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INTRODUCERE  
Numeroase  este în prezent 

calitate. Studiile realizate au demonstrat avantajele noilor tehnologii emergente în domeniul 
oenologic, fie prin intensificarea 
accelerarea etapei de stabilizare a vinului. Utilizarea tehnologiilor emergente ar putea oferi 
consumatorilor produse mai bune, cu valoare 
senzoriale, garantând un profit mai mare pentru industrie prin reducerea duratei 
utilizarea resurselor naturale, a energiei a materiilor prime.  
Teza de doctorat se întinde pe 216 pagini  un capitol introductiv,  4 
capitole aferente problematicii 

87 de figuri, 46 de tabele, 26 de 
211  

volume ale 
 astfel: 1 lucrare în  

Analytics (factor de impact 3,267); 1 lucrare în  rticole în reviste 
indexate BDI prim 

la 5 articole sunt coautor. 
imitele maxime 

admise ale racticilor lor oenologice 
autorizate  

ov. 

 

1.1. Conjunctura  viti-  

vin 

anul 2019 .  

 

 

(Jackson, 2008).  

. 
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care de cele mai  multe ori nu este foarte apreciat de consumatori.  

 

(Jackson, 2008; Kennedy, 
2008)
respectiv o cantitate de 1000-

-fermentare 
.  

oi tehnologii utilizate pentru intensificarea 
 

 

des um mare de energie. 

în care sunt necesare mai multe ore sau chiar zile poate fi 

 

17). 

 

Tabelul 1. 1 Tabel sintetic asupra aspectelor  
Aspecte abordate 

bibliografice  
Aspecte nerezolvate  

transformarea strugurilor în 
vin: 

managementul viticol 
calitatea strugurilor 

Imposibilitatea stabilirii unei 

lor  
 

Selectarea unei 
tehnologii optime 

(Imen, 2013; 
Jackson, 2008; 
Morata, 2019; 

Moreno-
Polo, 2009; Mw, 
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practicile de  2011; Stefano a., 
2003) 

- 

strugurilor 

macerare.  

de, aproximativ 20-30% din 

 

Selectarea unei 

(cum ar fi 

ultrasunete) cu scopul 

caracteristicilor de  

 
 

(Freitas a., 2017; 
Lacampagne, 2010; 

Ribereau-Gayon 
., 2006; Stefano 

.,  2003) 

Tehnici uzuale de extrac ie: 

contracurent 
 

Principalele dezavantaje: timpul 

de

mare de energie. 

Reducerea timpului de 
 Gonzalez Munoz, 

2017; Monagas, 
Gómez-Cordovés 
Bartolomé, 2005; 
Pinelo, Arnous 

Meyer, 2006; 
Ribereau-Gayon 

Bisson , 
2005) 

Tehnici emergente de 
 

pectolitice, termovinificarea, 
macerarea pre-

electric pulsatoriu 

microorganismele 

în aplicare a noilor biotehnologii, 
-

Saccharomyces 
cu drojdii  bacterii 

 

mecanismul 
ultrasunetelor în 

. 
 

, 
2010; Clodoveo 

 2016; Cui  
2011; Jiranek 

Sun, 2013; Morata, 
2019) 

Ultrasunetele de mare 

mari de 1 W/cm2 (de obicei în 
intervalul 10-1000 W/cm2) 

kHz 

componentelor valoroase 

a bacteriilor autohtone din 
mustul de struguri înainte de 

deteriorarea microorganismelor 

C
experimentale asupra 
efectelor generate de 

aplicarea 
tratamentului cu 

ultrasunete în timpul 

optimizarea 
parametrilor de 

 
laborator. 

(Cui 
Dolatowski, 

Stadnik , 
2007; Dominguez 

nzalez Munoz, 
2017; Jiranek  

Sun, 2013; Mason 
, 2002; 

Ojha 2017) 
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de învechire a vinului (Cui et al., 
2011; Jiranek et al., 2008; Martin  

Sun, 2013). 

 

  
- - 

-

 

icarea în controlul 

 

i (în conformitate 

a  care poate identifica toate defectele posibile pe 

 . 

CAPITOLUL  
Obiectivul general al tezei de doctorat este: 
utilizabili la aplicarea tratamentului cu ultrasunete asupra strugurilor din soiul Merlot, imediat 

 
 

 

 
 

 
O.4. Identificar
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CAPITOLUL 3. ASPECTE GENERALE PRIVIND UTILIZAREA ULTRASUNETELOR ÎN 
 

3.1  
Sistemele cel mai frecvent folosite în laboratoare sunt fie un sistem de baie cu ultrasunete, fie un 

. 

 
otive pentru interesul actual în utilizarea tehnologiei ultrasunetelor. Industria 

 - -line 
 

-
procesa

 

în mediile de propagare, care produc   ogice. În plus 

ultrasonice utilizate. 

2011b).  

 

 Cele 

ultrasonare (20 - 40 kHz). 

 
.  

 

calitative ale matricei polifenolice. 
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-
ma  

-au 
studiat efectele posibile pe care un tratament cu ultrasunete le poate induce asupra materiei prime în 

 

   

 
Figura 3. 1  

industrial  

 

fi variate într-

 pilot poate duce deseori la rezultate foarte diferite 
2016). 
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4.1. Ma  

-chimice ale probelor au 
fost ef

 
 -chimice ale acestora  au fost 

 

  
 

 

de intrare semnificative pentru 
 

 de struguri 

solid-lichid, cum ar fi mustul de struguri. 
-un proces fizic poate fi 

 folosit pentru proiectare a indicat pentru 
al de polifenoli. 

4.4. Testarea la nivel de laborator a modelului experimental  

-macerare 

-  
Efectele tratamentului cu ultrasunete de mare pu

TP (mg GAE/L), 
antociani monomerici AM (mg/L), FRAP (μM Fe2+/ml vin), 
intensitatea culorii  

tratamentului cu ultrasunete.  
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-  
 estimarea efectelor  în primele etape ale 

-

posibilitatea reducerii timpilor de macerare-
tra   a 
antocianilor monomerici 
amplitudine cresc. Astfel, s-

 
  

 

amplitudine. 
ANOVA rezul tamentul cu ultrasunete a de macerare-

.   

 

 

r martor.  
De asemenea, tratamentul cu ultrasunete a modificat apreciabil culoarea vinului, acest efect fiind 

 
Datele, supu

-
polifenoli

 

DE PROCES ÎN TEHNOLOGIA  

 

bioactivi în Codul 
, s fiind 

-fermentative
ajutorul ultrasunetelor. 
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5.2. Stabilirea -BPF 
-  

Programele P

  
descrierea Bunelor Practici de F I  
tehnologi  

a de tratament cu ultrasunete 

 
Tratamentul cu ultrasunete repre

 

5.4. Aspecte economico-financiare 

a aliment  

 

ânzare cu certitudine mai mari. Astfel, 

 

CAPITOLUL 6. CONCLUZII FINALE. 
 

 
1. 

 
2. Proiectarea, t

 
3. 

polifenoli.  
4. Stabilirea efectelor  
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5. 
monomerici .  

6. Stabilirea tratamentului cu ultrasunete care a determinat cea mai mare extra
otal de polifenoli.  

7. 
antocianilor monomerici.   

8. 
 

9. -  
10. Stabilirea variantei optime a tratamentului cu ultrasunete a probelor, având ca obiectiv 

 
monomerici.  

11. 
tratamentului cu ultrasunete.  

12. 
polifenoli.  

13.  
14. e tratament 

 
15. Stabilirea celor mai distincte variabile între vinuri, prin gruparea vinurilor în mai multe clustere 

(grupuri).  
16. 

 
17. -  
18. Managem

 
19. 

managementului într-  
 

1.  
2. 

emelor de ultrasonare. 
3. 

optimizarea parametrilor tratamentului cu ultrasunete. 
4. 

 
5.  

noi. 
6. Colaborarea cu grupuri multidisciplinare implicate în proiecte sonochimice în domeniul 

hnologie.  
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Rezumat 
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The food industry is currently interested in the use of emerging technologies. This fact is confirmed 
by the numerous researches carried out in the field. Emerging technologies include ultrasound 
treatment. The doctoral thesis carries out rigorous research, at laboratory level, on the introduction of 
ultrasound treatment in the manufacturing process of red wines. The research results are presented 
in detail both in terms of the impact of ultrasonic treatment on biologically active compounds and on 
the chromatic characteristics of wine. Thus, from the point of view of the evaluated compounds, it is 
found both the increase of their extraction rate and antioxidant activity, as well as the reduction of 
the maceration duration. Also, from an organoleptic point of view, the improvement of the chromatic 
parameters of the wine was highlighted. In addition to these aspects, the thesis also presents the 
technical solutions for introducing ultrasound treatment in industrial manufacturing, analyzing the 
essential aspects from a managerial and economic point of view. Depending on the parameters of 
ultrasound processing (amplitude and time), the total content of polyphenols was found to increase 
by 4 to 12 times, the content of monomeric anthocyanins by 6 to 13 times and the antioxidant 
activity by 2 to 3 times. Also, the maceration-fermentation duration can be reduced by 28.8% to 57%, 
thus representing a solution for streamlining the technological management in a winery. The 
improvements observed by applying the ultrasonic treatment compared to the classic maceration-
fermentation process could lead to an increase in the demand of the product on the market, which 
will allow the adoption of strategies aiming at higher sales prices with higher certainty and 
considerable profits. 
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