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Abstract: In aceastd lucrare a fost studiatd analiza organoleptica a extractelor hidro — alcoolice din materia
prima vegetald.
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Introducere

Analiza senzoriald sau degustarea reprezintd singura modalitate de apreciere a calitatii bauturii.
Calitatea se apreciaza cu ajutorul mijloacelor fizice, fizico-chimice, biochimice Si cu ajutorul simturilor
datorate destinatiei sale.

Analiza senzoriala este procedeul de examinare a unui produs cu ajutorul simturilor a caror rezultate
pot fi determinate obiectiv Si reproductibil. Analiza senzoriald se realizeaza cu organele de simt ale omului.

Degustarea bauturilor sau arta aprecierii bauturilor prin degustare este o analiza senzoriala mult diferita
de simplul act de a bea; ea implica reflectie, recunoastere Si apreciere. Pentru aceasta nu sunt suficiente
numai cunostinte temeinice despre bauturi, ci Si un vocabular specific, suficient de cuprinzitor pentru a
exprima ceea ce simtim. Cu toate ca tehnicile performante de investigatie folosite astazi permit determinarea
in bauturi a unor componente in cantitati extrem de mici, care influenteaza caracteristicile acestuia, totuSi
degustarea ( analiza organoleptica sau senzoriala) ramane metoda de baza sintetica, complexa de apreciere a
bauturilor.

Analiza senzoriala este disciplina stiintifica folositd pentru a arita, a masura, a analiza §i a interpreta
reactiile omului fata de acele caracteristici ale alimentelor care sunt percepute cu ajutorul simturilor vazului,
mirosului, gustului, tactil si auditiv [4].

La analiza organoleptica participa:

e Vizul: da informatii asupra starii de limpiditate, culorii bauturii, este instinctivd Si poate sa
influenteze aprecierile ulterioare.

e Mirosul: bautura trebuie mirositd foarte bine, se depisteaza direct pe calea nazala Si indirect
retronazal.

e Tactil: temperatura, consistenta, vascozitatea bauturii, anumite gusturi sunt mai degraba senzatii
tactile. Caldura alcoolului datorita liposolubilitatii, astringenta se datoreaza taninului ce reactioneaza cu
substantele proteice la nivelul mucoaselor din saliva cu rol de lubrifiant bucal.

o Gustul: papilele amplasate pe suprafata limbii.

¢ Organul auditiv: se poate decela intensitatea pocniturii dopului sticlei la vinurile spumante,
zgomotul produs la spumegarea vinului in pahar.

Analiza senzoriala a bauturii este poate ce-a mai complexa analizd , la degustarea bauturilor sunt

percepute toate cele patru gusturi elementare: dulce, sarat, acid si amar.
Pentru o degustare cit mai corecta este important sa folosim paharele adecvate fiecarui tip de bautura. Exista
diferite tipuri de pahare fiecare fiind conceput pentru a scoate in evidentd cit mai bine caracteristicile
organoleptice , diferenta este datd de varietatea de temperaturd la care bauturile iSi pastreaza sau iSi
imbunattesc proprietatile ( 1,2,4).

1. Materiale si metode
In lucrarea dati s-a recurs la schema de optimizare a proceselor de cupajare dupa grupe de ingrediente,
ele fiind 5 la numar, astfel numarul de experiente nu a fost atat de vast si a dat rezultate bune dupa analiza
organoleptica la fiecare etapa de cupajare.
Materia primd vegetald a fost maceratd in stare proaspatd sau uscatd in solutii hidro-alcoolice cu
alcoolitatea de pana la 50 %vol, cu hidromodulul in dependenta de provenienta materiei prime, astfel:
- pentru plante - 1:10;
- pentru pomusoare uscate - 1:5;
- pentru fructe proaspete - 2:1;



- pentru citrice - 1:5;
- pentru radacini - 1:5.
Initial au fost efectuate cupaje de ingrediente pe baza instructiunilor tehnologice pentru infuzii, in
care sunt indicate limitele In care trebuie folosit un macerat de ingredient sau altul, astfel s-au incercat
diferite variante posibile, dupa care s-au efectuat calcule de optimizare, formula de calcul fiind:

o V. +V_ +..V, 0
Vo =28 = V! (1.1)
n+l n n-1

2.Rezultate si discutii
Rezultatele optimizarii compozitiei de ingrediente pentru cupajarea infuziei amare din materia prima
vegetala utilizata din doua grupe: pomusoare uscate si petale de flori si citrice iar in cupajul lichiorului s-au
utilizat plante medicinale, radacini si condimente, flori si citrice, Si pentru ameliorarea cupajului s-a addugat
in cantitati mici divin de 6 ani, care sunt reprezentate in tabelul 1si 2.
Tabelul 1. Optimizarea compozitiei de ingridiente a infuziei amare

Nr. probei Partenerii de cupaj , cm3 Aprecierea organoleptica
Pomusoare uscate Flori si citrice Divin de 6 ani (puncte)
(A) (Ay)

1 7.0 2.2 4.2 7.5

2 7.1 2.0 4.4 7.7

3 7.2 1.8 4.6 7.3

4 7.3 1.6 4.8 7.6

5 74 14 5.0 7.9

6 7.5 1.2 5.2 7.8

7 7.6 1.0 54 7.4

8 6.9 24 4.0 7.5

9 7.7 0.8 5.6 7.35

10 7.6 1.1 5.3 7.7

11 7.4 1.3 5.1 7.6

12 7.3 1.6 4.8 7.4

Tabelul 2. Optimizarea compozitiei de ingridiente a lichiorului
Nr. probei Partenerii de cupaj , cm3 Aprecierea
Plante Flori si citrice Radacini si Divin de 6 ani organoleptica
mediginale ( Az) condimente (puncte)
(A) (42)

1 1.2 5.8 2.8 4.4 7.5

2 1,4 5.6 2.6 4.6 7.4

3 1.6 54 24 4.8 7.6

4 1.8 5.2 2.2 5.0 8.0

5 2.0 5.0 2.0 5.2 7.2

6 2.2 4.8 1.8 54 7.7

7 24 4.6 1.6 5.6 7.1

8 1.6 6.0 3.0 4.2 7.3

9 2.9 4.4 1.4 5.8 7.2

10 2.7 4.7 1.7 5.5 7.8

11 2.5 4.9 1.9 5.3 7.65

12 2.2 5.2 2.2 5.0 7.9

Dupa evaluarea cupajelor finale, a fost desemnati cd cea mai reusitd si echilibratd varianta pentru
infuzie este nr. 5 si pentru lichior nr.4. De asemenea s-au determinat indicii fizico-chimici a acestor bauturi
care sunt reprezentate 1n tabelul 3.

Tabelul 3. Principalii indici fizico-chimici a infuziei amare si a lichiorului



Indicatorii Infuzia amara Lichiorul

Titrul alcoolmetric volumic, % vol 36 32

Continutul in masa a zaharurilor reducatoare, 3.98 35.0
recalculate dn zahar invertit, g/100 cm®

Continutul in masa de acizi titrabili, 2.6 1.8

recalculate 1n acid tartric, g/dm?

Intensitatea culorii 3.85 4.0

Nuanta culorii 0.18 0.16

In final, dupa cercetarea cupajelor s-a determinat complexul aromatic a acestor bauturi, care s-au
dovedit a fi niSte bauturi foarte interesante. In fig.1 si 2 este demonstratd reprezentarea grafica a profilului

infuziei amare si a lichiorului.
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Figl. Reprezentarea grafica a profilului infuziei

amare

Concluzii

Fig.2. Reprezentarea grafica a profilului lichiorului

1.Prin metoda matematica de planificare a fost optimizata compozitia extractelor hidro-alcoolice din plante
medicinale, radacini, condimente, flori, citrice, pomusoare uscate si fructe.

2.Prin analiza senzoriald a fost stabilitd compozitia partenerilor de cupaj pentru producerea infuziei amare si
lichiorului si obtinuta reprezentarea grafica a profilului infuziei amare si a lichiorului.
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