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(54) Procedeu de prelucrare a strugurilor cu boabe negre 

     

(57) Rezumat: 

1                                                                                        2 

Invenţia se referă la industria 

alimentară, în special la ramura vinicolă, şi 

anume la un procedeu de prelucrare a 

strugurilor cu boabe negre. 

Procedeul, conform invenţiei, include 

recepţionarea strugurilor, dirijarea acestora în 

buncărul unei prese hidraulice cu fălci sau unei 

prese pneumatice, tratarea strugurilor cu must 

alb care conţine 2% de iodamidon, cu 

temperatura de 40°C, într-un raport de 10-30 

dal/t, timp de 5-10 min, după care strugurii se 

tratează termic  cu must alb cu temperatura de 

70-75°C, în raport de 30-40 dal/t,  timp de 5-10 

min, ulterior strugurii trataţi se presează şi se 

separă mustul roşu în cantitate de 30-45 dal/t, 

care se dirijează la fabricarea sucului de 

struguri. 

 În strugurii parţial presaţi se 

administrează pirosulfit de potasiu, acid 

dihidroxifumaric şi, optional, cenuşă obţinută 

la arderea coardelor anuale de viţă-de-vie, 

după care se administrează must roşu cu 

temperatura de 40-50°C, în doză de 30 dal/t cu 

menţinere ulterioară timp de 5-10 min până la 

atingerea temperaturii de 25-30°C, urmată de 

presarea definitivă şi dirijarea mustului roşu la 

fabricarea vinului. 

Revendicări: 1 
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(54) Method for processing black grapes 

     

(57) Abstract: 

1                                                                                        2 

The invention relates to the food 

industry, in particular to the wine industry, 

namely to a method for processing black 

grapes. 

The method, according to the 

invention, comprises reception of grapes, 

direction thereof to the hopper of a hydraulic 

jaw press or pneumatic press, treatment of 

grapes with white must containing 2% starch 

iodine, with a temperature of 40°C, in a ratio 

of 10-30 dal/t, for 5-10 min, after which the 

grapes are thermally treated with white must 

with a temperature of 70-75C, in a ratio of 30-

40 dal/t, for 5-10 min, then the treated grapes 

are pressed and red must is separated in the 

amount of 30-45 dal/t, which is directed to the 

production of grape juice. 

   Into the partially pressed grapes is 

introduced potassium pyrosulfite, 

dihydroxyfumaric acid and, optionally, ash 

obtained by burning annual grape shoots, after 

which red must is introduced with a 

temperature of 40-50C in a dose of 30 dal/t, 

with subsequent maintenance for 5-10 min 

until a temperature of 25-30°C is reached, 

followed by final pressing and direction of red 

must to wine production. 

Claims: 1 

 

 

(54) Способ переработки винограда с черной ягодой 

     

(57) Реферат: 

1                                                                                        2 

Изобретение относится к пищевой 

промышленности, в частности к 

винодельческой отрасли, а именно к 

способу переработки винограда с черной 

ягодой. 

Способ, согласно изобретению, 

включает прием винограда, направление 

его в бункер гидравлического щекового 

пресса или пневматического пресса, 

обработку винограда белым суслом, 

содержащим 2% йодкрахмала, с 

температурой 40°С, в соотношении 10-30 

дал/т, в течение 5-10 мин, после чего 

виноград термически обрабатывается 

белым суслом с температурой 70-75°С, в 

соотношении 30-40 дал/т, в течение 5-10 

мин, затем обработанный виноград 

прессуется и отделяется красное сусло в 

количестве 30-45 дал/т, которое 

направляется на производство 

виноградного сока. 

  В частично отпрессованный 

виноград вводят пиросульфит калия, 

дигидроксифумаровую кислоту и, 

опционально, золу, полученную при 

сжигании однолетних виноградных 

побегов, после чего вводят красное сусло с 

температурой 40-50°С в дозе 30 дал/т, с 

последующей выдержкой в течение 5-10 

мин до достижения температуры 25-30°С, 

окончательным прессованием и 

направлением красного сусла на 

производство вина. 

П. формулы: 1  
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Descriere: 

 

Invenţia se referă la industria alimentară, în special la ramura vinicolă, şi anume la un procedeu de 

prelucrare a strugurilor cu boabe negre. 

Este cunoscut procedeul de prelucrare a strugurilor pentru sucuri şi vinuri roşii,  care prevede 5 

zdrobirea materiei prime şi extracţia mustuielii în timpul căreia substanţele biologic active trec din faza 

solidă (pieliţă-seminţe) în cea lichidă (must) la acţiunea termică (t=45-65°C) asupra boştinei amestecată 

intens [1].  

Procedeul cunoscut este simplu, asigură efectiv migrarea compuşilor fenolici şi a substanţelor 

colorante din pieliţa strugurilor zdrobiţi în must, în acelaşi timp, procesul termic provoacă supraoxidarea 10 

semifabricatului după zdrobire sau apariţia unui iz de fiertură (caramelă), totodată nu se exclude 

îmbogăţirea produsului cu coloizi, schema tehnologică fiind prelungită şi cu un consum sporit de energie. 

Mai este cunoscut procedeul de prelucrare a strugurilor, fără desciorchinare, în  care strugurii întregi 

se supun tratării termice prin blanşare, răcirea, urmată de presare cu procesarea ulterioară a mustului 

(sucului) [2]. 15 

Procedeul cunoscut permite simplificarea tehnologiei (eliminarea unor operaţii de zdrobire, 

pompare, maceraţie, scurgere), asigură sporirea productivităţii, diminuarea oxidării mustului şi a 

consumului de energie. În acelaşi timp, procedeul nu decontaminează produsul de microflora naturală 

contagioasă, aceasta rămânând în must, iar în cazul utilizării vaporilor, se soldează cu formarea 

condensatului care trece în must, se mai atestă şi o uşoară dearomatizare a materiei prime. 20 

Este cunoscut de asemenea procedeul de obţinere a mustului pentru vin, care prevede tratarea 

strugurilor cu soluţie apoasă de 0,5-2% de iodamidon în decurs de 0,2-5 min, uscarea acestora, zdobirea şi 

separarea mustului [3]. 

Procedeul are o eficienţă redusă, decontaminarea de microfloră şi impurităţi este parţială (ce atestă 

rezerve referitoare la calitatea sucului), având la bază o soluţie apoasă de iodamidon cu caracteristici 25 

specifice de conductibilitate şi capacitate termică. 

Problema pe care o soluţionează invenţia constă în îmbunătăţirea calităţii produsului finit, obţinerea 

sucului şi vinului roşu care au caracteristici igienice sporite şi un conţinut  majorat de substanţe biologic 

active (SBA).  

Invenţia soluţionează problema prin aceea că se propune un procedeu de prelucrare a strugurilor cu 30 

boabe negre, care include recepţionarea strugurilor, dirijarea acestora în buncărul unei prese hidraulice cu 

fălci sau unei prese pneumatice, tratarea strugurilor cu must alb care conţine 2% de iodamidon, cu 

temperatura de 40°C, într-un raport de 10-30 dal/t, timp de 5-10 min, după care mustul alb cu iodamidon 

se recuperează pentru reultilizare. 

Apoi strugurii se tratează termic cu must alb cu temperatura de 70-75°C, în raport de 30-40 dal/t,  35 

timp de 5-10 min cu recuperarea mustului alb pentru reutilizare, strugurii trataţi se presează, se separă 

mustul roşu în cantitate de 30-45 dal/t care se dirijează la fabricarea sucului de struguri. 

Ulterior în strugurii parţial presaţi se administrează pirosulfit de potasiu în doză de 0,07±0,02 kg/t, 

acid dihidroxifumaric în doză de 0,07±0,01 kg/t, şi, optional, cenuşă obţinută la arderea coardelor anuale 

de viţă-de-vie în doză de 0,5 kg/t, după care se administrează must roşu cu temperatura de 40-50°C, în 40 

doză de 30 dal/t cu menţinere ulterioară timp de 5-10 min până la atingerea temperaturii de 25-30°C, 

urmată de presarea definitivă şi dirijarea mustului roşu la fabricarea vinului. 

Opţional, fracţiunile 1 şi 2 de must obţinute la presare pot fi utilizate aparte sau cupajate, în 

dependenţă de culoare, extract, volum, sarcină.  

Rezultatul tehnic constă  în îmbunătăţirea calităţii produselor finite: obţinerea sucului şi vinului roşu 45 

care au caracteristici igienice sporite, un conţinut  majorat de substanţe biologic active (SBA), precum şi 

indici organoleptici amelioraţi. 

Procedeul se efectuează în felul următor. 

În sezonul de vinificaţie strugurii cu boabe negre se receptează în buncărul unei prese hidraulice cu 

fălci de tip VPG -30 (50) sau unei prese pneumatice unde sunt preventiv trataţi cu o soluţie 50 

decontaminantă - must alb care conţine 2% de iodamidon, cu temperatura de 40°C, într-un raport de 10-

30 dal/t, timp de 5-10 min, după care soluţia se scurge printr-un racord cu 3 direcţii, pentru a o recupera, 

filtra, încălzi şi a o utiliza la următoarele loturi de materie primă.  

Strugurii întregi, decontaminaţi  se tratează termic cu must alb cu temperatura de 70-75°C, în raport 

de 30-40 dal/t,  timp de 5-10 min, pentru a iniţia plasmoliza celulară a pieliţei boabelor şi a asigura 55 

extragerea selectivă a compuşilor fenolici şi o presare mai fină cu un randament bun de must. Urmează 

evacuarea mustului alb cu recuperare pentru utilizare la alte loturi de struguri şi îndată începe ciclul unu 
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de presare hidraulică (pneumatică) şi separarea sucului roşu dietetic  în volum de 30-45 dal/t, direcţionat 

la filtrare în vid prin perlită.  

Strugurii semizdrobiţi la prima presare conţin o cantitate esenţială de antociani, prin urmare, fără a 

întrerupe procesul, în acelaşi buncăr se administrează pirosulfit de potasiu în doză de 0,07±0,02 kg/t, acid 

dihidroxifumaric în doză de 0,07±0,01 kg/t, şi, optional, cenuşă obţinută la arderea coardelor anuale de 5 

viţă-de-vie în doză de 0,5 kg/t (dezacidifiant în cazul acidităţii titrabile > 10 g/L, MD 4078 B1 

2010.11.30). 

După care, se administrează must roşu cu temperatura de 40-50°C, în doză de 30 dal/t cu menţinere 

ulterioară timp de 5-10 min pentru a stimula difuzia şi extracţia SBA, la atingerea temperaturii de 25-

30°C urmează presarea definitivă şi dirijarea mustului roşu la fabricarea vinului. 10 

În cazul în care, mustul roşu de la ciclul unu de presare nu este utilizat pentru fabricarea sucului de 

struguri, fracţiunile 1 şi 2 de must sunt cupajate. 

Procedeul propus a fost testat utilizând trei soiuri de struguri cu boabe negre: Feteasca neagră, Negru 

de Ialoveni şi Negru de Căuşeni.  Mostrele obţinute au fost comparate cu mostrele martor   suc şi vin 

fabricate după tehnologia tradiţională din struguri Negru de Ialoveni: sucul a fost obţinut prin 15 

desciorchinare-zdrobire cu maceraţie  timp de 6 h, iar la fabricarea vinului  mustuiala a fost macerată şi 

fermentată  timp de 72 h, rezultatele sunt  expuse în tabel (produse semifabricate, netratate) 

             

 Tabel  

 20 

Compoziţia chimică şi indicii organoleptici ai sucurilor şi vinurilor roşii martor şi obţinute conform 

invenţiei 

 

Indici 

fizico-

chimici 

Suc 

roşu, 

Negru 

de 

Ialoveni, 

martor 

Vin 

roşu, 

Negru 

de 

Ialoveni, 

martor 

Suc 

roşu, 

Feteasca 

neagră 

Vin 

roşu, 

Feteasca 

neagră 

Suc 

roşu, 

Negru 

de 

Ialoveni 

Vin 

roşu, 

Negru 

de 

Ialoveni 

Suc roşu, 

Negru de 

Căuşeni 

Vin roşu, 

Negru de 

Căuşeni 

Alcool 

etilic, 

%vol. 

- 13,0 - 12,0 - 13,2 - 11,7 

Zaharuri, 

g/dm3 

200 2,0 195 1,5 210 2,0 190 1,2 

Acizi 

titrabili, 

g/dm3 

9,0 8,5 8,2 7,8 8,8 8,0 8,6 8,2 

Acizi 

volatili, 

g/dm3 

0,2 1,1 0,1 0,4 0,1 0,6 0,2 0,6 

Compuşi 

fenolici,  

g/ dm3 

1,1 1,5 1,3 1,7 1,0 1,6 1,2 1,5 

Extract 

redus, 

g/dm3 

10,2 18,0 9,0 19,2 11,0 20,0 9,0 18,0 

Acid 

sulfuros,  

mg/ dm3 

- 50 - 25 - 30 - 30 

Intensitate 

color, cuva  

1 mm 

0,6 0,4 0,8 0,9 1,0 0,92 0,9 0,86 

Nota la 

degustare, 

puncte 

7,8 8,3 8,2 8,5 8,1 8,4 8,1 8,4 

 

 25 

Exemple de realizare a invenţiei 

Exemplul 1  
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O tonă de struguri proaspeţi de soiul Feteasca neagră cu concentraţia zaharurilor de 200 g/dm3, 

recepţionaţi în buncăr-presa hidraulică cu fălci, au fost decontaminaţi cu must alb care conţine 2% de 

iodamidon în volum de 15 dal, cu temperatura de 40°C, timp de 5 min, mustul alb cu iodamidon a fost 

scurs prin racordul cu 3 direcţii, îndreptându-l la recuperare, filtrare, încălzire şi utilizare în următoarele 

loturi de materie primă.  5 

Strugurii întregi decontaminaţi, în acelaşi buncăr-presă sunt trataţi termic cu must alb fierbinte 

cu temperatura de 70°C, timp de 7 min, în volum de 40±5 dal, iniţiind plasmoliza celulară a pieliţei 

boabelor şi asigurarea extracţiei efective a compuşilor fenolici şi a SBA cu randament sporit. Prin acelaşi 

triplu-racord a fost evacuat agentul termic, la fel spre recuperare şi reutilizare. După care a început ciclul 

unu de presare hidraulică şi separarea sucului roşu  de struguri în volum de 40±5 dal, direcţionat la filtrare  10 

în vid prin perlită.  

Strugurii semizdrobiţi conţin antociani, prin urmare, fără a întrerupe procesul, în buncărul-presă 

a fost administrat pirosulfit de potasiu în doză de 0,07±0,02 kg, acid dihidroxifumaric în doză de 

0,07±0,01 kg, şi cenuşă obţinută la arderea coardelor anuale de viţă-de-vie în doză de 0,5 kg, după care s-

a administrat must roşu cu temperatura de 40°C, în volum de 30 dal cu menţinere ulterioară timp de 10 15 

min până la atingerea temperaturii de 25°C urmată de presarea definitivă şi dirijarea mustului roşu, în 

volum de circa 65 dal, la fabricarea vinului. 

Exemplul 2  

O tonă de struguri proaspeţi de soiul Negru de Ialoveni cu concentraţia zaharurilor de 220 g/dm3, 

recepţionaţi în buncăr-presa hidraulică cu fălci, au fost decontaminaţi cu must alb care conţine 2% de 20 

iodamidon în 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 direcţii, îndreptându-l la recuperare, filtrare, încălzire şi utilizare în următoarele 

loturi de materie primă.  

Strugurii întregi decontaminaţi, în acelaşi buncăr-presă sunt trataţi termic cu must alb fierbinte 

cu temperatura de 70°C C, timp de 7 min, în volum de 30±5 dal, iniţiind plasmoliza celulară a pieliţei 25 

boabelor şi asigurarea extracţiei efective a compuşilor fenolici şi a SBA cu randament sporit. Prin acelaşi 

triplu-racord a fost evacuat agentul termic, la fel spre recuperare şi reutilizare. După care a început ciclul 

unu de presare hidraulică şi separarea sucului roşu  de struguri în volum de 30-35 dal, direcţionat la 

filtrare în vid prin perlită.  

Strugurii semizdrobiţi conţin antociani, prin urmare fără a întrerupe procesul, în buncărul-presă a 30 

fost administrat pirosulfit de potasiu în doză de 0,07±0,02 kg, acid dihidroxifumaric în doză de 0,07±0,01 

kg şi cenuşă obţinută la arderea coardelor anuale de viţă-de-vie în doză de 0,5 kg, după care s-a 

administrat must roşu cu temperatura de 40oC, în volum de 30 dal cu menţinere ulterioară timp de 10 min 

până la atingerea temperaturii de 25oC urmată de presarea definitivă şi dirijarea mustului roşu, în volum 

de circa 70-75 dal, la fabricarea vinului. 35 

Exemplul 3  

O tonă de struguri proaspeţi de soiul Negru de Căuşeni cu concentraţia zaharurilor de 190 g/dm3, 

recepţionaţi în buncăr-presa hidraulică cu fălci, au fost decontaminaţi cu must alb care conţine 2% de 

iodamidon în volum de 20±5  dal,  cu temperatura de 40oC, timp de 10 min, mustul alb cu iodamidon a 

fost scurs prin racordul cu 3 direcţii, îndreptându-l la recuperare, filtrare, încălzire şi utilizare în 40 

următoarele loturi de materie primă.  

Strugurii întregi decontaminaţi, în acelaşi buncăr-presă sunt trataţi termic cu must alb fierbinte 

cu temperatura de 75oC C, timp de 7 min, în volum de 30±5 dal, iniţiind plasmoliza celulară a pieliţei 

boabelor şi asigurarea extracţiei efective a compuşilor fenolici şi a SBA cu randament sporit. Prin acelaşi 

triplu-racord a fost evacuat agentul termic, la fel spre recuperare şi reutilizare. După care a început ciclul 45 

unu de presare hidraulică şi separarea sucului roşu  de struguri în volum de 30-40 dal, direcţionat la 

filtrare în vid prin perlită.  

Strugurii semizdrobiţi conţin antociani, prin urmare, fără a întrerupe procesul, în buncărul-presă 

a fost administrat pirosulfit de potasiu în doză de 0,07±0,02 kg, acid dihidroxifumaric în doză de 

0,07±0,01 kg şi cenuşă obţinută la arderea coardelor anuale de viţă-de-vie în doză de 0,5 kg, după care s-a 50 

administrat must roşu cu temperatura de 40oC, în volum de 30 dal cu menţinere ulterioară timp de 10 min 

până la atingerea temperaturii de 30oC urmată de presarea definitivă şi dirijarea mustului roşu, în volum 

de circa 70-75 dal, la fabricarea vinului.  
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(57) Revendicări: 

 

Procedeu de prelucrare a strugurilor cu boabe negre, care include recepţionarea strugurilor, 

dirijarea acestora în buncărul unei prese hidraulice cu fălci sau unei prese pneumatice, tratarea strugurilor 

cu must alb care conţine 2% de iodamidon, cu temperatura de 40°C, într-un raport de 10-30 dal/t, timp de 

5-10 min, după care mustul alb cu iodamidon se recuperează pentru reultilizare, apoi strugurii se tratează 

termic cu must alb cu temperatura de 70-75°C, în raport de 30-40 dal/t,  timp de 5-10 min cu recuperarea 

mustului alb pentru reutilizare, strugurii trataţi se presează, se separă mustul roşu în cantitate de 30-45 

dal/t care se dirijează la fabricarea sucului de struguri; ulterior în strugurii parţial presaţi se administrează 

pirosulfit de potasiu în doză de 0,07±0,02 kg/t, acid dihidroxifumaric în doză de 0,07±0,01 kg/t, şi, 

optional, cenuşă obţinută la arderea coardelor anuale de viţă-de-vie în doză de 0,5 kg/t, după care se 

administrează must roşu cu temperatura de 40-50°C, în doză de 30 dal/t cu menţinere ulterioară timp de 

5-10 min până la atingerea temperaturii de 25-30°C, urmată de presarea definitivă şi dirijarea mustului 

roşu la fabricarea vinului.  
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