Universitatea Tehnica a Moldovel

At

ASIGURAREA CALITATII VINURILOR PRIN
UTILIZAREA MEMBRANELOR FILTRANTE

Masterand:
Cristina BUCOS
Conducator:

dr., conf. univ. Grigore MUSTEATA

Chisinau - 2019

REZUMAT



Cautarea tehnicilor de filtrare care sa respecte calitatile vinului, sd nu fie costisitoare, dar sa
fie regenerabile este 0 preocupare din ce in ce mai importanti a oenologilor. In aceasta lucrare se
vor aborda tehnicile membranare de filtrare a vinului utilizind membrane din material polipropilena
si polietersulfona si se va verifica eficienta fiecdreia dintre ele atat din punct de vedere fizico-
chimic, microbiologic si organoleptic.

A fost necesar de a expune in partea de sinteza bibliografica informatii teoretice referitoare
la principiul calitétii produselor alimentare si importanta filtrarii vinului pentru asigurarea calitatii si
securitatii lui, precum si beneficiile tehnicilor membranare in comparatie cu alte metode de filtrare.

Pentru caracterizarea vinului si influentei filtrarii s-au realizat diverse analize. Astfel, s-au
determinat diferentele existente intre valorile turbiditatii, indicelui de polifenoli totali, continutului
de antociani, intensitatii culorii si nuantei culorii, Tnainte si dupa filtrare, stabilindu-se in modul
acesta eficacitatea celor doud medii filtrante analizate. La fel, s-a realizat analiza microbilogica si
organolepticd pentru a determina care sunt consecintele, pozitive sau negative, asupra vinului filtrat
prin membrand. In final s-au analizat rezultatele obtinute si s-au ficut comentarii pe marginea

acestora, luandu-se concluziile de rigoare, expuse in ultimul capitol al acestei lucrari.

RESUME

La recherche d’une technique de filtration respectueuse des qualités du vin, peu coliteuse et
qui permet la régéneration des milieux filtrants est une préoccupation croissante de 1’cenologue.
Dans ce travail, les techniques membranaires de filtration avec les milieux filtrans en polypropyléne
et en polyéthersulfone ont été envisagées. On va verifier aussi I’efficacité de filtration du point de
vue a la fois physico-chimique et organoleptique.

Il était nécessaire de présenter dans la synthése bibliographique des informations théoriques
sur le principe de la qualité des produits alimentaires et sur I’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 I’influence de la filtration.
Ainsi, les différences entre la turbidité, l'indice de polyphénol total, 1a teneur en anthocyanes,
l'intensité de la couleur et la nuance de la couleur, avant et apres filtration, ont ét€¢ 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

Dupa fermentatiile alcoolice si malolactice, vinul brut reprezintd un mediu complex , cu un
aspect tulbure, care nu este acceptat de catre consumatori si este perceput ca si un produs necalitativ.
Pentru a obtine un vin limpede, specialistii din domeniu au implimentat diverse tehnologii
traditionale, precum filtru cu placi, filtru de aluvionare continud, care implica utilizarea de bentonite,

diatomite, perlite. In present aceste substante auxiliare sunt clasifiate drept substante periculoase



pentru sandtatea omului (pot contine metale grele sau alte substante ddunatoare), cat si cu un impact
negativ asupra mediului. Spre exemplu, diatomitele, nu ar trebui sa fie aruncate dupa utilizare, dar
transportate in locurile de depozitare a deseurilor si apoi tratate corespunzator.

Deci restrictiile impuse de protectia mediului si a sandtatii, a condus sectorul oenologic spre
cautarea unor alternative tehnologiilor traditionale de filtrare. Astfel, aparitia tehnicilor membranare
de filtrare au constituit noi perspective de a asigura limpiditatea vinului si de a elimina totalitatea de
microorganisme prezente in acesta.

Primele aplicatii ale microfiltrarii tangentiale au fost experimentate la mijlocul anilor 1980.
Primele filtre nu erau adaptate pentru utilizare in vinificatie. Astfel, filtrarea vinului genera retentii
majore de polifenoli si polizahride, iar drept rezultat avea loc diminuarea calitatii vinului. Datorita
progresului realizat asupra membranelor si controlul proceselor, tehnologiile moderne de filtrare
membranara pastreaza integritatea vinului si au mai multe avantaje practice, precum functionare
automata si continud, reducerea pirderilor de vin si reducerea deseurilor, obtinerea unui produs
absolut limpede.

Analizand toate aceste avantaje, tehnicile membranare capata din ce in ce mai mult interes in
randurile oenologilor, cat si a producatorilor de vin.

Obiectul de studiu al acestei lucrari are drept scop de a contribui la conceptul noilor sisteme
de filtrare utilizate 1n vinificatie, de a scoate in evidentd importanta filtrarii membranare in
asigurarea calitdtii vinului si a pastrarii lui pe o perioadd mai indelungata, atat prin informatii
teoretice, cat si prin date experimentale.

Aceastd lucrare este realizatd la Departamentul de Oenologie, al Facultatii Tehnologia
Alimentelor, Universitatea Tehnicd a Moldovei si este compusa din patru capitole. Dupa prezentarea
contextului teoretic al lucrarii si enuntarea problemei in primul capitol, urmeaza cel de-al doilea
capitol, care face referire la studierea materialelor si metodelor ce permit o buna desfasurare si
intelegere a cercetdrilor stiintifice. Rezultatele si discutiile pe marginea rezultatelor vor fi expuse in
cel de-al treilea capitol. Ultimul capitol al acestei lucrari cuprinde concluziile si viitoare perspective
de dezvoltare a temei. La finalul lucrarii se va demonstra eficacitatea filtrarii membranare, facandu-
se comparatie intre doud membrane utilizate.

Scopul realizarii acestei lucrari este de a determina care este influenta filtrarii vinului prin
membrand asupra caracteristicilor sale si de a demostra cd aceasta tehnicd inovantd asigura
stabilitatea vinului, fara a afecta calitatea sa nutritiva si senzoriala.

Obiectivele urmarite de acest studiu sunt urmatoarele:



e Determinarea indicilor fizico-chimici: titru alcoolic volumic, concentratia zaharurilor
reducatoare, aciditatea titrabild si volatilda, concentratia acidului sulfuros, turbiditatea,
indicele de polifenoli totali, continutul de antociani si caracteristicile cromatice a
probelor de vin analizate Tnainte de filtrare;

e Determinarea indicilor fizico-chimici: turbiditatea, indicele de polifenoli totali,
continutul de antociani si caracteristicile cromatice a probelor de vin analizate dupa
filtrare;

e Analiza stabilitatii microbiologice a probelor de vin inainte de filtrare;

e Analiza stabilitatii microbiologice a probelor de vin dupa filtrare;

e Analiza organolepticd a probelor de vin Tnainte de filtrare;

e Analiza organoleptica a probelor de vin dupa filtrare;

e Compararea datelor experimentale in cazul filtrarii probelor de vin analizate filtrate prin
membrana de polipropilend si membrana minerala;

e Determinarea membranei care a efectuat o filtrare mai calitativa.
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