REZUMAT

Teza de doctorat are ca obiectiv principal studiul influentei unor corectii de compozitie
aplicate in tehnologia de obtinere a unor vinuri albe si rosii din podgoria lasi asupra calitatii
vinurilor obtinute.

Materia prima utilizatd pentru realizarea cercetarilor au reprezentat-o strugurii din soiul
Feteasca alba, Feteascd regald, Muscat Ottonel, Aligoté si Feteasca neagra, recoltati din podgoria
lasi, anii de recolta 2009 si 2010.

Pentru a indeplini obiectivele propuse s-a avut in vedere aplicarea corectiilor de crestere a
continutului de zaharuri reducatoare prin metode aditive, cum sunt adaosul de must concentrat si
must concentrat rectificat la mustul si vinul din soiurile Feteasca alba si Feteasca regala, inainte si
dupa fermentatia alcoolica, avand ca scop atat cresterea potentialului alcoolic al vinurilor, cat si
cresterea continutului de zaharuri reducatoare din vin.

Pentru obtinerea vinurilor din soiurile Feteasca albd si Feteasca regala tehnologia
utilizatd a fost aceeasi si specifica vinurilor albe. In timpul fermentatiei alcoolice s-a adaugat
must concentrat si must concentrat rectificat. In functie de cantitatea de must concentrat si
must concentrat rectificat s-au folosit patru variante tehnologice pentru soiul Feteasca alba si
anume: V1 — 40 g/L zaharuri must concentrat rectificat; V2 — 60 g/L zaharuri must concentrat
rectificat; V3 — 40 g/L zaharuri must concentrat; V4 — 60 g/L zaharuri must concentrat;
varianta Martor — vinul a urmat aceeasi technologie de obtinere dar nu s-a efectuat nici o
corectie.

La soiul Feteascd regala s-au aplicat doze diferite de must concentrat si must
concentrat rectificat si s-au utilizat urmatoarele variante: V1 — 20 g/L zaharuri must concentrat
rectificat; V2 — 40 g/L zaharuri must concentrat rectificat; V3 — 20 g/L zaharuri must
concentrat; V4 — 40 g/L zaharuri must concentrat; varianta Martor — vinul a urmat aceeasi

tehnologie de obtinere, dar nu s-a efectuat nicio corectie.



Tn ceea ce priveste indulcirea vinurilor, s-au luat in studiu aceleasi soiuri Feteasci alba si
Feteasca regala, la care s-au efectuat corectii cu must concentrat si must concentrat rectificat la vinul
deja realizat, avand in vedere obtinerea unor vinuri cu un rest de zaharuri de 20—-40 g/L. Astfel,
pentru ambele vinuri, Feteasca alba si Feteasca regala, s-au folosit patru variante experimentale:
V1 — 20 g/L zaharuri must concentrat rectificat; V2 — 40 g/L zaharuri must concentrat
rectificat; V3 — 20 g¢/L zaharuri must concentrat; V4 — 40 g/L zaharuri must concentrat;
varianta Martor — vinul a urmat aceeasi tehnologie de obtinere, dar nu s-a efectuat nicio
corectie. Pentru evaluarea influentei corectiilor de compozitie, mentionate mai sus, asupra vinurilor
s-au determinat principalii parametri fizico-chimici (concentratia alcoolica, aciditatea totala si
aciditatea volatila, dioxidul de sulf liber si total, extractul sec total si extractul sec nereducator, pH-
ul, conductivitatea, continutul total de zaharuri reducatoare din vin), parametrii cromatici, principalii
acizi organici continuti In vinuri, glicerolul, glucoza si fructoza.

Un alt obiectiv urmarit a fost aplicarea corectiilor de crestere a aciditatii vinurilor din soiul
Muscat Ottonel, prin adaos de acid lactic, tartric si citric, atdt la must, inaintea fermentatici
alcoolice, cat si la vin. Vinurile din soiul Muscat Ottonel s-au obtinut conform tehnologiei specifice
de obtinere a vinurilor aromate. Pentru realizarea corectiilor de crestere a aciditatii la must s-au
utilizat sase variante experimentale si o varianta martor: V1 — 2 g/L acid tartric; V2 — 2,5 g/L
acid tartric; V3 — 1 g/L acid citric; V4 — 1,5 g/L acid citric; V5 — 0,1 g/L acid lactic;
V6 — 0,3 g/L acid lactic; varianta Martor — a urmat aceeasi tehnologie de obtinere, dar nu s-au
aplicat corectii de aciditate.

Pentru a urmari impactul corectiilor de aciditate, efectuate dupa finalizarea
fermentatiei alcoolice, s-au realizat corectii cu acid citric, lactic si tartric $i s-au obtinut
urmatoarele variante: V1 — 2,5 g/L acid tartric; V2 — 1,5 g/L acid citric; V3 — 0,3 g/L acid
lactic; varianta Martor. Pentru evaluarea influentei corectiilor de crestere a aciditatii asupra
vinurilor obtinute s-au determinat principalii parametri fizico-chimici, mentionati mai sus, si
principalii acizi organici, continuti in vinuri.

Pentru a evalua influenta fermentatiei malolactice (dezacidificarii biologice) asupra calitatii
vinurilor, s-au utilizat ca materie prima struguri din soiul Feteasca neagra, proveniti din ferma
Adamachi, centrul viticol Copou, podgoria lasi. S-au respectat etapele tehnologice specifice
obtinerii vinurilor rosii si s-au aplicat tehnici de extractie diferite si au rezultat urmatoarele variante
tehnologice: V1 — maceratia cu ultrasunete, 37 kHz, timp de 15 minute; V2 — iradierea cu
microunde la 750 W, timp de 10 minute; V3 — iradierea cu micounde la 750 W, timp de 15 minute;

V4 — termomaceratia (80 °C); V5 — maceratia clasica.



Dupa finalizarea fermentatiei alcoolice, vinurile din soiul Feteasca neagra au fost inoculate
cu bacterii malolactice Oenococcus oeni Biolact Acclimatée® (Producator AEB Spindal, Franta) 0,1
mg/L pentru initierea fermentatiei malolactice. Pentru evaluarea influentei fermentatiei malolactice
s-a efectuat o serie de determinari: principalii parametri fizico-chimici, parametrii de culoare si
compusii fenolici (indicele D-gp, indicele IFC, cantitatea totala de antociani, profilul antocianilor si
acizii fenolici).

Tot din soiul Feteasca neagra s-a obtinut un concentrat de culoare, obtinut prin concentrarea
intensitatii colorante, prin extragerea a 60% parti de must din totalul de mustuiala, obfinuta in urma
zdrobirii si dezciorchinarii. Concentratul colorant a urmat aceiasi pasi tehnologici ca vinurile
obtinute prin maceratie clasica. Acest concentrat colorant s-a utilizat la efectuarea corectiilor de
culoare si experimental, s-a utilizat 5 ml concentrat la 0,75 L vin din soiul Feteasca neagra, obtinut
prin tehnologiile de vinificare mentionate anterior, dupa finalizarea fermentatici malolactice. Pentru
a evidentia impactul acestor corectii S-au determinat parametrii de culoare si compusii fenolici
(indicele Dygo, indicele IFC, cantitatea totald de antociani, profilul antocianilor, acizii fenolici).

Pentru realizarea obiectivului privind evaluarea influentei corectiei continutului in tanin la
must si la vin s-a luat in studiu soiul Aligoté, care a fost vinificat prin tehnologia specifica vinurilor
albe. Adaosurile de tanin au fost realizate conform indicatiilor tehnologice ale firmei producatoare,
AEB Spindal, Franta. La musturile din soiul Aligoté, corectiile cu tanin s-au efectuat in timpul
fermentatiei alcoolice si s-au utilizat trei variante, conform celor trei tipuri de taninuri: V1-M
Noxitan® (10 g/hL metabisulfit de potasiu + tanin); V2—M Taniblanc® (15 g/hL taninuri elagice);
V3-M Protan Pepin® (15 g/hL taninuri proantocianidolice) si proba Martor.

Aceleasi corectii de crestere a continutului in tanin au fost aplicate si la vin, dupa
finalizarea fermentatiei alcoolice si s-au folosit urmatoarele variante: V1-V Noxitan® (10 g/hL
metabisulfit de potasiu + tanin); V2—V Taniblanc® (15 g/hL taninuri elagice); V3-V Protan Pepin®
(15 g/hL taninuri proantocianidolice) si proba Martor. In cazul variantelor martor acestea au fost
vinificate in acelasi mod, insa fara adaos de taninuri.

In urma evaludrii rezultatelor fizico-chimice ale vinurilor, supuse unor corectii de
compozitie, S-a constatat cd utilizarea tehnicilor de corectie cu must concentrat si must
concentrat rectificat, efectuate inaintea fermentatiei alcoolice, contribuie la obtinerea unor
vinuri cu proprietati fizico-chimice superioare, comparativ cu proba martor, avand o
concentratie alcoolica si un extract sec nereducator mai ridicat. Culoarea vinurilor este mai
intensa la variantele corectate cu must concentrat atat la soiul Feteasca alba, cat si la soiul

Feteasca regala, datoritda aportului de compusi coloranti ai mustului concentrat cum sunt



flavonele, unii acizi fenolici, taninuri si melanoidinele. Coloratia vinurilor corectate cu must
concentrat rectificat este mai slaba, comparativ cu vinurile cu adaos de must concentrat si
imprima un aspect mai placut vinurilor. Acizii organici ai vinurilor din soiul Feteasca alba si
Feteasca regala sunt influentati de corectiile efectuate. Cantitatea de acid tartric, malic, citric,
acetic, shikimic si fumaric, la variantele cu must concentrat, are o tendinta de crestere. Acidul
lactic prezinta o evolutie independentd de tipul de corectie utilizat, acesta fiind, Tn mare
masura, influentat de conditiile de desfasurare a fermentatiei malolactice. Corectia cu must
concentrat rectificat naintea fermentatiei alcoolice potenteaza sintetizarea acidului succinic,
in cazul vinurilor din soiul Feteasca alba, insa la vinurile din soiul Feteasca regalda nu se
respectd aceeasi tendinta, fiind utilizate si cantitati mai scazute de must concentrat rectificat
care este si o caracteristica a soiului.

Continutul de glicerol are valori superioare in urma fermentatiei alcoolice a
variantelor la care s-au aplicat corectii cu must concentrat i must concentrat rectificat, fata de
proba martor, cu precadere la variantele cu must concentrat rectificat, atat la vinurile din soiul
Feteasca alba, cat si la cele din soiul Feteasca regald. Glucoza si fructoza nu au o variatie
uniforma la vinurile obtinute, in urma aplicarii corectiilor de zaharuri, atat la soiul Feteasca
alba cat si soiul Feteasca regala, iar raportul lor este subunitar la variantele din soiul Feteasca
alba, la care s-au utilizat 60 g/L must concentrat rectificat echivalent zaharuri reducatoare,
raportul are valori mai mari si apare riscul de refermentare.

Profilul senzorial al vinurilor obtinute din soiul Feteasca alba si Feteasca regala, este
influentat de corectiile cu must concentrat si must concentrat rectificat, vinurile avand un
profilul aromatic cu nuante de fructe coapte, flori uscate si miere si un profil gustativ bine
definit.

Indulcirea vinurilor din soiul Feteasca albd si Feteascd regald cu must concentrat si
must concentrat rectificat conduce la diminuari ale concentratiei alcoolice si la o scadere mai
pronuntata a extractului sec nereducator, ceca ce reprezintd si un dezavantaj pentru definirea
calitatii unui vin. Aciditatea totala a vinurilor obtinute descreste in cazul vinurilor la care s-a
utilizat must concentrat rectificat, in schimb, la variantele cu must concentrat, aciditatea are o
tendintd ascendentd, direct proporgionald cu cantitatea de must concentrat, introdusa in vin.
Conductivitatea este influentata de corectiile de zaharuri, insa valorile nu sunt constante.
Aciditatea reald sau pH-ul este in tandem cu aciditatea totala. Dioxidul de sulf liber si total al
vinurilor supuse indulcirii este influentat de mustul concentrat, in sensul cresterii valorilor

cantitative, pe cand la variantele cu must concentrat rectificat, trendul este descendent.



Cantitatea de zaharuri reducatoare este proportionald cu cantitatea de must concentrat
introdusd in vin, iar raportul glucoza/fructoza este supraunitar si lasd posibilitatea
refermentarii vinurilor, fenomen nedorit.

Parametrii cromatici ai vinurilor in urma corectiilor cu must concentrat si must
concentrat rectificat au o evolutie asemanatoare cu cei ai vinurilor corectate Tnainte de
fermentatia alcoolica, insd intensitatea colorantd este mai pronuntata.

Acizii organici ai vinurilor obtinute sufera modificari similare cu cei ai vinurilor la
care s-au efectuat tratamente inaintea fermentatiei alcoolice, insa gradul de dilutie la probele
indulcite cu must concentrat rectificat este mai accentuat.

Corectiile de crestere a aciditatii vinurilor din soiul Muscat Ottonel, efectuate Tnaintea
fermentatiei alcoolice, au un impact pozitiv asupra compozitiei chimice si a calitatii vinurilor,
prin cresterea aciditatii totale. Aciditatea este modificatd in functie de cantitatea si calitatea
acizilor folositi.

Acizii tartric, citric si lactic din vinurile din soiul Muscat Ottonel cunosc o evolutie
pozitivd, insa cresterea valorilor nu este echivalentd cu doza de acid addugatd datorita
proceselor biochimice din timpul fermentatiei alcoolice.

Profilul senzorial al vinurilor din soiul Muscat Ottonel, obtinute in urma corectiilor de crestere
a aciditatii este mai proeminent in cazul probei martor, corectiile de aciditate contribuie la
estomparea caracteristicilor aromatice ale vinurilor.

Corectiile de acidifiere a vinurilor dupa fermentatia alcoolicd conduc la o crestere
uniforma a aciditatii totale, obtinandu-se cu precizie aciditatea dorita, fapt demonstrat in urma
efectuarii analizelor fizico-chimice si a determinarii acizilor organici. Diferenta de crestere a
cantitafii de acizi tartric, citric si lactic, in urma realizarii corectiei, este aproximativ egala cu
cantitatea acizilor aditionati vinului, existand mici pierderi nesemnificative.

Diversele tehnici de maceratie, utilizate la obginerea vinurilor din soiul Feteasca
neagra, influenteaza semnificativ parametrii cromatici, profilul antocianilor, continutul in
compusi fenolici totali, compusii fenolici cu insusiri reducatoare, antocianii si acizii fenolici.
In urma studiului variantelor de extractie a culorii s-a observat cd tratamentul termic are o
influenta importanta asupra extractiei culorii vinurilor.

Dezacidifierea biologicd a vinurilor din soiul Feteascd neagra, prin activarea
fermentatiei malolactice, conduce la scaderea aciditatii totale. Aceasta influenteaza si
parametrii cromatici, conducand la o crestere a luminozitatii si la 0 usoara diminuare a

compusilor fenolici, respectiv a antocianilor si acizilor fenolici. Profilul antocianilor variaza in



urma fermentatiei malolactice, valoarea procentuala a antocianilor monoglucozidici scade
usor, in detrimentul celor acetilati si cumarilati. Astfel are loc o crestere a sumei antocianilor
acilati si o scadere usoara a raportului malvidind monoglucozid/malvidind esterificata.
Calitatea si cantitatea acizilor fenolici nu sunt constante, aceste variatii datorandu-se
tehnologiilor diferite de maceratie care favorizeaza in mod divers extractia lor, iar in urma
dezacidifierii biologice are loc si o usoara diminuare a acestora, a carei valori nu sunt
constante.

Corectiile de culoare, aplicate vinurilor din soiul Feteasca neagra, contribuie la
cresterea compusilor fenolici, intensifica culoarea vinurilor si conferd vinurilor un aspect de
vin Tnvechit. Caracteristicile senzoriale ale vinurilor din soiul Feteasca neagra sunt influentate
de tehnologiile de maceratie aplicate: termomaceratia si maceratia cu microunde contribuie la
amplificarea parametrilor descriptori.

In urma efectudrii corectiilor de crestere a continutului in tanin la vinurile din soiul
Aligoté, cantitatea totala de taninuri prezintd valorile cele mai semnificative in cazul
variantelor tratate cu Protan Pepin® si Taniblanc®.

Parametrii de culoare variaza in raport cu taninul adaugat, parametrul b prezinta
valorile cele mai ridicate la probele cu adaos de tanin. Compusii fenolici totali prezinta valori
mai mari in urma adaosului de tanin, iar valorile indicelui Folin-Ciocalteu cresc in functie de
tipul de tanin utilizat. Vinurile la care s-au efectuat corectii cu tanin prezinta caracteristici
senzoriale superioare fata de proba martor, taninurile adaugate avand o influenta pozitiva
asupra calitatii vinurilor obtinute. Profilul aromatic si gustativ al vinurilor din soiul Aligoté
este pozitiv influentat de corectiile de crestere a confinutului in tanin, acestea contribuind la

intensificarea compusilor de aroma si a caracteristicilor gustative.



