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Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii):

Cursul de ,,Tehnologia distilatelor” urmareste sa pund la dispozitia masteranzilor informatii la zi
legate de diferitele bauturi alcoolice distilate obtinute atit pe plan local, cat si international, in
ceea ce priveste materiile prime utilizate (agricole si horticole), diferitele fluxuri tehnologice
aplicate, cerintele de igiend, procesele fizice si chimice care au loc pentru obtinerea bauturilor
spirtoase, cat si metodele senzoriale si fizico-chimice de evaluare atat a calitatii, cat si a bolilor si
defectelor ce pot aparea la aceste produse. De asemenea, se urmareste transmiterea de informatii
privitoare la practicile tehnologice autorizate, stabilizarea, conditionarea si invechirea bauturilor
alcoolice distilate, legislatia romana si europeana, cat si alte informatii care sd ajute la pregdtirea

profesionald a viitorului inginer specialist in acest domeniu.

Continutul disciplinei
CURS (Capitole / subcapitole)
1. Generalitati. Scurt istoric al distildrii alcoolului si producerii bauturilor spirtoase pe plan
mondial si in Roméania. Motivatia consumului de alcool si implicatiile sale asupra sanatatii
umane.

2. Norme de igiena alimentard utilizate in tehnologiile de obtinere a bauturilor alcoolice
distilate.

3. Materii prime de origine agricola utilizate in tehnologia de obtinere a bauturilor alcoolice
distilate.

4. Materii prime de origine horticola utilizate in tehnologia de obtinere a bauturilor alcoolice
distilate.

5. Prelucrarea si fermentarea materiei prime. Norme de calitate.

6. Operatia tehnologica de distilare. Variante tehnologice de distilare a materiilor fermentate
de origine agricola si horticola.




7. Tratamente de stabilizare si conditionare a bauturilor alcoolice distilate

8. Invechirea bauturilor alcoolice distilate

9. Sortimentul romanesc de bauturi alcoolice distilate. Clasificare, specificatii tehnologice de
obtinere, descriptori senzoriali de identificare si evaluare.

10. Sortimentul international de bauturi alcoolice distilate. Clasificare, specificatii tehnologice
de obtinere, descriptori senzoriali de identificare si evaluare.

11. Legislatia producerii si comercializarii bauturilor alcoolice distilate in Romania, Uniunea
Europeana si in spatiul extracomunitar

12. Prepararea bauturilor distilate In regim artizanal.

13. Sisteme de managementul calitétii in industria obtinerii bauturilor alcoolice distilate.

Lucrari practice

1. Norme de protectia muncii si PSI In Laboratorul de Tehnologia Distilatelor. Descrierea
laboratorului, aparaturii si ustensilelor utilizate in analiza materiilor prime, a
semifabricatelor si a produselor finite. Prezentarea cramei experimentale.

2. Metodele de prelevare a probelor medii de analiza. Determinarea continutului de substanta
uscata solubila din materiile prime prin metode refractometrice si areometrice.

3. Evaluarea gradului de maturare a fructelor si a momentului optim de cules in vederea
prelucrarii pentru obtinerea fermentatelor destinate distilarii.

4. Determinarea aciditatii totale a materiilor prime, a semifabricatelor si a produselor finite
prin metode colorimetrice si potentiometrice. Determinarea pH-ului .

5. Metode de preparare a maielii de levuri pentru declansarea fermentatiei alcoolice a
materiilor prime de origine horticola.

6. Utilizarea enzimelor exogene in macerarea marcurilor din fructe.

7. Utilizarea aromatizatilor in tehnologia de obtinere a bauturilor alcoolice distilate. Infuzii si
macerate din plante si fructe.

8. Determinarea concentratiei alcoolice a bauturilor alcoolice distilate prin metode
areometrice.

9. Determinarea aciditdtii volatile a bauturilor alcoolice distilate prin metoda titrimetrica.




10. Determinarea zaharurilor reducatoare din bauturile alcoolice distilate prin metoda chimica
Luff-Schoorl.

11. Tratamente de stabilizare a bauturilor alcoolice distilate.

12. Determinarea profilului aromatic al bauturilor alcoolice distilate prin analiza senzoriala

(degustare).

13. Identificarea bolilor si defectelor bauturilor alcoolice distilate prin analizd senzoriala
(degustare).
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Evaluare finala

Forme de evaluare

Modalitati de evaluare

Procent din nota

Lucrari practice

finala
Examen 50%
Curs
prezenta curs 10%
Test 40%
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