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1

Inventia se referd la industria vinicold, §i anume
la un procedeu de obtinere a vinurilor materie
primi aromate.

Procedeul, conform inventiei, include zdrobirea
cu desciorchinarea strugurilor, sulfitarea §i mace-
rarea mustuielii, separarea mustului, dezacidifierea
chimicd a acestuia cu K,COj; cu reducerea aciditatii
titrabile cu 1..2 g/dm’, fermentatia alcoolici,
totodatd la fermentarea zaharurilor pana la valoarea
de 10...15 g/dm’, concomitent se efectucazi deza-
cidifierea biologicd prin administrarea bacteriilor
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malo-lactice si a unui nutrient malo-lactic, tratarea
enzimaticA cu un preparat cu activitate [-
glucozidazici si agitarea periodicd timp de 48 h cu
dioxid de carbon. La finele fermentatiei alcoolice
se efectueazd decantarea de pe sedimentul de
drojdii.

Rezultatul constd in ameliorarea calititii vinu-
rilor materie prima aromate.
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Descriere:

Inventia se referd la industria vinicold, in special la un procedeu de obtinere a vinurilor materie prima
aromate.

Este cunoscut procedeul in care procesul de fermentare a mustului are loc la diferite regimuri de
macerare, macerarea influenteazi asupra continutului terpenelor in vin. Totodata, utilizarea fermentilor
pectolitici mareste continutul terpenelor in vinuri de 2 ori [1].

Este cunoscut de asemenea procedeul in care preparatele enzimatice cu activitate glucozidicd sunt mai
eficiente la eliberarea precursorilor glucozidici cind sunt administrate in vinuri la finele fermentatiei
alcoolice i care au o concentratie mica de glucoza [2].

Solutia cea mai apropiatd dupd rezultatul obtinut este procedeul de fabricare a vinurilor albe seci cu
aroma tipicd de soi care prevede zdrobirea si desciorchinarea strugurilor, sulfitarea si macerarea
prefermentativd timp de 18...36 h la temperatura de 18°C a mustuielii, separarea mustului, fermentatia
alcoolicd si decantarea de pe sedimentul de drojdii [3].

Dezavantajele procedeelor mentionate constau in obtinerea vinurilor materie prima aromate de o
calitate instabild, astfel deseori obtindndu-se vinuri cu aroma nepronuntati sau fard aroma.

Problema pe care o solutioneaza inventia datd constd in ameliorarea calitétii vinurilor materie prima
aromate, cu majorarea concentratiei compusilor terpenici prin facilitarea procesului de extragere a
substantelor aromatice.

Procedeul de obtinere a vinurilor materie primd aromate inliturd dezavantajele mentionate mai sus
prin aceea cd include zdrobirea si desciorchinarea strugurilor, sulfitarea i macerarea mustuielii, separarea
mustului, fermentatia alcoolicd si decantarea de pe sedimentul de drojdii, totodatd dupd separarea
mustului se efectucazi dezacidifierea chimicd a acestuia cu K,COs cu reducerea aciditatii titrabile cu
1...2 g/dm’, iar la fermentarea zaharurilor pani la valoarea de 10...15 g/dm’® concomitent se efectucazi
dezacidifierea biologicd prin administrarea bacteriilor malo-lactice si a unui nutrient malo-lactic, tratarea
enzimatica cu un preparat cu activitate B-glucozidazicd si agitarea periodica timp de 48 h cu dioxid de
carbon.

Rezultatul constd in ameliorarea calitatii vinurilor materie prima aromate.

Cercetdrile efectuate cu privire la problema obtinerii unui produs calitativ cu aromd pronuntati au
permis de a determina regimurile optimale de decurgere a procesului de extragere a precursorilor
glucozidici, eliberarea compusilor terpenici si P-feniletanolului - principalii compusi aromatici, de
concentratia cdrora depinde intensitatea aromei.

Lotul expermental de vinuri materie prima Traminer include urmatoarele variante: 1 -martor, 2 - vin
tratat cu bacterii malo-lactice, 3 - vin tratat cu enzime cu activitate B-glucozidazicd, 4 - vin tratat in
complex cu bacterii malo-lactice si enzime cu activitate p-glucozidazicd. Au fost utilizate enzimele
Groupement des laborattoires oenologiques/Ultra concentre (GLO/UC) in doze recomandate de
producdtor — 5g/t; bacteriile malo-lactice — Leuconostoc oenos Viniflora CH16, in doze de 0,1 g/dal.

in scopul diminuirii concentratiei in masi a acidititii titrabile s-a efectuat dezacidifierea chimici a
mustului cu K,COj;, astfel obtinandu-se conditii favorabile pentru declansarea fermentatiei malo-lactice.
Cand concentratia in mas3 a zaharurilor a atins valoarea de 10...15 g/dm’ s-au administrat bacteriile
malo-lactice, enzimele cu activitate B-glucozidazica si un nutrient malo-lactic.

La administrarea bacteriilor malo-lactice in vinul partial fermentat s-au efectuat 10...12 agitari ale
vinului cu dioxid de carbon in dozi de 1g/dm’, la temperatura de 21...23°C timp de 48 h la cifra Re de
5000...7000, a fost administrat nutrientul Pactiv-aid in dozi de 0,15 g/dm’, concentratia biomasei de
levuri fiind de 1,5...2,0%. Addugarea nutrientului favorizeaza conditiile de scindare a acidului malic care
le imprima vinurilor astringenta in gust.

Rezultatele obtinute sunt expuse in tabelul 1.
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4
Tabelul 1
Varianta 1 Varianta 2 Varianta 3 Varianta 4
Variante
Indici
1 2 3 4 S5

Concentratia in masd a | 0,23 0,26 0,44 0,49
terpenolilor, mg/dm®
Concentratia in masd a - | 27,8 33,7 80,9 84,7
feniletanolului, mg/dm’
Suma alcoolilor alifatici, 209,3 213,9 403,9 414,0
mg/dm’
Concentratia in masa a | 0,07 0,11 0,20 0,29
linaloolului, mg/dm’
Concentratia in masd a | 2,7 0,9 2,7 0,8
acidului malic, g/dm’
Nota organolepticd, bal 8,95 9,35 9,50 9,75

Astfel, martorul a fost apreciat cu o notd organoleptica minima (8,95 bal), iar vinul tratat in complex
cu bacterii malo-lactice si enzime cu activitate -glucozidazici a obtinut nota organoleptica maxima (9,75
bal).

Un factor important la fabricarea vinurilor materie primd aromate il constituie terpenolii, de
concentratia cirora depinde intensitatea aromei. Astfel la varianta a 4-a continutul terpenolilor constituie
0,49 mg/dm?, practic de 2 ori mai mare ca la martor, unde linaloolul alcituieste 0,29 mg/dm®, la varianta
martor - 0,07 mg/dm®, varianta a 3-a - 0,20 mg/dm’. Concentratia acidului malic in varianta martor este
de 2,7 mg/dm®, iar la varianta a 4-a este de 0,8 g/dm’. Aprecierea organoleptici a scos in evidenti
varianta a 4-a, care a corespuns cu indicii fizico-chimici.

Activitatea B-glucozidazicd a enzimelor in timpul fermentatiei mustului din soiul Muscat Ottonel
este prezentatd in figura.

in primele 2 zile se observi o descrestere a activititii atit la martor, ct si la proba experimentals,
apoi urmeaza o fazi stabild in perioada 2...6 zile, ca mai apoi sd urmeze o crestere de circa 2...3 ori fatd
de proba martor in perioada 7...11 zile. Astfel enzimele cu activitate ?-glucozidazicé pot fi utilizate din
momentul cind concentratia in masd a zaharurilor atinge 10...15 g/dm’.

Rezultatele aprecierilor organoleptice si indicii fizico-chimici sunt indicate in tabelul 2.
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5
Tabelul 2
Nr. | Vinbrut Preparate utilizate Concentratia in masi a
d/o © - .
5 gz 2|4 )
g = . 5 g S
= o 8 S . g g & g
I 2 =3 |%28%|s. |5, |£E%s
1§ |E2E |25 |EB3|55 3% |Ls:
> | 5 20 chc! S2E| &8®m | 8® <58
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1 | Traminerroz | C | - - 2914 0,41 6,1 2.7 9.2
T |5.0gt | 0.1gdal | 4140 0,69 6,2 0.9 9,7
2 Traminer blanc | C | - - 1873 0,26 5,5 2,2 9,1
T | 50¢gt 0,1 g/dal 210,6 0,52 5,5 0,3 9,5
3 Muscat Ottonel | C - - 1944 0,54 5,1 2.5 9.3
T | 10,0t | 0.1g/dal | 3539 0,71 52 0,5 9.8
4 | Muscatalb C |- - 1149 0,61 6,2 33 9.2
frontighan T | 7.0t | 0.1g/dal | 1683 0,82 6,3 0,8 9.9
5 Muscat de C |- - 2149 0,39 7,7 34 8,8
laloveni T [150¢gt | 0,1 g/dal 3254 0,48 7,6 0,7 9,4
6 Muscat C |- - 2953 0,37 6,6 2,9 8,7
basarabean T | 15.0gt | 0.1g/dal | 3606 0,51 6,7 1.1 9.4
7 | Muscat C |- - 2413 0,39 5.6 2.1 9.1
chihlimbariu T 20,0 g/t | 0,1 g/dal 2779 0,55 5,7 0,7 9,4

C — vin brut netratat;

T — vin brut tratat.

Toate probele tratate se caracterizeaza printr-un continut inalt al alcoolilor alifatici $i compusilor
terpenici, comparativ cu martorul, pe cand continutul acizilor organici a rimas practic la acelasi nivel cu
martorul, iar concentratia acidului malic a inregistrat o diminuare de la 2,1...3,4 g/dm3 la0,3...1,1 g/dms.
Toate probele experimentale au avut o notd organoleptica mai inaltd (9,4...9,9 bal) fatd de martor
(8,7...9,2 bal).

Vinurile materie prima obtinute au o aroma specificd, sunt armonioase in aroma si gust, cu tipicitate
de soi bine pronuntata.

Exemplul 1

Vinul materie prima a fost obtinut prin zdrobirea si desciorchinarea strugurilor de Muscat Ottonel,
sulfitarea $i macerarea mustuielii, separarea mustului, dezacidifierea chimici a acestuia cu K,COs pentru
reducerea acidititii titrabile cu 1 g/dm’ (aciditatea titrabild initiali fiind de 7,4 g/dm®), cAnd concentratia
in masi a zaharurilor a atins valoarea de 10 g/dm’, s-au administrat 5 g/t de enzime cu activitate B-
glucozidazicd GLO/UC, 0,1 g/dm’ bacterii malo-lactice Viniflora CH16 si nutrientul Bactiv-aid in doza
de 0,15 g/dm’. Timp de 48 h s-au efectuat 12 agitiri cu dioxid de carbon la cifra Re de 5000, temperatura
de 21°C, concentratia biomasei de levuri fiind de 1,5%. La finele fermentatiei alcoolice s-a efectuat
decantarea de pe sedimentul de drojdii.

Vinul materie prima Muscat Ottonel obtinut are aroma persistenta de citrice, este armonios in aroma
si gust, moale, cu tipicitate specificd soiului.

Exemplul 2

Vinul materie primd a fost obtinut prin zdrobirea si desciorchinarea strugurilor de Traminer roz,
sulfitarea si macerarea mustuielii, separarea mustului, dezacidifierea chimicd a acestuia cu K,CO; pentru
reducerea acidititii titrabile cu 2 g/dm’ (aciditatea titrabili initial fiind de 7,8 g/dm®), cAnd concentratia
in masi a zaharurilor a atins valoarea de 15 g/dm’, s-au administrat 5 g/t de enzime cu activitate B-
glucozidazica GLO/UC, 0,1 g/dm’ de bacterii malo-lactice Viniflora CH16 si nutrientul Bactiv-aid in
dozi de 0,15 g/dm’. Timp de 48 h s-au efectuat 10 agitiri cu dioxid de carbon la cifra Re de 7000,
temperatura de 23°C, concentratia biomasei de levuri fiind de 2,0%. La finele fermentatiei alcoolice s-a

efectuat decantarea de pe sedimentul de drojdii.
Vinul materie prima Traminer roz obtinut are aromd tipicd cu nuante pronuntate de trandafir, gust

moale, este armonios, caracteristic soiului de struguri.
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(57) Revendicare:

Procedeu de obtinere a vinurilor materie primd aromate, care include zdrobirea si descior-
chinarea strugurilor, sulfitarea i macerarea mustuielii, separarea mustului, fermentatia alcoolica si
decantarea de pe sedimentul de drojdii, caracterizat prin aceea ci dupd separarea mustului se efectueaza
dezacidifierea chimicd a acestuia cu K,COs cu reducerea acidititii titrabile cu 1...2 g/dm’, iar la
fermentarea zaharurilor pani la valoarea de 10...15 g/dm’® concomitent se efectueazi dezacidifierea
biologica prin administrarea bacteriilor malo-lactice i a unui nutrient malo-lactic, tratarea enzimatica cu
un preparat cu activitate 3-glucozidazica si agitarea periodica timp de 48 h cu dioxid de carbon.
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fari enzime
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