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Inventia se refera la industria vinicold, in special la un procedeu de obtinere a vinurilor materie primad pentru
distilate de vin.

Este cunoscut procedeul de obtinere a vinurilor materie prima pentru distilate de vin in lipsa utilizarii SO,, conform
caruia se efectueaza limpezirea mustului inainte de fermentare prin filtrare cu filtre grosiere, centrifugarea mustului,
utilizarea bentonitei (pana la 1,0 g/dm’), SiO, si altor floculanti, precum si tratarea termici a mustului la temperatura
de 50...60°C si mentinerea vinurilor sub atmosfera de gaze inerte (N,, CO,, Ar, si amestecul lor). Scopul acestor
tratari tehnologice este de a ameliora calitatea vinurilor si de a preveni oxidarea lor, iar continutul de acizi volatili sa
nu depiseasci 0,8 g/dm’ pentru vinurile de soi si 1,0 g/dm’ pentru vinurile de cupaj [1].

Neajunsul acestui procedeu consta in cresterea pretului de cost al vinurilor materie prima, precum si imposibilitatea
evitarii oxidarii mustului si a vinurilor materie prima obtinute, ce diminueazd calitatea vinurilor materie prima
pentru distilate de vin.

Mai este cunoscut un procedeu tehnologic pentru ameliorarea calitatii vinurilor materie prima pentru distilate de vin,
care se realizeaza prin utilizarea levurilor din genul Shizosaccharomyces la etapa de fermentare a mustului, care
micsoreaza continutul unor componenti nedoriti in vinurile tinere obtinute dupad fermentarea alcoolica [2].

Neajunsul acestui procedeu consta in faptul ca in rezultatul utilizarii levurilor din genul Shizosaccharomyces are loc
diminuarea alcoolilor superiori 1n distilate, dar nu se evita oxidarea vinurilor materie prima pentru distilate de vin.
Este de asemenea cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor materie prima pentru distilate de vin, conform céruia
limpezirea mustului se efectueaza la temperatura de 10...12°C fard administrarea anhidridei sulfuroase (SO,), cu
fermentarea ulterioara la temperaturi joase si pastrarea vinului tAnar pe precipitatul de drojdie in decurs de 2...3 luni
la 16...20°C. Acest procedeu tehnologic este cel mai raspandit in practica oenologica pentru fabricarea vinurilor
materie prima pentru distilate de vin [3].

Neajunsurile acestui procedeu sunt legate de oxidarea vinurilor materie primd din cauza neutilizarii anhidridei
sulfuroase in procesul tehnologic de prelucrare a strugurilor, la limpezirea si fermentarea mustului. Ca rezultat,
vinurile tinere destinate producerii distilatelor de vin sunt oxidate, lipsite de nuante de soi In aroma si gust, au un
continut inalt de acizi volatili. Conform cerintelor catre compozitia chimica a vinurilor materie prima pentru distilate
pentru divin, continutul total de SO, nu trebuie sa depaseasca 15 mg/dm’, aciditatea titrabila 4,5 g/dm’, iar aciditatea
volatild 1,3 g/dm’.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este evitarea oxidarii la etapa de prelucrare a strugurilor, limpezire si
fermentare a mustului in scopul ameliorarii calitatii vinurilor materie prima pentru distilate de vin.

Procedeul, conform inventiei, include administrarea in mustuiald sau in mustuiala si in must a dihidroxifumaratului
acid de sodiu in dozi totald de 50...200 mg/dm’, limpezirea mustului la temperatura de 10...12°C timp de 12...18
ore, fermentarea mustului la temperatura de 14...18°C si péastrarea vinurilor materie prima la temperatura de
14...20°C in decurs de 2...3 luni, totodatd administrarea dihidroxifumaratului acid de sodiu in must se efectueazi la
etapa de limpezire a acestuia.

Dihidroxifumaratul acid de sodiu DFH;Na este un antioxidant de natura oenologica si este fabricat din acid tartric in
urma deshidratarii [4].

Studiul privind utilizarea DFH;Na in producerea vinurilor materie prima pentru spumante a demonstrat ca el nu
influenteaza asupra calitatii vinurilor [Taran N., Soldatenco E., Feiger M., Antohi M., Gonta M. Utilizarea noilor
antioxidanti In producerea vinurilor spumante clasice. Anale stiintifice ale USM. Seria: Stiinte chimico-biologice.
Chigindu, 2002, p. 434-439].

in rezultatul administrarii DFH;Na in mustuiala obtinutd dupa zdrobirea strugurilor, procesele de oxidare sunt
stopate ca urmare a protectiei substantelor fenolice ce se oxideaza sub actiunea oxidazelor.

Dupé zdrobirea strugurilor in mustul obtinut au loc procese de oxidare a substantelor fenolice, care de obicei in
practica oenologica sunt inhibate prin dozarea de SO,. Vinurile obtinute in absenta SO, sunt supuse oxidarii
intensive si ca rezultat aciditatea volatili poate creste pana la 1,5 g/dm’, ce duce la diminuarea calitatii vinurilor
materie prima, precum si a distilatelor pentru divin din cauza concentratiilor inalte de compusi acetici.

Utilizarea DFH;Na la prelucrarea strugurilor pentru producerea vinurilor materie prima pentru distilate de vin 1n
dozi de 50...200 mg/dm’ permite de a proteja vinurile obtinute de o oxidare excesiva si de a ameliora calitatea
vinurilor materie prima si a distilatelor de vin. In asa fel, datorita actiunii antioxidative a DFH;Na se poate preveni
oxidarea vinurilor, iar doza optimala de dihidroxifumarat de sodiu se afla in intervalul de 50...200 mg/dm’.

Modul de realizare a procedeului

Strugurii destinati prelucréarii industriale dupa receptia calitativa si cantitativa sunt descarcati in buncarul de receptie,
de unde sunt transportati la desciorchinare si zdrobire. In mustuiala obtinuta dupa zdrobitorul orizontal cu valturi se
introduce dihidroxifumaratul de sodiu sub forma de praf cristalin in dozi de 50...100 mg/dm’ in dependenta de
starea sanitara a strugurilor. Apoi mustul ravac si prima fractie de presa se transporta la limpezire, care se efectueaza
la temperatura de 10...12°C in decurs de 12...18 ore. In caz de necesitate, in procesul de limpezire suplimentar se
poate doza DFH;Na, 50...100 mg/dm3 , reiegsind din calculul ca doza totala de DFH;Na sa nu depdseasca
maximumul de 200 mg/dm’. Dupi ce mustul a fost limpezit se efectueaza fermentarea mustului la temperatura de
14...18°C si alte operatiuni tehnologice conform schemei tehnologice in vigoare. Pastrarea vinului materie prima se
efectueaza pe sedimentul de drojdie in decurs de 2...3 luni in vase pline la temperatura 14...20°C. Utilizarea
DFH;Na in dozele 50...100 mg/dm’ in procesul de fabricare a vinurilor materie primi pentru distilatele de vin
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permite ameliorarea calitatii vinului obtinut datorita evitarii proceselor de oxidare a vinului in procesul de prelucrare
a strugurilor.

Exemplul 1

Struguri de soiul Aligote, din anul roadei 2009 cu zaharuri 188 g/dm’ si aciditatea titrabild 7,6 mg/dm® au fost
indreptati la fabricarea vinului materie prima pentru distilate de vin. Dupa zdrobirea si desciorchinarea strugurilor,
in mustuiala obtinuta a fost administrat DFH;Na in doza de 50 mg/dm’, dar in proba martor fira dozare de DFH;Na
si SO,. Dupa scurgerea mustului la scurgatorul de tipul VSN-20, mustul a fost indreptat la limpezire prin metoda
traditionald (autolimpezire), care s-a efectuat la temperatura 10°C in decurs de 12 ore in vase metalice emailate cu
volumul de 1500 dal. Dupa 12 ore de limpezire, mustul cu DFH;Na si proba martor au fost decantate de pe sediment
si transportate la fermentarea alcoolica, care s-a efectuat la temperatura de 16...18°C in decurs de 7 zile.

Dupa finalizarea procesului de fermentare alcoolica, vinurile tinere au fost pastrate pe sedimentul de drojdie in
decurs de 30 zile si au fost supuse analizei fizico-chimice. Rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 1.

Tabelul 1 Indicii fizico-chimici ai vinurilor materie prima pentru distilate de vin

3

Conform celei mai apropiate Conform inventici
Indicii fizico-chimici solutii (martor) ’
1 Alcool, % vol. 10,9 10,9
2 Aciditatea titrabila, g/dm’ 7,2 7,3
3 Aciditatea volatila, g/dm3 1,2 0,86
4 pH 3,24 3,22
5 Potentialul-OR, mV 345 275
6 Nota organoleptica 7,7 7,9

Din rezultatele prezentate in tab. 1 se poate constata ca utilizarea DFH;Na la producerea vinurilor materie prima
pentru distilate de vin in doza de 50 mg/dm’ permite protectia vinului contra oxidrii si ameliorarea calitatii.
Exemplul 2

Procedeul se efectueaza analogic exemplului 1, dar administrarea DFH;Na in procesul tehnologic de prelucrare a
strugurilor se efectueazi in 2 etape: 50 mg/dm® in mustuiala obtinuta dupa zdrobirea strugurilor si 50 mg/dm’ in
must in procesul de limpezire a mustului. In asa fel, doza totaldi de DFH;Na este de 100 mg/dm’®, dar a fost
administratd in 2 etape consecutive: dupa zdrobirea strugurilor si la limpezirea mustului. Rezultatele fizico-chimice
ale vinurilor obtinute conform procedeului propus si probei martor fara dozare de DFH;Na si SO, sunt prezentate in
tabelul 2.

Tabelul 2 Indicii fizico-chimici ai vinurilor materie prima pentru distilate de vin

Indicii fizico-chimici Conform ce} €1 mal apropiate Conform inventiei
solutii (martor) ’
1 Alcool, % vol. 10,9 10,9
2 Aciditatea titrabila, g/dm’ 7,2 7,3
3 Aciditatea volatila, g/dm3 1,20 0,75
4 pH 3,24 3,20
5 Potentialul-OR, mV 345 254
6 Nota organoleptica 7,7 7,9

Din rezultatele prezentate in tabelul 2, se poate constata ci utilizarea DFH;Na in doza de 100 mg/dm’ la producerea
vinurilor materie prima permite de a ameliora calitatea vinurilor obtinute.

Exemplul 3

Procedeul se efectueazi analogic exemplului 2. Doza de DFH;Na se afla in intervalul 50...300 mg/dm”’ si a fost
administratd in 2 etape: dupa prelucrarea strugurilor si la limpezirea mustului. Rezultatele fizico-chimice ale
vinurilor materie prima sunt prezentate in tabelul 3.

Tabelul 3 Indicii fizico-chimici ai vinurilor materie prima pentru distilate de vin

Indicii fizico-chimici Conform celei mat Vin materie prima Aligote
apropiate solutii

100+50 100+100 100+150 100+200

(martor) mg/dm’ mg/dm’ mg/dm’ mg/dm’

DFH;Na DFH;Na DFH;Na DFH;Na
1 Alcool, % vol. 10,9 10,9 10,9 10,9 10,9
2 Aciditatea titrabila, g/dm’ 7,20 7,30 7,30 7,30 7,30
3 Aciditatea volatila, g/dm3 1,20 0,70 0,65 0,65 0,65
4 pH 3,24 3,22 3,22 3,22 3,22
5 Potentialul-OR, mV 345 242 228 228 228
6 Nota organoleptica 7,70 7,90 7,92 7,90 7,91
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Din rezultatele prezentate in tab. 3 se poate constata cd utilizarea DFH;Na in procesul tehnologic de obtinere a
vinurilor materie prima pentru distilate de vin si brandy permite de a evita oxidarea lor §i ameliorarea semnificativa
a calititii, iar dozele optimale de administrare a DFH;Na se afla in intervalul 50...200 mg/dm’. Marirea dozelor de

DFH;Na pana la 250...300 mg/dm® nu contribuie la ameliorarea semnificativd a vinurilor materie prima, dar
mareste pretul de cost al vinurilor obtinute.



