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Rezumatul
Calitatea inalta a produselor viti-vinicole este una dintre cele mai importante cerinte a

consumatorului. Producatorii tind spre asigurarea calitatii productiei prin intermediul reinnoirii
utilajului tehnologic, care ar permite pastrarea calitatilor naturale ale strugurilor si vinului,
precum si prin Introducerea al unui sistem de manadement al calitatii, care ar include controlul la
fiecare etapa a producerii cu respectarea tuturor parametrilor necesari, incepind de la conditiile
de selectare a strugurilor pind la imbutelierea sterila a vinului. Dar respectarea tuturor
prametrilor a proceselor tehnologice, fara aplicarea unor metode speciale, nu garaneaza obtinerea
unui produs de calitate inalta. Aceasta situatie se creeaza ca rezultat al reticentei fata de unele
metode care nu sunt folosite pe larg in producere. In ultimul timp tot mai mult se fac cercetiri
asupra influentei preparatelor naturale aditionale, care ar putea creste calitatea productiei si care
ar contribui la elucidarea si dezvoltarea calitatilor naturale a vinului.

Scopul lucrarii este cercetarea si analiza metodelor de control si mentinere a calitatii
productiei vinicole la ICS ,,Suvorov-Vin” SRL”.

Problema cercetarii este cercetarea influentei utilizarii preparatelor aditionale pe profilul
aromatic si gustativ al vinurilor ( tanine $i manoproteine).

Obiectele cercetdrii sint trei tipuri de vin: alb sec Muscat, roz demisec Merlot, Cabernet-
Sauvignon rosu sec si tanine §i manoproteine, care au fost expuse experimentului.

Indicii fizico-chimice au fost determinate Tn conformitate cu GOST-uri. Tanine si
manoproteine au fost introduse in vin in dozele medii recomandate. Temperatura optimala este
10-15°C pentru vinul alb s§i roz, 20-25°C pentru vinul rosu. Controlul organoleptic se realiza de 2
ori: la expirarea 10 zile si 30. Ca baza comparativda a fost folositd o mostra care nu contine
materiale aditionale.

Cercetarile date au aratat faptu cd pentru obtinerea productiei calitative este necesara
folosinta preparatelor aditionale (tanine si manoproteine). Acestea permit ca vinul sd pastreze
profilul aromatic si gustativ natural. Vinul rosu devine catifelat si moale, aroma devine mai
fructuoasa cu nuante de ciocolata si vanilie. Merlot roz a capatat nuante de piersic si cagcaval.

Teza contine 5 capitole:

1. Caracteristica materiei prime si productiei finite

2. Tehnologia producerii a vinurilor

3. Partea experimentala. Factorii de risc §i metode de control
4. Managementul calitagii

5. Concluzii si recomandari



Pe3rome

OnnuM u3 TpeOOBaHMH K BHHOAETHYECKOM MPOAYKIHMH KOHEYHOTO MOTPEOUTENs
SBISICTCA ~ BBICOKOE  KadyecTBO. [Ipom3BoauTeny  MBITAlOTCS  OOECIEYUTH  IOJIy4EHHE
KayeCTBEHHOI'0 MPOJYKTa 3a CYEeT OOHOBJIEHUS TEXHOJIOTMYECKOro  000pynOBaHHUS,
HO3BOJISIOIIET0 COXPAaHUTh €CTECTBEHHbIE NPEHMYILIECTBA BUHOIPaJa U BUHA, a TAaKXKe 3a CUET
BHE/IPEHUS CHCTEMBl MEHEKMEHTa KadecTBa, KOTOPHI BKJIIOYAET HEMOCPEACTBEHHBIN
KOHTPOJIb Ha KaXJIOM IPOU3BOJCTBEHHOM 3Tare C COONIIOJICHUEM BCEX TPeOYeMBbIX apamMeTpoB,
HauuHas OT IpaBui cOopa, TPAHCHOPTHUPOBKHU U MPUEMKH BUHOTPAJa, 3aKaHYMBAsl CTEPUIIbHBIM
pPO3JIMBOM TOTOBOrO MpoAaykra — BMHAa. OpHako coOirofeHue BceX IapamMeTpoB
TEXHOJIOTUYECKUX TIPOLIECCOB 0€3 NPUMEHEHHs KaKUX-THOO CHEIHaIbHBIX IPHEMOB HE
rapaHTHPYET BBIXOJ MPOJYKTAa BBICOKOTO KadyecTBa. DTO OOYCIOBIEHO CTPAaXOM BHEAPCHHS
HOBBIX HEJOCTaTOYHO Pa3BUTHIX B NPUMEHEHUM NpUeMOB. B Hactosiiee Bpems Bce 0osblie
U3y4yaeTcs BIIMSHUE HATypalbHBIX BCIIOMOIAaTENbHBIX IPENnaparoB, KOTOpble Obl MOITH
MOBBICHTH Ka4eCTBO MPOAYKIMH W CIPOBOIMPOBATH BBISBICHUE M PAa3BUTHE TNPUPOIHBIX
IIOKa3aTeJIed BUH.

Llenbto paboThl SABISETCS HM3YyYEHHE W AaHAIM3 METOAOB KOHTPOJISA, MOBBIINIEHUE U
NOJJEpKaHUE KauecTBa BUHOAeNb4Yeckor mpoaykuuu komnanuu [IUK «Cysopos-Bun» OOO.

OObeKkTaMM HccCIeIOBaHUS SIBJSIOTCS TpU THNA BHHA: Oenoe cyxoe BHHO Myckar,
po3oBoe nosrycyxoe Mepio, kpacHoe Kabepue-CoBUHBOH, TAHUHBI 1 MAHHOTIPOTEHUHBI, KOTOPHIE
IPENoiaraeTcsl UCIoJIb30BaTh JUIs MOBBIIIEHUS MX KaueCTBa.

du3NKO-XMMUYECKHE TOKazaTenn Oeiaoro BUHa MyckaT, po3oBoro Mepio U KpacHOTro
Kabepue-CoBHHBOH ONpeieNsiiuch B COOTBETCTBUH ¢ TpeboBaHusiMu obmenpuHsaThix ['OCT-oB.
BHeceHne TaHWHOB W MaHHOIPOTEMHOB B BHHA OCYHIECTBISUIOCH B COOTBETCTBHH C
pPEKOMEH/yeMbIMH J103aMU. bbutn BeIOpaHbl 2 CcpeJHHE ONTUMAalIbHBbIE 03Bl IS KaXI0To
oOpazua. OnTuManbHONH TeMmmepaTypoil mpu oO0paboTKe TaHMHAMH W MaHHONPOTEHMHAMHU
CYMTAETCS TeMIIEPaTypa BBIICPXKKH BHHA: JuIsi Gemoro u pososoro — 10-15 °C, mms kpacroro —
20-25 °C. KoHTpo1b HaJT X0JI0OM HCCIIeIOBAaHUIN OCYIIECTBIISUICS OPTraHOJENTHYCCKH 2 pa3a: 1o
ucreyennto 10 mHeH co IHSA BHECeHMs mpenaparoB M 1o ucredenuto 30 aHell. B kadecTe
CpaBHEHMs OBbLI MCIIOJIb30BaH KOHTPOJBbHBIN oOpa3zelr] BUHA 0e3 J00aBICHHs BCIIOMOIaTelbHbIX
BeniecTB. CKIIOHHOCTh BHMHA K 0Opa30oBaHHUIO OcCajka MpU 00pabOTKE JaHHBIMH BELIECTBAMH
olpeneNnsyIach BU3YaJlbHO.

[IpoBeneHHbIC HCCIEIOBAHUS TIOKA3aJIH, YTO Ul TIOBBIIICHHS U MOAJACPXKAHUSA KauecTBa
BUH MOKHO HCIIOJIb30BaTh 00pabOTKy TaKMMHU BCIIOMOTATEIbHBIMU BEIECTBAMHU, KaK TAHUHBI U

MaHHOIIPOTCHUHBI. OHU TNO3BOJSIOT BBISIBUTH W YCUIINTH €CTCCTBCHHBIHN apOMaTI/I‘-ICCKI/Iﬁ n



BKYCOBOM TIOTEHIIMAJ BHWH, a Tak)Ke O0OeCleunTh CTa0MIBHOCTh, KakK IIBETa BWH, TaK W
KOJUTOMIAIbHYI0O W  KPUCTAUIMYECKYI CcTabuimbHOCTh. KpacHoe BUHO mpuoOperaer
HEOOXOUMYI0 0apXaTHCTOCTh U MATKOCTh BO BKyCE, B apOMaTe — OTTEHKH (PPYKTOB, IIOKOIA 1A
W BaHWIU. benoe BHHO COXpaHWIO W OCBEXWJIO CBETJIO-COJIOMEHHBIH IIBET, Pa3BUIIO
apoMaTthueckuii mpodwib U MprUoOpeso KOMIUIEKCHOCTh. Po30Boe moisycyxoe BUHO Mepio u
BOBCE YJIYYIIWJIO CBO€ KAaueCTBO IO BCEM IMapaMeTpaM. YCHJIWIOCH MPUCYTCTBUE OTTEHKOB
MepPCUKa U ChIpa B apomare.

Pabota comepxut 5 riaB:
1. XapaktepucTuka Cblpbsi U TOTOBOM MPOAYKIIUH
2. TexHONOTHsI MPOU3BOJICTBA PA3HBIX THIIOB BUH
3. DKcniepuMeHTaIbHAS YacTh. DaKTOPBI PUCKA U METOBI KOHTPOJIS
4. MenemkMeHT kadectBa. Ctanaaptu3anus 1 npumeHsemoie 1SO

5. BBIBOABI M PEKOMEH AN
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