REZUMAT

Vinul este considerat a fi o pasiune, cariera, hobby, bautura, insotitor la masa,
investitie sau pur si simplu modalitate recreativa de a te indeparta de solicitdrile din viata
de zi cu zi. Pentru altii, este un mod ce le permite sd-si aminteasca de evenimente
importante din viata lor si mai exista si cei care se bucura pur si simplu de placerile lui
hedoniste.

Vinurile cu un continut redus de alcool etilic pot fi produse interesante si pot
oferi beneficii consumatorilor. Prin potentialul de a reduce consumul de alcool, aceste
produse, pot contribui la reducerea efectelor negative provocate de alcool etilic.
Producerea acestor vinuri reprezintd un nou domeniu cu crestere rapida, datorita
constientizarii majore de catre populatie a efectelor grave pe termen lung ale consumului
de alcool. Sunt necesare eforturi suplimentare de cercetare si marketing pentru a spori
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obtinere a vinurilor slab alcoolice, folosind ca materie prima must de struguri din soiul
Muscat Ottonel din podgoria lasi, concentrarea acestuia prin osmoza inversa si apoi
amestecarea In cantititi bine stabilite pentru obtinerea variantelor stabilite.

In ceea ce priveste consumul de bauturi, exista tendinte si preocupiri de reducere
a consumului de vin, in comparatie cu celelalte produse lipsite de alcool etilic sau cu un
continut scazut. Aceasta situatie se explicd si prin evolutia in structura demografica a
societatii, prin cresterea ponderii tineretului 1n totalul populatiei, cresterea procesului de
urbanizare, aparitia necesitatii protejarii consumatorului Tmpotriva exceselor de alcool.

Supraproductia de vin din Europa si tendinta de scadere a consumului de vin
impune diversificarea produselor pe bazd de must i vin cu continut scazut in alcool.
Datorita cresterii ponderii bauturilor spirtoase in total consum, prin realizarea acestora
se incearcd o contrabalansare a consumului §i orientarea spre un anumit segment de
piatd. Necesitatea unor asemenea produse apare si datoritd cresterii numadrului
conducdtorilor de automobile §i manifestarii fenomenului de alcoolism cu implicatiile
sale.

Aceastd lucrare este structuratd in doua parti: Tn prima se face referire la
informatii si cercetari actuale privind etapele si modul de obtinere a bauturilor slab
alcoolice pe baza de vin iar In a doua sunt prezentate contributiile personale, obiectivele
propuse pentru realizarea acestui studiu, cadrul organizatoric, materialele si metodele
utilizate, discutile privind rezultatele obtinute si nu in ultimul rand concluziile.

In conformitate cu scopul si obiectivele de cercetare, s-a organizat un
experiment comparativ in care factorul experimental a fost cantitatea de must concentrat
cu zece graduari, variantele experimentale fiind codificate astfel: de la VSAL la VSA10.
VSA reprezinta prescurtarea de vin slab alcoolic. Experimentul a fost realizat pe decursul
a doi ani: 2016 respectiv 2017.



Cantitatile de apa extrasd din mustul de struguri iIn urma concentrarii si
cantitatile de must concentrat utilizate In amestec pentru obfinerea fiecarei variante, au
fost calculate astfel incat concentratia alcoolica a vinului obtinut sa creasca de 1a 2,5 %
volume alcool in cazul variantei 1, pand la 7 % volume alcool 1n cazul variantei 10.
Diferenta de concentratie alcoolicd Intre variantele obtinute a fost de 0,5 % volume
alcool.

Intr-o prima etapi, s-au determinat parametrii fizico-chimici uzuali atat pentru
must, cat si pentru vinurile obtinute. Variantele experimentale au fost analizate si din
punct de vedere cromatic prin metoda CIE Lab76, iar pentru identificarea si cuantificarea
principalelor caracteristici gustative si olfactive s-a realizat profilul aromatic al vinurilor,
prin analiza organoleptica. Apoi, probele experimentale au fost supuse unei analize de
compozitie mai detaliate, utilizAdndu-se in acest scop metode de analiza precum: analiza
continutului de metale din vinuri si analiza acizilor organici din vinuri (cromatografia
lichida de 1nalta performanta).

Strugurii din soiul Muscat Ottonel recoltati in anii 2016 si 2017 au fost supusi
unui procedeu specific de vinificatie in alb urmand urmatoarele etape: receptia caltativa,
receptia cantitativa, zdrobire-desciorchinare si presare. Dupa obtinerea mustului, acesta
a fost concentat prin osmozi inversi, utilizdnd o instalatie Flavy ML ™ produsi de
Vaslin Bucher, pana la o concentratie de 308 g/L zaharuri.

Variantele de bauturi obtinute, In urma fermentatiei alcoolice au prezentat o
diferentd semnificativa a concentratiei alcoolice. In prima varianti, s-au obtinut bauturi
cu concentratie alcoolica de 2,5 %. Apoi, fiecare esantion a avut o concentratie alcoolica
cu un volum de aproximativ 0,5 % mai mare decét cel precedent.

Conform datelor ob{inute In urma acestor analize rezulta ca principalul obiectiv
de a obtine bauturi pe baza de vin cu grad alcoolic scazut a caror concentratii alcoolice,
in cazul VSAL, sa fie de 2,5 % volume alcool (£ 0,1 % volume alcool) si apoi s creasca
cu aproximativ 0,5 % volume alcool in urmatoarele variante pana la 7 % volume alcool
in cazul VSA 10 £ 0,1 % volume alcool, a fost indeplinit.

Probele experimentale obtinute 1n cei doi ani de studiu au prezentat valori ale
zaharurilor reducatoare, ce s-au situat sub 4 g/L., conform legislatiei OIV acestea sunt
ncadrate Tn categoria vinurilor seci. In acest caz, datoriti concentratiei alcoolice reduse,
a cantitatii de zaharuri reducatoare scazute si a valorilor densitatii, rezultatele obtinute
in urma calculului extractului nereducator au fost sub 2 g/L..

In vederea stabilirii continutului In metale a probelor de bauturi obtinute s-au
determinat concentratiile: zincului, fierului, cuprului, plumbului, calciului, potasiului,
sodiului, manganului, magneziului, nichelului.

Continutul de zinc prezinta un maxim in primul esantion VSA1 (320 pg/L-2016;
314 pg/1.-2017) si apoi a scazut treptat in celelalte probe, atingdnd un minim in cazul
varintei VSA10 (15 pg/L-2016; 12 pg/L-2017). Limita maxima de zinc de 5000 pg/L nu
a fost depasita in nicio varianta.



In vin se poate gisi fier in cantititi cuprinse intre 2 si 15 mg/L. Bauturile
analizate, au avut un continut mai ridicat de fier in cazul variantelor obtinute in anul
2016 comparativ cu variantele obtinute in anul 2017. S-a Inregistrat un continut maxim
de fier in cazul variantei VSA1-790 pg/L- 2016 si un minim de 400 pg/L in cazul
variantei VSA7-2017.

Cuprul a prezentat valori ce au variat astfel: bauturile obtinute n anul 2016 si
2017 au prezentat valori maxime in cazul variantei VSA1 426 pg/L-2016; 341 pg/L-
2017, apoi a scazut pand la 105 pg/L-2016; 110 pg/L-2017 in cazul variantei VSAO9.
Cuprul s-a aflat sub limita maxima admisa de 1000 pg/L.

Valoarea continutului de plumb creste progresiv din prima probd VSA1 la VSAS
cu un continut minim de 66 pg/L-2016; 70 ug/L-2017 si 118 pg/L-2016 respectiv 128
ng/L-2017 continut maxim. Aceasta serie de crestere se regaseste apoi din nou Incepand
CU VSAG cu un continut minim de 94 pg/L.-2016; 114 pg/L-2017 si pana la un continut
maxim in proba VSA9 de 120 ng/L-2016; 128 pg/L-2017. Continutul de plumb nu a
depasit valoarea maxima de 200 pg/L.

Pentru variantele bauturilor obtinute in 2016 cantitatea minima de calciu a fost
determinatd Tn VSA2-12 mg/L si cea maxima in VSA6-25 mg/L. Variantele obtinute in
anul 2017 au prezentat un minim de 10 mg/L-VSA3 si un maxim de 18 mg/L-VSAT.

Cantitatile cele mai ridicate de potasiu, pentru probele obtinute in anul 2016 au
fost inregistrate in variantele VSA8-140 mg/L, VSA9-141 mg/L, VSA3-143 mg/L.
Aceleasi variante au avut continutul cel mai ridicat si pentru probele obtinute n anul
2017. Continutul cel mai mic de potasiu a fost determinat in VSA3-83 mg/L pentru anul
2016 si 103 mg/L pentru anul 2017.

Concentratiile de sodiu fluctueaza, Inregistrand un continut minim in cazul celui
de-al nouadlea esantion VSA9-216 mg/L pentru anul 2016, iar in 2017 se Inregistreaza
un minim tot in cazul variantei VSA9 de 226 mg/L si un maxim de 354 mg/L in cazul
variantei VSAS atat pentru anul 2016 cat si pentru anul 2017.

Cantitatea determinatd de mangan n probele obtinute a prezentat valori la nivel
de micrograme, cu limite minime apropiate atat pentru anul 2016 cat si pentru anul 2017
in cazul variantelor: VSA3-269 ng/L-2016 respectiv 279 nug/L-2017; VSA4-276 pg/L-
2016 respectiv 279 ug/L-2017 si maxime VSA8-383 ug/L-2016 respectiv 365 pg/L-
2017.

Cresterea cantitdtii de magneziu a fost corelatd direct cu cantitatea de permeat si
retenat ce a intrat in amestecul utilizat pentru realizarea variantelor. Se observa o crestere
liniard a continutului de magneziu in cazul ambilor ani, VSA1-144 mg/L-2016 respectiv
140 mg/L-2017 si prezintd un maxim in cazul variantei VSA10-230 mg/L-2016
respectiv 231 mg/L-2017.

Cantitatea de nichel cea mai redusa pentru anul 2016 a fost determinat in cazul
variantei VSA10-53 pg/L iar pentru anul 2017 in cazul variantei VSAG6-67 ng/L.



Continutul maxim de nichel pentru anul 2016 a fost determinat in cazul variantei VSA2-
86 pg/L iar pentru anul 2017 in cazul variantei VSAS5-94 pg/L.

Cromatografia lichidda de inaltd performantd a permis identificarea si
cuantificarea Tn variantele experimentale de vinuri slab alcoolice, a unui numar de 7
acizi organici si anume: acidul tartric, acidul malic, acidul lactic, acidul acetic, acidul
citric, acidul succinic si acidul fumaric.

Cele mai mari cantitati de acid tartric au fost identificate pentru ambii ani de
productie in cazul variantei VSA10, respectiv: 2,8 g/L — 2016 si 2,9 g/L — 2017.

In cazul probelor analizate se poate constata ci acidul malic s-a identificat Tn
cantitate foarte mica (1,3 g/L) atat in cazul celor zece variante cat si in cazul celor doi
ani de productie.

In majoritatea probelor de bauturi slab alcoolice pe bazi de vin 2016 si 2017,
acidul fumaric a prezentat valori de peste 9 mg/L, exceptie facand proba VSAT1 2016 -
10,4 mg/L si probele VSA1, VSA2 2017 cu continutul cel mai redus de acid fumaric de
8,9 mg/L.

Atatn 2016 cat si in 2017 1n bauturile slab alcoolice pe baza de vin, acidul lactic
a variat foarte putin intre o minima de 0,32 g/L VSA1, VSA2, VSA3, VSA4 si o maxima
de 0,36 g/L VSA10 pentru anul 2016. in probele obtinute in anul 2017 cantititile de acid
lactic au inregistrat valori similare anului anterior. Astfel, cele mai mari concentratii de
acid lactic au fost determinate in varianta experimentala VSA10 - 0,36 g/L si un minim
in variantele VSA5, VSAG de 0,31 g/L.

Se poate constata cd, acidul acetic a avut cresteri strans legate de cantitatea de
permeat §i retenat ce au intrat Tn amestec pentru obtinerea probelor. Astfel in cazul
bauturilor slab alcoolice pe baza de vin obtinute Tn anul 2016 s-a inregistrat un minim in
cazul variantei VSAL- 0,34 mg/L si un maxim in cazul variantei VSA10 - 0,48 mg/L.
Pentru probele obtinute in anul 2017 minimul inregistrat a fost de 0,34 mg/L — VSAL iar
maximul de 0,49 mg/L — VSA10.

Tn probele de bauturi slab alcoolice pe baza de vin 2016 si 2017, cantitatea de
acid citric a suferit variatii reduse, respectiv in intervalul 0,38 si 0,44 g/L.

In urma analizei realizate si observatiilor facute, cantitatile de acid succinic
identificate atat in bauturi slab alcoolice pe baza de vin din 2016 cét si din 2017 nu au
variat foarte mult, cantitati de peste 0,50 g/L fiind detectate in toate variantele
experimentale.

Analizand parametrii cromatici cu precadere parametrul ,,L” (claritate) la fiecare
varianta experimentala putem afirma ca, bauturile obtinute sunt clare si limpezi. Facand
o stricta referire la probele, de bauturi slab alcoolice obtinute in anul 2016, se poate
constata ca variantele VSA1, VSA2 au prezentat cele mai mari valori ale parametrului
,L” (claritate), deci prezintd un grad mai Inalt de claritate si limpiditate. Pe de alta parte,
variantele VSA9, VSA10 au inregistrat cele mai mici valori ale aceluiasi parametru
claritate. In cazul probelor de bauturi slab alcoolice obtinute in anul 2016, toate cele zece
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variante au prezentat nuante de culoare galben-verzi. Sustinerea acestei afirmatii poate
fi observata si prin simularea de culoare realizatd cu ajutorul programului Digital Color
Atlas 5.0. Parametrul ,,b”, corelat cu croma (C) a avut aceleasi tendinte de variatie. In
ceea ce priveste parametrul ,.tonalitate” (H), acesta a prezentat, pentru toate probele,
valori negative apropiate, fiind In concordanta cu parametrii ,,a” $i ,,b”.

Parametrul ,,luminozitate” pentru probele de bauturi slab alcoolice obtinute Tn
anul 2016 nu a variat 1n limite largi, ci respectiv intre 0,01 pentru proba tratatd cu carbune
s1 0,08 pentru VSA9, VSA10. Parametrul ,,tentd” a variat Intre o minima de 2,04 pentru
proba VSA1 si o maxima de 4,56 pentru proba VSA10. Acest parametru a avut o crestere
continud incepand cu VSAI si pana in cazul probei VSA10. Observand si analizand
parametrii obtinuti pentru probele din 2017, pentru fiecare variantd experimentala se
poate constata cd acestia au avut valori apropiate de parametrii inregistrati in anul 2016.

Vizual, bauturile slab alcoolice pe baza de vin au avut culori apropiate pentru
aceleasi variante a celor doi ani de vinificatie. Aceasta se datoreaza cantitatilor de retenat
si permeat ce au intrat Tn amestec pentru obtinerea variantelor. Bauturile slab alcoolice
pe baza de vin obtinute in cei doi ani de vinificatie, au prezentat valori ale parametrilor
cromatici asemanatori cu cei ai unui vin alb.

Analiza organoleptica a probelor de vinuri slab alcoolice a dezvaluit
predominanta nuantelor de fructe verzi si citrice. Cele mai mari puncte de bonificatie a
primit aciditatea din cadrul profilului gustativ, deoarece, datorita continutului scazut de
alcool, a fost principala senzatie resimtita de cétre degusttor.

Cu note apropiate ce depasesc 4 puncte de bonificatie, incepand cu varianta 7 de
vinificare au fost apreciate principalele senzatii percepute in cavitatea bucala, respectiv
textura si persistenta gustului.

In urma acestor degustiri s-a stabilit ci variantele de vinificare a “vinurilor slab
alcoolice” ce prezinta caracter de vin sunt: VSA 7 — VSA 10 (5,5 — 7 % volume alcool)

La celelalte variante limitele scazute ale concentratiei alcoolice, dar si valorile
mici ale extractului, au determinat la nivel organoleptic anumite deficiente precum:
persistenta redusa, corp insuficient exprimat, lipsa de onctuozitate, astringenta ridicata.
Deoarece vinurile au fost fermentate ,,la sec”, senzatia de gust dulce a fost notata cu note
mai mici.

Analiza statistica a rezultatelor a fost realizata cu ajutorul software-ului XLSTAT
si al pachetului Office Excel prin aplicarea metodei Anova-One way. Se testeaza astfel
ipoteza egalitdtii mediilor esantioanelor analizate, permitdnd compararea unor valori
specific prin determinarea diferentelor semnificative. Metodele statistice abordate sunt
aplicate unui singur set de variabile n vederea identificarii variabilelor din submultimile
coerente relativ independente una de cealalta. Scopul testului statistic este de a accepta
sau respinge ,,ipoteza nula”, in detrimentul ,,ipotezei alternative”.



In vederea realizarii testelor statistice, a fost verificata veridicitatea urmatoarelor
ipoteze:
1.ipoteza nuld (Ho): valorile obtinute sunt independente, fara o diferentda semnificativa;

2.ipoteza alternativa (H;): valorile obtinute sunt dependente, prezentind diferente
semnificative.

Din punct de vedere al interpretarii statistice, rezultatele aferente testului Anova-One
way privind compozitia fizico-chimica a probelor obtinute in cei doi ani de studiu, prin

testarea ipotezei egalitdtii mediilor esantioanelor analizate, ne prezintd diferente
semnificative din punct de vedere statistic la majoritatea indicatorilor studiati (p < 0,05),
cu exceptia aciditatii volatile si a densitatii. Acestea din urma prezintad un prag de
semnificatie care depaseste valoarea de referinta 0,05, respingand ipoteza nula (valorile
analizate sunt similare). Aceasta situatie este identica in ambii ani de studiu. Se poate
spune astfel ca parametrii fizico-chimici care au prezentat un grad de coeficientd mai
mic de 0,05 sunt dependenti de nivelul concentratiei alcoolice al vinurilor analizate si,
n general, de practicile oenologie aplicate.

In ceea ce priveste continutul probelor experimentale in metale (ioni nemetalici
si respectiv, metale grele) conform testului Anova-One Way, se observad diferente
semnificative din punct de vedere statistic (p < 0,05) n toate variantele studiate,
indiferent de anul analizat. Este indicat astfel faptul ca nivelul ionilor metalici din vin
este influentat semnificativ de concentratia alcoolica a acestuia.

In urma rezultatelor obtinute asupra continutului de ioni nemetalici, se poate
remarca existent unei corelatii perfecte Intre ionii de Mg si K aferenti anului 2017 dar si
o corelatie foarte slaba intre ionii Ca si Na. In anul 2016, datele indica corelatii slabe
intre compusii analizati.

In ceea ce priveste continutul de metale grele din probele rezultate Tn anul 20186,
se poate remarca prezenta unei corelatii inalte si foarte Tnalte pozitive intre ionii Fe si Zn
(r = 0,785), Fe si Cu (r = 0,896) si corelatii Tnalte negative intre ionii Zn si Pb
(r=-0,785), Fe si Pb (r=0,737), Cu si Pb (r = -0,642).

Tnanul 2017, s-au obtinut corelatii inalte pozitive intre ionii Fe si Cu (r =0,752)
si corelatii Tnalte si foarte inalte negative intre ionii Pb si Fe (r = -0,777), Pb si Cu
(r=-0,688), Zn si Pb (r = - 0,858).

Prin corelatiile obtinute, se poate spune ca evolutia rezultatelor dupa experiment
este Tntr-o oarecare masura uniforma.

In urma aplicirii testului Anova One Way, continutul de acizi organici
inregistrati in probele analizate a prezentat diferente semnificative din punct de vedere
statistic (p < 0,05), cu exceptia acidului lactic (p > 0,05) care respinge ipoteza nula.
Acest lucru indicd o influentd majord a nivelului concentratiei alcoolice asupra acizilor
organici din vin, exceptie facand acidul lactic care va avea valori similare.



