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(54) Procedeu de obtinere a unui concentrat antocianic din struguri

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria vinicola, si
anume la un procedeu de obtinere a unui
concentrat antocianic din struguri.

Procedeul, conform inventiei, prevede
amestecarea sucului de struguri limpezit,
vinului rogsu de struguri si extractului de

2
tescovina de struguri rosii, dupa care
amestecul obtinut se concentreaza in vacuum
la o temperaturd de cel mult 40°C péna la
concentratia zaharurilor de cel putin 80%.
Revendicari: 3



(54) Process for producing an anthocyanin concentrate from grapes

(57) Abstract:
1

The invention relates to the wine industry,
namely to a process for producing an
anthocyanin concentrate from grapes.

The process, according to the invention,
provides for the mixing of clarified grape juice,
red grape wine and extract of red grape

2
pomace, after which the resulting mixture is
concentrated in vacuum at a temperature of at
most 40°C to the sugar content of at least 80%.
Claims: 3

(54) Crioco6 mostyyeHHsi AaHTOIMAHOBOI0 KOHIIEHTPATAa U3 BUHOIPajaa

(57) Pedepar:

Uzobperenue OTHOCHTCS K
BUHOJIETLYECKOM MPOMBIIICHHOCTH, a
HUMEHHO K CIOco0y MONTy4EeHUsT aHTOIHaHOBOTO
KOHIICHTPATA U3 BUHOTPA/Ia.

Crioco0, COTJIACHO HU300pETEHUIO,
MpeycMaTPUBAET CMEIIUBAHUE OCBETIEHHOTO
BUHOTPAJIHOTO COKA C KPACHBIM BHHOTPATHBIM

2
BUHOM M C OKCTPaKTOM W3 BHHOTPATHOU
BEDKUMKHM  KPacHbIX COPTOB, IIOCIE 4Yero
MONyYeHHas: CMeCh  KOHIIGHTPUPYETCS B
BakyyMe npu temneparype He Oonee 40°C mo
coJiepxkaHus caxapoB He MeHee 80%.
I1. bopmysr: 3
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Descriere:
(Descrierea se publica in redactia solicitantului)

Inventia se refera la industria alimentara, in special la industria vinicola.

Este bine cunoscut faptul ca in compozitia strugurilor din soiurile rosii se contine o
clasd de compusi polifenolici, numiti antociani. Acesti compusi se afla sub pielita bobitelor
strugurilor. La macerarea strugurilor ei practic riman in bostina si nu trec in must. La
fermentarea in rosu a strugurilor din soiurile rosii de struguri, cand mustul si bostina
fermenteaza Impreuna, majoritatea antocianilor trec 1n vin, redandu-i culoarea rosie-visinie.

Prezenta antocianilor in vinul rosu 1i reda unele proprietati benefice, deoarece antocianii
au proprietati antiradicalice, antioxidante, activitate P-vitaminica si alte insusiri benefice
pentru fiintele umane [1]. Astfel, in ultimul timp, preparatele care contin antociani sunt
utilizati ca aditivi alimentari.

Pe de altd parte, compusii antocianici din struguri, fiind intens colorati in rosu, sunt
aplicati ca colorant rosu natural inofensiv in industria alimentara.

Pentru obtinerea colorantilor alimentari rosii din struguri au fost elaborate mai multe
procedee [2, 3]. Prezintd un anumit interes procedeul in care se utilizeaza osmoza inversa,
ionitii, anhidrida sulfuroass, refrigerarea extractului la temperaturi de -1, -2 °C, pentru a
obtine un concentrat antocianic cu proprietati bioactive. In calitate de materie prima se
utilizeazd tescovina proaspata dulce, dupd separarea mustului de bostind la procesarea
strugurilor rosii. Pe langd avantajele evidente, si anume obfinerea unui concentrat
antocianic cu proprietati biologic active, procedeul are si anumite dezavantaje, printre care
procesul de concentrare prin osmoza inversa este costisitor, decurge foarte lent si nu
permite selectarea antocianilor de alte substante prezente in extract. Nu este clar unde se
vor afla asa substante ca: alcoolul etilic (circa 12% in extract), anhidrida sulfuroasa, acidul
tartric, care vor diminua calitatea concentratului antocianic obtinut. Pe de alta parte, autorii
nu incearca sa utilizeze antocianii din tescovina restantd, minimizand astfel sursele de
antociani de origine viticola [2].

Cel mai aproape de inventia noastra este procedeul, unde in calitate de materie prima se
utilizeazd tescovina dupa fermentarea strugurilor rosii, aplicand fermentarea in rosu.
Extractia antocianilor are loc intr-0 baterie din 45 difuzoare, in care antocianii se extrag cu
solutie apoasd de anhidrida sulfuroasa. Extractul obtinut este mai putin impurificat si nu
este supus degradarii microbiene. Impuritatile existente in extract se Inldtura prin filtrare,
dupa care el este concentrat prin evaporare in vid, astfel atingandu-se o concentratie de 40%
substante uscate [3].

Tehnologia aplicata, fira doar si poate este mai ieftind si mai efectiva. in primul rand
materia prima este cantitativ mai mare, deoarece majoritatea strugurilor rosii sunt
fermentati in rosu. In al doilea rand, prin evaporarea in vid a apei se inliturd anhidrida
sulfuroasd si alcoolul etilic prezent in extract. In al treilea rand, aplicand cationiti si
anioniti, din extract se nldturd compusii minerali, prezenti in extract.

Pe langa avantajele evidente, tehnologia datd are si anumite dezavantaje, si anume
aplicarea ionitilor este irationald, deoarece o buna parte a compusilor antocianici se
absoarbe ireversibil pe acesti ioniti, micsorand concentratia lor in extractul final si scotand
foarte repede din uz ionitii utilizati. Pe de altd parte, inlaturarea completd a acidului tartric
din extract face ca antocianii sd-si schimbe culoarea din rosu intens in violet-pal si sa
devina si mai instabili la pastrarea lor. In al treilea rand, nu este evidentiati temperatura, la
care are loc distilarea 1n vid, care, In cazul nostru, este foarte importanta.

Problema pe care o solutioneaza inventia datd constd in elaborarea unui procedeu de
obtinere a unui concentrat antocianic stabil din strugurii rosii, unde in calitate de conservant
serveste sucul de struguri. Acest concentrat antocianic are proprietati antiradicalice,
antioxidante si activitate P-vitaminicd inalte, in care s-a pastrat activ intreg complexul
enzimatic al sucului de struguri si extractului antocianic initiali.

Esenta inventiei consta in faptul ca se propune un procedeu de obtinere a concentratului
antocianic din struguri bioactiv, prin distilarea in vacuum la o temperaturd mai joasa de 40
’C a unui amestec de suc de struguri limpezit si extract antocianic din struguri rosii
limpezit. Sucul de struguri limpezit a fost in prealabil congelat sau conservat prin adaugare
de alcool etilic si intreg procesul tehnologic de obtinere a lui s-a realizat la temperaturi mai
joase de 40 °C. in calitate de extract antocianic a fost utilizat vinul rosu sec sau vinul
obtinut la fermentarea in rosu a mustuielii de struguri rosii dupa inlaturarea mustului, sau
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extractul apos dupa ce tescovina de struguri rosii dupa fermentarea in rosu a fost tratatd cu
solutie de 0,1% anhidrida sulfuroasa. Extractul antocianic a fost tratat cu lapte de var pentru
a ridica pH-ul pana la o valoare aproape de 4, intreg procesul tehnologic de obtinere a lui s-
a realizat la temperaturi mai joase de 40 °C. Procesul de concentrare a concentratului
antocianic va decurge pana la concentratia zaharurilor din el de cel putin 80% de masa.

Rezultatul tehnic al inventiei permite de a obtine un concentrat antocianic stabil,
bioactiv, cu proprietati antiradicalice si antioxidante, in care s-a pastrat complexul
enzimatic activ, fara utilizarea unor conservanti sintetici.

Rezultatul tehnic al inventiei se datoreaza faptului ci toate procesele tehnologice de
obtinere a materiei prime (sucul din struguri si extractul antocianic), cat si procesul de
concentrare a complexului antocianic s-au realizat la temperaturi mai joase de 40 C, adica
la temperaturi cand nu are inactivarea enzimelor. Prezenta zaharurilor din sucul de struguri
la o concentratie de cel putin 80% de masa permite de a conserva concentratul antocianic,
totodata oferindu-i un gust placut.

Exemple de obtinere a concentratului antocianic bioactiv.

Exemplul 1

10 kg de struguri de soiul Cabernet Sauvignon, in faza de coacere tehnica, au fost
desciorchinati si mustuiti. Mustuiala obtinuta a fost supusa imediat unei presari pentru a
separa mustul de bostind. Mustul separat a fost tratat cu bentonita pentru a precipita fractia
grosierd din el si ricit pani la temperatura de +6 °C. S-au obtinut 5,1 litri de must. Dupi 24
ore a fost separat mustul limpezit de fractia grosiera prin decantare, care apoi imediat a fost
filtrat printr-un filtru-carton. S-au obtinut 4,6 litri de suc limpezit cu concentratia
zaharurilor de 201 g/dm? si aciditatea totald de 5,6 g/dm®, care a fost pus la pistrare la o
temperaturi de -10 °C.

Bostina restantd a fost ldsatd pentru fermentarea in rogsu. Dupa 5 zile tescovina a fost
presata, obtinandu-se 1,8 litri de vin semifermentat, care a fost ldsat pentru a fermenta mai
departe. Tescovina dupa presare a fost tratatd cu o solutie de 0,1% anhidrida sulfuroasa,
fiind acoperita integral cu lichid (s-au folosit circa 5 litri de solutie) si la o agitatie periodica
amestecul format a fost 1dsat pentru 24 ore. Dupa aceasta extractul antocianic obtinut a fost
separat de tescovina prin presare. S-au obtinut 4,8 litri de extract, care au fost adaugati la
vinul obtinut anterior, pentru a continua fermentarea zaharurilor restante. Dupa finalizarea
procesului de fermentare vinul a fost separat de drojdie prin decantare si tratat cu lapte de
var pentru a micsora aciditatea lui pana la 4. Suspensia formata a fost filtrata printr-un filtru
carton. S-au obtinut 6,1 litri de extract antocianic.

Mentiondm ca pana la aceastd etapa in procesul tehnologic utilizat temperaturile nu au
depisit 40 °C.

Sucul de struguri limpezit si ricit pani la —10 °C a fost din nou filtrat printr-un filtru-
carton pentru a inlatura piatra de vin formata la racirea lui. La el s-a addugat extractul
antocianic obtinut anterior si amestecul a fost supus ulterior concentrarii la un aparat de
distilare in vid rotativ la temperatura de 40 °C si presiunea de 7...10 kPa pani la
concentratia zaharurilor in suc de 80%. S-a obtinut 1,1 kg de concentrat antocianic de
consistenta mierii, avand o culoare rosie-visinie si un gust placut de struguri.

Exemplul 2

S-au utilizat 2 kg de suc, obtinut din struguri Aligote, limpezit cu concentratia
zaharurilor de 196 g/dm? si aciditatea totali de 6,2 g/dm®, conservat la 10 °C, care ulterior
a fost separat de piatra de vin prin filtrare (s-a utilizat un filtru-carton), la care s-au addugat
10 litri de vin rosu de soiul Merlot, limpezit prin filtrare cu ajustarea pH-ului lui péana la 4
cu lapte de var. Amestecul din sucul de struguri si vinul astfel tratat a fost concentrat la un
aparat de distilare in vid rotativ la temperatura de 40 °C si presiunea de 7...10 kPa pani la
concentratia zaharurilor in suc de 80%. S-au obtinut 0,5 kg de concentrat antocianic de
consistenta mierii, avand o culoare rogie-viginie si un gust placut de struguri.

Exemplul 3

50 kg de tescovind, formata dupa fermentarea in rosu a mustuielii din struguri de soiul
Cabernet Sauvignon, au fost tratate cu 50 litri de solutie de 0,1% de anhidrida sulfuroasa si
lasate pentru 24 ore la temperatura camerei, cu o amestecare periodicd, dupa care a fost
separat prin presare extractul obtinut. S-au obtinut 51 litri de extract, care a fost lasat pentru
limpezire 48 ore, ulterior a fost decantat gi concentrat la aparatul de distilare in vid rotativ la
temperatura de 40 °C si presiunea de 7...10 kPa pana la volumul de 5 litri. Extractul astfel
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obtinut a fost tratat cu lapte de var pentru a ridica pH-ul pana la 4, apoi a fost filtrat printr-
un filtru-carton.

La extractul antocianic astfel tratat si limpezit s-au adaugat 2 litri de suc de struguri,
similar cu cel utilizat in exemplul 2. Amestecul obtinut a fost concentrat la un aparat de
distilare in vid rotativ la temperatura de 40 °C si presiunea de 7...10 kPa pani la
concentratia zaharurilor in suc de 80%. S-au obtinut 0,5 kg de concentrat antocianic de
consistenta mierii, avand o culoare rosie-visinie si un gust placut de struguri.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
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(57) Revendicari:

1.  Procedeu de obtinere a unui concentrat antocianic de struguri, care include
amestecarea sucului de struguri limpezit, vinului rosu de struguri si extractului de
tescovind de struguri rosii, luate in raport de 4,6 : 1,8 : 4,8 respectiv, concentrarca
amestecului in vacuum la presiunea de 7...10 kPa si temperatura de cel mult 40°C pana la
concentratia zaharurilor de cel putin 80%.

2.  Procedeu, conform revendicarii 1, in care se utilizeazd suc de struguri
crioconservat sau alcoolizat.

3. Procedeu, conform revendicarii 1, In care se utilizeazd extract de tescovina de
struguri rosii, obtinut la tratarea tescovinei cu o solutie de 0,1% de anhidrida sulfuroasa in
decurs de 24 ore.
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