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Fermentatia alcoolicd a mustului reprezintd o verigd decisiva a procesului de vinificatie,
fiind etapa de ,,nastere” a vinului, cele mai multe componente ale acestuia ludnd nastere in
aceasta perioada. In tehnologia de producere a vinurilor, levurile folosite in procesul de
fermentare contribuie la formarea sau, dimpotriva, la diminuarea insusirilor de calitate si de
compozitie ale vinului.

Daca o lunga perioadd de timp fermentatia alcoolicd era produsd de levurile existente in
mediul de fermentatie provenind de pe suprafata strugurilor sau de pe echipamentul utilizat, in
ultimul timp s-a generalizat folosirea levurilor selectionate, fie din arealul viticol de unde au fost
recoltati strugurii fie din alte areale viticole, comercializate sub diferite forme, cu ajutorul carora
se obtin produse de calitate superioard, se Imbundtiteste randamentul si se reduce durata
procesului tehnologic.

Aroma vinului este rezultatul contributiei catorva sute de compusi volatili care sunt
clasificati din punct de vedere oenologic, in functie de originea lor, in arome varietale si
prefermentative, arome secundare sau de fermentatie si arome rezultate in urma procesului de
maturare si/sau Invechire. De asemenea, se stie ca elaborarea vinurilor tinere de calitate
superioara cu caracteristici varietale distincte si expresive reprezintd un trend actual impus de
consumatori.

Dintre numerosii compusi cunoscuti ai vinului, unii pot avea efecte mai putin dorite in
organismul consumatorului. Dintre acestia mentiondm aminele biogene care, In concentratii
ridicate, sunt toxice fiind responsabile de unele afectiuni ale sistemului nervos central (cum ar fi
depresia si schizofrenia), cardiovasculare si afectiuni ale sistemului digestiv. Desi initial aminele
biogene au fost considerate ca fiind substante ,,naturale” din alimente, se cunoaste in prezent ca
originea lor poate fi asociata cu o alterare provocatd de microorganisme.

Studiul de fata se focalizeazd in special pe fermentatia alcoolicd, analizand in paralel atat
fermentatia spontand, pentru comparatie, cat si fermentatia produsd de sapte suse de levuri
diferite provenite din comert si utilizate pe scard larga de oenologii din Romania si alte tari ale
Europei, precum si o susd de levuri selectionatd din podgoria lasi de cétre cercetdtorii Statiunii

de Cerecetare-Dezvoltare pentru Viticultura si Vinificatie lasi. Atat vinurile obtinute prin
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fermentarea mustului de Aligoté si Muscat Ottonel din podgoria Iasi cu susele de levuri
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selectionate cat si cele obtinute prin fermentatie spontand sunt analizate din punct de vedere al
parametrilor fizico-chimici, dar si din punctul de vedere al continutului de compusi volatili si
amine biogene, in functie de susa de levuri utilizatd, urmand a se stabili gradul de influenta a
acesteia asupra parametrilor urmariti.

Teza de doctorat este structuratd in doua parti, ,,Stadiul cunoasterii” si ,,Contributii
proprii”, fiind alcatuita din 7 capitole cu un total de 219 de pagini, in care sunt incluse 35 de
tabele, 42 de figuri si fotografii color, 223 de titluri bibliografice si 26 de anexe. In prima parte a
lucrarii se face referire la stadiul actual al cercetarilor privind tematica abordata, cuprinzand
introducerea si trei capitole, urmand ca in partea a doua sd fie prezentate cercetarile proprii
structurate in trei capitole urmate de concluzii si bibliografie.

In capitolul 1, denumit Stadiul actual al cercetiirilor privind compusii volatili din
vinuri, sunt prezentate date generale cu privire la principalii compusi volatili din vin,
caracteristicile acestora, precum si modul in care acestia sunt influentati de levuri.

Capitolul 11, denumit Stadiul actual al cercetéirilor privind aminele biogene din vinuri,
este compus din trei subcapitole care fac referire la formarea aminelor biogene n alimente,
catabolismul acestora precum si la prezenta acestora in vin.

Capitolul 111, denumit Stadiul actual al cercetirilor privind metodele de analiza folosite
la determinarea compusilor volatili si a aminelor biogene din vinuri, prezintd date generale si
specifice referitoare la analiza compusilor volatili si a aminelor biogene, metode de extractie a
aromelor din vinuri, cat si aparatura utilizata.

Partea de cercetari proprii debuteaza cu capitolul IV in care se prezinta cadrul
organizatoric si institutional in care S-au desfasurat activititile de cercetare specifice temei
de doctorat.

Capitolul V, denumit Obiectivele cercetarii, materialul si metoda de cercetare,
reliefeaza 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
descrise soiurile de struguri luate in studiu, cadrul natural al podgoriilor Iasi si Montilla —

Moriles precum si modul de realizare a variantelor experimentale.
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Tn capitolul VI sunt prezentate rezultatele obtinute in urma analizelor si discutii asupra
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acestora.

In finalul lucrarii de doctorat sunt formulate concluziile generale (capitolul VII), ce
sintetizeaza contributiile aduse si implicatiile rezultatelor obtinute privind influenta unor suse de
levuri asupra continutului de compusi volatili si amine biogene din vinurile studiate.

Studiul de fatd a avut ca scop principal obtinerea de date referitoare la influenta unor suse
de levuri asupra compozitiei vinurilor obtinute din soiurile Aligoté si Muscat Ottonel cultivate in
podgoria lasi.

Obiectivele urmarite in cadrul acestui studiu au fost:

e Analiza compusilor volatili din musturile luate in studiu.

e Stabilirea unei metode de diferentiere a profilului aromatic al musturilor prin
chemometrie.

e Stabilirea influentei susei de levuri asupra principalilor parametri fizico-chimici ai
vinurilor de Aligoté si Muscat Ottonel.

e Stabilirea influentei susei de levuri asupra continutului de compusi volatili din
vinurile de Aligoté si Muscat Ottonel.

e Stabilirea influentei susei de levuri asupra continutului de amine biogene din
vinurile de Aligoté si Muscat Ottonel.

e Stabilirea influentei susei de levuri asupra continutului de compusi fenolici din
vinurile de Aligoté si Muscat Ottonel.

e Analiza parametrilor cromatici ai vinurilor, simularea computerizatd a culorii
acestora si calcularea diferentelor de culoare (AE).

e Stabilirea legaturii dintre continutul de compusi volatili responsabili pentru aroma
si insusirile olfactive ale vinurilor studiate.

e Interpretarea statisticd a rezultatelor obtinute.

Pentru diferentierea musturilor in functie de profilul aromatic s-au folosit doua soiuri de
struguri recoltati din podgoria lasi, Romania (Aligoté si Muscat Ottonel) si doud soiuri de
struguri recoltati din podgoria Montilla — Moriles, Spania (Muscat de Alexandria si Pedro
Ximénez). Strugurii au fost recoltati la maturitatea tehnologica in conditii sanitare optime, si au

fost congelati la —18 °C pana in momentul presarii. Dupa dezghetare in frigider la 4 °C, strugurii
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au fost desciorchinati si presati cu o presa de laborator din otel inoxidabil (Ferrari, Italia), fara a
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strivi semintele. Mustul astfel obtinut a fost omogenizat, centrifugat timp de 5 minute la
5000 rotatii pe minut (rpm) si supus imediat determindrii pH-ului, aciditatii totale si zaharurilor.
Pentru analiza compusilor volatili din must, mai multe fractii de 100 mL au fost congelate
la —18 °C in recipiente sterile.

Compusii volatili liberi dar si cei eliberati dupa hidroliza acidd a mustului au fost analizati
cu ajutorul unui cromatograf de gaze cuplat cu un spectrometru de masa, dupa ce au fost extrasi
pe o bara magneticd de adsorbtie si desorbiti intr-o unitate de desorbtie termica (TDU).

Pentru studierea influentei unor suse de levuri asupra continutului de compusi volatili si
amine biogene din vinurile albe s-au folosit doud soiuri de struguri (Aligoté si Muscat Ottonel)
proveniti din podgoria Iasi, recolta 2013. In momentul in care au atins maturitatea tehnologica,
strugurii au fost recoltati in 1azi de plastic, iar dupd receptia cantitativa si calitativd au fost
zdrobiti, desciorchinati si imediat presati cu o presa hidraulica, mustul rezultat fiind omogenizat
si impartit Tn noud parti egale. Opt din cele noud loturi astfel obtinute au fost insamantate cu
levuri selectionate dupa cum urmeaza: lotul 1 (A1l pentru Aligoté respectiv M1 pentru Muscat
Ottonel) a fost insdmantat cu levuri selectionate comercializate sub denumirea de Fermol
aromatic”, lotul 2 (A2, M2) a fost insimantat cu levuri comercializate sub denumirea de Cross
Evolution®, lotul 3 (A3, M3) cu Zymaflore X16, A4 si M4 cu Fermol Cryoarome®, A5 si M5 cu
Fermactive Thyol®, A6 si M6 cu Fermactive AP®, A7 si M7 cu Fermactive Muscat”, A8 si M8
cu susa de levuri A,B apartinand speciei Saccharomyces cerevisiae, selectionatd de cercetatorii
de la Statiunea de Cercetare Dezvoltare pentru Viticulturd si Vinificatie lasi. Al noudlea lot a fost
lasat sa fermenteze liber, servind drept martor. Dupd desavarsirea fermentatiei alcoolice, vinurile
au fost filtrate steril cu ajutorul unui filtru cu placi, sulfitate, imbuteliate si depozitate in beci la
temperaturd constantd. Dupa sase luni de la Tmbuteliere, probele de vin au fost analizate pentru
evaluarea parametrilor fizico-chimici de baza dar si a continutului lor in compusi volatili si
amine biogene. Analizele fizico-chimice de baza precum si ale continutului de amine biogene
din vin au fost efectuate in cadrul Laboratorului de Oenologie al Facultatii de Horticulturd din
cadrul Universitatii de Stiinte Agricole si Medicind Veterinard ,,lon Ionescu de la Brad” Iasi in
timp ce analiza compusilor volatili si a parametrilor de culoare s-au efectuat in cadrul

laboratorului Grupului Vitenol de la Universitatea din Cordoba, Spania.
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concentratia alcoolicd, aciditatea totald, aciditatea volatila, substante reducdtoare, extract sec
total, extract nereducator, pH-ul, densitatea, SO, liber, SO, total.

Compusii volatili majoritari din vin au fost determinati prin injectie directa Intr-un gaz-
cromatograf dotat cu detector FID; compusii volatili minoritari au fost determinati prin metoda
SBSE-TD-GC-MS; compusii fenolici — prin metode spectrofotometrice, culoarea — prin metoda
CIE Lab, in timp ce aminele biogene au fost determinate cu ajutorul metodelor lichid
cromatografice.

In experimentirile efectuate, pentru obtinerea vinurilor albe s-a lucrat cu o materie prima
omogena, strugurii provenind din aceeasi parceld, iar mustul obtinut din presarea lor fiind
omogenizat si Tmpartit apoi in parti egale in vederea inocularii cu suse de levuri selectionate.

Avand 1n vedere cd fluxul tehnologic aplicat a fost acelasi pentru toate variantele
experimentale, diferentele existente intre componentele analizate se datoreaza in cea mai mare
parte suselor de levuri utilizate la vinificatia primara a strugurilor.

La vinurile obtinute din soiul Aligoté, continutul in alcool etilic diferd intre variantele
studiate cu pana la 1,15% vol., fiind cuprins intre 11,11 si 12,26% vol., toate vinurile fiind seci
cu exceptia variantei martor, variantd care a inregistrat si valoarea cea mai mare a aciditatii
volatile. Se pare ca folosirea suselor de levuri selectionate a condus la o scadere a aciditatii totale
pana la 5,48 g/L C4HeOs (A7) si cresterea valorii pH-ului pana la 3,73 (A6) in comparatie cu
varianta martor care a inregistrat o aciditate de 6,21 g/L C4HsO¢ si pH 3,09. De asemenea, n
conditiile anului 2013, din soiul Aligoté, la variantele la care s-au folosit levurile comercializate
sub denumirea de Cross Evolution (A2), Fermactive AP (A6), Fermactive Muscat (A7) si A2B
(A8) s-au obtinut unele vinuri cu un continut in extract nereducator mai mic de 17 g/L, care nu se
pot incadra in categoria DOC.

Cu exceptia variantei martor, din soiul Muscat Ottonel s-au obtinut vinuri seci, Cu un
continut alcoolic cuprins intre 12,89-14,14% vol. in functie de susa de levuri folositd la
fermentare. Diferenta de 1,25% vol. se datoreaza in special susei de levuri care, pentru 1% vol.
alcool poate consuma o cantitate mai mare sau mai mica de zaharuri. De asemenea, o mica parte
din diferentd se poate datora si pierderilor care au loc in timpul fermentatiei tumultoase cand,

odata cu dioxidul de carbon, se degaja si cantitati mici de alcool. Cele mai extractive vinuri s-au
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X16 (M6 respectiv M3); la aceste variante, continutul in extract nereducator a avut valori de 20—
22 g/L.

In ce priveste continutul de compusi volatili, in mustul provenit din cele patru soiuri luate
in studiu au fost identificati 51 de compusi din care 14 au fost clasificati ca terpene si
norizoprenoide, sapte ca aldehide si cetone, doi ca alcooli, sapte ca derivati benzenici, opt ca
acizi organici si 13 ca esteri. Din cei 51 de compusi volatili identificati, trei au fost amintiti
pentru prima data in mustul de struguri.

Pe baza ariei relative a tuturor compusilor de aroma individuali inclusi in cele sase grupuri
stabilite anterior si folosind analize statistice avansate (analize statistice cu variabile multiple —
MVA, si analiza componentelor principale — PCA) s-a realizat 0 usoara diferentiere intre mustul
obtinut din cele patru soiuri de struguri.

Tn cazul vinurilor Muscat Ottonel luate Tn studiu, Tn urma analizelor efectuate pe GC-FID si
SBSE-GC-MS au fost identificati un numar de 65 de compusi de aroma dintre care 35 au fost
cuantificati sub forma absoluta iar 30 au fost cuantificati orientativ, in functie de aria relativa a
picurilor acestora, care este direct proportionald cu concentratia lor. Se pare ca diferentele de
compozitie in ceea ce priveste compusii volatili ai vinurilor obtinute prin fermentarea mustului
de Muscat Ottonel cu diferite suse de levuri sunt mai degraba cantitative decat calitative.

Pentru a evalua influenta compusilor de aroma cuantificati asupra aromei globale a vinului,
s-a calculat valoarea activitatii odorante (OAV) a fiecarui compus in parte. De asemenea, fiecare
compus a fost atribuit uneia sau mai multor serii odorante, in functie de descriptorii de aroma, in
conformitate cu literatura de specialitate. Pentru acest studiu au fost folosite seriile odorante:
floral, fructe, vegetal, dulce, chimic si gras.

Pentru probele de Muscat Ottonel luate in studiu, butanoatul de etil, hexanoatul de etil,
heptanoatul de etil, octanoatul de etil, decanoatul de etil, linaloolul, nerolul, acidul octanoic,
succinatul de dietil, alcoolul izoamilic, E-2-hexenolul si L 2,3-butandiolul au fost compusii de
aroma caracteristici avand valori supraunitare ale activitdtii odorante 1n majoritatea cazurilor.

Se pare ca toate probele de Muscat Ottonel luate in studiu sunt caracterizate de arome de
fructe, aceasta serie odorantd inregistrand valorile cele mai mari (intre 37,32 unitati la M1 si
48,51 la M6) si fiind formata din patru terpene, opt esteri si doi polioli.
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In cazul vinurilor Aligoté, au fost identificati un numar de 64 de compusi impartiti in sase
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clase chimice: acizi, alcooli, compusi carbonilici, derivati benzenici, esteri si terpene si
norizoprenoide. Compusii care au caracterizat cel mai bine probele de Aligoté luate in studiu, cu
OAV supraunitar in majoritatea variantelor experimentale au fost: acetatul de izoamil, butanoatul
de etil, hexanoatul de etil, heptanoatul de etil, decanoatul de etil, dietil succinatul, linaloolul,
nerolul, geraniolul, 2,3 butandiolul levo, alcoolul izoamilic, E-2-hexenolul si acidul butanoic. La
varianta martor OAV supraunitar au avut si izobutanolul si lactatul de etil.

Seria ,,fructe” a inregistrat cele mai mari valori la toate variantele experimentale luate in
studiu cu exceptia variantei A4 la care seria ,,vegetal” a fost predominanta.

Prezenta aminelor biogene 1n vin a fost asociatd cu numeroase efecte fiziologice nedorite
(Leitao si colab., 2005). Formarea aminelor biogene in vin depinde de prezenta anumitor
microorganisme precum si de prezenta aminoacizilor precursori, perioada de contact a mustului
cu pielita strugurelui, durata fermentatiei alcoolice, concentratia dioxidului de sulf, pH-ul si
durata de contact a vinului cu celulele levuriene. Tn cadrul grupurilor microbiene, capacitatea de
a produce amine biogene este o caracteristica specifica tulpinii, fiind raportatd o mare variatie in
tipul si cantitatea de amine biogene produse Intre diferitele tulpini ale aceleiasi specii.

Au fost identificate unsprezece amine biogene (cadaverina, izopentilamina, histamina,
triptamina, feniletilamina, etilamina, etanolamina, spermina, spermidina, putresceina si
tiramina), continutul total de amine biogene din vin fiind situat intre 9,29 si 14,41 mg/L la
vinurile Muscat Ottonel si intre 4,42 si 20,4 mg/L la vinurile Aligoté, cu precizarea ca la varianta
martor s-au Tnregistrat valori semnificativ mai mici decét la variantele experimentale luate n
studiu. Din cele 11 amine cuantificate, etanolamina a inregistrat concentratiile cele mai mari
indiferent de soiul de struguri sau de susa de levuri folosita.

Indicele de polifenoli totali (IPT) sau Indicele D280 exprimd continutul de compusi
fenolici totali (acizi fenolici, substante tanante si colorante) din vinuri, avand valori cuprinse
intre 3 si 15 la vinurile albe si Intre 20 si 100 la cele rosii. Toate variantele luate Tn studiu au avut
valori mici ale acestui indice, lucru explicabil daca tinem cont de faptul ca vinurile au provenit
din struguri albi care acumuleaza cantitati mici de compusi fenolici comparabil cu strugurii
negri, iar vinificarea s-a realizat fara o pastrare prelungitd a mustului in contact cu partile solide

ale strugurilor (pielite, seminte) incat sd permita trecerea acestor compusi in must. De asemenea,
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exista diferente mici intre variante, diferente ce se pot explica prin actiunea levurilor — fie prin
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metabolizarea acizilor fenolici fie prin alte procese care ar trebui fundamentate prin studii
ulterioare.

Determinarea caracteristicilor cromatice a aratat ca cele mai intens colorate vinuri s-au
obtinut prin utilizarea levurilor comercializate sub denumirea de Fermactive Thyol® in cazul
vinurilor Muscat Ottonel si Fermol Cryoaromae® in cazul vinurilor Aligoté. Varianta la care s-a
utilizat susa de levuri comercializatd sub denumirea de Fermactive AP® a fost cel mai putin
intens coloratd la ambele soiuri luate in studiu. De asemenea, exista diferente semnificative de
culoare si de ton Intre variantele martor si variantele experimentale, indiferent de soiul de
struguri utilizat. in cazul variantelor experimentale, vinurile obtinute prin fermentarea mustului
de Muscat Ottonel cu susele de levuri comercializate sub denumirea de Cross Evolution® si
Fermol Cryoaromae® cét si cele obtinute prin fermentarea mustului de Aligoté cu levurile
comercializate sub denumirea de Zymaflore X16® si Fermol Aromatic® respectiv Fermol
Aromatic® si Fermactive AP® prezinta diferente imperceptibile din punct de vedere al culorii, pe
cand toate celelalte vinuri pot fi diferentiate vizual.

Prin aprecierea organolepticd a vinurilor obtinute s-a remarcat varianta obtinutd prin
utilizarea levurilor comercializate sub denumirea de Cross Evolution® in cazul vinurilor Muscat

Ottonel si prin utilizarea levurilor A,B Tn cazul vinurilor Aligoté.
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