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Inventia se refera la industria alimentara, in special la un produs biologic activ pe baza de vin rosu si la un procedeu de
obtinere a acestuia.

Este cunoscut un produs pulverulent pe baza de vin, constituit din substante uscate de vin i amidon hidrolizat, obtinut
prin uscarea amestecului de vin cu amidon hidrolizat in raport de 100 parti masice de vin la 25...75 parti masice de
amidon [1]. La umiditatea produsului finit de 5% corelatia dintre substantele uscate de vin si amidon in produsul finit
constituie (0,13...0,44) : 1. Evident ca produsul obtinut posedd un continut redus de substante biologic active ale
vinului. Astfel, continutul de resveratrol constituie circa 0,02 g/kg. Amidonul nu sporeste activitatea biologica a
produsului, el fiind doar o sursa de glucide pentru organism.

Este cunoscut procedeul de obtinere a produsului pulverulent pe baza de vin, care include obtinerea vinului alb sau rosu,
amestecarea vinului cu amidon hidrolizat in raport de respectiv 100: (25...75) parti de masa si uscarea amestecului
obtinut prin pulverizare. Totodatd amidonul poate fi partial (25...50%) inlocuit cu mono-, di- sau oligozaharide, iar
péna la amestecare o parte de alcool este inldturat din vin prin incélzirea acestuia pana la temperatura de 95°C [1].
Dezavantajele procedeului mentionat sunt folosirea vinului obtinut dupa o tehnologie traditionald, care reduce extractia
substantelor biologic active din struguri, si cantitatea majorata de amidon, ceea ce conduce la obtinerea unui produs cu
un continut scazut de substante biologic active si, drept consecintd, cu o eficacitate diminuata.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie constd in obtinerea unui produs biologic activ pulverulent pe baza de vin
rosu 1nalt eficient.

Din timpuri stravechi vinul rosu se considerd ca cea mai sanatoasda bautura igienica. Vinul este bogat in substante
minerale, si anume: potasiu - 1000...1800 mg/L, calciu si magneziu — 30...200 mg/L, fier — 1...20 mg/L, cupru—0,2...10
mg/L, mangan — 0,2...10 mg/L. in vin de asemenea se contin rubidiu, molibden, cobalt, titan, nichel, vanadiu, strontiu,
iod, brom, fluor si alte microelemente. Dintre vitaminele vinului prezintd interes vitamina P, al cérei continut este
deosebit de majorat in vinurile rosii noi. Activitate de vitamina P o asigurd vinului flavonele, catchinele si
leucoantocianele. Flavonele, pe langd aceasta, produc actiune antibacteriand si diuretica, iar in asociere cu alte
substante, in special cu resveratrol, contribuie la reducerea continutului de colesterol din sdnge, precum si la eliminarea
placilor aterosclerotice de pe peretii vaselor sangvine.

Continutul de resveratrol, relevat in vinurile rosii din Moldova, fabricate pe baza soiurilor de vitd de vie Cabernet si
Merlot, depaseste nivelul acestuia din vinurile italiene si franceze.

Polifenolii care se contin in vin elimina cationii metalelor toxice din organism, actioneaza impotriva diverselor toxine si
intoxicatii de origine diferita.

Vinul rosu produce o actiune benefica asupra permeabilitatii vaselor sangvine, si respectiv asupra tensiunii arteriale.
Conform datelor statisticii mortalitatea cauzatd de tuberculoza in regiunile vinicole ale Frantei este veridic mai redusa
decat in alte regiuni. Vinul distruge colibacilii In vezica biliara, vezica urinara si in rinichi.

Astfel, substantele biologic active din vin ar putea fi aplicate pe larg pentru tratamentul si profilaxia diferitelor maladii,
insa prezenta in vin a alcoolului §i diluarea considerabila a substantelor biologic active efective nu permite aceasta.
Produsul pulverulent nu contine alcool, este caracterizat printr-un complex bogat de substante necesare —
microelemente, antioxidanti, sorbenti, acizi organici etc. si poate fi inclus in ratia omului fara a modifica pe cea
traditionald.

Solutionarea problemei mentionate se realizeaza prin algoritmul etapelor procedeului elaborat de obtinere a produsului
biologic activ pe baza vinului rosu si regimurile acestuia.

Esenta inventiei consta in aceea ca produsul biologic activ pulverulent pe baza de vin rosu include substante uscate ale
vinului rosu, inclusiv resveratrol, si polizaharide, raportul dintre substantele uscate ale vinului si polizaharide fiind de
(1,6...2,0) : 1, iar continutul de resveratrol alcatuieste 0,13...0,25 g/kg. in calitate de polizaharide contine amidon
modificat gonflabil si fibre alimentare de mere si/sau de sfecla de zahar, si/sau pectind cu gradul de eterificare de
60...70%.

Procedeul de obtinere a produsului biologic activ pulverulent pe bazd de vin rosu include obtinerea vinului rosu,
amestecarea vinului cu polizaharide si uscarea amestecului obtinut, totodata obtinerea vinului rosu include zdrobirea si
desciorchinarea strugurilor, tratarea termicd a mustuielii la o temperaturd de 70...80°C timp de 0,5...1 ore, fermentarea-
macerarea la o temperaturd de 32...34°C timp de 5...8 zile, separarea vinului prin scurgerea ravacului si presarea
bostinei, purificarea si sulfitarea vinului, dupa care urmeaza concentrarea la un continut reglabil al dioxidului de sulf de
cel putin 10 mg/dm® pana la un continut de substante uscate de 400...450 g/dm’, amestecarea vinului concentrat cu
polizaharide conform calculului la 100 parti de masa de vin initial (4...8) parti de masa de polizaharide.

Purificarea vinului include doua etape: purificarea grosiera si purificarea find; in calitate de polizaharide se utilizeaza
amidon modificat gonflabil si fibre alimentare de mere si/sau de sfecla de zahir, si/sau pectind cu un grad de eterificare
de 60...70%, raportul dintre amidon si fibrele alimentare fiind de (0,1...0,5) : 1, iar uscarea se efectueaza prin
sublimare, pulverizare sau in strat pseudofluidizat.

Aplicarea tehnologiei traditionale de obtinere a vinului rosu nu permite extragerea maxima a componentelor biologic
active din strugurii de vita de vie, intrucat regimurile de desfasurare a procesului de vinificare in rosu sunt limitate de
necesitatea obtinerii unui produs cu indici organoleptici inalti, iar in cazul extractiei sporite vinul capétd o astringenta
excesiva si un gust grosier. De aceea in vinurile rosii, de exemplu, continutul mediu de resveratrol constituie 6 mg/dm”,
iar in produsul pulverulent obtinut prin procedeul cunoscut, conform calculelor, este de 0,016 g/kg. Experimental s-a
stabilit ca rigidizarea regimurilor de extractie conduce la majorarea continutului de resveratrol cu un ordin si mai mult.

La accelerarea procesului de extragere a substantelor tanante si colorante din mustuiald contribuie incélzirea acesteia.
Tratarea termica a mustuielii inhiba fermentii de oxidare. La temperatura depésind 60°C se distruge microflora de levuri
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naturale, fapt care permite derularea procesului de fermentare pe o cultura pura de levuri. Tratarea termica a mustuielii
pentru obtinerea produsului biologic activ pulverulent se realizeaza la temperatura de 70...80°C timp de 0,5...1 ora.
Fermentarea-macerarea se desfisoard la temperatura de 32...34°C timp de 5...8 zile. Regimurile stabilite intensifica
trecerea antocianelor si a resveratrolului in fazd lichidd. Ridicarea temperaturii pana la 36°C contribuie la diminuarea
activitatii levurilor, iar la temperatura de 39...40°C fermentarea se intrerupe.

In procesul obtinerii produsului biologic activ pulverulent este obligatorie separarea vinului prin presare, intrucat
fractiile de presa ale vinului se caracterizeaz printr-un continut inalt de substante tanante si colorante. In tehnologia
traditionala se utilizeaza separarea fazei lichide prin scurgere libera, iar fractiile de presa sunt debitate la cupajare intr-
un volum limitat.

Dupa separarea vinului el este avansat la purificarea grosiera si find, iar apoi, evitand etapa limpezirii, la concentrare,
care se desfisoara pana la atingerea continutului de substante uscate de 400...450 g/dm’. Concentrarea se realizeazi cu
un continut reglabil de cel putin 10 mg/dm’ de dioxid de sulf. Experimental s-a constatat ci aceasti cantitate minima de
dioxid de sulf protejeaza componentele termolabile ale vinului contra oxidarii la temperaturi inalte. Mai mult decat atat,
limitarea continutului de dioxid de sulf la nivelul apropiat de cel minim contribuie la reducerea acumularii sulfat-ionilor
in produsul finit care are loc, de reguld, la incdlzire. Dupa ce urmeaza amestecarea vinului concentrat cu polizaharide
conform calculului: la 100 parti de masa de vin initial (4...8) parti de masa de polizaharide, in calitate de polizaharide
se utilizeaza amidon modificat gonflabil si fibre alimentare de mere si/sau de sfecla de zahar, si/sau pectina cu un grad
de eterificare de 60...70%, raportul dintre amidon si fibrele alimentare fiind de (0,1...0,5) : 1. Uscarea se efectueaza
prin sublimare, pulverizare sau in strat pseudofluidizat.

Rezultatul consta in obtinerea produsului cu un continut inalt de substante biologic active.

Procedeul se realizeaza in modul urmator.

Strugurii de vitd de vie de soiurile Cabernet-Sauvignon sau Merlot sunt debitati la zdrobire si desciorchinare. Mustuiala
obtinutd se supune tratarii termice la temperatura de 70...800C timp de 0,5...1 ora, ea se raceste cu recuperarea sau fara
recuperarea cildurii pand la temperatura de 32...34°C si se debiteaza la fermentare. Fermentarea se realizeaza cu caciula
plutitoare la temperatura de 32...34°C timp de 5...8 zile. Dupa fermentare mustuiala se avanseaza la scurgator si presa.
Fractiile dupa scurgdtor si presd se amestecd si se debiteaza la purificare grosiera si fina. Purificarea grosierd se
efectueaza, de exemplu, prin separare, cea find prin filtrare. Vinul purificat se sulfiteaza pana la continutul dioxidului de
sulf de 50...60 mg/dm’ si se debiteaza la concentrare in evaporatorul cu vid cu dozarea simultand a unei cantititi de
dioxid de sulf astfel incat continutul acestuia in produsul concentrat si fie de cel putin 10 mg/dm’. La atingerea
continutului de substante uscate de cel putin 400 g/dm’ concentratul se toarni intr-un vas in care se introduc prin
amestecare polizaharidele constituite din 0,1...0,5 parti de amidon modificat gonflabil si o parte de fibre alimentare de
mere sau sfecld de zahar, sau pectind cu gradul de eterificare de 60...70%. Polizaharidele se introduc 1n concentrat in
cantitate de 4...8 parti de masa la 100 parti de masa de vin initial. Amestecul se debiteaza la uscare. Uscarea se
efectueaza fie prin sublimare, fie prin pulverizare, fie in strat pseudofluidizat. Procedeul se realizeaza la utilajele in serie
cunoscute de la intreprinderile vinicole si la utilaje de uscare.

Exemplu de realizare a inventiei

Strugurii de soiul Cabernet-Sauvignon sau Merlot in cantitate de 1 t se debiteazd la zdrobire si desciorchinare.
Mustuiala se sulfiteaza reiesind din calculul 100 mg/kg de dioxid de sulf, apoi se efectucaza tratarea termica a ei la
temperatura de 75 = 2°C timp de 40 min, se introduc 2...3% de maia de culturd purd de levuri si se realizeaza
fermentarea-macerarea la temperatura de 33+1°C timp de 6 zile. Dupa fermentare mustuiala se debiteaza la scurgétor si
la presa. Fractiile se amesteca si se avanseaza la purificare grosiera prin separare, apoi la filtrare prin carton filtrant. Se
obtin 800 dm’ de vin cu continutul de substante uscate de 97 g/dm’ care se debiteaza la concentrare, ca rezultat se obtin
185 kg de concentrat cu continutul de substante uscate de 420 g/kg.

Se calculeaza cantitatea necesard de polizaharide (reiesind din calculul 6 parti masice de polizaharide la 100 parti
masice de vin initial), care in exemplul respectiv constituie 48 kg contindnd 11 kg de amidon modificat gonflabil si 37
kg de fibre alimentare de mere, sfecla de zahar si pectind, luate in proportii egale. Raportul dintre amidon si fibrele
alimentare constituie 0,3 : 1.

Se introduc polizaharidele in concentrat obtindndu-se astfel 233 kg de amestec cu umiditatea de 48%, care se debiteaza
la uscare in uscatorul in strat pseudofluidizat. Dupa uscare se obtin 123 kg de produs cu umiditatea de 2%. Analiza
produsului obtinut a dovedit ca raportul dintre substantele uscate ale vinului §i polizaharide constituie 1,8 : 1, iar
continutul de resveratrol alcatuieste 0,14 g/kg.



