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  Invenţia se referă la industria vinicolă.      
Procedeul, conform invenţiei, include pasteuri-

zarea vinului brut, prepararea amestecului fermen-
tativ, fermentarea secundară, administrarea licorii 
de expediţie şi refrigerarea produsului finit. Tot-
odată anterior administrării licorii 1/3 din volumul 
acesteia  se tratează cu sorbent cu conţinut de  
cupru sau zinc, doza tratării constituind 0,8…1,1 
g/dm3, se menţine în decurs de 3…5 zile cu 

decantare ulterioară şi se amestecă cu partea 
restantă. În continuare în licoare se introduce acid 
sorbic în doză de 150…200 mg/dm3 şi  acid citric, 
raportul acizilor fiind de respectiv 1:0,6. 

Rezultatul constă în posibilitatea utilizării 
acidului sorbic in calitate de conservant pentru 
vinul spumant natural şi în obţinerea unui produs 
finit stabil. 
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Descrie re

Descriere: 
  Invenţia se referă la industria vinicolă, în special la un procedeu de fabricare a vinului spumant 

natural. 
Se cunoaşte procedeul de stabilizare biologică a vinurilor, utilizând acidul 5-nitrofurilacrilic, care in 

concentraţii de 5 mg/dm3 permite stabilizarea microbiologică a vinurilor seci, iar în cantitate de 10 5 
mg/dm3 a vinurilor demiseci şi demidulci [1].  

Este cunoscut procedeul de  purificare a băuturilor de mirosuri neplăcute care prevede tratarea cu 
sorbent cu conţinut de metal în doză de 0,01…0,08  g/dm3, obţinut în prealabil din boştină din struguri, 
seminţe de struguri sau turte de seminţe de struguri după distrucţia lor cu bază şi prelucrarea cu soluţie de 
sare de cupru sau zinc, după care băutura se păstrează 3…5 zile cu decantare ulterioară [2]. 10 

Se mai cunoaşte utilizarea acidului sulfuric la valoarea maximă de 300 mg/dm3 ca antiseptic şi 
antioxidant şi a acidului sorbic la valoarea sa maximă de 200 mg/dm3, pentru stabilizarea microbiologică 
a vinurilor [3]. 

Este de asemenea cunoscut procedeul de stabilizare a vinului cu acid sorbic in combinaţie cu acid 
citric, acid malic, acid ascorbic având efecte sinergetice şi antimicrobiene [4]. 15 

Mai este cunoscut procedeul de stabilizare a vinului spumant care include pasteurizarea vinului brut, 
prepararea amestecului fermentativ, fermentarea secundară, administrarea licorii de expediţie, 
introducerea acidului sorbic în doză de 200 mg/dm3 şi a acidului sulfuric în doză de 100 mg/dm3, răcirea 
şi îmbutelierea produsului, însă acest procedeu duce la apariţia etilsorbatului (în decurs de 12 luni până la 
1,65 mg/dm3), care atribuie vinului un miros  neplăcut, specific, de ananas şi ţelină ce îl face organoleptic 20 
inutilizabil [5]. 

Problema pe care o rezolvă prezenta invenţie este posibilitatea utilizării acidului sorbic în calitate de 
conservant pentru vinul spumant natural în scopul obţinerii unui produs finit stabil cu caracteristici 
organoleptice inalte. 

Procedeul conform invenţiei înlătură dezavantajele menţionate mai sus prin aceea că include 25 
pasteurizarea vinului brut, prepararea amestecului fermentativ, fermentarea secundară, administrarea 
licorii de expediţie şi refrigerarea produsului. Totodată anterior administrării licorii de expediţie 1/3 din 
volumul ei se tratează cu sorbent cu conţinut de cupru sau zinc, obţinut din boştină de struguri, seminţe de 
struguri sau turte de seminţe de struguri, doza tratării constituind 0,8…1,1 g/dm3, se menţine în decurs de 
3…5 zile cu decantare ulterioară şi se amestecă cu partea restantă, după care se introduce acid sorbic în 30 
doză de 150…200 mg/dm3 şi acid citric, raportul acizilor fiind respectiv de 1:0,6.  

Cercetările au demonstrat posibilitatea utilizării acidului sorbic (sorbatului de potasiu) la producerea 
vinurilor spumante naturale prin metoda de rezervor şi faptul că în decurs de 6 luni n-a apărut izul străin 
propriu etilsorbatului.   

Iniţial a fost pus ca bază un lot experimental de vinuri spumante naturale, ce  consta din martor şi din 35 
probe cu doze crescânde de acid sorbic de 50, 100, 150, 200 şi 250 mg/dm3. 

La aprecierea organoleptică probele iniţiale de vinuri spumante naturale s-au dovedit a fi plate in gust 
şi pe măsura creşterii concentraţiei acidului sorbic se mărea şi gradul lui de sesizare. Aprecierea 
parametrilor  fizico-chimici este redată în tabelul 1, din care s-a conchis că adaosul de acid sorbic duce la 
mărirea pH-ului cu 0,07 unităţi. 40 

Tabelul 1 
Caracteristicile fizico-chimice ale vinului spumant natural stabilizat 

Dozele acidului sorbic, mg/dm3 Caracteristici Martor 50 100 150 200 250 
Concentraţia în masă a 
acidităţii titrabile, mg/dm3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3 6,5 

pH 3,25 3,26 3,27 3,28 3,30 3,32 

Potenţialul de 
oxidoreducere 200 205 210 220 235 240 

 
Analiza compuşilor volatili efectuată prin metoda cromatografiei gaz-lichid (tabelul 2) a indicat că 

varianta optimă de utilizare a acidului sorbic este de 150…200 mg/dm3. S-a micşorat conţinutul aldehidei 45 
acetice şi suma aminelor volatile, suma alcoolilor de fusel, etilacetatului, 2-feniletanolului a rămas practic 
la acelaşi nivel. 

 
 
 50 
 

Tabelul 2 
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Concentraţia în masă a compuşilor volatili ai vinului spumant stabilizat 
Dozele acidului sorbic Compuşi volatili Martor 50 100 150 200 250 

Aldehida acetică 72,3 39,4 47,0 48,2 41,0 40,6 
Etilacetat 41,7 34,2 45,0 35,6 42,8 34,0 
2-butanol 44,4 42,5 45,0 42,7 42,0 42,0 
1-butanol urme urme urme urme urme urme 
Amine volatile 17,9 10,7 9,7 8,0 6,3 5,3 
Alcool 2-amilic 284,4 274,7 280,0 293,0 286,3 304,0 
Etillactat 17,8 10,7 9,6 5,3 4,2 2,6 
Amine volatile 26,7 10,7 12,0 16,6 17,0 16,0 
2,3-butilenglicol 164,0 138,7 155,1 101,0 114,3 149,6 
Amine volatile 44,4 42,7 34,0 34,7 33,7 58,7 
2-feniletanol 22,2 21,3 24,2 24,0 28,6 42,7 
Etilbutirat 0,03 0,02 0,02 0,04 0,04 0,04 
2-amilacetat 1,16 1,12 1,12 1,24 1,31 1,21 
Etilcapronat 0,27 0,31 0,30 0,31 0,31 0,25 
Hexilacetat 0,04 0,05 0,04 0,06 0,06 0,06 
Hexanol 0,10 urme 0,08 0,02 0,04 0,06 
Etilcaprilat 0,21 0,30 0,28 0,28 0,24 0,24 
Etilcaprinat 0,11 0,10 0,17 0,06 0,04 0,06 
Acetat 2-feniletanol 0,07 0,04 0,10 0,06 0,08 0,08 
Suma componenţilor ete-
rului enantic 

 
0,59 

 
0,71 

 
0,75 

 
0,65 

 
0,59 

 
0,55 

Suma alcoolilor de fuzel 328,9 317,1 325,0 335,7 328,3 346,0 
Suma aminelor volatile 88,9 64,0 55,6 59,3 57,0 80,0 

 
In urma aprecierii microbiologice, fizico-chimice, organoleptice s-a pus un nou lot experimental de 

vinuri spumante naturale dulci (conţinutul în zaharuri 50 g/dm3, concentraţia în masă a acidului sulfuros 
până la 150 mg/dm3): 5 

1. Martor + 50 g/dm3 licoare netratată; 
2. Cuvee +  50 g/dm3 licoare netratată + 100 mg/dm3 acid sorbic; 
3. Cuvee +  50 g/dm3 licoare netratată + 150 mg/dm3 acid sorbic; 
4. Cuvee +  50 g/dm3 licoare netratată + 200 mg/dm3 acid sorbic; 
5. Cuvee  + licoare (1/3 tratată cu sorbent cu conţinut de metal + 2/3 netratată) + 100 mg/dm3  acid 10 

sorbic + 60 mg/dm3  acid citric (in mod empiric s-a determinat raportul acidului sorbic şi acidului 
citric de 1:0,6, respectiv); 

6. Cuvee  + licoare (1/3 tratată cu sorbent cu conţinut de metal + 2/3 netratată) + 150 mg/dm3  acid 
sorbic + 90 mg/dm3  acid citric; 

7. Cuvee  + licoare (1/3 tratată cu sorbent cu conţinut de metal + 2/3 netratată) + 200 mg/dm3  acid 15 
sorbic + 120 mg/dm3  acid citric. 

Tabelul 3 
Caracteristicile fizico-chimice ale vinului spumant natural stabilizat după 3 luni de păstrare 

Varianta 
Caracteristici 1 2 3 4 5 6 7 

Concentraţia în masă a 
acidităţii titrabile, g/dm3 6,1 6,1 6,1 6,1 6,1 6,1 6,1 
pH 3,10 3,13 3,14 3,16 3,10 3,10 3,10 
Potenţialul de oxido-reducere 191 186 188 184 183 184 183 

 
Analiza compuşilor volatili în vinul spumant natural stabilizat după 3 luni de la îmbutelierea lotului 20 

experimental este redată în tabelul 4, care indică micşorarea gradului de oxidare, a sumei alcoolilor de 
fusel, a aminelor volatile, a măririi conţinutului de 2-feniletanol. 
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Tabelul 4 

Concentraţia în masă a compuşilor volatili în vinurile spumante stabilizate după 3 luni de păstrare  
 

Variantele Compuşi 
1 4 5 6 7 

Aldehida acetică 72,3 46,0 40,1 45,4 47,8 
Etilacetat 46,3 26,3 32,6 32,0 30,0 
2-butanol 41,5 40,0 31,3 35,3 34,3 
1-butanol urme urme urme urme urme 
Amine volatile 14,5 11,4 urme urme urme 
Alcool 2-amilic 286,7 297,0 243,5 242,1 257,5 
Etillactat 12,5 urme 10,4 12,3 7,6 
Amine volatile urme urme urme urme urme 
Amine volatile 22,9 17,1 7,0 8,2 7,6 
2,3-butilenglicol 112,2 114,2 104,3 98,3 92,0 
Amine volatile 70,6 34,3 36,0 32,8 15,2 
2-feniletanol 25,0 28,6 34,8 41,0 36,6 
Suma alcoolilor de fuzel 328,3 337,0 274,8 277,3 291,8 
Suma aminelor volatile 93,5 51,4 43,0 41,0 22,9 

 5 
Aprecierea organoleptică a vinului spumant natural stabilizat după 3 luni a denotat în variantele 1-4 – 

vin plat, izuri străine, inclusiv de şoarece, oxidat, o emanare activă de CO2; varianta 6 – optimă, aromă şi 
gust curat, armonios, precum şi posibilitatea utilizării dozei de 170 mg/dm3 a acidului sorbic. 

Aprecierea organoleptică şi a compuşilor volatili ai aromei vinurilor spumante naturale stabilizate 
după 6 luni de păstrare a evidenţiat varianta 6 ca fiind optimă. Vinul spumant natural s-a caracterizat prin 10 
aromă de flori, fără izuri străine în aromă şi gust. Cercetările efectuate au demonstrat posibilitatea 
utilizării acidului sorbic la producerea vinurilor spumante naturale ca conservant în asociaţie cu acidul 
sulfuros, acidul citric şi licoarea de expediţie tratată. 

Rezultatul constă în posibilitatea utilizării acidului sorbic în calitate de conservant pentru vinul 
spumant natural şi în obţinerea unui produs finit stabil, cu caracteristici organoleptice înalte. 15 

Procedeul de fabricare a vinului spumant natural se realizează în modul următor. La fabricile dotate 
cu utilaj industrial şi tehnologic pentru producerea vinului spumant natural vinul brut se pasteurizează la 
temperatura de 55…65°C fără accesul aerului (pentru accelerarea proceselor de maturare pe contul 
intensificării reacţiilor de eterificare, înlăturării microorganismelor, coagulării proteinelor şi pectinei). 
Fermentarea secundară se realizează în rezervoare ermetice emailate, în care se amestecă vinul 20 
pasteurizat, maiaua de levuri selecţionate şi licoarea de rezervor. 

Licoarea de expediţie se prepară în reactoare speciale, dotate cu malaxoare. Mai întâi se toarnă vinul, 
se dizolvă zahărul, se adaugă distilatul de vin, se amestecă, se filtrează şi se păstrează fără accesul 
oxigenului timp de 100 de zile. Apoi se filtrează şi se adaugă 40…50 mg/dm3 SO2, după care 1/3 din 
volumul licorii se tratează cu sorbent cu conţinut de cupru sau zinc în doză de 0,8…1,1  g/dm3, se 25 
menţine 3…5 zile, se decantează de pe sediment şi se amestecă  cu partea restantă, se introduce acid 
sorbic în doză de 150…200  mg/dm3 şi acid citric, raportul acizilor fiind, respectiv, de 1:0,6. 

Licoarea de expediţie preparată şi tratată se introduce în vinul spumant, care se răceşte până la 
temperatura de la -4 până la -5°C şi se păstrează 4…5 zile, după care se îmbuteliază. 

Exemplul 1 30 
Cupajul format din vinurile brute tratate Aligote, Sauvignon, Pinot s-a pasteurizat, s-a introdus licoare 

de rezervor, maia de levuri selecţionate Rară Neagră 2 şi s-a purces la fermentarea secundară, după 
decantare s-a administrat licoare de expediţie, 1/3 din volumul căreia s-a tratat cu sorbent cu conţinut de 
cupru sau zinc în doză de 0,8 g/dm3, s-a menţinut 3 zile, s-a decantat de pe sediment şi s-a amestecat cu 
partea restantă, după care s-a introdus acid sorbic în doză de 150 mg/dm3 şi acid citric în doză de 90 35 
mg/dm3. 

Vinul s-a răcit, s-a imbuteliat izobarotermic. 
Produsul finit se caracterizează printr-o culoare pai deschisă, aromă proaspătă, fără izuri străine, gust 

armonios. 
Exemplul 2 40 
Cupajul format din vinurile brute tratate Chardonnay, Riesling şi Aligote s-a pasteurizat, s-a introdus 

licoare de rezervor, maia de levuri selecţionate Rcaţiteli 6, s-a efectuat fermentarea secundară, după 
decantare s-a administrat licoare de expediţie, 1/3 din volumul căreia s-a tratat cu sorbent cu conţinut de 
cupru sau zinc în doză de 1,1 g/dm3, s-a menţinut 5 zile, s-a decantat de pe sediment şi s-a amestecat cu 
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partea restantă, după care s-a introdus acid sorbic în doză de 200 mg/dm3 şi acid citric în doză de 120  
mg/dm3. 

Vinul s-a răcit, s-a imbuteliat izobarotermic. 
Produsul finit se caracterizează printr-o culoare pai aurie, aromă proaspătă, fără izuri străine, gust 

armonios. 5 
  

     
 
Reve ndi cări 
(57) Revendicare:  10 
          Procedeu de fabricare a vinului spumant natural  care include pasteurizarea vinului brut, prepararea 
amestecului fermentativ, fermentarea secundară, administrarea licorii de expediţie şi refrigerarea  
produsului finit, totodată anterior administrării licorii 1/3 din volumul acesteia se tratează cu sorbent cu 
conţinut de  cupru sau zinc obţinut din boştină de struguri, seminţe de struguri sau turte de seminţe de 
struguri, doza tratării constituind 0,8…1,1 g/dm3, se menţine  în decurs de 3…5 zile cu decantare  15 
ulterioară şi se amestecă cu partea restantă, după care se introduce acid sorbic în doză de 150…200 
mg/dm3 şi  acid citric, raportul acizilor fiind respectiv de 1:0,6. 

     
 
 20 
 
Referinţe bi bliogr afice

(56) Referinţe bibliografice: 
       1. Valouyko G.G., Pavlenko N. M., Ogorodnik S. T. Les technologies de vinification permettant les 

doses de SO2. Bull. O.I.V. , 1985, 58, nr. 625-653, p. 637-644 
  2. MD 191 G2 1995.04.28 
  3. Валуйко Г. Г., Тюрина С.Т. Пути повышения стабильности вин и виноматериалов. М., 1982, 

с. 57-70 
  4. JP 59-15477 1986.01.26 

    5. De Rosa T., Margheri G., Moret I., Sacrponi G., Versini G. Sorbic acid as a preservative in 
sparkling wine. Its efficacy and adverse flavor effect assosiated with ethyl sorbate formation.  
Amer. J. Enol. And Viticult. , 1983, 34, nr. 2, p. 98-102   

     
 

 
 
 
 

Şef Secţie:     GUŞAN Ala 
 
Examinator:   COLESNIC Inesa 
 
Redactor:    LOZOVANU Maria 

 
 
 

Agenţia de Stat pentru Protecţia Proprietăţii Industriale 
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chişinău, Republica Moldova 


	Date Bibliografice
	Rezumat
	Descriere
	Revendicări
	Referinţe bibliografice

