MD 1784 Y 2024.09.30

MD 1784 Y 2024.09.30

REPUBLICA MOLDOVA

(19) Agentia de Stat
pentru Proprietatea Intelectuala

an 1784 a3 Y

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

CI12G 1/02 (2006.01)
C12G 1/022 (2006.01)
C12G 1/032 (2006.01)

(12) BREVET DE INVENTIE
DE SCURTA DURATA

In termen de 6 luni de la data publicirii mentiunii privind hotirirea de acordare a brevetului de
inventie de scurta durata, orice persoana poate face opozitie la acordarea brevetului

(21) Nr. depozit: s 2023 0093
(22) Data depozit: 2023.11.09

(45) Data publicarii hotirarii de
acordare a brevetului:
2024.09.30, BOPI nr. 9/2024

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

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

(72) Inventatori: DUCA Boris, MD; IOVU Vitalie, MD; PRIDA Ivan, MD; TARAN Nicolae, MD

(54) Procedeu de fabricare a vinului materie prima

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria de
vinicold, i anume la un procedeu de fabricare a
vinului materie prima.

Procedeul, conform inventiei, include
zdrobirea strugurilor cu obtinerea mustuielii
proaspete si dirijarea acesteia la macerare, dupa
care, la initiereca fermentdrii alcoolice cu
formarea ciciulii plutitoare, In mustuiald se
adaogd, prin pulverizare peste cdciuld, must cu
burbe obtinut din partidele precedente de

2

mustuiald, concomitent, de sub caciuld se
scurge un volum proportional de must partial
limpezit care se dirijeaza la fermentare.

Ulterior, dupd finalizarea macerdrii,
bostina se preseaza cu dirijarea mustului obtinut
la fermentare, iar vinul tinidr rezultat de la
fermentarea musturilor este tras de pe sediment
s1 directionat la péstrare.

Revendiciri: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria de vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a vinului materie
prima.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor materie primi pentru distilare, In particular
utilizate pentru producerea bauturilor tari invechite (cognac, armaniac, divin, brandy etc.), care prevede
receptia strugurilor, zdrobirea acestora cu sau fard desciorchinare, scurgerea si presarea mustuielii proaspete
cu obtinerea mustului nelimpezit, limpezirea mustului cu separarea precipitatului lichid de burbe,
aditionarea levurilor si fermentarea mustului, tragerea vinurilor tinere de pe sedimentul de drojdie,
péstrarea vinurilor tinere seci si dirijarea lor la distilare cu sau fard drojdie [1].

Procedeul cunoscut este traditional si prevede o multime de posibilitdti de fabricare a vinurilor
pentru distilare in dependentd de dotarea tehnicd, calitatea materiei prime si cerintele producétorilor ete.

Totodatd, procedeul cunoscut stabileste cerinte stricte fatd de calitatea materiei prime (prezenta
impuritatilor, starea sanitard a strugurilor etc.) si de respectare a unui sir de prevederi tehnologice
(temperatura de fermentare, durata si conditiile de péstrare a vinurilor etc.), totodatd procedeul nu exclude
folosirea mai rationald a potentialului materiei prime §i a posibilitatilor aparatajului tehnologic existent.

fn scopul folosirii mai rationale a potentialului materiei prime la fabricarea vinurilor materie prima
pentru distilare, pe langa elementele de procedeu deja cunoscute, in literatura de specialitate se recomanda
s1 macerarea mustuielii (mustului pe bostind) [2].

Procedeul cunoscut, in pofida potentialului de ameliorare a calitdtii vinurilor materie primi §i a
viitoarelor distilate, este mai indelungat, necesita utilizarea suplimentara a vaselor speciale pentru macerare,
ce mareste pretul de cost al produsului finit. Mai mult ca atat, procedeul ramane exigent fatd de calitatea
materiei prime (mai ales la starea sanitard a strugurilor), fapt ce limiteaza diapazonul lui de utilizare.

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor materie primé, care prevede culesul manual
sau mecanizat al strugurilor, zdrobirea boabelor cu sau fard desciorchinare, macerarea mustuielii proaspete
obtinute, scurgerea si presarea acesteia cu obtinerea mustului, fermentarea alcoolicad a acestuia, separarea
vinurilor tinere de precipitatul de burbe si drojdie, optional, pastrarea vinurilor tinere seci si dirijarea lor la
distilare, totodatd, In mustuiala proaspéti, Inainte de macerare, este introdus precipitat lichid de burbe si
drojdie, separat din vinurile tinere cu aceeasi destinatie, inainte de finalizarea fermentatiei alcoolice [3].

Procedeul permite eliminarea partiald a cerintelor sporite fatd de starea sanitard a strugurilor,
diminuarea pierderilor $i ameliorarea calitétii.

Neajunsul acestui procedeu este faptul, cd nu poate de utilizat pe tot parcursul sezonului de
vinificatie, precum si dependenta de ritmul de scoatere a vinurilor de pe sedimentul de burbe si drojdie.
Utilizarea acestui procedeu este posibild doar daci primele partide de vinuri materie prima sunt la sfarsitul
fermentdrii si pot fi scoase de pe precipitatul lichid de burbe si drojdie. Procedeul cunoscut nu permite
utilizarea rationald a strugurilor la inceputul sezonului de vinificatie, cdnd deseori la prelucrare sunt dirijate
partide considerabile de struguri, care prezintd o materie primd dificild pentru prelucrare (necesitd
distrugerea enzimatici a peretilor celulari).

De asemenea, procedeul cunoscut nu permite micsorarea pierderilor si ameliorarea calitatii
vinurilor obtinute din must cu altd distinatie decat cel pentru fabricarea vinurilor pentru distilare, precum si
diminuarea complicatiilor, care apar la fermentarea completd a zaharurilor din must.

Este cunoscut de asemenea si procedeul de fabricare a vinurilor materie prima, destinate distilarii,
care prevede receptionarea strugurilor, desciorchinarea si zdrobirea lor cu obtinerea partidelor de mustuiala
proaspétd, introducerea In mustuiald a mustului cu burbe lichide sedimentate sau flotate, separate din mustul
proaspat, macerarea amestecului, scurgerea si presarea acestuia cu obtinerea mustului, directionarea
mustului la fermentarea alcoolicd, fermentarea §i postfermentarea alcoolica a mustului, limpezirea vinului
tandr si separarea acestuia de burbele si drojdiile sedimentate cu péstrarea ulterioard a vinurilor tinere seci
[4].

Diminuand impactul negativ al neajunsurilor procedeelor descrise mai sus, acest procedeu, totusi,
nu permite valorificarea optimald a potentialului materiei prime si obtinerea unui randament sporit la
fabricarea vinurilor, mai ales din strugurii soiurilor cu o consistentd “cdrnoasa”, care necesitd macerarea
mustuielii pentru degradarea pectinelor si la care mustul separat (scurs si/sau presat) nelimpezit contine
cantitdti considerabile de burbe. Mai mult ca atat, efectele positive ale acestui procedeu se micsoreaza
considerabil la introducerea in mustul nelimpezit si mustuiald, a unor cantititi suplimentare de burba.

Problema pe care o rezolvd inventia este folosirea mai rationald a potentialului materiei prime §i
cresterea randamentului de vin materie prima obtinut din 1 tond de struguri procesati.

Problema de mai sus este rezolvata prin aceea ca, procedeul de fabricare a vinului materie prima
propus include zdrobirea strugurilor cu obtinerea mustuielii proaspete si dirijarea acesteia la macerare, dupa
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care, la inifierca fermentdrii alcoolice cu formarea céaciulii plutitoare, In mustuiald se adaogd, prin
pulverizare peste cdciula, must cu burbe obtinut din partidele precedente de mustuiala.

Concomitent, de sub caciuld se scurge un volum proportional de must partial limpezit care se
dirijeaza la fermentare.

Ulterior, dupa finalizarea macerdrii, bostina se preseaza cu dirijarea mustului obtinut la fermentare,
iar vinul tanar rezultat de la fermentarea musturilor este tras de pe sediment si directionat la péstrare.

Efectul pozitiv al inventiei constd in urmatoarele:

- folosirea mai rationald a potentialului materiei prime, datorita retinerii in rezultatul scurgerii-
filtrarii, a unei parti considerabile de burbe grosiere §i participarea acestora in procesele enzimatice de
biodegradare a pectinelor din peretii bobitelor in must in procesul de macerare;

- diminuarea cantititii de precipitat de burbe si drojdii in vinul tindr, precum si mdrirea
randamentului de vin din 1 tona de struguri, datorita utilizérii proprietétilor de sorbtie si retinere a burbelor
grosiere in volumul partilor solide ale mustuielii din care este formata céciula, fiind un material adsorbant
natural;

- simplificarea procedeului de producere, deoarece amestecul de mustuiald cu burbele grosiere
refinute la scurgerea-filtrarea burbelor lichide prin straturile de mustuiald din céaciuld, este supus presarii
cu utilizarea aparatajului standard de presare;

- majorarea randamentului producerii vinurilor materie prima datoritd unor presiuni mai sporite,
utilizate la presarea acestei materii prime vegetale (amestecul de mustuiald macerata si burbe grosiere
refinute), In comparatie cu presiunile de presare a precipitatului de burbe si drojdie, separat din vinurile
materie primi;,

- comasarea, In timp si spatiu, a procesului de macerare a mustuielii (a proceselor de biodegradare
enzimaticd §i extractie) cu procesul de separare a partii solide din mustul cu burbele lichide (retinerea
burbelor grosiere la scurgerea-filtrarea mustului prin straturile de mustuiald). Aceasta permite efectuarea
proceselor in aceleasi rezervoare de macerare §i in acelasi timp.

Rezultatul final sumar obtinut in urma aplicirii procedeului propus constd in folosirea mai
rationald a potentialului materiei prime cu majorarea randamentului de vin materie primd din strugurii
procesati.

Realizarea acestui procedeu necesitd utilizarea aparatajului folosit in liniile standard de fabricare
a vinurilor-materie prima.

Procedeul propus se efectueaza in modul urmaétor:

La fabricarea vinurilor materie primi conform procedeului propus sunt dirijati struguri culesi
manual si/sau mustuiala, obtinuta de la culesul mecanizat al acestora.

Dupa receptionare, strugurii culesi manual sunt supusi zdrobirii cu sau fard desciorchinare cu
obtinerea mustuielii proaspete.

Partidele de mustuiala proaspatd sunt dirijate, cu sau fard aditionarea maiei de levuri, la macerare,
in rezervoare tehnologice (de reguld rezervoare verticale autovidante sau dotate cu amestecétor mecanic).

fn partidele concrete de mustuiali la macerare din rezervoarele tehnologice, la initierea fermentirii
alcoolice si formarea céciulii plutitoare, sunt addugate volume de must nelimpezit obtinut din alte partide
de mustuiald (de la scurgerea si presarea acestora) si/sau must cu continut sporit de burbe lichide din alte
partide precedente de must proaspit sau vin tanir dupd limpezire. Mustul este introdus prin pulverizare
peste céciula.

Viteza de addugare prin pulverizare a mustului cu burbe lichide peste cdciula este limitata de viteza
de scurgere-filtrare a acestuia prin straturile de mustuiald din care este alcituitd ciciula. Aceasta este la
inceput (la ciciula proaspit formatd) in limitele de 75-125 dal/ord la 1 m? de suprafa(i si se diminuazi
treptat pe méasura absorbtiei si retinerii burbelor cu colmatarea straturilor.

Volumul mustului cu burbe lichide, addugat peste ciciuld este limitat de cantitatea de burbe, care
poate fi retinuti in volumul acesteia si poate atinge pani la 500 kg (in burbe umede) la fiecare m* a ciciulii.

In asa fel, in rezervorul cu mustuiala la inceput de fermentare, dupa formarea ciciulii, poate fi
addugat (51 separat cu dirijare la fermentare) prin pulverizare, must nelimpezit cu burbe lichide, in volum
de citeva or1 mai mare, decat volumul mustuielii din acest rezervor.

Concomitent cu addugarea mustului cu burbe lichide (mustului cu continut sporit de burbe)
deasupra cédciulii plutitoare, din partea de jos, de sub cidciula, se scurge mustul partial separat de burbele
grosiere (limpezit) la filtrarea acestuia prin céaciula.

Mustul partial separat de burbele grosiere (partial limpezit), este dirijat la fermentare periodic sau
in flux, cu o viteza care permite mentinerea volumului constant de amestec in fermentatie in rezervoarele
de macerare.
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La necesitate, mustul partial limpezit (din partea de jos de sub ciciuld) poate fi intors repetat la
scurgere-filtrare peste caciuld prin recirculare, fapt important pentru primele portii de must de sub cédciula
formatd, care pot contine cantititi considerabile de seminte etc.

Mustul partial separat de burbele grosiere, scos periodic sau continuu de sub ciciula este dirijat la
fermentarea alcoolicd, In vase tehnologice de capacitate mai mare. La sfarsitul fermentdrii $i limpezirii,
vinul tndr este tras de pe precipitatul de burbe si dirijat la péstrare.

Presarea bostinei (mustuielii macerate scurse) este efectuatd cu aparataj tehnologic periodic sau in
flux continuu fard separarea fractiilor.

Exemplu de realizare a inventiei.

Procedeul propus a fost testat in conditii industriale la o Intreprindere vinicold, utilizdnd materia
primd obtinuti la prelucrarea a 2500 tone de struguri pentru diferite vinuri materie prima, inclusiv 6340 dal
de vin materie prima conform procedeului propus si 13300 dal conform procedeului cunoscut [4].

Procesarea strugurilor a fost efectuatd la linia de prelucrare, compusd din: buncér de receptie,
zdrobitor-desciorchindtor, bend de receptie a mustuielii proaspete, pompd volumetricd, comunicatii de
transvazare, reactoare de macerare, scurgitor si presd continue (pentru scurgerea i presarea mustuielii
macerate), precum si vase tehnologice mari pentru acumularea si limpezirea mustului, fermentarea finala a
mustului si péstrarea vinurilor materie prima.

Fabricarea vinului materie primé conform procedeului cunoscut:

Strugurii receptionati la intreprindere pe partide, in cantitate totald de 15 tone, au fost supusi
zdrobirii cu desciorchinare, iar mustuiala obtinuta a fost dirijata (pe partide) la macerare.

fn mustuiala, in procesul transvazarii acesteia spre rezervorul de maceratie, au fost introduse burbe
lichide (precipitatul lichid), obtinute la limpezirea staticd a mustului, destinat fabricérii vinurilor albe seci,
in cantitate de 1000 dal.

Amestecul obtinut a fost supus macerérii in decurs de 20 ore cu omogenizéri repetate dupa care a
fost supus scurgerii i presarii 1n flux continuu.

Mustul, obtinut de la scurgerea si presarea amestecului macerat, a fost dirijat la fermentare in
vasele metalice verticale.

La sfarsitul fermentdrii alcoolice si dupd limpezire vinul tandr a fost scos de pe precipitatul de
burbe si dirijat la pastrare.

Fabricarea vinului materie primé conform procedeului propus:

Strugurii receptionati la intreprindere pe partide, in cantitate totald de 15 tone, au fost supusi
zdrobirii cu desciorchinare, iar mustuiala obtinutd, dupa aditionarea maiei de levuri, a fost plasata in trei
rezervoare pentru macerare.

Dupd 18 ore de la inifierea fermentérii alcoolice cu formarea céciulii, din partea de jos a
rezervorului (de sub caciuld), 10% din must (cu continut de burbe grosiere sedimentate si seminte de
struguri), a fost intors (recirculat) cu pulverizare pe suprafata ciciulii. Dupd intoarcerea primei partide de
must peste ciciuld, pe suprafata acesteia au fost pulverizate lent 1000 dal de must cu burbe lichide, obtinut
din partidele precedente de mustuiala, inclusiv si de la limpezirea mustului, destinat fabricarii vinurilor albe
seci.

Concomitent, din partea de jos a rezervorului, de sub céciula, mustul partial separat de burbele
grosiere la scurgerea-filtrarea prin straturile ciciulii, a fost proportional scurs si dirijat la fermentare.

Dupéd 20 ore, mustuiala maceratd a fost scursd de mustul de sub caciuld, iar bostina alcatuita
primordial din céciula epuizatd, a fost dirijjatd la presare. Mustul nelimpezit obtinut a fost dirijat la
fermentarea alcoolica. Dupa sfarsitul fermentérii alcoolice a mustului i limpezirea vinului tanar, acesta a
fost scos de pe precipitatul de burbe si dirijat la pastrare.

Parametrii tehnologici si datele analitice ale testarii in conditii de producere a procedeului propus
sunt prezentate in tabel.

Tabel
Indicii
Parametrii Procedeul
. Procedeul propus
proxim

Cantitatea de struguri procesati, tone 15 15
Volumul sumar de must cu burbe addugat, dal 1000 1000
Volumul de must cu burbe addugat, dal/tona 66,6 66,6
Cantitatea estimata de struguri procesati, tone 27 27
Volumul de must dirijat la fermentare, dal 2035 2060
Volumul de vin materie prima nelimpezit, dal 2000 2015
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Volumul de vin materie primd limpezit, dal 1895 1984
Volumul precipitatului de drojdie presat, dal 95 70
Precipitat presat de burbe, % citre volumul vinului materie
primd limpezit 3,01 3,52
Randamentul estimat, dal/tond 70,185 73,481

Datele din tabelul 1, confirma obtinerea efectului pozitiv preconizat in conditii de producere si
anume, folosirea mai rationald a potentialului materiei prime cu majorarea randamentului de vin materie
primd obtinut, ceea ce permite diminuarea pretului de cost al produsului finit.
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(§7) Revendicari:

Procedeu de fabricare a vinului materie primé, care include zdrobirea strugurilor cu obtinerca
mustuielii proaspete si dirijarea acesteia la macerare, dupd care, la initierea fermentdrii alcoolice cu
formarea céciulii plutitoare, in mustuiald se adaoga, prin pulverizare peste ciciuld, must cu burbe obtinut
din partidele precedente de mustuiala, concomitent, de sub ciciuld se scurge un volum proportional de must
partial limpezit care se dirijeaza la fermentare, ulterior, dupd finalizarea macerarii, bostina se preseazi cu
dirijarea mustului obtinut la fermentare, iar vinul tnér rezultat de la fermentarea musturilor este tras de pe
sediment si directionat la pastrare.
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