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РЕЗЮМЕ 

 

Настоящая магистерская работа посвящена исследованию технологии 

производства винных дистиллятов и дивинов с акцентом на факторы, формирующие 

качество готовой продукции. Актуальность темы обусловлена повышением требований к 

качеству, стабильности и конкурентоспособности крепких алкогольных напитков, а также 

необходимостью совершенствования существующих технологических процессов в 

условиях современного производства. 

Целью работы является комплексное исследование процессов дистилляции и 

выдержки винных дистиллятов, а также экспериментальное и экономико-технологическое 

обоснование путей совершенствования технологии производства дивинов. Для достижения 

поставленной цели в работе проанализированы научные и нормативные источники, 

обобщён опыт производственной практики и проведены экспериментальные исследования. 

Объектом исследования являются винные дистилляты и дивины, полученные в 

различных технологических условиях. Предметом исследования являются 

технологические параметры дистилляции, материал перегонного оборудования, а также 

влияние дубовой древесины и процессов созревания на формирование физико-химических 

и органолептических характеристик дивинов. 

В работе рассмотрены процессы образования летучих соединений при 

дистилляции, влияние металла перегонного аппарата на состав и качество дистиллята, а 

также роль дубовой древесины и окислительно-восстановительных процессов при 

выдержке. Экспериментальная часть включает сравнительный анализ качества дивинов до 

и после внедрения предложенных технологических нововведений. 

Результаты исследования показали, что оптимизация режимов дистилляции и 

условий выдержки позволяет повысить гармоничность вкуса, чистоту аромата и 

стабильность качества дивинов без существенного увеличения себестоимости продукции. 

Экономико-технологическая оценка подтвердила целесообразность внедрения 

предложенных изменений в условиях действующего производства. 

Практическая значимость работы заключается в возможности использования 

полученных результатов для корректировки технологических режимов производства 

дивинов на предприятиях винодельческой отрасли Республики Молдова, а также в учебном 

процессе при подготовке специалистов соответствующего профиля. 

Ключевые слова: винный дистиллят, дивин, дистилляция, выдержка, дубовая 

древесина, качество, технология. 

 



3 
 

ABSTRACT 

 

This Master’s thesis is devoted to the study of the technology of wine distillates and divins 

production with a focus on the technological factors influencing the quality formation of the final 

product. The relevance of the research is determined by the increasing requirements for quality, 

stability, and competitiveness of strong alcoholic beverages, as well as by the need to improve 

existing technological processes under modern industrial conditions. 

The aim of the thesis is a comprehensive investigation of the distillation and aging 

processes of wine distillates and the experimental and techno-economic substantiation of 

approaches to improve divin production technology. To achieve this aim, scientific literature, 

regulatory documents, and practical production data were analyzed, and experimental studies were 

carried out. 

The object of the research is wine distillates and divins obtained under different 

technological conditions. The subject of the research includes distillation parameters, the material 

of the distillation equipment, and the influence of oak wood and maturation processes on the 

physicochemical and sensory characteristics of divins. 

The thesis analyzes the formation of volatile compounds during distillation, the influence 

of the metal of the distillation apparatus on distillate quality, and the role of oak wood and 

oxidation–reduction processes during long-term aging. The experimental part includes a 

comparative assessment of divin quality before and after the implementation of the proposed 

technological modifications. 

The results of the study demonstrate that optimization of distillation regimes and aging 

conditions leads to an improvement in aroma purity, taste harmony, and overall quality stability 

of divins without a significant increase in production costs. The techno-economic evaluation 

confirms the feasibility and practical applicability of the proposed technological improvements 

under existing industrial production conditions. 

The practical value of the thesis lies in the possibility of applying the obtained results in 

the production practice of enterprises in the wine and spirits industry of the Republic of Moldova, 

as well as in the educational process for training specialists in alcoholic beverage technology. 

 

Keywords: wine distillate, divin, distillation, aging, oak wood, quality, technology. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Современное развитие винодельческой и спиртовой отрасли характеризуется 

возрастающими требованиями к качеству, стабильности и конкурентоспособности 

продукции. В условиях глобализации рынка и усиления конкуренции особое значение 

приобретает совершенствование технологий производства крепких алкогольных напитков, 

в частности винных дистиллятов и дивинов. Для предприятий Республики Молдова данная 

проблема является особенно актуальной, поскольку дивины традиционно занимают важное 

место в структуре национального экспорта и формируют имидж страны как производителя 

продукции с высокой добавленной стоимостью. 

В контексте современных тенденций качество дивинов рассматривается не только 

как соответствие нормативным требованиям, но и как совокупность органолептических, 

физико-химических и потребительских характеристик. В практике локального 

производства наблюдается, что даже при соблюдении действующих стандартов качество 

готовой продукции может существенно различаться. Это указывает на необходимость 

более глубокого анализа факторов, формирующих качество дивинов, а также на 

актуальность поиска путей оптимизации существующих технологических решений. 

В рамках данной магистерской работы качество дивинов рассматривается как 

результат сложного и многоэтапного технологического процесса, включающего 

переработку винограда, получение виноматериала, дистилляцию, выдержку и 

формирование готового продукта. Из анализа литературы и производственного опыта 

следует, что на каждом из этих этапов закладываются предпосылки будущих 

органолептических свойств дивина. По моему мнению, особое значение имеют процессы 

дистилляции и выдержки, поскольку именно они определяют ароматический профиль, 

мягкость вкуса и гармоничность напитка. 

Актуальность темы исследования обусловлена необходимостью перехода от 

интуитивного управления технологией к более аналитическому и научно обоснованному 

подходу. В условиях современных требований к качеству продукции недостаточно 

опираться исключительно на традиционный опыт; требуется системное изучение влияния 

технологических факторов и их взаимосвязи. Для условий, специфичных для Республики 

Молдова, это особенно важно в связи с вариабельностью сырьевой базы, климатических 

условий и технологического оснащения предприятий. 
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