REZUMAT

Teza de doctorat are ca tema ,,Contributii la tehnologia de conditionare a vinurilor de

Cotnari in vederea imbunatatirii stabilitatii”.

Lucrarea este structuratd in doud péarti constituite din partea generald si partea

experimentald a acestui studiu.

Partea generald a acestui studiu este constituita din trei capitole in care sunt prezentate
date privind tehnologia generald de obtinere a vinurilor albe de calitate; istoricul si
ecosistemul podgoriei Cotnari; precum si unele tehnologii de conditionare a vinurilor.

Partea experimentald este constituita din cinci capitole in care sunt prezentate scopul si
obiectivele cercetarii; cadrul institutional in care s-au desfasurat cercetarile; materialul si
metoda de cercetare; rezultatele obtinute §i interpretarea lor precum si concluziile generale.

Capitolul I 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 si sunt caracterizate vinurile de Cotnari (Francusa, Feteasca alba, Grasa de
Cotnari si Tamaioasa romaneasca).

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

Capitolul III reda faptul ca vinurile pentru a se putea conserva si sd poatd avea o buna
evolutie prin invechire la vas si sticle, este necesar ca ele sa fie ingrijite in mod corespunzator.
Tot 1n acest capitol sunt prezentate si tehnologiile de conditionare luate in studiu: tratamentul
cu sorbat de potasiu; filtrarea tangentiald; tratamentul cu guma arabica si tratamentul cu guma
celulozica.

Capitolul IV prezinta scopul si obiectivele cercetarii.

Capitolul V prezintd cadrul organizatoric si institutional in care s-au efectuat

cercetarile specifice temei de doctorat.



Capitolul VI reda principalele metode si mijloace 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 caracterelor
aromatice din vinurile de Cotnari.

In finalul lucrarii de doctorat sunt prezentate concluziile generale (capitolul VIII), ce
sintetizeaza contributiile aduse la tehnologia de conditionare a vinurilor de Cotnari in vederea
imbunatatirii stabilitatii.

Studiul de fata a avut ca scop principal redarea importantei tratamentelor de
conditionare si stabilizare a vinului, in mod specific, influenta acestora asupra compozitiei
fizico- chimice si a profilului de aroma asupra vinurilor obtinute din strugurii apartinind a
patru soiuri autohtone: Francusa, Feteascd alba, Grasa de Cotnari i Tamaioasa romaneasca
(Busuioaca de Moldova) din podgoria Cotnari.

Obiectivele principale ale acestui studiu au fost:

-obtinerea de probe experimentale prin aplicarea tratamentelor cu sorbat de potasiu;
filtrare tangentiala; guma arabicd si guma celulozica asupra unor esantioane de vin preluate
direct din fluxul industrial al S.C. Cotnari S.A;

-analiza fizico-chimicd (concentratie alcoolica, aciditate volatila si totala, pH,
densitate, zaharuri reducdtoare, cantitatea de dioxid de sulf liber si total, extract sec total si
nereducdtor) a probelor realizate prin folosirea anumitor tratamente in cadrul etapei de
conditionare a vinurilor;

-analiza gaz-cromatograficd cantitativa a unor compusi de aroma din vinurile de
Francusa, Feteasca albd, Grasa de Cotnari si Tamaioasd roméneasca in urma aplicarii unor
tratamente de conditionare;

-stabilirea gradului de influentd a unor tratamente oenologice asupra dinamicii
compusilor responsabili de aroma din vinurile de Francusa, Feteasca albd, Grasa de Cotnari si

Tamaioasa romaneasca.

Probele experimentale au fost urmatoarele:
Soiul Francusa
Fr M —vin nou brut, inainte de cleire;

Fr V1- dupa tratamentul cu sorbat de potasiu ;



Fr V3 - dupa filtrarea tangentiala;
Fr V- dupa tratamentul cu guma arabica;

Fr V4~ dupa tratamentul cu guma celulozica CELSTAB® ;

Soiul Feteasca albd
FA M - vin nou brut, inainte de cleire;
FA V- dupa tratamentul cu sorbat de potasiu;
FA V- dupa filtrarea tangentiala;
FA V3 dupa tratamentul cu guma arabica;

FA V4 dupa tratamentul cu guma celulozica CELSTAB®.

Soiul Grasa de Cotnari
Gr M — vin nou brut, Tnainte de cleire;
Gr V- dupa tratamentul cu sorbat de potasiu;
Gr V3 - dupa filtrarea tangentiala;
Gr V3- dupa tratamentul cu guma arabica;

Gr V4- dupa tratamentul cu guma celulozica CELSTAB® ;

Soiul Tamdioasa romdneascd
TR M —vin nou brut, Inainte de cleire;
TR V1- dupa tratamentul cu sorbat de potasiu ;
TR V- dupa filtrarea tangentiala;
TR V3- dupa tratamentul cu guma arabica ;

TR V4- dupa tratamentul cu guma celulozica CELSTAB®);

Analiza caracteristicilor de compozitie ale vinurilor obtinute s-a efectuat pe parcursul

anului 2011, in cadrul Laboratorului de Oenologie al Universitatii de Stiinte Agricole si

Medicina Veterinara ““ Ion Ionescu de la Brad”, Iasi. Analizele fizico-chimice s-au efectuat pe

baza metodelor indicate in standardele internationale si de stat si in literatura de specialitate.

La probele de vin astfel rezultate s-au efectuat urmatoarele analize fizico-chimice:

- concentratia alcoolic;

- zaharurile reducitoare;



- aciditatea volatila;

- aciditatea totala;

- pH-ul;

- densitatea relativa;

- extract nereducator;

Pe langa aceste analize generale a avut loc si determinarea compusilor volatili prin
gaz- cromatografie.

Din studiul influentei pe care unele tratamente de conditionare (sorbat de potasiu;
filtrare tangentiald; guma arabicd; guma celulozicd) il au asupra principalelor caracteristici
fizico-chimice si concentratiei unor compusi volatili ale vinurilor realizate din soiurile
Francusa, Feteascd alba, Tamaioasa roméaneasca si Grasd de Cotnari, s-au constat urmatoarele
variatii:

- Concentratia alcoolicd la variantele de vinuri obtinute in anul 2011 prezinta
valori cuprinse Intre 11% vol. la vinul obtinut din strugurii soiului Francusa varianta Fr V,,
unde s-a aplicat tratamentul de filtrare cu filtrul tangential si 12,0% vol. la vinul obtinut din
strugurii soiului Tamaioasa romaneasca varianta TR V; care a fost tratatd cu guma arabica;

- Din punct de vederea al zaharului rezidual, in urma studiului s- au obtinut
valori cuprinse intre 1,88 g/L la vinul obtinut din strugurii soiului Francusa varianta Fr V,
care a fost tratata cu sorbat de potasiu si 3,60 g/L la vinurile din strugurii soiurilor de
Francusa si Grasa variantele FrV; si GrVs, tratate cu guma arabica;

- Aciditatea totala prezinta valori intre 6,90 g/L C4Hg O la vinul obtinut din soiul
Feteasca alba, varianta FA M si 8,12 g/l C4He Og la vinul obtinut din strugurii soiului
Francusa, varianta FrVs, tratatd cu guma arabicd, valori normale atat din punct de vedere al
soiurilor studiate, cat si al regiunii;

- Valorile pH- ului sunt cuprinse intre 3,21 la vinurile obtinute din strugurii
soiului Francusa, variantele Fr V3 si Fr V4, tratate cu guma arabica si respectiv guma
celulozica, si 3,60 la vinul obtinut din strugurii soiului de Grasa, varianta Gr Vi, in urma
tratamentului cu sorbat de potasiu;

- Densitatea relativa este cuprinsd intre 0,9936 la vinurile obtinute din strugurii
soiului de Taméaioasa Roméneasca, variantele TRV;3 si TRVy si 0,9950 la vinul obtinut din
strugurii soiului Francusa varianta FrV,, obtinut in urma filtrarii;

- Extractul sec total are valori cuprinse intre 23,7 g/L la Fr M si FA M si 26,3
g/L la Gr V3 iar extractul nereducator are valori intre 21,22 g/L la Fr V, si 23,10 g/L la Fr V3,



Tratamentele de conditionare aplicate vinurilor conduc la modificarea concentratiilor
compusilor de aroma, prin adsorbtia lor sau prin catalizarea unor reactii de formare de
compusi cu moleculd mai mare, cu amprenta senzoriala diferita:

- In cazul probelor de vin obtinute din soiul Frincusi, esterul cu cea mai mare
cantitate este dietilului ester al acidului butanedioic, cu aroma usor fructata, de mere coapte
si ylang, in cea mai mare concentratie in proba obtinutd dupa aplicarea tratamentului cu
guma arabica. (FrV; — 1,42 mg);

- Terpenele cuantificate in vinurile de Francusa au fost linaloolul, cu cea mai
mare cantitate in proba FrV; obtinuta prin filtrarea tangentiala, respectiv 18,26 pg si beta-
ionona, cu cea mai mare concentratie In aceeasi proba, respectiv 47,57 pg. Tratamentul de
conditionare prin filtrare este indicat in cazul obtinerii de vinuri cu amprentd terpenica
pronuntata ;

- In cazul probelor de vin obtinute din soiul Feteasca alba, acetatul de izoamil,
cu aroma pregnanta de banane si pere, este In cea mai mare concentratie in proba obtinuta
prin aplicarea tratamentului cu guma arabica, respectiv FAV; — 3 mg;

- Rezultatele cuantificérii terpenei B-Ionona in cadrul probelor de vin obtinute
din soiul Feteascd alba trag un semnal de alarmd asupra folosirii tratamentelor de
conditionare, deoarece, in afara probei martor, care nu a suferit nici un tratament de
conditionare, concentratia este sub limita de detectie a aparatului ;

- In cazul probelor de vin obtinute din soiul Grasi de Cotnari, etilul ester al
acidului hexanoic, cu aroma fructata, dulceagd cu nuante de mere si banane este gasit in cea
mai mare cantitate in proba martor, respectiv 0,2 mg, variatie intalnita la toti esterii
cuantificati;

- Acizii grasi, dintre care a fost cuantificat acidul hexanoic (GC 1 - 1237,649
ng, GC 2 - 775,9732 ng, GC 3 - 621,5503 pg, GC 4 - 935,8955 pg si GC 5- 1094,928 nug) nu
au miros placut in concentratii ce depasesc 20 mg/L, tratamentele de conditionare aplicate
influentand descresterea acestora in toate probele de vin analizate;

- In cazul probelor de vin obtinute din soiul Tdmaioasd roméaneasca, hexilul
ester al acidului acetic se afld in cea mai mare concentratie in proba martor si urmatoarele
doud probe, obtinute prin tratamentul cu sorbat de potasiu si filtrare, scdzand apoi in probele
unde au fost aplicate tratamentele cu guma arabica si guma celulozica;

- Tratamentele de conditionare si stabilizare aplicate influenteaza in mod vizibil
cantitatile de acetat de izoamil, astfel: cea mai mare cantitate de acetat de izoamil este

identificata in proba de Grasa de Cotnari la care s-a aplicat tratamentul cu guma celulozica



CELSTAB®, respectiv 4,57 mg/L. Cea mai redusa cantitate este observatd in cazul provei
martor de Francusd, unde nu a fost aplicat nici un tratament de conditionare sau stabilizare,
respectiv 149,35 pg/L.

Cantitatea cea mai mica de alcool feniletilic (9,3 mg/L) este identificatd in proba de
Grasa de Cotnari obtinuta prin aplicarea tratamentului cu guma arabica, pe cand valoarea cea
mai mare (24,23 mg/ L) este in varianta Fr 2. Tratamentele de stabilizare si conditionare care
au mentinut un nivel cantitativ ridicat de alcool feniletilic sunt cele din varianta 2, respectiv
cele dupa tratamentul cu sorbat de potasiu.

Ca urmare a acestui studiu s- a constatat ca este absolut necesar ca vinul sd suporte
diferite tratamente de stabilizare pentru a se pastra calititile compozitionale si senzoriale sau

pentru a se elimina unele defecte.



