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Domeniul studiat se refera la ramura vitivinicola si cea a industriei alimentare, in special la
producerea vinurilor naturale albe si tehnologiile de intensificare la producerea acestor vinuri.

O tehnologie de intensificare este procesul de sortare a bobitelor, el influenteaza la obtinerea
mustului de o calitate Tnalta. Acest procedeu se efectueaza cu ajutorul masinii de sortare optica
”Techik” , care este proiectata pentru a sorta automat materialul defect, poate recunoaste culoarea,
dimensiunea si forma obiectelor, poate compara obiectele cu criteriile de acceptare/respingere
definite de utilizator pentru a identifica si elimina produsele defecte si materialele straine din linia de
productie, cu scopul de a separa produsele de diferite grade si tipuri de materiale.

Limpezirea prin flotare la randul ei la fel face parte din tehnologiile de intensificare a
producerii vinurilor albe naturale. Limpezirea mustului este o parte integranta a productiei de vin alb
si implica Tndepartarea particulelor care cauzeaza turbiditate. Cea mai simpla forma de clarificare a
mustului este asezarea, deoarece nu necesita echipament sau pregatire specializata si, prin urmare,
atrage un public larg. Flotatia, totusi, ofera numeroase alte avantaje in comparatic cu asezarea.
Progresele in tehnologia de flotare au condus la interesul la nivel mondial si la o acceptare crescanda
a acestei tehnici. Flotarea este o metoda rapida de limpezire a mustului care poate duce la must
limpezit fara a fi nevoie de racire. In timpul flotatiei, gazul este injectat in partea de jos a
rezervorului, iar solidele se ridica Tn partea de sus a rezervorului, lasand sucul clarificat dedesubt.

O alta tehnologie de intensificare este folosirea drojdiilor selectionate. Adaugand drojdii de
cultura Tnseamna, de fapt, sa realizam o fermentatie controlata si sa nlaturam incertitudinea,
sa obtinem un randament bun, sa stim céat va dura vinificatia si sa avem garantia ca vom obtine un vin
la parametrii doriti. Vorbim despre situatiile in care temperaturile scazute incetinesc, prelungesc
fermentatia sau chiar o opresc mai repede decat este cazul, determinand aparitia unor defecte de
culoare, gust, miros si concentratie alcoolica. Putem contracara aceste efecte prin adaugarea de
drojdii selectionate — acestea pot accelera sau chiar reporni fermentatia alcoolica.

Tn concluzie, putem mentiona:

1. Calitatea vinurilor albe depinde de tehnologia aplicata Tn producerea lor.

2. Utilizarea enzimelor pentru limpezire va reduce considerabil perioada si va oferi rezultate
mai eficiente.

3. Susele de levuri selectionate va oferi vinurilor buchet complex de arome evidentiind
aromele de soi.

4. Tehnologia intensiva de producere a vinurilor chiar daca este mai costisitoare si merita
investitia deoarece ofera posibilitatea de obtinere a vinurilor demne de a fi apreciate cu medalii de
aur.
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