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INTRODUCERE

In ultimii ani, in multe tari vinicole s-a Tnceput
producerea multor bauturi alcoolice tari in baza
materiei prime specifice.

Aceste bauturi se deosebesc prin calitatile sale
organoleptice, prin aroma specifici de ierburi,
pomusoare; prin gust placut si picant, caracteristic
ingredientilor vegetali utilizati.

Un interes deosebit la prepararea bauturilor
alcoolice tari 1l joaca complexul fenolic. Substantele
fenolice si produsele transformarii lor indiscutabil
influenteaza gustul, culoarea si claritatea bauturilor.

Compusii fenolici sunt derivatii mono — sau
polihidroxilici ai arenelor, Tn care gruparea hidroxil
este legata direct de un radical aril. Ei cuprind doua
grupe principale de substante: fenoli simpli si
flavonoide. In plante, polifenolii se gisesc sub
forma de monomeri, oligomeri si polimeri.

Compusi fenolici (flavonoidele) au actiune P-
vitaminica si contribuie la prevenirea si combaterea
scorbutului, sporesc rezistenta capilarelor sanguine,
scad tensiunea arteriala.

Gama intreagda de culori si nuante intélnite la
fructe, pomusoare, struguri se datoreazd anumitor
compusi fenolici dintre care antocianii, catechinele,
flavonele si alti flavonoizi au un impact deosebit la
prepararea bauturilor tari.

Antocianii sunt heterozide care in functie de pH
—ul solutiei au culoare rosie sau albastra.

La hidroliza antocianilor rezultd una sau doua
molecule de glucide si un aglicon numit
antocianidind, care este de fapt colorantul propriu —
zis.

Antocianile de asemenea benefic influenteaza
asupra calitagii bauturilor alcoolice tari, care
formeaza culoarea si gustul si mai ales glicozidele
cianidinei, care se contine In cirese, coacaza,
pomusoare, struguri si alte produse vegetale.

1. MATERIALE SI METODE DE
CERCETARE

Pentru cercetare s-au utilizat cirese salbatice in
stare proaspata, recoltate din codrii Moldovei.

S—a studiat procesul de macerare a cireselor
sidlbatice in solutii hidro — alcoolice de diferite
concentratii, pentru elaborarea tehnologiei de
producere a bauturilor alcoolice tari din ele.

Metoda de efectuare a experientelor a fost

urmatoarea:
Cite 50 si 100 grame de cirese salbatice au fost puse
la macerare 1n raportul 1:10, in solutii hidro —
alcoolice de 20, 40, 60 si 80 % vol. pe parcursul a
20 zile.

Prin metoda spectrofotometrica, la
spectrofotometru DR-5000, au fost obtinute
spectrogramele = maceratelor  si determinat

contunutul substantelor fenolice la lungimile de
unde 320, 420 si 520 nm.

2. REZULTATE SI COMENTARII

Caracteristicile spectrofotometrice (Fig 1, 2, 3)
au demonstrat, ca continutul de substante fenolice,
substante  polimerizate §i  antociane  creste
proportional, incepand de la prima zi de macerare,
in toate solutiile hidro — alcoolice, atingind maxima
in solutia cu concentratia sporita de alcool 80 % vol.
la a 17 zi de macerare, practic fara schimbari pina la
a 20 —a zi de macerare.
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Figura 1. Spectrele extractelor hidro-alcoolice din cirese salbatice dupa o zi de macerare:
a) solutie hidro-alcoolica de 20 % vol;  c¢) solutie hidro-alcoolica de 60 % vol;
b) solutie hidro-alcoolica de 40 % vol;  d) solutie hidro-alcoolica de 80 % vol
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Figura 2. Spectrele extractelor hidro-alcoolice din cirese salbatice dupa 7 zile de macerare:
a) solutie hidro-alcoolica de 20 % vol;  c) solutie hidro-alcoolica de 60 % vol;
b) solutie hidro-alcoolica de 40 % vol;  d) solutie hidro-alcoolica de 80 % vol
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Figura 3. Spectrele extractelor hidro-alcoolice din cirese salbatice dupa 17 zile de macerare:

a) solutie hidro-alcoolica de 20 % vol;
b) solutie hidro-alcoolica de 40 % vol;

CONCLUZII

Caracteristicile spectrofotometrice din fig. 1 ne
aratd cd dupd prima zi de macerare continutul de
substante fenolice, substantele polimerizate i
antociane creste aproximativ de 2 ori, in toate
solutiile hidroalcoolice cu concentratiile de 20, 40,
60 si 80 % vol.

Din fig. 2 si 3, spectrele ne demonstreaza ca
continutul de antociane, substante fenolice si
substante polimerizate creste in toate solutiile hidko-
alcoolice pand la 20-a zi de macerare, fard
schimbari esentiale la macerare mai indelungata.
Deci rezultd, ca in experientele efectuate,
maceratele de cirese sdlbatice cu un continut
maximal de substante fenolice, se obtin in solutie
hidro — alcoolica cu concentratia de etanol 80 %
vol.

¢) solutie hidro-alcoolica de 60 % vol;
d) solutie hidro-alcoolica de 80 % vol
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