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Rezumat

Una din problemele majore ale industriei vinicole a Republicii Moldova, careia actualmente i
se acorda o atentie deosebitd, o constituie utilizarea produselor viti-vinicole secundare si a

deseurilor.

In acest sens, capitolul 1 abordeaza aspectele teoretice cu privire la starea actuala de utilizare a
deseurilor din industria vinicold, caracteristica materiilor prime, caracteristica produselor obtinute si

a materialelor auxiliare.

In capitolul 2 sunt descrise utilajele si tehnologia actuali de prelucrare a deseurilor din
industria de vinificatie, utilajele pentru pastrare a bostinei, utilajele pentru distilarea bostinei,

utilajele pentru prelucrarea drojdiilor, utilajele pentru obtinerea uleiului din semintele de struguri.

Capitolul 3 cuprinde utilizarea produselor finite in diverse ramuri ale economiei nationale,
elaborarea produselor cosmetice si medicale pe baza prelucrarii semintelor din struguri, metodele

de extractie a substantelor biologic active.

Capitolul 4 descrie succint securitatea si sanatatea salariatilor in toate aspectele legate de

munca.

Capitolul 5 reflectda problemele actuale ale utilizarii rationale a deseurilor din vinificatie si
anume prelucrarea tescovinei in alcool etilic alimentar, tehnic; folosirea glicerinei in diverse
domenii ale industriei si medicinei. Aici se abordeaza problematica referitoare la prelucrarea
deseurilor din industria vinicola si transformarea acestuia in biocombustibil sub forma de peleti sau
brichete. Scopul final este de a demonstra cata bogatie este aruncatd in urma producerii vinurilor de
a promova ideea de a folosi alte surse netraditionale in producerea energiei termice pentru a mentine

un mediu curat nepoluat dar si abordarea unor teme cum ar fi eficienta economica a Tarii.



Summary

One of the major problems of the wine industry of the Republic of Moldova, which is currently being

given special attention, is the use of secondary wineyard products and the waste.

In this accordance, chapter 1 deals with the theoretical aspects regarding the current state of use the
waste from the wine industry, characteristic of the raw materials, characteristic of the obtained products and

auxiliary materials.

Chapter 2 describes the current equipment and technology for the processing of waste from
winemaking industry, bason storage equipment, bush distilling machines, yeast processing machines and
grape seed oil machines.

Chapter 3 covers the use of the finished products in various branches of the National Economy, the
development of cosmetic and medical products base don the processing of grape seeds, the methods of

extracting biologically active substances.
Chapter 4 summarizes the safety and health of employees in all aspects of work.

Chapter 5 reflects the current problems of rational use of waste from winemaking, namely the
processing of grape marc in ethyl food and technicaly alcohol, used in various fields of industry an medicine.
Here we deal with the processing of waste from the wineindustry and its transformation into biofuel in the
form of pellets or briquettes. The final goal is to demonstrate  how much wealth is thrown away from
the wine procedure, to promote the idea, to use other non — traditional sources in the production of
thermal energy to maintain an unpolluted environment, but also to address issues such as the

economic efficiency of the country.
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Introducere

La prelucrarea strugurilor in industria vinicold si nealcoolica, se produce o cantitate
semnificativa (15-20%) a deseurilor, utilizarea rationala a careia permite obtinerea unor produse
suplimentare de valoare considerabild pentru o serie de ramuri ale economiei nationale. Este necesar
sd se utilizeze la maxim toate deseurile din vinificatie.

Principalele deseuri din vinificatie sunt: tescovina,care rezultd din stoarcerea sucului din
struguri la fabricarea vinurilor albe si roze si a produselor nealcoolice si dupa presarea pastei
fermentate; ciorchine; drojdiile, depuse dupa fermentare, si drojdiile, eliberate dupa fortificarea
mustului si vinului; piatra de vin, depozitate pe fundul si peretii butoaielor si cuvele in timpul
fermentatiei si imbatranirii vinului; sedimente, care se depun la pastrarea sucurilor pasteurizate
sulfatate si refrigerate in frigidere;depuneri, eliberate dupa concentrarea mustului in aparatul de vid.

Odata cu organizarea rationald a utilizarii acestor deseuri, se obtin urmatoarele produse. Din
tescovind obtinem alcool prin distilare. Lichidul (borhot) ramas in cazan dupa distilarea alcoolului
este utilizat pentru a obtine din acesta sdrurile de vin, care sunt prelucrate ulterior in acid tartric, care
este un produs foarte valoros. Partea solida inlaturatd de cea lichida (tescovina, lipsitd de alcool si
saruri tartrice) la fel este utilizatd; din ea prin metoda de distilare uscatd se obtine gaz de iluminare.
Coaja de struguri ramasa dupa separarea semintelor nu este pierduta, care, sub forma purd sau cu
adaos de tarate, se duce la hrana animalelor sau se utilizeaza ca ingrasamant intr-un amestec cu var
st alte substante. Drojdiile sunt, de asemenea, utilizate in intregime: alcoolul continut in acestea este
distilat; din lichidul ramas in cazan dupa distilare se extrag sarurile de tartrat si drojdia in sine este
supusd distilarii uscate. Gazul produs in timpul distildrii poate fi utilizat pentru combustie si
incalzire. Piatra de vin, precipitata in cuve si butoaie, contine aproximativ 60% saruri tartrice si se
duce direct la producerea de acid tartric. Pot fi utilizate si ciorchinele de struguri, deoarece contin o
cantitate semnificativa de tanin si un anumit procent de saruri de tartrat. in cele din urma, lemnul de
vitd de vie poate fi folosit pentru a obtine hartie de calitate. Dintre toate produsele care pot fi
obtinute din deseuri vinicole, se produc alcool si acid tartric la intreprinderile noastre. Cel mai

valoros este acidul tartric, care este un produs chimic indispensabil pentru o serie de industrii



importante (chimie, cofetarie, textile, imprimare, bauturi nealcoolice, argint-nichel), in medicina,

pentru nevoi militare etc.
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