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Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a vinului rosu sec cu continut sporit de
substante biologic active (SBA).

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinului rosu, care prevede zdrobirea strugurilor cu desciorchinarea lor,
sulfitarea mustuielii cu dioxid de sulf in doze de 75...100 mg/dm?, administrarea levurilor si fermentarea-macerarea
la temperatura de 28...32°C in decurs de 8...10 zile cu amestecarea caciulii de 3...4 ori pe zi. Dupa finalizarea
fermentdrii alcoolice, vinul téndr obtinut este separat de bostind in volum de 65...70 dal/t si este supus
postfermentarii si limpezirii. Dupd procesul de limpezire, vinul tanidr rosu este supus controlului fizico-chimic,
microbiologic si organoleptic [1].

Printre neajunsurile acestui procedeu clasic se pot remarca durata mare a procesului tehnologic (8...10 zile),
volumul mare de munca manuald, calitatea neomogend a produsului finit, precum si riscul infectiei microbiologice a
vinului.

Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii seci, care prevede desciorchirnarea si zdrobirea strugurilor din
soiurile rosii cu obtinerea mustuielii, sulfitarea, tratarea termicd a mustuielii, separarea mustului obtinut si
fermentarea lui separata in continuu, urmata de macerarea-extractia mustuielii nefermentate cu vin tanar [2].
Vinurile materie prima obtinute sunt de o calitate medie, cu continut moderat de substante extractive si simple in
gust. Tratarea termica a mustuielii contribuie la oxidarea excesiva a substantelor fenolice, iar antocianii extrasi sunt
nestabili si sedimenteaza rapid cu pierderea culorii si a gustului vinului. Acest procedeu este recomandat pentru
fabricarea vinurilor rosii de consum curent, fara maturare.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de obtinere a vinului rosu sec, care prevede zdrobirea strugurilor,
administrarea in mustuiald a bentonitei in cantitate de 0,1...0,5 g/kg, macerarea-fermentarea cu recircularea
mustului in fermentatie, eliminarea in primele 3...5 zile de la formarea ciciulii a semintelor sedimentate, iar
macerarea suplimentara se efectueaza pe 40...80% din cantitatea bostinei fermentate in decurs de 10...30 zile [3].
Procedeul cunoscut permite obtinerea unor vinuri rosii mai extractive, pline in gust, dar nu sunt lipsite de neajunsuri.
Eliminarea semintelor in timpul fermentarii-macerarii este un procedeu tehnologic anevoios, care totodatd contribuie
la micsorarea continutului de substante fenolice, care au un rol important in formarea caracterului vinului rosu, si la
micsorarea continutului de SBA. Ulterioara macerare a vinului pe 40...80% din cantitatea bostinei fermentate, timp
de 10...30 zile, duce la oxidarea SBA si absorbtia lor de cétre celulele levurilor, si, in consecintd, la micsorarea
considerabild a substantelor fenolice, inclusiv a antocianilor. Vinurile rosii obtinute sunt oxidate, au o culoare mai
slaba si contin o cantitate mai joasd de SBA. Marirea duratei procesului tehnologic pana la 30 zile este foarte
costisitor, deoarece nu permite utilizarea efectiva a utilajului tehnologic in sezonul de vinificatie.

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a vinului rosu sec, care prevede zdrobirea si desciorchinarea strugurilor cu
obtinerea mustuielii, fermentarea-macerarea intr-un vas ermetic inchis sub presiunea dioxidului de carbon degajat la
fermentare, prima evacuare a CO; are loc la valoarea presiunii de 300...500 kPa, iar urmatoarele evacuari de CO; la
100...150 kPa [4].

Scopul acestui procedeu este accelerarea extractiei de substante fenolice si colorante, precum si evitarea oxidarii
SBA prin efectuarea procesului tehnologic sub presiune de CO..

Neajunsurile procedeului mentionat sunt necesitatea utilizarii vaselor ermetice sub presiune, productivitatea joasa si
pretul de cost inalt al vinurilor obtinute.

In calitate de cea mai apropiata solutie poate servi procedeul de fabricare a vinului rosu din struguri cu un continut
scazut de compusi fenolici, care prevede zdrobirea si desciorchinarea strugurilor, macerarea-fementarea mustuielii
obtinute cu ciciula plutitoare, eliminarea semintelor in primele 3...5 zile si addugarea in mustuiald la a 6-a zi de la
formarea céciulii a semintelor tratate termic in proportie de (25...50%) din cantitatea semintelor ramase, dupa care se
efectueaza macerarea-fermentarea mustuielii in decurs de 8...12 zile, totodata semintele sunt tratate la temperatura
de 40...45°C in decurs de 3...4 zile [5].

Scopul inventiei propuse este de a imbogati vinurile obtinute din struguri cu continut scazut de compusi fenolici cu
substante extractive din seminte tratate termic addugate suplimentar in mustuiald, in procesul fermentarii.
Neajunsurile acestui procedeu sunt urmatoarele: costuri suplimentare legate de tratarea termica a semintelor, precum
si inconvenientele tehnologice legate de eliminarea unei parti de seminte in procesul de fermentare si adaugarea unei
altei parti de seminte pregatite aparte, ce provoaca dificultati tehnice si mareste considerabil cheltuielile.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie constd in obtinerea unui vin rosu sec cu un continut bogat de SBA:
substante fenolice, antociani, resveratrol, rutind, quercitind §i proantocianidine. Astfel de vinuri poseda proprietati
curative, datoritd continutului inalt de substante antioxidante, antiinflamatoare, antibacteriene. De asemenea vinurile
rosii bogate in SBA contribuie la reducerea continutului de colesterol cu densitate micd (LDL) din singe si la
eliminarea placilor aterosclerotice de pe peretii vaselor sangvine. Substantele fenolice care se contin in vinul rosu
elimind cationii metalelor toxice din organismul uman, precum si diferite toxine. Vinul rosu bogat in SBA este un
remediu excelent de profilactica a bolilor cardio-vasculare, are 0 actiune beneficd asupra permeabilitatii vaselor
sangvine si, respectiv, asupra tensiunii arteriale.

Solutionarea problemei mentionate se realizeaza prin algoritmul etapelor procedeului elaborat de fabricare a vinului
rosu sec cu continut sporit de substante fenolice, antociani si proantocianidine, care preponderent se afla in partile
solide ale boabelor de struguri (pielita si seminte). In acest scop sunt folosite soiuri cu continut inalt de substante
fenolice, precum si un continut avansat de seminte in componenta boabelor.
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Esenta inventiei consta in aceea ca se propune un procedeu de fabricare a vinului rosu Sec cu continut sporit de
SBA, care prevede utilizarea strugurilor cu un continut de zaharuri in must de cel putin 220 g/L, care sunt supusi
zdrobirii si desciorchindrii cu obtinerea mustuielii, in care se adauga suplimentar seminte proaspete de struguri rosii
in cantitate de 30....50% din continutul initial al acestora in mustuiald si fermentarea-macerarea mustuielii in decurs
de 15...21 zile la temperatura de (24...28°C). Pentru evitarea oxidarii SBA, procesul de postfermentare a mustuelii se
realizeaza la presiunea de 50...150 kPa cu amestecarea periodica a mustuielii fermentate de 6...8 ori/zi in decurs de

15...20 min. Dupa finalizarea ciclului intreg de operatiuni tehnologice vinul tanar este scos si indreptat spre

limpezire si pastrare.

Rezultatul tehnic al inventiei care prevede obtinerea unui vin rosu sec cu un continut sporit de SBA se datoreaza

urmatoarelor momente:

— se utilizeaza soiuri de struguri rosii cu o rezervi inaltd tehnologica de substante fenolice si colorante, precum si
Cu un continut mare de seminte in componenta boabelor;

— 1n procesul tehnologic se folosesc doar struguri cu seminte coapte, care au un continut inalt de zaharuri, care
depaseste 220 g/L;

— adaugarea suplimentara in mustuiala a unei cantitdti de seminte proaspete obtinute din mustuiald de la
prelucrarea altor partide de struguri, cu bobul rosu in cantitate de 30...50 % din continutul initial de seminte.
Aceasta permite de a extrage suplimentar din seminte o cantitate semnificativa de proantocianidine;

— efectuarea procesului de fermentare-macerare a mustuielii in decurs de 15...21 zile, ce reprezintd o conditie
obligatorie pentru extragerea maximald din pielita si seminte a substantelor fenolice, colorante si
proantocianidinelor, care sunt localizate preponderent in semintele boabelor;

— dupa finalizarea fermentatiei de bazad a zaharurilor din must, care in medie dureaza 5...7 zile, procesul de
postfermentare se realizeaza sub presiune de CO» degajat in intervalul de 50...150 kPa, ce permite de a evita
oxidarea SBA in procesul ulterior de macerare, care dureaza pana la 21 zile;

— 1in procesul de postfermentare se efectueazd omogenizarea mustuielii fermentate de 6...8 ori/zi cu durata de
15...20 min, pentru evitarea oxidarii si decurgerea proceselor nedorite microbiologice;

Ca rezultat are loc imbogatirea vinului rosu sec cu compusi fenolici oligomerici, cu predominanta a catehinelor si
epicatehinelor monomerice (cu 2..6 molecule de catehine), care alcatuiesc componenta de bazd a
proantocianidinelor, care reprezinta fenolii principali cu proprietati pretioase antioxidante si biologic active.
Una din conditiile esentiale ale inventiei propuse este utilizarea in procesul tehnologic a strugurilor soiurilor rosii
bogate in compusi fenolici: catehine, epicatehine, leicoantociani, antociani si altele, concentratia cirora in boabe
depinde de cantitatea de zaharuri In must. Cu cat strugurii sunt mai bine maturizati, cu atat este mai inalta
concentratia SBA in must si in vinurile obtinute. In tabelul 1 sunt prezentate rezultatele obtinute la determinarea
unor compusi fenolici in vinurile rosii din soiul Cabernet Sauvignon (a.r. 2017), recoltati cu diferite concentratii de
zaharuri (durata fermentarii 5 zile).

Tabelul 1

Indicii fizico-chimici ai vinurilor rosii seci obtinute la diferite concentratii de zaharuri in struguri (Cabernet

Sauvignon, a.r. 2017)

S o Unitatea de Concentratia de zaharuri in must
Nr. Indicii fizico-chimici mEsurd
18% 20% 22%
1. Alcool %vol 10,50 11,90 13,10
2. Zaharuri reziduale g/L 1,60 1,65 1,82
3. Acizi titrabili g/L 8,5 7,4 6,5
4. Acizi volatili g/L 0,36 0,38 0,42
5. pH 3,15 3,21 3,35
6. Substante fenolice mg/L 1650 1964 2450
7. Antociani mg/L 208 256 324
8. Proantocianidine mg/L 306 384 465
9. Nota organoleptica puncte 7,8 7,9 8,10

Din datele prezentate in tabelul 1 se observa cé cresterea continutului de zaharuri in struguri (must) contribuie la
sporirea in vinurile rosii seci a concentratiilor de substante fenolice si colorante, precum si a proantocianidinelor,
care poseda proprietati antioxidante puternice.

Pentru imbogatirea vinului rosu cu proantocianidine in mustuiala obtinuta dupa zdrobirea strugurilor bine maturizati
se adaugd suplimentar seminte proaspete in proportie (30...50%) din continutul lor initial. Cantitatea minima de
seminte proaspete addugate este argumentatd din considerentele minimului efectului obtinut, ceea ce corespunde
valorilor mai joase de 30%, iar la valori mai mari de 50% de seminte are loc extragerea substantelor fenolice
nedorite, care imprima vinului un gust amar si sunt nestabile in procesul de pastrare.

Durata procesului de fermentare-macerare a mustuielii, conform procedeului propus, este de 15..21 zile si
contribuie la extragerea optima a substantelor fenolice, antocianilor si proantocianidinelor din partile solide ale
boabelor. Aceasta perioada este argumentata din considerentele minimului efect obtinut, care corespunde valorii de
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15 zile, comparativ cu proba control (7 zile), si din considerentele limitarii procesului de extragere a SBA, care are
loc la valori de peste 21 zile, precum si din considerente de ordin tehnologic.

Deoarece durata procesului tehnologic este mai lunga (pana la 21 zile), este nevoie de a proteja vinul rosu tanar de
oxidare. In acest scop se propune ca procesul de postfermentare sa fie efectuat in atmosfera de dioxid de carbon. In
acest scop procesul de postfermentare se efectueaza sub presiunea de CO; degajat in intervalul 50...150 kPa. De
asemenea pentru evitarea declansarii proceselor nedorite microbiologice si pastrarea SBA neoxidate, se efectueaza
amestecarea mustuelii fermentate de 6...8 ori/zi cu durata de 15...20 min. Efectuarea procesului de postfermentare
sub presiunea de CO; si amestecarea mustuielii fermentate pe parcursul a 21 zile permite extragerea suplimentara a
SBA si imbogidtirea vinului rosu.

Vinul rosu tanar separat de bostina este supus sulfitarii in doze de 50...75 mg/L si este dirijat la limpezire si pastrare.
Exemplu de realizare a inventiei

Strugurii de soiul Cabernet Sauvignon cu continutul de zaharuri de 220 g/L, in cantintate de 10 tone, sunt prelucrati
prin desciorchinare si zdrobire. In mustiala obtinuta, in cantitate de 9575 kg, se introduce solutie de SO, din calculul
100 mg/kg de mustuiala. Mustuila obtinutd este transportatd intr-un vinificator dotat cu sistem de amestecare si
reglare a temperaturii de fermentare, dupa care in mustuiald se adaugd 9,78 kg de seminte proaspete de struguri de
soiul Cabernet-Sauvignon, ce reprezinti 30% din cantitatea totald aflati in mustuiald. In cazul adiugarii unei
cantitati mai mari de 50% de seminte proaspete in mustuiala destinatd fermentarii-macerdrii, cantitatea de seminte
este de 16,3 kg. Mustuiala care contine seminte proaspete adaugate este supusa procesului de fermentare-méacerare
la temperatura de 24...28 °C, in decurs de 15...21 zile cu amestecarea de 2...3 ori/zi in decurs de 10...15 min. Dupa
finalizarea fermentarii principale (tumultuoase), care dureaza 5..7 zile, procesul de fermentare-macerare se
efectueaza sub presiunea de CO; degajat in intervalul 50...150 kPa, cu evacuarea surplusului de CO; degajat prin
supapa de CO,. in procesul de postfermentare, pentru evitarea oxidarii SBA se efectueazi 6...8 amesteciri pe zi in
decurs de 15...20 min. Dupa finalizarea procesului de fermentare si postfermentare (15...21 zile), vinul tnar este
separat prin presare de bostina, sulfitat cu 30...40 mg/L de SO si supus limpezirii i pastrarii in vase pline.

Indicii fizico-chimici ai vinului rosu tanar Cabernet-Sauvignon obtinut dupa parametrii tehnologiei de mai sus sunt
prezentati in tabelul 2.

Tabelul 2

Indicii fizico-chimici ai vinului rosu sec din soiul Cabernet-Sauvignon cu continut sporit de SBA, obtinut dupa
procedeul elaborat (dupa 6 luni)

Variante

N | i Cortrl Durata fermentrii A e e

© 1 10 15 21 28 20 30 | 50
1 Alcool, % vol 13,0 12,8 12,70 12,50 12,3 12,1 11,7 11,5
2 Zaharuri, g/dm? 1,6 1,6 1,6 1,60 1,6 1,6 1,6 1
3 Aciditatea titrabila, g/L 8,5 8,2 7,4 7,2 7,0 7,2 7,1 6,6
4 Aciditatea volatila, g/L 0,33 0,38 0,46 0,53 0,62 0,42 0,40 0,38
5 pH. 3,20 3,21 3,24 3,24 3,26 3,24 3,24 3,26
6 Substante fenolice, mg/L 2050 2060 2075 2108 2060 2105 2115 2200
7 Antociani, mg/L 360 330 320 310 285 330 320 310
8 Proantocianidine, mg/L 906 925 1005 1115 1120 1180 1205 1205
9 Rezveratrol, mg/L 4,3 44 4,4 4,5 3,6 4.3 45 44
10 Quercitind, mg/L 0,1 0,2 0,4 0,5 0,3 0,1 0,2 0,2
11 Rutina, mg/L 51 51 5,6 5,9 5,0 4,2 44 4,5
12 Acid ascorbic, mg/L 2,1 2,3 2,7 2,8 2,4 2,3 2,8 3,0
13 Acid galic, mg/L 141 14,6 17,2 18,4 18,0 14,8 20,8 21,4
14 Nota organoleptica, puncte 7,8 7,85 8,05 8,10 7,90 7,90 8,10 8,05

Datele din tabelul 2 confirmad atingerea efectului pozitiv al procedeului elaborat. Vinurile rosii seci fabricate
conform procedeului propus se deosebesc de proba de control prin concentratii mai sporite de proantocianidine,
antociani, resveratrol, rutind, querciting, acid ascorbic si acid galic. Nota organoleptica este, de asemenea, mai mare
in probele experimentale, care dovedesc faptul ca vinurile rosii sunt mai extractive si echilibrate in gust.
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Durata optimala de fermentare-macerare si postfermentare, care asigura concentratii maxime de SBA, se afld in
intervalul 15...21 zile, iar la prelungirea duratei pana la 28 zile, are loc micsorarea concentratiei de SBA si
micsorarea notei organoleptice (tabelul 2).

De asemenea a fost dovedit experimental cd concentratii maxime de proantocianidine, principalul component al
SBA 1in vinuri, au fost depistate in vinurile cu adaos de seminte proaspete (30...50%). Adaosul a 20% de seminte
proaspete in mustuiald nu permite de a spori considerabil concentratia SBA in vinurile rosii Seci.

Din punct de vedere organoleptic, cu cele mai inalte note au fost apreciate vinurile rosii seci obtinute la durata de
fermentare-macerare de 15...21 zile, iar dintre vinurile cu adaos de seminte proaspete in mustuiala, au fost apreciate
vinurile cu adaos de 30...50%. La valorile optime ale duratei de fermentare, notele organoleptice sunt de 8,05...8,10
puncte (comparativ cu proba control 7,80), iar la vinurile rosii seci cu adaos de seminte proaspete (30...50%) variaza
intre 8,10...8,05 puncte.



