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Inventia se referd la industria alimentara, in special la ramura vinicola, si anume la un procedeu de prelucrare a
strugurilor cu boabe negre.

Este cunoscut procedeul de prelucrare a strugurilor pentru sucuri si vinuri rosii, care prevede zdrobirea materiei
prime si extractia mustuielii in timpul careia substantele biologic active trec din faza solida (pielitd-seminte) in cea
lichida (must) la actiunea termica (t=45-65°C) asupra bostinei amestecata intens [1].

Procedeul cunoscut este simplu, asigura efectiv migrarea compusilor fenolici si a substantelor colorante din pielita
strugurilor zdrobiti in must, in acelasi timp, procesul termic provoaca supraoxidarea semifabricatului dupa zdrobire
sau aparitia unui iz de fierturd (carameld), totodatd nu se exclude imbogatirea produsului cu coloizi, schema
tehnologica fiind prelungita si cu un consum sporit de energie.

Mai este cunoscut procedeul de prelucrare a strugurilor, fara desciorchinare, in care strugurii intregi se supun tratarii
termice prin blangare, racirea, urmata de presare cu procesarea ulterioara a mustului (sucului) [2].

Procedeul cunoscut permite simplificarea tehnologiei (eliminarea unor operatii de zdrobire, pompare, maceratie,
scurgere), asigura sporirea productivitatii, diminuarea oxidarii mustului si a consumului de energie. In acelasi timp,
procedeul nu decontamineaza produsul de microflora naturala contagioasd, aceasta ramanand in must, iar in cazul
utilizarii vaporilor, se soldeaza cu formarea condensatului care trece in must, se mai atesta si 0 usoara dearomatizare
a materiei prime.

Este cunoscut de asemenea procedeul de obtinere a mustului pentru vin, care prevede tratarea strugurilor cu solugie
apoasa de 0,5-2% de iodamidon in decurs de 0,2-5 min, uscarea acestora, zdobirea si separarea mustului [3].
Procedeul are o eficienta redusd, decontaminarea de microflord si impuritati este partiala (ce atesta rezerve
referitoare la calitatea sucului), avand la baza o0 solutie apoasa de iodamidon cu caracteristici specifice de
conductibilitate si capacitate termica.

Problema pe care o solutioneaza inventia constd in imbunatatirea calitatii produsului finit, obtinerea sucului si
vinului rosu care au caracteristici igienice sporite si un conginut majorat de substante biologic active (SBA).

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de prelucrare a strugurilor cu boabe negre,
care include receptionarea strugurilor, dirijarea acestora in buncarul unei prese hidraulice cu filci sau unei prese
pneumatice, tratarea strugurilor cu must alb care contine 2% de iodamidon, cu temperatura de 40°C, intr-un raport
de 10-30 dal/t, timp de 5-10 min, dupa care mustul alb cu iodamidon se recupereaza pentru reultilizare.

Apoi strugurii se trateaza termic cu must alb cu temperatura de 70-75°C, in raport de 30-40 dal/t, timp de 5-10 min
cu recuperarea mustului alb pentru reutilizare, strugurii tratati se preseaza, se separd mustul rosu in cantitate de 30-
45 dallt care se dirijeaza la fabricarea sucului de struguri.

Ulterior in strugurii partial presati se administreaza pirosulfit de potasiu in dozd de 0,07+0,02 kg/t, acid
dihidroxifumaric in doza de 0,07+0,01 kg/t, si, optional, cenusa obtinuta la arderea coardelor anuale de vita-de-vie
in dozd de 0,5 kg/t, dupa care se administreazd must rosu cu temperatura de 40-50°C, in doza de 30 dal/t cu
mentinere ulterioara timp de 5-10 min pana la atingerea temperaturii de 25-30°C, urmata de presarea definitiva si
dirijarea mustului rosu la fabricarea vinului.

Optional, fractiunile 1 si 2 de must obtinute la presare pot fi utilizate aparte sau cupajate, in dependenta de culoare,
extract, volum, sarcina.

Rezultatul tehnic consta in imbunatatirea calitatii produselor finite: obtinerea sucului si vinului rosu care au
caracteristici igienice sporite, un continut majorat de substante biologic active (SBA), precum si indici organoleptici
ameliorati.

Procedeul se efectueaza in felul urmdtor.

in sezonul de vinificatie strugurii cu boabe negre se recepteazi in buncarul unei prese hidraulice cu filci de tip VPG
-30 (50) sau unei prese pneumatice unde sunt preventiv tratati cu o solutie decontaminanta - must alb care contine
2% de iodamidon, cu temperatura de 40°C, intr-un raport de 10-30 dal/t, timp de 5-10 min, dupa care solutia se
scurge printr-un racord cu 3 directii, pentru a o recupera, filtra, incalzi si a o utiliza la urmatoarele loturi de materie
prima.

Strugurii intregi, decontaminati se trateaza termic cu must alb cu temperatura de 70-75°C, in raport de 30-40 dallt,
timp de 5-10 min, pentru a initia plasmoliza celulard a pielitei boabelor si a asigura extragerea selectiva a
compusilor fenolici si 0 presare mai find cu un randament bun de must. Urmeaza evacuarea mustului alb cu
recuperare pentru utilizare la alte loturi de struguri si indata incepe ciclul unu de presare hidraulica (pneumatica) si
separarea sucului rosu dietetic in volum de 30-45 dal/t, directionat la filtrare in vid prin perlita.

Strugurii semizdrobiti la prima presare contin o cantitate esentiala de antociani, prin urmare, fira a intrerupe
procesul, in acelasi buncar se administreaza pirosulfit de potasiu in doza de 0,07+0,02 kg/t, acid dihidroxifumaric in
doza de 0,07+0,01 kgft, si, optional, cenusa obtinuta la arderea coardelor anuale de vita-de-vie in doza de 0,5 kg/t
(dezacidifiant in cazul aciditatii titrabile > 10 g/L, MD 4078 B1 2010.11.30).

Dupa care, se administreaza must rosu cu temperatura de 40-50°C, in doza de 30 dal/t cu mentinere ulterioara timp
de 5-10 min pentru a stimula difuzia si extractia SBA, la atingerea temperaturii de 25-30°C urmeaza presarea
definitiva si dirijarea mustului rosu la fabricarea vinului.

in cazul in care, mustul rosu de la ciclul unu de presare nu este utilizat pentru fabricarea sucului de struguri,
fractiunile 1 si 2 de must sunt cupajate.
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Procedeul propus a fost testat utilizdnd trei soiuri de struguri cu boabe negre: Feteasca neagra, Negru de laloveni si
Negru de Caugeni. Mostrele obtinute au fost comparate cu mostrele martor — suc si vin fabricate dupa tehnologia
traditionala din struguri Negru de laloveni: sucul a fost obtinut prin desciorchinare-zdrobire cu maceratie timp de 6
h, iar la fabricarea vinului mustuiala a fost macerata si fermentata timp de 72 h, rezultatele sunt expuse in tabel
(produse semifabricate, netratate)

Tabel
Compozitia chimica si indicii organoleptici ai sucurilor si vinurilor rosii martor si obtinute conform inventiei
Vin
Indici Suc rosu, rosu, Suc rosu, | Vinrosu, | Sucrosu, | Vinrosu, | Suc rosu, Vin rosu,
fizico- Negru d_e Negru Feteasca | Feteasca | Negrude | Negrude | Negrude Negru de
S laloveni de . . . .
chimici ' . neagra neagra laloveni | laloveni Causeni Causeni
martor laloveni,
martor
Alcool
etilic, %vol. - 13,0 - 12,0 - 13,2 - 11,7
Zaharuri, 200 2,0 195 15 210 2,0 190 12
g/dm3
Acizi
titrabili, 9,0 8,5 8,2 7,8 8,8 8,0 8,6 8,2
g/dm3
Acizi
volatili, 0,2 1,1 0,1 0,4 0,1 0,6 0,2 0,6
g/dm3
Compusi
fenolici, 1,1 15 1,3 1,7 1,0 1,6 1,2 15
g/ dm3
Extract
redus, 10,2 18,0 9,0 19,2 11,0 20,0 9,0 18,0
g/dm3
Acid
sulfuros, - 50 - 25 - 30 - 30
mg/ dm3
Intensitate
color, cuva 0,6 04 0,8 0,9 1,0 0,92 0,9 0,86
1mm
Nota la
degustare, 7,8 8,3 8,2 8,5 8,1 8,4 8,1 8,4
puncte

Exemple de realizare a invenyiei

Exemplul 1

O tona de struguri proaspeti de soiul Feteasca neagra cu concentratia zaharurilor de 200 g/dm3, receptionati in
buncar-presa hidraulica cu falci, au fost decontaminati cu must alb care contine 2% de iodamidon in volum de 15
dal, cu temperatura de 40°C, timp de 5 min, mustul alb cu iodamidon a fost scurs prin racordul cu 3 directii,
indreptandu-l la recuperare, filtrare, incalzire si utilizare in urmatoarele loturi de materie prima.

Strugurii intregi decontaminati, in acelasi buncar-presa sunt tratati termic cu must alb fierbinte cu temperatura de
70°C, timp de 7 min, in volum de 4045 dal, initiind plasmoliza celulara a pielitei boabelor si asigurarea extractiei
efective a compusilor fenolici si a SBA cu randament sporit. Prin acelasi triplu-racord a fost evacuat agentul termic,
la fel spre recuperare si reutilizare. Dupa care a inceput ciclul unu de presare hidraulica si separarea sucului rosu de
struguri in volum de 40+£5 dal, directionat la filtrare in vid prin perlita.

Strugurii semizdrobiti contin antociani, prin urmare, fard a intrerupe procesul, in buncarul-presa a fost administrat
pirosulfit de potasiu in doza de 0,07+0,02 kg, acid dihidroxifumaric in doza de 0,07+0,01 kg, si cenusa obtinuta la
arderea coardelor anuale de vita-de-vie in doza de 0,5 kg, dupa care s-a administrat must rosu cu temperatura de
40°C, in volum de 30 dal cu mentinere ulterioard timp de 10 min pana la atingerea temperaturii de 25°C urmata de
presarea definitiva si dirijarea mustului rosu, in volum de circa 65 dal, la fabricarea vinului.

Exemplul 2

O tona de struguri proaspeti de soiul Negru de laloveni cu concentratia zaharurilor de 220 g/dm3, receptionati in
buncar-presa hidraulica cu falci, au fost decontaminati cu must alb care contine 2% de iodamidon in volum de 20+5
dal, cu temperatura de 40°C, timp de 8 min, mustul alb cu iodamidon a fost scurs prin racordul cu 3 directii,
indreptandu-I la recuperare, filtrare, incalzire si utilizare in urmatoarele loturi de materie prima.
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Strugurii intregi decontaminati, in acelasi buncar-presa sunt tratati termic cu must alb fierbinte cu temperatura de
70°C C, timp de 7 min, in volum de 30+5 dal, initiind plasmoliza celulari a pielitei boabelor si asigurarea extractiei
efective a compusilor fenolici si a SBA cu randament sporit. Prin acelasi triplu-racord a fost evacuat agentul termic,
la fel spre recuperare si reutilizare. Dupa care a inceput ciclul unu de presare hidraulica si separarea sucului rosu de
struguri in volum de 30-35 dal, directionat la filtrare in vid prin perlita.

Strugurii semizdrobiti contin antociani, prin urmare fara a intrerupe procesul, in buncarul-presa a fost administrat
pirosulfit de potasiu in doza de 0,07+0,02 kg, acid dihidroxifumaric in doza de 0,07+0,01 kg si cenusa obtinuta la
arderea coardelor anuale de vita-de-vie in doza de 0,5 kg, dupa care s-a administrat must rosu cu temperatura de
40°C, 1n volum de 30 dal cu mentinere ulterioard timp de 10 min pana la atingerea temperaturii de 25°C urmata de
presarea definitiva si dirijarea mustului rosu, in volum de circa 70-75 dal, la fabricarea vinului.

Exemplul 3

O toni de struguri proaspeti de soiul Negru de Ciuseni cu concentratia zaharurilor de 190 g/dm?, receptionati in
buncar-presa hidraulica cu falci, au fost decontaminati cu must alb care contine 2% de iodamidon in volum de 20+5
dal, cu temperatura de 400C, timp de 10 min, mustul alb cu iodamidon a fost scurs prin racordul cu 3 directii,
indreptandu-l la recuperare, filtrare, incalzire si utilizare in urmatoarele loturi de materie prima.

Strugurii intregi decontaminati, in acelasi buncar-presa sunt tratati termic cu must alb fierbinte cu temperatura de
75°C C, timp de 7 min, in volum de 30+5 dal, initiind plasmoliza celulara a pielitei boabelor si asigurarea extractiei
efective a compusilor fenolici si a SBA cu randament sporit. Prin acelasi triplu-racord a fost evacuat agentul termic,
la fel spre recuperare si reutilizare. Dupa care a inceput ciclul unu de presare hidraulica si separarea sucului rosu de
struguri in volum de 30-40 dal, directionat la filtrare in vid prin perlita.

Strugurii semizdrobiti contin antociani, prin urmare, fara a intrerupe procesul, in buncarul-presa a fost administrat
pirosulfit de potasiu in doza de 0,07+0,02 kg, acid dihidroxifumaric in doza de 0,07+0,01 kg si cenusa obtinuta la
arderea coardelor anuale de vita-de-vie in doza de 0,5 kg, dupa care s-a administrat must rosu cu temperatura de
400C, in volum de 30 dal cu mentinere ulterioara timp de 10 min pana la atingerea temperaturii de 300C urmata de
presarea definitiva si dirijarea mustului rosu, in volum de circa 70-75 dal, la fabricarea vinului.



