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Studiul unor parametri fizico-chimici in relatia planta—strugure—vin
la soiuri romanesti cultivate in podgoria Iasi

REZUMAT

In vita de vie si struguri se gisesc — in diferite concentratii — 0 serie de componente
chimice care sunt transmise dupd fermentatie si vinului. In studiul de fatd s-a urmarit
determinarea si prefigurarea evolutiei acestor parametri fizico-chimici prin folosirea unor tehnici
de analizd si tehnologii avansate avute la dispozitie, urmarirea evolutiei acestor parametri pe
relatia planta—strugure—vin efectudndu-se prin intermediul unor aparate de analiza fizico-chimica
performante: spectrofotometru cu absorbtie atomica Shimadzu AA-6300, Shimadzu LC-20,
GC-MS Shimadzu 2010 si pH-metru WTW inoLab 740.

In tehnologia transformarii strugurilor in vin o mare importantd prezinti fermentatia
alcoolica, maceratia pe bostind si fermentatia malolacticd. De modul cum aceste procese sunt
stimulate, activate, franate, intrerupte sau chiar evitate, asa cum este uneori cazul cu ultimele
doud, a depinde in mare masura calitatea vinului.

Cunoasterea variatiei unor parametri fizico-chimici Tn timpul fermentatiei alcoolice
Tnlesneste intelegerea teoreticd a unor fenomene care au loc in timpul macerarii—fermentarii,
referitoare la: multiplicarea (inmultirea) levurilor, dinamica metabolizarii zaharurilor de catre
levuri, evolutia compusilor responsabili de culorea vinurilor rosii, ionizarea principalilor acizi
prezenti in must, continutul total de substante dizolvate, conductivitatea electrica, echilibrul
proceselor de oxido—reducere, insolubilizarea compusilor tartrici.

Luand in considerare importanta acestor aspecte, scopul principal al studiului a constat n
obtinerea de date privind dinamica valorilor unor parametri fizico-chimici pe parcursul
desfasurarii proceselor fermentative si a corelatiei dintre acestea pe relatia planta—strugure—vin,
utile pentru un control mai riguros al fazelor de macerare—fermentare a mustului, toate acestea
realizate pe soiuri romanesti de struguri din podgoria lasi.

Soiurile de struguri luate in lucru au fost: Armas, Babeasca gri, Blasius, Cioinic, Creata
de Banat, Cruciulitd, Feteasca alba, Feteasca regala, Francusa, Furmint de Minis, Galbena de

Odobesti, Gordan, Gordin, Grasa de Cotnari, Miorita, Mustoasa de Maderat, Selena, Sarba,



Tamaioasd romaneascd, Zghihara de Husi, Amurg, Arcas, Balada, Babeascd neagrd, Batuta
neagrd, Busuioacd de Bohotin, Codand, Feteascd neagrd, Negru aromat, Negru de Causani,
Negru de Dragasani, Negru vartos, Negru moale, Novac, Roz de Minis, Vulpe.

Obiectivele urmarite in cadrul acestui studiu au fost:

- analiza si corelarea variatiei parametrilor climatici din timpul maturarii strugurilor cu
caracteristicile de compozitie ale acestora, factori care au o influenta hotaratoare asupra calitafii
vinurilor obtinute;

- analiza parametrilor implicati in evolutia maturarii fenolice a strugurilor apartinand
soiurilor amintite in vederea corelarii acestora cu caracteristicile compusilor fenolici din vinurile
rosii;

- stabilirea influentei substantelor minerale asupra principalelor caracteristici de
compozitie a vinurilor obtinute prin macerare clasica fara adaos de levuri si enzime;

- stabilirea corelatiilor dintre terroir §i compozitia compusilor fenolici responsabili de
culoare, prin determinari cantitative si prin realizarea profilului antocianilor din vinurile
obtinute;

- formularea si testarea ipotezelor statistice cu privire la influentele exercitate de
caracteristicile climatice ale anilor de productie si de particularitatile soiurilor de struguri asupra
procentelor de participare ale clorofilei din vinuri;

- analiza parametrilor cromatici ai vinurilor, simularea computerizata a culorilor acestora
si calcularea diferentelor senzoriale de culoare (AE);

- realizarea profilului aromatic al vinurilor prin analiza organoleptica pentru identificarea
si cuantificarea principalelor caracteristici olfactive si gustative;

Materialul de lucru utilizat, atat frunzele de vita de vie cat si strugurii, a fost recoltat din
Colectia ampelografica a Universitatii de Stiinte Agricole si Medicina Veterinard ,,Ion lonescu
de la Brad”, situata in podgoria lasi-Copou (luna mai pentru frunze, inceputul lunii septembrie
pentru struguri) si comparativ, pentru determinarea culorii catorva vinuri cu ajutorul parametrilor
cromatici, din podgoria Odobesti. Gradul de acumulare a zaharurilor la diferitele soiuri luate in
studiu a fost, Tn mod caracteristic, specific perioadei de recoltare. Evaluarea vinurilor prin taria
alcoolica a aratat cd nu toate soiurile au avut capacitatea de a genera vinuri superioare sau, la
unele soiuri, nici chiar vinuri de consum curent. Necesitatea evaludrii acestor soiuri a fost legata
insd de o posibila valorificare a strugurilor respectivi ca parteneri de cupajare (cu aciditate
crescutd).

In studiul de fata s-au obtinut si s-au caracterizat 72 de vinuri din strugurii din soiurile
autohtone amintite, recoltati in anii 2008 si 2009, aprofundandu-se totodata studiul variatiei unor

parametri fizico-chimici in timpul fermentatiei alcoolice a mustului: Su — substanta uscata



solubila, pH — aciditatea reala, IPT — indicele de polifenoli totali, ¥ — conductivitatea electrica,
TDS — substantele dizolvate totale, Eh — potentialul redox, rH — parametru de cuantificare a
potentialului redox si, paralel cu valorile acestor indici, s-a urmarit evolutia principalelor
caracteristici de compozitie, respectiv taria alcoolica, densitatea, aciditatea totala, aciditatea
volatila, continutul in zaharuri nereducatoare, extractul nereducator, continutul in compusi
fenolici.

Vinul contine, pe langd compusi organici, si substante minerale, care provin in cea mai
mare parte din struguri, restul avandu-si originea in praful de pe struguri, ustensilele si utilajul de
vinificare, pastrare, conditionare si stabilizare a vinului, precum si din materialele oenologice
folosite in obtinerea vinului.

In cadrul activitatilor propriu-zise de cercetare a vinurilor albe luate Tn studiu s-au
determinat concentratiile de potasiu, sodiu si calciu precum si abaterile standard ale acestora,
soiurile fiind impartite si studiate pe grupe care au genitori comuni, astfel:

- grupa I, compusa din soiurile Galbena de Odobesti, Zghihara de Husi si Cruciulita (din
soiul Galbena de Odobesti au rezultat soiurile Zghihara de Husi si Cruciulitd);

- grupa a ll-a, compusa din soiurile Feteasca alba, Grasa de Cotnari, Feteasca regala,
Furmint si Armas (soiul Feteasca regalda ar fi un hibrid natural intre Feteasca alba si Grasa de
Cotnari; dupa parerea acad. Valeriu D. Cotea, soiul Armas este un soi inrudit cu Grasa de
Cotnari, cdreia 1i este baza genetica pe cale de variatie mugurald; existenta gradului de inrudire
filogeneticd dintre soiurile Grasda de Cotnari si Furmint, demonstrandu-se originea genetica
comund a acestor soiuri;

- grupa a lll-a, compusa din soiurile Sarba si Tamaioasa romaneasca (Sarba este un soi de
datd recentd obtinut de specialistii de la Statiunea de Cercetari Viticole de la Odobesti prin
incrucisarea ntre Tamaioasa romaneasca si Riesling).

In vederea obtinerii a cat mai multor detalii despre soiurile luate Tn studiu s-a determinat
culoarea vinurilor prin metoda CIE Lab76, cu ajutorul parametrilor cromatici obtinuti prin
trasarea spectrelor de absorbtie, pentru unele probe de vin rosu.

Comparand spectrele de absorbtie ale vinurilor obtinute din aceleasi soiuri, dar din
podgorii diferite, rezultd ca: in cazul celor din soiul Feteasca neagra cea mai mare valoare a
absorbantei este prezentatd de varianta Feteasca neagra-lasi. La Babeasca neagra, din contra,
valoarea mai mare este prezentatd de vinul din podgoria Odobesti, aceeasi situatie Tnregistran-
du-se si la vinurile din soiul Codana.

De remarcat faptul ca ordinea datd de determinarea culorii digitale a vinurilor este

similara cu cea data de curbele de absorbtie a vinurilor studiate.



Studiul privind caracterizarea si clasificarea vinurilor in functie de parametrii de culoare,
structura si continutul in compusi fenolici in vederea aprecierii autenticitatii soiurilor s-a efectuat
pe esantioane de vin obtinute prin varianta tehnologica de macerare—fermentare (sistem clasic) a
strugurilor din trei soiuri negre provenite din cadrul podgoriilor Odobesti si Iasi, din recolta
anului 2008.

Parametrii cromatici ai probelor de vin s-au calculat conform metodelor CIE Lab 76, in
functie de spectrul de absorbtie inregistrat pentru fiecare probd in parte. Spectrele au fost
prelucrate cu un program realizat in cadrul colectivului de cercetare in vederea obtinerii
parametrilor cromatici (L, a, b, C, H°), intensitatii culorii (I) si a nuantei (N).

Determinarea caracteristicilor cromatice si simularea computerizatd a culorii vinurilor cu
soft-ul DIGITAL COLOUR ATLAS 3.0 a permis diferentierea vizuala obiectiva a acestora in
vederea evidentierii diferentelor de culoare si a clasificarii lor senzoriale.

Pe baza caracteristicilor cromatice L, a, b, C si H® s-au calculat diferentele de culoare prin
formulele AE 1976 si AE 2000, pentru a putea observa dacd vinurile obtinute din acelasi soi sau
din soiuri diferite se pot diferentia dupa acesti parametri cromatici.

Din datele prezentate, coroborate cu particularitatile insusirilor organoleptice, reiese ca 0
parte din vinurile rosii analizate pot fi incadrate in trei categorii de calitate: DOC-CMD
(Feteascd neagra-lasi, Babeasca neagrd-lasi, Codand-Odobesti), DOC-CT (Feteascd neagra-
Odobesti, Babeasca neagra-Odobesti), IG (Codana-Iasi).

Gratie aparaturii moderne de la Laboratorul de Oenologie s-a obtinut profilul
antocianilor, iar analizele in ceea ce priveste acestia pot fi folosite pentru a face deosebirea intre
diferitele soiuri de struguri pentru vin. Oricum, interpretarea datelor poate fi facuta prin luarea in
considerare a posibilitatii modificarii procentelor antocianidinelor si a compozitiei relative a
acestora datorata soiurilor din care provin vinurile.

Determinarile s-au facut prin cromatografie HPLC, la care compusii antocianici sunt
individualizati cu ajutorul unui detector in UV. Pentru fiecare cromatograma s-au identificat si
apoi s-au calculat proportiile relative ale urmatorilor antociani: delfinidina-3-monoglicozid (Del-
3-gl), cianidina-3-monoglicozid (Cya-3-gl), petunidina-3-monoglicozid (Pt-3-gl), peonidina-3-
monoglicozid (Po-3-gl), malvidina-3-monoglicozid (Mv-3-gl), peonidina-3-monoglicozid
acetilat (Po-3-gl-acet), malvidina-3-monoglicozid acetilat (Mv-3-gl-acet), peonidina-3-
monoglicozid cumarilat (Po-3-gl-cum), malvidina-3-monoglicozid cumarilat (Mv-3-gl-cum).

Din cromatogramele mentionate s-au calculat, in functie de ariile peak-urilor, proportia
antocianilor principali, reprezentate in procente de arie (% arie) insotite de deviatia Standard,
obtinute in cinci determinari, stiind ca rapoartele procentelor de arie ale antocianilor cei mai

intalniti stau la baza identificarii soiului din care provine vinul respectiv, fapt confirmat in urma



analizei datelor obtinute, cAnd a reiesit faptul ca vinurile rosii se pot diferentia si pe baza
valorilor procentelor de arie ale fiecarui antocian principal Tn parte.

In cazul studiului parametrilor fizico-chimici in relatia planti—strugure—vin la soiurile
romanesti cultivate in podgoria lasi, valorile medii ale concentratiilor in clorofila a (Ca),
clorofila b (Cb) si in carotenoizi variaza in raport cu anul de recolta.

Pot fi, deci, formulate trei tipuri de Intrebari:

- existd diferente semnificative Intre valorile medii ale concentratiilor in clorofila a (Ca),
functie de anul de productie?

- existd diferente semnificative intre valorile medii ale concentratiilor in clorofila b (Cb),
functie de anul de productie?

- existd diferente semnificative intre valorile medii ale concentratiilor in carotenoizi,
functie de anul de productie?

Sau altfel spus: influenteazd semnificativ anul de productie valorile medii ale
concentratiilor in clorofila a (Ca), clorofila b (Cb), carotenoizi, §i in ce masura?

Din analiza statistica ANOVA aplicatd valorilor medii ale concentratiilor in clorofila a
(Ca), clorofila b (Cb) si carotenoizi ce se gasesc frunzele recoltate in anii 2008 si 2009 se pot
desprinde urmatoarele concluzii:

- pentru soiurile Armas, Feteasca alba, Feteasca regala, Furmint de Minis si Grasa de
Cotnari, anul de recoltd influenteazd semnificativ valorile medii in ceea ce priveste clorofila a
(Ca), clorofila b (Cb) si carotenoizii. Relatia F crit= 11,26 <F = 14,53 arata ca recoltele din anii
comparati difera semnificativ in privinta valorilor medii ale concentratiilor in carotenoizi, testul
fiind distinct semnificativ la 99,0% probabilitate de acoperire (nivel de Tncredere) (P-value =
0,005 <p=0,01).

- pentru grupa soiurilor Galbena de Odobesti, Zghihara de Husi si Cruciulita, anul de
recoltd influenteaza semnificativ valorile medii atit in ceea ce priveste clorofila a (Ca), clorofila
b (Cb) cat si carotenoizii. Relatia F crit = 21,19 < F (53,60, 46,69, 51,93) arata care coltele din
anii comparati diferd semnificativ in privinta valorilor medii ale concentratiilor in clorofila a
(Ca), clorofila b (Cb) si carotenoizi, testul fiind distinct semnificativ 1la 99,0% probabilitate de
acoperire (nivel de incredere) (P-value = 0,002 < p =0,01).

- pentru grupa soiurilor aromate, Tamdioasd romaneasca si Sarbd, anul de recoltd nu
influenteaza valorile medii ale continutului Tn clorofila a (Ca), clorofila b (Cb) si carotenoizi.
Relatia F crit = 18,51 > F (3,59, 2,82, 1,39) arata ca in cazul recoltelor din anii comparati nu se
inregistreazd o influentd statistica semnificativa asupra valorilor medii ale concentratiilor in
clorofild a (Ca), clorofila b (Cb) si carotenoizi, testul fiind nesemnificativ la 95,0% probabilitate

de acoperire (nivel de incredere) (P-value = 0,19 > p = 0,05).



- pentru grupa soiurilor care nu au genitori comuni, anul de recoltd influenteaza foarte
semnificativ valorile medii prezentate atit in ceea ce priveste clorofila a (Ca), clorofila b (Cb) cat
si carotenoizii. Relatia F crit = 16,12 < F (36,38, 28,81, 21,59) aratd ca anii comparati difera
foarte semnificativ, adica influenteaza valorile medii ale concentratiilor in clorofila a (Ca),
clorofila b (Cb) si carotenoizi, testul fiind foarte semnificativ la 99,9% probabilitate de acoperire
(nivel de ncredere) (P-value = 0,00002 (0,00006; 0,0003) < p =0,001).

Aprecierea organolepticd a vinurilor realizate din soiurile de struguri romanesti cultivate
in podgoria lasi s-a desfasurat in urma organizarii unei sedinfe de degustare la care au participat
13 specialisti degustitori. In general, aprecierea si notarea vinurilor se poate face prin mai multe
metode, dar pentru acest studiu s-a ales metoda de evaluare propusa de Uniunea Internationala a
Oenologilor (UIO). Metoda de evaluare propusd de UIO, pe baza careia au fost apreciate
26 probe de vin obtinute in cadrul experimentarilor efectuate, 10 albe si 16 rosii, se bazeaza pe
acordarea unui numar de puncte de bonificatie, corespunzitoare insusirilor organoleptice ale
vinurilor.

Scopul aceastei metode constd in realizarea unui profil aromatic determinat senzorial prin
caracterizarea vinurilor din punct de vedere al aromelor specifice, olfactive si gustative pe
acelasi criteriu de grupare in functie de genitori.

Caracteristicile aromatice pe baza carora au fost apreciate cele 10 probe de vin alb
obtinute in cadrul experimentarilor sunt usor diferite Tn comparatie cu cele specifice vinurilor

rosii.



