REZUMAT

Cuvinte cheie: tratamente prefermentative, acid oxalic, carbune activ, papaina.

La ora actuala, vinificatia dispune de tehnologii, practici si produse oenologice ce
permit elaborarea de vinuri cu insusiri compozitionale superioare. Dintre acestea, un rol
important in deciderea calitatii viitorului vin il au tratamentele oenologice efectuate in etapa
prefermentativd de obtinere a vinurilor. Acestea se fac cu scopul de a prevenii, ameliora sau
inlatura unle defectele cauzate de starea precarda de sanatate a recoltei, de modul de
prelucrare al strugurilor. In functie de directiile de utilizare, aceste taratamente aduc si
modificari in compozitid chimica a vinului.

Studiul de fata a avut ca scop principal obtinerea de date referitoare la influenta
tratamentelor prefermentative asupra compozitiei vinurilor albe din podgoria lasi.

Lucrarea este structurati in 8 capitole. In primele doud capitole sunt prezentate
tratamentele prefermentative aplicate in industria vinurilor si stadiul actual al cercetarilor
privind continutul de acizi si metale din vinurile albe. In urmitoarele sase capitole, partea
experimentald, sunt prezentate cadrul institunional in care s-au desfasurat cercetdrile,
materialul, metoda si tehnicile de analiza utilizate, rezultatele obtinute si interpretarea lor,
precum si concluziile generale. Teza de doctorat cuprinde 224 pagini, in care sunt incluse 29
de tabele, 41 figuri si fotografii color si ce 151 titluri bibliografice.

Pentru a putea evalua influenta exercitatd de tratamente asupra compozitiei chimice a
vinului, s-au determinat parametrii fizico-chmici uzuali (concentratia alcoolica, aciditatea
totald, aciditatea volatila, substantele reducitoar, extract sec total, extract nereducator, SO,
liber, SO, total, densitatea, ph-ul, conductivitatea), continutul de compusi polifenolici totali,
continutul de acizi si metale din vin. De asemenea vinul a fost caracterizat si din punct de
vedere cromatic prin metoda CIE Lab76, iar pentru pentru identificarea si cuantificarea
principalelor caracteristici olfactive si gustative s-a realizat profilului aromatic al vinurilor
prin analizd organoleptica.

Pentru realizarea obiectivelor propuse in teza de cercetare s-au luat in studiu doua

soiuri de struguri pentru vin: Aligoté si Tdmaioasa romaneasca.



Strugurii recoltati la maturitate tehnologica au fost procesati dupa tehnlogia de
obtinere a vinurilor albe. Mustul obtinut in urma zdrobirii si desciorchinarii strugurilor a fost
transferat in vase de sticla, iar Tnaintea pornirii fermentatie alcoolice s-au efectuat tratemente
cu produse oenologice si cat si cu preparate neconventionale, astfel obtinandu-se urmatoarele
variantele: V1 - acid oxalic — 0,6 g/L, V2 - acid lactic — 3 g/L, V3 - acid sucinic — 2 ¢g/L, V4 -
silicat de sodiu — 2,4 g/L, V5 - tanin — 5 g/hL, V6 - bentonita — 100 g/hL, V7 - grafen —
100 g/hL, V8 - chitosan — 100 g/hL, V9 - carbune activ — 100 g/hL, V10 — proteinaza
(Bacillus neutral) — 0,05 g/L, V11 - a-amilaza — 0,05 g/L,V12 - papaina — 0,05 g/L, V13 —
preparat din proteine vegetale, pereti celulari de drojdii, bentonita — 0,05 g/L.

S-au obtinut si variantele martor (M), probe la care nu s-au aplicat tratamente
prefermentative, fatd de care s-au raportat vinurile tratate. Dupa desavarsirea fermentatiei
alcoolice, vinurile de Aligoté si de Tamaioasa romaneasca au fost filtrate grosier si steril cu
ajutorul unui dispozitiv de filtrare-umplere Enomatic Tenco®. Imediat dupa ce s-a
administrat o dozd de dioxid de sulf de 40 mg/L per sticla, acestea au fost dopuite
semiautomat cu un dispozitiv Mini T.S®, iar la 6 luni de la imbuteliere, probele de vin au
fost analizate.

S-a observat ca la vinurile de Aligoté din 2011, tratamentele efectuate in etapa
prefermentativa au condus la cresterea concentratiei alcoolice din vin, valorile obtinute fiind
cuprinse intre 9,57% vol. (M) si 10,49% vol. (V12). Cele mai ridicate valori ale concentratiei
alcoolice au fost inregistrate de variantele tratate cu preparate enzimatice datorita eliberarii
nutrientilor prin hidroliza proteinelor, fapt ce a favorizat declansarea si desfasurarea
fermentatiei alcoolice in conditii optime (Cotea V.D. si colab., 2009). In ce priveste
continutul de substante reducatoare, acesta claseaza vinurile ca fiind seci.

La vinurile de Aligoté din 2012, tratametele de limpezire efectuate cu chitosan (V8)
si grafen (V7) au inregistrat valorile cele mai mici ale concetratiei alcoolice, 12,12% vol.
respectiv 12,54% vol. Tn schimb, enzimele au avut un efect benefic ca si tn cazul vinurilor de
Aligoté din 2011, valoare maxima a concentratie alcoolice de 13,73% vol. fiind inregistrata
cazul tratamentului cu papaini. In urma determinarii zaharurilor reducitoare din vin s-a
observat ca acestea prezentau valori cuprinse intre 1 si 12,59 g/L; astfel, probele de vin M,
V4, V5, V9, V10, V12 au fost seci, V3,V4, V6, V7, V11, V13 au fost demiseci, iar V1 si V8
au fost demidulci. Vinurile care au fost tratate cu silicat de sodiu (V4), grafen (V7) si
carbune activ (V9) au fermentat malolactic, acest lucru fiind observat in urma cresterii

pH-ului si aciditatii volatile, odata cu scaderea usoara a aciditatii totale a vinului.



La vinurile de Tamaioasa romaneasca din 2011, concentratia alcoolicd a prezentat
valori ridicate in cazul vinurilor limpezite cu grafen (13,48% vol.) si chitosan (13,36% vol),
in schimb, vinul care a fost limpezit cu carbune activ (V9) a Inregistrat cea mai mica valoare
a concentratiei alcoolice (12,64% vol.). In ce priveste vinurile de Tdméioasd romaneasci din
2012, acestea prezinta valori ale concetratiei alcoolice cuprinse intre 13,6 si14,04% vol.

Cum era de asteptat, acizii adaugati in etapa prefermentativa au contribuit la cresterea
aciditatii totale a vinurilor, maximile fiind Inregistrate de varianta tratata cu acid succinic
(V3), iar capacitatea de neutralizare a silicatului de sodiu (V4) a condus la diminarea
aciditatii totale.

Pentru a evidentia influenta tratamentelor prefermentative asupra continutului de
compusi polifenolici s-au efectuat o serie de determindri specifice cum sunt: indicele D280
sau indicele de polifenoli totali (I.P.T.) si indicele Folin-Ciocalteu. Proprietatile de limpezire
si decolorare ale carbunelui activ (V9) si bentonitei (V6) au afectat compozitia chimica a
vinului diminuand cantitatea de compusi polifenolici, in schimb tratamentul cu tanin (V5) a
imbogatit acest continut. De asemenea s-a remarcat faptul ca ,odata cu degradarea proteinelor
din vin sub actiunea proteinazei (V10), a avut loc si o diminuare a continutului de compusi
polifenolici. Acest lucru se explica prin faptul ca protidele rezultate precipita mai usor cu
taninul din vin.

Determinarea acizilor organici din vinuri s-a realizat cu ajutorul cromatografiei lichide
de inalta performantd (HPLC). La vinurile de Aligoté din 2011, continutul de acid tatric a
prezentat valori cuprinse intre 2,02 g/L (V4) si 2,65 g/L (V1). La vinurile din 2011,
continutul cel mai ridicat de acid tartric a fost inregistrat tot de varianta tratatd cu acid oxalic
(V1 - 2,33 g/L). Cele mai mici cantitati de acid malic s-au aflat in vinurile din 2011 care au
fost tratate cu silicat de sodiu (V4 - 0,37 g/L ), grafen (V7 - 0,94 g/L) si carbune (V9 - 0,4 g/L)
si tot in aceste vinuri s-au Inregistrat si cele mai ridicate valorile in ce priveste concentratia
de acid lactic (scotand din discutie proba tratata cu acid lactic), ceea ce denota faptul ca
acestea au fermentat malolactic.

La vinurile de Aligoté din 2012, acidul malic s-a aflat in cantitdti mai mari in probele
tratate cu acizi (V1, V2, V3), iar cantitate foarte mica s-a gasit in proba tratata cu chitosan
(V8 — 0,0014 g/L). Vinurile care au fost tratate prefermentativ cu silicat de sodiu (V4), tanin
(V5) si carbune (V9) au fermentat malolactic, fapt ce a determinat cresterea concetratiei de
acid lactic din vin. Acest lucru s-ar datora metabolizarii acidului malic de catre bacteriile

lactice in acid lactic si dioxid de carbon. Cantitatile cele mai mici de acid lactic au



inregistrate Tn probele de vin tratate cu acidul oxalic (V1), acidul succinic (V3) si grafen
(V7).

O parte din vinurile de Aligoté din 2012 au prezentat valori ridicate ale continutului de
acid acetic, peste limitele normale, cu un maxim inregistrat de proba tratatd cu bentonita
(V6 —0,77 g/L).

Tratamentele prefermentative au condus la reducerea continutului de acid fumaric din
vinurile de Aligoté din 2011 comaprativ cu varianta martor, iar in cele din 2012, s-a aflat sub
limita de detectie in vinurile tratate cu bentonita, tanin si proteinaza.

In cazul vinurilor de Tdmaioasi romaneasca din 2011,cantitatea de acid tartric din vin
s-a diminuat n urma aplicarii tratamentelor prefermentative de la 1,85 g/L (M) péana la 1,44
g/L (V4), in schimb cantitatea de acid malic a crescut datoritd efectudrii acestor tratamente
(1,61 g/L — V6 fata de 1,24 g/L — M). Pentru vinurile din 2012, tratamentul cu silicat de sodiu
a avut acelasi efect ca si in cazul vinurilor din 2011, adica a contribuit la reducerea cantitatii
de acid tartric din vin. Continutul de acid malic nu a prezentat variatii majore, valorile
obtinute fiind cuprinse intre 1,51 g/L (V7) si 1,77 g/L (V4). Aplicarea tratamentele
prefermentative au condus la diminuarea continutului de acid citric din vin de la 0,88 g/L (M)
la 0,35 g/L (V9).

Deoarece s-au efectuat tratamente cu acid oxalic, acid lactic si acid succinic in etapa
prefermentativa, cantitatile acestor acizi organici determinate in vin sunt foarte mari
comparativ cu celelalte tratamente.

Neluand in discutie sursa directd de sodiu care este silicatul de sodiu, tratamentele
efectuate cu acid lactic (V1), acid oxalic (V2), proteinaza - Bacillus neutral (V10) si a-
amilaza (V11) au condus la marirea cantitatii de sodiu din vinurile de Aligoté obtinute in
2011. O reducere a cantitatii de sodiu in vinurile din 2011 se remarca la V3, V7, V8, V9,
V12, unde valorile sunt cuprinse intre 0,16-8,87 mg/L, in schimb tratamentele cu acizi
organici (V1 si V3) si preparate enzimatice (V10, V11, V12) au redus concentratia de sodiu
din vinurile realizate Tn 2012. Tratamentul cu acid oxalic (V1) a favorizat aparitia oxalatului
de calciu, care prin depunerea sa, a determinat reducerea nivelului de calciu din vin pana la
32,81 mg/L in proba de vin obtinuta in 2011 si 13,49 mg/L in cea din anul 2012. Un alt
tratament care a contribuit la diminuaraea acestui continut a fost cel cu silicatul de sodiu
(V4). Valorile maxime ale continutului de calciu au fost Tntrgistrate in probele de vin tratate

prefermentativ cu proteine vegetale.



Limita maxima admisa de zinc a fost depasita in vinurile obtinute in 2012 Tn cazul
variantelor tratate cu tanin (V5) si papaina (V12). Un nivel scdzut de zinc se remarca tot la
vinurile obtinute in 2012, la V3 (0,06 mg/L), V4 (0,20 mg/L) si V8 (0,22 mg/L).

Continutul in cupru s-a aflat sub limita de detectie la vinurile obtinute in anul 2011 si
la variantele tratate cu acid oxalic (V1), silicat de sodiu (V4), bentonita (V6), grafen (V7) si
carbune activ (V9) din 2012.

In cazul vinurilor de Timaioasi romaneascd, tratamentul cu silicat de sodiu a
intregistrat valori ale continutului de sodiu de 303,75 mg/L la vinurile din 2011 si
158,81 mg/L la vinurile din 2012, depasind cu mult limita normala de sodiu in vin
(60 mg/L). La vinurile din 2011, aceasta limita a fost depasita si de variantele V2, V5, V6,
V8. Proba de vin la care s-a efectuat tratament cu prepart pe baza de proteine vegetale +
pereti celulari + bentonitd (V13) a contribuit la cresterea concentratiei de calciu in vin cu
mult peste limita normala de 200 mg/L.

O cantitate importanta de fier, ce depaseste limita admisa, se observa in probele de vin
din 2012 care s-au obtinut in urma aplicarii tratamentelor prefermentative cu acid oxalic
(V2 - 10,04 mg/L), acid succinic (V3 — 9,58 mg/L), chitosan (V8 — 11,86 mg/L), proteinaza -
Bacillus neutral (V10 15,27 mg/L) si bentonita (V6 — 7,19 mg/L). Pentru vinurile de
Tamaioasd romaneasca din 2011, valorile cele mai ridicate sunt obtinute de varianta martor
(V — 12,99 mg/L), precum si de tratamentele cu bentonitd (V6 — 17,19 mg/L) si cu grafen
(V7 — 12,73 mg/L). Limita maxima admisa de zinc a fost depasita Tn vinurile din 2012 in
cazul variantei martor (9,35 mg/L), tratamentului cu tanin, (7,57 mg/L) si cu carbune activ,
(6,11 mg/L). Cuprul s-a aflat sub limita de detectie in probele de vin obtinute in 2011 si in
varianta de vin din 2012 tratata cu tanin.

In ce priveste influenta tratamentelor prefermentative asupra caracteristicilor
cromatice ale vinurilor, rezultatele parametrului L arata ca vinurile de Aligoté si Tamaioasa
roméneasci obtinute in urma aplicarii tratamentelor cu carbune activ sunt cele mai clare. in
cazul vinurilor de Aligoté, diferente de culoare fatd de varianta martor prezinta variantele
tratate cu tanin, bentonita si carbune la vinurile obtinute in anul 2011 si chitosan, carbune si
proteine vegetale la vinurile din 2012. Diferentd de ton fatd de proba martor prezintd
variantele care au tratate cu tanin, bentonitd, proteinaza in anul 2011 si chitosan si papaina in
anul 2012. Parametrul a determinat la vinurile de Tamaioasa romaneasca inregistreaza si

valori pozitive ceea ce denotd faptul ca pe langa prezenta compusilor de culoare vezuie, in



vin sunt perezenti si compusi de culoare rosie. Diferente de culoare fatd de martor prezinta
variantele tratate cu carbune active.

Profilul senzorial al vinurilor obtinute din soiul Aligoté, a fost influentat de
tratamentele prefermentative; astfel tratamentele cu acizi au imprimat vinului o aroma de
fructe verzi, iar cele cu enzime o aroma de flori de camp si fructe coapte, fructe exotice;
caracterul de vegetal a prezentat o intensitate mai ridicatd in cazul vinurilor tratate cu acid
succinic si silicat de sodiu. In urma evaluarii profilului gustativ, s-a observat ci o aciditate
mai pronuntatd s-a perceput in probele tratate cu acizi, iar vinurile cu o texturd mai buna au
fost cele care au fost obtinute In urma tratamentelor cu preparate enzimatice.

Profilul aromatic al vinurilor de Tamaioasa romaneasca a fost influentat de
tratamentele aplicate in etapa prefermentativd; arome intense de fructe coapte si exotice au
fost percepute in proba martor si in cele tratate cu oxalic; note intense de flori de camp au
fost sesizate si In vinurile tratate cu a-amilaza, papaina si proteine vegetale. Prin aplicarea
tratamentelor cu acid oxalic s-au obtinut vinuri cu textura si persistenta gustativa.

Tn urma analizei statistice s-a observant ci la vinurile obtinute in 2011, tratamentele
prefermentative au influentat distinct semnificativ continuturile de acid tartric, calciu si fier
si foarte semnificativ cantitatile de acid lactic, acid acetic, acid succinic, acid oxalic si
sodium, iar soiul a influentat semnificativ concentratiile de potasiu si zinc, distinct
semnificativ continutul de acid malic si foarte semnificativ continuturile de acid tartric, acid
acetic, acid citric si acid shikimic.

La vinurile din 2012, tratamentele prefermentative au avut o influentd distinct
semnificativa asupra concentratiei de calciu §i foarte semnificativd in ceea ce priveste
continuturile de acid lactic, acid succinic, acid oxalic i sodiu. Soiul a influentat distinct
semnificativ concentratia de acid lactic si foarte semnificativ concentratiile acizilor: malic.
acetic, citric, fumaric si shikimic. Continutul de metale din vin nu a fost influentat de soi cu
exceptia calciului, unde influenta a fost semnificativa si a cuprului, unde influenta a fost

foarte semnificativ.






