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REPERELE CONCEPTUALE ALE CERCETARII

Actualitatea temei. La momentul actual industria vinicold a Republicii
Moldova se confruntd cu multe probleme, iar solutionarea lor stiintificd va permite
obtinerea unei productii vinicole calitative si cu o siguranta alimentarda avansata,
bazatd pe tehnici moderne de cultivare a vitei de vie, practici oenologice de ultima
ord, inclusiv si cele de corectare a gradului alcoolic in vinuri [5, 6]. In ultimii ani, au
fost elaborate diferite procedee de reducere a concentratiei alcoolice in vinuri, care
cuprind perfectionarea tehnologiilor de cultivare a strugurilor, elaborarea noilor
metode de eliminare a alcoolului din vinuri, precum si utilizarea diferitor tulpine de
levuri cu sinteza scazutd a alcoolului etilic [7]. Implementarea unor astfel de
tehnologii 1n practicd permite de a diversifica asortimentul produselor vinicole pentru
atragerea consumatorilor [8, 9]. In prezent, problema corectarii gradului alcoolic in
vinuri a devenit foarte actuald, demonstrind necesitatea solutionarii acestei probleme
si totodatd confirmd importanta cercetdrilor realizate. Producerea vinurilor cu un
continut redus de alcool, necesitd o atentie deosebita la selectarea celor mai eficiente
procedee tehnologice. Producatorii de vinuri la selectarea metodei de corectare a
gradului de alcool trebuie sa analizeze diferiti factori tehnico-economici, cum ar fi:
tipul vinului, volumul de producere, continutul de etanol pentru eliminare, dorinta de-
a pastra naturaletea produsului, volumul investitiilor necesare, cheltuielile de
producere, precum si pregatirea cadrelor pentru operare [5].

Conform datelor bibliografice cele mai eficiente metode de corectare a gradului
de alcool in vinuri sunt cele fizice (metode termice, tehnologii cu utilizarea membranelor
st al.), dar pind 1n prezent nu au fost studiate consecintele procesului de dealcoolizare
asupra calitdtii vinurilor [4, 5]. Evaluarea modificarilor fizico-chimice si organoleptice,
care au loc in procesul de dealcoolizare a vinuilor prezintd o provocare stiintifica, iar
ameliorarea calitdtii acestei categorii de vinuri necesitd o indrumare stiintifica si tehnica
competenta, menita sa asigure produsului finit o calitate Tnalta.

Scopul si obiectivele tezei. Cercetdrile aferente tezei au fost efectuate cu
scopul de a perfectiona tehnologia de producere a vinurilor seci in baza corectarii
gradului de alcool.

In acest context, teza de doctor contine urmitoarele obiective specifice:

» Argumentarea stiintificad a regimurilor optimale de corectare a gradului de alcool
din vinurile albe si rosii seci cu utilizarea metodei de distilare sub vid;

» Studiul influentei procesului de reducere a gradului de alcool asupra indicilor
fizico—chimici a vinurilor albe si rosii seci cu continut corectat de alcool;

» Studiul influentei regimurilor tehnologice de reducere a continutului de alcool
asupra complexului volatil a vinurilor albe seci;

» Studiul influentei procesului de dealcoolizare asupra stabilitatii vinurilor albe si
rosii seci;

» Studiul influentei procesului de corectare a gradului alcoolic asupra caracte-
risticilor organoleptice a vinurilor albe si rosii seci;

» Studiul diferitor procedee tehnologice pentru elaborarea regimurilor tehnologice de
corectare a gradului alcoolic in vinurile seci;



» Elaborarea si implementarea in conditii de producere a tehnologiei elaborate si
perfectionate de producere a vinurilor albe si rosii seci in baza corectarii gradului
de alcool.

Metodologia cercetarii stiintifice. Metodologia lucrarii constd in efectuarea
cercetarilor complexe de determinare a influentei diferitor factori tehnologici
(temperatura, presiunea, durata, volumul si al) a procesului de dealcoolizare a vinului
asupra indicilor fizico-chimici, biochimici si organoleptici a vinurilor albe si rosii
seci cu continut corectat de alcool. Cercetarile referitoare la influenta procesului de
dealcoolizare cu utilizarea metodei de distilare sub vid asupra calitatii vinurilor albe
si rosii au fost efectuate in cadrul laboratoarelor ,,Biotehnologii si Microbiologia
Vinului”, ,,Controlul calitdtii productiei alcoolice”, in sectia de Microvinificatie a
ISPHTA si in conditiile de producere la fabrica de vinuri ,,Asconi” SRL si iM
,Nectar S” SRL, precum si in laboratorul ,, Tehnologia Vinului” al Institutului Zonal
de Cercetari Stiintifice In Viticulturd si Pomiculturd din Caucazul de Nord al
Academiei Agrare a Federatiei Ruse (Krasnodar).

Noutatea si originalitatea stiintifica lucrarii consta in argumentarea stiintifica
a tehnologiei de ameliorare calitatii vinurilor albe si rosii seci prin corectarea gradului
alcoolic cu utilizarea metodei de distilare sub vid. Argumentarea stiintifica se bazeaza
pe rezultatele cercetarilor teoretice si experimentale obtinute, care denota stabilitatea
complexului volatil studiat, variatia compozitiei fizico-chimice i ameliorarea calitatii
senzoriale ale vinurilor cu grad alcoolic corectat. Pentru prima data, au fost studiate
modificarile complexului volatil in vinurile albe seci si au fost stabilite valorile
diminudrii compusilor volatili din vinuri in procesul distildrii sub vid: reducerea
continutului de esteri de la 22% pina la 100%, alcoolilor superiori de la 8,2% pina la
90,7%, aldehidelor si cetonelor aromatice de la 12,9% pina la 70,8% si acizilor grasi
de la 7% pina la 30% de la valorile lor initiale.

In cadrul tezei de doctor au fost obtinute rezultate noi referitor la influenta
procesului de reducere a continutului de alcool prin metoda distilarii sub vid asupra
caracteristicilor organoleptice a vinurilor obtinute. In baza cercetirilor efectuate s-a
stabilit, ca corectarea gradului alcoolic contribuie la ameliorarea caracteristicilor
senzoriale a vinurilor albe si rosii. Au fost obtinute rezultate stiintifice noi referitor la
influenta procesului de dealcoolizare asupra stabilititii vinurilor albe si rosii seci. In
baza cercetdrilor s—a demonstrat, ca stabilitatea vinurilor cu grad alcoolic scazut
depinde de calitatea vinului initial si de gradul lor de dealcoolizare. In baza
regimurilor tehnologice optimale a fost elaborata schema tehnologica de corectare a
continutului de alcool in vinurile albe si rosii seci, care prevede eliminarea pina la
20% din concentratia initiald a alcoolului etilic. In baza rezultatelor obtinute a fost
elaboratd o schema tehnologica noua de producere a vinurilor albe si rosii seci cu
gradul alcoolic corectat prin metoda cupajarii. Noutatea stiintifica este confirmata
prin hotérirea pozitivd de acordare a brevetului de inventie ,,Procedeu de obtinere a
vinurilor naturale” (AGEPI, Nr: 8266 din 17.11.2015).

Problema stiintifica solutionata constd in stabilirea 1 argumentarea corelatie1
dintre parametrii tehnologici a procesului de dealcoolizare a vinului si continutului de



alcool in produsul final cu grad alcoolic corectat. Corelatia determinatd este

exprimata prin ecuatii de regresie.

Semnificatia teoretica rezultd din faptul, cad in baza studiului complex a
datelor teoretice referitor la metodele de producere si ameliorare a calitatii vinurilor
cu continut redus de alcool, precum si in baza cercetarilor efectuate in cadrul tezei, au
fost elaborate regimurile tehnologice optimale de dealcoolizare a vinurilor prin
metoda distilarii sub vid. Au fost obtinute rezultate stiintifice noi referitor la influenta
factorilor tehnologici studiati asupra complexului volatil a vinurilor albe. In baza
rezultatelor obtinute s—a construit modelul matematic de reducere a concentratiei
alcoolice din vinurile albe si rosii, in dependentd de factorii tehnologici studiati.

Valoarea aplicativi a lucririi. In baza unui studiu complex, referitor la

metodele de producere si ameliorarea calitdtii vinurilor obtinute in urma corectarii
continutului de alcool, au fost elaborate scheme tehnologice de fabricare a vinurilor
cu grad alcoolic corectat, stabiliti parametrii procesului tehnologic de producere a
vinurilor albe si rosii naturale cu grad alcoolic corectat. Tehnologia perfectionata a
fost testati si implementatd in conditiile de producere la fabrica de vinuri IM “Nectar
S” SRL. Volumul implementdrii tehnologiei perfectionate constituie 2000 dal de
vinuri albe si rosii seci. De asemenea, a fost elaboratda schema tehnologica de
corectare a gradului alcoolic in vinurile albe si rosii prin metoda cupajarii. In baza
analizei senzoriale a vinurilor obtinute s—a stabilit, cd cupajarea vinului initial cu
vinul partial dealcoolizat in proportii de la 50%:50% pind la 70%:30% contribuie la
sporirea eficacitatii procesului, reducerea duratei procesului de dealcoolizare si
obtinerea vinurilor cu grad alcoolic corectat de calitate.

Rezultatele stiintifice principale inaintate spre sustinere.

1. Studiul influentei factorilor tehnologici al procesului de dealcoolizare asupra
compozitiei fizico-chimice si caracteristicilor organoleptice a vinurilor albe §i rosii
cu diferit continut de alcool;

2. Studiul influentei factorilor tehnologici ai procesului de dealcoolizare asupra
complexului volatil a vinurilor albe seci;

3. Elaborarea regimurilor tehnologice optimale de corectare a gradului alcoolic in
vinurile albe si rosii seci;

4. Studiul influentei regimurilor tehnologice optimale asupra stabilitdtii vinurilor albe
s1 rosii;

5. Elaborarea si implementarea in producere a tehnologiei de fabricare a vinurilor
albe si rosii seci in baza corectarii gradului de alcool.

Implementarea rezultatelor stiintifice. Rezultatele cercetarii au fost testate si
implementate in conditiile fabricii de vinuri IM , Nectar S” SRL prin producerea unor
loturi de vinuri albe si rosii seci Aligote s1 Merlot cu concentratia alcoolica corectata,
in volum de 2000 dal dupa schema tehnologica perfectionata.

Aprobarea rezultatelor. Rezultatele cercetarii au fost discutate si raportate la
sedintele Consiliului  Stiintific al ISPHTA (2011-2014), la Forumul Stiinti-
fico—Practic «Ponb skonoruzanuu u OUONOrU3alMKA B MOBBIIEHUU 3()PEKTUBHOCTU
MIPOU3BOJICTBA TUIOAOBBIX KYJIbTYp, BUHOIPA/a U NPOAYKTOB HX nepepadboTku», 2013,
(Krasnodar, Federatia Rusd); Simpozionul Stiintific International ,,Agricultura

5



Modernda — Realizari si Perspective” UASM, 2013, 2015, (Chisinau, Republica
Moldova); Internet—Conferinta Stiintifico—Practica Internationald ,,lHHOBaIimoHHbIC
TEXHOJIOTUM ¥ TEHJCHIMM B PAa3BUTHM COBPEMEHHOTO BHHOTPAJIApPCTBA M
BuHoaenus”, 2014, (Yalta, Crimeea); The 5" International Conference on Food
Chemistry, Engineering & Technology”, 2014, (Timisoara, Romania); Conferinta
Internationald “Tehnologii Moderne in Industria Alimentarda-2014”, UTM, 2014,
(Chisinau, Republica Moldova); Conferinta Stiintifico—Practicd Internationala:
,,COBpEMEHHBIE TIPOOJIEMbl M TCHJICHIIUA PA3BUTHS THUIIEBON TPOMBIIIJICHHOCTH ,
2015, (Maikop, Federatia Rusd). Rezultatele cercetarii au fost raportate la Federatia
Mondiala a Savantilor in baza bursei acordate de FMS (Elvetia) (2013-2014) si
Academia de Stiinte a Moldovei si in cadrul proiectului pentru tineri cercetatori
“Studiul s1 influenta procesului de dezalcoolizare a vinurilor albe asupra parametrilor
de calitate a produsului finit” (2013-2014).

Volumul si structura tezei. Teza de doctor este structurata in 4 capitole dintre
care primul reprezintd analiza bibliografica referitoare la situatia actuald a problemei
studiate, al doilea capitol — descrierea succintd a materialelor si metodelor de analiza,
iar 1n capitolele trei §i patru sunt expuse rezultatele stiintifice obtinute si analiza lor.
Teza este expusd pe 111 pagini de text de baza, include 194 surse bibliografice, 9
anexe, 32 tabele, 27 figuri.

Publicatii. Pe materialele tezei au fost publicate 12 publicatii stiintifice,
inclusiv 2 lucrdri fara coautori. A fost obtinut brevetul de inventie ,,Procedeu de
obtinere a vinurilor naturale” (Hotarire pozitiva, AGEPI, Nr: 8266 din 17.11.2015).
Cuvinte-cheie: vin, dealcoolizare, concentratia alcoolicd, corectarea gradului de
alcool, calitate.

CONTINUTUL DE BAZA AL LUCRARII

In Introducere sunt prezentate actualitatea si importanta temei de cercetare,
scopul si obiectivele cercetarilor, este argumentata valoarea teoreticad si practica a
lucrarii, determinatd problema stiintifica si importanta acesteia.

1. ASPECTE TEHNOLOGICE DE PRODUCERE A VINURILOR CU

CONTINUT REDUS DE ALCOOL

Capitolul 1 prezintd o analizd ampla a publicatiilor stiintifice de ultima ora,
care reflectd urmatoarele aspecte: studiul factorilor, care influenteaza asupra cresterii
producerii vinurilor cu grad alcoolic scazut, baza normativa a procesului de reducere
a continutului de alcool, precum si descrierea si caracteristica metodelor de
producere a vinurilor cu continut redus de alcool.

2. MATERIALE SIMETODE DE CERCETARE

Capitolul 2 contine informatia referitor la metodele de determinare a indicilor
fizico—chimici, proprietatilor senzoriale a vinurilor obtinute, metodica, materialele,
obiectele de cercetare si locul efectudrii cercetarilor stiintifice. In calitate de obiecte
de cercetare au fost folosite partide experimentale de vinuri albe si rosii seci din
soiurile Chardonnay, Aligote si Merlot cu continut inalt de alcool, precum §i vinuri cu
continut redus de alcool.



3. ELABORAREA REGIMURILOE TEHNOLOGICE OPTIMALE DE
CORECTARE A GRADULUI ALCOOLIC iN VINURI PRIN METODA
DISTILARII SUB VID

Procesul de distilare sub vid este bazat pe evaporarea substantelor volatile la
temperaturi de fierbere joasa [3, 10]. Viteza elimindrii alcoolului etilic din vinuri
depinde de diferiti factori tehnologici: temperatura, presiunea absolutd (in continuare
presiune), durata procesului, volumul vinului si concentratia alcoolici initiala. In
capitolul 3 a fost studiatd influenta factorilor tehnologici asupra reducerii gradului
alcoolic, indicilor fizico—chimici si al complexului volatil a vinurilor albe cu scopul
elaborarii s1 argumentdrii stiintifice a regimurilor tehnologice optimale de corectare a
gradului alcoolic in vinurile albe si rosii seci.

3.1. Influenta temperaturii procesului de dealcoolizare asupra indicilor
fizico—chimici si complexului volatil a vinurilor obtinute

Temperatura este unul din cei mai importanti factori tehnologici, care
influenteaza asupra procesului de dealcoolizare prin metoda distilarii sub vid. Metoda
distilarii sub vid permite reducerea esentiald a temperaturii de fierbere al alcoolului
etilic din vinuri. In scopul stabilirii influentei temperaturii asupra procesului de deal-
coolizare au fost selectate si studiate 3 temperaturi 20°C, 30°C $1 40°C (tabelul 1).

Datele experimentale prezentate in tabelul 1, demonstreazd influenta semnifi-
cativa a temperaturii procesului de dealcoolizare asupra reducerii concentratiei
alcoolice in vinurile studiate. O influentd majord asupra calitdtii vinurilor, precum si
asupra indicilor fizico—chimici se observa in cazul temperaturii de 40°C. Conco-
mitent se observad, cd temperatura procesului de 20°C are un efect minimal asupra
compozitiei vinurilor obtinute din cauza influentei reduse a procesului de
dealcoolizare.
Tabelul 1. Influenta temperaturii procesului de dealcoolizare asupra indicilor
fizico—chimici a vinurilor albe din soiul Chardonnay (P= 4 kPa, t=45 min.)

Parametrii Vinul Temperatura
initial 20°C 30°C 40°C

Concentratia alcoolica, % vol. 13,5+0,1 13,2+0,1 10,0+0,1 4,7+0,1
Concentratiile in masa ale: g/dm?

-acizilor titrabili 6,5+0,1 6,6+0,1 7,1£0,1 10,3+0,1
-acizilor volatili 0,42+0,03 0,42+0,03 0,37+0,04 0,36+0,04
-zaharurilor 1,3+0,5 1,3+0,5 2,1+0,5 4,8+0,5
-acidului tartric 3,4+0,1 3,4+0,1 3,6+0,1 4,9+0,1
-acidului malic 2,4+0,4 2,4+0,2 2,6+0,1 3,9+0,1
-acidului lactic 0,1+0,03 0,140,03 0,240,03 0,540,05
-acidului citric 0,2+0,04 0,240,05 0,3+0,04 0,540,03
pH 3,07+0,01 3,07+0,01 3,04+0,01 2,94+0,01
Nota organoleptica, puncte 7,9+0,01 7,9+0,01 7,9+0,01 7,5+0,01

Analiza vinurilor obtinute a demonstrat, ca cresterea temperaturii procesului de
dealcoolizare duce la modificari esentiale a compozitiei vinului datoritd majorarii
concentratiilor in masd a acizilor titrabili, zaharurilor, acizilor organici, ceea ce se
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reflectd negativ asupra calititii vinurilor. In fig. 1 este prezentati influenta
temperaturii procesului de dealcoolizare asupra complexului volatil al vinurilor albe
seci obtinute.

100 B alcooli suneriori gg | 100 = Esteri 904
o o
$5 40 g 60
- e %) 18 = =
S _2 =% 40
= : Q\e 0 - .§ o 20
ES a3
= 20 C 30 C 40 C 0 - - - -
=3
c Temperatura 20 C Tem%)oergtura 40 C
e
= S5 40 AL 307 s 32 100 7®™aldehide. cetone
2% 30 £e -
o & ® O =
= = 2
g % 20 g SE=2 50
é‘ g 10 0,6 o .é % g 91 15,7
2% am e A3
g 0 T T T T 0 T T T T
20C 30C 40C 20C 30C 40C
Temperatura Temperatura

Fig.1. Influenta temperaturii procesului de dealcoolizare asupra compusilor
volatili in vinurile albe seci

Conform rezultatelor prezentate in fig. 1, temperatura procesului de
dealcoolizare influenteazd semnificativ asupra complexului volatil a vinurilor albe.
Rezultatele obtinute demonstreaza, ca diminuarea alcoolilor superiori variazd de la
8,3% pind la 86,1% in dependentd de temperatura procesului. Esterii in vinurile albe
sunt cei mai volatili compusi impreuna cu alcoolul etilic [2], ceea ce este confirmat
de rezultatele obtinute: la temperatura de 40°C se observa reducerea maximald a
esterilor, iar temperaturile de 20°C si 30°C au un impact minimal asupra continutului
esterilor. Temperatura procesului de dealcoolizare are un impact minor asupra
pierderilor de acizi grasi, ceea ce se explicd prin temperatura inaltd de fierbere a
acestor compusi. Rezultatele obtinute demonstreaza, ca pierderile aldehidelor si
cetonelor se afla in dependentd de temperatura procesului. Diminudri maximale a
aldehidelor si cetonelor au fost inregistrate la temperatura de 40°C, urmatda de
temperatura 30°C. Temperatura de 20°C influenteazd nesemnificativ asupra
continutului de aldehide si cetone, ceea ce se explica prin eficienta redusda a
procesului de dealcoolizare la aceastd temperatura.

In baza cercetirilor efectuate asupra influentei diferitor temperaturi a
procesului de dealcoolizare asupra indicilor fizico-chimici si complexului volatil al
vinurilor albe seci se poate concluziona, ca temperatura optimala este de 30°C.

De asemenea, a fost efectuat un studiu referitor la influenta temperaturii
procesului de dealcoolizare asupra concentratiei substantelor fenolice, antocianilor,
substantelor biologic active si a notei organoleptice a vinurilor rosii seci (tabelul 2).



Tabelul 2. Influenta temperaturii procesului de dealcoolizare asupra
complexului polifenolic a vinurilor rosii seci Merlot (P= 4 kPa, T=45 min)

Parametrii Vinul Temperatura
initial 20 | 30°c [ 40°c | s0°C
Concentratiile in masa ale: mg/dm?
-substantelor fenolice 1640£11 1648+9 1726=10 180514 225748
-antocianilor 17443 17444 183+7 19445 21949
-rutinei 8,1+1,2 9,3+1,4 9,4+1,4 10,4+1,6 10,5+1,6
-quercetinei 0,5+0,07 0,5+0,07 0,840, 1 0,4+0,07 | 0,3+0,09
-resveratrolului 0,3+0,04 0,3+0,04 0,6+0,07 0,3+0,04 | 0,3+0,04
[Nota organoleptica, puncte 7,9+0,01 7,9+0,01 7,9+0,01 7,5+0,01 7,3+£0,01

Conform rezultatelor obtinute putem concluziona, ca temperatura procesului influen-
teaza semnificativ asupra concentratiei substantelor fenolice, antocianilor si substantelor
biologic active. Concentratia substantelor fenolice, antocianilor si rutinei a crescut semni-
ficativ la temperatura de 50°C in urma concentrarii vinului. in procesul de dealcoolizare la
temperatura de 30°C are loc majorarea concentratiilor resveratrolului si quercetinei in
vinurile studiate, iar la temperaturile de 40°C si 50°C se observa scaderea concentratiilor
substantelor studiate, ceea ce se explica prin faptul, cd la temperaturile ridicate are loc
indicilor fizico-chimici obtinute, inclusiv a substantelor biologic active, temperatura
optimala a procesului de dealcoolizare a vinurilor rosii seci este de asemenea 30°C.

3.2. Influenta presiunii procesului de dealcoolizare asupra compozitiei fizico —
chimice si complexului volatil al vinurilor obtinute

Reducerea presiunii in procesul de dealcoolizare duce la micsorarea semnificativa a
temperaturii de fierbere a etanolului. Influenta presiunii procesului de dealcoolizare
asupra indicilor fizico —chimici a vinurilor obtinute este prezentatd in tabelul 3.

Conform rezultatelor obtinute putem concluziona, cd presiunea influenteaza
semnificativ asupra gradului de eliminare a alcoolului etilic in procesul de dealcooli-
zare. Reducerea presiunii pind la 4 kPa sporeste semnificativ eficienta eliminarii
alcoolului s1 contribuie la modificarea indicilor fizico-chimici a vinurilor cu continut
redus de alcool (tabelul 3).

Tabelul 3. Influenta presiunii procesului de dealcoolizare asupra indicilor
fizico—chimici a vinului alb Chardonnay (T=30°C, t=45 min)

Parametrii Vinul Presiune, kPa
initial 40 30 20 10 4

Concentratia alcoolica,% vol. 13,5+0,1 13,5+0,1 | 13,2+0,1 | 12,5+0,1 | 10,4 £0,1 | 10,0+0,1
Concentratiile In masa ale: g/dm?
-acizilor titrabili 6,5+0,1 6,5+0,1 6,6£0,11 | 6,8+0,08 | 7,0 0,1 7,1£0,1
-acizilor volatili 0,42+0,03 | 0,42+0,03 | 0,42+0,04 | 0,41+0,04 | 0,39+0,03 | 0,37+0,04
-zaharurilor 1,3£0,5 1,3+0,5 1,3+0,5 1,5+0,5 1,9 £0,5 2,1+0,5
-acidului tartric 3,4+0,1 3,4+0,1 3,4+0,2 3,5+0,3 3,6+0,2 3,6+0,1
-acidului malic 2,4+0.4 2,44+0,2 2,4+0,2 2,540,1 2,5 +0,3 2,6+0,1
-acidului lactic 0,1+0,03 | 0,1+0,03 | 0,1+0,02 | 0,2+0,03 | 0,2+0,03 | 0,2+0,03
-acidului citric 0,2+0,04 | 0,2+0,03 | 0,3+0,05 | 0,3+0,04 | 0,3+£0,05 | 0,3+0,04

pH 3,07+0,01 | 3,07+0,01 | 3,07+0,01 | 3,07+0,01 | 3,06+0,01 | 3,04+0,01
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Presiunea procesului de dealcoolizare 10 kPa si 4 kPa are un impact semnificativ
asupra procesului de dealcoolizare, iar in intervalul de la 40 kPa pind la 30 kPa si
temperatura de 30°C procesul de eliminare al alcoolului etilic din vin este stopat.

De asemenea, a fost studiatd influenta presiunii procesului de dealcoolizare asupra
complexului volatil al vinurilor albe, iar rezultatele obtinute sunt prezentate in fig. 2.

Procesul de eliminare al alcoolului din vinuri la presiunea de la 30 kPa pind la
40 kPa nu decurge si se caracterizeaza prin pierderi nesemnificative a substantelor
volatile.

1.2 Py
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Fig.2. Influenta presiunii procesului de dealcoolizare asupra complexului volatil
al vinurilor albe Chardonnay

Concomitent cu micsorarea presiunii, gradul de eliminare al alcoolului creste
semnificativ, concomitent cu majorarea pierderilor compusilor volatili. Asa dar, in
rezultatul procesului de dealcoolizare pierderile alcoolilor superiori variazd de la
0,1% pind la 18,3%, esterilor de la 0,2% pina la 35,6%, aldehidelor si cetonelor de la
1,6% pind la 17,3% de la continutul lor initial. La presiunea procesului de 20 kPa
pierderile alcoolilor superiori constituie 5,4%, iar la presiunea de 4 kPa pierderile
constituie cu 18,3%. Procesul de reducere a alcoolului la diferite presiuni influenteaza
nesemnificativ asupra pierderilor de acizii grasi, care variaza de la 8,1% pind la 8,5%
de la continutul lor initial. In asa fel, presiunea optimali a procesului de dealcoolizare
a vinurilor variaza in intervalul 4 — 10 kPa.

3.3. Influenta duratei procesului de dealcoolizare asupra indicilor fizico—chimici
a vinurilor albe

Rezultatele studiului influentei duratei procesului de dealcoolizare asupra
compozitiei vinurilor albe seci sunt prezentate in tabelul 4.

Conform rezultatelor, prezentate in tabelul 4, durata procesului de dealcoolizare
in intervalul de la 5 pina la 120 min influenteaza semnificativ asupra concentratiei
alcoolice, care variaza de la 13,5 % vol. pina la 4,1% vol respectiv. Concentratia in
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masd a acizilor titrabili, zaharurilor, acizilor organici se afld in legatura directda de
durata procesului.

Majorarea duratei procesului duce la cresterea semnificativd a concentratiilor
compusilor nevolatili, datorita concentrdrii vinului, ca urmare a elimindrii apei in timpul
dealcoolizarii. Procesul de dealcoolizare influenteaza asupra concentratiei acizilor
volatili, care se micsoreazd ca urmare a pierderii moleculelor acidului acetic in procesul
de distilare. Conform rezultatelor analizei senzoriale putem concluziona, cd reducerea
concentratiei alcoolice influenteaza direct asupra calitdtii vinurilor obtinute.

Tabelul 4. Influenta duratei procesului de dealcoolizare asupra indicilor
fizico—chimici a vinurilor albe seci Chardonnay (T=30°C, P=4 kPa)

. Concentratia Concentratiile in masi ale, g/dm? Nota
Timpul, c < o . . . . " N . . N . .
min alcoolica, % | acizilor | acizilor | zaha- |acidului|acidului| acidului [acidului|[organoleptica,
vol. titrabili | volatili |rurilor| tartric | malic | lactic | citric puncte
I‘rll E‘; 13,5¢0,1 | 6,5+0,1 [0,42+0,03|1,3+0,5| 3,40,1 | 2,4+0,4 |0,1+0,03|0,2+0,04| 7,9+0,01
5 13,1+0,1 6,6+0,09 [0,42+0,03]1,3+0,5| 3,4+0,1 | 2,4+0,2 |0,1+0,02(0,3£0,05| 7,9+0,01
10 12,8+0,1 6,7+0,08 10,42+0,03]1,5+0,5| 3,5+0,2 | 2,4+0,1 |0,1+0,02(0,3£0,05| 7,9+0,01
15 11,3+0,1 6,8+0,09 [0,42+0,03]1,6+0,5| 3,5+0,1 | 2,5+0,1 |0,1+0,02(0,3+0,05| 7,9+0,01
20 10,7+0,1 6,9+0,11 [0,40+0,04]1,8+0,5| 3,5+0,3 | 2,5+0,1 {0,1+£0,03]0,3+0,06] 7,9+0,01
25 10,4+0,1 7,0£0,1 [0,39+0,03]1,9+0,5( 3,6+0,1 | 2,5+0,1 | 0,2+0,04{0,3+0,06[ 7,85+0,01
30 10,1+0,1 7,0+£0,12 [0,38+0,04]2,0+0,5| 3,6+0,1 | 2,5+0,2 0,2+0,03{0,3+0,05[ 7,85+0,01
45 9,8+0,1 7,1£0,1 [0,37+0,04]2,1+0,5( 3,6+0,1 | 2,6+0,1 |0,2+0,03{0,3+0,04| 7,85+0,01
60 8,3+0,1 7,9+0,1 [0,37+0,02]2,5+0,5( 4,1+0,2 | 2,8+0,3 | 0,3+0,03{0,4+0,06[ 7,75+0,01
90 7,9+0,1 9,240,1 [0,37+0,03]2,6+0,5( 4,5+0,4 | 3,2+0,1 | 0,4+0,04{0,5+0,03( 7,6+0,01
100 5,8+0,1 10,5+0,09]0,35+0,04(4,1+0,5| 5,0+0,1 | 4,0+0,1 |0,5+0,03(0,6+0,08| 7,4+0,01
120 4,1+0,1 11,2+0,09]0,33+0,04(5,1+0,5| 5,3+0,1 | 4,3+0,1 |0,6+0,02(0,6+0,07| 7,4+0,01

Reducerea gradului alcoolic pina la 20% de la concentratia initiald nu influen-
teazd negativ asupra notei organoleptice, dar micsorarea ulterioara a concentratiei
alcoolice pina la 70% (4,1% vol) contribuie la diminuarea semnificativa a calitatii
vinurilor obtinute.

Un interes deosebit 1l prezintd schimbarile continutului substantelor volatile in
vinurile albe seci cu grad alcoolic redus in dependenta de durata procesului de
dealcoolizare (fig.3).

Conform rezultatelor prezentate in fig.3, cresterea duratei procesului de
dealcoolizare duce la eliminarea esentiald a alcoolului etilic si compusilor volatili din
vinurile albe.

Reducerea continutului de alcool pina la 4,1% vol (120 min) contribuie la
eliminarea deplina a esterilor si alcoolilor superiori din vinurile albe. Pierderile de
acizi grasi sunt mai minore din cauza temperaturilor de fierbere mai finalte,
comparativ cu alti compusi volatili a vinurilor albe seci.

In asa fel, se poate constata, cd durata procesului de dealcoolizare a vinurilor
depinde de cantitatea alcoolului etilic eliminat din vinuri.
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Fig.3 Influenta duratei procesului de dealcoolizare asupra diminuarii

complexului volatil al vinurilor albe Chardonnay

3.4. Influenta volumului vinului in procesul de dealcoolizare asupra indicilor
fizico—chimici a vinurilor albe

In scopul determinirii influentei volumului vinului supus dealcoolizarii au fost
luate mostre experimentale de vinuri albe cu diferit volum initial si au fost
determinati indicii fizico-chimici principali s1 complexul volatil a vinurilor obtinute
cu grad alcoolic redus. Conform datelor prezentate in tabelul 5, se observd o
dependenta directa intre volumul initial a vinului supus dealcoolizarii si cantitatea

alcoolului etilic eliminat.

Tabelul 5. Influenta volumului vinului supus dealcoolizarii asupra indicilor

fizico —chimici a vinurilor albe Chardonnay (T=30°C, P=4 kPa, =45 min)

Volumul vinului, dm?

Parametrii Vinulinitial =05 04 | 0,50 (172) | 0.75 G/4) |1 (/1)

Concentratia alcoolica, % vol. 13,5+0,1 8,9+0,1 10,0+0,1 11,9+0,1 13,2+0,1
Concentratiile In masa ale: g/dm?
-acizilor titrabili 6,5+0,1 7,4+0,1 7,1+0,1 6,7+0,1 6,6+0,1
-acizilor volatili 0,42+0,03 | 0,37+0,04 | 0,37+0,04 | 0,41+0,03 | 0,42+0,04
-zaharurilor 1,3+0,5 2,3+0,5 2,1+0,5 1,4+0,5 1,3+0,5
-acidului tartric 3,4+0,1 3,8+0,1 3,6+0,1 3,4+0,2 3,4+0,2
-acidului malic 2,4+0,4 2,7+0,3 2,6£0,1 2,4+0,1 2,4+0,1
-acidului lactic 0,1+0,03 0,2+0,02 | 0,2+0,03 | 0,1+0,03 | 0,1+0,03
-acidului citric 0,2+0,04 0,3+0,04 | 0,3+0,04 | 0,3+0,03 | 0,3+0,05
pH 3,07+0,01 | 3,04+0,01 | 3,04+0,01 | 3,06+0,01 | 3,07+0,01
Pierderile de vin, % - 12 8 4 <1
Nota organoleptica, puncte 7,9+0,01 7,7£0,01 | 7,8+0,01 7,9+0,01 | 7,9+0,01
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in cazul volumului initial de 0,25 dm’ are loc o reducere maximali a
concentratiei alcoolice din vin, iar concomitent se observd o crestere esentialda a
concentratiei in masa a acizilor titrabili, zaharurilor §i acizilor organici. De asemenea,
in cazul volumului initial de 0,25 dm?’ are loc cresterea pierderilor de vinuri, care a
constituit 12%. Cresterea volumului initial a vinului de la 0,5 dm’ pina la 1,0 dm?
practic nu influenteaza asupra compozitiei fizico-chimice a vinurilor obtinute, ce este
confirmat prin rezultatele analizelor efectuate: gradul alcoolic s-a micsorat doar cu
0,3% vol, iar concentratia in masa a acizilor titrabili, zaharurilor, acizilor volatili,
indicele pH nu s-a schimbat esential in procesul dealcoolizarii. (tabelul 5).

Un interes deosebit prezintd studiul influentei volumului initial a vinului supus
dealcoolizarii asupra complexului volatil al vinurilor albe obtinute (fig. 4).
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Fig.4. Influenta volumului initial a vinului supus dealcoolizarii asupra
complexului volatil al vinurilor albe Chardonnay

Cum rezultd din fig. 4, micsorarea volumului vinului in procesul dealcoolizarii
faciliteazd nu numai procesul de eliminare a alcoolului, dar si contribuie la
diminuarea compusilor volatili din vin. In rezultat, au fost inregistrate pierderi
maximale a concentratiei alcoolilor superiori, esterilor, acizilor grasi, aldehidelor si
cetonelor la volumul minimal de vin. Cresterea volumului vinului supus
dealcoolizirii duce la micsorari mai moderate ale complexului volatil. In conditii de
producere cresterea volumului initial a vinului contribuie la marirea duratei
procesului de dealcoolizare n scopul obtinerii gradului alcoolic dorit.
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3.5. Influenta concentratiei alcoolice a vinului supus dealcoolizarii asupra
indicilor fizico—chimici a vinurilor albe

Pentru a studia influenta concentratiei alcoolice initiale a vinului supus
dealcoolizarii asupra gradului de eliminare a alcoolului etilic au fost obtinute vinuri
cu diferit grad alcoolic, prin administrarea cantitatii necesare de alcool etilic. Procesul
de dealcoolizare a fost efectuat dupa 24 de ore in scopul asimilarii alcoolului etilic
adaugat si a fost realizat in conditii de laborator (tabelul 6).

Conform rezultatelor prezentate in tabelul 6, cresterea concentratiei alcoolice in
vinul initial duce la sporirea cantititii de alcool etilic eliminat din vin in timpul
dealcoolizarii, ceea ce se explicd prin faptul, cd concentratia alcoolicd inaltd
reprezintd o cantitate mai sporitd a vaporilor de etanol ce faciliteazd procesul de
eliminare al alcoolului sub vid.

Tabelul 6. Indicii fizico-chimici a vinurilor albe dealcoolizate cu diferite
concentratii alcoolice initiale (T=30°C, P=4 kPa, =30 min)

Concentratia alcoolica, % vol.
Parametrii
13+0,1 14+0,1 15+0,1 16+0,1
% reducerea gradului alcoolic, % vol. 1,8 2,6 3,5 4,2
Concentratiile In masa ale: g/dm?
-acizilor titrabili 6,4+0,11 6,3+0,1 6,3+0,12 6,2+0,1
-acizilor volatile 0,32+0,03 0,33+0,04 0,33+0,04 0,33+0,03
-zaharurilor 1,3+0,5 1,3+0,5 1,3+0,5 1,3+0,5
-acidului tartric 3,6+0,3 3,6+0,1 3,6+0,2 3,5+0,1
-acidului malic 1,240,1 1,240,1 1,240,2 1,1£0,1
-acidului lactic 0,5+0,02 0,5+0,04 0,5+0,02 0,540,03
-acidului citric 0,3+0,03 0,3+0,04 0,340,03 0,340,03
pH 3,23+0,01 3,2340,01 3,2340,01 3,234+0,01

De asemenea, amestecul hidroalcoolic format este Tmbogatit de etanol, ce
accelereaza procesul de dealcoolizare.

Cu cresterea gradului de alcool in vinurile initiale de la 13 pind la 16% vol,
concentratia in masd a acizilor titrabili si volatili, acizilor organici, zaharurilor si
indicele pH in vinurile dealcoolizate nu se schimba esential.

3.6. Prelucrarea statistica si matematica a rezultatelor obtinute.

Rezultatele experimentale obtinute n cadrul studiilor influentei diferitor factori
tehnologici: temperatura, presiunea, durata procesului si volumul initial asupra
elimindrii alcoolului din vinurile albe §i rosii seci au fost prelucrate matematic prin
utilizarea programei StatGraphics Plus 5.0.

Analiza datelor obtinute a demonstrat, ca cantitatea alcoolului etilic eliminat
depinde de urmatorii factori: durata procesului (X;), temperatura (X;), presiunea (X3)
si volumul initial (X,4), iar in calitate de variabild dependentd a fost selectata
concentratia alcoolica (Y).

In baza prelucrdrii matematice a datelor stiintifice a fost obtinutd ecuatia de
regresie, care descrie corelatia intre concentratia alcoolicd (Y) si a cele 3 variabile
independente (durata procesului, temperatura, presiunea).
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Ecuatie de regresie este prezentata mai jos:

Y =16,0394 - 0,0710417%X, - 0,229792*X, + 9,9881*X3, unde

Y - concentratia alcoolica, % vol.;

X — durata procesului, min;

X, — temperatura, °C;

X3 — presiunea, kPa.

Conform modelului matematic obtinut a fost stabilit, ca influenta volumului
initial poate fi exclusd din ecuatia de regresie. De asemenea, a fost demonstrat, ca
temperatura si presiunea procesului de dealcoolizare sunt factorii tehnologici
principali, care influenteaza asupra procesulul de eliminare al alcoolului etilic din
vinuri.

4. PERFECTIONAREA REGIMURILOR TEHNOLOGICE DE
CORECTARE A GRADULUI ALCOOLIC iN VINURILE SECI

In capitolul 4 sunt prezentate cercetirile axate pe perfectionarea regimurilor
tehnologice de corectare a gradului alcoolic in vinurile seci.

4.1. Perfectionarea regimurilor tehnologice de corectare a gradului alcoolic
in vinurile seci.

In scopul elaboririi conditiilor optimale pentru reducerea concentratiei alcoolice
fara pierderi esentiale a compusilor aromatici, procesul de dealcoolizare a fost
efectuat la diferite etape tehnologice de producere a vinurilor:

1. Dealcoolizarea mustului in timpul fermentarii alcoolice ( Schema 1);

2. Dealcoolizarea vinului dupa fermentarea deplind a zaharurilor (Schema 2).

Procesul de dealcoolizare a fost efectuat conform regimurilor tehnologice
optimale elaborate, iar rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 7.

Datele prezentate in tabelul 7 indica, ca vinurile cu grad alcoolic corectat difera
dupa indicii fizico-chimici, comparativ cu vinul initial dupd continutul de alcool,
acizii titrabili 1 ali parametri. Aprecierea organoleptica a vinurilor a aratat, ca vinul
alb sec obtinut dupa schema 2 a acumulat 7,9 puncte, iar vinul fabricat dupa schema 1
a fost apreciat cu nota de 7,7 puncte, comparativ cu vinul initial - 7,9 puncte.

Analiza complexului volatil al vinurilor albe experimentale dealcoolizate, a
demonstrat o diferenta semnificativa intre schemele 1 si 2. Vinul obtinut dupd schema
1 se caracterizeaza prin diminuari semnificative a esterilor, alcoolilor superiori si prin
oxidare excesiva a aromei, ca urmare a dealcoolizarii in procesul de fermentare si o
eliminare abundentd de CO..

Valoarea pierderilor compusilor volatili din vinul obtinut dupd schema 2 este
mai redusd, ceea ce contribuie la obtinerea unui vin echilibrat cu o concentratie
alcoolicd corectata.

In scopul obtinerii vinurilor cu grad alcoolic corectat si cu o aromi integra a fost
propusa metoda cupajarii vinului partial dealcoolizat cu vinul initial in diferite
proportii. Indicii fizico-chimici a vinurilor albe seci cu grad alcoolic corectat obtinute
prin metoda cupajarii sunt prezentate in tabelul 8. Vinul partial dealcoolizat se obtine
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prin eliminarea alcoolului etilic cu utilizarea regimurilor tehnologice recomandate in

urma cercetarilor.

Tabelul 7. Indicii fizico- chimici a vinurilor albe cu concentratia alcoolica
corectata obtinute dupa diferite scheme tehnologice (T=30°C, P=4 kPa, 1=30

min)

Schema
Parametrii Vinul initial 1 5

Concentratia alcoolica, % vol. 13,1+0,1 11,5+0,1 11,3+0,1
Concentratiile In masa ale: g/dm?
-acizilor titrabili 6,6+0,1 6,9+0,1 7,040,1
-acizilor volatile 0,26+0,03 0,26+0,03 0,26+0,04
-zaharurilor 1,5+0,5 1,6+0,5 1,6+0,5
-acidului tartric 3,4+0,1 3,5+0,2 3,5+0,2
-acidului malic 2,7+0,1 2,8+0,3 2,8+0,3
-acidului lactic 0,1+0,03 0,240,05 0,240,03
-acidului citric 0,2+0,06 0,3+0,04 0,3+0,04
-alcoolilor superiori, mg/dm? 179 100 133
-esterilor, mg/dm? 60 25 40
-acizilor grasi, mg/dm? 218 103 116
-aldehidelor, cetonelor, mg/dm? 32 24 18
pH 3,07+0,01 3,07+0,01 3,06+0,01
Nota organoleptica, puncte 7,90+0,01 7,70+0,01 7,90+0,01

Tabelul 8. Indicii fizico-chimici a vinurilor albe cu grad alcoolic corectat
obtinute prin metoda cupajarii

. Concentratia in masa ale: g/dm® Nota
Raport Concentratia organo-
% > | alcoolica, acizilor | acizilor | zaha- | acidului | acidului | acidului | acidului leptici
% vol. titrabili | volatili rului | tartric malic lactic citric ’
puncte
Vinul 17 13,540,1 6,5+0,1 [0,42+0,03 |1,3+0,5( 3,4+0,1 | 2,4+0,4 | 0,1+£0,03 | 0,2+0,04 |7,9+0,01
Vinul 2 ™ 9,0+0,1 7,2+0,1 [0,37£0,03 2,2+0,5( 3,7+0,2 | 2,620,1 | 0,2+0,02 ] 0,3£0,04 |7,7+0,01
1:2=50:50 11,3+0,1 6,8+0,09 [ 0,39+0,02 [ 1,7+0,5| 3,5+0,2 | 2,5+0,1 | 0,1+£0,03]0,3£0,02 |7,9+0,01
1:2=60:40( 11,6+0,1 6,7+0,11 [ 0,40+0,04 | 1,6+0,5| 3,5+0,2 | 2,4+0,2 | 0,1+£0,04 | 0,3£0,02 |7,9+0,01
1:2=40:60( 10,7+0,1 6,9+0,08 | 0,39+0,02 [ 1,9+0,5( 3,6+0,1 | 2,5+£0,2 | 0,2+0,03 | 0,2+0,03 |7,8+0,01
1:2=30:70( 10,5+0,1 7,1+£0,1 [0,384+0,03 | 1,9+0,5( 3,6+0,1 | 2,5+0,1 | 0,2+0,04 | 0,3£0,04 |7,8+0,01
1:2=20:80 9,7+0,1 7,1£0,12 | 0,384+0,04 [ 2,0+0,5| 3,6+0,2 | 2,620,2 | 0,2+0,04 | 0,3£0,04 |7,8+0,01
1:2=70:30( 12,2+0,1 6,7+0,09 | 0,4+0,03 [1,6+0,5( 3,3+£0,1 | 2,4+0,1 | 0,1+£0,03 ] 0,3£0,02 |8,0+0,01
1:2=80:20( 12,5+0,1 6,5+0,08 | 0,41+0,03 | 1,5+0,5( 3,4+0,1 |2,4+0,12 | 0,1+£0,03 | 0,2+0,03 |8,0+0,01
Legenda: *Vinul 1- Vinul initial alb sec Chardonnay

**Vinul 2- Vinul alb partial dealcoolizat Chardonnay obtinut prin metoda distilarii

sub vid

Datele prezentate in tabelul 8 indicd, cd cupajarea vinurilor poate servi in
calitate de un procedeu eficient pentru producerea vinurilor cu grad alcoolic corectat.
Indicii fizico-chimici a vinurilor obtinute variaza in dependentd de componentele de
cupaj, iar rezultatele analizei organoleptice au demonstrat, cd cupajarea vinurilor
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initial si partial dealcoolizat in raporturile de la 50%:50% pina la 70%:30% respectiv,
permite obtinerea vinurilor calitative cu grad alcoolic corectat.

De asemenea, s-a stabilit, ca procedeul de cupajare contribuie la sporirea
eficacitatii producerii vinurilor cu grad alcoolic corectat, reducerii duratei procesului
de dealcoolizare, ameliorarii calitatii vinurilor obtinute si restabilirii complexului
aromatic a vinurilor finale.

4.2. Influenta procesului de dealcoolizare asupra stabilitatii vinurilor

Esenta procesului de dealcoolizare constd in eliminarea excesului de alcool etilic
din vinurile seci, dar acest procedeu modificd compozitia fizico-chimica a vinurilor si
poate provoca aparitia diferitor tipuri de tulburdri in produsul final [1]. Influenta
procesului de dealcoolizare asupra stabilitatii vinurilor albe seci obtinute in
dependenta de continutul alcoolului eliminat este prezentata in tabelul 9.

Tabelul 9. Influenta procesului de dealcoolizare asupra stabilitatii vinurilor
albe Chardonnay catre diferite tipuri de tulburari (T=30°C, P=4 kPa)

Parametrii Vinul initial Continutul de alcool in vinurile dealcoolizate, % vol
- —
Concentrapjo'c}lcoohca, %o 143 13.2 12.1 113 8.5 5.0
Potasiu, mg/dm? 421 422 435 459 506 715
Acidul tartric, g/dm? 2,0 2,0 2,1 2,1 2,4 3,3
Stabilitatea:
-biochimica + + + + + -
-proteica + + + + + -
-coloidala + + + + + -
-cristalica + + + + + -
-microbiologica + + + + - -
Legenda: + stabil

- instabil

Conform rezultatelor prezentate in tabelul 9, stabilitatea vinurilor albe cu grad
redus de alcool depinde de stabilitatea initiald a vinului s1 de continutul de alcool
eliminat din vin. Reducerea concentratiei alcoolice pind la 11,3 % vol nu
influenteaza stabilitatea vinurilor albe seci, iar micsorarea continutului de alcool pina
la 5,0% vol afecteazd semnificativ stabilitatea vinului obtinut. Procesul de
dealcoolizare contribuie la majorarea concentratiei acidului tartric, potasiului si a
altor substante nevolatile in rezultatul concentririi vinului. In urma testirii vinurilor
cu continut diferit de alcool s-a stabilit, cd reducerea alcoolului pind la 8,5% vol in
vinuri contribuie la destabilizarea lor microbiologica, iar pind la 5,0% vol la
destabilizarea totald a vinurilor.

4.3. Influenta procesului de dealcoolizare asupra aprecierii organoleptice a
vinurilor albe

Pentru stabilirea influentei procesului de dealcoolizare prin metoda de distilare
in vid, asupra notei organoleptice au fost obtinute mostre experimentale de vinuri
albe seci Chardonnay cu diferit continut de alcool. In urma aprecierii organoleptice
au fost determinate atributele senzoriale de baza si a fost construit profilul senzorial
al vinurilor albe seci cu grad de alcool redus (fig.5).
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Fig.5. Profilul senzorial a vinurilor albe Chardonnay initial si dupa procesul de
dealcoolizare

In fig. 5 este prezentat profilul senzorial a vinurilor albe seci Chardonnay initial
si dupa procesul de dealcoolizare. Conform rezultatelor obtinute putem concluziona,
ca proprietatile organoleptice se afla in dependentd de cantitatea alcoolului etilic
eliminat din vin. Pentru vinurile albe Chardonnay obtinute in rezultatul eliminarii
etanolului cele mai reduse atribute senzoriale sunt “flori” si1 “fructe”, responsabile
pentru aromele florale si de fructe. De asemenea, se observa si aparitia nuantelor
erbacee in vinurile albe, din cauza elimindrii in cantitdti mai mari a esterilor,
concomitent cu majorarea concentratiei acizilor grasi in comparatie cu alte substante
volatile aromate. In cazul vinului Chardonnay cu concentratia alcoolica de 7% vol se
observa aparitia nuantelor de fiert, ce se rasfringe negativ asupra calitdtii vinurilor
obtinute. In procesul dealcoolizrii are loc concentrarea vinului, ce provoaca
cresterea concentratiei acizilor titrabili ce influenteaza negativ asupra persistentei
gustative a vinurilor obtinute.

4.4. Testarea si implementarea in conditii de producere a tehnologiei
perfectionate pentru corectarea gradului alcoolic in vinurile seci prin metoda
distilarii sub vid

In conditiile de producere la fabrica de vinuri IM “Nectar S SRL a fost testatd si
implementatd schema tehnologica de corectare a gradului alcoolic in vinurile albe si rosii
seci, in baza regimurilor tehnologice optimale de reducere a concentratiei alcoolice din
vinuri. Pentru corectarea gradului alcoolic in conditiile de producere a fost folosita
instalatia “Tetra Therm Aseptic Drink” produsa de firma “Alfa Laval” (Suedia).

La prima etapa au fost selectate vinuri albe si rosii seci cu grad excesiv de alcool
destinate utilizarii lor in procesul de corectare a gradului alcoolic. In calitate de vinuri
au fost selectate vinul alb sec "Aligote" (a.r. 2014) cu un continut de alcool 13,9% vol
si vinul sec rosu "Merlot" (a.r. 2014) cu continut de alcool 14,1% vol. Corectarea
gradului alcoolic a fost efectuatd conform recomandarilor elaborate de OIV si
constituie 20% din concentratia alcoolica initiald. Procesul de dealcoolizare prin
metoda distildrii sub vid a fost efectuat in regim periodic conform parametrilor
tehnologici elaborati: temperatura 30+1°C, presiunea de 4 kPa, volumul initial de
1000 dal de fiecare vin. Indicii fizico-chimici principali a vinurilor albe si rosii seci
Aligote si Merlot pind si dupa procesul de dealcoolizare sunt prezentati in tabelul 10.
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Tabelul 10. Indicii fizico-chimici a vinurilor initiale si cu gradul alcoolic corectat

Concentratia| Concentratiile in masi ale: g/dm’ SO, Nota
Nr. | Vinul | alcoolicd,% | acizilor acizilor . pH total/liber,jorganoleptica,
. o ... |zaharurilor 3
vol. titrabili volatili mg/dm puncte

Aligote” 13,9+0,1 5,5+0,08 | 0,36+0,03 | 1,0+£0,5 [3,07+0,01 [ 120/31 7,9+0,01

Aligote™ 11,5+0,1 5,7+0,08 | 0,33+0,03 | 1,2+0,5 [3,05+0,01 [ 110/21 8,0£0,01

Merlot’ 14,1+0,1 5,1+0,1 ]0,39+0,03 | 1,2+0,5 [3,24+0,01| 103/22 7,9+0,01

AWl |—

Merlot™ 12,0+0,1 5,4+0,1 |0,37+0,03 | 1,5+0,5 [3,20+0,01| 91/12 8,0£0,01

Legenda: *-vinul initial
**_-vin cu grad alcoolic corectat

Conform rezultatelor prezentate in tabelul 10 a fost stabilit, ca procesul
tehnologic de corectare a gradului alcoolic influenteazda nesemnificativ asupra
indicilor fizico-chimici, cu exceptia diminuarii concentratiei alcoolice. Reducerea
gradului alcoolic dupa procesul de dealcoolizare constituie 2,4% vol in vinul alb
Aligote si 2,1% vol in vinul rosu Merlot. Aprecierea organoleptica a vinurilor
obtinute cu grad alcoolic corectat a demonstrat efectul pozitiv al procesului de
dealcoolizare asupra calitatii vinurilor obtinute. Vinurile albe si rosii seci cu gradul
alcoolic corectat au fost apreciate organoleptic cu 8,0 puncte.

In baza rezultatelor stiintifice obtinute in conditii de laborator si producere au
fost elaborate 2 scheme tehnologice de fabricare a vinurilor albe si rosii seci cu grad
alcoolic corectat prin utilizarea metodei de distilare sub vid (fig. 6, 7).

Prima schema (fig. 6) prevede corectarea concentratiei alcoolice prin metoda distilarii
sub vid cu eliminarea alcoolului etilic in valoare pina la 20% de la continutul initial din vin.

Schema a doua (fig. 7) este bazata pe metoda de cupajare a vinului partial
dealcoolizat (min 9% vol.) cu vinul initial in diferite proportii.

[ Vinul initial cu continut excesiv de alcool }
\ 4
Etanol ] Corectarea concentratiei alcoolice prin metoda distilarii sub vid T=(30+1)°C,
) P=10- 4 kPa
A
[ Repaosul vinului timp de 10 zile }
A

[ Stabilizarea vinului. Corectarea indicilor fizico-chimici (dupa necesitate) }

\ 4
[ Filtrarea sterila }

\ 4
[ Imbutilierea vinului }

Fig. 6. Schema tehnologica de corectare a gradului alcoolic in vinurile albe
si rosii seci prin metoda distilarii sub vid
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-
[ Vinul initial cu continut excesiv de alcool

A

Efanol A Eliminarea alcoolului prin metoda distilarii sub vid: T=(30£1)°C,
P=10-4 kPa

\

[ Vin cu concentratia alcoolica min. 9% vol }
\ 4
.
[ Cupajarea vinului partial dealcoolizat cu vinul initial
v
\ 4
[ Repaosul vinului timp de 10 zile ]

\ 4

Stabilizarea vinului. Corectarea indicilor fizico-chimici (dupa
necesitate)

\ 4
[ Filtrare sterila }

\ 4
[ Imbutilierea vinului }

Fig. 7. Schema tehnologica de producere a vinurilor seci cu concentratia
alcoolica corectata prin metoda cupajarii

CONCLUZII GENERALE SI RECOMANDARI
Generalizarea rezultatelor studiilor stiintifice si aplicative prezentate in lucrare ne
permite sa formulam urmatoarele concluzii:

1. Pentru prima datd a fost stabilitd §1 argumentatd corelatia dintre parametrii
procesului tehnologic de dealcoolizare a vinurilor si continutul final al alcoolului
etilic n vinurile cu grad alcoolic corectat.

2. Au fost stiintific argumentate regimurile tehnologice optimale pentru corectarea
gradului alcoolic al vinurilor albe si rosii seci cu utilizarea metodei de distilare
sub vid: temperatura (30+1)°C, presiunea de la 10 pina la 4 kPa, iar durata
procesului tehnologic este in dependenta de volumul initial si cantitatea alcoolului
eliminat.

3. A fost stabilit, ca la cresterea temperaturii de dealcoolizare a vinurilor de la 20°C
pind la 40°C are loc diminuarea semnificativa a complexului volatil: alcoolii
superiori se micsoreaza de la 8,3% pina la 86,1%, esterii de la 19,4% pina la
90,4%, acizii grasi de la 6,6% pina la 30,7% si aldehidele, cetonele de la 9,1%
pind la 60,6% in dependentd de temperatura procesului.
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Reducerea presiunii la dealcoolizare a vinurilor de la 40 pina la 4 kPa contribuie
la 0 micsorarea mai moderatd a complexului volatil: alcoolii superiori diminuiaza
de la 0,1% pind la 18,3%, esterii de la 0,2% pind la 35,6%, acizii grasi de la 0,2%
pind la 8,5%, aldehidele, cetonele de la 1,6% pind la 17,3% in dependenta de
presiunea procesului.

. In dependentd de durata procesului de dealcoolizare diminuarea alcoolilor

superiori variaza in intervalul de la 8,2% pind la 90,7%, esterii de la 22,3% pina
la 99,9%, acizii grasi de la 7,1% pina la 31,3% si aldehidele, cetonele de la 12,9%
pind la 70,8%.

In baza studiului diferitor parametri tehnologici a procesului de dealcoolizare a
fost elaborat modelul matematic adecvat, care reflectd influenta factorilor
principali asupra elimindrii alcoolului etilic din vinuri. A fost stabilit, ca
temperatura §i presiunea sint parametrii tehnologici principali, care influenteaza
asupra procesului de dealcoolizare a vinurilor.

In scopul reducerii duratei procesului de dealcoolizare a fost stabilit, ci cupajarea
vinului initial cu vinul partial dealcoolizat in proportii de la 50%:50% pina la
70%:30% contribuie la ameliorarea calitdtii vinurilor cu grad alcoolic corectat.
Noutatea procedeului elaborat este confirmata de brevetul de inventie “Procedeu
de obtinere a vinurilor naturale” (Hotérire pozitivd de acordare a brevetului,
AGEPI, Nr: 8266 din 17.11.2015).

A fost stabilit, cd eliminarea alcoolului in vinuri pind la concentratia 8,5% vol
contribuie la destabilizarea microbiologica a vinurilor, iar pina la 5,0% vol la
destabilizarea totald a vinurilor albe si rosii.

Analiza senzoriala a vinurilor albe si rosii seci dealcoolizate a permis de stabilit,
ca reducerea gradului alcoolic pind la 20% contribuie la ameliorarea senzatiei
gustative comparativ cu vinurile initiale cu exces de alcool.

10.Regimurile tehnologice elaborate pentru corectarea gradului alcoolic in vinurile

albe si rosii seci au fost testate si implementate in conditiile de producere la
fabrica de vinuri IM "Nectar S" SRL. Volumul total de implementare a
tehnologiei elaborate de corectare a gradului alcoolic a vinurilor albe si rosii seci
constituie 2000 dal.

RECOMANDARI

In baza cercetarilor efectuate si a rezultatelor obtinute se recomanda:

1

. Metoda de distilare sub vid a vinurilor se recomanda pentru corectarea gradului

alcoolic a vinurilor in limitele stabilite de OIV (reducerea concentratiei alcoolice
pina la 20%);

. Reducerea concentratiei alcoolice in vinuri se va efectua conform regimurilor

tehnologice elaborate: temperatura procesului este de (30£1)°C si presiunea de la
10 kPa pina la 4 kPa;

. In procesul tehnologic de corectare a gradului de alcool vor fi utilizate vinuri

stabile contra diferitor tipuri de tulburari si fara defecte;

. Pentru sporirea eficacitdtii procesului de distilare sub vid se recomandda metoda

de cupajare a vinului partial dealcoolizat cu vinul initial in limitele stabilite.
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ADNOTARE

Stoleicova Svetlana ”Tehnologia de producere a vinurilor seci pe baza
corectarii gradului de alcool”. Tezd de doctor in stiinte tehnice, Chisinau 2015.
Teza constd din introducere, 4 capitole, concluzii si recomandari, bibliografia ce
include 194 titluri, 9 anexe, 111 pagini de continut de baza, 32 tabele, 27 figuri.
Rezultatele au fost expuse in 12 publicatii.

Cuvinte-cheie: vin, concentratia alcoolica , dealcoolizare, calitate.

Domeniul de studiu: 253.03 -Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice.

Scopul si obiectivele lucrarii: scopul lucrdrii constd in perfectionarea
tehnologiei de corectare a continutului de alcool in vinurile albe si rosii seci prin
metoda distilarii sub vid. Obiectivele sunt urmdtoarele: elaborarea regimurilor
tehnologice optimale pentru corectarea continutului de alcool in vinurile prin metoda
distilarii sub vid, studiul influentei procesului de dealcoolizare asupra indicilor fizico-
chimici, complexului volatil, notei organoleptice a vinurilor obtinute; stabilirea
influentei acestui proces tehnologic asupra stabilitdtii vinurilor albe si rosii.

Noutatea si originalitatea stiintifica lucrarii consta in argumentarea stiintifica
a tehnologiei de ameliorarea calitdtii vinurilor albe §i rosii seci prin corectarea
gradului alcoolic cu utilizarea metodei de distilare sub vid. Argumentarea stiintifica
se bazeaza pe rezultatele cercetdrilor teoretice si experimentale, care denota
stabilitatea complexului volatil studiat, variatia compozitiei fizico-chimice si
ameliorarea calitatii senzoriale ale vinurilor cu grad alcoolic corectat. Noutatea
stiintificd a lucrarii este confirmatd de brevetul de inventie ,,Procedeu de obtinere a
vinurilor naturale” (Hotarire pozitiva, AGEPI, Nr: 8266 din 17.11.2015).

Problema stiintifica solutionata consta in stabilirea si argumentarea corelatiei
dintre parametrii procesului tehnologic de dealcoolizare a vinului si continutului de
alcool in produsul final cu grad alcoolic corectat. Corelatia determinatd este
exprimatd prin ecuatii de regresie pentru vinul alb si rosu.

Semnificatia teoreticii si valoarea aplicativi a lucririi: In baza cercetirilor
efectuate, referitor la metodele de producere si ameliorarea calitatii vinurilor obtinute
in urma corectdrii continutului de alcool, au fost elaborate scheme tehnologice de
fabricarea vinurilor cu grad alcoolic corectat si parametrii procesului tehnologic de
producere a vinurilor albe si rosii naturale cu grad alcoolic corectat.

Implementarea rezultatelor stiintifice: Rezultatele cercetarii au fost testate si
implementate in conditiile fabricii de vinuri IM,,Nectar S” SRL prin producerea unor
loturi de vinuri cu concentratia alcoolicd corectatad, in volum de 2000 dal dupa
schema tehnologica perfectionata.
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CroueiikoBa Ceetiiana «TexHoOJIOrusl NPOM3BOACTBA CYXHX BMHA HA OCHOBE
KOPPEKTHPOBAHMA colep:KaHuUsl cnmpra». JluccepraumoHHas paboTra Ha
COMCKAHME YYEHOW CTENEHW JOKTOpa TEXHUYECKMX Hayk, Kwumwmudy, 2015 rom.
HNuccepranvonnas pabota cocTouT wu3 4 TrJaB, BBIBOJOB U PEKOMEHJAIUH,
oubnuorpagpuyeckoro cnucka u3 194 ucrounuka, 9 mpunoxenuii, 111 crpanun
OCHOBHOIO TekcTta, 32 Tabnuu, 27 pucyHKOB. Pe3ynpTaThl HCCl€OBaHUN
npeacTaBiieHbl B 12 myOaukanusx.

KuaroueBble cjioBa: BUHO, COiep)KaHUE CIIUPTA, 1€ATKOOIU3AIHUs, KaYeCTBO.

CnenuanbHocTb: 253.03- TexHONOrUs aJIKOTOJBHBIX M 0€3aJKOTrOJbHBIX
HaITUTKOB

Heab m 3agaum padoThl: LEeab pabdOTHl 3aKIIOYATCS B COBEPIICHCTBOBAHUU
TEXHOJIOTUH KOPPEKTUPOBKH COJAEPKAHUSA CIUPTA B BHHAX METOJOM BaKyyMHOM
NEPEeroHKU. 3ajaud MCCIEJOBaHUs: pa3padoTKa ONTUMAJbHBIX TEXHOJOTHMYECKHUX
PEXKUMOB ISl KOPPEKTHUPOBAHUS COJEPKaHUS CIIUPTA B BUHAX METOJOM BaKyyMHOM
NEPErOHKH; M3yUYEHUE BIUSHUS MpoLecca JealKoodu3alul Ha (U3UKO-XUMHUYECKHE,
OpraHoJIENTUYECKUE [OKa3aTeld, a TakKKe Ha apoMaTHYEeCKHMH KOMIUIEKC
MOJIYYCHHBIX BHUH; M3yYE€HHE BIUSHUSA JAHHOTO TEXHOJIOIMYECKOro Ipoliecca Ha
CTaOMJIBHOCTB O€JIbIX U KPACHBIX BHH.

HoBu3Ha u Hay4YHasi OPUTIHHAJBHOCTB 3aKJII0YAETCS B HAYYHOM 00OCHOBAaHUM
cnoco0a TOBBIIEHUS KadecTBa O€NbIX W KPAaCHbIX CYXMX BHH IyTEM
KOPPEKTUPOBAHMS COJEPKAHMS CIUPTa METOJAOM BaKyyMHOM mneperoHku. Hayunoe
000CHOBaHME OCHOBBIBAETCSl Ha pe3yibTaTax TEOPETUUYECKUX U IKCIIEPUMEHTATIbHBIX
UCCJIEIOBAHNM, KOTOpbIE IMIOKA3bIBAIOT CTA0MJIBHOCTh M3YYEHHOI'O JIETYy4Yero
KOMIUIEKCa, Bapuanus (U3MKO-XHUMHUYECKOTO COCTaBa MW YIYYIIEHHE BKYCOBBIX
KauecTB BUH C KOPPEKTHUPOBAHHBIM cojiepKaHueM crnupta. Hayunas HOBHU3HA pabOThI
MOATBEpXkAeHa NaTEHTOM Ha u300pereHne «Croco® MPOU3BOACTBA HATypajbHBIX
Bun» (Ilonoxurensnoe pemenne, AGEPI, Nr: 8266 ot 17.11.2015).

TeopeTnueckasi 3HAYMMOCTH U HAYYHAasl HEHHOCTh padoThl. Ha ocHoBaHuM
MPOBEJICHHBIX UCCJIEJI0BAHUI O METOAaX MPOU3BOJCTBA U YIYUIICHHUs] KauecTBa BHH,
MOJIYYCHHBIX KOPPEKTUPOBAHUEM COAEpKaHUSA COUpTa, ObUM  pa3paboTaHbI
TE€XHOJIOTUYECKHE CXEMbl IMPOU3BOJCTBA BHH C KOPPEKTUPOBAHHBIM COJEP:KaHUEM
CIUpPTa, a TaKXKe MapaMmeTpbl TEXHOJOTHMUYECKOro Mpolecca MPOU3BOJCTBA OENbIX U
KpPacCHBIX HAaTypaJbHbIX BUH C KOPPEKTUPOBAHHBIM COJEPKAHUEM CIHPTA.

Hayunasi 3agaua, paccmaTpuBaemass B JUCCEpPTallMd, 3aKIIOYaeTcs B
pa3paboTKe M HaydHOM OOOCHOBaHMU KOPEIUISILMU MEXAY MapamMeTpamu
TE€XHOJIOTUYECKOI0 TMpoliecca ACAJKOOIM3alud BHH M COJEp)KAaHHEM CHOUpTa B
KOHEYHOM mpoaykTe. OnpeneneHHas KOpPPENSIUs BbIpa)K€HAa YypaBHEHUSMHU
perpeccuu Juist 0€J10ro ¥ KpacHOTo BUHA.

BHenpenue HaydHbIX pe3yJbTaToB. Pe3ynbTaThl HCCENOBaHUN ObUIH
IpoBEpEeHsl M BHeApeHHl Ha 3aBoje IM, Nectar S” SRL myTeM mpoW3BOACTBA
HKCIIEPUMEHTANIBHBIX NapTUM OedbIX M KPAaCHBIX BUH C KOPPEKTUPOBAHHBIM
conepkanuemM cnupra B oObeme 2000 nan coriacHO yCOBEPIIEHCTBOBAHHOMU
TEXHOJIOTUYECKOMN CXEME.
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ABSTRACT

Stoleicova Svetlana «Technology of dry wines production on the base of
alcoholic content correction». Doctor of engineering thesis, Chisinau, 2015. The
thesis consists of introduction, four chapters, conclusions and recommendations,
bibliography with 194 references, 9 anexes, 111 pages of basic content, 32 tables, 27
figures. The results were presented in 12 scientific publications.

Keywords: wine, dealcoholization, alcoholic content, quality.

Specialty: 253.03 - Technology of alcoholic and non-alcoholic beverages.

Purpose and objectives of research. The main purpose of the thesis consists in
perfection of technology for correction of alcoholic content in dry white and red
wines using vacuum distillation method. Objectives of research: elaboration of
optimal technological regimes for correction of alcoholic content in wines using
vacuum distillation method; study the influence of ethanol removal process on
physical and chemical composition, organoleptic properties and on volatile complex
of obtained wines; study the influence of ethanol removal process on stability of
white and red wines;

Scientific novelty and originality of the thesis consisits in scientific
substantiation of the method for amelioration of the quality of white and red dry
wines by alcoholic content correction using vacuum distillation method. Scientific
substantination is based on the results of theoretical and experimental investigations,
which denotes the stability of volatile complex, variation of physical-chemical
stability of wine composition as well as amelioration of the sensory properties of
wines with corrected alcoholic content. Scientific novelty is confirmed by favourable
decision of patent issuance “Method for obtaining of natural wines” (AGEPI, Nr:
8266 from 17.11.2015).

Theoretical significance and practicality applied value. On the base of the
complex study regarding the methods of production and improvement of the quality
of wines obtained by correction of alcoholic content, technological schemes for
production of wines with corrected alcoholic content, parameters of the technological
process for production of natural white and red wines with corrected alcoholic
content was elaborated.

Scientific challenge solved within the thesis consists in elaboration and
argumentation of the correlation between parameters of technological process of
dealcoholization and alcoholic concentration in the final product with corrected
alcoholic content. Correlation determined is expressed by regression equations for
white and red wines.

Implementation of scientific results. On the base of obtained scientific results
was tested and implemented, in production conditions at the winery “Nectar S” LTD
experimental batches of white and red wines with corrected alcoholic content was
obtained in the volume of 2000 dal according to the elaborated technology.
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