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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un Tndulcitor alimentar natural, din
struguri, si la un procedeu pentru obtinerea acestuia.
Tndulcitorul conform inventiei este sub formé de must
concentrat, rectificat, cu aspectde lichid limpede, avand
o concentratie in zaharuri de minimum 830 g/l, o
densitate la 20°C de minimum 1,35 g/, o aciditate
titrabild de maximum 1 g/l in acid tartric $i maximum
400 g/l polifenoli totali, si un continut ridicat in arome
varietale libere si precursori ai acestora. Procedeul
conform inventiei consta Tn tratamentul strugurilor cu
100...200 mg/kg metabisulfit de potasiu, zdrobirea-
dezbrobonirea din care rezultd mustuiala ce este
supusa tratamentului cu 3..5 g preparat enzimatic,
pentru extractia aromelor varietale libere si a

precursorilor de aroma, presarea mustuielii din care
rezultd mustul care este limpezit, supus stabilizarii
proteice, corectiei continutului in dioxid de sulf liber,
rectificarii prin schimb ionic a mustului limpede, urmata
de concentrarea mustului rectificat prin osmoza inversa,
care este depozitat si supus controlului fizico-chimic.
Acest procedeu multiplica de pana la 4 ori concentratiile
initiale de arome libere si precursori, astfel incat poate
contribui Tn mod indirect la Tmbunatatirea profilului
senzorial al vinurilor a caror compozitie va fi corectata
cu un astfel de indulcitor.
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DESCRIEREA INVENTIEI
INDULCITOR ALIMENTAR NATURAL

S! PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTUIA

Inventia se refera la un induicitor 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,
prescurtat MCR. Obtinerea sa este autorizatd de catre Organizatia Internationala a Viei
si Vinului, prescutat OlV. Poate fi obtinut din struguri pentru care nu exista nici un fel de
restrictii privind desﬁnatia acestora, adica soiuri pentru vin si soiuri pentru stafide,
struguri pentru masa sau proveniti din hibrizi producatori directi, care se valorifica in
tarile membre ale Uniunii Europene, prescurtat UE; realizat initial in faza pilot cu costuri
de circa 5 ori mai mai mari decat cel al zaharozei si un consum energetic mai ridicat,
produsul a fost fabricat ulterior la nivel industrial (,Tratat de oenologie”, volumul 1,
Editura Ceres, Bucuresti, 1985, Autor: Cotea D. V.).

Practica de productie a demonstrat cd MCR este o sursa naturald ideala de zaharuri
fermentescibile care permite elaborarea de vinuri cu denumire de origine de un fnait
nivel al calitatii senzoriale intrucat respecta naturaletea si autenticitatea acestora, fara a
afecta tipicitatea fiecarui areal viticol sau zone viticole. Din aceste motive UE a incurajat
utilizarea cat mai larga a acestui indulcitor alimentar natural in industria vinicola la
corectia continutului in zaharuri al musturilor, in alte domenii ale industriei alimentare si
chiar in sfera activitatilor cu profil farmaceutic si cosmetic. Sprijinul financial acordat
anterior, in perioada 1985 — 1995, de catre UE producatorilor de MCR a fost substantial
deoarece a constat in suportarea a circa 50 % din valoarea sa de cumparare.

Se stie ca tehnologia de elaborare a MCR din struguri (,Regelmentari UE si OIV privind
zaharul din struguri, caracteristici fizico-chimice, practici si tratamente oenologice:
R 337/1979; R 3307/1985; R 882/1987 s.a.), consacratd si utilizata din tarile membre
ale UE (figura 1) este foarte costisitoare, fiind inaccesibila sub aspect financiar unei
societati vitivinicole romane si, in acelasi timp, prezinta cateva inconveniente majore:

- Obtinearea mustului prin presarea directa a strugurilor, desi simplifica procesul de
vinificatie, prezintd cateva dezavantaje ce se refera la dificultati in derularea
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operatiunilor tehnologice ulterioare de limpezire si rectificare prin schimb ionic deoarece
mustul rezultat este mai bogat in compusi polifenolici i substante azotate, la inducerea
contaminarii mustului cu diverse pesticide utilizate cu ocazia tratamentelor de
combatere a bolilor si daunatorilor vitei de vie ce au fost retinute la suprafata rahisurilor
si la afectarea calititii senzoriale a viitoarelor distilate obtinute din tescovina
nefermentata rezultata.

- Sulfitarea mustului asigura sedimentarea burbelor grosiere, dar nu rezolva problema
limpezirii eficiente a mustului rezultat dupa efectuarea deburbarii deoarece filtrarea
burbelor rezultate in vederea recuperdrii fractiunii de must pe care acestea o contin,
decurge greu, fiind necesara dotarea cu un filtru special destinat acestui scop
tehnologic.

- Concentrarea initiald a mustului limpezit, la care nu s-a aplicat in prealabil un
tratament de stabilizare proteica, desi urmaresete garantarea stabilitatii sale biologice,
diminuarea continutului in proteine termolabile si restrangerea spatiului tehnologic
necesar pana la etapele tehnologice ulterioare, induce unele inconveniente
semnificative ce se refera la un consum suplimentar de energie, manopera si forfa de
munca, la o uzurd avansatd a coloanelor de concentrare ca urmare a depunerii unor
cruste de tartrati pe suprafetele interioare ale acestora care sunt dificil de separat si
recuperat si la formarea melanoidinelor care exercita efectul de coloid protector ce
complica desfagurarea operatiunilor tehnologice de pregatire in vederea rectificarii
mustului. Melanoidinele sunt substante polimere cu greutate moleculard mare rezultate
in urma tratamentului termic al mustului prin reactii de tip Maillard intre zaharurile
reducdtoare $i aminoacizi, amide sau peptide simple.

- Diluarea cu apa a mustului concentrat initial in vederea reconstituirii sale este o
operatiune obligatorie, iar aceastd concentrare Tmpreunda cu diluarea in vederea
reconstituirii reprezinta operatiuni suplimentare care nu se justifica din punct de vedere
economic.

- Limpezirea mustului reconstituit, ce presupune si stabilizarea sa proteica, este mai
ugor de realizat dupa ce a fost in prealabil concentrat intrucat determina diminuarea
continutului de compusi proteici remanenti, insa este obligatoriu ca aceasta limpezire sa
fie succedata de o filtrare care nu este prevazutd in tehnologia din figura 1.

{7
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Operatiunea de filtrare este imperios necesara in scopul de a garanta eficacitatea etapei
tehnologice de rectificare realizata prin schimb ionic, care urmeaza in continuare.

Se cunoaste un brevet de inventie care are drept elemente comune cu tehnologia de
obtinere a MCR din figura 1 operatiunile curente de desciorchinare, zdrobire si sulfitare
a strugurilor si de bentonizare, limpezire si separare de pe sediment a mustului. Fata de
produsele tip MCR sau substituti ai acestora, vinurile dulci albe sau rosii obtinute dupa
procedeul brevetat (RO105010/01.11.1994 intitulat ,Vin alb sau rosu dulce si procedeu
de obtinere a acestora”, Autori: Lepadatu Gh. s.a.) prezinta inconveniente semnificative:
- Se pot utiliza strict in consumul direct in cantitdti rezonabile care sa nu implice
cresterea glicemiei ce poate determina instalarea preptatd a diabetului la persoanele
adepte ale unui consum regulat si excesiv, astfel incat consumul unor asfel de vinuri are
un caracter limitat, rezumandu-se la cei care le agreaza.

- Nu pot fi utilizate in productia vinicola la cresterea potentialului alcoolic al recoltelor
din struguri albi si rosii provenite din ani de recoltd ploiosi cand nu este posibila o
crestere suficient de mare a concentratiei in zaharuri in detrimentul unei aciditati titrabile
excesive, astfel incat nu este posibila obtinerea de vinuri cu o compozitie echilibrata
intre concentratia alcoolica, aciditatea titrabila si extractul nereducator, nici la obtinerea
de bauturi racoritoare sau de produse tip cocktail cu vin si nici la obtinerea de produse
zaharoase sau de cofetarie si patiserie sub forma de indulcitor alimentar natural in stare
lichida.

Se mai cunoaste un brevet de inventie care descrie 0 metoda biologica inventiva de
eliminare a sulfitilor din alimente folosind cloroplaste (W02005/107479 A1 intitulat
,<Oxidation of sulfit with chloroplast”, Autori: Georgiou G. s.a.), ce ar putea fi util, avand
in vedere ca tehnologiile de obtinere a MCR sau a substitutiior de MCR includ
operatiunea de desulfitare Tnainte de rectificarea mustului prin tehnica schimbului ionic.
Practica industriala a demonstrat ca aplicabilitatea metodei brevetate mentionate mai
inainte nu s-a impus in productia vinicola la desulfitarea musturilor destinate concentrarii
deoarece are un cost mai ridicat decat procedeul clasic bazat pe eliminarea dioxidului
de sulf odata cu cresterea temperaturii ca urmare a volatilitatii sale ridicate si nici in alte
domenii ale sectorului agroalimentar ce implica procedeul de conservare prin sulfitare.
Literatura de specialitate mentioneaza si un brevet de inventie (R081443/28.02.1983
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intitulat ,Bautura racoritoare si procedeu de realizare a acesteia”, Autor: Sandu — Ville
Gabriela), care precizeaza ca musturile de struguri proaspete folosite drept materie
prima se sulfiteaza cu 600 mg/l SO; in vederea stabilizarii lor biologice temporare atunci
cand continutul lor initial in zaharuri nu depaseste 140 g/l, cu mentiunea ca aceasta
operatiune tehnologicd este cuprinsd si in tehnologiile de obtinere a MCR sau a
substitutilor de MCR. Acest brevet prezintd doua dezavantaje semnificative:

- Nu specifica dozele optime de SO, care sa asigure stabilizarea biologica a musturilor
atunci cand acestea au concentratii in zaharuri ce depasesc 140 g/l.

- Nu stabileste vreo corelatie intre continul in SO, Sl valoarea pH - ului acestor musturi
in vederea asigurarii stabilizarii lor biologice (,Traité d'Oenologie, Tome 1 -
Microbiologie du vin. Vinifications”, Editions Dunod, Paris, France, 2004, Autori:
Ribereau — Gayon P. s.a.).

A fost publicat si cate un articol in literatura de specialitate romana (,Cercetari privind
obtinerea unui Tndulcitor alimentar alimentar natural din struguri’. Sesiunea stiintifica
annual3 a I.C.A., Bucuresti, mai 1989. In Stiinte si tehnologii alimentare, 3, 4, 54 — 61,
1995, Autori: Croitoru C. s.a.) si straina (,Valorisation des vendanges a taux élevé en
acide tartrique. 1-ére partie: Substituts des moQts concentrés rectifie (MCR) obtenus par
procédés non conventionnels de désacidification”, Revue Francaise d'Oenologie, 213,
22-30, 2005, Autor: Croitoru C.), urmate de o cerere de brevet de inventie (,Indulcitor
alimentar natural si procedeu de obtinere a acestuia’, Cerere de brevet de inventie nr.
A 2012 00286 / 25.04.2012, OSIM, Bucuresti, Autor: Croitoru C.) care inlatura
dezavantajele de mai Tnainte deoarece cuprinde o anumitd succesiune de operatiuni
tehnologice, dupa cum se observa in schema tehnologica din figura 2 care simplifica
procedeul consacrat prezentat in figura 1 prin care se realizeaza produsele MCR
originale, deoarece evita procesarea directa a strugurilor, concentrarea suplimentara a
mustului fara o prealabilda limpezire si stabilizare proteica prin bentonizare, diluare in
vederea reconstituirii mustului, dar asigura stabilitatea biologica a acestuia pana la
rectificare prin mijloace tehnologice simple care asociaza sulfitarea cu bentonizarea si
fitrarea. Totusi, schema tehnologica noua din figura 2 prezintd cateva inconveniente
care nu mai corespund cu stadiul actual al tehnicii si nici cu exigentele de sanogeneza

actuale, deoarece:

|
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- Asigura protectia strugurilor materie prima cu solutie apoasa de SO, care este un gaz
iritant ce poate afecta caile respiratorii ale operatorului.

- Nu precizeaza controlul suplimentar al unor paramentri analitici ai mustului care ar
permite o alegere mai judicioasd a dozelor de dioxid de sulf folosite la tratarea
strugurilor si a mustului.

- Promoveaza separarea mustului pe fractiuni care nu se justifica din punct de vedere
tehnologic, avand in vedere operatiunile ulterioare de sulfitare energica, deburbare,
bentonizare si filtrare ce se aplica mustului destinat rectificarii.

- Creaza o anumita confuzie avand in vedere ca etapa tehnologica de rectificare a
mustului include si dezacidifierea acestuia.

- Nu valorizeaza potentialul odorant varietal al strugurilor materie prima ce se gaseste
in pielitele boabelor in proportie de 70...80 % sub forma de precursori de arome naturale
care sunt compusi ficsi si doar in proportie de 20...25 % sub forma de arome libere
naturale care sunt compusi volatili. Prin concentrarea acestor compusi ficsi in produsul
final tip MCR folosit la corectia de compozitie a unui must obisnuit se va asigura
realizarea unui vin cu insusiri senzoriale mult mai expresive ce vor determina o crestere
a pretului de vanzare care va genera reale beneficii financiare.

- Necesita stabilizarea tartrica a mustului pana la rectificare prin tratament cu acid
metatartric a carei utilitate practica poate fi pusa sub semnul incertitudinii, avand in
vedere aplicarea ulterioara a dezacidifierii mustului in cadrul etapei tehnologice de
rectificare prin schimb ionic.

- Nu mentioneaza un procedeu de concentrare a mustului rectificat care sa protejeze
integral potentialul odorant varietal al strugurilor materie prima sub forma de precursori
de arome naturale, ce se transforma ulterior prin simpla hidrolizd enzimatica in arome
varietale libere ce imbogatesc insusirile senzoriale ale vinurilor rezultate din musturile
carora li s-a corectat compozitia cu produse tip MCR.

Avand in vedere motivele prezentate mai inainte, este necesara o noua solutie tehnica
in vederea indeplinirii obiectivului propus.

Problema tehnica pe care o rezolva inventiile revendicate se refera la elaborarea unui
procedeu mai eficient decat cele deja cunoscute si consacrate la nivel european, in

conditiile in care produsul obtinut este un indulcitor alimentar natural din struguri sub
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forma de substitut de MCR, care este mai valoros pentru productia vinicola decat
produsele MCR realizate in cadrul UE deoarece prezinta insusiri senzoriale superioare,
o compozitie imbogatita in precursori de arome naturale si avand caracteristici fizico-
chimice similare.

Indulcitor alimentar natural din struguri, conform inventiei, comparabil cu MCR originale
deoarece se prezintd ca un lichid limpede, 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
titrabila de maximum 1 g/l acid tartric, cu un continut de polifenoli totali de maximum
400 g/l, titru alcoolmetric acceptat de maximum 1 % volume, dioxid de sulf total pana la
maximum 25 g/l, lipsit de dioxid de sulf liber si cu un continut in fier si alte metale grele
sub limite admise de FAO-OMS, dar se caracterizeaza prin aceea ca difera de MCR
originale deoarece are un continut ridicat in arome varietale libere de 5...40 mg/l si
precursori de arome varietale de 0,12 g/l..0,6 mg/l si nu necesitd identificarea si
determinarea unor valori admise ale unor parametri specifici MCR originale cum sunt
prezenta zaharozei masurata la 25° Brix, a conductivitatii masurata la 25 °Brix care
trebuie sa fie de maximum 120 ps/cm si a continutului in cationi totali care trebuie sa fie
de maximum 8 miliechivalenti/kg zahar total.

Procedeu de obtinere a indulcitorului alimentar natural din struguri, conform inventiei,
inldtura dezavantajele prezentate mai inainte prin aceea c3, in scopul optimizarii fluxului
tehnologic, cuprinde receptia cantitativa, receptia calitativd cu determinarea
concentratiei medii In zaharuri a strugurilor, a aciditatii titrabile si al pH-ului, protectia
antifermentativa prin tratament cu metabisulfit de potasiu in doza de 100...200 mg/kg
struguri functie de starea fitosanitara, zdrobirea-dezbrobonirea strugurilor cu obtinerea
mustuielii gi separarea ciorchinilor, refrigerarea mustuielii la 16...18 °C, tratament
enzimatic cu 3..5 g preparat enzimatic pectolitic’/hl mustuiala in scopul extractiei
aromelor varietale libere, a precursorilor de arome varietale din pielitele boabelor si a
facilitarii limpezirii ulterioare a mustului, presarea mustuielii sub protectie de gaz inert in
prese pneumatice inchise cu obtinerea mustului pe fractiuni, asamblarea tuturor
fractiunilor de must, sulfitarea energicd a mustului asamblat cu 600 mg SO/,

{9



AL016--00446-
21-06- 7015

sedimentarea burbelor grosiere, separarea mustului deburbat, bentonizarea mustuiui
deburbat cu 1,5...2 g/l bentonitd, repaos necesar sedimentarii suspensiilor timp de
3...5 zile, filtrarea mustului limpezit urmata de testul de stabilitate proteica, o eventuala
bentonizare suplimentara a mustului urmata de o noua filtrare, corectia continutului de
SO, liber a mustului limpede conditionat pana la nivelul de 450...500 mg/l, depozitare
temporard, rectificare prin schimb ionic a mustului limpede, concentrarea mustului
rectificat prin osmoza inversa cu protectia aromelor varietale si a precursorilor de arome
varietale, stocarea lui temporard urmata de control fizico-chimic final in scopul
valorificarii sau al comercializarii.

Procedeu de obtinere a indulcitorului alimentar natural din struguri, conform inventiei, se
diferentiaza net de celelalte procedee brevetate deoarece protejeaza potentialul odorant
varietal al strugurilor materie prima prin refrigerare, tratament cu gaz inert si sulfitare si il
valorizeaza superior prin tratament enzimatic de extractie din pielitele boabelor a
aromelor varietale libere si mai ales a precursorilor de arome varietale si multiplicare a
continuturilor initiale a acestor constituienti aromatici de pana la 4 ori prin concentrare
prin osmoza inversa, astfel incat acest procedeu poate contribui in mod indirect la
imbunatatirea profilului senzorial al vinurilor a caror compozitie va fi corectata cu un
astfel de induicitor.

Avantajele indulcitorului alimentar natural din struguri i ale procedeului sau de obtinere
prezentat in schema tehnologica inovativa din figura 3, fatd de produsele si procedeele
similare prezentate mai Tnainte, conform inventiei, constau in aceea ca:

- Indulcitorul prezinta insusiri senzoriale superioare, o compozitie mai bogata in arome
naturale libere si mai ales in precursori de arome naturale, dar si caracteristici fizico-
chimice comparabile, fata de produsele etalon de MCR obtinute cu tehnologia
consacrata la nivel european.

- Procedeul asigura obtinerea de produse tip MCR cu un potential odorant varietal
superior ce se poate regasi in vinurile in care se administreaza ca urmare a eliberarii din
precursorii de arome naturale a aromelor libere varietale in cursul fermentatiei alcoolice
a musturilor de struguri sub actiunea unei tulpini selectionate de drojdii si mai ales la
sfarsitul procesului fermentativ al acestora sub actiunea unui preparat enzimatic cu

activitate R - glucozidazica.
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- Figura 1 se refera la Schema tehnologica actuala de obtinere a MCR in t{arile mernbre
UE, conform Regelmentarilor UE si OIV, R 337/1979, R 3307/1985 si R 882/1987.

- Figura 2 se refera la Schema tehnologica imbunatatitd de obtinere a unui indulcitor
alimentar natural sub forma de MCR, conform rezultatelor unor cercetari ulterioare
mentionate mai inainte.

- Figura 3 se refera la Schema tehnologica inovativa de obtinere a unui indulcitor
alimentar natural sub forma de MCR, conform inventiei.

Figura 4 se referd la etapele rectificarii mustului prin schimb ionic, care sunt a —
decationizarea mustului, b — dezacidifierea mustului prin retinerea acizilor tari de catre
anionitul slab bazic, ¢ — dezacidifierea mustului prin refinerea acizilor slabi sub actiunea
anionitului puternic bazic si d — re{inerea aminoacizilor cu caracter bazic.

Se da, in continuare, un exemplu de realizare a inventiei, parcurgdnd succesiunea
etapelor tehnologice cu operatiunile ce le compun (figura 3) ce alcatuiesc procedeul
elaborat, care debuteaza cu procesarea strugurilor in vederea obtinerii mustului,
continua cu tratarea mustului in scopul pregatirii acestuia pentru rectificare, apoi cu
rectificarea propriu — zisd a mustului prin schimb ionic, urmata de concentrarea mustului
rectificat si se finalizeaza cu un control fizico — chimic final in scopul valorificarii sau al
comercializarii.

Etapa procesarii strugurilor n vederea obtinerii mustului cuprinde receptia cantativa gi
calitatativa, inlocuieste sulfitarea prin tratamentul cu metabisulfit de potasiu, zdrobirea —
dezbrobonirea cu obtinerea mustuielii si separarea ciorchinilor, refrigerarea mustuielii la
16...18 °C, tratamentul enzimatic al mustuielii, presarea mustuielii sub protectie de gaz
inert in prese pneumatice inchise cu obtinerea mustului pe fractiuni, urmata de
asamblarea tuturor fractiunilor de must si de valorizarea tescovinei nefermentate
rezultate.

- Receptia cantativa si calitatativa se efectueaza conform instructiunilor tehnologice in
vigoare. Se recomanda ca strugurii — materie prima sa fie stabilifi in functie de destinatia
viitorului indulcitor rezultat. in cazul realizarii unui vin dulce cu denumire de origine, este
preferabil ca strugurii — materie primd din care s-a obtinut indulcitorul necesar corectiei
continutului in zaharuri, sa provind din acelasi areal viticol cu cei destinati producerii

vinului propriu-zis, cu scopul de a mari siguranta garantarii autenticitatii vinului dulce

ot
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rezultat. in celelalte situatii intilnite Tn productia vinicold si pentru alte domenii de
activitate, nu se impun nici un fel de restrictii privind provenienta strugurilor - materiei
prim&. In privinta continutului initial In zaharuri al mustului, se recomanda valori de cel
putin 170 g/l, astfel incat dupa operatiunea de concentrare, nivelul acestui parametru sa
depageasca 830 g/l zaharuri, fara a fi necesare eforturi energetice suplimentare.
- Tratamentul strugurilor cu metabisulfit de potasiu inlocuieste sulfitarea acestora
deoarece este mai putin toxic pentru operator si la fel de eficient. Operatiunea se
executd in mijlocul de transport sau in buncarul de alimentare cu struguri a liniei de
vinificatie si are un caracter preventiv deoarece nu permite crearea conditiilor
prefermentative in masa de recoltd, aparute atunci cand aceasta prezintd un grad
avansat de strivire a boabelor inainte de procesarea strugurilor.
Metabisulfitul de potasiu, K, S; Os, se gaseste sub forma de pudra alba fina sau cristale
mari incolore, dure si lucioase. Are o puritate de minim 99 %, o concentratie in SO, de
minim 56 % care in practica se aproximeaza la 50 % si este solubil in apa in proportie
de 45 g la 100 ml. Este higroscopic, iar in prezenta oxigenului din aer se oxideaza in
sulfat, astfel incat trebuie pastrat in ambalaje inchise intr-un loc ferit de umiditate si de
lumina solard. In contact cu acizii din must, H.R, metabisulfitul de potasiu pune in
libertate dioxidul de sulf si o sare de potasiu, K2R :

K2S8S205+H, R> KR+ 280, + H0
Prezeta potasiului favorizeaza precipitarea sarurilor tartrice ce va facilita procesul
ulterior de rectificare a mustului. Metabisulfitul de potasiu exercitd o actiune sinergica cu
multiplu efect antiseptic, antioxidant si antioxidazic asupra mustului tratat. Se poate
utiliza prin dizolvare direct in putin must sau in apa la 40 °C cand se solubilizeaza mai
rapid, iar agitarea suspensiei rezultate grabeste solvirea sa. O solutie apoasa de 10 %
metabisulfit de potasiu este similara cu o solutie apoasa de 5 % SO,. In aceste conditii,
doza recomandata este 100...200 mg SO2/kg, functie de starea fitosanitara a recoltei.
Folosirea SO; sub forma de metabisuifit de potasiu este comoda, precisa si nu necesita
aparatura speciala pentru dozare.
- Prin operatiunile de zdrobire — dezbrobonire a strugurilor se obtine mustuiala si se
separa rahisurile. Mustuiala rezultatd in urma zdrobirii — dezbrobonirii este pompata

catre presele pneumatice inchise cu care este prevazuta linia de vinificatie respectiva,
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iar ciorchinii separati sunt evacuati in vederea valorificarii sub forma de component de
furaj in amestec cu alte produse vegetale. Se recomanda folosirea preselor pneumatice
prevazute cu sistem de protectie sub gaz inert, cele mai performante fiind cele dotate cu
sistemul Inertys brevetat de concernul Bucher — Vaslin. Folosirea sistemului Inertys
asigura o protectie antioxidanta totala a mustuielii si a fractiunilor de must separate in
urma presarii, ca urmare a rezervorului de gaz inert de care dispune care are un volum
egal cu cel al presei pneumatice. in aceste conditii, protectia antioxidantd poate fi
asigurata eficient de la stadiul in care presa este goala, urmatd de faza umplerii
acesteia cu mustuiald, continuand cu intreaga duratd a ciclului de presere ce include
succesiuni de compresii si decompresii ale membranei de presare si finalizindu —se cu
stadiul golirii treptate a tescovinei rezultate in urma presarii (,Vinurile roze -
conservarea profilului fructuos-aromatic in detrimentul caracterului vegetal — astringent
folosind sistemul brevetat de protectie antioxidanta Inertys”, Al XIl — lea Simpozion
International ,Biotehnologii noi utilizate in vinificatia moderne pentru imbunatatirea
calitatii vinurilor’, Varna, Bulgaria, 02.06 — 05.06. 2016, Sodinal - Divizia de Vinuri &
Bauturi a Grupului francez AVEX, Autori: Cossantelli G. s.a.).

- Refrigerarea mustuielii pana la 16...18°C este necesara in scopul protejarii aromelor
varietale libere. Se realizeaza cu schimbatorul de caldura tip teava in teava, prin teava
interoara circuland mistuiala iar prin spasiul dintre cele doua circuland agentul frigorific.
De regula, acest echipament frigorific face parte integrantd din fluxul tehnologic al
cramei respective.

- Tratamentul enzimatic al mustuielii urmareste extractia precursorilor de arome
varietale din pielitele boabelor si a facilitarii limpezirii si filtrarii ulterioare a mustului. Se
poate aplica imediat dupa obtinerea mustuielii pe conducta de vehiculare catre presa
pneumatica inchisa sau direct in aceasta presa. Se recomanda folosirea unui preparat
enzimatic pectolitic complex superconcentrat, avand codul 709025, special conceput in
vederea optimizarii scopurilor tehnologice mentionate mai inainte, ce actioneaza eficace
si la valori mai coborate de pH si de temperatura si care nu este influentat de actiunea
dioxidului de sulf eliberat din metabisulfitul de potasiu. Se prezinta sub forma de pudra
microgranulata, este standardizat cu maltodextrina si poseda o activatate enzimatica
pectoliticd de 24.000 PU/g sau 19.400 FDU/g, este lipsit de activitatea nedorita
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cinamilesterazica, este complet solubil in apa, are un pH neutru in solutie apoasa de
1 %, iar densitatea sa aparenta variaza intre 0,50 si 0,55 g/ml. Este constituit din diferite
activitdti enzimatice principale cum sunt activitatea pectinliazica, prescurtat PL, care
este fundamentalad pentru degradarea pectinelor esterificate, activitatea hemicelulazica
si celulazica, prescurtat CMC, ce faciliteaza extractia aromelor libere si a precursorilor
de aroma din pielitele boabelor, activitatea poligalacturonazica, prescurtat PG, bogata
in activitate endo — PG care impreuna cu PL permite limpezirea mai rapida a musturilor
si faciliteaza filtrabilitatea acestora, dar si activitdti secundare cum este activitatea
arabanazica, prescurtat AR, cu o concentratie ridicatd ce permite degradarea partilor
ramificate ale pectinelor. Doza de preparat enzimatic recomandata este de 4...5 g/q de
mustuiald, in conditiile in care durata sa de actiune este relativ scurta deoarece se
exercitd numai in perioadele de umplere a presei, de derulare a ciclului propriu - zis de
presare si de golire a presei. Cantitatea stabilita de preparat enzimatic se solubilizeaza
treptat si lent sub agitate continua cu o bagheta de lemn curata intr-un volum de must
de circa 100 de ori mai mare decat volumul ocupat de cantitatea respectiva de preparat
enzimatic plasat intr—o galeatd curatd. Suspensia omogend de preparat enzimatic
rezultatd se administraza in 2...3 reprize pe masura umplerii presei pneumatice la
capacitatea sa optima de functionare.

- Presarea mustuielii in vederea obtinerii fractiunilor de must trebuie sa respecte
instructiunile tehnologice specifice, in sine cunoscute, privind derularea etapelor
constitutive ale unui ciclu de presare, cand va rezulta mustul ravac si fractiuniule de
must de presa.

- Asamblarea fractiunilor de must consta in colectarea in acelasi recipient a mustului
ravac si a tuturor fractiunilor de must de presa, iar mustul rezultat reprezinta
semifabricatul destinat obtinerii indulcitorului alimentar natural sub form& de MCR. In
urma tratamentului enzimatic al mustuielii Tn mustul asamblat s-au regasi continuturi
semnificative de arome varietale libere de 1...8 mg/l si mai ales de precursori de arome
varietale de 30...120 mg/l. Aceste valori corespund cu cele semnalate in literatura
stréind de specialitate (,Les composés terpeniques. In:Les acquisitions récentes en
chromatographie du vin. Applications a I'analyse sensorielle des vins, B. Doneche Ed.,
Editions Tec & Doc, Paris, France, 1993, Autor: Bayonove C.).
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- Tescovina rezultatd poate fi supusa fermentatiei alcoolice si ulterior distilarii in
vederea obtinerii de rachiuri sau poate fi valorizatd ca furaj in hrana animalelor in
amestec cu alte ingrediente vegetale.

Etapa tehnologica a tratarii mustului in scopul pregatirii acestuia pentru rectificare
cuprinde sulfitarea energicd a mustului asamblat, sedimentarea burbelor grosiere,
separarea mustului deburbat, valorificarea burbelor rezultate, bentonizarea mustului,
repaos necesar sedimentdrii suspensiilor, filtrarea mustului, testarea stabilitatii proteice
a mustului filtrat, o eventuald bentonizare suplimentard a mustului filtrat urmata de o
noua filtrare, corectia continutului de SO; liber, depozitare temporard a mustului limpede
in vederea rectificarii fara stabilizare tartrica.

- Sulfitarea energicd a mustului asamblat are drept scop asigurarea stabilitatii
biologice a acestuia pina la etapa tehnologica de rectificare. Eficacitatea antimicrobiana
si antioxidanta a dioxidul de sulf este direct legata de compozitia mustului i de pH-ului
acestuia care influenteaza in mod direct si disocierea acestui agent de stabilizare. Cu
cat mustul tratat cu SO, va fi mai acid avand un pH mai coborat, cu atat proporiia de
SO, liber va fi mai mare. Forma activa a dioxidul de sulf este SO, molecular ce depinde
de concentratia in SO, liber si de pH-ul mustului tratat. in vederea calculérii procentuale
a SO, molecular functie de valoarea pH a mustului tratat se utilizeaza formula de mai jos
(»Activite antilevure de l'anhydride sulfureux moleculaire”, Connaisance de la Vigne et
du Vin, 19, 31 - 40, 1985, Autori: Sudraud P. si Chauvet S.):

SO, molecular (%) = 100 / 10 PH-181 + 1

Spre exempilificare, conform acestei formule, intr-un must tratat la pH 3,2 acest procent
poate fi de 3,91 %, in timp ce la pH 3,5 si respectiv 3,8 acest procent se reduce la 2 %
si respectiv la 1,01 %. Acest exemplu evidentiaza influenta pH-ului mustului tratat
deoarece este nevoie de o cantitate de 4 ori mai mare de SO, liber la pH 3,8 decat la pH
3,2 pentru a obtine aceeasi eficacitate tehnologica. Continutul SO, molecular prezent in
mustul tratat este in relatie si cu temperatura, insa in acest caz influenta acestui factor
este nesemnificativa.

Mecanismul de actiune al SO, consta in penetrarea celulei microbiene de drojdii sau de

bacterii sub formad moleculard printr-un fenomen de difuzie. In citoplasma celulara
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microbiand, unde pH-ul este mai ridicat, dioxidul de sulf se disociaza si reactioneaza cu
moleculele biologice esentiale cum sunt proteinele enzimatice la nivelul puntilor
disulfura, al coenzimelor si vitaminelor. Ca urmare a acestui fenomen, se produce
fncetarea cresterii celulare la drojdii si bacterii ce culmineaza cu moartea acestor celule
(,Yeast interactions and wine flavour”, in: Wine Microbiology and Biotechnology, Ed. G.
H. Fleet, Harwood Academic Publishers, 1992, Autori: Romano P. si Suzzi G.).

In vederea asigurdrii stabilizarii biologice necesare a mustului asamblat pana la
rectificare se recomanda doze de cel putin 500...600 mg SO/, tindnd cont si de
valoarea pH si de influenta acesteia asopra procentului de SO, molecular care este
forma activa a SO; liber. Cantitatea de dioxid de sulf lichefiat necesara pentru intregul
volum de must asamblat din recipient, calculatd dupa stabilirea dozei optime de
tratament, se va administra in 2...3 reprize pe masura umplerii acestuia. Eficacitatea
tratamentului cu SO, lichefiat necesita o dispersare optima a acestuia in intreg volumul
de must asamblat prin omogenizare mecanica corespunzatoare cu un agitator actionat
electric ce se va continua cel putin inca 30 de minute dupa umplerea vasului sau prin
remontaj cu o pompa adecvata cand intreagul volum de must asamblat tratat a parcurs
circuitul inchis de omogenizare. Efectul vizibil al sulfitarii energice se reflectd in
intensificarea procesului de sedimentare a burbelor grosiere simultan cu limpezirea
mustului asamblat tratat.

- Sedimentarea burbelor grosiere se justifica din punct de vedere tehnologic deoarece
contribuie la eliminarea sterolilor prezenti in burba ce constituie factori de crestere
pentru drojdii, la eliminarea particulelor solide din must ce miscoreaza considerabil
.Zestrea” de levuri ca urmare a inlaturarii suportului lor nutritional de dezvoltare, la
diminuarea semnificativa a proportiei de impuritati vegetale ce sunt purtatorii unor
enzime cu efecte nefavorabile asupra stabilitdtii biologice a mustului, la imobilizeaza
drojdiilor i bacteriile care In deplasarea lor catre partea inferioara a vasului antreneaza
particulele de tulbureala aflate in suspensie, dar si la exercitarea unui efect coagulant
asupra substantelor proteice, mucilaginoase si pectice existente in masa mustului.

- Separarea mustului deburbat este asigurata prin pompare intr —un recipient igienizat

in care i se va aplica tratamentul cu bentonita.
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- Valorizarea burbelor grosiere ramase dupa separarea mustului limpezit constd in
fermentatia alcoolica a acestora cand rezulta vinuri de consum curent si, eventual, prin
distilarea vinurilor rezultate in scopul obtinerii de rachiuri.

- Tratamentul cu bentonitd al mustului deburbat asigurd limpezirea si stabilizarea
proteica a acestuia. Efectul tratamentului consta in indepartarea excesului de substante
proteice si alti compusi macromoleculari precipitabili care exista in compozitia mustului.
Particulele coloidale de bentonitd avand sarcind electrica negativa, adsorb si fixeaza
proteinele si alti compusi din must care au sarcina electricd pozitiva, contribuind si la
inactivarea partiala a unor enzime prin actiunea sa asupra substratului proteic al
acestora. Testarea capacitatii de gonflare, adsorbtie si floculare a gelului de bentonita
se face conform metodologiei in sine cunoscuta, fiind obligatorie Tnainte de efectuarea
tratamentului propriu-zis in scopul stabilirii dozei optime prin microteste prealabile
efectuate in laborator. De regula, sunt necesare doze de 1,5...2 g/l bentonita sub forma
de bentogel. Administrarea gelului de bentonitd se face in suvifda subiire, sub
permanentd amestecare ce se continud pand cand se realizeaza o completa
omogenizare prin mijloacele tehnice prezentate mai inainte.

- Repaosul necesar sedimentarii suspensiilor incepe dupa finalizarea omogenizarii
mustului tratat cu bentogel si dureaza intre 3 si 5 zile. Acest repaos este necesar
sedimentarii floculelor de bentonita pe suprafata carora au fost adsorbite particulele de
tulbureala, cat si in scopul depunerii precipitatului floconos rezultat, care, in urma tasarii,
va ingloba o cantitate foarte micad de must, durata de sendimentare-tasare a
suspensiilor solide depinde de eficacitatea gi corectitudinea tratamentului aplicat.

- Filtrarea mustului limpezit se recomanda sa se aplice numai dupa sendimentarea
suspensiilor fine din volumul de must bentonizat. Se realizeaza cu placi filtrante avand
caracteristici tehnice adecvate cum sunt greutatea specificd cuprinsa intre 950 si
1100 g/m? grosimea cuprinsa intre 3,3 si 3,6 mm si o permeabilitate exprimata in
I/min x m? cuprinsa intre 300 si 600. Operafiunea se executd in conditile in sine
cunoscute, verificandu-se periodic diferenia de presiune semnalata intre intrarea si
iesirea din filtru care nu trebuie s& depaseascd 0,2...0,3 bari. In aceste conditii, se
asigura umplerea perfecta a filtrului i o repartifie omogena a debitelor intre toate placile
filtrului.

14
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- Testarea stabilitatii proteice a mustului filirat garanteazd asupra durabilitatii
limpiditatii acestuia. Acest test se efectueaza in conditiile in sine cunoscute. Rezultatul
testului de stabilitate proteica va decide asupra necesitatii unei bentonizari suplimentare
a mustului filtrat.

- Bentonizarea suplimentara se aplica numai atunci cand testul de stabilitate proteica
evidentiaza un must filtrat care este incomplet stabil din punct de vedere proteic.
Stabilirea dozei si conditiile de aplicare a bentonizarii suplimentare au fost prezentate
mai Tnainte. Astfel de situatii tehnologice sunt mai rar semnalate in productie, insa
necesitd un repaos mai lung de 10...12 zile deoarece suspensiile formate sunt mai fine,
iar sedimentarea acestora este mai lenta.

- Filtrarea suplimentara a fractiunii limpezi a mustului rebentonizat se realizeaza in
conditii similare cu filtrarea anterioara, utilizand acelasi tip de placi filtrante. in urma
acestei operatiuni rezulta un must limpede conditionat partial stabilizat.

- Corectia concentratiei in dioxid de sulf liber a mustului limpede conditionat partial
stabilizat se aplica numai dupa controlul analitic al acestui parametru. Se realizeaza
numai cu dioxid de sulf lichefiat la inceputul perioadei de depozitare temporara dinaintea
rectificarii mustului limpede conditionat. Tratamentul trebuie sa asigure un nivel de
450...500 mg SO; liber al mustului limpede conditionat ce devine complet stabilizat
biologic pentru o durata rezonabila.

- Depozitarea temporara a mustului limpede conditionat complet stabilizat biologic
dureazd pana la etapa tehnologicd a rectificarii acestuia. In situatile semnalate in
productie cand din anumite motive durata de depozitare temporara se prelungeste si in
timpul iernii, se produce precipitarea sarurilor tartrice ca urmare a scaderii temperaturii.
Nu se impune stabilizarea tartricd a mustului respectiv nici prin aplicarea unui tratament
cu acid metatartric in vederea evitarii precipitarii sarurilor tartrice si nici prin refrigerare
care accelereaza precipitatrea sarurilor respective. Mustul limpede conditionat complet
stabilizat biologic este vehiculat din zona compet lipsitd de suspensii tartrice fine catre
instalatia de rectificare prin schimb ionic, fiind denumit in continuare doar must.

Etapa tehnologica a rectificarii mustului prin procedeul schimbului ionic este autorizata
de legislatia vitivinicola internationala promovata de catre OIV si acceptata in {arile
membre ale UE. Informatii detaliate referitoare la problematica rasinilor schimbatoare de
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ioni cum sunt definirea acestora, mecanismul general de actiuni si proprietatile specifice
precum selectivitatea, afinitatea si capacitatea de retentie, dar si la procesul propriu -zis
de schimb ionic caracterizat prin cinetica, mod de desfagurare, fenomene secundare si
parametri de dirijare sunt prezentate foarte explicit in cateva lucrari de referinta in acest
domeniu (,Schimbul de ioni. Tipuri. Schimbul ionic. Aplicatii”, Editura Tehnica, Bucuresti,
1964, Autor: lonescu T.; ,Schimbul ionic in chimia si tehnologia alimentara”, Editura
Tehnica, Bucuresti, 1966, Autor: lonescu T.).

Prin rectificarea mustului se infelege operatiunea complexa de eliminare din compozitia
sa a tuturor compusilor nezaharati, cu exceptia aromelor libere varietale care au
caracter neutru si mai ales a precursorilor de arome varietale in care aceste arome sunt
legate de diverse monoglucide. Rectificarea mustului se poate realiza in mod eficient
prin procedeul schimbului ionic. Se desfasoara intr-o instalatie alcatuitd din coloane
schimbatoare de ioni identice cu cele utilizate la demineralizarea apei prin acelasi
procedeu, recipienfi adecvati pentru solutile de activare si regenerare a rasinilor,
recipienti destinafi stocarii agentilor de activare si regenerare a rasinilor, recipienti
pentru depozitarea temporara a apei demineralizate necesara regenerarii coloanelor
umplute cu rasina, pompele aferente, armaturi si conducte de legatura necesare.
Instalatia este prevazuta cu cate 4 coloane care sunt destinate refinerii unor anumite
categorii de compusi, funciie de sortimentele de rasind schimbatoare de ioni
corespunzdtoare care, in ordinea desfasurarii procesului, sunt H-cationit puternic acid,
OH-anionit slab bazic, OH-anionit puternic bazic si din nou H-cationit puternic acid.
Principalele carecteristici ale rasinilor schimbatoare de ioni utilizate la rectificarea
mustului sunt prezentate in tabelul 1.

Activarea si regenerarea rasinilor schimbatoare de ioni se executd conform
instructiunilor tehnologice Tn sine cunoscute, dar sunt redate in lucrarile mentionate mai
inainte, dar si in literatura de specialitate mai recenta (,Tratat de oenologie”, volumul 1,
Editura Ceres, Bucuresti, 1985, Autor: Cotea D. V.). Mecanismul general de actiune al
rasinilor dupa care se realizeaza rectificarea mustului consta in trecerea acestuia printr-
0 succesiune de coloane schimbatoare de ioni care au capacitatea de a retine in mod
eficace tofi compusii nezaharafi din compozitia sa. Produsul rezultat dupa trecerea
mustului prin fiecare coloana de schimb ionic poartd denumirea de eluat, astfel incat

16

9y



A LD 16--0D4k6-

21 -06- 201
Tabelul 1
Carecteristici ale raginilor utilizate la rectificarea mustului de struguri
AMBERLITE
Caracteristici VIONITCS 3 WOLFATIT SBV
IRA 93
H-cationit ) OH-anionit
Tipul de ragina . OH-anionit slab .
puternic puternic
Provenienta Romania S.U A Germania
Capacitatea utila de schimb ionic,
1,1 0.4 0,65
mval/ml
Consum de regenerant,
120 g HCI 80 g NaOH 120 — 140 NaOH
g/l ragina
Concentratia optima a solutiei de
7 % HCI 4 % NaOH 4 % NaOH
regenerare
Temperatura maxima de acfiune .
. 30°C 45 °C 45 °C
eficace
) STAS Produs pentru | Produs pentru uz
Reglementari . )
| 9494/1-74 uz alimentar alimentar

aceste eluate diferd intre ele.

Mustul destinat rectificarii va parcurge succesiunea de coloane umplute fiecare cu tipul
de rasina specific, urmand ca eluatul de la coloana 1 sa treaca prin coloana 2, cel
colectat de la coloana 2, sa strabata coloana 3, iar cel colectat de la coloana 3 sa
parcurga coloana 4 cand se obtine eluatul final care este mustul rectificat. In aceste
conditii, au loc reactiile chimice redate in figura 3:

- H-cationul puternic acid fixeaza cationii existenti in must cum sunt K, Ca, Al, Fe, Cu,
Zn si altii, conform reactiei din figura 3 a.

OH-anionitul slab bazic retine acizii tari cum sunt acizii sulfuric, clorhidric, fosforic,
sulfuros, tartric, malic, citric si alti acizi cu o tarie mai redusa, dar si o parte din materiile
colorante cum sunt antocianii si alti compusi polifenolici, conform reactiei din figura 3 b.

- OH-anionitul puternic bazic realizeaza retentia substantelor tanante, a aminoacizilor,
a celorlalti acizi organici mai slabi, cat si a compusilor de culoare ce prezinta un caracter
slab acid care nu au fost retinuti in prima coloana, conform reactiei din figura 3 c.

- H-cationitul puternic acid are rol de finisare $i retinere a aminoacizilor cu un caracter

bazic mult mai slab decéat al cationilor retinuti in prima etapa, conform reactiei din figura
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Trecerea finala printr-o coloana de schimb ionic umpluta cu rasind H-cationica puternic
acida are si rolul de a corecta pH-ul la o valoare usor acida. Desfasurarea normala a
procesului de schimb ionic la trecerea mustului prin cele 4 coloane a fost apreciata prin
urmarirea dinamicii evolutiei valorilor pH si ale aciditatii totale la eluatele colectate de la
fiecare coloana in parte, dupa cum se observa in tabelul 2.

Tabelul 2
Variatia pH si a aciditatii in timpul rectificarii mustului conditionat — stabilizat
Eluat
Must
Eluat Eluat Eluat v
Marimi analizate conditionat
l i 1 {must
stabilizat
rectificat)
Aciditate totala,
) 7,73 10,96 0,34 0,13 0,08
g/l acid tartric J
pH 2,8 j 1,5 58 8,7 4,5

Valoarea pH a eluatului colectat la coloana 1 umplutd cu rasina H-cationica puternic
acida fata de valoarea pH a mustul supus rectificarii aratd o scadere apreciabila de la
2,8 la 1,5, astfel incat evidentiaza o puternica refinere a cationilor din must Tn porii raginii
si cresterea concentratiei in ioni de hidrogen ca urmare a cedarii acestora eluatului. La
trecerea acestui eluat prin coloana 2 umpluta cu ratina OH-anionitica slab bazica, noul
eluat obtinut prezinta o crestere a valorii pH de la 1,5 la 5,8 in raport cu primul eluat, ca
urmare a retinerii majoritatii acizilor in porii rasinii. La trecerea prin coloana 3 umpluta cu
rasina OH-anionitica puternic bazica a eluatului de la coloana 2, va rezulta un eluat care
prezintd o crestere a valorii de pH cu circa o unitate, de la 5,8 la 6,7, datorita retinerii si
a aminoacizilor care prezentau caracter acid. In urma trecerii eluatului de la coloana 3
prin ultima coloana 4, avand aceeasi umpluturd ca si prima, s-a constatat o scadere a
valorii pH de la 4,5 1a 2,9, din cauza retinerii aminoacizilor cu caracter bazic si a cedarii
in eluatul final a ionilor de hidrogen pe care rasina i-a schimbat cu anionii de aminoacizi.
La randul sau, variatia aciditatji, de la un eluat la altul, prezinta o evolutie inversa fata de
variafia pH. La prima coloana s-a colectat eluatul pana la saturare, ce corespunde

atingerii ,pragului critic’, manifestat prin momentul strdpungerii coloanei cand cationii nu
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mai sunt retinuti $i trec Tnapoi in eluat. Stadiul atigerii pragului critic este stabilit prin
controlul prezentei fierului in eluat constatata prin reactia de culoare cu sulfocianura de
potasiu care in mediul acid al eluatului se va colora in rogu-caramiziu daca acesta va
contine fier. La a doua coloand, pe langa verificarea retinerii acizilor prin controful
aciditatii totale la fractiunile de eluat colectate, s-a urmarit $i capacitatea de retinere a
unor substante colorante prin examinare vizualda. Eluatele colectate de la a doua
coloana, fatd de cele de la prima coloana, cat si fatd de mustul initial, sufera o sensibila
decolorare. Pe masura colectarii eluatelor s-a observat ca existd diferente intre
capacitatile de retinere a rasinilor din coloanele de schimb ionic, in sensul ca acestea se
diferentiaza intre ele prin parametri cum sunt volumele de eluat coelctate pana la
saturare si vitezele de deplasare a mustului si eluatelor prin coloanele de schimb ionic
ce reprezenta informatii utile la dimensionarea corespunzdtoare a coloanelor respective.
La elaborarea instructiunilor de lucru privind utilizarea tehnicii schimbului ionic, se vor
avea in vedere alegerea debitului optim, succesiunea timpilor la care se repeta controlul
eluatelor pentru fiecare coloana de schimb cu precizarea parametrilor analizati cum sunt
continut in fier, aciditate totald si valoarea pH si a limitelor in care valorile acestor
parametri pot fi cuprinse, controlul densitétii la reluarea procesului de schimb ionic dupa
regenerarea coloanelor si intervalul de timp dupa care se repetd controlul acestui
parametru, depistarea eventualelor canale de drenaj create in coloane ca urmare a
efectuarii unei afanari incorecte a rasinii, prin determinarea unor valori fluctuante ale
aciditatji totale si a altor parametri.

Rectificarea mustului prin schimb ionic nu afecteaza prezenta aromelor varietate libere
care au caracter neutru si nici a precursorilor de arome varietale deoarece acestia sunt
molecule neutre in care componentul cu miros placut este legat de molecule de glucude
simple cum sunt arabinoza, ramnoza, apioza si glucoza.

Oportunitatea achizitionarii si montarii unor instalatii de schimb ionic de nivel industrial,
chiar si prin asocierea catorva societati comerciale de profil, destinatd scopului propus,
se justifica din punct de vedere economico-financiar prin urmatoarele argumente:

- Utilizarea la realizarea stabilizarii vinasei in vederea obfinerii unui acidulat alimentar
natural, cat si la realizarea stabilitatii biologice temporare a mustului de struguri si a unor
sucuri de fructe destinate prepararii de produse de tip cocktail pe baza de vin.
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- Renuntarea treptata la utilizarea zaharozei in industria vinicola si in alte domenii ale
industriei alimentare, in favoarea indulcitorului alimentar natural obtinut.

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

Etapa tehnologicd a concentrarii mustului rectificat cuprinde desulfitarea acestuia
urmatd de concentrarea propriu - zisd si un control senzorial si fizico — chimic general
final.

- Desulfitarea mustului rectificat se realizeaza prin incalzirea acestuia la 70...90 °C
sau la temperaturi sub 60 °C cand se aplica o termoconcentrare sub vid. Operatiunea
de desulfitare a mustului rectificat decurge mai ugor deoarece SO, este legat de glucoza
si nu de acetaldehida ca in cazul vinurilor. Indiferent de procedeul de concentrare
utilizat, este necesard o coloand de desulfitare a mustui inainte de concentrarea
acestuia.

- Concentrarea propriu-zisda a mustului rectificat desulfitat se poate realizeaza in
instalaia de termoconcentrare sau concentrare prin evaporare, existentd in dotarea
tehnicd a unei societatii comerciale de profil. De reguld, termoconcentrarea se poate
realiza in instalatia care utilizeazd aburul sau apa calda si functioneaza la presiune
normala sau la o ugoara subpresiune. O concentrare eficienta se realizeaza atunci cand
procesul are loc sub vid sau cand se folosesc instalati cu triplu efect si
termocompresiune ce realizeaza o evaporare maxima a apei in sistem pelicular. Totusi,
concentrarea mustului rectificat pe cale termicd implicd consumiri semnificative de
energie care genereaza costuri ridicate.

Actualmente se recomanda concentrarea mustului rectificat prin osmoza inversa care
este un procedeu inovativ si avantajos (,L'osmose inverse en oenologie”, Bulletin de
I' Olv, 701-702, 519-537, 1989, Autori: Cuenat Ph. s.a.; ,Autoenrichissement du moat
par osmose inverse”, Bulletin de I' OV, 721-722, 189-210, 1991, Autor. Berger J.L.)
deoarece:

- Este admis de reglementarile actuale ale OlV la concentrarea oricarui tip de must de
struguri.

- Este un procedeu simplu, usor de aplicat si foarte eficient.
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- Asigurd concentrarea produsului la temperatura mediului ambiant fara ai schimba
starea de agregare.

- Respecta compozitia si calitatile senzoriale ale produsului supus tratamentului si nu
afecteaza mediul inconjurator.

Achizitionarea unei instatii de osmoza inversa, denumitd osmozor, dotata cu membrane
de separare de ultima generatie cu logevitate crescuta, alcatuite din straturi cu dubla
spatiere, este oportuna deoarece:

- Are un camp larg de aplicatii tehnologice ce cuprind operatiuni de concentrare,
dezalcoolizare si reducere a aciditatii volatile.

- Asigurd concentrarea mustului in absenta oxigenului asigurand protectia tuturor
constituentilor inclusiv a substantelor odorante varietale libere si sub forma de
precursori.

- Mustul concentrat obtinut prin acest procedeu este net superior calitativ fata de orice
must Tmbogatit in zaharuri naturale prin alte procedee deoarece este singurul care
permite protejarea si concentrarea aromelor varietale libere ase mustului rectificat.

- Ofera o realad diversitate in alegerea parametrilor supusi concentrarii cum ar fi
concentrarea acidului malic si a etanolului sau pastrarea continuturilor initiale ale
acestor constituenti.

Concentrarea prin osmoza inversa se realizeaza conform instructiunilor tehnologice in
sine cunoascute oferite de furnizorul osmozorului respectiv.

Indiferent de procedeul de concentrare aplicat mustului rectificat, se asigura si
concentrarea precursorilor de arome varietale care sunt compusi stabili la regimurile
termice aplicate, simultan cu concentrarea zaharurilor si a altor compusi ce le insotesc.
Numai in cazul concentrarii mustului rectificat prin osmoza inversa se pot concentra si
aromele varietale libere care sunt compusi volatili ce se pierd la concentrarea pe Icale
temica. Prin continutul lor ridicat in precursori de aroma si, eventual, in arome varietale
libere, aceste produse naturale tip MCR asigurd musturilor materie prima in care se
folosesc posibilitatea obtinerii unor vinuri cu un un profil senzorial mult mai intens si mai
expresiv ce va perimite o crestere a pretului de vanzare a acestora, care este
generatoare de reale beneficii financiare.

Produsul tip MCR astfel obtinut este analizat senzorial si fizico-chimic, apoi depozitat
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temporar, ambalat si marcat in vederea valorificarii sau a comercializarii.
Se da in continuare un exemplu de calcul de bilan{ de materiale privind realizarea
inventiei, in concordantd cu scazamintele 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 obfinut pana la
obtinerea mustului rectificat concentrat ca produs finit:
1. Randament la vinificatie

Din 1000 kg struguri, prin prelucrarea lor rezulta:

816 kg must brut: 1,086 = 751,4 litri must brut

178 kg tescovina

6 kg pierderi

Total 1000 kg struguri 751.4 litri must brut

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

1,1 litri must brut

753,3 litri must brut

Total
3. Burba dupa sedimentare:
750,3 x 10 %

75 litri burba

Total = 675,3 litri must brut

4. Transvazare must deburbat la bentonizare:
675,3x0,145 % = 1 litru must deburbat
Total = 674,3 litri must brut

5. Bentonizare must deburbat:

674,3x1,5 g/l = 1000 g bentonita
Adica 1 kg bentonita
9 litri apa
Total 10 litri bentogel
- Debitare la preparare bentogel:
9 litri apa
Total = 683,3 litri must deburbat
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- Scazaminte la bentonizare:
683,3 x 0,14 % = 1 litru must bentonizat
Total = 682,3 litri must deburbat
- Sediment ramas dupa bentonizare:
682,3x1,8% = 12,3 litru sediment
Total = 670 litri must limpezit

6. Filtrare cu placi filtrante must limpezit:
670x 0,15 %

1 litru must limpezit

669 litri must rectificat

Total

7. Transvazare must filtrat la rectificare:
669 x 0,15 % = 1 litru must filtrat

Total = 668 litri must filtrat

8. 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:

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

Total 600,2 litri must rectif.

10. Transvazare must rectificat vas tampon de concentrare:
600,2 x 0,15 %

0,9 litri must rectif.

Total 599, 3 litri must rectif.

11. Pierderi tehnologice la concentrare must rectificat:
599,3x1% = 6 litri must rectificat

Total = 593,3 litri must rectificat

12. Apa eliminata in timpul concentririi %
593,3x75 %

445 0 litri apa eliminata

Total 148,3 litri MCR
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13. Transvazare must rectificat concentrat la incarcare:
148,1 x 0,15 % = 0,2 litri indulcitor

9/

Total = 148,1 litri indulcitor

14. Transvazare induicitor la depozitare:
148,1 x 0,15 % = 0,2 litri indulcitor

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

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 debitari
751,4 litri must brut x 1,086 = 816 kg must
178 kg tescovina
6 kg scazaminte
1000 kg struguri

- Experimentele industriale anterioare efectuate pe musturi de struguri au aratat ca
pierderile tehnologice in procesul de schimb ionic se ridica la circa 10 %. Cantitatile de
eluate colectate intr-un ciclu complet de schimb ionic de la fiecare coloana, 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 si 24 de volume la coloana 4.
- Un volum de eluat este echivalent cu un volum de rasina din fiecare coloana, adica
volumul ocupat de intreaga rasina din fiecare coloana, in conditjile in care acestea sunt
egale. Pentru coloanele 2 si 3, volumele de eluat obfinute corespund anionitilor din
import, iar in cazul utilizarii anionitilor indigeni au rezultat 6 volume de eluat la coloana 2
si respectiv 8 volume de eluat la coloana 3.
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- Volumul de apa eliminata in procesul de concentrare este de circa 75 %, care este o
valoare confirmata de practica de productie unde raportul de concentrare este, de
regula, de 4 : 1.

- Situatia consumurilor specifice de materiale auxiliare, in ordinea utilizarii lor pe
parcursul fluxului tehnologic de elaborare a mustului rectificat concentrat este
prezentata in tabelul 3, care prin continutul sau imbogateste sfera de informatii

referitoare la exemplul concret de realizare a inventiei.

Tabelul 3
Situatia consumurilor specifice de materiale auxiliare

Material consumat UM Consum

specific
Dioxid de sulf kg / 1000 litri 1
Bentonita 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
Rasina VIONIT CS 3 kg / 1000 litri 0,03
Ré&gind AMBERLITE IRA 93 kg / 1000 litri 0,020
Ragina WOLFATIT SBV kg / 1000 litri 0,015
Fosfat trisodic kg / 1000 litri 0,4
Etichete buc / 1000 litri 20
Pasta de lipit kg / 1000 litri 0,02
Hidroxid de sodiu kg / 1000 litri 29,404
Rasina VIONIT AS 14 © kg / 1000 litri 0,025
Rasind VIONIT AT 14 ¥ kg / 1000 litri 0,027

¥ — la varianta cu anionoli indigeni

- Indulcitorul alimentar natural, obtinut sub forma de produs tip MCR, rezultat in urma
aplicarii procedeului elaborat se ridica la un nivel calitativ care este comparabil cu o
mostra etalon realizata in Franta dupa tehnologia consacratd in cadrul UE, dupa cum
reiese si din datele prezentate in tabelul 4.

Caracterizarea analiticdA completa a inducitorului alimentar natural obtinut din struguri

sub forma de produs tip MCR presupune cunoagterea reglementarilor internationale in
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Tabelul 4
Comparatie intre produse tip MCR indigene
si un produs MCR Etalon realizat in Franta
Caracteristici fizico- MCR MCR™ MCR ™
chimice, mérimi si (etalon Obtinut dupa Obtinut dupa
parametrii analizati 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 J
pH 35 29 2,9
Dioxid de sulf liber mg/l lipsa lipsa lipsa
Dioxid de sulf total mg/I urme urme urme
Fier, mg/l lipsa lipsa lipsa
Cupru, mg/! lipsa lipsa lipsa
Polifenoli totali, mg/I 162 262 240
) Neutru, sirop Neutru, sirop de ]
Degustare dilutie 1/10 Neutru, sirop de zahar
de zahar zahar

¥ - este vorba despre indulcitori alimentari ca produsetip MCR indigene

aceasta directie, adica compararea criteriilor furnizate de monografia OIV cu cele
elaborate de UE, intre care exista urmatoarele diferente:

- Monografia OlV a eliminat determinarea unor parametri ca azot total, cloruri, fosfati
si sulfafi prin determinarea conductivitatii electrice a produsului. In schimb, aceasta
monografie solicitd detreminarea mezoinozitulului care nu este retinut pe coloane
schimbatoare de ioni in cursul elaborarii §i care insoteste zaharurile, caracterizand
originea produsului;

OIV si UE controleaza continutul in zaharuri al produsului prin determinarea indicelui de
refractie i exprima concentratiile limita inferioara si superioara in total zaharuri. In cazul
reglementarilor OIV limitele acestui parametru pot varia de la 52,8 % la 72,1 %, in timp
ce in cazul reglementarilor UE aceleasi limite pot oscila asemanator in intervalul
51,9 %...70,5 %. Diferentele semnalate pot fi explicate. In cadrul UE continutul in
zaharuri al MCR este detrminat pe baza tabelului pentru zahar invertit, intrucat acest

produs este un amestec aproape in parti egale de glucoza si fructoza. Diferentele la
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valorile limitd se explica tocmai prin actiunea diferita asupra refractiei luminii a zaharozei
comparativ cu zaharul invertit, desi ca structurd chimicd si compozitie, cele doua
componente sunt asemanatoare. De asemenea, exprimarea in zahar inverit este in
acord cu dozarea chimica a zaharurilor reducatoare ce exprima continutul real in zahar
fermentescibil. Tn vederea exprimérii continutului in zaharuri al MCR, se utilizeaza un
tabel stabilit de profesorul Jaulmes plecand de la dozarea chimica a zaharurilor din must
sub forma de glucoza si fructoza.

- Tn conceptia UE, produsul MCR trebuie sa prezinte continutul in zaharoza nedecelat
dupa o metoda de analiza. La randul sau, monografia OIV utilizeaza pentru acest scop o
tehnica de cromatografie in strat subfire. Detectia zaharozei este limitata la
sensibilitatea metodei. Aceasta limitd acopera cantitatile mici de zaharoza care pot
exista in mod natural in must. Daca exista suspiciuni privind un posibil adaos in MCR,
expertii OIV propun utilizarea metodei de rezonantd magnetica nucleara a deuteriului,
pe care a adoptat-o in ianuaire 1987, metoda fiind ulterior adoptata si de catre UE.

in contextul aspectelor prezentate mai inainte, se considerd ci produsul finit obtinut
dupa procedeul elaborat, conform inventiei, este un indulcitor alimentar natural din
struguri, realizat sub forma de MCR. Cu alte cuvinte, produsul realizat este un produs tip
MCR, si nu un produs MCR, deoarece in stadiul actual nu se dispune de totalitatea
mijloacelor de investigatie necesare caracterizarii integrale a caracteristicilor fizico-
chimice ale acestor produse. In vederea utilizarii, chiar si la realizarea unor vinuri cu
rezerva de zaharuri, se considera ca nu este strict necesard determinarea tutoror
caracteristicilor analitice prevazute in reglementarea nr. 822/1987 emisa de UE,
conform tabelul 5.

Important este faptul ca pH-ul, aciditatea totala, confinutul in SO liber si total, polifenolii
totali, potasiul, calciul, fierul si cuprul se inscriu in limitele admise, astfel incat releva
certitudinea efectuarii unui proces de rectificare eficace prin utilizarea schimbului ionic.
Adoptarea unor metode exacte de determinare a concentratiei zaharurilor in grade Brix,
a continutului in cationi totali si in hidroximetilfurfural, a densitatii optice la 25 °Brix, a
conductivitatii electrice si a prezentei mezoinozitolului ar putea fi imperios necesare

numai in cazul unor litigii comerciale.
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Tabelul 5
Valorile limita ale caracteristicilor analitice ale produselor MCR

autorizate de reglementirile actuale ale CE

Valori limita
Caracteristici analitice .
autorizate de reglementarile UE
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 Ciocalteanu (la 25 ° Brix), max. 6
Aciditate titrabild (m.echiv/kg zahar total), 15
max.
SO, total (mg/kg zahér total), max. 25
Cationi totali (miniechiv/kg. zahar total), 8
max.
I Conductivitate (us/cm la 25 ° Brix), max 120
Hidroximetil furfurol (mg/kg zahar total), 25
max.
Mezoinozitol prezent

Analiza senzorialda comparativd a indulcitorului alimentar obfinut dupd@ procedeul
elaborat fata de produsul MCR etalon adaugat in aceleasi proporiii in diverse variante
de cupaje cu vinuri albe si rogii seci, nu a semnalat optiuni preferentiale la nici unul
dintre degustatori pentru nici una dintre variante.
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Revendicari

1. Indulcitor alimentar natural din struguri, comparabil cu musturile concentrate
rectificate originale deoarece se prezinta ca un lichid limpede, siropos si fard sediment
sau particule in suspensie, de culoare uniforma cu nuante de la galben siab perceptibil
pana la galben-pai, cu miros natural si gust foarte dulce, cu o concentratie in zaharuri de
minimum 830 g/l, densitate la 20°C de minimum 1,35 g/l, pH la 25° Brix de maximum 5,
aciditate titrabila de maximum 1 g/l acid tartric, cu un continut de polifenoli totali de
maximum 400 g/l, titru alcoolmetric acceptat de maximum 1 % volume, dioxid de sulf
total pana la maximum 25 g/l, lipsit de dioxid de sulf liber si cu un continut in fier si alte
metale grele sub limite admise de FAO-OMS, dar se caracterizeaza prin aceea ca difera
de musturile concentrate rectificate originale deoarece are un continut ridicat in arome
varietale libere de 5...40 mg/l si precursori de arome varietale de 0,12 g/1...0,6 mg/l si nu
necesita identificarea si determinarea unor valori admise ale unor parametri specifici
MCR originale cum sunt prezenta zaharozei masurata la 25° Brix, a conductivitatii
masurata la 25 °Brix care trebuie sa fie de maximum 120 ps/cm si a continutului Tn
cationi totali care trebuie sa fie de maximum 8 miliechivalenti’kg zahar total.

2. Procedeu de obtinere a indulcitorului alimentar natural din struguri, conform
revendicarii 1, cuprinde receptia cantitativd, receptia calitativa cu determinarea
concentratiei medii in zaharuri a strugurilor, a aciditatii titrabile si al pH-ului, protectia
antifermentativa prin tratament cu metabisulfit de potasiu in doza de 100...200 mg/kg
struguri funciie de starea fitosanitara, zdrobirea-dezbrobonirea strugurilor cu obtinearea
mustuielii si separarea ciorchinilor, refrigerarea mustuielii la 16...18 °C, tratament
enzimatic cu 3..5 g preparat enzimatic pectolitic’hl mustuiala in scopul extractiei
aromelor varietale libere, a precursorilor de arome varietale din pielitele boabelor si a
facilitarii limpezirii ulterioare a mustului, presarea mustuielii cu obfinerea mustului pe
fractiuni, asamblarea tuturor fractiunilor de must, sulfitarea energica a mustului asamblat
cu 600 mg SO/, sedimentarea burbelor grosiere, separarea mustului deburbat,
bentonizarea mustului deburbat cu 1,5...2 g/l bentonitd, repaos necesar sedimentarii
suspensiilor timp de 3...5 zile, filtrarea mustului limpezit urmata de testul de stabilitate
proteica, o eventuald bentonizare suplimentard a mustului urmatad de o noua filtrare,
corectia continutului de SO, liber a mustului limpede conditionat pana la nivelul de
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450...500 mg/l, depozitare temporara, rectificare prin schimb ionic a mustului limpede,
concentrarea mustului rectificat prin osmoza inversa cu protectia aromelor varietale si a
precursorilor de arome varietale, stocarea lui temporara urmata de control fizico—chimic
final in scopul valorificarii sau al comercializarii.

3. Procedeu de obtinere a indulcitorului alimentar natural din struguri, conform
revendicarii 2, se diferentiaza net de celelalte procedee brevetate deoarece protejeaza
potentialul odorant varietal al strugurilor materie prima prin refrigerare, tratament cu gaz
inert si sulfitare si il valorizeaza superior prin tratament enzimatic de extractie din
pielitele boabelor a aromelor varietale libere si mai ales a precursorilor de arome
varietale si multiplicare a continuturilor initiale a acestor constituienti aromatici de pana
la 4 ori prin concentrare prin osmoza inversa, astfel incat acest procedeu poate contribui
in mod indirect la Tmbunatatirea profilului senzorial al vinurilor a caror compozitie va fi
corectata cu un astfel de indulcitor.
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_
v

MUST RECTIFICAT

Concentrare

'

Filtrare

/

MUST CONCENTRAT RECTIFICAT (M.C.R.)

¢

Valorificare in industria vinicold

Fig. 1 — Schema tehnologica actuala de obtinere a MCR
in titile membre UE
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(Regelmentarile UE si OIV R 337/1979, R 3307/1985, R 882/1987 g.a.)
STRUGURI

Receptie
Sulfitare

Zdrobire - dezbrobonire _____ CIORCHINI

MU STIALA la valorificare

Prelucrare prin scurgere statici gi dinamic3 .
si prin presare discontinui gi/sau continui —* TESCOVINA

FRACTIUNI DE MUST
Asamblare must ravac cu must presi discontinui sau cu gtugul 1 pres# continui
MUST PROASPAT
Sulfitare energici
Deburbare >—-—--————> BURBA
MUST PRELIMPEZIT la fermentare
Limpezire §i stabilizare proteic3 prin bentonizz;re
Filtrare
Corectie confinut SO, liber
MUST LIMPEDE
Rectificare prin schimb ionic ce include §i dezacidifierea mustului

MUST RECTIFICAT DEZACIDIFIAT

Concentrare

INDULCITOR NATURAL SUB FORMA DE M.CR.

Fig. 2 - Schema tehnologica imbunatatita de obtinere a unui indulcitor alimentar
natural sub forma de MCR
(Croitoru C. s.a., 1995, Croitoru C., 2005, Croitoru C., 2012)
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STRUGURI
!

Receptie cantitativi si calitativi

Tratament cu metabisulfit de potasin

Zdro bire—delzbro bonire — Ciorchini
MU S’I{UIALA La vlaloriﬁcare
Refrigerarella 16...18 °C

Tratament enzimatic pentru extractia arimelor varietale libere si a precursorilor de aromi
Presare di slco ntinui — Tescovind — La valorificare

Must ravac si fractillmi de must de presa

Colectarea tuturori‘ractiunilor de must

MUST ASAMBI%AT PROASPAT
i’

Sulfitare energici pentru stabilizare biologici

! y
Deburbare — BURBA — La fermentare

!
MUST PRELIMPEZIT

!

Limpezire si stabilizare proteica prin bentonizare

!
MUST LIMPEZIT
!

Filtrare

!
MUST FILTRAT

Corectia continutului in dioxid de sulf liber

l
MUST LIMPEDE STABIL BIOLOGIC

!

Rectificare prin schimb ionic

l
MUST RECTIFICAT
!

Concentrare prin osmozi inversi

!
Depozitare temporari

Control fizico —chimic final

. !
INDULCITOR NATURAL SUB F ORMA DE MUST CONCENTRAT RECTIFICAT
BOGAT IN AROME VARIETALE S$I PRECURSORI DE AROME VARIETALE
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Fig. 3 — Schema tehnologica inovativa de obtinere a unui indulcitor alimentar
natural sub forma de MCR, conform inventiei

HR + KHT — KR + H;T
H - cationit tartrat potasiu  acid tartric
acid de potasiu cationit
(@

2ROH + H,T —_— R, T + 2H,O

OH - anionit acid tartric anionit incircat
cu anion tartric
(b)
0 0]
2ROH +R,— CH—C/ —— R,—CH—C + H,0
OH | O—R
NH, (©) NH,
OH - anjonit aminoacid anionit incédrcat cu
rest de aminoacid
6] )
7 72
[N | o
g ©OH H
N< (d) N<
H R
H - cationit aminoacid cationit incédrcat cu

rest de aminoacid

Fig. 4 — Etapele rectificarii mustului prin schimb ionic.
a - decationizarea mustului; b — dezacidifierea mustului prin retinerea acizilor

tari de catre anionitul slab bazic; ¢ — dezacidifierea mustului prin retinerea acizilor

slabi sub actiunea anionitului puternic bazic; d - retinerea aminoacizilor

cu caracter bazic.
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