MD 1432 7 2021.01.31

MD 1432 7. 2021.01.31

REPUBLICA MOLDOVA

A2

(19) Agentia de Stat
pentru Proprietatea Intelectuala

an 1432 a3 Z

(51) Int.Cl: C12G 1/00 (2006.01)

C12G 1/12 (2006.01)
GOIN 1/42 (2006.01)

(12) BREVET DE INVENTIE
DE SCURTA DURATA

(21) Nr. depozit: s 2019 0099
(22) Data depozit: 2019.09.17

(45) Data publicirii hotirarii de
acordare a brevetului:
2020.04.30, BOPI nr. 4/2020

(71) Solicitant: INSTITUTIA PUBLICA INSTITUTUL STIINTIFICO-PRACTIC DE
HORTICULTURA SI TEHNOLOGII ALIMENTARE, MD

(72) Inventatori: TARAN Nicolae, MD; HRISTEVA Oxana, MD; MERIACRI Ludmila, MD

(73) Titular: INSTITUTIA PUP:LICA INSTITUTUL STIINTIFICO-PRACTIC DE
HORTICULTURA SI TEHNOLOGII ALIMENTARE, MD

(54) Procedeu de determinare a stabilitatii vinurilor albe fata de tulburarile

cristaline

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria vinicold, si
anume la un procedeu de determinare a
stabilitdtii vinurilor albe fatd de tulburirile
cristaline.

Procedeul, conform inventiei, include
tratarea vinului cu frig in doud etape, la prima
etapd tratarca s¢ cfectucaza la temperatura de
—12...-16°C in decurs de 12...18 ore cu
mentinerea ulterioard a vinului la temperatura
de circa 20£2°C péand la topirea totald a ghetii

2
formate, dupi care la ctapa a doua tratarca se
efectucazd la temperatura de —4...-6°C in
decurs de 24 ore, totodati se considerd ca vinul
este stabil fati de tulburdrile cristaline, daca
dupi ambele etape de tratare in acesta nu a fost
depistat sediment cristalin, in cazul in care,
dupi cel putin o etapd de tratare, in vin a fost
depistat sediment, vinul se considerd instabil.
Revendicari: 1



(54) Method for determining the stability of white wines to crystalline opacities

(57) Abstract:
1
The invention relates to the wine industry,
namely to a method for determining the
stability of white wines to crystalline opacities.
The method, according to the invention,
involves the processing of wine with cold in
two stages, in the first stage the processing is
carried out at a temperature of -12...-16°C for
12...18 hours, followed by keeping the wine at
a temperature of about 20+2°C until the ice
formed completely melts, after which in the

2
second stage the processing is carried out at a
temperature of -4...-6°C for 24 hours, at the
same time it is considered that the wine is
resistant to crystalline opacities if, after both
stages of processing, no crystalline precipitate
was detected in it, if, at least after one stage of
processing, precipitate was detected in the
wine, the wine is considered unstable.
Claims: 1

(54) Cnioco0 onpenesieHust CTAOMJIBHOCTH 0eJIbIX BUH K KPUCTAIHYECKUM

NMOMYTHEHHUSIM
(57) Pedepar:
1

H3obpercHue OTHOCHTCS K
BHHOJICTBYCCKOM MPOMBIIIICHHOCTH, a
HMCHHO K cnoco0y OTIPCICICHAS
CTAOHMTBHOCTH OCITBIX BHH K KPHCTAILTHICCKHM
MOMYTHCHHSIM.

Crmoco0, COTJIACHO H300PCTCHUIO,

BKJIFOYACT OOpabOTKY BHHA XOJOAOM B 1Ba
jTama, HAa  IEpPBOM  3Tame  0OpaboTKa
OCYLIECTBJLIETCA mpu  Temmeparype —12...
-16°C B T1ewenme 12...18 wacoB ¢
TNOCJICAYIOIMUM  BBIACPKUBAHHCM BHHA TIPH
TemrepaType okoiao 20+2°C 1o IOJHOTO

2

TasAHUA 00PA30BABIICTOCA JbAA, TOCTE Yero Ha
BTOPOM 3Tarne 00paboTka OCYIICCTBIACTCSA IPH
Temmneparype —4...—6°C B TeucHHE 24 1acoB,
IpA 3TOM, CHHUTACTCA, IYTO BHHO yCTOfI‘{I/IBO K
KPHCTAJLTHYCCKAM TOMYTHCHHAM, SCTH TOCTS
00oux »TamoB OOpaOOTKH B HEM HE OBLI
OOHAPY)KCH KPHCTAJUIMYCCKHH  OCAJO0K, B
CIy4ac €CM, IO KpailHeH Mepe, MOCIe OJHOTO
Jrama 00paboTKH B BHHE OBII OOHApYXEH
0Caa0K, BHHO CHHTACTCA HECTAOHIIbHBIM.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:
(Descrierea se publici in redactia solicitantului)

Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de determinare a
stabilitdtii vinurilor albe fatd de tulburirile cristaline, provocate de precipitarca
tartratului acid de potasiu (KHTar). Tulburdrile cristaline, provocate de surplusul de
KHTar sunt cele mai raspandite tulburdri care se intdlnesc in vinurile produse in R.
Moldova, precum si in alte tdri din UE si CSI. Conform datelor obtinute anterior, de 1a
70 pani la 95% din vinurile albe seci sunt predispuse la tulburdrile cristaline, dar cota
vinurilor rosii seci, predispuse la aceste tulburdri este de la 88 pand la 100% (Tapan H.
I'., 3urucHKo B. Y. CoBpeMeHHbIC TeXHOMOTHE cTabmwim3auun BuH. Kummmasy, 2006 1,
pag. 145-146). In legiturd cu faptul ci toate vinurile inainte de imbuteliere necesiti
tratarea cu frig, In literaturd sunt cunoscute mai multe procedee de testare a stabilitatii
vinurilor la tulburdrile cristaline. Practic, toate procedecle cunoscute de determinare a
predispunerii vinurilor la tulburdrile cristaline sunt bazate pe refrigerarea vinului
(aproape de punctul de congelare) cu sau fird de adaos de germeni de cristalizare si
aprecierea vizuald a sedimentului format dupa ricirea vinului.

Este cunoscut procedeul de determinare a stabilititii vinurilor fatd de tulburdrile
cristaline, conform cdruia proba de vin limpede in volum de 100 ml se riceste la
temperatura -4 °C sau la temperaturd mai inalta cu 0,5 °C fatd de punctul de congelare,
iar pentru vinurile alcoolizate la -67(-7)°C si se mentine la aceastd temperaturd timp de
5 zile. Dacd vinul este limpede si nu a aparut sediment cristalin, atunci vinul analizat
este stabil fata de tulburdrile cristaline, iar daci a apdrut un sediment cristalin si/sau usor
s-a tulburat - vinul nu este stabil fatd de acest tip de tulburari [1].

Neajunsurile acestui procedeu sunt durata lunga a procesului de testare (minim 5
zile) si eficacitatea joasad a determindrii predispunerii vinurilor la tulburdrile cristaline
din cauza credrii unor conditii neadecvate in procesul de testare.

Un alt procedeu cunoscut de testare a vinurilor la tulburdrile cristaline constd in
refrigerarea vinului in prezenta unor germeni de cristalizare adiugati in vin, care asigurd
micsorarea duratei testului si creste siguranta procesului. Intr-o eprubeti cu 10 ml de vin
testat se adaugi cateva cristale de piatrd de vin (KHTar), dupd care vinul se riceste pAnd
la t=(-3,5)+0,5°C pentru vinurile de masi si pana la t=(-7,5)£0,5 °C pentru vinurile
alcoolizate, iar apoi probele cu vin se mentin la rece in decurs de 1-2 zile. Daca
limpiditatea vinului nu s-a schimbat si sedimentul nu s-a format, atunci vinul este stabil
la tulburdrile cristaline. Aparitia sedimentului cristalin, care se dizolvd in solutic de
H>SO4 cu concentratia 10% indica la faptul cd vinul este instabil la tulburdrile cristaline
provocate de KHTar [2].

Acest procedeu are o sigurantd mai mare de determinare a predispunerii vinurilor la
tulburarile cristaline, dar de asemenea nu asigurd si nu permite de a aprecia stabilitatea
reald a vinurilor la tulburdrile cristaline.

Este cunoscut un procedeu analogic celui descris anterior, care prevede dozarea in
proba de vin cu volumul 100 ml a 0,470,5 g de KHTar fin pulverizat, apoi vinul este
mentinut la temperatura de ricire 2 ore cu agitare continud. Din vinul tratat, prin filtrare
la temperatura de ricire se separid cristalele de KHTar. In vinul filtrat se determini
aciditatea titrabild sau continutul de potasiu, iar datele obtinute se compard cu vinul
martor netratat. Dacd valorile aciditdtii titrabile sau a continutului de potasiu nu s-au
schimbat sau s-au mdrit, atunci vinul este stabil la tulburirile cristaline. In cazul in care
valorile aciditdtii titrabile sau a potasiului sunt mai mici decat cele determinate in vinul
martor - vinul este considerat instabil [3].

Neajunsul acestui procedeu constd in necesitatea determindrii continutului aciditatii
titrabile si continutului de potasiu, ce implica cheltuieli suplimentare si mireste durata
procesului de testare. De asemenea este nevoie de cantitdfi purificate de cristale de
KHTar, iar cerinta ,.fin pulverizat” este foarte neclard si nu poate standardiza precis
conditiile de testare, ce face imposibild utilizarea acestui procedeu in practica.

Este cunoscut procedeul de determinare a stabilititii vinurilor la tulburdrile
cristaline, care prevede refrigerarea vinului imbogitit cu alcool etilic rectificat, cu tdria
96% vol. Conform acestui procedeu in proba de vin, in volumul de 50 ml, se adauga 1%
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de alcool etilic rectificat, se agiti bine, apoi vinul se riceste la temperatura respectiva
raportatd la tipul de vin si se mentine la temperatura de ricire in decurs de 72 ore [4].

Neajunsul acestui procedeu constd in faptul ¢d un adaos de alcool etilic rectificat in
vin provoacd destabilizarea sistemului coloidal al vinului, ce contribuic la aparitia
tulburdrilor coloidale in vinuri. De asemenea este cunoscut ci sporirea gradului de
alcool in vinurile seci contribuie la sedimentarea imediati a cristalelor de KHTar. in asa
fel utilizarea alcoolului etilic rectificat in procesul de testare duce la schimbari
semnificative in compozitia fizico-chimicd a vinurilor si contribuie la destabilizarea
sistemului coloidal al vinului si deci nu poate fi recomandat la testarea vinului contra
tulburdrilor cristaline.

In calitate de cea mai apropiatd solutic poate servi procesul de determinare a
predispunerii vinurilor la tulburdrile cristaline, care prevede inghetarca profundd a
vinului la temperatura (-18)°C 1n decurs de 4+6 ore cu ulterioard dezghetare treptatd a
vinului la temperatura camerei. Dacd in vinul supus testdrii nu s-a format sediment
cristalin - vinul este apreciat ca stabil, iar in cazul aparitiei sedimentului, vinul este
apreciat ca instabil 1a tulburirile cristaline [5].

Neajunsul principal al acestui procedeu este precizia joasa a rezultatelor obtinute
care constituie 50-80% ce nu poate permite sporirea sigurantei testului la prognozarea
tulburdrilor cristaline si nu poate fi utilizat in procesul de producere.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie constd in sporirea gradului de siguranti
si obiectivitate a procesului de determinare a stabilitdtii vinurilor albe la tulburirile
cristaline, precum si de a micsora durata testului comparativ cu metoda clasicd de
testare a vinurilor la frig. Procesul propus de asemenea permite de a simplifica procesul
de testare a stabilitdtii vinurilor si de a-1 adapta usor la conditiile laboratoarclor
oenologice in conditii de producere.

Inventia datd sc referd doar la testarea vinurilor albe si nu cuprinde categoria
vinurilor rosii, deoarece prezenta substantelor fenolice, inclusiv si a substantelor
colorante (antocianilor) provoacd sedimentarea acestora pe parcursul tratirii cu frig si
nu permite obiectiv §i cu sigurantd aprecierea stabilititii vinurilor rosii (seci, demiseci,
demidulci, licoroase) la tulburarile cristaline.

Solutionarea problemelor existente in diferite procedee examinate mai sus, inclusiv
si a procedeului prototip, se realizeaza prin crearea conditiilor optimale, care ar provoca
sedimentarea surplusului de saruri tartrice din vinuri (KHTar) si de a modela procesele,
care se petrec in vinuri in conditii reale de riciri repetate pe parcursul pdstrarii sau
transportdrii vinurilor albe (seci, demiseci, demidulci, licoroase).

Aceastd abordare a stabilitatii vinurilor albe la tulburdrile cristaline este legatd de
faptul cd vinurile albe contin cantitdti considerabile de acizi organici, inclusiv acidul
tartric, precum si concentratii inalte de potasiu, care in diferite conditii termice pot
forma conglomerate intre sarurile tartratului acid de potasiu cu componentele vinului de
naturd organici sau neorganici.

Procedeul de determinare a stabilititii vinurilor albe fatd de tulburirile cristaline,
conform inventiei, include tratarea vinului cu frig in doud etape, la prima etapi tratarea
se efectucaza la temperatura de —12...—16°C in decurs de 12...18 ore cu mentinerea
ulterioard a vinului la temperatura de circa 20£2°C pina la topirea totald a ghetii
formate, dupa care la etapa a doua tratarea se efectucaza la temperatura de —4...—6°C in
decurs de 24 ore, totodatd se considera cd vinul este stabil fatd de tulburirile cristaline,
dacd dupd ambele etape de tratare In acesta nu a fost depistat sediment cristalin, in cazul
in care, dupd cel putin o etapd de tratare, in vin a fost depistat sediment, vinul se
considerd instabil.

Rezultatul tehnic si efectul pozitiv al acestei inventii se datoreaza faptului ca:

1. Temperatura de refrigerare a vinului este in intervalul de la minus 12 pani la
minus 16 °C, ce este optimald pentru inghetarca complectd a vinului testat. Aceastd
temperaturd este usor de atins in instalatiile de ricire din cadrul laboratoarclor
oenologice. Durata de mentinere a vinului inghetat la temperatura de ricire este 12...18
ore si permite sedimentarea excesului de sdruri tartrice in cazul prezentei lor in vinurile
cercetate. Dupd pastrarea vinului testat la temperatura -127(-16)°C, vinul este expus la
temperatura mediului (20£2)°C pani la topirea totald a ghetii formate.



MD 1432 7. 2021.01.31
5

2.  Dupi dezghefarea completd a vinului, el este supus analizei vizuale si in cazul
aparitiei unui sediment cristalin, vinul este apreciat ca instabil si supus suplimentar la
tratarea cu frig contra tulburdrilor cristaline.

3. 1In cazul cand vinul dupi topirea ghetii este limpede, pentru aprecierea finali a

5 stabilititii contra tulburdrilor cristaline, el este supus testirii suplimentare la refrigerare.

4. Refrigerarea finala se efectueazi la temperatura -4?(-6) °C in decurs de 24 ore.

Ricirea repetatd a vinului pana la temperatura apropiatd de punctul de congelare
permite in mod obiectiv determinarea stabilititii vinului la sedimentarea sirurilor de
KHTar. De asemenea, expunerea repetatd a vinului la frig garanteazi cu mare siguranti

10 stabilitatea inaltd a vinului la tulburdrile cristaline si modeleaza situatiile in care se pot
afla vinurile in perioada de postimbuteliere (transportare, stocare in conditii
nefavorabile).

Procedeul de determinare a stabilititii vinurilor albe contra tulburirilor cristaline se
realizeaza in felul urmétor:

15 Vinul limpede alb in volum de 50 ml se amplaseazd in colbd, se riceste in
criotermostat pand la temperatura (-16)°C unde se mentine in decurs de 12 ore. Dupid
aceasta perioadd, colba cu vin se supune dezghetdrii lente la temperatura mediului de
circa (20£2)°C.

Vinul dezghetat este analizat vizual si in cazul lipsei sedimentului, colba cu vin cu

20  volumul 50 ml este supusi ricirii suplimentare in criotermostat la temperatura (-5) °C in
decurs de 24 ore.

Daca in vinul supus refrigerdrii nu a apdrut sediment cristalin, vinul este apreciat ca
stabil la tulburdrile cristaline. In caz contrar, vinul este apreciat ca instabil la tulburarile
cristaline.

25 Exemple de realizare a procedeului de determinare a predispunerii vinurilor albe la
tulburdrile cristaline sunt prezentate in tabel.

Tabel

Rezultatele testirii stabilititii vinurilor albe (seci, demiseci, demidulci si licoroase)
la tulburdrile cristaline conform procedeului elaborat.

30

1 testare 2 testare
Denumirea vinului Anul . durata, Stabilitate durata, ore | Stabilitatea
roadei | t°C ore a t°C
1 Aligote alb sec 2016 -12 18 + -4 24
2 | Chardonnay alb sec 2017 -14 16 + -5 24
3 Chardonnay alb sec 2018 -16 12 + -6 24
4 Sauvignon alb sec 2018 -14 16 + -5 24 -
5 Muscat alb d/sec 2018 -12 18 + -5 24 +
6 Muscat alb d/dulce 2018 -14 12 - -6 24 -
7 Traminer alb d/dulce 2018 -14 18 - -6 24 -
8 Rcatiteli alb d/sec 2018 -16 12 + -4 24 +
9 Rcatiteli alb d/dulce 2018 -14 18 - -4 24 -
10 | Muscat alb de desert 2017 -16 18 + -6 24 -
Legenda:”+” - stabil la tulburdrile cristaline;
., -Instabil 1a tulburdrile cristaline.

Din datele prezentate in tabel se poate observa ci utilizarea procedeului elaborat

35 permite de a determina obiectiv si cu sigurantd stabilitatea vinurilor albe fatd de

tulburarile cristaline.
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(57) Revendicari;

Procedeu de determinare a stabilitdtii vinurilor albe fatd de tulburirile cristaline,
care include tratarea vinului cu frig in doud ctape, la prima etapa tratarca se efectucazi
la temperatura de —12...-16°C in decurs de 12...18 ore cu mentinerea ulterioard a
vinului la temperatura de circa 20+2°C pani la topirea totald a ghetii formate, dupa care
la etapa a doua tratarea se efectucazd la temperatura de —4...—6°C in decurs de 24 ore,
totodatd se¢ considerd cid vinul este stabil fata de tulburdrile cristaline, dacd dupd ambele
etape de tratare in acesta nu a fost depistat sediment cristalin, in cazul in care, dupa cel
putin o ctapa de tratare, in vin a fost depistat sediment, vinul se considerd instabil.

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