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Teza de doctorat are ca tema ,,Studii privind influenta unor tratamente oenologice asupra
compozitiei vinurilor de Cotnari”.

Lucrarea este structurata in opt capitole, din care patru alcatuiesc partea generala si patru
partea experimentala.

In primele patru capitole sunt prezentate date privind istoricul si ecosistemul podgoriei
Cotnari, tehnologia generala de obtinere a vinurilor albe de calitate, tratamentele oenologice
luate in studiu precum si stadiul actual al cercetdrilor privind utilizarea tratamentelor in
oenologie si compozitia vinurilor.

In urmitoarele patru capitole, partea experimentald, sunt prezentate cadrul institutional in
care s-au desfasurat cercetarile, materialul, metoda si tehnicile de analiza utilizate, rezultatele
obtinute si interpretarea lor precum si concluziile generale.

Capitolul I, introductiv, prezintd stadiul actual al cercetdrilor privind tratamentele
utilizate in oenologie si compozitia vinurilor. A fost prezentatd evolutia practicilor oenologice
preventive si curative precum s§i practicile si tratamentele oenologice autorizate prin normele
metodologice de aplicare a Legii viei si vinului nr. 244/2002, care asigurd o buna elaborare,
conservare si evolutie a vinurilor. De asemenea, sunt prezentati compusii care alcatuiesc
compozitia complexd a vinurilor, atit cei proveniti din strugure cat si cei rezultati In urma
fermentatiei alcoolice si a tratamentelor de stabilizare si conditionare.

Capitolul II prezinta informatii referitoare la istoricul §i cadrul natural al podgoriei
Cotnari. Amplasata la limita nordicd de culturd a vitei de vie, podgoria beneficiaza de un climat
valoros, soiurile autohtone din sortiment (Francusa, Feteascad alba, Grasa de Cotnari si
Tamaioasa romaneascd) beneficiind de conditii optime pentru obtinerea unor productii ridicate
atat din punct de vedere cantitativ cat si calitativ.

Capitolul III face o trecere in revistd a originii, caracterelor ampelografice, valorii
agrobiologice si tehnologice ale celor patru soiuri autohtone de vitd de vie luate in studiu. De
asemenea este descrisd tehnologia generala de obtinere a vinurilor albe de calitate cu verigile
tehnologice specifice §i sunt caracterizate vinurile de Cotnari (Francusa, Feteasca albd, Grasad de

Cotnari si Tamaioasa romaneasca).
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Capitolul IV reda tratamentele oenologice luate in studiu: tratamentul cu unele produse
oenologice (levuri selectionate, nutrienti, preparate enzimatice), tratamentul cu gelatina,
refrigerarea-detartrarea vinului, pasteurizarea vinului, tratamentul vinului cu guma arabica,
tratamentul vinului cu acid ascorbic, tratamentul vinului cu acid metatartric, tratamentul vinului
cu sorbat de potasiu si tratamentul vinului cu Ridux high® .

Capitolul V prezinta cadrul organizatoric si institutional in care s-au efectuat cercetarile
specifice temei de doctorat.

Capitolul VI reda principalele obiective de cercetare, metodele si mijloacele de
investigare dintre cele mai moderne, admise de OIV si care dispun de un grad inalt de fidelitate.
De asemenea sunt prezentate variantele experimentale care fac obiectul acestui studiu.

Capitolul VII reda rezultatele obtinute privind principalele caracteristici fizico-chimice de
compozitie ale vinurilor obtinute precum si date originale foarte importante, cu un caracter
aparte, referitoare la influenta tratamentelor oenologice luate in studiu asupra parametrilor de
culoare, continutului in compusi fenolici totali si indicilor caracteristici ai acestora, asupra
acizilor organici din vinurile de Cotnari i compusilor cu caracter aromatic. De asemenea este
redatd succint §i analiza senzorialda a vinurilor obtinute, care fac obiectul variantelor
experimentale ale acestui studiu.

In finalul lucrarii de doctorat sunt prezentate concluziile generale (capitolul VIII), ce
sintetizeazd contributiile aduse si implicatiile rezultatelor obtinute privind influenta unor
tratamente oenologice asupra compozitiei vinurilor de Cotnari.

Studiul de fata a avut ca scop principal cercetarea influentei unor tratamente oenologice
asupra compozitiei vinurilor obtinute din strugurii apartindnd a patru soiuri autohtone: Francusa,
Feteasca alba, Grasa de Cotnari si Tamaioasa roméaneasca (Busuioaca de Moldova) din podgoria
Cotnari.

Obiectivele principale ale acestui studiu au fost:

» Evaluarea pe doi ani de studiu a vinurilor obtinute din strugurii soiurilor: Francusa,
Feteasca alba, Grasa de Cotnari si Tamaioasa romaneasca din podgoria Cotnari.

» Evaluarea la nivel industrial a influentei unor tratamente oenologice asupra unor
parametri fizico-chimici ai vinurilor de Cotnari.

» Analiza fizico-chimica a probelor realizate prin folosirea unor produse oenologice in
cadrul vinificatiei primare.

» Compararea si clasificarea vinurilor obtinute din strugurii soiurilor: Francusa, Feteasca

alba, Grasa de Cotnari si Tamaioasa romaneasca functie de acizii organici majoritari.
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» Identificarea compusilor de aroma din vinurile de Francusa, Feteascd alba, Grasa de
Cotnari si Tamaioasd romaneasca in urma aplicarii unor tratamente oenologice.

Pentru realizarea acestui studiu s-au obtinut probe experimentale atat in cadrul Statiei
Pilot a Facultatii de Horticulturd apartinand Universitatii de Stiinte Agricole si de Medicina
Veterinara ,,lon lonescu de la Brad” - Iasi, cat si la combinatul de vinificatie apartinand S.C.
Cotnari S.A..

Protocol experimental - in cadrul Statiei Pilot a Facultitii de Horticulturd

S-au utilizat struguri apartinand soiurilor: Francusa, Feteasca alba, Grasd de Cotnari si
Busuioacd de Moldova (Tamdioasd romaneascd), recoltati din podgoria Cotnari in luna
septembrie 2009, respectiv 2010.

Recoltarea strugurilor s-a efectuat manual, in géleti de plastic. Strugurii au fost
transportati §i prelucrati in cadrul Laboratorului de Oenologie al Facultatii de Horticultura — Iasi.
Microvinificarea strugurilor s-a realizat dupd tehnologia de obtinere a vinurilor albe de calitate
seci. In acest caz a fost vizat modul cum influenteazi unele preparate oenologice (levuri
selectionate, nutrienti, enzime de limpezire §i enzime de extractie) compozitia vinurilor de
Cotnari.

Variantele experimentale care s-au luat in studiu sunt descrise in cele ce urmeaza.

Soiul Francusa
Fr M - la care fermentatia s-a desfasurat spontan (proba martor);

Fr V; - mustului i s-au administrat levuri selectionate (IOC Expression®) in doza de 15 g/hL;

Fr V; - mustului i s-au administrat levuri selectionate (I0C Expression”) in dozi de 15 g/hL si
nutrient (Fermoplus integrateur”) in doza de 35 g/hL;

Fr Vs - mustului i s-au administrat levuri selectionate (IOC Expression”) in doza de 15 g/hL,
nutrient (Fermoplus integrateur”) in dozi de 35 g/hL si enzime de limpezire (Pecvine V™).
Acestea din urma au fost adaugate la struguri in doza de 3 g/100 kg struguri;

Fr V4 - mustului i s-au administrat levuri selectionate (Zymaflore X 5%) in doza de 20 g/hL,
nutrient (Fermoplus integrateur™) in doza de 35 g/hL si enzime de limpezire (Pecvine V®).

Acestea au fost adaugate la struguri in doza de 3 g/100 kg struguri.

Soiul Feteasca alba
FA M - la care fermentatia s-a desfasurat spontan (proba martor);
FA V; - mustului i s-au administrat levuri selectionate (Zymaflore X 16®) in doza de 20 g/hL;
FA V; - mustului i s-au administrat levuri selectionate (Zymaflore X 16) in dozi de 20 g/hL si

nutrient (Fermoplus integrateur”™) in doza de 35 g/hL;
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FA V; - mustului i s-au administrat levuri selectionate (Zymaflore X 16®) in dozi de 20 g/hL,
nutrient (Fermoplus integrateur”) in dozd de 35 g/hL si enzime de limpezire (Pecvine V™).
Acestea din urma au fost adaugate la struguri in doza de 3 g/100 kg struguri;
FA V4 - mustului i s-au administrat levuri selectionate (I0C Expression”) in doza de 15 g/hL,
nutrient (Fermoplus integrateur™) in doza de 35 g/hL si enzime de limpezire (Pecvine V*) care
au fost adaugate la struguri in doza de 3 g/100 kg struguri.

Soiul Grasa de Cotnari
Gr M - la care a avut loc fermentatia spontana, fara utilizarea enzimelor de extractie, dar s-a
realizat o macerare-fermentare de 8-12 ore (proba martor);

La urmitoarele patru variante s-a folosit enzima de extractie Vulcazyme arome® in dozi
de 3 g/hL.
Gr V; - mustului i s-au adaugat levuri selectionate (Cross Evolution®) in doza de 20 g/hL;
Gr V; - mustului 1 s-au adaugat levuri selectionate (Cross Evolution®) in doza de 20 g/hL si
nutrient (Fermoplus integrateur”) in doza de 35 g/hL;
Gr V3 - mustului i s-au adiugat levuri selectionate (Cross Evolution®) in doza de 20 g/hL,
nutrient (Fermoplus integrateur™) in doza de 35 g/hL si enzime de limpezire (Zymoclaire CG")
in doza de 1,5 g/hL;
Gr V4 - mustului i s-au administrat levuri selectionate (Zymaflore X 16) in doza de 20 g/hL,
nutrient (Fermoplus integrateur™) in doza de 35 g/hL si enzime de limpezire (Zymoclaire CG")
in doza de 1,5 g/hL.

Soiul Tamaioasa romaneasca
TR M - la care a avut loc fermentatia spontana, fard utilizarea enzimelor de extractie, dar s-a
realizat o macerare-fermentare de 8-12 ore (proba martor);

® in doza

La urmaétoarele patru variante s-a folosit enzima de extractie Vulcazyme arome
de 3 g/hL.
TR V; - mustului i s-au adaugat levuri selectionate (Fermol aromatic”™) in dozi de 25 g/hL;
TR V; - mustului i s-au administrat levuri selectionate (Fermol aromatic”) in dozi de 25 g/hL si
nutrient (Fermoplus integrateur®) in doza de 35 g/hL;
TR V; - mustului i s-au adiugat levuri selectionate (Fermol aromatic®) in dozi de 25 g/hL,
nutrient (Fermoplus integrateur”™) in dozi de 35 g/hL si enzime de limpezire (Zymoclaire CG™)
in doza de 1,5 g/hL;
TR V4 - mustului i s-au administrat levuri selectionate (Zymaflore X 5®) in doza de 20 g/hL,

nutrient (Fermoplus integrateur™) in doza de 35 g/hL si enzime de limpezire (Zymoclaire CG")

in doza de 1,5 g/hL.
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Mustuiala astfel obtinuta pentru fiecare proba in parte a fost presata cu o presa hidraulica,
mustul rezultat fiind transferat apoi in recipiente de sticld in vederea desfasurarii fermentatiei
alcoolice.

Dupi finalizarea fermentatiei alcoolice (la o temperaturd sub 20 °C), vinurile au fost
separate de depozit, filtrate, sulfitate (100 mg/hL SO, - pentru protectie antioxidantd) si
imbuteliate 1n butelii de sticla de 750 mL.

Protocol experimental — in cadrul combinatului de vinificatie al S.C. Cotnari S.A.

Probele experimentale au fost recoltate pe parcursul fluxului tehnologic: de la vinul brut
nou obtinut i pana la Tmbutelierea acestuia. Vinurile luate in studiu au fost: Francusa, Feteasca
alba, Grasa de Cotnari si Tamaioasa roméneasca.

Probele experimentale au fost urmatoarele:
Soiul Francusd

Fr M - vin nou brut, inainte de cleire;
Fr P; - dupa tratamentul cu gelatina si tanin;
Fr P, - dupa filtrare, refrigerare-detartrare;
Fr P; - dupa tratamentul cu Arabinol®, acid ascorbic si acid metatartric;
Fr P4 - dupa imbuteliere;
Fr Ps - dupd sistarea procesului de evolutie a vinurilor imbuteliate in conditiile lantului
comercial.
Soiul Feteasca albd
FA M - vin nou brut, inainte de cleire;
FA P; - dupa tratamentul cu gelatina si tanin;
FA P; - dupa filtrare, pasteurizare, refrigerare-detartrare;
FA P; - dupi tratamentul cu sorbat de potasiu si Ridux high®;
FA P4 - dupd imbuteliere;
FA Ps - dupd sistarea procesului de evolutie a vinurilor imbuteliate in conditiile lantului
comercial.
Soiul Grasa de Cotnari
Gr M - vin nou brut, nainte de cleire;
Gr P; - dupa tratamentul cu gelatina si tanin;
Gr P, - dupa filtrare, pasteurizare, refrigerare-detartrare;
Gr P; - dupa tratamentul cu sorbat de potasiu si Ridux high®;

Gr P4- dupa imbuteliere;
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Gr Ps - dupa sistarea procesului de evolutie a vinurilor Tmbuteliate in conditiile lantului
comercial.

Soiul Tamdioasd romdneascd
TR M - vin nou brut, nainte de cleire;

TR P; - dupa tratamentul cu gelatina si tanin;

TR P; - dupa filtrare, pasteurizare, refrigerare-detartrare;

TR P; - dupi tratamentul cu sorbat de potasiu si Ridux high®;

TR P4 - dupa imbuteliere;

TR Ps - dupa sistarea procesului de evolutie a vinurilor imbuteliate in conditiile lantului
comercial.

Analiza caracteristicilor de compozitie ale vinurilor obtinute s-a efectuat pe parcursul
anilor 2009 si 2010 in cadrul Laboratorului de Oenologie al Facultatii de Horticultura din cadrul
Universitdtii de Stiinte Agricole si Medicind Veterinard ,Jon lonescu de la Brad” lasi. La
variantele de vin astfel obtinute s-au efectuat urmatoarele analize fizico-chimice: concentratia
alcoolica, zaharurile reducatoare, aciditatea totald, aciditatea volatila, pH-ul, densitatea relativa,
extractul nereducator, compusii fenolici totali si caracteristicile cromatice.

Pe langd analizele generale s-au dozat acizii organici majoritari cu ajutorul unui HPLC
Shimadzu si s-a efectuat profilul aromatic al vinurilor obtinute in urma aplicarii diferitelor
tratamente oenologice cu ajutorul gaz-cromatografiei cuplatd cu spectrofotometria de masa.

Prin evaluarea pe doi ani de studii a vinurilor obtinute din strugurii soiurilor Francusa,
Feteascd alba, Grasa de Cotnari si Tdmaioasa romaneascd din podgoria Cotnari s-a observat cad in
anul 2009 vinurile obtinute au avut o concentratie alcoolica si extractul reducator mai mari decét
a celor obtinute 1n anul 2010.

Aciditatea totald a vinurilor obtinute in conditii de laborator in anul 2010 este mai mare
decit a celor obtinute n anul 2009.

Tratamentele oenologice efectuate pe parcursul fluxului tehnologic nu au influentat
semnificativ principalele caracteristici de compozitie ale vinurilor de Cotnari.

Indicele de polifenoli totali (exprimat in g/L acid galic), responsabil de exprimarea
continutului in compusi fenolici totali (acizi fenolici, substante tanante si colorante) nu s-a
modificat semnificativ fatd de varianta martor in cazul fiecdrei experiente luate in studiu
procesata in conditii de laborator.

Indicele Folin-Ciocalteu (in g/L. acid galic), specific numai compusilor fenolici cu

insusiri reducatoare, a avut o evolutie similara cu indicele de polifenoli totali.
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In cazul vinurilor cu zahir rezidual obtinute industrial (Feteasci alba, Grasi de Cotnari si
Tamaioasa roméaneasca), filtrarea, pasteurizarea, refrigerarea-detartrarea si tratamentul cu sorbat
de potasiu si Ridux High® nu au avut influente majore asupra evolutiei continutului in polifenoli
totali si a indicelui Folin-Ciocalteu.

Acizii organici analizati au valori mai mici la vinurile procesate in conditii de laborator in
anul 2009 comparativ cu cele obtinute in anul 2010, aceasta deoarece conditiile climatice ale
anului 2010 au fost mai putin favorabile, mai ales in perioada de parga si de maturare a
strugurilor, cu influente semnificative si asupra vinurilor obtinute.

Vinurile obtinute in anul 2009 au un continut in acid tartric in crestere in seria: Grasa de
Cotnari — Tamdioasa roméneasca — Feteasca albda — Francusa, iar cele obtinute in 2010 in seria:
Feteasca alba — Tamaioasa romaneasca — Grasa de Cotnari — Francusa.

Au fost identificati compusi terpenici in probele obtinute din Francusa, Grasa de Cotnari
si Feteasca albd procesate industrial, ca si in cele de Taméaioasd romaneascd, obtinute prin
ambele tehnologii.

3-metil-1-butanolul este alcoolul superior aflat in cantitatea cea mai mare in toate probele
studiate, urmat de feniletilalcool.

Acizii grasi (octanoic si hexanoic) sunt identificati in cantitatea cea mai mare in toate
probele studiate, cu exceptia probelor de Tamaioasd roméneascd, unde acidul acetic este in
cantitate maxima.

Lactatul de etil este un ester identificat doar in probele de Grasa de Cotnari, obtinute atat
industrial cat si In conditii de laborator, cantitatea cea mai mare fiind inregistrata la varianta

procesata cu levuri selectionate.



