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Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de determinare a stabilitatii vinurilor albe fata de
tulburérile cristaline, provocate de precipitarea tartratului acid de potasiu (KHTar). Tulburarile cristaline, provocate
de surplusul de KHTar sunt cele mai raspandite tulburari care se intdlnesc in vinurile produse in R. Moldova,
precum si in alte tari din UE si CSI. Conform datelor obtinute anterior, de la 70 pana la 95% din vinurile albe seci
sunt predispuse la tulburarile cristaline, dar cota vinurilor rosii seci, predispuse la aceste tulburari este de la 88 pana
la 100% (Tapaun H. I'., 3undyenko B. . CoBpemeHnHble TexHONOTHH cTadunu3anuu BuH. Kummaay, 2006 1, pag.
145-146). in legitura cu faptul ci toate vinurile inainte de imbuteliere necesita tratarea cu frig, in literatura sunt
cunoscute mai multe procedee de testare a stabilitatii vinurilor la tulburarile cristaline. Practic, toate procedeele
cunoscute de determinare a predispunerii vinurilor la tulburarile cristaline sunt bazate pe refrigerarea vinului
(aproape de punctul de congelare) cu sau fara de adaos de germeni de cristalizare si aprecierea vizuald a
sedimentului format dupa racirea vinului.

Este cunoscut procedeul de determinare a stabilitatii vinurilor fata de tulburérile cristaline, conform caruia proba de
vin limpede in volum de 100 ml se raceste la temperatura -4 °C sau la temperaturd mai nalta cu 0,5 °C fata de
punctul de congelare, iar pentru vinurile alcoolizate la -6+(-7)°C si se mentine la aceasta temperatura timp de 5 zile.
Dacé vinul este limpede §i nu a aparut sediment cristalin, atunci vinul analizat este stabil fatd de tulburarile
cristaline, iar daca a aparut un sediment cristalin si/sau usor s-a tulburat - vinul nu este stabil fata de acest tip de
tulburari [1].

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

Un alt procedeu cunoscut de testare a vinurilor la tulburarile cristaline consta in refrigerarea vinului in prezenta unor
germeni de cristalizare addugati in vin, care asigura micsorarea duratei testului si creste siguranta procesului. intr-o
eprubeta cu 10 ml de vin testat se adauga céteva cristale de piatra de vin (KHTar), dupa care vinul se raceste pana la
t=(-3,5)+0,5°C pentru vinurile de masa 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 dizolva in solutie de H2SO4 cu
concentratia 10% indica la faptul cd vinul este instabil la tulburarile cristaline provocate de KHTar [2].

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

Este cunoscut un procedeu analogic celui descris anterior, care prevede dozarea in proba de vin cu volumul 100 ml a
0,4+0,5 g de KHTar fin pulverizat, apoi vinul este mentinut la temperatura de racire 2 ore cu agitare continud. Din
vinul tratat, prin filtrare la temperatura de ricire se separ cristalele de KHTar. In vinul filtrat se determin aciditatea
titrabild sau continutul de potasiu, iar datele obtinute se compara cu vinul martor netratat. Daca valorile aciditatii
titrabile sau a continutului de potasiu nu s-au schimbat sau s-au marit, atunci vinul este stabil la tulburarile cristaline.
In cazul in care valorile aciditatii titrabile sau a potasiului sunt mai mici decit 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
cantitati purificate de cristale de KHTar, iar cerinta ,,fin pulverizat” este foarte neclara si nu poate standardiza precis
conditiile de testare, ce face imposibila utilizarea acestui procedeu in practica.

Este cunoscut procedeul de determinare a stabilitatii vinurilor la tulburarile cristaline, care prevede refrigerarea
vinului imbogatit cu alcool etilic rectificat, cu taria 96% vol. Conform acestui procedeu in proba de vin, in volumul
de 50 ml, se adauga 1% de alcool etilic rectificat, se agita bine, apoi vinul se raceste la temperatura respectiva
raportata la tipul de vin si se mentine la temperatura de racire in decurs de 72 ore [4].

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

In calitate de cea mai apropiatd solutie poate servi procesul de determinare a predispunerii vinurilor la tulburirile
cristaline, care prevede inghetarea profunda a vinului la temperatura (-18)°C in decurs de 4+6 ore cu ulterioara
dezghetare treptata a vinului la temperatura camerei. Daca in vinul supus testarii nu s-a format sediment cristalin -
vinul este apreciat ca stabil, iar in cazul aparitiei sedimentului, vinul este apreciat ca instabil la tulburarile 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 tulburarilor cristaline si nu poate fi utilizat in procesul de
producere.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie consta in sporirea gradului de siguranta si obiectivitate a procesului de
determinare a stabilitatii vinurilor albe la tulburérile cristaline, precum si de a micgora durata testului comparativ cu
metoda clasicd de testare a vinurilor la frig. Procesul propus de asemenea permite de a simplifica procesul de testare
a stabilitatii vinurilor i de a-1 adapta usor la conditiile laboratoarelor oenologice 1n conditii de producere.



s 2019 0099 20f3

Inventia data se referd doar la testarea vinurilor albe si nu cuprinde categoria vinurilor rosii, deoarece prezenta

substantelor fenolice, inclusiv si a substantelor colorante (antocianilor) provoaca sedimentarea acestora pe parcursul

tratdrii cu frig si nu permite obiectiv si cu sigurantd aprecierea stabilitatii 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 raciri repetate pe parcursul pastrarii

sau transportarii vinurilor albe (seci, demiseci, demidulci, licoroase).

Aceastd abordare a stabilitatii vinurilor albe la tulburarile cristaline este legata de faptul ca 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 organica sau neorganica.

Procedeul de determinare a stabilitatii vinurilor albe fata de tulburarile cristaline, conform inventiei, include tratarea

vinului cu frig In doua etape, la prima etapa tratarea se efectueaza la temperatura de —12...—16°C 1in decurs de

12...18 ore cu mentinerea ulterioard a vinului la temperatura de circa 20+2°C pana la topirea totald a ghetii formate,

dupa care la etapa a doua tratarea se efectueaza la temperatura de —4...—6°C in decurs de 24 ore, totodata se

considera cd vinul este stabil fatd de tulburdrile cristaline, daca dupa ambele etape de tratare in acesta nu a fost
depistat sediment cristalin, in cazul in care, dupa cel putin o etapa de tratare, in vin a fost depistat sediment, vinul se
considera 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 pana la minus 16 °C, ce este optimald
pentru inghetarea complectd a vinului testat. Aceasta temperatura este usor de atins in instalatiile de racire din
cadrul laboratoarelor oenologice. Durata de mentinere a vinului inghetat la temperatura de racire este 12...18 ore
si permite sedimentarea excesului de saruri tartrice in cazul prezentei lor 1in vinurile cercetate. Dupa pastrarea
vinului testat la temperatura -12+(-16)°C, vinul este expus la temperatura mediului (20+2)°C péna la topirea
totald a ghetii formate.

2. Dupa dezghetarea 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 tulburarilor cristaline.

3. In cazul cand vinul dupa topirea ghetii este limpede, pentru aprecierea finald a stabilitatii contra tulburarilor
cristaline, el este supus testarii suplimentare la refrigerare.

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

Récirea repetatd a vinului panad la temperatura apropiatd de punctul de congelare permite In mod obiectiv

determinarea stabilitatii vinului la sedimentarea sarurilor de KHTar. De asemenea, expunerea repetata a vinului la

frig garanteaza cu mare siguranta stabilitatea Tnaltd a vinului la tulburérile cristaline si modeleaza situatiile in care se
pot afla vinurile 1n perioada de postimbuteliere (transportare, stocare 1n conditii nefavorabile).

Procedeul de determinare a stabilitatii vinurilor albe contra tulburérilor cristaline se realizeaza in felul urmator:

Vinul limpede alb in volum de 50 ml se amplaseaza in colba, se raceste in criotermostat pana la temperatura (-16)°C

unde se mentine in decurs de 12 ore. Dupa aceasta perioada, colba cu vin se supune dezghetarii lente la temperatura

mediului de circa (20£2)°C.

Vinul dezghetat este analizat vizual si in cazul lipsei sedimentului, colba cu vin cu volumul 50 ml este supusa racirii

suplimentare in criotermostat la temperatura (-5) °C in decurs de 24 ore.

Daci in vinul supus refrigerdrii nu a aparut sediment cristalin, vinul este apreciat ca stabil la tulburdrile cristaline. in

caz contrar, vinul este apreciat ca instabil la tulburarile cristaline.

Exemple de realizare a procedeului de determinare a predispunerii vinurilor albe la tulburarile cristaline sunt

prezentate in tabel.

Tabel

Rezultatele testarii stabilitatii vinurilor albe (seci, demiseci, demidulci si licoroase) la tulburarile cristaline conform

procedeului elaborat.

Denumirea vinului Anul_ 1 testare Stabilitatea 2 testare Stabilitatea
roadei t°C | durata, ore t°C durata, ore
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 Recatiteli 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 -
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Legenda:”+” - stabil la tulburarile cristaline;

., -instabil la tulburarile cristaline.
Din datele prezentate in tabel se poate observa cé utilizarea procedeului elaborat permite de a determina obiectiv si
Cu siguranta stabilitatea vinurilor albe fatd de tulburarile cristaline.



