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Studiul de fatd a avut ca scop obtinerea de date privind optimizarea tehnologiei de
obtinere a vinurilor din soiul Babeasca neagra in zona Moldovei. Obiectivele propuse
vizeaza, pe de o parte, obtinerea vinurilor de Babeasca neagra prin diferite procedee de
vinificare, caracterizarea §1 compararea vinurilor obtinute prin tehnologiile aplicate in
vederea stabilirii variantei tehnologice optime pentru a pune in valoare potentialul oenologic
al somului, iar pe de altd parte, stabilirea influentelor tehnologiei si ale conditiilor climatice
asupra caracteristicilor de compozitie a vinurilor.

In vederea realizarii cercetarilor, s-au recoltat struguri negri din soiul Babeasca neagr,
in anit 2009 si 2010 din podgoriile Iasi, Dealu-Bujorului, Nicoresti, Odobesti si Panciu.
Recoltarea s-a executat manual, strugurii fiind transportati si prelucrati in cadrul
Laboratorului de Oenologie al Facultitii de Horticulturd din lasi. In cele ce urmeaza se
prezintd variantele tehnologice utilizate.

PROBA MARTOR (M) - macerare—fermentare clasica: dupa zdrobirea si
desciorchinarea strugurilor, mustuiala a fost insdimantata cu levura Fermol® Rouge in doza de
30 9/100 kg mustuiala. Pentru o extractie si o stabilizare mai bund a culorii, s-a adaugat
enzima pectolitici Endozym® Rouge 1in dozi de 1,5¢/100kg mustuiala.
Macerarea—fermentarea s-a realizat in cisterne din inox, timp de 120 de ore, cu remontarea
mustului de patru ori pe zi, timp de 30 minute. Dupa incetarea procesului de
macerare—fermentare, mustuiala a fost presata cu ajutorul unei prese hidraulice, iar mustul
obtinut a fost trecut in recipiente din inox, unde si-a desavarsit fermentatia alcoolicd si cea
malolacticd. Dupa incetarea fermentatiei malolactice, vinul a fost tras de pe drojdie si
conditionat corespunzitor categoriei sale de calitate. Imbutelierea s-a realizat dupa o
prealabila filtrare cu ajutorul unui filtru cu placi.

VARIANTA 1 (V1) - macerare-fermentare in cisterne rotative: dupa obtinerea
mustuielii, aceasta a fost insimantatd cu levura Fermol® Rouge, in dozi de 30 g/100 kg
mustuiald si s-a adiugat enzima pectolitici Endozym® Rouge in doza de 1,5 g/100 kg
mustuiald. Mai departe, mustuiala a fost trecutd in recipiente din otel inoxidabil alimentar
timp de 72 ore, omogenizarea s-a realizat cu un regim de rotire de trei ori pe zi, timp de 3

minute la fiecare rotire, pentru a se evita formarea caciulii. Gazul carbonic, format in urma
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procesului de fermentare, s-a eliminat printr-un ventil de suprapresiune, care a fost deschis
doar cand recipientul s-a aflat in stare de repaus. Dupa cele 72 de ore, la terminarea
macerarii—fermentarii, must-vinul s-a evacuat prin intermediul unui robinet de golire, iar
bostina, evacuata prin gura de alimentare, a fost presatd cu ajutorul unei prese hidraulice.
Dupa ce s-a realizat asamblarea celor doud fractiuni, must—vinul obtinut a fost trecut in
recipiente din inoX, unde si-a desdvarsit fermentatia alcoolica si cea malolactica. Ulterior,
operatiile efectuate au fost identice, ca si in cazul variantei de macerare-fermentare clasica.

VARIANTA 2 (V2) — termomacerarea: s-a realizat prin incalzirea mustuielii, partial
scurse la 70 °C, timp de 30 minute, urmata de reunirea acesteia cu mustul separat in prealabil,
neincalzit. Dupa racirea la 20 °C, s-a realizat insdmantarea cu levura Fermol® Rouge in dozi
de 30 g/100 kg mustuiald si s-a addugat enzima pectoliticdi Endozym® Rouge in dozi de
1,59/100 kg mustuiald, fluxul tehnologic fiind apoi identic ca si la varianta martor.
Experientele au aratat si practica a confirmat ca incalzirea mustuielii la 70 °C, timp de 15-30
minute, face ca extractia antocianilor sd fie bund, iar oxidazele sa fie inactivate.

VARIANTA 3 (V3) — macerarea carbonica: s-a realizat fiara zdrobirea si
desciorchinarea strugurilor. Strugurii intregi si sdnatosi au fost asezati intr-un recipient inchis,
prevazut la partea inferioara cu un gratar, situat la 20 cm de fundul vasului. Sub grétar a fost
introdus must din soiul Babeasca neagra, insamantat cu levura Fermol® Rouge, aflat in plina
fermentatie alcoolicd, pentru a asigura atmosfera de CO,, necesara bunei desfasurari a
procedeului maceratiei carbonice. Procesul de maceratie carbonica s-a considerat terminat in
momentul in care strugurii prezentau o culoare caramizie, pielitele boabelor erau partial sau
total decolorate, iar boabele se zdrobeau foarte usor. in acel moment, mustuiala rezultatd a
fost presatd cu acelasi tip de presa hidraulica folosita si la celelalte variante, iar vinul rezultat
a fost prelucrat similar probei martor. De mentionat ca procedura s-a desfasurat la o
temperatura de 28-30 °C, timp de 12 zile.

VARIANTA 4 (V4) — concentrarea intensitatii colorante: strugurii au fost zdrobiti si
desciorchinati, apoi mustuiala a fost Insdmantata cu levura Fermol® Rouge in dozd de
30 9/100 kg mustuiala si s-a mentinut in contact cu partile solide ale strugurilor timp de 8 ore
in prezenta enzimei pectolitice Endozym® Rouge in doza de 1,5 g/100 kg mustuiald la o
temperatura de 12 °C in vederea realizarii unei scurte macerari; dupa acest interval de timp
s-a extras 10% din mustul ravac. Aceastd cantitate extrasd s-a folosit la obtinerea unei

variante de vin roze. Mustuiala ramasa s-a utilizat ca variantd de Imbunatatire a culorii
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vinurilor rosii de Babeasca neagra, dat fiind faptul ca, prin extragerea din masa de mustuiala
a 10% din must, aceeasi cantitate de parti solide ale strugurelui, implicit de substante de
culoare, a revenit la o cantitate mai micd de must-vin. De mentionat ca, doar in cazul
mustuielii provenite de la strugurii din podgoria Nicoresti, care a fost consideratd ca si
podgorie martor, s-a procedat si la extragerea a 20% din mustul ravac, rezultaind doua
variante, notate cu V4 a (cand s-a extras 10% din must) si V4 b (cand s-a extras 20% din
must). Ulterior, operatiunile tehnologice au fost identice ca in cazul macerarii—fermentarii
clasice.

VARIANTA 5 (V5) — macerarea cu ajutorul ultrasunetelor: dupa zdrobirea si
desciorchinarea strugurilor, mustuiala s-a introdus in cavitatea ultrasonica cu o putere de
2000 W si o frecventd a oscilatiilor de 35 kHz timp de 15 minute. Tn cazul mustuielii de la
strugurii recoltati din podgoria Nicoresti, s-a aplicat si timpul de 22 minute, rezultand doua
variante, notate cu V5 a (cand mustuiala a fost mentinutd in cavitatea ultrasonica timp de 15
minute) si V5 b (cand mustuiala a fost mentinuta in cavitatea ultrasonica timp de 22 minute).
Mai departe, dupd insdmantarea cu levura Fermol® Rouge in doza de 30 g/100 kg mustuiala
si adaosul enzimei pectolitice Endozym® Rouge in doza de 1,5 g/100 kg mustuiala, aceasta a
urmat acelasi flux tehnologic ca si in cazul tehnologiei de vinificatie clasica.

VARIANTA 6 (V6) — macerarea cu ajutorul microundelor: dupa zdrobirea si
desciorchinarea strugurilor, mustuiala a fost supusa la o energie de iradiere de 750 W, timp de
15 minute. Dupa 30 de minute, mustuiala s-a adus la temperatura de 20 °C, cu o treime din
mustuiala care nu a fost incilzitd si s-a efectuat insamantarea cu levura Fermol® Rouge n
doza de 30 g/100 kg mustuiald si adaosul enzimei pectolitice Endozym® Rouge in doza de
1,5 g/100 kg mustuiala. Operatiunile ce au urmat au fost identice ca si in cazul variantei
tehnologice de macerare—fermentare clasica. De mentionat ca si in cazul acestei tehnologii,
mustuiala obtinuta de la struguri din podgoria Nicoresti a fost supusd la energii de iradiere
diferite si la timpi diferiti. In mod concret, au rezultat urmitoarele variante tehnologice de
macerare cu ajutorul microundelor: V6 a = 650 W 10 minute, V6 b = 650 W 45 minute,
V6 ¢ =750 W 15 minute si V6 d = 750 W 30 minute.

VARIANTA 7 (V7) — vin roze: in vederea obtinerii vinurilor roze s-a folosit mustul extras
de la varianta 4 (V4). Mustul extras a fost insimantat cu levura Fermol® Primeurs in doza de
20 g/hL si trecut in recipienti din inox, unde si-a desdvarsit fermentatia alcoolica. Dupa

incetarea fermentatiei alcoolice, vinul a fost tras de pe drojdie, filtrat prin placi sterilizante i
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Tmbuteliat.

VARIANTA 8 (V8) — vin de tip blanc de noir: strugurii intregi, fara a fi zdrobiti si
desciorchinati, au fost presati cu ajutorul unei prese hidraulice, presiunea de lucru fiind limitata
la 2 atm, tocmai pentru ca vinul sa nu fie imbogatit in compusi fenolici. Pentru a se evita
imbogatirea in taninuri $i polifenoloxidaze, doar mustul ravac si cel de la prima presare au
fost insamantate cu levura Fermactive® AP in doza de 20 g/hL (fird administrare de enzime
pectolitice) si trecut apoi in recipienti din inox, unde si-a desavarsit fermentatia alcoolica. Pe
parcursul fermentatiei alcoolice, s-a urmdrit ca temperatura de fermentare sa nu depaseasca
20 °C. Procesul de fermentatie malolactica nu a avut loc, deoarece aceste tipuri de vinuri
trebuie sa intruneascd caracteristicile senzoriale ale unor vinuri albe. Vinurile au fost
conditionate si, ulterior, imbuteliate.

La probele de vin obtinute s-au determinat urmatorii parametri: concentratia alcoolica,
densitatea, zaharurile reducatoare, extractul sec total, extractul nereducitor, aciditatea
volatila, aciditatea totala, pH-ul, compusii fenolici. De asemenea, s-a mai determinat culoarea
vinurilor prin metoda CIE Lab76 cu ajutorul parametrilor cromatici obtinuti prin trasarea
spectrelor de absorbtie pentru fiecare proba in parte. Cu ajutorul aparaturii moderne de la
Laboratorul de Oenologie, pe HPLC, s-a obtinut profilul antocianilor, astfel incat, pentru
fiecare cromatograma, s-au identificat si apoi s-au calculat proportiile relative ale urmatorilor
antociani: delfinidina-3-monoglicozid (Dp), cyanidina-3-monoglicozid (Cy), petunidina-3-
monoglicozid (Pt), peonidina-3-monoglicozid (Po), malvidina-3-monoglicozid (Mv),
peonidina-3-monoglicozid acetilat (Po-a), malvidina-3-monoglicozid acetilat (M-a),
peonidina-3-monoglicozid cumarilat (Po-cm), malvidina-3-monoglicozid cumarilat (M-cm).
Tot cu ajutorul tehnicii HPLC, s-au determinat cantitativ acizii fenolici din probele de vin
obtinute (galic, siringic, p-cumaric $i resveratrolul). La toate aceste analize, s-a adaugat si
analiza senzoriali a probelor de vin obtinute. In urma interpretarii fiselor de analiza
senzoriala, s-a evidentiat faptul ca aroma de cirese este aroma dominantda a vinurilor
Babeasca neagra.

Analizand, pe ansamblu, influenta variantei tehnologice asupra principalilor parametri
fizico-chimici determinati, se constatd ca, in ordine descrescatoare, tehnologii precum
termomacerarea, macerarea cu ajutorul microundelor, macerarea—fermentarea in cisterne
rotative, macerarea cu ajutorul ultrasunetelor si varianta de imbundtdtire a culorii vinurilor s-

au dovedit a fi benefice, contribuind la cresteri, in principal ale extractului nereducator, ale
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continutului in antociani, ale continutului in compusi fenolici si la valori mai mari ale
concentratiei alcoolice a vinului, comparativ cu varianta martor. Vinurile obtinute prin
tehnologia macerdrii carbonice au prezentat valori ale parametrilor analizati mai mici,
comparativ cu varianta martor, ceea ce a conditionat obtinerea unor vinuri slab alcoolice si
putin extractive, lipsite de aciditatea specificd soiului Babeasca neagrd. De mentionat cd
vinurile rosii, obtinute din soiul Babeascd neagrd, prezintd valori mai mari ale extractului,
antocianilor, compusilor fenolici totali, acizilor fenolici, comparativ cu vinurile roze si cele
de tip blanc de noir obtinute din acelasi soi.

Rezultate meritorii s-au evidentiat si prin variantele de macerare in cisterne rotative
(V1) si prin varianta de imbunatétire a parametrilor cromatici (V4) care, de cele mai multe
ori, au avut valori apropiate la parametrii analizati, cu un atu in plus la V4, dat fiind faptul ca
prin extragerea a 10% din must se poate realiza, plecand de la aceeasi materie prima, inca o
tehnologie — tehnologia de producere a vinurilor roze, diversificand astfel si sortimentul de
vinuri. Tot la tehnologia de imbunatatire a parametrilor cromatici s-a obtinut, aspect deosebit
de important, cea mai mare concentratie In resveratrol a vinurilor. Aceeasi variantd
tehnologica s-a dovedit a avea i cea mai mare influenta pozitiva asupra profilului senzorial al
vinurilor prin intensificarea paletei aromatice si a celei gustative.

Dintre variantele tehnologice neconventionale — macerarea cu ajutorul microundelor si
macerarea cu ajutorul ultrasunetelor — s-a remarcat macerarea cu ajutorul microundelor, mai
ales prin castigul de culoare adus vinurilor obtinute prin aceasta variantad tehnologica.

Rezultatele obtinute la parametrii cromatici ai vinurilor au evidentiat influenta
tehnologiei asupra culorii, aspect ce a reiesit si din simularea computerizata a culorii fiecarui
vin. Mai mult decat atat, in urma calcului diferentelor de culoare dupa formula AE 2000,
pornind de la ideea cd pentru valori mai mici ale AE decat unitatea, culorile a doud vinuri nu
se disting din punct de vedere senzorial, s-au evidentiat cateva situatii care adeveresc acest
aspect. Asadar, prin evaluarea acestor asemandri, se poate remarca latura practicd a
tehnologiei si anume faptul cd, prin alegerea variantei tehnologice optime, se poate asigura o
constanta a culorii vinului.

In ceea ce priveste posibilitatea diversificarii sortimentului de vinuri prin valorificarea
potentialului oenologic al soiului Babeasca neagra in directia elabordrii vinurilor roze,
parametrii fizico-chimici a vinurilor obtinute evidentiazd pretabilitatea soiului Babeasca

neagra la obtinerea acestor tipuri de vinuri.
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Elaborarea vinurilor cunoscute sub termenul francez blanc de noir (alb din negru) din
strugurii negri ai soiului Babeasca neagra — varianta tehnologica aplicata in acest studiu — se
poate utiliza cand se doreste diversificarea sortimentului de vinuri prin aceasta directie de
productie din urmatoarele considerente de ordin practic: atunci cand strugurii au un continut
relativ mare in zaharuri si o aciditate corespunzdtoare obtinerii vinurilor albe de calitate,
inzestrate cu multa prospetime si fructuozitate, ori cand strugurii nu acumuleaza, in anumiti
ani, o cantitate suficienta de substante de culoare pentru a obtine vinuri rosii de calitate.

Comparativ, intre podgorii, la variantele de vin obtinute prin tehnologia de
macerare—fermentare clasica se remarca, sub aspectul global al principalilor parametri fizico-
chimici determinati, in ordine descrescatoare, vinurile obtinute din strugurii recoltati din
podgoriile Iasi, Panciu, Dealu-Bujorului, Odobesti si Nicoresti.

Conditiile climaterice anuale au influentat parametrii vinurilor obtinute. Astfel, vinurile
din productia anului 2009 au inregistrat valori mai mari la parametrii determinati
(concentratie alcoolica, extract nereducator, acizi fenolici etc.) deoarece cantitatea de zaharuri
din boabele de struguri a fost mai mare in anul 2009, comparativ cu anul 2010, un an mai
ploios si mai racoros pe intreaga perioadd de vegetatie. De asemenea, paleta aromaticd si
paleta gustativa au fost mult mai bine exprimate in conditiile anului de productie 2009,
comparativ cu anul 2010.

Pentru a demonstra statistic influenta variantei tehnologice si a anului de productie, s-a
aplicat procedeul statistic ANOVA, folosind testul F (Fisher).

Rezumativ, referitor la profilul antocianilor, se poate conchide ca valoarea procentului
de participare a fiecarui antocian in parte este un parametru relativ stabil, care nu a variat
semnificativ in functie de varianta tehnologicd si de anul de productie, cu o singurad exceptie,
n cazul antocianului peonidina-3-monoglicozid.

In urma aplicarii testului statistic ANOVA privind influentele datorate variantelor
tehnologice si anului de productie asupra concentratiei vinurilor in acizi fenolici si in
resveratrol, s-a demonstrat influenta semnificativa a celor doi factori.

Evaluarea cantitativa a acizilor fenolici reflectd influenta variantei tehnologice aplicate
strugurilor negri de Babeasca neagra. In acest sens, se poate distinge, in mod limpede, faptul
ca variantele de termomacerare, concentrarea culorii vinului si cea de macerare cu ajutorul
microundelor au condus la o Tmbogdtire a vinurilor in acizi fenolici, comparativ cu varianta

martor.



