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termice a stratului cu fotorezist. Modulele Releu Gaz 1 și Releu Gaz 2 permite 

prelucrarea termică a plăcuței într-un mediu de gaz injectat cu ajutorul acestora. 

Concluzii 
În acest articol este descris conceptul dispozitivului de propus pentru insta-

lația de tratare termică a plachetelor în etapele de pre-expunere și post-expunere 

a procesului de fotolitografiere optică. La fel, este descrisă etapa la care se află ela-

borarea acestuia la moment. Acesta este preconizat pentru utilizarea în condițiile 

de laborator pentru cercetările colaboratorilor Centrului de Nanotehnologii și 
Nanosenzori, precum și în cadrul lucrărilor de laborator împreună cu studenții 

programelor de studii Electronică aplicată și Microelectronică și nanotehnologii. 

În cadrul lucrărilor de laborator, acesta poate fi utilizat fără partea soft, utilizând 

doar panoul de comandă, iar în cadrul unor experimente sau cercetări unde este 

necesar contorizarea tuturor parametrilor disponibili oferite de sistem se va utiliza 
PC Software. Combinarea acestor două tipuri de control va permite, în același 

moment, funcționalitate ridicată a dispozitivului, dar și înregistrarea tuturor pa-

rametrilor în timpul procesului tehnologic. Printre avantajele acestei instalații 

se enumeră: consumul redus de energie electrică și compactitatea dispozitivului 
în comparație cu instalația existentă; sensorul de temperatură utilizat conține 

modulul de compensație ce permite setarea corectă a temperaturii necesare pro-

cesului tehnologic indiferent de temperatura din încăpere; vizualizarea devierii 

temperaturii în procesul de prelucrare termică a plăcuței sub formă de grafic. 
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actuation mechanism and by changing the insulation layer, from mineral wool to 

basalt wool. These changes lead to an increase in the economic and technological 

efficiency of the production process and, thus, increase the company's profit. 

Keywords: technology, hard drinks, cognac, modernization, color, bazalt wool.  
 

Tehnologia de fabricare a divinului este folosită de întreprinderea S.A. 

„Barza Albă” încă din 1944, aceasta reprezentând patrimoniul Republicii Moldo-

vei. Modernizarea utilajelor care implică tehnologia dată duce la dezvoltarea atât 

a întreprinderii, cât și a prestigiului datorit calității superioare a divinurilor fabricate. 

Un rol marcant în procesul tehnologic de fabricare a divinurilor îl deține 

utilajul pentru fierberea colirului. Utilajul pentru fierberea colirului reprezintă un 

vas alcătuit din trei straturi, cu manta, element de încălzire (glicerină sau aburul 

sub presiune). Vasul dat este înfășurat cu vată minerală, pentru păstrarea tempe-

raturii înalte, conține piciorușe pentru susținerea vasului. Partea inferioară este 

reprezentată dintr-un con, iar în partea superioară se află capacul. 

Principiul de funcționare a utilajului pentru fierberea colirului, modelul 

СК-П-100, folosit în cadrul întreprinderii, este următorul: apa se transmite prin 

intermediului furtunului care este dislocat la capacul vasului. Utilajul pentru 

fierberea colirului include și o telecomandă, care poate aprinde utilajele pentru 

încălzire, pentru malaxare, reglatorii temperaturii. Procesul de fierbere a coliru-

lui este complet automatizat [1, 3].  

Utilajul pentru fierberea colirului se deosebește de utilajul pentru fierberea 

siropului doar prin faptul că are un motor mai puțin puternic, din cauza că 

acesta malaxează nu apă, ci zahăr, în utilaj se conține un număr mai mare de 

elemente de încălzire, are o temperatură mai înaltă de până la 250 ℃, de aceea 

în loc de senzorii termici din cupru din manta se instalează senzorii termici din 

platină. Din cauza temperaturii mari, stratul termoizolator este mai gros.  

În tabelul 1, sunt descrise caracteristicile tehnice ale utilajului pentru fier-

berea colirului. 
 

Tabelul 1. Caracteristicile tehnice ale utilajului pentru fierberea colirului,  

modelul СК-П-100 
 

Caracteristica Descrierea 

Agentul de încălzire Aburul 

Volumul vasului, l 100 

Numărul de rotații pe minut, rot/min 28-30 

Puterea motorului, kW 0,75 
 

În figura 1, este reprezentată structura utilajului pentru fierberea colirului 

pentru divin. 

În acest sens, cazanul realizat din cupru sau oțel inoxidabil, este alcătuit din 

trapa pentru încărcarea zahărului, spațiu pentru vizualizare și conducta pentru 

conexiune cu sistemul de ventilație. Cantitatea de zahăr încărcată calculată 
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după formulă specială este încărcată în cazan (nu mai mult de ½ din volum), se 

adaugă 1-2% de apă (la masa de zahăr), apoi acestea se încălzesc cu agitare 

continuă. Când tot zahărul s-a topit, temperatura mediului este adusă la 180-

190℃. Are loc caramelizarea continuă a zahărului timp de 4-6 ore, până când 

se capătă o culoare brună-vișinie închisă. Apoi, încălzirea se oprește și se conti-

nuă agitarea. Când temperatura masei scade la 60-70℃, apa fierbinte (la 60-

65℃) se furnizează în cazan și se amestecă bine. Cantitatea de apă pentru dilua-

re se controlează în dependență de densitatea culorii (în intervalul de 1300-

1350 kg/m3). Colirul finit se descarcă în rezervorul respectiv.  

 
Fig. 1. Structura utilajului pentru fierberea colirului 

Legenda: 1 – sistemul de izolare; 2 – dispozitiv pentru amestecare/palete;  

3 – rezervor pentru apă; 4 – trapa pentru încărcarea zahărului; 5 – spațiu pentru 

vizualizare; 6 – conductă pentru evacuarea aburilor; 7 – utilaj pentru măsurarea 

umidității; 8 – mecanismul de acționare a dispozitivului pentru amestecare;  

9 – pompă; 10 – filtru, 11 – conductă pentru conexiune; 12 – element de încălzire.    

Utilajul dat se poate moderniza prin schimbarea stratului de izolație. Vata 

minerală se poate înlocui cu vată din bazalț. Vata din bazalț rezistă la tempe-

raturi de până la 1000 ℃, este cu mult mai rezistentă și mai dură decât vata 

minerală. Aceasta menține mai bine temperatura, decât vata minerală. Dezavan-

tajul principal al vatei minerale este că aceasta îmbibă apa, ceea ce duce la 

micșorarea perioadei ei de exploatare. Vata din bazalț nu este toxică, nu arde la 

ridicarea temperaturii. Deci, poate fi folosită vata de bazalț în locul vatei mine-

rale.  

O altă modernizare poate fi mișcarea continuă a dispozitivului de ameste-

care de sus în jos și invers. Modernizarea dată este reprezentată în figura 2. 
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Fig. 2. Utilajul pentru fierberea colirului modernizat 

Legenda: 1 – sistemul de izolare modernizat (din vată de bazalț); 2 – dispozitiv 

pentru amestecare/palete; 3 – rezervor pentru apă; 4 – trapa pentru încărcarea 

zahărului; 5 – spațiu pentru vizualizare; 6 – conductă pentru evacuarea aburilor;  

7 – utilaj pentru măsurarea umidității; 8 – mecanismul de acționare a 

dispozitivului pentru amestecare modernizat; 9 – pompă; 10 – filtru, 11 – conductă 

pentru conexiune; 12 – element de încălzire.   

Astfel, aceasta poate fi realizată prin schimbarea mecanismului de acționare 

a utilajului pentru fierberea colirului și înlocuirea lui cu un servomotor (punctul 

8). Amestecătorul poate fi pliat și cu filet, pentru a se putea realiza amestecarea. 

Datorită acestei modernizări, amestecarea zahărului poate fi mai omogenă și 

mai rapidă. Deci, datorită servomotorului, acționarea are loc prin pași. Pasul 1 

include comprimarea amestecătorului, iar pasul 2 – coborârea acestuia. Datorită 

filetului, amestecarea zahărului și apei are loc mai rapid [5,7]. 

În tabelul 2, sunt reprezentați indicii de calitate a colirului, iar în tabelul 3 

se elucidează influența concentrației de substanțe uscate asupra vâscozității 

colirului la 20℃. 
Tabelul 2. Indicii de calitate a colirului [19] 

 

Indicele Caracteristica 

Rezistența la 

turbiditate 

Colirul dizolvat în distilat până la partea de volum al spirtului de 

40-60%, nu trebuie să fie tulbure. Prin introducerea colirului în so-

luția de acid sulfuric 1:4 nu trebuie să fie tulbure în decursul a 2 zile. 

Capacitatea 

de colorare 

Colorarea soluției colirului (1 ml la 1 litru de apă distilată) după 

intensitate trebuie să fie egală cu colorarea soluției de iod (10 ml la 

0,1 n soluției la 1 litru de apă, vizual). 
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Tabelul 3. Influența concentrației de substanțe uscate  

asupra vâscozității colirului la 20℃ [19] 
 

Fracția de masă a 

solidelor, % 

Densitatea, 

Сentipoise 

Fracția de masă a 

solidelor, % 

Densitatea, 

Сentipoise 

0 1,0 30 5,3 

5 1,1 35 7,6 

10 1,3 40 11,3 

15 1,7 45 17,1 

20 2,4 50 25,4 

25 3,6 - - 
 

Cupajarea materiilor pentru fabricarea divinului are loc în dependență de 

datele privind compoziția și indicatorii organoleptici ale divinului. În același 

timp, se prepară mai întâi un amestec de probă și se efectuează degustarea aces-

tuia, iar dacă indicatorii de calitate sunt potriviți, se începe cupajarea de pro-

ducție. Dacă este necesar, divinurilor li se schimbă culoarea prin amestecarea 

lor cu gelatină, grăsime de pește și albuș de ou [8].  

Concluzii 

Utilajul pentru fierberea colirului este unul determinativ pentru calitatea 

divinului. Modernizarea utilajului poate fi realizată prin schimbarea stratului de 

izolație, spre exemplu înlocuirea vatei minerale cu cea din bazalț, care nu îmbi-

bă apa. O altă modernizare poate fi realizată prin schimbarea paletelor și plasa-

rea servomotorului pentru amestecarea pe pași. Astfel, omogenizarea amestecu-

lui va fi mai eficientă, concomitent cu majorarea eficienței economice a proce-

sului de producție. 
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