cantitatea restantd a
productiei vinicole, totodatd in calitate de productie vinicold se utilizeazd vin, must sau
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mustuiald, cantitatea de productie vinicold sulfitatd si acidulatd avand un continut de dioxid de
sulf si un pH, respectiv, in vin de 200...300 mg/dm> si 2,6...2,8, in must de 250...350 mg/dm>
si2,4...2,7 siin mustuiald de 300...400 mg/dm’si 2,5...2,8.

Totodatd, dezinfectarca suprafetelor se efectueazd la inceputul si, optional, in procesul sau
la sféarsitul contactarii acestora cu productia vinicola.

In procedeul propus, efectul dezinfectant (concentratia de anhidrida sulfuroasd mai mare de
200 mg/dm® si acididatea activd cu pH-ul mai mic de 2,8), necesar pentru igienizarea
suprafetelor tehnologice este creat direct In productia vinicold (mustuiald, must, vin ¢tc.), care
urmeazd si contacteze sau contacteazd cu ele. Aceasta s-a obtinut prin sulfitarea si acidifierea
uneia sau cdtorva parti ale productiei vinicole. Partea acidifiatd, care 1si pastreazd categoria si
nativitatea, dupd omogenizare ulterioard cu partea restantd, nu modificd considerabil indicii
fizico-chimici i proprietatile organoleptice ale produselor vinicole, iar In unele cazuri si
stabilitatea coloidald ori cristalind a acestora.

Efectul dezinfectant al partilor de productie vinicold asupra suprafetelor de contact este
determinat de anumiti factori tehnologici: concentratia dioxidului de sulf “molecular” (in
strictd relatie dintre concentratica de dioxid de sulf “liber” si aciditatea activa), durata de
contact (inclusiv ponderea partii sulfitat-acidifiate), temperaturd suprafetelor (inclusiv
temperatura locala).

In limitele reale ale regimurilor tehnologice si cu modalititi de utilizare posibile (inclusiv
igienizarea mecanizatd), care asigura obfinerea rezultatului preconizat (dezinfectarea
satisfacdtoare a suprafetelor cu care contacteazd), partile de productie vinicold sulfitate si
acidifiate 1si pdstreazd nativitatea si rdmén 1n aceeasi categoriec de produs. Omogenizarca
ulterioard a partilor permite obtinerea efectului pozitiv preconizat cu excluderea necesitatii de a
utiliza alte solutii si diminuarea pana la absolut a pierderilor acestor produse vinicole.

Regimurile concrete de igienizare a suprafetelor tehnologice, conform procedeului propus,
sunt stabilite in limitele revindecarilor descrise, din considerente tehnologice, economice,
organizationale, organoleptice etc., fapt ce nu exclude controlul minutios al efectelor
(tehnologic si microbiologic) acestor regimuri §i respectarea normelor sanitare si igienice
generale.

Sulfitarea partilor de productie vinicold pentru crearea in ele a conditiilor, care sd asigure,
la pH-ul mai jos de 2,8, efectul dezinfectant, este efectuatd prin aditionarea aditivilor
tehnologici admisi (dioxid de sulf gazos sau 1n solutii concentrate, saruri ale acidului sulfuros).

Ridicarea aciditdtii active pand la diminuarea pH-ului mai jos de 2,8 in aceste parti poate fi
efectuatd atdt prin adifionarea acizilor alimentari admisi (tartric, citric etc.), cit si prin
substituirea cationilor sédrurilor din el, cu cationii hidrogenului (prin tratare cu rasini
schimbatoare de ioni ori prin electrodializa).

Conform studiilor preliminare, In conditii tehnologice normale, asigurarea dezinfectarii
satisfacdtoare la o duratd de contact de cel putin 5 min poate fi satisfacutd de conditiile, care
depind de produsele vinicole concrete, inclusiv pentru:

- mustuiald - concentratia dioxidului de sulf in mustul mustuielii 300...400

mg/dm?® si aciditatea activd cu pH-ul 2,5...2,8;

- must - concentratia dioxidului de sulf 250...350 mg/dm?® si aciditatea activa

cupH-ul 2,4...2,7;

- vin - concentratia dioxidului de sulf 200...300 mg/dm? si aciditatea activa

cupH-ul 2,6...2,8.

Ponderea concreta a partilor este determinatd din considerente tehnologice, principalul din
care este durata necesard si posibild de contact a partii (pargilor) productiei vinicole
dezinfectante cu suprafata de igienizare. Ponderca acestor parti (parte) este, ca reguld, de la
1% pénd la 5% din totalitatea volumului productiei vinicole.

Dezinfectarea suprafetelor tehnologice poate fi efectuatd la inceputul si, optional, in
procesul sau la sfirsitul contactdrii productiei vinicole cu ele, prin sulfitarea si acidifierca
primelor si/sau ultimilor pérti de productie vinicold, ori In procesul contactdrii productiei
vinicole cu ele, prin sulfitarea si acidifierea partii sau partilor fluxului productiei vinicole.

Pentru realizarea procedeului este necesar aparataj standard, utilizat in vinificatie.

Aplicarea acestui procedeu nu necesitd modificdri sau schimbari considerabile in regimul
tehnologic de lucru la intreprinderile vinicole.

Procedeul propus se efectueazd in modul urmator.

Prealabil, in dependentd de productia vinicold concretd (mustuiald, must, vin etc.) si de
volumul acesteia, sunt stabilite volumele partilor (volumul partii), in care se preconizeazda a fi
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create conditii, care le atribuie proprietéti sterilizante. Ponderea acestor parti (parte)
este, ca reguld, determinatd in limitele de la 1% pénad la 5% din volumul productiei vinicole, ce
trebuie sa asigure durata de contact cu suprafata de igienizare de cel putin 5 min.

Tindnd cont de starca sanitard a suprafetelor, cu care urmeazd sd contacteze aceastd
productie vinicold, pentru conditiile tehnologice concrete (temperatura, indicii fizico-chimici
etc.), sunt determinate cantitatile de aditivi si modalititile de acidifiere si sulfitare a partilor
(partii) productiei vinicole, necesare pentru atribuirea in ele a proprietétilor dezinfectante, care
sunt la aciditatea activd cu pH-ul mai mic de 2,8 (preferabil 2,4...2,8) si concentratia de dioxid
de sulf mai mare de 200 mg/dm® (preferabil 200...400 mg/dm?).

in partile (partea) productiei vinicole, divizate din totalitatea acesteia, sunt introdusi
aditivii si/sau sunt efectuate manipularile necesare pentru atingerea in ele a acestor condifii,
adica atribuirea proprietdtilor dezinfectante.

Divizarea partilor poate fi efectuatd in timp (prima si/sau ultima parte) ori din fluxul
productiei vinicole.

Partile (partea) productiei vinicole cu proprietdfi dezinfectante sunt supuse contactului cu
suprafata tehnologicd prin transvazare, improscare, umplere etc., cu durata necesard pentru
asigurarea efectului decontaminant garantat (cel putin 5 min).

Dupd contactare cu suprafetele tehnologice si decontaminarea acestora, pértile (partea)
productiei vinicole sunt omogenizate cu partea restantd a productiei vinicole date, care este
pastratd, tratatd, imbuteliatd etc. conform schemelor tehnologice concrete.

Exemplul 1. Butoaiele, a cate 224 dm?>, folosite prealabil pentru maturarea vinurilor rosii,
dupa scurgere si cliberarea de precipitat, au fost umplute cu vin rosu tAndr pentru maturare
ulterioara.

Igienizarea profilactici a suprafetelor interne ale acestor butoaie, care sunt infectate cu
microorganizme nocive (bacterii malolactice, acetice si drojdii de genul Brettanomyces), a fost
efectuatd conform procedeul propus.

In acest scop, in butoaiele infectate au fost introdusi prealabil cite 10 dm® de vin tanar
(4,5% din volumul vinului tanar, preconizat a fi introdus in acest butoi), cate 4,0 g metabisulfit
de potasiu si 80 g de acid tartric, care au creat, in aceastd parte a vinului, concentratia
dioxidului de sulf de 280 mg/dm? si aciditatea activd cu pH-ul 2,72 (suficientd pentru atribuirea
proprietatilor dezinfectante).

Butoaiele au fost inchise cu vrana si rostogolite repetat, pentru contactul suprafetei interne a
acestora cu partea vinului, céreia i-au fost atribuite proprietati dezinfectante.

Dupia contactarea In decurs de mai mult de 30 min, de pe suprafata lor internd au fost
prelevate mostre pentru analiza microbiologicd, iar in butoaie a fost introdusd o parte de vin
tAndr (pAnd la 224 dm?®), pentru maturare ulterioard.

Analiza microbiologicd ulterioard a pus in evidentd lipsa de microorganisme nocive vii pe
suprafata testatd, fapt ce a permis eliminarea primejdiei de dezvoltare a microorganismelor
nocive. Igienizarea conform procedeului descris minimal a influentat componenta fizico-
chimicd (A SO? = 9 mg/dm®, AAT = 0,36 g/dm?®) si organoleptici a vinului, fird pierdere
si/sau transferare a productiei vinicole 1n alta categorie.

In calitate de control a fost folosit procedeul de igienizare a butoaielor, conform celei mai
apropiate solutii, utilizdnd vin materie primi sec in cantitate de 10 dm’, sulfitat si acidifiat
analogic procedeului propus. Solutia decontaminatd dupd scurgere din butoaiele igienizate a
fost folositd repetat cu corectarea periodicd a conditiilor.

Butoaiele, igienizate conform ambelor procedee, dupa indicii microbiologici corespund
cerintelor pentru a fi utilizate la maturarea ulterioard a vinurilor.

Exemplul 2. Comunicatiile tehnologice, dupa o intrerupere in activitatea intreprinderii,
care la analiza microbiologicd au aratat infectare cu drojdii vinicole, au fost utilizate pentru
transvazarea 3800 dal de must de struguri, prealabil limpezit si sulfitat paAnd la 100 mg/dm?>.

Transvazarca mustului a fost efectuati din vasele de limpezire a sectici de vinificatie
primara in vasele termiozolate a sectiei de pastrare. Igienizarca suprafetelor de contact ale
comunicatiilor §i vaselor termoizolate a fost efectuatd conform procedeului propus.

In acest scop, in prima parte a mustului de struguri, in cantitate de 100 dal (2,6% din
volumul total de must preconizat pentru transvazare), au fost introduse 12 kg de amestec din
acid tartric si acid citric (1:1) si solutie de acid sulfuros de 5% in cantitate de 5 dm® (250 g
SO»), care au format un mediu sterilizant cu concentratia dioxidului de sulf de 335 mg/dm?> si
pH-ul 2,59.
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Comunicatiile tehnologice au fost umplute incet cu prima portic a mustului si dupd o
pastrare de 15...20 min a fost Tmpinsad cu must In vasul de receptie termoizolat. Suprafata
interna a vasului de receptie a fost contactatd cu prima parte a mustului in procesul recirculatiei
acesteia cu improgcare prin sistemul de spélare.

Dupa recirculatia primei parti de must, in vasul de receptie, prin comunicatia igienizata, a
fost transvazatd majoritatea volumului mustului limpezit.

In ultima parte a mustului de struguri limpezit, in cantitate de 90 dal (2,4% din volumul
total de must la transvazare), au fost introduse 10 kg de amestec din acid tartric si acid citric
(1:1) si solutie de acid sulfuros de 5% 1n cantitate de 4 dm® (200 g SO?), care au format un
mediu sterilizant cu concentratia dioxidului de sulf de 300 mg/dm? si pH-ul 2,64.

Ultima parte a mustului sulfitat si acidifiat a fost transvazatd in vasul de receptie, cu
scurgerea minutioasd a comunicatici de rdmdisitele de produs, care a fost ermetizat pentru
pastrare si utilizare ulterioara la transvazarea urmatoarelor partide de must.

In cantitatea totald de must, dupa omogenizarea partilor, s-a constatat lipsa drojdiilor de
infectie, iar concentratiile de acizi titrabili si de acid sulfuros au crescut corespunzitor la 0,55
g/dm’ si 10 mg/dm?. Igienizarea conform procedeului propus a demonstrat atat lipsa pierderilor
produsului vinicol, cét si pastrarea proprietétilor de ordin organoleptic, a nativitafii si categoriel
mustului.

Igienizarea suprafetelor comunicatiilor si vasului conform celei mai apropiate solufii
necesitd schimbarea categorieil materiei prime vinicole §i poate duce la pierderi si riscuri
considerabile.

Exemplul 3. Linia tehnologica de prelucrare a strugurilor, alcatuitd din buncér, zdrobitoare,
pompa si 2 vase de acumulare-macerare a mustuielii cu capacitatea a cate 2500 dal, suprafetele
de contact ale careia sunt abundent infectate cu drojdii vinicole, Inainte de inceputul procesului
de prelucrare a strugurilor, a fost supusd igienizarii conform procedeului propus.

In acest scop, in prima parte a strugurilor, in cantitate de 1250 kg (care reprezinta 2,5% din
cantitatea de struguri, preconizatd a fi prelucratd pe aceastd linie), au fost introduse 0,85 kg
metabisulfit de potasiu si 10 kg de acizi (amestec tartric si citric 1:1), care au creat in
mustuiald concentratia dioxidului de sulf de 390 mg/dm® si aciditatea activd cu pH-ul 2,7, cu
atribuirea proprietatilor dezinfectante.

Amestecul de struguri cu metabisulfit si acizi a fost supus zdrobirii si desciorchinarii, iar
mustuiala dezinfectanta a fost acumulatd in bena de acumulare de sub zdrobitor, de unde lent,
cu pompa, a fost transvazatd in primul vas de acumulare-macerare cu improscare pe suprafata
lui interna.

Dupa contactarea suprafetelor interne ale zdrobitorului, benei de acumulare, pompei,
comunicatiei si vasului de acumulare-macerare cu mustuiala sulfitati-acidifiatd, in decurs de
cel putin de 5 min, prin linia de prelucrare au fost prelucrate cu zdrobire, desciorchinare si
transvazare a 23750 kg de struguri, mustuiala cirora a fost omogenizatd cu prima parte a
acestora si acumulatd In primul vas de acumulare-macerare.

Dupéd prelucrarea acestor struguri cu umplerea primului vas, in partida urmétoare de
struguri, In cantitate de 1250 kg (care reprezinta 2,5% din cantitatea de struguri, preconizatd a
fi prelucratd pe aceastd linie), s-au introdus 0,85 kg metabisulfit de potasiu si 10 kg de acizi
(tartric si citric 1:1), care au creat in mustuiald concentratia dioxidului de sulf de 370 mg/dm?
si aciditatea activa cu pH-ul 2,6, cu atribuirea proprietitilor dezinfectante.

Amestecul de struguri cu metabisulfit si acizi a fost supus zdrobirii si desciorchinarii, iar
mustuiala dezinfectantd, acumulatd in bena de acumulare de sub zdrobitor, a fost transvazata
lent, cu pompa, in al doilea vas de acumulare-macerare, in care a fost introdusd cu improscare
pe suprafata lui internd.

Dupa contactarea suprafetelor interne ale celui de-al doilea vas de acumulare-macerare cu
mustuiala sulfitati-acidifiatd, in decurs cel putin de 5 min, prin linia de prelucrare au fost
prelucrate cu zdrobire, desciorchinare si transvazare urmatoarea parte de 23750 kg de struguri,
mustuiala carora a fost omogenizatd cu partea dezacidifiatd si acumulatd in al doilea vas de
acumulare-macerare.

Din considerente tehnologice, mustuiala din ambele vase de acumulare-macerare a fost
sulfitatd suplimentar pAnd la 100 mg/dm’®, cu aditionarea totald a 10,0 kg de metabisulfit
(luand i consideratie 1,70 kg, introduse preliminar in ambele parti decontaminante ale
strugurilor). Mustuiala obtinutd, cu aciditatea ridicatd doar la 0, 5 g/dm?®, dupa aditionarea
enzimelor pectolitice, a fost maceratd in decurs de 12 ore si dirijatd la presare.
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Mustul a fost dirijat la limpezire staticd cu aditionarea bentonitei. Limpezirea mustului a
avut loc fara racire, cu obtfinerea a 85% de must limpezit, In care nu s-a depistat niciun
simptom de fermentare prematura.

Igienizarea suprafetelor zdrobitorului, benei de acumulare, pompei, comunicatiilor si
vasului de acumulare-macerare a mustuielii, conform celei mai apropiate solutii, necesitd
schimbarea categoriei materiei prime vinicole §i poate duce la pierderi si riscuri considerabile.

Exemplele expuse confirmd efectul pozitiv al procedeului propus — extinderea diapazonului
de utilizare, diminuarea cheltuielilor, pierderilor de productie §i a riscurilor la igienizarea
suprafetelor vaselor, comunicatiilor si aparatajului tehnologic, destinat contactului cu productia
vinicola.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Rusu Emil. Vinificatia primara. Chisinau, Continental Grup, 2011, p.113-119

2. COOpHHK TEXHOJTOTHYCCKUX HWHCTPYKITHH, MpaBHI M HOPMATHBHBIX MATCPHAIIOB IO
BUHOJIETILUECKOH  IpOMBIIUICHHOCTH.  CaHMTapHble  IpaBWia  JUI1  [IPSAIPHATHH
BHHOJIENTHFYCCKOI MPOMBITIIICHHOCTH. MockBa, [TuieBas mpoMBINIIICHHOCTE, 1978, p. 100-106
3. MD 980 Y 2015.12.31

(57) Revendicari:

1. Procedeu de igienizare a suprafetelor tehnologice destinate contactului cu productia
vinicold, care prevede dezinfectarea acestora prin contact, in decurs de cel putin 5 min, cu o
cantitate de 1...5% de productie vinicola destinata de a fi in contact cu suprafetele tehnologice,
sulfitatd si acidulatd, constituitd din una sau mai multe parti, dupd care aceasta se
omogenizeazd cu cantitatea restantd a productiei vinicole, totodatd in calitate de productie
vinicola se utilizeazd vin, must sau mustuiald, cantitatea de productic vinicold sulfitatd si
acidulatd avand un continut de dioxid de sulf si un pH, respectiv, in vin de 200...300 mg/dm>
si 2,6...2,8, in must de 250...350 mg/dm® si 2,4...2,7 si in mustuiald de 300...400 mg/dm>si
2,5...2,8.

2. Procedeu, conform revendicirii 1, in care dezinfectarea suprafetelor se efectucaza la
ceputul si, optional, in procesul sau la sfirsitul contactirii acestora cu productia vinicold.

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