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INTRODUCERE

Este cunoscut cd in naturd plantele,
pomusoarele constituie cel mai perfect organism
de producere a substantelor organice, fara de care
ar fi imposibila viata omului.

Plantele, pomusoarele au capacitatea de a
sinteza din bioxid de carbon, apd si substante
anorganice o cantitate insemnatd de diferiti
compusi.

Substantele fenolice si produsele
transformarii lor indiscutabil influenteaza gustul,
culoarea, claritatea bauturii, conferindu-i plinetea
si astrigenta caracteristica.

In acelasi timp substantele fenolice sunt
foarte instabile, usor se oxideaza si sunt dispuse la
diferite transformari, deaceea ele sunt obiectivul
principal de studiu Tn enologie.

O particularitate caracteristica pentru produs
se considera culoarea produsului. Culoarea
bauturilor alcoolice este conditionatd de un
continut anumit de substante fenolice monomere
si polimere.

1. MATERIALE. METODE DE
CERCETARE

Pentru cercetare s-au utilizat macies,
porumbrele si paducele uscate, recoltate din codrii
Moldovei.

S-a studiat procesul de macerare a acestor
pomusoare cu diferitd masa, in solutii hidro —
alcoolice de diferite concentratii, pentru
elaborarea tehnologiei de producere a bauturilor
alcoolice tari din ele.

Prin metoda planificarii matematice au fost
efectuate 8 experiente in 3 variante paralele cu

scopul stabilirii depentdentei intre trei factori de
optimizare si continutul substantelor fenolice.

Continutul substantelor fenolice a fost
determinat prin metoda spectrofotometrica la
lungimea de unda 320 nm in macerate, dupa 2 —
a, 8 —a, 14 —a si 20 zile. Dupa 10 si 20 zile
maceratele au fost separate de pomusoare.

Din rezultatele obtinute cu cirese silbatice
[5], a fost stabilit nivelul de baza a factorilor care
regleazd procesul extractiei substantelor fenolice
din solutii hidro — alcoolice.

Acest nivel se caracterizeazd prin
urmatoarele regime (in medie):

X1 - concentratia solutiei hidro — alcoolice —
70% vol;

Xz — masa pomusoarelor — 100 grame/dm?;

X3 — durata macerarii — 15 zile.

Pentru pomusoare au fost alesi urmatorii
factori de optimizare: pentru paducel, macies si
porumbrele X;= 60 si 80 % vol alcool (pentru
toate pomusoarele); Xo= 20 si 40 grame; (pentru
paducel) si 30 si 70 grame (pentru macies si
porumbrele); Xs; =10 si 20 zile (pentru toate
pomusoarele), cu intrevalele de varietate pentru
acesti factori:

pentru macies si porumbrele X; = 10 % vol;
Xz = 20 grame; Xz =5 zile si pentru paducel X; =
10 % vol; X, =10 grame; X3 =5 zile.

La baza metodei de determinare a nuantei
culorii bauturilor este folositd metoda elaborata
de Siudro. Se determind urmatorii indicii:

intensitatea culorii ,,I” = D4a0+Dsa4
si nuanta culorii  “T” = Daso/Dsao

“Indicii  Siudro” permit de a aprecia
intensitatea si nuantele culorii bauturilor alcoolice.

“Indicii ~ Siudro” permit de a aprecia
intensitatea si nuantele culorii bauturilor alcoolice.

2. REZULTATE SI DISCUTII

Tn figurile 1-6 sunt reprezentate diagramele
schimbdrii continutului substantelor fenolice in
dependenta de durata macerarii in zile, adica dupa
a 2,8, 14 si 20 zi. Din diagrame se observa, ca
continutul substantelor fenolice creste incepand cu
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a 2 — a zi de macerare la toate pomusoarele si
atinge maxima la a 20 — zi.
The diagram of the phenol substance volume changes

in the hawthorn, in hydro - alcoholic solutions 60 %
vol.
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Figura 1.

The diagram of the phenol substances volume changes
in the wild rose berries, in hydro-alcoholic solutions 60
% vol.
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The diagram of the phenol substances v olume changes in the
blackthorn, in hydro-alcoholic solutions 60 % vol.
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Dupa cum se vede din tabelul 1-2, cea mai
buna variantd pentru aceste trei pomusoare este
numarul 2, unde s-a obtinut concentratia maxima
de substante fenolice.

Au fost calculate ecuatiile de regresie:

pentru macies:

Y =505- 353,5 X1 +162,7 X, +142,5 X3 +
19,5 X1X3 + 44,41 X5X3;

Pentru porumbrele:

Y =89,2 + 27,2 X, +22,8 X3 —,9 XoX3 + 7,33

7,8 X1X2 - 6,58 X1X3 + 27X X2Xs.

Pentru paducel:

Y=483,3 + 135Xz + 49,1 X3 — 19 X1 X3

The diagram of the phenolic substances volume changes in
hawthorn, in hydro - alcoholic solutions 80 % vol.
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The diagram of the phenol substances volume changes in
the wild rose berries, in hydro-alcoholic solutions 80 % vol.
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The diagram of the phenol substances volume changes in
the blackthorn, in hydro-alcoholic solutions 80 %vol.
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Aceste ecuatii de regresie adecvat descriu
procesele tehnologice de extractie a substantelor
fenolice in solutii hidro — alcoolice, deoarece
criteriile Koxren, Stiudent si Figer sunt mai mici
decit criteriile tabelare.

Tn figurile 1-6 sunt reprezintate diagramele
schimbarii continutului substantelor fenolice in
dependenta de durata macerarii in zile, adica dupa
a 2,8, 14 si 20 zi. Din diagrame se observa, ca
continutul substantelor fenolice creste incepind cu
a 20 zi de macerare la toate pomusoarele si atinge
maxima la a 20 zi. A fost determinata dinamica
schimbarii intensitatii culorii ,,I” i nuanta culorii
»1” a maceratelor obtinute la lungimele de unda
440 nm, 540 nm im cuve de 5 mm in comparatie
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cu apa distilatd. Rezultatele in 3 variante paralele ales varianta 2 in experientile cu pomusoarele.
sunt prezentate n tabelul 3. Matritele planificarii si rezultatele experientelor
Intensitatea si nuanta culorii maceratelor sunt reprezentate n tabelele 1,2,

coreleaza cu continutul substantelor fenolice mai

Tabelul 1. Matrita planificarii pentru paducel.

Caracteristica X1, % | Xy, X3, zile | Concentratia substantelor fenolice, g/dm°
vol grame Y Yo Y3 Y medie
Nivelul de baza 70 30 15
Interval de varietate 10 10 5
Nivelul superior +1 80 40 20
Nivelul inferior -1 60 20 10
Experiente 1 -1 -1 -1 280 282 238 266,7
2 -1 +1 +1 685 675 648 699,3
3 -1 -1 +1 418 418 383 406,3
4 -1 +1 -1 543 573 583 566,3
5 +1 -1 -1 300 338 338 325,3
6 +1 +1 -1 613 579 525 578,3
7 +1 -1 +1 390 390 355 378,3
8 +1 +1 +1 666 666 605 645,7

Tabelul 2.Matrita planificarii pentru méacies si porumbrele.

Caracteristica X3, X, Xs, maicies porumbrele

% | grame | zile | Concentratia substantelor Concentratia substantelor
vol fenolice, g/dm® fenolice, g/dm®

Nivelul de baza 70 30 15

Interval de 10 10 5 Y1 Y, Y3 Y medie Y1 Y, Y3 Y medie

varietate

Nivelul 80 40 20

superior +1

Nivelul inferior -1 60 20 10

Experiente -1 -1 -1 310 | 320 | 338 | 322,7 40 40 52 44

-1 +1 +1 | 906 | 910 | 860 892 163 | 183 | 173 173

-1 -1 +1 | 450 | 473 | 435 | 4527 | 68 55 62 61,7

+1 -1 -1 230 | 180 | 155 | 188,3 | 90 88 92 90

+1 +1 -1 400 | 418 | 410 | 409,3 | 55 65 55 58,3

+1 -1 +1 | 400 | 400 | 418 406 62 52 42 52

1
2
3
41 -1 +1 -1 518 | 573 | 498 | 529,7 | 71 77 71 73
5
6
7
8

+1 +1 +1 | 820 | 860 | 840 840 163 | 163 | 158 | 161,3
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Tabelul 3. Dinamica schimbdrii intensitatii si nuantei culorii maceratelor hidro — alcoolice.

Variantele maceratelor Porumbrele Piducele Micies
lpasotosao | T=Daao/Dsao| lpasotosao | T=Daao/Dsao | lpasotpsao | T=Daao/Dsag
1. Macerat hidro-alcoolic:
- 60 % wvol -30gr.
(20gr.pentru paducel) - 10 0,10 1,59 0,46 1,75 0,14 1,42
zile
- 0
2. - 60 % vol. 70gr. (40gr| ¢ 45 2,00 1,70 1,82 0,90 1,89
pentru paducel). 20 zile
3. - 60 % vol -30gr. (20 gr.
pentru paducel) -20 zile 0,16 1,60 0,77 1,72 0,36 1,45
i 0 -
4.- 60 % vol-70gr.(40gr. | 5, 1,62 1,08 1,70 0,37 1,55
pentru paducel)- 10 zile
5. - 80 % vol-30gr.(20gr.
pentru paducel)- 10 zile 0,24 1,85 0,48 1,68 0,13 1,55
i 9 i
6. - 80 % vol -70gr.(40gr. | 14 1,98 0,86 1,70 0,26 172
pentru paducel)- 10 zile
7. - 80 % vol-
30gr.(20gr.pentru paducel)- 0,12 1,52 0,61 1,63 0,25 1,78
20 zile
8. - 8 % ol
70gr.(40gr.pentru paducel)- 0,35 1,78 1,14 1,60 0,50 1,62
20 zile
CONCLUZII ingredientilor  naturali.  Conferinta  Jubiliard
Tehnico-Stiintifica a Colaboratorilor,

Pentru extractia maximd a substantelor
fenolice din pomusoare uscate locale paducel,
macies si porumbrele e necesar de utilizat solutii
hidro — alcoolice de 60 % vol.,, masa 40 grame
(paducel) si 70 grame (macies si porumbrele) cu
durata macerarii 20 zile. Intensitatea si nuanta
maximald a culorii maceratelor corespunde cu
concentratia maximald a substantelor fenolice din
pomusoarele uscate. Dupa proprietatile
organoleptice maceratele pot fi utilizate pentru
producerea bauturilor alcoolice tari.
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