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tratarea cu acid metatartric, pentru depozitare.
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iNDULCITOR ALIMENTAR NATURAL
S| PROCEDEUL DE OBTINERE AL ACESTUIA

Inventia se referd la un indulcitor alimentar natural ce foloseste drept materie prima strugurii
si la un procedeu de obtinere a acestuia.

Din categoria indulcitorilor alimentari naturali, face parte si mustul concentrat rectificat
(MCR) obtinut di struguuri pentru care nu existd nici un fel de restrictii privind destinatia
acestora, adicd soiuri pentru vin i soiuri pentru stafide, struguri pentru masa sau proveniti
din hibrizi producétori directi, care se valorificd in tarile membre ale comunitatii Economice
Europene (CE); realizat initial in faza pilot cu costuri de circa 5 ori mai mai mari decét cel al
zaharozei si un consum energetic mai ridicat, produsul a fost fabricat ulterior la nivel
industrial, desi in privinta extinderii utilizdrii sale unii specialisti manifestd incd anumite
rezerve (Cotea, D. V., 1985).

Utilizarea MCR 1n industria vinicola a tarilor membre CE, desi de datd relativ recenta, a
marcat un salt spectaculos de la 14.000 hl in 1984 la 100.000 hl in 1987 ca urmare a cresterii
numdrului de solicitanti. Practica de productie a demonstrat cd MCR Este o sursd naturasa
ideald de zaharuri fermentescibile care permit realizarea de vinuri cu denumire de origine de
un Tnalt nivel calitativ Tntrucit respecta naturaletea si autenticitatea acestora, fard a afecta
tipicitatea fiecdrui areal sau zone viticole. De aceea, CE incurajeazd utilizarea cat mai alarga
a acestui indulcitor alimentar natural, in industria oenologicd la corectia ontinutului de
zaharuri al musturilor, in alte domenii ale industriei alimentare si chiar in sfera activitétilor cu
profil farmaceutic si cosmetic, prin acordarea de sprijin financiar substantial beneficiarilor
din ,,Piata Comund” ce constd in suportarea a cca. 50 % din valoarea sa de cumparare, in
conditiile in care pretul de cost al MCR Din struguri rdmane 1n continuare destul de ridicat,
peste 1500 franci francezi/hl, | anivelul anului 1989.

Tehnologia de realizare a MCR Din struguri, elaboratd si utilizatd din tarile membre ale CE
(figura 1) este foarte costisitoare, fiind inaccesibila sub aspect financiar unei societati
comerciale cu profil vinicol din romania si, n acelasi timp, preyintd citeva inconveniente:

e Obtinearea mustului prin presarea directd a strugurilor; desi simplificd procesul de
vinificatie primard, prezintd citeva dezavantaje: mustul rezultat este mai bogat in compusi
polifenolici si substante azotate, ingreunand sarcinile ce revin operatiunilor tehnologice
ulterioare: limpezire, rectificare prin schimb ionic; creeaza posibilitatea contaminarii
mustului cu diverse pesticide, retinute la suprafata ciorchinilor, utilizate cu ocazia
tratamentelor de combatere a bolilor si daunétorilor vitei de vie; afecteazi calitatea viitoarelor
distilate obtinute din tescovina cu ciorchini.

e Sulfitarea mustului asigurd sedimentarea burbei grosiere, dar nu rezolvd problema
limpezirii eficiente a mustului rezultat dupa efectuarea deburbarii: filtrarea burbei in vederea
recuperdrii fractiunii de must pe care o contine, decurge greu, fiind necesari dotarea cu un
filtru special destinat acestui scop.

e Concentrarea initiald a mustului limpede, la acre nu s-a aplicat Tnainte un tratament de
stabilizare proteicd, desi urmdiresete garantarea stabilitdtii sale biologice, diminuarea
continutului n proteine termolabile si restrdngerea spatiului tehnologic afectat pana la etapele



2-2012-00286- -

2 5 -04- 2012

Struguri
Receptie
Presare
Must

Sulfitare

l —Peburbare l
Must limpede Burbi
Filtrare

sConcentrare <« ‘

Must concentrat
Diluare
Limpezire
Rectificare prin echilibru ionic

H-cationat o OH-amionit o OH-amionit o H-cationit

puternic acid slab bazic puternic bazic puternic acid
tip tip tip tip
Doulie C20 Doulite A 368 Doulite A 161 Doulie C20

Must concentrat
Concen&rare
Filtrare

Must concentrat réctiﬁcat (MCR)

Fig. 1 — Schema tehnologici de obtinere a MCR in titile membre CE

tehnologice uterioare, duce la: consum suplimentar de energie, manopera si fortd de munca;
uzurd avansatd a coloanelor de concentrare ca urmare a depunerii unor cruste de tartrati pe
suprafetele interioare, greu de Inldturat si recuperat; formarea melanoidinelor, substante
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polimere cu greutate moleculard mare avand rol de coloid protector, rezultate ca urare a
tratamentului termic prin reactii de tip Maillard, intrea zaharurile reducitoare si aminoacizi,
amide sau peptide simple, a caror prezentd complicd intrucitvadesfasurarea operatiunilor de
pregatire in vederea rectificarii.

e Diluarea cu apa a mustului concentrat in vederea reconstituirii sale este o operatiune
obligatorie; concentrarea initiald si diluarea reprezinta un complex de operatiuni suplimentare
care nu se justifica din punct de vedere economic.

e Limpezirea, ce presupunesi stabilizarea proteica a musturilor reconstituit, este mai ugor de
realizat dupd conctrarea prealabild a mustului care a diminuat continutul de compusi proteici
remanenti, insa este obligatoriu ca ea sé fie succedatd de o filtrare care nu este prevazuta in
tehnologia din figura 1, efectuatd in scopul de a garanta eficacitatea operatiei de rectificare
realizata prin schimb ionic, care urmeaza in continuare.

Scopul prezentei inetrventii este obtinearea unui indulcitor alimentar natural din struguri care
sa fie asemdnator in privinta calitatilor senzoriale si al caracteristicilor fizice-chimice
principale cu produsule de tip MCR Realizate din cadrul ,,Pietei Comune™.

Problema pe care o rezolvd inventia constd in elaborarea unui procedeu care sd permita
realizarea scopului propus.

Procedeul de obtinerea al indulcitorului alimentar natural din struguri, conform inventiei,
inlaturd dezavantajele mai sus prezentate, asa cum ireiese si din schema tehnologiei din
figura 2 ce cuprinde succesiunea de operatiuni ce il alcétuiesc, prin aceea cd, in scopul
simplificarii fluxului tehnologic, cuprinde receptia catitativd sii calitativd cu determinarea
concentratiei medii de zaharuri a strugurilor, sulfitarea acestora cu o solutie apoasd 5 — 6 %
SO, in cantitate de 50 — 100 mg SO./kg struguri functie de starea fitosanitard arecoltei,
zdrobirea-dezbrobonirea strugurilor cu obtinearea mustuielii §i separarea iorchinilor in
vederea valorificarii acestora; prelucrarea mustuielii cu obtinerea mustului pe fractiuni si a
tescovinei dirijatd la valorificare, amestecarea mustului ravac cu el de la prima presare,
sulfitarea nergica a mustului cu 600 mg SO,/l, sedimentarea burbei grosiere, deburbarea
mustului partial limpede si valorificarea burbei prin fermentare, bentonizarea mustuluiu 1,5 —
2 g/l bentonita, sedimnetarea gravitationald a suspensiilor timp de 3 — 5 zile, filtrarea
mustului urmatd de de testul de stabilitate proteicad ce stabileste necesitatea unei eventuale
bentonizéri suplimentare urmatd de o noua filtrare, corectia ontinutului de SO2 liber pana la
nivel de 450 — 500 mg/l, depozitare temporard in vederea rectificérii, cu stabilizare tartrica
prin tratament cu acid metatartric in doze stabilite pe baza de microprobe, atunci cand
perioada se prelungeste si in timpul iemnii, rectificare prin schimb ionic a mustului
conditionat, concentrarea mustului rectificat, stocarea lui temporara urmata de ambalare in
vederea valorificérii — comercializirii.

Indulcitorul alimentar din struguri, conform inventiei, se caracterizeazi prin aceea ca se
obtine sub forma de MCR, fiind comparabil cu producele originale deoarece se prezintd ca
un lichid limepde, siropos si fara sediment sau particule in suspensie, de culoare uniforma cu
nuante de la galben slab perceptibil pana la galben-pai, cu miros natural si gust foarte dulce,
cu o concentratie in zaharuri de minimum 830 g/, densitate la 20°C de minimum 1,35 g/l, pH
la 25° Brix de maximum 5, aciditate titrabild de maximum 1 g/l acid tartric, cu cun continut
de polifenoli totali de maximum 400 g/l, titru alcoolmetric acceptata de maximum 1 % vol,
dioxid de sulf total pana la maximum 25 g/1, lipsit d dioxid de sulf liber si cu un continut in
fier si alte metale grele sub limite admise de FAO/OMS.
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INDULCITOR ALIMENTAR NATURAL SUB FORMA DE MCR

Fig. 2 — Schema tehnologici inovativi de obtinere a unui indulcitor alimentar natural
sub formi de MCR

Se da, in continuare, un exemplu de realizare a inventiei, parcurgand succesiunea etapelor ce
alcdtuiesc procedeul elaborat:

1.  Receptia cantativa si calitatativd se efectueazd conform instructtiunilor tehnologice in
vigoare; se recomanda, fira a fi oblogatoriu, ca strugurii — materie prima si fie stabiliti in
fuctie de destinatia viitorului indulcitor rezultat: astfel, in vederea realizarii unui vin ducle cu
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denumire de origine, este preferabil ca strugurii — materie primad din care s-a obtinut
indulcitorul necesar corectiei continutului in zaharuri, s provina din acelasi areal viticol cu
cei destinati producerii vinului propriu-zis, cu scopul de a mdri siguranta garantarii
autenticitatii si naturaletii produsului final; pentru restul cazurilor si celelalte domenii de
activitate, nu se impun nici un fel de restrictii privind provenienta materiei prime; sub
aspectul concentratiei In zaharuri, aceasta se recomanda a fi de cel putin 170 g/l, astfel incat
dupa concentrare, nivelul acesteia sa depaseasca 830 g/l, fara a fi necesare eforturi energetice
suplimentare.

2. Sulfitarea strugurilor se realizeazad cu 50 — 100 mg SO,/kg struguri functie de starea
fitosanitara a recoltei; operatiunea se executd in mijlocul de transport sau in buncérul de
alimentare a liniei de vinificatie i are un caracter preventiv deoarece nu permite crearea
conditiilor prefermentative in masa de recoltd, apdrute atunci cand aceasta prezintd un grad
avansat de strivire a boabelor inainte de prelucrarea strugurilor.

3. Mustuiala rezultatd in urma zdrobirii — dezbrobonirii este pompata cétre utilajele de
prelucrare cu care este prevdzuta linia de vinificatie respectiva, iar ciorchinii sunt evacuati in
vederea valorificarii; dacd conducta de vehiculare a mustuielii poate fi prevdzutd cu un
dispozitiv de sulfitare, creste coeficientuld e sigurantd privind mentinerea stabilitatii
biologice a mustului pand la conditionare — stabilizare, cu conditia ca sistemul de dozare a
SO, sd functioneze ireprosabil.

4.  Prelucrarea mustuielii in vederea obtinerii fractiunilor de must (vezi figura 2), trebuie
sd se execute cu rapiditate in vederea prevenirii declansarii proceselor prefermentative,
indiferent de dotarea tehnicd cu care este prevdzuta linia tehnologicd de vinificatie
disponibila.

5.  Asamblarea fractiunilor de must se face la fel ca la tehnologia de vinificatie in alb,
mustul ravac fiind semifabricatul destinat obtinerii induclitorului alimentar natural.

6.  Sulfitarea energicd a mustului, cu doze de 600 mg SO/l prin administrarea in 2 — 3
reprize a cantitdtii necesare pentru intregul recipient pe masura umplerii acestuia cu must
contribuie In mod eficient la realizarea stabilitétii sale biologice, cu conditia si se realizeze si
o dispersare optima a adjuvantului in intreg volumul de lichid prin omogenizare mecanica
corespunzatoare cu agitatorula ctionat electric cdnd omogenizarea se continui cel putin inca
30 de minute sau remontaj cu pompa cand intreaga cantitate de must tratat a parcurs circuitul
de omogenizare. Efectul vizibil al sulfitarii energice este intensificarea procesuluid e
deburbare prin sedimentare — decantare.

Sulfitarea energicd a mustului se justifica din punct de vedere tehnologic deoarece contribuie
la: indepartarea unor componente (steroli) prezente in burba ce constituie factori de crestere
pentru levuri: eliminarea particulelor solide din must ce miscoreaza considerabil ,,zestrea” de
levuri ca urmare a inlaturarii suportului lor de dezvoltare; diminuarea impuritatilor vegetale
ce sunt purtdtorii unor enzime cu efecte nefavorabile asupra stabilitétii biologice a mustului;
imobilizeazd levurile si bacteriile care, in deplasarea lor la partea inferioard a vasului,
antreaza particulele de tulbureald aflaet in suspensie; exercitarea unui efect coagulant asupra
substantelor proteice, mucilaginoase si pectice existente in masa mustului.

Burba ramasa dupé separarea mustului limpede se valorificd prin fermentare si, eventual,
distilare.

7. Limpezirea si stabilizarea proteica a mustului deburbat se realizeaza pr.in tratamentul cu
bentonitd administratd in doze de 1,5 — 2 g/l sub forma de bentogel si constd in indepirtarea
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excesului de substante proteice si alti compusi macromoleculari precipitabili care existd in
compozitia mustului. Particulele coloidale de bentonitd avand sarcind electricd negativa,
adsorb si fixeazd proteinele si alti compusi din must care au sarcind electricd pozitiva,
contribuind si la inactivarea partiala a unor enzime prin actiunea sa asupra substratului
proteic al acestora. Tratarea capacititii de gonflare, adsorbtie si floculare a gelului de
bentonitd, se face conform STAS 9803/74, fiind obligatorie 1nainte de efectuarea
tratamentului propriu-zis. Administrarea gelului de bentonita se face in suvita subtire, sub
permanenta amestecare ce se continud pand cand se realizeazd o completd omogenizare prin
mijloacele tehnice prezentate mai sus.

Dupa finalizarea omogenizdrii urmeazd o perioadd de repaos de 3 — 5 zile, necesara
sedimentarii floculelor de bentonitd pe suprafata carora au fost absorbite particulele de
tulbureala, cat si in scopul depunerii precipitatului floconos rezultat, care, in urma tasarii, va
ingloba o cantitate foarte micd de must; durata de sendimentare-tasare a suspensiilor solide
depinde de eficacitatea si corectitudinea tratamentului aplicat.

8.  Filtrarea mustului limpezit este bine si se execute numai dupd sendimentarea
suspensiilor fine din masa de lichid; la filtrare se utilizeaza cartoane indigene ce trebuie sa
corespunda conditiilro de calitate prevazute in STAS 10804/76; daca dotarea tehnica permite,
se poate executa mai 1ntdi o filtrare aluvionard ce retine cea mai amre parte din suspensiile
inca neprecipitate, rimanand ca sarcina pentru cartoanele filtrantesau plici K7, suspensiile
mai fine, neretinute anterior; se poate aplica si o filtrare cu cartoane urmata de o filtrare cu
placi K7. Rezultatul testului de stabilitate proteica va decide asupra necesitatii celei de-a doua
filtrari, aceasta efectudndu-se in mod obligatoriu numai dupad o prealabila bentonizare
suplimentard, atunci cand este necesard, indiferent de modul cum a fost executatd prima
filtrare.

9.  Corectia dioxiduluid e sulf liber se face la inceputul perioadei de depozitare temporara
dinaintea rectificarii mustului limpezit, pand la un nivel de 450 — 600 mg SO, liber si total,
durata si temperatura de depozitare temporara a mustului, incarcatura levuriand a acestuia etc.

10. Depozitarea temporard pana la etapa tehnologica a rectificarii mustului, in situatia cand
din anumite motive se prelungeste si in timpul iemnii, impune efectuarea unui tratament cu
acid metatartric in vederea evitdrii precipitdrii sarurilor tartrice; doza de acid metatartric se
stabileste pe bazd de microprobe de laborator in functie de rezultatele criotestelor.

11. Rectificarea mustului prin procedeul schimbului ionic este autorizatd de legislatia
vitivinicold internationald promovata de cétre OIV si acceptata in tarile membre ale CE

Informatii detaliate referitoare la problematica résinilor schimbdtoare de ioni (definire,
mecanism general de actiuni, proprietéti precum selectivitate, afinitate, capacitatea de retentie
etc.) si a procesului de schimb ionic (cinetica, desfasurare, fenomene secundare, parametrii
de dirijare §. a.) sunt prezentate foarte explicit in citeva lucrari de referintd in acest domeniu
(Tonescu, T., 1964, 1966).

Prin rectificarea mustului se intelege operatiunea complexad de eliminare din compozitia sa a
tuturor compusilor nezaharati ce se poate realiza in mod eficient prin procedeul schimbului
ionic. Rectificarea mustului prin schimb ionic se desfdsoara intr-o insatlatie alcatuita din:
coloane schimbatoare de ioni identice cu cele utilizate la demineralizarea apei prin acelasi
procedeu; recipienti adecvati pentru solutiile de activare si regenerare a rasinilor; recipienti
destinati stocarii agentilor de activare si regenerare a rasinilor; recipienti afectatti depozitarii
temporare a apei demineralizate necesara regenerdrii coloanelor umplute cu rasind; pompele

e
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aferente, armaturi si conducte de legéturd necesare. Instalatia este prevazutd cu 4 coloane
fiecare, fiind destinatd retinerii unor anumite categorii de compusi, functie de sortimentele de
rasind schimbdtoare de ioni corespunzitoare care, in ordinea desfasurarii procesului, sunt
urmatoarele: H-cationit puternic acid indigen tip VIONIT CS 3 (STAS 9494/1-74); OH-
amionit slab bazic indigen tip VIONIT AS 14 (C. S. Nr. 44/77) sau orice OH-anionit slab
bazic din import (s-a lucrat cu AMBERLITE IRA 93); OH-anionit puternic bazic din import
(s-a lucrat cu WOLFATIT SBV); H-cationit puternic acid indigen tip VIONIT CS 3 (vezi
tabelul 1).

Tabelul 1
Carecteristici ale unor rasini utilizate la rectificarea mustului de struguri
T AMBERLITE WOLFATIT
Caracteristici VIONIT CS 3 IRA 93 SBV
Tipul de risind H-catloplt OH-anionit slab OH-am(?mt
puternic puternic
Provenienta Roménia S.U. A, Germania
Capacitatea utild de schimb ionic, mval/ml 1,1 0,4 0,65
Consum de regenerant g/l ras. 120 - 140
120 g HCI 80 g NaOH NaOH
Concentratia optima a solutiei de 7% HCI 4% NaOH 4% NaOH
regenerare
Temperatura maxima de actiune eficace 30 °C 45 °C 45 °C

Activarea si regenerarea rasinilor schimbdtoare de ioni se executd conform tehnicilor
cunoscute (Cotea, D. V., 1985).

Mecanismul general dupa care se realizeazd rectificarea mustului de strugure stabilizat
proteic, limpezit si filtrat, constd in trecerea acestuia printr-o succesiune de coloane
schimbatoare de ioni care au capacitatea de a retine in mod eficace toti compusii nezaharati
din compozitia sa.

Mustul de struguri apt pentru rectificare va parcurge urmatoarele coloane umplute fiecare cu
tipul de rasind specific, urméand ca eluatul de la prima coloani si treaca in a doua coloana, cel
colectat de la a doua sa o stribata pe a treia s. a. m. D.

- H-cationul puternic acid fixeaza cationii existenti in must (K, Ca, Al, Fe, Cu, Zn etc.):

HR + KHT > KR + H,T

H-cationit tartrat acid de potasiu potasiu cationit acid tartric

- OH-anionitul slab bazic retine acizii tari (sulfuric, clorhidric, fosforic, sulfuros, tartric,
malic, citric §. a.), cat si o parte din din materiile colorante (antociani si alti compusi
polifenolici):
2 ROH +
OH-anionit

’ R,T +

anionit Incédrcat cu anion tartric

H,T

acid tartric

H,O

- OH-anionitul puternic bazic realizeaza retentia substantelor tanante, a aminoacizilor, a
celorlalti acizi organici mai slabi, cat si a compusilor de culoare (ce prezintd un caracter slab
acid) neretinuti In prima etapa:
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ROH + R, -CH - C/ ——3% R -CH -C/ + HO0
| . OH | N O-R
NH, NH,
OH-anionit
Aminoacid Anionit Incércat cu rest de aminoacid

- H-cationit puternic ce are rol de finisare si retinere a aminoacizilor cu caracter bazic
(mult mai slab decét al cationilor retinuti in prima etapd):

? 0 / 0
HR + R -CH - C =3 R - CH - C + H,0
| H \ OH | _LH \OH
N 7 N 4
NH \R
Aminoacid Cationit incércat cu rest de aminoacid

Trecerea finald printr-o coloana de schimb ionic umpluta cu rasind H-cationicad puternica are
si rolul de a corecta pH-ul la o valoare usor acida.

Desfasurarea normald a procesului de schimb ionic la trecerea mustului conditional prin ceel
patru coloane a fost apreciatd prin urmarirea dinamicii valorilor pH si ale aciditatii totale la
eluatele colectate de la fiecare coloana in parte, asa cum se observa si in tabelul 2.

Tabelul 2

Variatia pH si a acidititii in timpul rectificirii mustului conditionat — stabilizat

e . . Must conditionat Eluat Eluat Eluat Eluat
Mairimi analizate . v

stabilizat 1 1I 111 .

(must rectificat)
Aciditate totald 7,73 10,96 034 | 0,13 0,08
gacid/l

pH 2,8 1,5 5,8 6,7 4,5

pH-ul eluatului colectat la prima coloand, umpluta cu ragind H-cationica puternic acida fati de
mustul reconstituit supus rectificérii, aratd o scadere apreciabild, de la 2,8 la 1,5, fapt care
inseamna o puternica retinere a cationilor din must in porii rasinii si crelterea concentratiei in
ioni de hidrogen ca urmare a cedarii acestora eluatului; la trecerea acestui eluat prin a doua
coloand umpluté cu ratind OH-amionitica slab bazicd, noul eluat obtinut, in raport cu primul,
prezintd o crestere a valorii pH de la 1,5 la 5,8 ca urmare a retinerii majoritatii acizilor in
porii rdsinii; la trecerea prin a treia coloand umplutd cu rasina OH-amioniticad puternic
bazicaa eluatului de la coloana a doua, va rezulta un eluat care prezinta o crestere a valorii de
pH cu circa o unitate, de la 5,8 la 6,7, datoritd retinerii li a aminoacizilor care prezentau
caracter acid; in urma trecerii eluatului e la coloana a treia de schimb ionic prin ultiam
coloand, avand aceasi umpluturd ca si prima, din cauza retinerii aminoacizilor cu caracter
bazic efectul produs este concretizat intr-o scadere a valorii de pH de la 4,5 la 2,9, explicabila
prn cedarea in eluatul final a ionilor de hidrogen pe care rasina i-a schimbat cu anionii de
aminoacizi. La randul sdu, variatia aciditatii, de la un eluat la altul, prezinta o evolutie inversa
fata de variatia pH. La prima coloani s-a colectat eluatul pana la saturare, ,,pragul critic”, .
adicd momentul strdpungerii coloanei cand cationii nu mai sunt retinuti si trec inapoi in eluat,
fiind stabilit prin controlul prezentei fierului in eluat prin reactia de culaare cu sulfocianuri

1
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de potasiu care In mediul acid al eluatului se va colora in rosu cérdmiziu dacd acesta va
contine fier. La a doua coloana, pe langa verificarea retinerii acizilor prin controlul aciditatii
totale la fractiunile de eluat colectate, s-a urmadrit si capacitatea de retinere a unro substante
colorante prin examinare vizuald: eluatele colectate, fata de cele de la prima coloana, cét si
fatd de mustului initial, suferd o sensibild decolorare. Pe masura coelctérii eluatelro s-a
observat ci exista defirente intre capacititile de retinere a rasinilor din coloanele de schimb
ionic, datele obtinute: volume de eluat coelctate pana la saturare, vitezele de deplasare a
lichidului prin coloana etc., reprezentand informatii utile la dimensionarea corespunzétoare a
coloanelor.

La elaborarea instructiunilor de lucru privind utilizarea tehnicii schimbului ionic, se va avea
in vedere: alegerea debitului optim; succesiunea timpilor la care se repeta controlul eluatelor
pentru fiecare coloand de schimb, cu precizarea parametrilor analizati (continut in fier,
aciditate totald, pH etc.) si a limitelor in care valorile acestora pot fi cuprinse; mérimile
fizico-chimice controlate la reluarea procesului de schimb ionic dupa regenerare (densitate) si
intervalul de timp dupd care se repetd controlul; depistarea eventualelor canale de drenaj
create in coloane ca urmare a efectudrii unei afanéri incorecte a rasinii, prin determinarea
unor valori fluctuante ale aciditétii totale si a altor parametrii.

Oportunitatea achizitiondrii §i montérii unor instalatii de schimb ionic de nivel industrial,
chiar si prin asocierea catorva societdti comerciale de profil, destinatd scopului propus, se
justifica din punct de vedeer economico-financiar prin urmatoarele argumente:

- Utilizarea la realizarea stabilizarii vinarsei In vederea obtinerii unui acidulat alimentar
natural conform cererii de brevet nr. ..., cét si la realizarea stabilitdtii biologice temporare a
mustului de struguri si a unor sucuri de fructe destinate preparrii de produse de tip Cocktail
pe bazi de vin si biovin.

- Renuntarea treptatd la utilizarea zaharpzei in industria vinicold si in alte domenii ale
industriei alimentare, in favoarea indulcitorului alimentar natural obtinut.

- Disponibilizarea unro noi resurse neconventionale potentiale de acizi organici prin
valorificarea superioard a eluatelro provenite de la regenerarea rasinilor in cadrul procesului
de rectificare a mustului.

12.  Concentrarea mustului rectificat in vederea valorificarii se realizeazd in instalatia
existentd in dotarea tehnica a societatii comerciale ,,HORCONFRUCT” S. A. , din Ovidiu,
judetul Constanta. De reguld, termoconcentrarea se poate realiza in instalatia care utilizeaza
aburul sau apa caldd si functioneazd la presiune normala sau la o usoard subpresiune. O
concentrare eficientd se realizeaza atunci cand procesul are loc sub vid sau cénd foloseste
instalatii cu triplu efect i termocompresiune ce realizeazd o evaporare maxima a apei in
sistem pelicular. Concentrarea prin osmoza inversa, desi foarte avantajoasa, nu s-a introdus
incd in practica industriald din tara noastra.

Desulfitarea rapida a mustului se realizeazd prin tratment termic, odatd cu concentrarea
mustului rectificat care este incalzit la 70 — 90 °C sau la temperaturi sub 60 °C cand se face o
termoconcentrare sub vid; operatiunea de desulfitare a mustului rectificat decurge maiusor
decat la vinuri, deoarece SO, este legat de glucoza si nu are acetaldehida (Cotea, D. V.,
1985).

Produsul astfelobtinut este analizat senzorial si fizico-chimic, depozitat temporar, ambalat si
marcat in vederea valorificarii comercializarii.
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Se da in continuare un exemplu de calcul de bilant de materiale privind realizarea inventiei,
in concordanta cu scdzamintele tehnologice aprobate de Ordinul nr. 218 al MADR. Se
urmareste succesiunea tuturor operatiunilor cuprinse in fluxul tehnologic, pe care le parcurg
strugurii — materie prima si, in continuare, mustul obtinut pana la obtinerea mustului finit:

L.

Randament la vinificatie
Din 1000 kg struguri, prin
prelucrarea lor rezulta:
816 kg must brut: 1,086
178 kg tescovina

6 kg pierderi

751,4 litri must brut

Total 1000 kg struguri

Transvazare must la
sedimentare burba:
751,4 x 0,145 %

751,4 litri must brut

1,1 litri must brut

Total

Burbi dupi sedimentare:
750,3x 10 %

753,3 litri must brut

75 litri burba

Total

Transvazare must deburbat
la bentonizare:
675,3x0,145 % =

675,3 litri must brut

1 litru must deburbat

Total

Bentonizare must deburbat;:

674,3 litri must brut

6743 x 1,5¢g/1 = 1000 g bentonitd

Adica

1 kg bentonita

9 litri ap3
10 litri bentogen

Total

- Debidare la preparare
bentogel:

9 litri apa

Total

- Scazaminte la bentonizare:
683,3x0,14 % =

I

683,3 litri must deburbat

1 litru must bentonizat

Total

- Sediment ramas dupa bentonizare:

6823 x1,8% =

682,3 litri must deburbat

12,3 litru sediment

Total

670 litri must limpezit

10
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6. Filtrare cu cartoane

must limpezit:

670 x 0,15 % = 1 litru must limpezit

Total = 669 litri must rectificat
7. Transvazare must filtrat

la rectificare:

669 x 0,15 % = 1 litru must filtrat

Total = 668 litri must filtrat
§. Pierderi tehnologice la

rectificare (prin schimb ionic)':

669 x 10 % = 66,9 litri must retinut

Total = 601,1 litri must rectificat
9. Transvazare must rectificat

mijloc de transport:

601,1 x0,15% = 0,9 litri must rectif.

Total = 600,2 litri must rectif.
10. Transvazare must rectificat

vas tampon de concentrare:

600,2 x0,15% = 0,9 litri must rectif.

Total = 599,3 litri must rectif.
11. Pierderi tehnologice la

concentrare must rectificat:

5993x1% = 6 litri must rectificat

Total = 593,3 litri must rectificat
12. Api eliminaté in timpul

concentririi’;

593,3x75% = 445,0 litri apa eliminat3

Total = 1483 litri MCR
13. Transvazare must concentrat

rectificat la incércare:

148,1 x 0,15 % = 0,2 litri indulcitor

Total = 148,1 litri indulcitor
14. Transvazare indulcitor

la depozitare:
148,1x0,15%

I

0,2 litri indulcitor

Total

= 147,8 litri indulcitor

11
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15. Pierderi la asmbrare in
vederea comercializarii:
147,8,3 x 0,15 % = 0,2 litri indulcitor

I

Total 147,6 litri indulcitor
Recapitulatie:
Din 1000 kg struguri rezulta:
147,7 litri indulcitor alimentar natural
87,3 litri burba + sediment bentonizare
80,4 litri pierderi tehnologie
445.0 litri apa eliminata
760,4 —
9  litri apa debitiri
751,4 litri must brut x 1,086 = 816 kg must
178 kgtescovina
6 kg scdzaminte
1000 kg struguri

1. Experimentele industriale anterioare efectuate pe musturi de struguri au ardtat cd pierderile tehnologice in
procesul de schimb ionic se ridicd la cca. 10 %. Cantitdtile de eluate colectate intr-un ciclu complet de schimb
ionic de la fiecaer coloand, necesare la calculul de consumuri specifice pentru materiale auxiliare au fost de:
13 volume la coloana 1; 8 volume la coloana 2; 10 volume la coloana 3; 24 de volume la coloana 4. Un volum
de eluat este echivalent cu un volum de rdsina din fiecare coloand adica volumul ocupat de intreaga rdsing din
flecaer coloand, in condifiile in care acestea sunt egale. Pentru coloanele 2 si 3 volumele de eluat obtinute
corespund anionitilor din import, in cazul utilizdrii anionitilor indigeni au rezultat 6 volume de eluat la coloana
2 si respectiv 8 volume de eluat la coloana 3.

2. Volumul de apa eliminatd in procesul de concentrare este de cca. 75 % valoare confirmatd de practica de
productie unde raportul de concentrare este de 4 : 1.

Situatia consumurilor specifice de materiale auxiliare, In ordinea utilizarii lor pe parcursul
fluxului tehnologic este prezentatd in tabelul 3.

Tabelul 3
Situatia consumurilor specifice de materiale auxiliare

Material consumat UM Consum specific
Dioxid de sulf kg / 1000 litri 1
Bentonitd kg / 1000 litri 2

| Cartoane filtrante kg /1000 litri 12
Hidroxid de sodiu ® kg / 1000 litri 22,004
Acid sulfuric kg / 1000 litri 0,003
Acid clorhidric kg / 1000 litri 14,3
Rigind VIONIT CS 3 kg / 1000 litri 0,03
Rigind AMBERLITE IRA 93 kg / 1000 litri 0,020
Rigind WOLFALIT SBV kg / 1000 litri 0,015
Fosfat trisodic kg / 1000 litri 0,4
Etichete buc / 1000 litri 20
Pasti de lipit kg / 1000 litri 0,02
Hidroxid de sodiu kg / 1000 litri 29,404
Rigina VIONIT AS 14 ™ kg / 1000 litri 0,025
Rigina VIONIT AT 14 kg / 1000 litri 0,027

® _ la varianta cu anionoti indigeni

12
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Continutul tabelului 3 intregeste sfera de informatii privitoare la exemplul concret de
realizare a inventiei.

La cerere se poate oferi solicitantilro metodologia de calcul a consumurilor specifice de
materiale auxiliare, cit si alte informatii mai detaliate ce caracterizeazd noul produs si
participa la realizarea sa, care nu fac obiectul prezentei inventii (Croitoru, C., 1990).
Indulcitorul alimentar natural, obtinut sub forma de produs tip MCR, rezultat in urma
aplicdrii procedeului elaborat se ridica la un nivel calitativ care este comparativ cu o mostra
etalon, realizatd in Franta dupa tehnologia consacratd in cadrul CE, dupd cum reiese si din
datele prezentate in tabelul 4.

Tabelul 4
Comparatie intre produse tip MCR indigene
si un produs MCR Etalon realizat in Franta
o o MCR MCR ¥ MCR ¥
Caracteristici fizico-chimice, . - . .
R " N (etalon Obtinut dupa Obtinut dupi
marimi si parametrii analiza(i Franta) tehnologia CE tehnologie proprie
Zaharuri, g/l 890 827 862
Densitate, g/cm3 1,3535 1,3174 1,3115
Aciditate totala, g/l acid tartric 0,4 0,42 0,45
H 3,5 2,9 2,9
| Dioxid de sulf liber mg/l lipsa lipsa lipsa
Dioxid de sulf total mg/l urme urme urme
Fier, mg/1 lipsd lipsd lipsd
Cupru, mg/I lipsd lipsd lipsé
Polifenoli totali, mg/] 152 262 240
Degustare dilutie 1/lo Neutru, slrop Neutru, s~1r0p de Neutru, sirop de zahir
de zahar zahar ]

T _ este vorba despre indulcitori alimentari ca produsetip MCR indigene

Caracterizarea analiticd completd a induclitorului alimetar anual obtinut din struguri
presupune cunoasterea reglementdrilor internationale in aceasta directie, adica compararea
criteriilor furnizate de monografia OIV cu cele elaborate de CE, intre care existd urmatoarele
diferente:

- Monografia OIV a eliminat determinarea unor parametri ca azot total, cloruri, fosfati si
sulfati prin determinarea conductivitatii electrice a produsului; aceastd monografie solicitd in
schimb detreminarea mezoinozitulului care nu este retinut pe coloanele schimbatoare de ioni
in cursul elabordrii si care insoteste zaharurile, caracterizand originea produsului;

- Ol1V si CE controleaza continutul in zaharuri al produslui prin determinarea indicelui de
refractie si exprimd concentratiile limita inferioara si superioard in total zaharuri, astfel: 52,8
% - 72,1 % (O1V); 51,9 — 70,5 % (CE). Diferentele semnalate pot fi explicate. in cadrul CE
continutul Tn zaharuri al MCR este detrminat pe baza tabelului pentru zahar invertit, intrucat
acest produs este un amestec aproape in parti egale de glucozi si fructoza. Diferentele la
valorile limitd se explicd tocmai prin actiunea diferitd asupra refractiei luminii a zaharozei
comparativ cu zahdrul invertit, desi ca structurd chimica si compozitie, cele doud componente
sunt asem#ndtoare. De asemenea, exprimarea in zahdr inverit este in acord cu dozarea
chimica a zaharurilor reducitoare ce exprimi continutul real in zahar fermentescibil. in
vederea exprimdrii continutlui de zahar la MCR Se utilizeaza un tabel stabilit de profesorul
Jaulmes plecand de la dozarea chimicé a zaharurilor (glucoza si fructoza) in must.

13
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- in conceptia CE, produsul MCR trebuie si prezinte continutul in zaharozi medecelat
dupa o metoda de analizd. La randul sdu, monografia OIV utilizeaza pentru acest scop o
tehnica de cromatografie in strat subtire. Detectia zaharozei este limitatd la sensibilitatea
metodei; aceasta limita acopera cantitatile mici de zaharoza care pot exista in mod natural in
must; daca existd suspiciuni privind un posibil adaos in MCR, expertii OIV propun utilizarea
metodei de rezonanta magnetica nucleard (RMN) a deuteriului pe care a adoptat-o In ianuaire
1987, metoda fiind in curs de adoptare si de catre CE

In contextul aspectelor prezentate mai sus, se considerd ci produsul finit obtinut dupi
procedeul elaborat este un indulcitor alimentar natural din strugurii, realizat sub forma de
must concentrat rectificat; cu alte cuvinte, produsul realizat este un produs tip MCR, si nu un
produs MCR, deoarece in stadiul actual nu dispunem de totalitatea mijloacelor de investigatie
necesare caracterizarii integrale a caracteristicilor fizico-chimice. in vederea utilizarii in tara,
chiar si la realizarea unor vinuri cu rezerbad de zaharuri pentru export, consideram ca, pentru
etapa actuald, nu este strict necesard determinarea tutoror caracteristicilor analitice prevédzute
in reglementarea nr. 822/1987 emisa de CE (vezi tabelul §). Important este faptul ca pH-ul,
aciditatea totala continutul de SO; liber si total, polifenolii total, potasiul, calciul, fierul si
cuprul se Inscriu in limitele admise, fapt care reprezinti certitudinea efectuarii unui proces de
rectificare eficace prin utilizarea schimbului ionic.

Tabelul §
Valorile limiti ale caracteristicilor analitice ale produselor MCR
autorizate de reglementirile actuale ale CE

Caracteristici analitice Valori limita |
autorizate de reglementirile CE
Grade Brix (%), min. 61,7
pH (la 25 ° Brix), max. 5
Densitatea optica (la 25 ° Brix), max. 0,1
Zaharoza (la 25 ° Brix) nedetectat
Titru alcoolmetric acceptat (%), max. 1
Indice Folin Ciocélteanu (la 25 ° Brix), max. 6
Aciditate titrabila (m.echiv/kg zahar total), max. 15
SO, total (mg/kg zahir total), max. 25
Cationi totali (miniechiv/kg. zahar total), max. 8
Conductivitate (us/cm la 25 ° Brix), max 120
Hidroximetil furfurol (mg/kg zahar total), max. 25
Mezoinozitol prezent

Pentru un nivel de pretentii mai ridicat din punct de vedere calitativ, in etapa imediat
urmatoare se impune luarea masurilor adecvate perfectarii unor metode exacte de detrminare
pentru concentratia zaharurilor in grade Brix, continutul de cationi totali si in
hidroximetilfurfural, densitate opticad de 25 ° Brix, urmand ca intr-o etapa ulterioard sa se
procure aparatura, reactivii si ustensilele necesare in vedeera punerii la punct a metodelor de
determinare a prezentei mezoinozitolului si a conductivititii electrice.

Analiza senzoriald coparativd a indulcitorului alimentar obtinut dupa procedeul elaborat cu
produsul MCR Etalon adédugat in aceleasi proportii in diverse variante de cupaje cu vinuri
albe si rosii seci, nu a semnalat optiuni preferentiale la nici unul dintre degustitori pentru nici
una dintre variante. )

Indulcitorul alimentar natural din struguri, conform invetiei prezinta urmatoarele avantaje:

14
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- Se obtine printr-un procedeu mai simplu si mai eficient decét procedeul prin care se
realizeazd produsele MCR, care evitd presarea directd a strugurilor, concentrarea
suplimentard a mustului fara o prealabild limpezire si stabilizare proteicd prin bentonizare,
diluarea in vederea reconstituirii mustului $i riscul trecerii la rectificare a mustului limpezit
dar nefiltrat, in schimb, asigurd stabilitatea biologicd temporard prin mijloace tehnologice
simple care asociazi sulfitarea energicé cu bentonizare urmata de filtrare;

- Prezintd calitati senzoriale si caracteristici fizico-chimice principale comparabile cu ale
mostrelor etalon de MCR, puténd fi folosit cu succes pe piata interna.

REVENDICARI

1. Indulcitor alimentar din struguri, caracterizat prin aceea ci este obtinut sub fi
concentrat rectificat si se prezinta ca un lichid limpede, siropos, fard sedimentsau particule in
suspensie, de culoare uniforma cu nuante de la gagben slab perceptibil pan# la galben-pai, cu
miros neutral si gust foarte dulce, cu o concentratie in zaharuri de mini 830 g/l, densitate
la 20 °C de minimum 1,35 g/cm3, pH la 25 ° Brix de maximum /3, aciditate titrabila de
maximum 1 g/l exprimata 1n acid tartric, cu un continut in polifengfi totali de maximum 400
mg/l, titru alcoolmetric acceptat de maximum 1 % vol., dioxid dg’sulf total pana la maximum
25 mg/l, lipsit de dioxid de sulf liber si cu un continut in fier g alte metale grele sub limitele
admise de FAO/OMS.

2. Procedura de obtinere a indulcitorului alimentar/natural, conform revendicérii 1,
caracterizat prin aceea ci, In scopul simplificarii fluxului tehnologic, cuprinde receptia
cantitativd si calitativd cu determinarea concentratiei medii de zaharuri a strugurilor,
sulfitarea acestora cu o solutie apoasd 5 — 6 %50, in cantitate de 50 — 100 mg SO,/kg
struguri functie de starea fitosanitard a recogltei, zdrobirea-dezbrobonirea strugurilor cu
obtinerea mustuielii si separarea ciorchiniloy’in vederea valorificdrii acestora; prelucrarea
mustuielii cu obtinerea mustului in fragfiuni si a tescovinei dirijata la valorificare,
amestecarea mustului ravac cu cel de la/gl’lma presare, sulfitarea energica a mustului cu 600

mg SO,/1, sedimentarea burbei grosiere, deburbarea mustului partial limpede si valorificare a
burbei prin fermentare, bentonizareg’ mustului cu 1,5 — 2 g/l bentonitd, sedimentarea
gravitationald a suspensiiilor timp de 3 — 5 zile, filtrarea mustului urmata de testul de
stabilitate proteicd care stabileste nécesitatea unei eventuale bentonizari suplimentare urmata
de o noua filtrare, corectia contjutului de SO, liber pani la nivelul de 450 — 600 ml/g ,
depozitare temporara in vederea rectificarii, cu stabilizare tartrica prin tratament cu acid
metatartric In doze stabilite pe bazd de microprobe, atunci cand derioada se prelungeste si in
timpul iernii, rectificare prin schimb ionic a mustului conditionat, concentrarea mustului
rectificat, stocarea lui temporard, urmata de ambalare in vederea valorificarii-comercializarii.

o
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- Se obtine printr-un procedeu mai simplu si mai eficient decét procedeul prin care se
realizeazd produsele MCR, care evitdi presarea directd a strugurilor, concentrarea
suplimentard a mustului fird o prealabild limpezire§i stabilizare proteicd prin bentonizare,
diluarea in vederea reconstituirii mustului si risgul trecerii la rectificare a mustului limpezit
dar nefiltrat, in schimb, asigura stabilitatea {ologicd temporar prin mijloace tehnologice
simple care asociazd sulfitarea energica cu béntonizare urmaté de filtrare;

- Prezintd calitéti senzoriale si caractgristici fizico-chimice principale comparabile cu ale
mostrelor etalon de MCR, putéind fi folosit cu succes pe piata internd.

REVENDICARI

1. Indulcitor alimentar din struguri, caracterizat prin aceea ca estg obtinut sub forma de must
concentrat rectificat si se prezinti ca un lichid limpede, siropos, fard sediment sau particule in
suspensie, de culoare uniforma cu nuante de la gasben slab pefceptibil pana la galben-pai, cu
miros neutral si gust foarte dulce, cu o concentratie in zaharyti de minimum 830 g/l, densitate
la 20 °C de minimum 1,35 g/cm3, pH la 25 ° Brix demaximum 5, aciditate titrabild de
maximum 1 g/l exprimati in acid tartric, cu un continytin polifenoli totali de maximum 400
mg/l, titru alcoolmetric acceptat de maximum 1 % vof., dioxid de sulf total pand la maximum
25 mg/l, lipsit de dioxid de sulf liber si cu un confffiut in fier si alte metale grele sub limitele
admise de FAO/OMS.

2. Procedura de obtinere a Indulcitorulyy” alimentar natural, conform revendicdrii 1,
caracterizat prin aceea ci, in scopul sigiplificarii fluxului tehnologic, cuprinde receptia
cantitativd si calitativd cu determinar¢d concentratiei medii de zaharuri a strugurilor,
sulfitarea acestora cu o solutie apoasd/S — 6 % SO, in cantitate de 50 — 100 mg SO,/kg
struguri functie de starea fitosanitg#a a recoltei, zdrobirea~-dezbrobonirea strugurilor cu
obtinerea mustuielii si separarea g¢forchinilor in vederea valorificarii acestora; prelucrarea
mustuielii cu obtinerea mustujdi In fractiuni si a tescovinei dirijatd la valorificare,
amestecarea mustului ravac cufel de la prima presare, sulfitarea energicd a mustului cu 600
mg SO,/1, sedimentarea burbgi grosiere, deburbarea mustului partial limpede si valorificare a
burbei prin fermentare, béntonizarea mustului cu 1,5 — 2 g/l bentonitd, sedimentarea
gravitationald a suspensifilor timp de 3 — 5 zile, filtrarea mustului urmatd de testul de
stabilitate proteicd care gtabileste necesitatea unei eventuale bentonizéri suplimentare urmata
de o noua filtrare, corgctia continutului de SO, liber padnd la nivelul de 450 — 600 ml/g ,
depozitare temporard in vederea rectificarii, cu stabilizare tartricd prin tratament cu acid
metatartric in doze stabilite pe bazd de microprobe, atunci cadnd derioada se prelungeste si in
timpul iernii, rectificare prin schimb ionic a mustului conditionat, concentrarea mustului
rectificat, stocarea lui temporara, urmata de ambalare in vederea valorificarii-comercializarii.
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- Se obtine printr-un procedeu mai simplu si mai eficient deeat procedeul prin care se
realizeazd produsele MCR, care evitd presarea directi-~"a strugurilor, concentrarea
suplimentard a mustului fard o prealabild limpezire si stabilizare proteicd prin bentonizare,
diluarea in vederea reconstituirii mustului §i riscul trecerii la rectificare a mustului limpezit
dar nefiltrat, in schimb, asigurd stabilitatea biologica temporara prin mijloace tehnologice
simple care asociazd sulfitarea energica cu bentorizare urmata de filtrare;

- Prezinta calititi senzoriale si caracteristi€i fizico-chimice principale comparabile cu ale
mostrelor etalon de MCR, puténd fi folosit c&1 succes pe piata interna.

REVENDICARI

1. Tndulcitor alimentar din struguri, caracterizat prin aceea ci este obtinut sub forma de must
concentrat rectificat si se prezintd ca un lichid limpede, siropos, fard sediment sau particule in
suspensie, de culoare uniforma cu nuante de la gagben slab perceptibil pana la galben-pai, cu
miros neutral si gust foarte dulce, cu o concentratie in zaharuri de minimum 830 g/1, densitate
la 20 °C de minimum 1,35 g/cm3, pH la 25 ° Brix de maximum 5, aciditate titrabild de
maximum 1 g/l exprimata in acid tartric, cu un continut in polifenoli totali de maximum 400
mg/l, titru alcoolmetric acceptat de maximum 1 % vol., dioxid de sulf total pana la maximum
25 mg/l, lipsit de dioxid de sulf liber si cu un continut in fier si alte metale grele sub limitele
admise de FAO/OMS.

2. Procedura de obtinere a indulcitorului alimentar natural, conform revendicarii 1,
caracterizat prin aceea ca, in scopul simplificdrii fluxului tehnologic, cuprinde receptia
cantitativd si calitativi cu determinarea concentratiei medii de zaharuri a strugurilor,
sulfitarea acestora cu o solutie apoasd 5 — 6 % SO, in cantitate de 50 — 100 mg SO./kg
struguri functie de starea fitosanitard a recoltei, zdrobirea-dezbrobonirea strugurilor cu
obtinerea mustuielii i separarea ciorchinilor in vederea valorificérii acestora; prelucrarea
mustuielii cu obtinerea mustului in fractiuni si a tescovinei dirijatd la valorificare,
amestecarea mustului ravac cu cel de la prima presare, sulfitarea energicd a mustului cu 600
mg SO»/1, sedimentarea burbei grosiere, deburbarea mustului partial limpede si valorificare a
burbei prin fermentare, bentonizarea mustului cu 1,5 — 2 g/l bentonita, sedimentarea
gravitationald a suspensiiilor timp de 3 — 5 zile, filtrarea mustului urmatd de testul de
stabilitate proteica care stabileste necesitatea unei eventuale bentonizéri suplimentare urmata
de o noud filtrare, corectia continutului de SO, liber pand la nivelul de 450 — 600 ml/g ,
depozitare temporard in vederea rectificérii, cu stabilizare tartricd prin tratament cu acid
metatartric in doze stabilite pe bazd de microprobe, atunci cand derioada se prelungeste si in
timpul iernii, rectificare prin schimb ionic a mustului conditionat, concentrarea mustului
rectificat, stocarea lui temporaré, urmata de ambalare in vederea valorificarii-comercializarii.
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