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Inventia se referd la industria vinicold, si anume la un procedeu de fabricare a vinului rosu sec din struguri cu un
continut scazut de compusi fenolici.
Este cunoscut procedeul de fabricare a vinurilor rosii, care prevede zdrobirea si desciorchinarea strugurilor cu bob
negru cu obtinerea mustuielii, sulfitarea mustuielii si inocularea levurilor, macerarea-fermentarea acesteia cu caciula
plutitoare, amestecarea caciulii, eliminarea semintelor sedimentate in primele 3...5 zile de la formarea caciulii
plutitoare, separarea vinului tdnar de bostind, postfermentarea lui alcoolica cu sau fara fermentarea malolactica [1].
Procedeul cunoscut permite fabricarea unor vinuri rosii de o culoare intensa si un continut suficient de taninuri din
soiuri cu bob negru cu un potential biologic inalt in compusi fenolici, cum ar fi, de exemplu, Cabernet Sauvignon,
Saperavi etc.
Dezavantajul acestui procedeu este faptul ca in cazul prelucrarii soiurilor cu un continut mic de compusi fenolici
vinul obtinut nu are suficiente taninuri si se caracterizeaza printr-un gust destul de simplu si atipic pentru vinurile
rosii.
Este cunoscut de asemenea procedeul de fabricare a vinurilor rosii, care prevede desciorchinarea si zdrobirea
strugurilor cu obtinerea mustuielii, macerarea-fermentarea mustuielii cu addugarea extractului de enotanin, obtinut
din seminte de struguri, ciorchini sau talasg de strejar, separarea vinului tdnar de bostina, postfermentarea si tratarea
acestuia conform tehnicilor cunoscute [2].
Avantajele principale ale procedeului cunoscut constau in faptul ca permite imbogatirea vinurilor rosii cu taninuri,
operatia tehnologica este simpla de realizat si nu este prea costisitoare.
Totodata, vinurile materie prima fabricate prin procedeul respectiv dupa calitate sunt mai inferioare. in gust persista
duritate si o amaraciune pronuntata, sunt mult atenuate nuantele de soi. Enotaninul introdus in vinul materie prima
este instabil si provoaca tulbureala vinului. Aceasta necesita tratari speciale pentru asigurarea stabilitatii, fapt ce
duce la cresterea cheltuielilor si la marirea pretului de cost. Datorita instabilitatii taninurilor si intensificarii reactiilor
de oxidare, vinurile materie prima cu adaos de extract de enotanin nu pot fi pastrate timp indelungat.
Problemele solutionate de inventia propusd sunt fabricarea vinurilor rosii din struguri cu un continut scazut de
compusi fenolici, echilibrate dupa continutul de taninuri, bine constituite, cu un gust plin si culoare intensiva. Astfel
de vinuri se matureaza usor, ca rezultat se obtine un gust moale si catifelat.
Problemele enumerate sunt solutionate prin aceea ca se propune un procedeu de fabricare a vinului rosu sec, care
prevede zdrobirea si desciorchinarea strugurilor cu un continut scazut de compusi fenolici cu obtinerea mustuielii,
macerarea-fermentarea acesteia cu ciciuld plutitoare, eliminarea semintelor sedimentate in primele 3...5 zile de la
formarea caciulii, addugarea in mustuiald, la a 6-a zi de la formarea caciulii, a semintelor de struguri de soiuri cu
bob negru tratate termic, in proportie de 25...50% din cantitatea semintelor ramase, dupd care se efectueazi
macerarea-fermentarea mustuielii in decurs de 8...12 zile, totodatda semintele de struguri sunt tratate la temperatura
de 40...45°C in decurs de 3...4 zile.

Rezultatul tehnic si efectul pozitiv al acestei inventii, si anume fabricarea vinurilor rosii echilibrate dupa continutul

de taninuri, fine la gust, cu culoare stabila, precum si diminuarea termenelor de maturare a acestora se datoreaza

faptului ca:

- introducerea in mustuiala in fermentatie a semintelor de struguri de soiuri cu bob negru tratate termic permite

extragerea din acestea in timpul macerarii-fermentarii a substantelor tanante moderat condensate, fapt ce duce la

imbogatirea mustului cu astfel de substante, care ulterior contribuie la obtinerea unor vinuri rosii bine constituite,
pline in gust si la stabilizarea culorii;

substantele tanante extrase din semintele uscate se combind cu substantele colorante cu formarea compusilor

complecsi (copigmenti) care intensifica culoarea vinului rosu;

- tratarea termicad a semintelor provenite din struguri cu bob negru asigurd condensarea catechinilor si a fenolilor
monomerici cu formarea compusilor, in componenta carora intrd de la 2 pana la 5 molecule elementare de fenoli
cu greutatea moleculara cuprinsa intre 500 si 2000 Da. Taninurile catechinice condensate au gust mai moale si 0
culoare brun deschisa, spre deosebire de cele necondensate, care redau amaraciune si astringenta excesiva.

Totodatd, imbogatirea mustului in fermentatie cu compusi fenolici condensati din semintele introduse depinde de

durata procesului de macerare-fermentare. La o duratd mai micd de maceratie extragerea acestor compusi este mai

lenta, atunci cand se prelungeste durata de maceratie extragerea se intensifica.

Cantitatea de seminte tratate termic in proportie de 25...50% este argumentatd din considerentele minimului efect

obtinut, ceea ce corespunde valorilor mai jos de 25%, cat si din considerentele evitarii extragerii excesive a acestor

compusi, care au loc la valori de peste 50%.

Durata maceratiei-fermentarii constituie 8...12 zile si este determinatd organoleptic, dupa plinetea in gust si

astringenta, ce trebuie sa fie moderata, si analitic, prin determinarea compusilor fenolici totali cu reactivul Folin-

Ciocalteu.

Vinul tanar rosu separat de bostina si sulfitat in doze mici de anhidrida sulfuroasa este dirijat la limpezire, iar dupa

tragerea lui de pe sedimentul de drojdie este supus tratarilor conform tratamentelor folosite la intreprindere.

Exemplu de realizare a inventiei

Strugurii de soiul Rara neagrd, in cantitate de 1000 kg, sunt prelucrati prin desciorchinare si zdrobire, iar in

mustuiala obtinutd, ce constituie 958 kg, este introdusa solutia de anhidrida sulfuroasa in cantitate de 115 g SO;,

doza fiind de 120 mg/kg de mustuiald, si levuri selectionate rehidratate in cantitate de 192 grame. Mustuiala este
dirijatd in vase de macerare-fermentare dotate cu agitatoare mecanice sau sisteme de recirculare a mustului in
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fermentatie, vasele fiind umplute in proportie de 80% din capacitatea totald, cu rezerva pentru formarea caciulii
plutitoare.

Dupia declansarea fermentatiei alcoolice caciula plutitoare formatd este amestecatd de 3...4 ori in 24 de ore (sau
remontata cu must in fermentatie).

in primele 3...5 zile de la formarea caciulii sunt eliminate semintele depuse prin purjarea vinului din partea de jos a
vasului. Semintele depuse si inlaturate alcatuiesc circa 20% din cantitatea totald de seminte aflate in mustuiala sau
6,52 kg. In a 6-a zi in mustuiala in fermentatie se adauga seminte provenite din struguri cu bob negru si tratate
termic 1n proportie de 25% din cantitatea totald a semintelor ramase in mustuiald, ceea ce constituie 6,25 kg, iar in
cazul adaugarii in proportie de 50% — 13,04 kg. Mustuiala cu seminte addugate se amesteca pana la repartizarea
uniforma a acestora §i se macereaza-fermenteaza timp de 10 zile cu amestecarea de 2 ori pe zi in decurs de 10...15
minute de fiecare datd. Dupi ce vinul capata o constitutie bund, plinete in gust si 0 astringentd moderata, acesta este
separat de bostina, sulfitat cu 20mg /I SO, si lasat pentru odihna si limpezire in decurs de 30 zile.

Vinul tanar, dupa tragerea de pe sedimentul de drojdii, este dirijat la maturare in butoaie de stejar in decurs de 6 luni,
in cazul fabricdrii vinului de calitate, sau la tratare tehnologica pentru stabilizarea lui fata de tulbureli in cazul
punerii in consum fara maturare.

Semintele termotratate ce se adauga in mustuiala in fermentatie sunt obtinute conform urmatoarei scheme.

Strugurii cu bob negru de soiul Merlot, in cantitate de 1000 kg, sunt supusi desciorchinarii si zdrobirii, iar mustuiala
obtinuta, in cantitate de 973 kg, este dirijatd la separarea mustului prin scurgere liberd si presarea bostinei.
Tescovina de la presarea bostinei este trecuta la separarea semintelor in separatoare speciale. Din cele circa 120 kg
de tescovina se obtin circa 40 kg de seminte umede, care ulterior sunt supuse trierii in scopul inlaturarii celor
sfaramate si incomplet maturate si dirijate in uscatorii cu aer fierbinte, temperatura semintelor in timpul uscérii fiind
de 40...45 °C, iar durata tratarii de 3...4 zile. Pierderile in greutate in timpul tratdrii sunt de circa 10%. Cantitatea
semintelor obtinute dupd tratarea termica este de 36 kg. Dupa tratare semintele trebuie sa capete 0 culoare ce
variazd de la brun deschis pana la brun. Aparitia culorii brun-inchise denoté o tratare termicd excesiva, ceea ce nu
este de dorit, iar a culorii gdlbui marturiseste faptul ca semintele au fost insuficient tratate.

Indicii fizico-chimici si datele testarilor organoleptice ale vinului tdnar sunt prezentate in tabel (soiul Rarad neagra,
durata macerarii-fermentarii 10 zile).

Indicii fizico-chimici si variante :
caracteristica organoleptica Procedeul Procedeul propus cu adaos de seminte
cunoscut 25% 50% 75%
Alcool, % vol 13,95 13,80 13,95 14,3
Zahir rezidual, g/dm® 1,55 1,62 1,40 1,35
Aciditate titrabild, g/dm’ 7,05 6,8 6,6 6,75
Aciditate volatila, g/dm3 0,26 0,33 0,30 0,26
pH 3,62 3,45 3,56 3,50
Subsyan;e fer}ollcg, determinate CL3] 1760 1780 1800 1670
reactivul Folin-Ciocalteu, mg/dm
Substante colorante totale, mg/dm’ 280 292 295 254
Saruri total solubile, g/dm® 784 767 790 810
Conductivitatea electricd, uS/cm 1550 1530 1580 1610
Caracteristicc:ile organoleptice: Rubinie Rubipie inghisé, Rubinie.inchisvé, Rubinie inchisi
uloare Intensa foarte intensa
Bogata, Bogata, .
Simpla, cu nuante compusd, cu expresiva, cu S1rr:liI\)/leal,aitI "
Aroma ' nuante de fructe | nuante de fructe
vegetale A . o nuantele de
rosii si de vin rosii si vin fructe rosii
maturat maturat
Bogat, cu Plin, foarte Cu astrigenta
Simpl_u, suficient astringenta bogat, cu persistentd
Gust de astringent, post moc_ieraté, foarte astringenta nuange usoa’re
gust nuante usoare plin, rond, cu placutd, postgust de amareals
de verdeata nuante de fructe | cu nuante usoare : ’I
de padure de vin maturat postgust simplu
Nota generald, puncte 7.8 7,95 8,0 7,85

Semintele tratate termic sunt pastrate in saci de hartie in incaperi uscate, la temperatura aerului ambiant.

Datele din tabel confirma atingerea efectului pozitiv preconizat. Vinurile fabricate dupa procedeul propus se disting
prin continut mai avansat in substante fenolice totale, precum si in substante colorante. Vinul obtinut prin procedeul
propus cu un adaos de seminte termotratate in proportie de 75% este mai inferior fata de celalalt obtinut cu un adaos
de seminte in proportie de 25 si, respectiv, 50% prin faptul cd la addugarea unei cantitdti mai mari de seminte la
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macerare-fermentare decurg procese fizice si biochimice ce contribuie la diminuarea continutului de substante
fenolice totale si a substantelor colorante.

Datele prezentate in tabel sunt confirmate de spectrogramele vinurilor tinere determinate in intervalul de lungime de
unda de 400...600 nm. Spectrogramele vinurilor rosii tinere obtinute prin procedeele cunoscut si propus sunt
prezentate in figurd. Adaugarea semintelor termotratate contribuie la intensificarea culorii prin amplificarea
intensitatii culorii la lungimea de unda de 520 nm. Acest fenomen este mai elocvent pentru mostrele de vin fabricate
cu adaos de seminte in proportii de 25 si 50% si mai putin distinctiv pentru varianta cu adaos de seminte in proportie
de 75%. Cu alte cuvinte, taninurile extrase din semintele termotratate in procesul de macerare-fermentare se
combind cu antocianii liberi din vin, formand complexul tanin-antocian. Ca rezultat se intensifici culoarea. In
mostrele de vin fabricate prin procedeul propus cu adaos de seminte in proportie de 25 si 50% culoarea devine
rubinie inchisa si foarte intensa. Aceste vinuri au o aroma bogatd, expresivd, cu nuante placute de fructe rosii si de
vin maturat si un gust moale, cu o astringenta placutd, iar in postgust se evidentiazd nuante usoare de vin maturat.
Caracteristicile descrise lipsesc in aprecierea vinului fabricat dupa procedeul cunoscut.

Calitatile gustative ale vinurilor tinere fabricate dupa procedeul propus cu adaos de seminte termotratate in proportie
de 20 si 50% au fost apreciate cu un punctaj de 7,95 si, respectiv, 8,0, in raport cu 7,8 puncte cu care a fost evaluat
vinul obtinut prin procedeul cunoscut. Adaugarea semintelor termotratate in cantitai mari, de peste 75%, duce la
inrautatirea particularitatilor organoleptice ale vinului, nota de apreciere fiind de numai 7,85 puncte.



