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REZUMAT 



  

Căutarea tehnicilor de filtrare care să respecte calitățile vinului, să nu fie costisitoare, dar să 

fie regenerabile este o preocupare din ce în ce mai importantă a oenologilor. În această lucrare se 

vor aborda tehnicile membranare de filtrare a vinului utilizând membrane din material polipropilenă 

și polietersulfonă și se va verifica eficiența fiecăreia dintre ele atât din punct de vedere fizico-

chimic, microbiologic și organoleptic. 

A fost necesar de a expune în partea de sinteză bibliografică informații teoretice referitoare 

la principiul calității produselor alimentare și importanța filtrării vinului pentru asigurarea calității și 

securității lui, precum și beneficiile tehnicilor membranare în comparație cu alte metode de filtrare. 

Pentru caracterizarea vinului și influenței filtrării s-au realizat diverse analize. Astfel, s-au 

determinat diferențele existente între valorile turbidității, indicelui de polifenoli totali, conținutului 

de antociani, intensității culorii și nuanței culorii, înainte și după filtrare, stabilindu-se în modul 

acesta eficacitatea celor două medii filtrante analizate. La fel, s-a realizat analiza microbilogică și 

organoleptică pentru a determina care sunt consecințele, pozitive sau negative, asupra vinului filtrat 

prin membrană. În final s-au analizat rezultatele obținute și s-au făcut comentarii pe marginea 

acestora, luându-se concluziile de rigoare, expuse în ultimul capitol al acestei lucrări. 

RÉSUMÉ 

La recherche d’une technique de filtration respectueuse des qualités du vin, peu coûteuse et 

qui permet la régéneration des milieux filtrants est une préoccupation croissante de l’œnologue. 

Dans ce travail, les techniques membranaires de filtration avec les milieux filtrans en polypropylène 

et en polyéthersulfone  ont été envisagées. On va verifier aussi l’efficacité de filtration du point de 

vue  à la fois physico-chimique et organoleptique. 

Il était nécessaire de présenter dans la synthèse bibliographique des informations théoriques 

sur le principe de la qualité des produits alimentaires et sur l’importance de la filtration du vin pour 

en garantir la qualité et la sécurité, ainsi que sur les avantages des techniques membranaires par 

rapport aux autres méthodes de filtration. 

Diverses analyses ont été effectuées pour caractériser le vin et l’influence de la filtration. 

Ainsi, les différences entre la turbidité, l'indice de polyphénol total, la teneur en anthocyanes, 

l'intensité de la couleur et la nuance de la couleur, avant et après filtration, ont été déterminées, 

déterminant ainsi l'efficacité des deux médias filtrants analysés. L'analyse et microbiologique 

organoleptique ont également été réalisées pour déterminer les conséquences, positives ou 

négatives, sur le vin filtré par membrane. Enfin, les résultats ont été analysés et commentés, tirant 

les conclusions necessaires dans le dernier chapitre de ce travail. 
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INTRODUCERE   

După fermentațiile alcoolice și malolactice, vinul brut reprezintă un mediu complex , cu un 

aspect tulbure, care nu este acceptat de către consumatori și este perceput ca și un produs necalitativ. 

Pentru a obține un vin limpede, specialiștii din domeniu au implimentat diverse tehnologii 

tradiționale, precum filtru cu plăci, filtru de aluvionare continuă, care implică utilizarea de bentonite, 

diatomite, perlite. În present aceste substanțe auxiliare sunt clasifiate drept substanțe periculoase 



  

pentru sănătatea omului (pot conține metale grele sau alte substanțe dăunătoare), cât și cu un impact 

negativ asupra mediului. Spre exemplu, diatomitele, nu ar trebui să fie aruncate după utilizare, dar 

transportate în locurile de depozitare a deșeurilor și apoi tratate corespunzător. 

Deci restricțiile impuse de protecția mediului și a sănătății, a condus sectorul oenologic spre 

căutarea unor alternative tehnologiilor tradiționale de filtrare. Astfel, apariția tehnicilor membranare 

de filtrare au constituit noi perspective de a asigura limpiditatea vinului și de a elimina totalitatea de 

microorganisme prezente în acesta. 

Primele aplicații ale microfiltrării tangențiale au fost experimentate la mijlocul anilor 1980. 

Primele filtre nu erau adaptate pentru utilizare în vinificație. Astfel, filtrarea vinului genera retenții 

majore de polifenoli și polizahride, iar drept rezultat avea loc diminuarea calității vinului. Datorită 

progresului realizat asupra membranelor și controlul proceselor, tehnologiile moderne de filtrare 

membranară păstrează integritatea vinului și au mai multe avantaje practice, precum funcționare 

automată și continuă, reducerea pirderilor de vin și reducerea deșeurilor, obținerea unui produs 

absolut limpede. 

Analizând toate aceste avantaje, tehnicile membranare capătă din ce în ce mai mult interes în 

rândurile oenologilor, cât și a producătorilor de vin. 

Obiectul de studiu al acestei lucrări are drept scop de a contribui la conceptul noilor sisteme 

de filtrare utilizate în vinificație, de a scoate în evidență importanța filtrării membranare în 

asigurarea calității vinului și a păstrării lui pe o perioadă mai îndelungată, atât prin informații 

teoretice, cât și prin date experimentale. 

Această lucrare este realizată la Departamentul de Oenologie, al Facultății Tehnologia 

Alimentelor, Universitatea Tehnică a Moldovei și este compusă din patru capitole. După prezentarea 

contextului teoretic al lucrării și enunțarea problemei în primul capitol, urmează cel de-al doilea 

capitol, care face referire la studierea materialelor și metodelor ce permit o bună desfășurare și 

înțelegere a cercetărilor științifice. Rezultatele și discuțiile pe marginea rezultatelor vor fi expuse în 

cel de-al treilea capitol. Ultimul capitol al acestei lucrări cuprinde concluziile și viitoare perspective 

de dezvoltare a temei. La finalul lucrării se va demonstra eficacitatea filtrării membranare, făcându-

se comparație între două membrane utilizate. 

Scopul realizării acestei lucrări este de a determina care este influența filtrării vinului prin 

membrană asupra caracteristicilor sale și de a demostra că această tehnică inovantă asigură 

stabilitatea vinului, fără a afecta calitatea sa nutritivă și senzorială. 

Obiectivele urmărite de acest studiu sunt următoarele: 



  

 Determinarea indicilor fizico-chimici: titru alcoolic volumic, concentrația zaharurilor 

reducătoare, aciditatea titrabilă și volatilă, concentrația acidului sulfuros, turbiditatea, 

indicele de polifenoli totali, conținutul de antociani și caracteristicile cromatice a 

probelor de vin analizate înainte de filtrare; 

 Determinarea indicilor fizico-chimici: turbiditatea, indicele de polifenoli totali, 

conținutul de antociani și caracteristicile cromatice a probelor de vin analizate după 

filtrare; 

 Analiza stabilității microbiologice a probelor de vin înainte de filtrare; 

 Analiza stabilității microbiologice a probelor de vin după filtrare; 

 Analiza organoleptică a probelor de vin înainte de filtrare; 

 Analiza organoleptică a probelor de vin după filtrare; 

 Compararea datelor experimentale în cazul filtrării probelor de vin analizate filtrate prin 

membrana de polipropilenă și membrana minerală; 

 Determinarea membranei care a efectuat o filtrare mai calitativă. 
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