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Inventia se referd la industria vinului, in special 5 calciu, separarea  precipitatului  §i, dupa
la procedeele de reducere a aciditatii mustului sau amestecarea cu  fractiunea  nedezacidifiata,
vinului de struguri. mentinerea in repaus timp de 2...4 ore si tratarea cu

Esenta inventiei constd 1n aceea cd procedeul bentonita.
propus include impartirea mustului sau vinului in Rezultatul constd 1n accelerarea hidrolizei
fractiunile  dezacidifiatd si  nedezacidifiata, 10 pectinelor, reducerea concentratiei de calciu in
sulfitarea fractiunii dezacidifiate si tratarea ei cu produsul finit si in ameliorarea calitétii lui.
enzime pectolitice, addugarea ei la carbonatul de Revendicari: 1
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Descriere:

Prezenta inventie se referd la industria vinului, in special la procedeele de reducere a aciditatii
mustului sau vinului de struguri.

Este cunoscut procedeul de dezacidifiere a mustului sau a vinului prin tratare cu carbonat de
calciu (cretd), care prevede Impartirea mustului sau vinului in fractiunile dezacidifiata si nedezaci-
difiatd, administrarea a 10% din fractiunea dezacidifiatd a mustului sau a vinului in cretd, agitarea
energica timp de 15-20 minute si adaugarea restului de must sau vin din fractiunea dezacidifiata,
precipitarea, separarea sarii “duble” si amestecarea cu fractiunea nedezacidifiata [1].
solubil, ramane in must sau vin §i majoreaza concentratia de calciu, deci vinurile dezacidifiate devin
instabile la casari cristaline de calciu.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de dezacidifiere a mustului sau a vinului cu carbonat de
calciu, care prevede impartirea probei in fractiunile dezacidifiatd si nedezacidifiata, administrarea
unei parti (10%) din fractiunea dezacidifiatd si a germenilor de cristalizare a tartrat-malatului de
calciu in carbonat de calciu, agitarea si addugarea restului de must sau vin din fractiunea dezacidifiata
la un pH > 4,5, separarea precipitatului obtinut si amestecarea fractiunii dezacidifiate cu cea
nedezacidifiata [2].
care ramane in must sau vin, iar dupa amestecarea ambelor parti trece lent in tartrat de calciu, in urma
carora vinurile devin instabile la casari cristaline de calciu.

Mai este cunoscut procedeul de dezacidifiere a mustului sau vinului, care prevede impartirea
probei in fractiunile dezacidifiata si nedezacidifiatd, administrarea fractiunii dezacidifiate in carbonat
de calciu la pH > 4,5, omogenizarea, dupa incetarea degajarii bulelor de gaz, administrarea cristalelor
de tartrat-malat de calciu, iar separarea precipitatului si amestecarea cu fractiunea nedezacidifiata se
efectueaza cand concentratia de calciu in fractiunea dezacidifiata devine constanta [3].

Dezavantajele procedeului sunt: pretul de cost nalt al cristalelor de tartrat-malat de calciu,
necesitatea de tartrat-malat de calciu cu o dispersie determinata.

Cel mai apropiat dupa rezultatul obtinut este procedeul de dezacidifiere care prevede impartirea
mustului sau vinului in fractiunile nedezacidifiatd si dezacidifiatd, sulfitarea fractiunii dezacidifiate
pana la 250...300 mgdm3 SO,, adaugarea 1/4 din fractiunea dezacidifiatd in carbonatul de calciu,
omogenizarea pand la Incetarea eliminarii bulelor de gaz si introducerea partii remanente a fractiunii
dezacidifiate in 3 portii egale cu intervalul de 20...30 min, apoi dupa limpezirea timp de 24 ore se
separa precipitatul format, se amesteca cu 1/4 din fractiunea nedezacidifiata, se pastreaza in conditii
anaerobe timp de 14...16 zile si se amesteca cu fractiunea nedezacidifiatd remanenta [4].

Dezavantajul procedeului este tehnologia complicata.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie constd in largirea posibilitatilor tehnologice ale
procedeului, accelerarea hidrolizei proteinelor, reducerea concentratiei de calciu si ameliorarea
calitatii produsului finit.

Procedeul conform inventiei inlaturd dezavantajele mentionate mai sus prin aceea ca include
impartirea mustului sau vinului in fractiunile dezacidifiatd si nedezacidifiatd, sulfitarea fractiunii
dezacidifiate §i tratarea ei cu enzime pectolitice, addugarea ei la carbonatul de calciu, separarea
precipitatului, dupd amestecarea cu fractiunea nedezacidifiatd mentinerea in repaus timp de 2...4 ore
si tratarea cu bentonita.

Rezultatul constd in accelerarea hidrolizei pectinelor, reducerea concentratiei de calciu in
produsul finit i in ameliorarea calitatii lui.

in vederea ameliorarii calitatii vinului se propune tratarea mustului sau vinului cu enzime
pectolitice: Novoclair FCES, Ultrazym 100 G, Endozym activ, Panzym etc.

Tratarea mustului cu enzime pectolitice se efectueazd in primul rand in scopul facilitarii
operatiilor de deburbare. Substantele pectice provenite din struguri maresc viscozitatea mustului,
ingreuind astfel depunerea rapida a particulelor de tulbureala.

Pectinele sunt purtitoare de sarcini electrice negative si actioneaza drept coloid protector,
stabilizdnd tulbureala. Folosind tratarea cu enzime pectolitice, pectinele se supun hidrolizei in
fractiuni mai mici. Pe langa o limpezire mai buna si intr-un termen mai scurt, tratarea cu enzime
conduce la o sedimentare rapidd si la o tasare a burbei intr-un volum mai mic. In urma tratirii
mustului cu enzime, substantele pectice dintr-o forma care Ingreueaza procesul de deburbare trec Intr-
o stare ce favorizeaza acest proces.

Tratarea cu enzime pectolitice este un proces cunoscut si se foloseste la limpezirea mustului sau
vinului pentru marirea randamentului de must, intensificarea culorii (la vinurile rosii), marirea
concentratiei de substante aromatice care sporesc calitatea vinului. Tratarea mustului sau vinului cu
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enzime pectolitice se efectueaza la pH-ul mustului sau vinului la temperatura mediului ambiant. Din
literatura este cunoscut faptul ca activitatea enzimatica este maxima la pH 4,5...5,0.

in urma studierii conditiilor de efectuare a procedeului de reducere a acidittii s-a propus ca
tratarea enzimaticd a mustului sau a vinului sd fie efectuatd concomitent cu reducerea aciditatii in
fractiunea dezacidifiata, pentru pH > 4,5.

Activitatea enzimatica la pH 4,5...5,0 este de 3-4 ori mai mare decat activitatea la pH-ul mustului
sau vinului (2,8...3,4). Enzimarea mustului sau a vinului la pH 4,5...5,0 accelereaza hidroliza
pectinelor si micsoreaza durata procesului.

Fragmentele de pectina care se obtin dupa hidrolizare se combina cu calciul si proteinele din must
sau vin, formand precipitate floculante care in cadere intensifica procesul de limpezire si reducere a
concentratiei de calciu din mediu.

Pentru accelerarea procedeului de sedimentare a calciului s-a propus ca fractiunea dezacidifiata sa
fie sulfitatd pand la 250 mg/dm’. Anhidrida sulfuroasi actioneazi cu calciul, forméand saruri insolubile
(CaSO0s;, CaS0y) ce cad in sediment.

L. Usseglio-Tomasset si D. Bosia (“La desacidifion des mouts selon la method allemande”, Bull.
OlV, v. 65-731-732, 1992, p. 5-13) au studiat procedeul de reducere a aciditatii conform metodei
“Acidex” si au ajuns la concluzia cd o parte considerabild de acid malic se elimind din must nu in
fractiunea dezacidifiatd, asa cum au descris autorii germani (Hauspofer, 1972), dar la amestecarea
ambelor fractiuni dupa filtrarea fractiunii dezacidifiate prin membrane.

Reiesind din cele expuse, ar fi oportun ca dupa omogenizarea ambelor fractiuni sa fie administrate
centre de cristalizare.
folosirea bentonitei. Aceasta se foloseste larg in oenologie, este ieftina, iar dupa eficacitate cedeaza
putin fata de cristalele de tartrat de calciu.

Tn urma incercarilor in laborator s-au stabilit avantajele procedeului solicitat conform tab. 1.

Din cele expuse se vede ca aplicarea tratarilor solicitate in modul stabilit permite obtinerea unui
nou rezultat, care constd in accelerarea hidrolizei pectinelor, reducerea concentratiei de calciu in
produsul finit si ameliorarea calitatii lui.

Tabelul 1
Compozitia fizico-chimica a vinului Sauvignon, obtinut din mustul dezacidifiat conform procedeului
cunoscut §i celui propus

Valoarea indicilor Valoarea indicilor dupa
initiali (pana la dezacidifiere peste 2 luni (in vin)
Indicii fizico-chimici tratare) in must Procedeul Procedeul
cunoscut propus
Concentratia in masi a zaharului, g/dm’ 19,2 - -
Alcoolul, % vol. - 11,5 11,7
Aciditatea titrabild, g/dm’ 10,2 6,7 6,6
Acidul tartric, g/dm’ 4,5 2,8 2,7
Acidul malic, g/dm’ 3.9 2,6 2,6
Aciditatea volatild, g/dm’ - 0,38 0,31
pH 2,9 3,2 3,2
SO, liber, mg/dm’ 30 20 26
SO, total, mg/dm’ 100 89 90
Extractul, g/ dm® - 18,9 19,4
Polifenolii, mg/dm’ - 220 202
Albuminele, mg/dm’ - 58 56
Pectinele, mg/dm’ - 120 105
Calciul, mg/dm’ - 128 106
Nota de apreciere, puncte - 8,5 8,8

Procedeul se realizeaza in modul urmaétor.

Se executd In unitdtile viti-vinicole dotate cu utilaj tehnologic respectiv.

Se determini volumul total de must sau de vin materie primi (V, dm®), destinat pentru
dezacidifiere, concentratia in masa a acizilor titrabili initiala (A.t.i., g/dm’), concentratia in masa a
acizilor titrabili dupa dezacidifiere (A.t.f.,, g/dm’), concentratia in masi a acidului tartric (g/dm?) si
concentratia in masa a calciului (mg/dm’).

Se calculeaza valoarea de micsorare a concentratiei in masa a acizilor titrabili
(AA.t., g/dm’) §i cantitatea necesard de carbonat de calciu (Q, kg), cu urmatoarele formule:
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AAL =Ati -Atf, (1)

VxAA.t. x0,67
- )
1000

in care V este volumul total de must sau vin materie primd, destinat pentru dezacidifiere, dm’;

AA.t. - valoarea de micsorare a concentratiei in masa a acizilor titrabili, gdm3 ;

0,67 - cantitatea de CaCOj; necesara pentru micsorarea concentratiei in masa a acizilor titrabili cu
1 g/dm’, g;

1000 - coeficientul de recalculare a carbonatului de calciu la 1 kg.

Se determina volumul fractiunii ce trebuie dezacidifiat de must sau de vin materie prima (V',
dm’).

V= V><A.A.t.’ 3)
Ati-2

in care 2 este diferenta intre concentratia in masa a acizilor malic si tartric Tn proba data, stabilita
empiric, g/dm’.

Volumul total de must sau vin se imparte in fractiunea dezacidifiatd si cea nedezacidifiata.
Fractiunea dezacidifiatd se sulfiteaza pana la 250 mg/dm®, se trateazi cu enzime pectolitice:
Novoclair FCES sau Ultrazym 100 G sau Endozym activ etc. in doze indicate de producitor si se
administreaza 1n carbonatul de calciu, se amesteca in continuare pana la incetarea degajarii bulelor de
gaz si se lasd in repaus pana la limpezire. Fractiunea limpezita se trage de pe sediment, se amesteca cu
fractiunea nedezacidifiata, se lasd in repaus 2...4 ore si se trateazd cu suspensie de bentonitd in
concentratie de 1 g/dm’. Dup3 limpezire mustul sau vinul se separa de precipitat.

Exemplul 1. Mustul “Muscat” cu aciditatea de titrare 10,8 gdm3. Volumul total V=1000 cm’.
Valoarea reducerii aciditatii AA.t. = 3 g/dm’. Cantitatea de carbonat de calciu
Q=2,01 g. Volumul fractiunii dezacidifiate V4 =340 cm’.

Fractiunea dezacidifiata in volum de 340 cm’ se sulfiteaza pana la 250 mgdm3 SO,, se trateaza cu
3,4 mg enzimia pectolitici Novoclair FCES (1 g de Novoclair FCES /100 dm®) si se administreaza
intr-un cilindru sau pahar cu capacitatea de 500 cm’, in care preventiv se introduc 2,01 g de carbonat
de calciu, se agita energic si se lasa in repaus pana la limpezirea mustului (2...4 ore). Mustul limpezit
se scoate de pe sediment si se amestecd cu fractiunea nedezacidifiata. Se lasa in repaus pe 2 ore si se
administreaza suspensia de bentoniti in dozi de 1 g/dm’, agitindu-se energic. Dupi limpezire mustul
se separa de precipitat si se indreapta la fermentare.

Conditiile mustului dupa dezacidifiere:

concentratia in masa a acizilor titrabili - 7,7 g/dm’,

concentratia in masa a acidului tartric - 2,2 g/dm’,

concentratia in masa a acidului malic - 3,6 gdm3,

concentratia in masa a calciului - 128 mg/dm?’,

nota de apreciere - 8,2 puncte.

Exemplul 2. Vinul “Aligote” cu aciditatea titrabild 11 g/dm’. Volumul total
V=1000 cm’. Valoarea reducerii aciditatii AA.t. =4 g/dm’. Cantitatea de carbonat de calciu Q=2,68 g.
Volumul fractiunii dezacidifiate V4=434 cm’.

Fractiunea dezacidifiatd in volum de 434 cm’ se sulfiteazd pana la 250 mg/dm’, se trateazi cu 4,3
mg enzima pectolitici Ultrazym 100 G (1 g/100 dm®) si se introduce intr-un cilindru sau pahar cu
capacitatea de 500 cm®, unde preventiv se gisesc 2,68 g de carbonat de calciu. Se agiti energic si se
lasd in repaus pand la limpezirea vinului. Vinul limpezit se separa de precipitat i se amestecd cu
fractiunea nedezacidifiata. Se lasa in repaus 4 ore si se administreaza suspensia de bentonita in doza
de 1 g/dm’. Se agiti energic de 2 ori pe zi timp de 2 zile si se lasi in repaus pani la limpezire. Dupi
limpezire vinul se filtreaza.

Conditiile vinului dupa dezacidifiere:

concentratia in masa a acizilor titrabili - 5,9 g/dm’,

concentratia in masa a acidului tartric - 1,5 g/dm’,

concentratia in masa a acidului malic - 3,1 gdm3,

concentratia in masi a calciului - 89 mg/dm’,

nota de apreciere - 8,1 puncte.
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(57) Revendicare:

Procedeu de reducere a aciditdtii mustului sau vinului de struguri care include impartirea
mustului sau vinului in fractiunile dezacidifiata si nedezacidifiatd, sulfitarea, adaugarea fractiunii
dezacidifiate la carbonatul de calciu, separarea de precipitat si amestecarea ei cu fractiunea
nedezacidifiatd, caracterizat prin aceea ca se sulfiteazd numai fractiunea dezacidifiata, apoi se
efectueaza tratarea ei cu enzime pectolitice, iar dupa amestecarea fractiunilor se efectueazd men-
tinerea produsului obtinut in repaus timp de 2...4 ore si tratarea cu bentonita.
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