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REPERELE CONCEPTUALE ALE CERCETĂRII 
Actualitatea temei. La momentul actual industria vinicolă a Republicii 

Moldova se confruntă cu multe probleme, iar soluţionarea lor ştiinţifică va permite 
obţinerea unei producţii vinicole calitative şi cu o siguranţa alimentară avansată, 
bazată pe tehnici moderne de cultivare a viţei de vie, practici oenologice de ultima 
oră, inclusiv şi cele de corectare a gradului alcoolic în vinuri [5, 6]. În ultimii ani, au 
fost elaborate diferite procedee de reducere a concentraţiei alcoolice în vinuri, care 
cuprind perfecţionarea tehnologiilor de cultivare a strugurilor, elaborarea noilor 
metode de eliminare a alcoolului din vinuri, precum şi utilizarea diferitor tulpine de 
levuri cu sinteză scăzută a alcoolului etilic [7]. Implementarea unor astfel de 
tehnologii în practică permite de a diversifica asortimentul produselor vinicole pentru 
atragerea consumatorilor [8, 9]. În prezent, problema corectării gradului alcoolic în 
vinuri a devenit foarte actuală, demonstrînd necesitatea soluţionării acestei probleme 
şi totodată confirmă importanţa cercetărilor realizate. Producerea vinurilor cu un 
conţinut redus de alcool, necesită o atenţie deosebită la selectarea celor mai eficiente 
procedee tehnologice. Producătorii de vinuri la selectarea metodei de corectare a 
gradului de alcool trebuie să analizeze diferiţi factori tehnico-economici, cum ar fi: 
tipul vinului, volumul de producere, conţinutul de etanol pentru eliminare, dorinţa de-
a păstra naturaleţea produsului, volumul investiţiilor necesare, cheltuielile  de 
producere, precum şi pregătirea cadrelor pentru operare [5]. 

Conform datelor bibliografice cele mai eficiente metode de corectare a gradului 
de alcool în vinuri sunt cele fizice (metode termice, tehnologii cu utilizarea membranelor 
şi al.), dar pînă în prezent nu au fost studiate consecinţele procesului de dealcoolizare 
asupra calităţii vinurilor [4, 5]. Evaluarea modificărilor fizico-chimice şi organoleptice, 
care au loc în procesul de dealcoolizare a vinuilor prezintă o provocare ştiinţifică, iar 
ameliorarea calităţii acestei categorii de vinuri necesită o îndrumare ştiinţifică şi tehnică 
competentă, menită să asigure produsului finit o calitate înaltă. 

Scopul şi obiectivele tezei. Cercetările aferente tezei au fost efectuate cu 
scopul de a perfecţiona tehnologia de producere a vinurilor seci în baza corectării 
gradului de alcool.  
În acest context, teza de doctor conţine următoarele obiective specifice: 
Ø Argumentarea ştiinţifică a regimurilor optimale de corectare a gradului de alcool 

din vinurile albe şi roşii seci cu utilizarea metodei de distilare sub vid; 
Ø Studiul influenţei procesului de reducere a gradului de alcool asupra indicilor 

fizico−chimici a vinurilor albe şi roşii seci cu conţinut corectat de alcool; 
Ø Studiul influenţei regimurilor tehnologice de reducere a conţinutului de alcool 

asupra complexului volatil a vinurilor albe seci; 
Ø Studiul influenţei procesului de dealcoolizare asupra stabilităţii vinurilor albe şi 

roşii seci; 
Ø Studiul influenţei procesului de corectare a gradului alcoolic asupra caracte-

risticilor organoleptice a vinurilor albe şi roşii seci; 
Ø Studiul diferitor procedee tehnologice pentru elaborarea regimurilor tehnologice de 

corectare a gradului alcoolic în vinurile seci; 
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Ø Elaborarea şi implementarea în condiţii de producere a tehnologiei elaborate şi 
perfecţionate de producere a vinurilor albe şi roşii seci în baza corectării gradului 
de alcool. 
Metodologia cercetării ştiinţifice. Metodologia lucrării constă în efectuarea 

cercetărilor complexe de determinare a influenţei diferitor factori tehnologici 
(temperatura, presiunea, durata, volumul şi al) a procesului de dealcoolizare a vinului 
asupra indicilor fizico-chimici, biochimici şi organoleptici a vinurilor albe şi roşii 
seci cu conţinut corectat de alcool. Cercetările referitoare la influenţa procesului de 
dealcoolizare cu utilizarea metodei de distilare sub vid asupra calităţii vinurilor albe 
şi roşii au fost efectuate în cadrul laboratoarelor „Biotehnologii şi Microbiologia 
Vinului”, „Controlul calităţii producţiei alcoolice”, în secţia de Microvinificaţie a 
IŞPHTA şi în condiţiile de producere la fabrica de vinuri „Asconi” SRL şi ÎM 
„Nectar S” SRL, precum şi în laboratorul „Tehnologia Vinului” al Institutului Zonal 
de Cercetări  Ştiinţifice în Viticultură şi Pomicultură din Caucazul de Nord al 
Academiei Agrare a Federaţiei Ruse (Krasnodar).  

Noutatea şi originalitatea ştiinţifică lucrării constă în argumentarea ştiinţifică 
a tehnologiei de ameliorare calităţii vinurilor albe şi roşii seci prin corectarea gradului 
alcoolic cu utilizarea metodei de distilare sub vid. Argumentarea ştiinţifică se bazează 
pe rezultatele cercetărilor teoretice şi experimentale obţinute, care denotă stabilitatea 
complexului volatil studiat, variaţia compoziţiei fizico-chimice şi ameliorarea calităţii 
senzoriale ale vinurilor cu grad alcoolic corectat. Pentru prima dată, au fost studiate 
modificările complexului volatil în vinurile albe seci şi au fost stabilite valorile 
diminuării compuşilor volatili din vinuri în procesul distilării sub vid: reducerea 
conţinutului de esteri de la 22% pînă la 100%, alcoolilor superiori de la 8,2% pînă la 
90,7%, aldehidelor şi cetonelor aromatice de la 12,9% pînă la 70,8% şi acizilor graşi 
de la 7% pînă la 30% de la valorile lor iniţiale. 

În cadrul tezei de doctor au fost obţinute rezultate noi referitor la influenţa 
procesului de reducere a conţinutului de alcool prin metoda distilării sub vid asupra 
caracteristicilor organoleptice a vinurilor obţinute. În baza cercetărilor efectuate s-a 
stabilit, că corectarea gradului alcoolic contribuie la ameliorarea caracteristicilor 
senzoriale a vinurilor albe şi roşii. Au fost obţinute rezultate ştiinţifice noi referitor la 
influenţa procesului de dealcoolizare asupra stabilităţii vinurilor albe şi roşii seci. În 
baza cercetărilor s−a demonstrat, că stabilitatea vinurilor cu grad alcoolic scăzut 
depinde de calitatea vinului iniţial şi de gradul lor de dealcoolizare. În baza 
regimurilor tehnologice optimale a fost elaborată schema tehnologică de corectare a 
conţinutului de alcool în vinurile albe şi roşii seci, care prevede eliminarea pînă la 
20% din concentraţia iniţială a alcoolului etilic. În baza rezultatelor obţinute a fost 
elaborată o schemă tehnologică nouă de producere a vinurilor albe şi roşii seci cu 
gradul alcoolic corectat prin metoda cupajării. Noutatea ştiinţifică este confirmată 
prin hotărîrea pozitivă de acordare a brevetului de invenţie „Procedeu de obţinere a 
vinurilor naturale” (AGEPI, Nr: 8266 din 17.11.2015). 

Problema ştiinţifică soluţionată constă în stabilirea şi argumentarea corelaţiei 
dintre parametrii tehnologici a procesului de dealcoolizare a vinului şi conţinutului de 
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alcool în produsul final cu grad alcoolic corectat. Corelaţia determinată este 
exprimată prin ecuaţii de regresie.  

Semnificaţia teoretică rezultă din faptul, că în baza studiului complex a 
datelor teoretice referitor la metodele de producere şi ameliorare a calităţii vinurilor 
cu conţinut redus de alcool, precum şi în baza cercetărilor efectuate în cadrul tezei, au 
fost elaborate regimurile tehnologice optimale de dealcoolizare a vinurilor prin 
metoda distilării sub vid. Au fost obţinute rezultate ştiinţifice noi referitor la influenţa 
factorilor tehnologici studiaţi asupra complexului volatil a vinurilor albe. În baza 
rezultatelor obţinute s−a construit modelul matematic de reducere a concentraţiei 
alcoolice din vinurile albe şi roşii, în dependenţă de factorii tehnologici studiaţi. 
 Valoarea aplicativă a lucrării. În baza unui studiu complex, referitor la 
metodele de producere şi ameliorarea calităţii vinurilor obţinute în urma corectării 
conţinutului de alcool, au fost elaborate scheme tehnologice de fabricare a vinurilor 
cu grad alcoolic corectat, stabiliţi parametrii procesului tehnologic de producere a 
vinurilor albe şi roşii naturalе cu grad alcoolic corectat.  Tehnologia perfecţionată a 
fost testată şi implementată în condiţiile de producere la fabrica de vinuri ÎM “Nectar 
S” SRL. Volumul implementării tehnologiei perfecţionate constituie 2000 dal de 
vinuri albe şi roşii seci. De asemenea, a fost elaborată schema tehnologică de 
corectare a gradului alcoolic în vinurile albe şi roşii prin metoda cupajării. În baza 
analizei senzoriale a vinurilor obţinute s−a stabilit, că cupajarea vinului iniţial cu 
vinul parţial dealcoolizat în proporţii de la 50%:50% pînă la 70%:30% contribuie la 
sporirea eficacităţii procesului, reducerea duratei procesului de dealcoolizare şi 
obţinerea vinurilor cu grad alcoolic corectat de calitate. 

Rezultatele ştiinţifice principale înaintate spre susţinere.  
1. Studiul influenţei factorilor tehnologici al procesului de dealcoolizare asupra 

compoziţiei fizico-chimice şi caracteristicilor organoleptice a vinurilor albe şi roşii 
cu diferit conţinut de alcool; 

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

3. Elaborarea regimurilor tehnologice optimale de corectare a gradului alcoolic în 
vinurile albe şi roşii seci; 

4. Studiul influenţei regimurilor tehnologice optimale asupra stabilităţii vinurilor albe 
şi roşii; 

5.  Elaborarea şi implementarea în producere a tehnologiei de fabricare a vinurilor 
albe şi roşii seci în baza corectării gradului de alcool. 

Implementarea rezultatelor ştiinţifice. Rezultatele cercetării au fost testate şi 
implementate în condiţiile fabricii de vinuri ÎM „Nectar S” SRL prin producerea unor 
loturi de vinuri albe şi roşii seci Aligote şi Merlot cu concentraţia alcoolică corectată, 
în volum de 2000 dal după schema tehnologică perfecţionată. 

Aprobarea rezultatelor. Rezultatele cercetării au fost discutate şi raportate la 
şedinţele Consiliului Ştiinţific al IŞPHTA (2011-2014), la Forumul Ştiinţi-
fico−Practic «Роль экологизации и биологизации в повышении эффективности 
производства плодовых культур, винограда и продуктов их переработки», 2013, 
(Krasnodar, Federaţia Rusă); Simpozionul Ştiinţific Internaţional „Agricultura 
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Modernă – Realizări şi Perspective” UASM, 2013, 2015, (Chişinau, Republica 
Moldova); Internet−Conferinţa Ştiinţifico−Practică Internaţională „Инновационные 
технологии и тенденции в развитии современного виноградарства и 
виноделия”, 2014, (Yalta, Crimeea); The 5th International Conference on Food 
Chemistry, Engineering & Technology”, 2014, (Timişoara, Romania); Conferinţa 
Internaţională “Tehnologii Moderne în Industria Alimentară-2014”, UTM, 2014, 
(Chişinau, Republica Moldova); Conferinţa Ştiinţifico−Practică Internaţională: 
„Современные проблемы и тенденции развития пищевой промышленности”, 
2015, (Maikop, Federaţia Rusă). Rezultatele cercetării au fost raportate la Federaţia 
Mondială a Savanţilor în baza bursei acordate de FMS (Elveţia) (2013-2014) şi 
Academia de Ştiinţe a Moldovei şi în cadrul proiectului pentru tineri cercetători 
“Studiul şi influenţa procesului de dezalcoolizare a vinurilor albe asupra parametrilor 
de calitate a produsului finit” (2013-2014). 

Volumul şi structura tezei.  Teza de doctor este structurată în 4 capitole dintre 
care primul reprezintă analiza bibliografică referitoare la situaţia actuală a problemei 
studiate, al doilea capitol – descrierea succintă a materialelor şi metodelor de analiză, 
iar în capitolele trei şi patru sunt expuse rezultatele ştiinţifice obţinute şi analiza lor. 
Teza este expusă pe 111 pagini de text de bază, include 194 surse bibliografice, 9 
anexe, 32 tabele, 27 figuri.  

Publicaţii. Pe materialele tezei au fost publicate 12 publicaţii ştiinţifice, 
inclusiv 2 lucrări fără coautori. A fost obţinut brevetul de invenţie „Procedeu de 
obţinere a vinurilor naturale” (Hotărîre pozitivă, AGEPI, Nr: 8266 din 17.11.2015). 
Cuvinte-cheie: vin, dealcoolizare, concentraţia alcoolică, corectarea gradului de 
alcool, calitate. 

 
CONŢINUTUL DE BAZĂ AL LUCRĂRII 

În Introducere sunt prezentate actualitatea şi importanţa temei de cercetare, 
scopul şi obiectivele cercetărilor, este argumentată valoarea teoretică şi practică a 
lucrării, determinată problema ştiinţifică şi importanţa acesteia. 

1. ASPECTE TEHNOLOGICE DE PRODUCERE A VINURILOR CU 
CONŢINUT REDUS DE ALCOOL 

Capitolul 1 prezintă o analiză amplă a publicaţiilor ştiinţifice de ultimă oră, 
care reflectă următoarele aspecte: studiul factorilor, care influenţează asupra creşterii 
producerii vinurilor cu grad alcoolic scăzut, baza normativă a procesului de reducere 
a conţinutului  de alcool, precum şi descrierea şi caracteristica metodelor de 
producere a vinurilor cu conţinut redus de alcool.  

 
2. MATERIALE ŞI METODE DE CERCETARE 
Capitolul 2 conţine informaţia referitor la metodele de determinare a indicilor 

fizico−chimici, proprietăţilor senzoriale a vinurilor obţinute, metodica, materialele, 
obiectele de cercetare şi locul efectuării cercetărilor ştiinţifice. În calitate de obiecte 
de cercetare au fost folosite partide experimentale de vinuri albe şi roşii seci din 
soiurile Chardonnay, Aligote şi Merlot cu conţinut înalt de alcool, precum şi vinuri cu 
conţinut redus de alcool.  
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3. ELABORAREA REGIMURILOE TEHNOLOGICE OPTIMALE DE 

CORECTARE A GRADULUI ALCOOLIC ÎN VINURI PRIN METODA 
DISTILĂRII SUB VID 

Procesul de distilare sub vid este bazat pe evaporarea substanţelor volatile la 
temperaturi de fierbere joasă [3, 10]. Viteza eliminării alcoolului etilic din vinuri 
depinde de diferiţi factori tehnologici: temperatură, presiunea absolută (în continuare 
presiune), durata procesului, volumul vinului şi concentraţia alcoolică iniţială. În 
capitolul 3 a fost studiată influenţa factorilor tehnologici asupra reducerii gradului 
alcoolic, indicilor fizico−chimici şi al complexului volatil a vinurilor albe cu scopul 
elaborării şi argumentării ştiinţifice a regimurilor tehnologice optimale de corectare a 
gradului alcoolic în vinurile albe şi roşii seci. 

 
3.1. Influenţa temperaturii procesului de dealcoolizare asupra indicilor 
fizico−chimici şi complexului volatil a vinurilor obţinute  

Temperatura este unul din cei mai importanţi factori tehnologici, care 
influenţează asupra procesului de dealcoolizare prin metoda distilării sub vid. Metoda 
distilării sub vid permite reducerea esenţială a temperaturii de fierbere al alcoolului 
etilic din vinuri.  În scopul stabilirii influenţei temperaturii asupra procesului de deal-
coolizare au fost selectate şi studiate 3  temperaturi 20˚C, 30˚C şi 40˚C (tabelul 1). 

Datele experimentale prezentate în tabelul 1, demonstrează influenţa semnifi-
cativă a temperaturii procesului de dealcoolizare asupra reducerii concentraţiei 
alcoolice în vinurile studiate. O influenţă majoră asupra calităţii vinurilor, precum şi 
asupra indicilor fizico−chimici se observă în cazul temperaturii de 40°C. Conco-
mitent se observă, că temperatura procesului de 20°C are un efect minimal asupra 
compoziţiei vinurilor obţinute din cauza influenţei reduse a procesului de 
dealcoolizare. 
Tabelul 1. Influenţa temperaturii procesului de dealcoolizare asupra indicilor 
fizico−chimici a vinurilor albe din soiul Chardonnay (P= 4 kPa, τ=45 min.) 

Parametrii Vinul 
iniţial 

Temperatura 
200C 300C 400C 

Concentraţia alcoolică, % vol. 13,5±0,1 13,2±0,1 10,0±0,1 4,7±0,1 
Concentraţiile în masă ale:  g/dm³  
-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 0,1±0,03 0,2±0,03 0,5±0,05 
  -acidului citric 0,2±0,04 0,2±0,05 0,3±0,04 0,5±0,03 
рН 3,07±0,01 3,07±0,01 3,04±0,01 2,94±0,01 
Nota organoleptică, puncte 7,9±0,01 7,9±0,01 7,9±0,01 7,5±0,01 

Analiza vinurilor obţinute a demonstrat, că creşterea temperaturii procesului de 
dealcoolizare duce la modificari esenţiale a compoziţiei vinului datorită majorării 
concentraţiilor în masă a acizilor titrabili, zaharurilor, acizilor organici, ceea ce se 
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reflectă negativ asupra calităţii vinurilor. În fig. 1 este prezentată influenţa 
temperaturii procesului de dealcoolizare asupra complexului volatil al vinurilor albe 
seci obţinute. 

 

 

Fig.1. Influenţa temperaturii procesului de dealcoolizare asupra compuşilor 
volatili în vinurile albe seci 

 
Conform rezultatelor prezentate în fig. 1, temperatura procesului de 

dealcoolizare influenţează semnificativ asupra complexului volatil a vinurilor albe. 
Rezultatele obţinute demonstrează, că diminuarea alcoolilor superiori variază de la 
8,3% pînă la 86,1% în dependenţă de temperatura procesului. Esterii în vinurile albe 
sunt cei mai volatili compuşi împreună cu alcoolul etilic [2], ceea ce este confirmat 
de rezultatele obţinute: la temperatura de 40°C se observă reducerea maximală a 
esterilor, iar temperaturile de 20°C şi 30°C au un impact minimal asupra conţinutului 
esterilor. Temperatura procesului de dealcoolizare are un impact minor asupra 
pierderilor de acizi graşi, ceea ce se explică prin temperatura înaltă de fierbere a 
acestor compuşi. Rezultatele obţinute demonstrează, că pierderile aldehidelor şi 
cetonelor se află în dependenţă de temperatura procesului. Diminuări maximale a 
aldehidelor şi cetonelor au fost înregistrate la temperatura de 40°C, urmată de 
temperatura 30°C. Temperatura de 20°C influenţează nesemnificativ asupra 
conţinutului de aldehide şi cetone, ceea ce se explică prin eficienţa redusă a 
procesului de dealcoolizare la această temperatură.  

În baza cercetărilor efectuate asupra influenţei diferitor temperaturi a 
procesului de dealcoolizare asupra indicilor fizico-chimici şi complexului volatil al 
vinurilor albe seci se poate concluziona, că temperatura optimală este de 30ºC. 

De asemenea, a fost efectuat un studiu referitor la influenţa temperaturii 
procesului de dealcoolizare asupra concentraţiei substanţelor fenolice, antocianilor, 
substanţelor biologic active şi a notei organoleptice a vinurilor roşii seci (tabelul 2). 
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Tabelul 2. Influenţa temperaturii procesului de dealcoolizare asupra 
complexului polifenolic a vinurilor roşii seci Merlot (P= 4 kPa, τ=45 min) 

Parametrii Vinul 
iniţial 

Temperatura 
200С 300С 400С 500С 

Concentraţiile în masă ale: mg/dm³  
-substanţelor fenolice 1640±11 1648±9 1726±10 1805±14 2257±8 

  -antocianilor 174±3 174±4 183±7 194±5 219±9 
  -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 0,8±0,1 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 organoleptică, puncte 7,9±0,01 7,9±0,01 7,9±0,01 7,5±0,01 7,3±0,01 

Conform rezultatelor obţinute putem concluziona, că temperatura procesului influen-
ţează semnificativ asupra concentraţiei substanţelor fenolice, antocianilor şi substanţelor 
biologic active. Concentraţia substanţelor fenolice, antocianilor şi rutinei a crescut semni-
ficativ la temperatura de 500С în urma concentrării vinului.  În procesul de dealcoolizare la 
temperatura de 30°C are loc majorarea concentraţiilor resveratrolului şi quercetinei în 
vinurile studiate, iar la temperaturile de 40°C şi 50°C se observă scăderea concentraţiilor 
substanţelor studiate, ceea ce se explică prin faptul, că la temperaturile ridicate are loc 
distrugerea acestor substanţe din cauza sensibilităţii lor. În baza notei organoleptice şi a 
indicilor fizico-chimici obţinute, inclusiv a substanţelor biologic active, temperatura 
optimală a procesului de dealcoolizare a vinurilor roşii seci este de asemenea 30ºC. 

 
3.2. Influenţa presiunii procesului de dealcoolizare asupra compoziţiei fizico – 
chimice şi complexului volatil al vinurilor obţinute 

Reducerea presiunii în procesul de dealcoolizare duce la micşorarea semnificativă a 
temperaturii de fierbere a etanolului. Influenţa presiunii procesului de dealcoolizare 
asupra indicilor fizico –chimici a vinurilor obţinute este prezentată în tabelul 3. 

Conform rezultatelor obţinute putem concluziona, că presiunea influenţează 
semnificativ asupra gradului de eliminare a alcoolului etilic în procesul de dealcooli-
zare. Reducerea presiunii pînă la 4 kPa sporeşte semnificativ eficienţa eliminării 
alcoolului şi contribuie la modificarea indicilor fizico-chimici a vinurilor cu conţinut 
redus de alcool (tabelul 3).  

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

Parametrii Vinul 
iniţial 

Presiune, kPa 
40 30 20 10 4 

Concentraţia alcoolică,% 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 
Concentraţiile în masă ale: g/dm³  
-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 2,4±0,2 2,4±0,2 2,5±0,1 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 

рН 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 şi 4 kPa are un impact semnificativ 
asupra procesului de dealcoolizare, iar în intervalul de la 40 kPa pînă la 30 kPa şi 
temperatura de 30°C procesul de eliminare al alcoolului etilic din vin este stopat.  

De asemenea, a fost studiată influenţa presiunii procesului de dealcoolizare asupra 
complexului volatil al vinurilor albe, iar rezultatele obţinute sunt prezentate în fig. 2. 

Procesul de eliminare al alcoolului din vinuri la presiunea de la 30 kPa pînă la 
40 kPa nu decurge şi se caracterizează prin pierderi nesemnificative a substanţelor 
volatile. 

  

  
Fig.2. Influenţa presiunii procesului de dealcoolizare asupra complexului volatil 
al vinurilor albe Chardonnay 

Concomitent cu micşorarea presiunii, gradul de eliminare al alcoolului creşte 
semnificativ, concomitent cu majorarea pierderilor compuşilor volatili. Aşa dar, în 
rezultatul procesului de dealcoolizare pierderile alcoolilor superiori variază de la 
0,1% pînă la 18,3%, esterilor de la 0,2% pînă la 35,6%, aldehidelor şi cetonelor de la 
1,6% pînă la 17,3% de la conţinutul lor iniţial. 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 influenţează 
nesemnificativ asupra pierderilor de acizii graşi, care variază de la 8,1% pînă la 8,5% 
de la conţinutul lor iniţial. În aşa fel, presiunea optimală a procesului de dealcoolizare 
a vinurilor variază în intervalul 4 – 10 kPa. 

 
3.3. Influenţa duratei procesului de dealcoolizare asupra indicilor fizico−chimici 
a vinurilor albe  

Rezultatele studiului influenţei duratei procesului de dealcoolizare asupra 
compoziţiei vinurilor albe seci sunt prezentate în tabelul 4.  

Conform rezultatelor, prezentate în tabelul 4, durata procesului de dealcoolizare 
în intervalul de la 5 pînă la 120 min influenţează semnificativ asupra concentraţiei 
alcoolice, care variază de la 13,5 % vol. pînă la 4,1% vol respectiv. Concentraţia în 
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masă a acizilor titrabili, zaharurilor, acizilor organici se află în legătură directă de 
durata procesului. 

Majorarea duratei procesului duce la creşterea semnificativă a concentraţiilor 
compuşilor nevolatili, datorită concentrării vinului, ca urmare a eliminării apei în timpul 
dealcoolizării. Procesul de dealcoolizare influenţează asupra concentraţiei acizilor 
volatili, care se micşorează ca urmare a pierderii moleculelor acidului acetic în procesul 
de distilare. Conform rezultatelor analizei senzoriale putem concluziona, că reducerea 
concentraţiei alcoolice influenţează direct asupra calităţii vinurilor obţinute. 

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

Timpul, 
min 

Concentraţia 
alcoolică, % 

vol. 

Concentraţiile în masă ale, g/dm³ Nota 
organoleptică, 

puncte 
acizilor 
titrabili 

acizilor 
volatili 

zaha-
rurilor 

acidului 
tartric 

acidului 
malic 

acidului 
lactic 

acidului 
citric  

Vinul 
Iniţial 13,5±0,1 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 

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 0,42±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 9,2±0,1 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 pînă la 20% de la concentraţia iniţială nu influen-
ţează negativ asupra notei organoleptice, dar micşorarea ulterioară a concentraţiei 
alcoolice pînă la 70% (4,1% vol) contribuie la diminuarea semnificativă a calităţii 
vinurilor obţinute.  

Un interes deosebit îl prezintă schimbările conţinutului substanţelor volatile în 
vinurile albe seci cu grad alcoolic redus în dependenţa de durata procesului de 
dealcoolizare (fig.3). 

Conform rezultatelor prezentate în fig.3, creşterea duratei procesului de 
dealcoolizare duce la eliminarea esenţială a alcoolului etilic şi compuşilor volatili din 
vinurile albe. 

Reducerea conţinutului de alcool pînă la 4,1% vol (120 min) contribuie la 
eliminarea deplină a esterilor şi alcoolilor superiori din vinurile albe. Pierderile de 
acizi graşi sunt mai minore din cauza temperaturilor de fierbere mai înalte, 
comparativ cu alţi compuşi volatili a vinurilor albe seci.  

În aşa fel, se poate constata, că durata procesului de dealcoolizare a vinurilor 
depinde de cantitatea alcoolului etilic eliminat din vinuri. 
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Fig.3 Influenţa duratei procesului de dealcoolizare asupra diminuării 

complexului volatil al vinurilor albe Chardonnay 
 
3.4. Influenţa volumului vinului în procesul de dealcoolizare asupra indicilor 
fizico−chimici a vinurilor albe  

În scopul determinării influenţei volumului vinului supus dealcoolizării au fost 
luate mostre experimentale de vinuri albe cu diferit volum iniţial şi au fost 
determinaţi indicii fizico-chimici principali şi complexul volatil a vinurilor obţinute 
cu grad alcoolic redus. Conform datelor prezentate în tabelul 5, se observă o 
dependenţă directă între volumul iniţial a vinului supus dealcoolizării şi cantitatea 
alcoolului etilic eliminat. 

Tabelul 5. Influenţa volumului vinului supus dealcoolizării asupra indicilor 
fizico –chimici a vinurilor albe Chardonnay (T=30°C, P=4 kPa, τ=45 min) 

Parametrii Vinul iniţial Volumul vinului, dm³ 
0,25 (1/4) 0,50 (1/2) 0,75 (3/4) 1 (1/1) 

Concentraţia alcoolică, % vol. 13,5±0,1 8,9±0,1 10,0±0,1 11,9±0,1 13,2±0,1 
Concentraţiile în masă ale:  g/dm³  
-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 
рН 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 organoleptică, 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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În cazul volumului iniţial de 0,25 dm3 are loc o reducere maximală a 
concentraţiei alcoolice din vin, iar concomitent se observă o creştere esenţială a 
concentraţiei în masă a acizilor titrabili, zaharurilor şi acizilor organici. De asemenea, 
în cazul volumului iniţial de 0,25 dm3 are loc creşterea pierderilor de vinuri, care a 
constituit 12%. Creşterea volumului iniţial a vinului de la 0,5 dm3 pînă la 1,0 dm³ 
practic nu influenţează asupra compoziţiei fizico-chimice a vinurilor obţinute, ce este 
confirmat prin rezultatele analizelor efectuate: gradul alcoolic s-a micşorat doar cu 
0,3% vol, iar concentraţia în masă a acizilor titrabili, zaharurilor, acizilor volatili, 
indicele pH nu s-a schimbat esenţial în procesul dealcoolizării. (tabelul 5). 

Un interes deosebit prezintă studiul influenţei volumului iniţial a vinului supus 
dealcoolizării asupra complexului volatil al vinurilor albe obţinute (fig. 4). 

 

 

 
Fig.4. Influenţa volumului iniţial a vinului supus dealcoolizării asupra 

complexului volatil al vinurilor albe Chardonnay 
 
Cum rezultă din fig. 4, micşorarea volumului vinului în procesul dealcoolizării 

facilitează nu numai procesul de eliminare a alcoolului, dar şi contribuie la 
diminuarea compuşilor volatili din vin. În rezultat, au fost înregistrate pierderi 
maximale a concentraţiei alcoolilor superiori, esterilor, acizilor graşi, aldehidelor şi 
cetonelor la volumul minimal de vin. Creşterea volumului vinului supus 
dealcoolizării duce la micşorări mai moderate ale complexului volatil. În condiţii de 
producere creşterea volumului iniţial a vinului contribuie la mărirea duratei 
procesului de dealcoolizare în scopul obţinerii gradului alcoolic dorit.  
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3.5. Influenţa concentraţiei alcoolice a vinului supus dealcoolizării asupra 
indicilor fizico−chimici a vinurilor albe 

Pentru a studia influenţa concentraţiei alcoolice iniţiale a vinului supus 
dealcoolizării asupra gradului de eliminare a alcoolului etilic au fost obţinute vinuri 
cu diferit grad alcoolic, prin administrarea cantităţii necesare de alcool etilic. Procesul 
de dealcoolizare a fost efectuat după 24 de ore în scopul asimilării alcoolului etilic 
adăugat şi a fost realizat în condiţii de laborator (tabelul 6). 

Conform rezultatelor prezentate în tabelul 6, creşterea concentraţiei alcoolice în 
vinul iniţial duce la sporirea cantităţii de alcool etilic eliminat din vin în timpul 
dealcoolizării, ceea ce se explică prin faptul, că concentraţia alcoolică înaltă 
reprezintă o cantitate mai sporită a vaporilor de etanol ce facilitează procesul de 
eliminare al alcoolului sub vid. 

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

Parametrii 
Concentraţia alcoolică, % vol. 

13±0,1 14±0,1 15±0,1 16±0,1 
% reducerea gradului alcoolic, % vol. 1,8 2,6 3,5 4,2 

Concentraţiile în masă ale:  g/dm³  
-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 1,2±0,1 1,2±0,1 1,2±0,2 1,1±0,1 
  -acidului lactic 0,5±0,02 0,5±0,04 0,5±0,02 0,5±0,03 
  -acidului citric 0,3±0,03 0,3±0,04 0,3±0,03 0,3±0,03 

рН 3,23±0,01 3,23±0,01 3,23±0,01 3,23±0,01 

De asemenea, amestecul hidroalcoolic format este îmbogăţit de etanol, ce 
accelerează procesul de dealcoolizare. 

Cu creşterea gradului de alcool în vinurile iniţiale de la 13 pînă la 16% vol, 
concentraţia în masă a acizilor titrabili şi volatili, acizilor organici, zaharurilor şi 
indicele pH în vinurile dealcoolizate nu se schimbă esenţial.  

 
3.6. Prelucrarea statistică şi matematică a rezultatelor obţinute. 
Rezultatele experimentale obţinute în cadrul studiilor influenţei diferitor factori 

tehnologici: temperatura, presiunea, durata procesului şi volumul iniţial asupra 
eliminării alcoolului din vinurile albe şi roşii seci au fost prelucrate matematic prin 
utilizarea programei StatGraphics Plus 5.0. 

Analiza datelor obţinute a demonstrat, că cantitatea alcoolului etilic eliminat 
depinde de următorii factori: durata procesului (X1), temperatura (X2), presiunea (X3) 
şi volumul iniţial (X4), iar în calitate de variabilă dependentă a fost selectată 
concentraţia alcoolică (Y). 

În baza prelucrării matematice a datelor ştiinţifice a fost obţinută ecuaţia de 
regresie, care descrie corelaţia între concentraţia alcoolică (Y) şi a cele 3 variabile 
independente (durata procesului, temperatura, presiunea). 
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Ecuaţie de regresie este prezentată mai jos: 
Y = 16,0394 - 0,0710417*X1 - 0,229792*X2 + 9,9881*X3, unde 
Y- concentraţia alcoolică, % vol.; 
X1 – durata procesului, min;  
X2 – temperatura, ºC; 
X3 – presiunea, kPa. 
Conform modelului matematic obţinut a fost stabilit, că influenţa volumului 

iniţial poate fi exclusă din ecuaţia de regresie. De asemenea, a fost demonstrat, că 
temperatura şi presiunea procesului de dealcoolizare sunt factorii tehnologici 
principali, care influenţează asupra procesulul de eliminare al alcoolului etilic din 
vinuri. 

 
4. PERFECŢIONAREA REGIMURILOR TEHNOLOGICE DE 

CORECTARE A GRADULUI ALCOOLIC ÎN VINURILE SECI 
În capitolul 4 sunt prezentate cercetările axate pe perfecţionarea regimurilor 

tehnologice de corectare a gradului alcoolic în vinurile seci. 
 
4.1. Perfecţionarea regimurilor tehnologice de corectare a gradului alcoolic 

în vinurile seci.  
În scopul elaborării condiţiilor optimale pentru reducerea concentraţiei alcoolice 

fără pierderi esenţiale a compuşilor aromatici, procesul de dealcoolizare a fost 
efectuat la diferite etape tehnologice de producere a vinurilor: 

1. Dealcoolizarea mustului în timpul fermentării alcoolice ( Schema 1); 
2. Dealcoolizarea vinului după fermentarea deplină a zaharurilor (Schema 2). 
Procesul de dealcoolizare a fost efectuat conform regimurilor tehnologice 

optimale elaborate, iar rezultatele obţinute sunt prezentate în tabelul 7. 
Datele prezentate în tabelul 7 indică, că vinurile cu grad alcoolic corectat diferă 

după indicii fizico-chimici, comparativ cu vinul iniţial după conţinutul de alcool, 
acizii titrabili şi alţi parametri. Aprecierea organoleptică a vinurilor a arătat, că vinul 
alb sec obţinut după schema 2 a acumulat 7,9 puncte, iar vinul fabricat după schema 1 
a fost apreciat cu nota de 7,7 puncte, comparativ cu vinul iniţial - 7,9 puncte.  

Analiza complexului volatil al vinurilor albe experimentale dealcoolizate, a 
demonstrat o diferenţa semnificativă între schemele 1 şi 2. Vinul obţinut după schema 
1 se caracterizează prin diminuări semnificative a esterilor, alcoolilor superiori şi prin 
oxidare excesivă a aromei, ca urmare a dealcoolizării în procesul de fermentare şi o 
eliminare abundentă de CO2. 

Valoarea pierderilor compuşilor volatili din vinul obţinut după schema 2 este 
mai redusă, ceea ce contribuie la obţinerea unui vin echilibrat cu o concentraţie 
alcoolică corectată.   

În scopul obţinerii vinurilor cu grad alcoolic corectat şi cu o aromă integră a fost 
propusă metoda cupajării vinului parţial dealcoolizat cu vinul iniţial în diferite 
proporţii. Indicii fizico-chimici a vinurilor albe seci cu grad alcoolic corectat obţinute 
prin metoda cupajării sunt prezentate în tabelul 8. Vinul parţial dealcoolizat se obţine 
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prin eliminarea alcoolului etilic cu utilizarea regimurilor tehnologice recomandate în 
urma cercetărilor. 

Tabelul 7. Indicii fizico- chimici a vinurilor albe cu concentraţia alcoolică 
corectată obţinute după diferite scheme tehnologice (T=30°C, P=4 kPa, τ=30 
min) 

Parametrii  Vinul iniţial 
Schema 

1 2 
Concentraţia alcoolică, % vol. 13,1±0,1 11,5±0,1 11,3±0,1 

Concentraţiile în masă ale:  g/dm³  
-acizilor titrabili 6,6±0,1 6,9±0,1 7,0±0,1 

  -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 0,2±0,05 0,2±0,03 
  -acidului citric 0,2±0,06 0,3±0,04 0,3±0,04 
  -alcoolilor superiori, mg/dm³ 179 100 133 
  -esterilor, mg/dm³ 60 25 40 
  -acizilor graşi, mg/dm³ 218 103 116 
  -aldehidelor, cetonelor, mg/dm³ 32 24 18 
рН 3,07±0,01 3,07±0,01 3,06±0,01 
Nota organoleptică, 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 

obţinute prin metoda cupajării 

Raport, 
% 

Concentraţia 
alcoolică,   

% vol. 

Concentraţia în masă ale: g/dm³ Nota 
organo-
leptică, 
puncte 

acizilor 
titrabili 

acizilor 
volatili 

zaha-
rului  

acidului 
tartric 

acidului 
malic 

acidului 
lactic 

acidului 
citric 

Vinul 1* 13,5±0,1 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 2,6±0,1 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 0,38±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 0,38±0,04 2,0±0,5 3,6±0,2 2,6±0,2 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 iniţial alb sec Chardonnay 
**Vinul 2- Vinul alb parţial dealcoolizat Chardonnay obţinut prin metoda distilării 
sub vid 

Datele prezentate în tabelul 8 indică, că cupajarea vinurilor poate servi în 
calitate de un procedeu eficient pentru producerea vinurilor cu grad alcoolic corectat. 
Indicii  fizico-chimici a vinurilor obţinute variază în dependenţă de componentele de 
cupaj, iar rezultatele analizei organoleptice au demonstrat, că cupajarea vinurilor 
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iniţial şi parţial dealcoolizat în raporturile de la 50%:50% pînă la 70%:30% respectiv, 
permite obţinerea vinurilor calitative cu grad alcoolic corectat. 

De asemenea, s-a stabilit, că procedeul de cupajare contribuie la sporirea 
eficacităţii producerii vinurilor cu grad alcoolic corectat, reducerii duratei procesului 
de dealcoolizare, ameliorării calităţii vinurilor obţinute şi restabilirii complexului 
aromatic a vinurilor finale.  

4.2. Influenţa procesului de dealcoolizare asupra stabilităţii vinurilor 
Esenţa procesului de dealcoolizare constă în eliminarea excesului de alcool etilic 

din vinurile seci, dar acest procedeu modifică compoziţia fizico-chimică a vinurilor şi 
poate provoca apariţia diferitor tipuri de tulburări în produsul final [1]. Influenţa 
procesului de dealcoolizare asupra stabilităţii vinurilor albe seci obţinute în 
dependenţă de conţinutul alcoolului eliminat este prezentată în tabelul 9.  

Tabelul 9. Influenţa procesului de dealcoolizare asupra stabilităţii vinurilor 
albe Chardonnay către diferite tipuri de tulburări (T=30°C, P=4 kPa) 

Parametrii Vinul iniţial Conţinutul de alcool în vinurile dealcoolizate, % vol 
Concentraţia alcoolică, % 

vol 14,3 13,2 12,1 11,3 8,5 5,0 

Potasiu, mg/dm³ 421 422 435 459 506 715 
Acidul tartric, g/dm³ 2,0 2,0 2,1 2,1 2,4 3,3 

Stabilitatea:  
  -biochimică + + + + + - 
  -proteică  + + + + + - 
  -coloidală + + + + + - 
  -cristalică + + + + + - 
  -microbiologică + + + + - - 

Legenda: + stabil  
    - instabil 

 

Conform rezultatelor prezentate în tabelul 9, stabilitatea vinurilor albe cu grad 
redus de alcool depinde de stabilitatea iniţială a vinului şi de conţinutul de alcool 
eliminat din vin.  Reducerea concentraţiei alcoolice pînă la 11,3 % vol nu 
influenţează stabilitatea vinurilor albe seci, iar micşorarea conţinutului de alcool pînă 
la 5,0% vol  afectează semnificativ stabilitatea vinului obţinut. Procesul de 
dealcoolizare contribuie la majorarea concentraţiei acidului tartric, potasiului şi a 
altor substanţe nevolatile în rezultatul concentrării vinului. În urma testării vinurilor 
cu conţinut diferit de alcool s-a stabilit, că reducerea alcoolului pînă la 8,5% vol în 
vinuri contribuie la destabilizarea lor microbiologică, iar pînă  la 5,0% vol la 
destabilizarea totală a vinurilor. 

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

Pentru stabilirea influenţei procesului de dealcoolizare prin metoda de distilare 
în vid, asupra notei organoleptice au fost obţinute mostre experimentale de vinuri 
albe seci Chardonnay cu diferit conţinut de alcool. În urma aprecierii organoleptice 
au fost determinate atributele senzoriale de bază şi 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 iniţial şi după procesul de 
dealcoolizare  

În fig. 5 este prezentat profilul senzorial a vinurilor albe seci Chardonnay iniţial 
şi după procesul de dealcoolizare. Conform rezultatelor obţinute putem concluziona, 
că proprietăţile organoleptice se află în dependenţă de cantitatea alcoolului etilic 
eliminat din vin. Pentru vinurile albe Chardonnay obţinute în rezultatul eliminării 
etanolului cele mai reduse atribute senzoriale sunt “flori” şi “fructe”, responsabile 
pentru aromele florale şi de fructe.  De asemenea, se observă şi apariţia nuanţelor 
erbacee în vinurile albe, din cauza eliminării în cantităţi mai mari a esterilor, 
concomitent cu majorarea concentraţiei acizilor graşi în comparaţie cu alte substanţe 
volatile aromate. În cazul vinului Chardonnay cu concentraţia alcoolică de 7% vol se 
observă apariţia nuanţelor de fiert, ce se răsfrînge negativ asupra calităţii vinurilor 
obţinute. În procesul dealcoolizării are loc concentrarea vinului, ce provoacă 
creşterea concentraţiei acizilor titrabili ce influenţează negativ asupra persistenţei 
gustative a vinurilor obţinute. 

 
4.4. Testarea şi implementarea în condiţii de producere a tehnologiei 

perfecţionate pentru corectarea gradului alcoolic în vinurile seci prin metoda 
distilării sub vid  

În condiţiile de producere la fabrica de vinuri ÎM “Nectar S” SRL a fost testată şi 
implementată schema tehnologică de corectare a gradului alcoolic în vinurile albe şi roşii 
seci, în baza regimurilor tehnologice optimale de reducere a concentraţiei alcoolice din 
vinuri. Pentru corectarea gradului alcoolic în condiţiile de producere a fost folosită 
instalaţia “Tetra Therm Aseptic Drink” produsă de firma “Alfa Laval” (Suedia). 

La prima etapa au fost selectate vinuri albe şi roşii seci cu grad excesiv de alcool 
destinate utilizării lor în procesul de corectare a gradului alcoolic. În calitate de vinuri 
au fost selectate vinul alb sec "Aligote" (a.r. 2014) cu un conţinut de alcool 13,9% vol 
şi vinul sec roşu "Merlot" (a.r. 2014) cu conţinut de alcool 14,1% vol. Corectarea 
gradului alcoolic a fost efectuată conform recomandărilor elaborate de OIV şi 
constituie 20% din concentraţia alcoolică iniţială. Procesul de dealcoolizare prin 
metoda distilării sub vid a fost efectuat în regim periodic conform parametrilor 
tehnologici elaboraţi: temperatura 30±1ºC, presiunea de 4 kPa, volumul iniţial de 
1000 dal de fiecare vin. Indicii fizico-chimici principali a vinurilor albe şi roşii seci 
Aligote şi Merlot pînă şi după procesul de dealcoolizare sunt prezentaţi în tabelul 10. 
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Tabelul 10. Indicii fizico-chimici a vinurilor iniţiale şi cu gradul alcoolic corectat  

Nr. Vinul 
Concentraţia 
alcoolică,% 

vol. 

Concentraţiile în masă ale: g/dm³ 
рН 

SO2 
total/liber, 

mg/dm³ 

Nota 
organoleptică, 

puncte 
acizilor 
titrabili 

acizilor 
volatili zaharurilor 

1 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 
2 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 
3 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 
4 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 iniţial  
     **-vin cu grad alcoolic corectat 

 

Conform rezultatelor prezentate în tabelul 10 a fost stabilit, că procesul 
tehnologic de corectare a gradului alcoolic influenţează nesemnificativ asupra 
indicilor fizico-chimici, cu excepţia diminuării concentraţiei alcoolice. Reducerea 
gradului alcoolic după procesul de dealcoolizare constituie 2,4% vol în vinul alb 
Aligote şi 2,1% vol în vinul roşu Merlot. Aprecierea organoleptică a vinurilor 
obţinute cu grad alcoolic corectat a demonstrat efectul pozitiv al procesului de 
dealcoolizare asupra calităţii vinurilor obţinute. Vinurile albe şi roşii seci cu gradul 
alcoolic corectat au fost apreciate organoleptic cu 8,0 puncte.  

În baza rezultatelor ştiinţifice obţinute în condiţii de laborator şi producere au 
fost elaborate 2 scheme tehnologice de fabricare a vinurilor albe şi roşii seci cu grad 
alcoolic corectat prin utilizarea metodei de distilare sub vid (fig. 6, 7).  

Prima schema (fig. 6) prevede corectarea concentraţiei alcoolice prin metoda distilării 
sub vid cu eliminarea alcoolului etilic în valoare pînă la 20% de la conţinutul iniţial din  vin. 

Schema a doua (fig. 7) este bazată pe metoda de cupajare a vinului parţial 
dealcoolizat (min 9% vol.) cu vinul iniţial în diferite proporţii. 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 6. Schema tehnologică de corectare a gradului alcoolic în vinurile albe 
şi roşii seci prin metoda distilării sub vid 

Vinul iniţial cu conţinut excesiv de alcool 
 

Corectarea concentraţiei alcoolice prin metoda distilării sub vid T=(30±1)ºC, 
P=10- 4 kPa 

Etanol 

Repaosul vinului timp de 10 zile 
 

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

Filtrarea sterilă  

Îmbutilierea vinului 
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Fig. 7. Schema tehnologică de producere a vinurilor seci cu concentraţia 
alcoolică corectată prin metoda cupajării 

CONCLUZII GENERALE ŞI RECOMANDĂRI 
Generalizarea rezultatelor studiilor ştiinţifice şi aplicative prezentate în lucrare ne 
permite să formulăm următoarele concluzii: 

1. Pentru prima dată a fost stabilită şi argumentată corelaţia dintre parametrii 
procesului tehnologic de dealcoolizare a vinurilor şi conţinutul final al alcoolului 
etilic în vinurile cu grad alcoolic corectat.  

2. Au fost ştiinţific argumentate regimurile tehnologice optimale pentru corectarea 
gradului alcoolic al vinurilor albe şi roşii seci cu utilizarea metodei de distilare 
sub vid: temperatura (30±1)°С, presiunea de la 10 pînă la 4 kPa, iar durata 
procesului tehnologic este în dependenţă de volumul iniţial şi cantitatea alcoolului 
eliminat.  

3. A fost stabilit, că la creşterea temperaturii de dealcoolizare a vinurilor de la 20ºC 
pînă la 40ºC are loc diminuarea semnificativă a complexului volatil: alcoolii 
superiori se micşorează de la 8,3% pînă la 86,1%, esterii de la 19,4% pînă la 
90,4%, acizii graşi de la 6,6% pînă la 30,7% şi aldehidele, cetonele de la 9,1% 
pînă la 60,6% în dependenţă de temperatura procesului.  

Vinul iniţial cu conţinut excesiv de alcool 

Eliminarea alcoolului prin metoda distilării sub vid: T=(30±1)ºC,       
P=10-4 kPa 

Etanol 

Repaosul vinului timp de 10 zile 
 

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

Filtrare sterilă   

Îmbutilierea vinului 

Vin cu concentraţia alcoolică min. 9% vol 

Cupajarea vinului parţial dealcoolizat cu vinul  iniţial 
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4. Reducerea presiunii la dealcoolizare a vinurilor de la 40 pînă la 4 kPa contribuie 
la o micşorarea mai moderată a complexului volatil: alcoolii superiori diminuiază 
de la 0,1% pînă la 18,3%, esterii de la 0,2% pînă la 35,6%, acizii graşi de la 0,2% 
pînă la 8,5%, aldehidele, cetonele de la 1,6% pînă la 17,3% în dependenţa de 
presiunea procesului.  

5. În dependenţă de durata procesului de dealcoolizare diminuarea alcoolilor 
superiori variază în intervalul de la 8,2% pînă la 90,7%, esterii de la 22,3% pînă 
la 99,9%, acizii graşi de la 7,1% pînă la 31,3% şi aldehidele, cetonele de la 12,9% 
pînă la 70,8%.   

6. În baza studiului diferitor parametri tehnologici a procesului de dealcoolizare a 
fost elaborat modelul matematic adecvat, care reflectă influenţa factorilor 
principali asupra eliminării alcoolului etilic din vinuri. A fost stabilit, că 
temperatura şi presiunea sînt parametrii tehnologici principali, care influenţează 
asupra procesului de dealcoolizare a vinurilor.  

7. În scopul reducerii duratei procesului de dealcoolizare a fost stabilit, că cupajarea 
vinului iniţial cu vinul parţial dealcoolizat în proporţii de la 50%:50% pînă la 
70%:30% contribuie la ameliorarea calităţii vinurilor cu grad alcoolic corectat. 
Noutatea procedeului elaborat este confirmată de brevetul de invenţie “Procedeu 
de obţinere a vinurilor naturale” (Hotărîre pozitivă de acordare a brevetului, 
AGEPI, Nr: 8266 din 17.11.2015). 

8. A fost stabilit, că eliminarea alcoolului în vinuri pînă la concentraţia 8,5% vol 
contribuie la destabilizarea microbiologică a vinurilor, iar pînă la 5,0% vol la 
destabilizarea totală a vinurilor albe şi roşii.  

9. Analiza senzorială a vinurilor albe şi roşii seci dealcoolizate a permis de stabilit, 
că reducerea gradului alcoolic pînă la 20% contribuie la ameliorarea senzaţiei 
gustative comparativ cu vinurile iniţiale cu exces de alcool. 

10. Regimurile tehnologice elaborate pentru corectarea gradului alcoolic în vinurile 
albe şi roşii seci au fost testate şi implementate în condiţiile de producere la 
fabrica de vinuri ÎM "Nectar S" SRL. Volumul total de implementare a 
tehnologiei elaborate de corectare a gradului alcoolic a vinurilor albe şi roşii seci 
constituie 2000 dal.  

RECOMANDĂRI 
În baza cercetărilor efectuate şi a rezultatelor obţinute se recomandă: 
1. Metoda de distilare sub vid a vinurilor se recomandă pentru corectarea gradului 

alcoolic a vinurilor în limitele stabilite de OIV (reducerea concentraţiei alcoolice 
pînă la 20%); 

2. Reducerea concentraţiei alcoolice în vinuri se va efectua conform regimurilor 
tehnologice elaborate: temperatura procesului este de (30±1)ºC şi presiunea de la 
10 kPa pînă la 4 kPa; 

3. În procesul tehnologic de corectare a gradului de alcool vor fi utilizate vinuri 
stabile contra diferitor tipuri de tulburări şi fără defecte; 

4. Pentru sporirea eficacităţii procesului de distilare sub vid se recomandă metoda 
de cupajare a vinului parţial dealcoolizat cu vinul iniţial în limitele stabilite. 
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ADNOTARE 
Stoleicova Svetlana ”Tehnologia de producere a vinurilor seci pe baza 

corectării gradului de alcool”. Teză de doctor în ştiinţe tehnice, Chişinău 2015. 
Teza constă din introducere, 4 capitole, concluzii şi recomandări, bibliografia ce 
include 194 titluri, 9 anexe, 111 pagini de conţinut de bază, 32 tabele, 27 figuri. 
Rezultatele au fost expuse în 12 publicaţii.  

Cuvinte-cheie: vin, concentraţia alcoolică , dealcoolizare, calitate.  
Domeniul de studiu: 253.03 -Tehnologia băuturilor alcoolice şi nealcoolice. 
Scopul şi obiectivele lucrării: scopul lucrării constă în perfecţionarea 

tehnologiei de corectare a conţinutului de alcool în vinurile albe şi roşii seci prin 
metoda distilării sub vid. Obiectivele sunt următoarele: elaborarea regimurilor 
tehnologice optimale pentru corectarea conţinutului de alcool în vinurile prin metoda 
distilării sub vid, studiul influenţei procesului de dealcoolizare asupra indicilor fizico-
chimici, complexului volatil, notei organoleptice a vinurilor obţinute; stabilirea 
influenţei acestui proces tehnologic asupra stabilităţii vinurilor albe şi roşii. 

Noutatea şi originalitatea ştiinţifică lucrării constă în argumentarea ştiinţifică 
a tehnologiei de ameliorarea calităţii vinurilor albe şi roşii seci prin corectarea 
gradului alcoolic cu utilizarea metodei de distilare sub vid. Argumentarea ştiinţifică 
se bazează pe rezultatele cercetărilor teoretice şi experimentale, care denotă 
stabilitatea complexului volatil studiat, variaţia compoziţiei fizico-chimice şi 
ameliorarea calităţii senzoriale ale vinurilor cu grad alcoolic corectat. Noutatea 
ştiinţifică a lucrării este confirmată de brevetul de invenţie „Procedeu de obţinere a 
vinurilor naturale” (Hotărîre pozitivă, AGEPI, Nr: 8266 din 17.11.2015). 

Problema ştiinţifică soluţionată constă în stabilirea şi argumentarea corelaţiei 
dintre parametrii procesului tehnologic de dealcoolizare a vinului şi conţinutului de 
alcool în produsul final cu grad alcoolic corectat. Corelaţia determinată este 
exprimată prin ecuaţii de regresie pentru vinul alb şi roşu.  

Semnificaţia teoretică şi valoarea aplicativă a lucrării: În baza cercetărilor 
efectuate, referitor la metodele de producere şi ameliorarea calităţii vinurilor obţinute 
în urma corectării conţinutului de alcool, au fost elaborate scheme tehnologice de 
fabricarea vinurilor cu grad alcoolic corectat şi parametrii procesului tehnologic de 
producere a vinurilor albe şi roşii naturalе cu grad alcoolic corectat. 

Implementarea rezultatelor ştiinţifice: Rezultatele cercetării au fost testate şi 
implementate în condiţiile fabricii de vinuri ÎM„Nectar S” SRL prin producerea unor 
loturi de vinuri cu concentraţia alcoolică corectată, în volum de 2000 dal după 
schema tehnologică perfecţionată. 
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АННОТАЦИЯ 
Столейкова Светлана «Технология производства сухих вина на основе 

корректирования содержания спирта». Диссертационная работа на 
соискание ученой степени доктора технических наук, Кишинэу, 2015 год. 
Диссертационная работа состоит из 4 глав, выводов и рекомендаций, 
библиографического списка из 194 источника, 9 приложений, 111 страниц 
основного текста, 32 таблиц, 27 рисунков. Результаты исследований 
представлены в 12 публикациях. 

Ключевые слова: вино, содержание спирта, деалкоолизация, качество.  
Специальность: 253.03- Технология алкогольных и безалкогольных 

напитков 
Цель и задачи работы: цель работы заключатся в совершенствовании 

технологии  корректировки содержания спирта в винах методом вакуумной 
перегонки. Задачи исследования: разработка оптимальных технологических 
режимов для корректирования содержания спирта в винах методом вакуумной 
перегонки; изучение влияния процесса деалкоолизации на физико-химические, 
органолептические показатели, а также на ароматический комплекс 
полученных вин; изучение влияния данного технологического процесса на 
стабильность белых и красных вин. 

Новизна и научная оригинальность заключается в научном обосновании 
способа повышения качества белых и красных сухих вин путем 
корректирования содержания спирта методом вакуумной перегонки. Научное 
обоснование основывается на результатах теоретических и экспериментальных 
исследований, которые показывают стабильность изученного летучего 
комплекса, вариация физико-химического состава и улучшение вкусовых 
качеств вин с корректированным содержанием спирта. Научная новизна работы 
подтверждена патентом на изобретение «Способ производства натуральных 
вин» (Положительное решение, AGEPI, Nr: 8266 от 17.11.2015). 

Теоретическая значимость и научная ценность работы. На основании 
проведенных исследований о методах производства и улучшения качества вин, 
полученных корректированием содержания спирта, были разработаны 
технологические схемы производства вин с корректированным содержанием 
спирта, а также параметры технологического процесса производства белых и 
красных натуральных вин с корректированным содержанием спирта.  

Научная задача, рассматриваемая в диссертации, заключается в 
разработке и научном обосновании корелляции между параметрами 
технологического процесса деалкоолизации вин и содержанием спирта в 
конечном продукте. Определенная корреляция выражена уравнениями 
регрессии для белого и красного вина.  

Внедрение научных результатов. Результаты исследований были 
проверены и внедрены на заводе ÎM„Nectar S” SRL путем производства 
экспериментальных партий белых и красных вин с корректированным 
содержанием спирта в объеме 2000 дал согласно усовершенствованной 
технологической схеме. 
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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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