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INTRODUCERE

Prepararea vinului, aldturi de cultivarea vitei de vie, este cunoscutd din cele mai vechi
timpuri si reprezintd o meserie, o artd, care era practicatd de o anumita categorie de oameni §i se
transmitea de la o generatie la alta, cu toate secretele ei. Vinul se obfine prin fermentatia
alcoolicd a mustului de struguri, deosebindu-se mult de must nu numai prin aroma, gust si
densitate, dar mai ales prin compozifia chimica. Acesta trebuie sa poarte personalitatea soiului
din care provine, iar tehnologia aplicata trebuie sa asigure conservarea caracterului de naturalete,
ca atribut de baza al Tnsusirilor de calitate ale unui vin. Vinul reprezinta un sistem fizico-chimic
complex, in echilibru nestabil, care se modifica in timp. De la faza de formare, vinul poate fi
caracterizat prin analize fizico-chimice, ale caror rezultate determina calitatea vinurilor si
clasificarea lor. In sectorul vinicol din tara noastra, principala sarcini consta in definirea celor
mai rationale tehnologii pentru obtinerea vinurilor de nalta calitate, in partizi mari, omogene si
stabile fizic, chimic §i microbiologic, Tn masurd sa satisfacd tot mai mult exigentele
consumatorilor. Pentru a atesta calitatea unui vin se foloseSte un complex de elemente diferite,
cum ar fi precizarea locului de origine, a soiului, agrotehnica Si randamentul maxim la hectar,
tehnologia proprie Si respectarea unor limite de compozitie Si relatii de armonie intre
componente. Criteriile pentru conturarea calitatii vinului privesc caracteristicile organoleptice Si
de compozitie, stabilitatea fizico-chimica Si biologica, naturaletea Si igienitatea, originea Si
autenticitatea, prezentarea la vanzare Si prezentarea pentru consum (Stoian V., 2001, 2007). La
fel de importante sunt Si InsuSirile gusto-olfactive ale vinului, analizele fizico-chimice ale
acestuia, precum Si alte analize mai complexe (continutul in polifenoli). Cunoasterea proceselor
ce au loc 1n vin, aldturi de datele analitice privind compozitia fizico-chimicd a unui vin, stau la
baza elaborarii tehnologiilor moderne de vinificatie, a obtinerii vinurilor de diferite categorii si
tipuri, in special a vinurilor de calitate superioara cu denumire de origine. Seriile de experiente
au fost amplasate pe parcele aferente fiecarui soi de strugure luat in studiu, acestea fiind relativ
apropiate unele de celelalte, beneficiind de aceleasi conditii de mediu. Producerea unor vinuri
care sa satisfaca gustul consumatorilor nu se poate obtine insd fara un control riguros asupra
intregului proces tehnologic, pornind de la materia prima si terminand cu produsul finit - vinul.

Prezenta Teza de doctorat este structurata pe noua capitole, cuprinzand 208 de
pagini, avand in componentd 12 tabele, 131 figuri, precum si 92 de referinte bibliografice
nationale si internationale. Teza de doctorat cu titlul “Cercetari privind potenfialul
tehnologic de producere a vinurilor roSii de calitate in podgoria Tdarnave” a fost elaborata sub
conducerea de inaltd competentd profesionald a conducatorului Stiintific Prof. univ. dr. ing.
Ovidiu Tita, care a devenit indrumatorul meu inca din studentie Si masterat, pentru ca mai apoi
sd devina coordonatorul Stiintific al studiilor doctorale din domeniul Inginerie Industriala.
Obiectivele lucrarii se referd la studiul anumitor tipuri de struguri roSii cultivate in podgoria
Tarnave, la factorii care influenteaza obtinerea lor Si la tehnologia de realizare a produsului finit
— vinul roSu.
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Doresc sa multumesc din suflet membriilor comisiei, pentru evaluarea Si sustinerea Tezei
de Doctorat, pentru onoarea ce mi-o fac prin analiza lucrarii, precum Si pentru acceptul de
participare la lucrarile comisiei, mulfumesc sotului meu, parintiilor mei Si surorii mele pentru
sprijinul moral, sustinerea, intelegerea si linistea pe care mi-au acordat-o pe parcursul acestor trei
ani de studiu. Totodata, adresez mii de multumiri conducerii Complexului de Vinificatie Jidvei,
pentru materialul pus la dispozitie In vederea realizarii acestei Teze de Doctorat Si pentru
posibilitatea de a realiza o gama variata de analize, foarte utile pentru finalizarea studiului.

Nu pot incheia, fard a adresa sincere multumiri tuturor celor care direct, sau indirect m-au
sprijinit in efectuarea si finalizarea acestui studiu doctoral.

Cuvinte cheie — struguri, vin, Jidvei, Sirah, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir.

OBIECTIVELE STIINTIFICE ALE TEZEI DE DOCTORAT

Vinurile roSii au o alcatuire mai complexa decat vinurile albe, datoritd compuSilor
fenolici, care le conferd culoare roSie-rubinie, catifelare, astringentd la gust, extractivitate
(corpolentd), stabilitate fizico-chimica Si duratd mare de pastrare. Studiul a fost 1intreprins in
perioada 2010-2012, pe struguri roSii din soiurile Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir Si
Sirah, cultivati In podgoria Tarnave, care este recunoscuta pentru vinurile albe pe care le
produce, dar, din cele 2300 ha cu vitd de vie, 53 ha sunt plantate cu vita de vie producatoare de
struguri roSii (21 ha sunt cultivate cu soiul Pinot noir, 20 ha cu Cabernet Sauvignon, 8,5 ha cu
Merlot Si 3,5 ha cu Sirah). Decizia de a scoate pe piatd vinuri roSii a fost influentatd Si de
creSterea temperaturilor in zona Tarnavelor, lucru ce a determinat mutarea unor plantatii de
soiuri albe la altitudini mai mari, in locul acestora fiind plantate soiuri de struguri roSii.

Obiectivele prin care s-a urmarit realizarea scopului propus au fost urmadtoarele:
acordarea unei atentii deosebite fiecarui soi de strugure roSu luat in studiu, analizarea lui,
transformarea lui in must Si apoi 1n vin, analizele organoleptice Si de compozitie ale produsului
finit obtinut, scoaterea vinului pe piatd, modul in care este apreciat de catre consumator Si
prezentarea vinului roSu/roze obtinut la concursuri nationale Si internationale, pentru a afla
parerea unor specialisti. In demersurile stiintifice ale acestei lucrari mi-am propus si dezvolt mai
multe variante ale tehnologiei de prelucrare a strugurilor roSii, folosind materiale oenologice
diferite §1 mai multe metode de realizare a maceratiei strugurilor, proces obligatoriu pentru
realizarea vinurilor roSii de calitate. Prin acest proces are loc extractia compusSiilor de culoare Si
de aroma din strugurii materie prima.

In contextul cercetirilor actuale, teza de doctorat isi propune urmitoarele obiective
stiintifice:

1. Studiul cadrului de cultura a soiurilor de struguri pentru vinuri roSii In podgoria Tarnave;



MARIA-COSMINA MARGINEAN REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT

2. Studiul conditiilor climatice din anii experimentali 2010-2012, cu interpretarea evolutiei
factorilor climatici care influenteaza calitatea strugurilor;

3. Stabilirea calitatii materiei prime $i a momentului optim de recoltare a strugurilor roSii;

4. Studiul evolutiei caracteristicilor fizico-chimice pentru strugurii Cabernet Sauvignon, Merlot,
Pinot noir Si Sirah din podgoria Tarnave, in perioada 2010-2012;

5. Studiul metodelor de realizare a operatiei de macerare-fermentare Si factorii care influenteaza
procesul;

6. Realizarea analizelor senzoriale, fizico-chimice Si microbiologice ale vinurilor roSii obtinute;
7. Promovarea unor sortimente noi de vinuri roSii de calitate.

CAPITOLUL 4

APLICATII PRACTICE PRIVIND RECOLTAREA STRUGURILOR, MACERAREA
MUSTUIELII SI PREGATIREA MUSTULUI PENTRU FERMENTATIE

4.1. Recoltarea strugurilor rosii

Pentru stabilirea momentului optim de incepere a culesului, este necesard urmarirea
dinamicii coacerii, care se realizeaza prin analiza strugurilor incd din faza de parga, la inceput
din 5 in 5 zile, din 3 in 3 zile, apoi zilnic. Se urmareSte masa a 100 boabe (g), continutul in
zaharuri (g/1), aciditatea totala (g/l H,SO,) Si evolutia culorii continutul strugurilor in antociani
(mg/l). Analizele s-au efectuat dupa metodologia agreata OIV, in conformitate cu normativele
existente in tara noastra.

4.2. Macerarea mustuielii

Este procesul prin care are loc extractia compusiilor de culoare Si difuzia acestora 1n
must.Mentinerea in contact a fazei solide cu faza lichida a mustuielii faciliteaza difuzia
compusilor aromati varietali In must (Moldovan D., 2009). Operatia s-a realizat in linuri Si
vinificatoare de inox, complet automatizate.

4.3. Pregatirea mustului in vederea fermentarii
Inainte de realizarea procesului de fermentare, musturile roSii trebuie supuse
urmatoarelor operatii:

- separarea mustului ravac
- presarea boStinei

- asamblarea mustului

- corectiile de compozitie
- limpezirea mustului.
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Pentru cele patru tipuri de musturi roSii, Sirah, Cabernet Sauvignon, Pinot noir Si Merlot,
studiate in anii 2010, 2011 si 2012, operatia de limpezire s-a realizat in trei variante, cu ajutorul
enzimei Enovin color, Enozym Vintage Si fard enzima de limpezire. Durata de limpezire a fost
stabilitd atunci cand 70-80% din burbele grosiere s-au depus, restul de 20-30% reprezinta burbele
fine ramase in suspensie, bogate in substante azotate necesare levurilor in fermentatie. Varianta
cea mai bund s-a dovedit a fi cea care include enzima Enovin color, apoi enzima Enozym
Vintage, cand limpezirea se realizeaza in 11-13 ore, durata de limpezire a mustului fara enzima
fiind dubla (23-24 ore).

4.4. Concluzii

In cei trei ani luati in studiu, 2010-2011-2012, deSi, acumularea zaharurilor Si greutatea a
100 boabe au avut valori mai ridicate 1n anul 2012, aciditatea totala a fost cea mai mica. Anul
2012 a fost un an atipic, cu un continut ridicat in zaharuri Si aciditate acazuta. Anii 2010 si 2011
au fost ani foarte apropiati din punct de vedere calitativ Si cantitativ. Nu s-a realizat o acumulare
atat de mare a zaharurilor, iar aciditatea a fost potrivit, in raport cu continutul de zaharuri. in
ceea ce priveSte continutul strugurilor roSii in antociani, rezultateale studiului arata ca cel mai
mare continut de antociani s-a realizat Tn anul 2012, la toate cele patru soiuri de strugurii roSii
studiate. Continutul n antociani a prezentat o evolutie ascendentd, incepand cu perioada de
parga, iar 1n perioada ulterioara, pand la maturitatea tehnologica, continutul in antociani a scazut
usor. La cules continutul in antociani a fost cuprins intre 970-1060 mg/1 la strugurii Sirah, 1130-
1170 mg/1 la soiul Cabernet Sauvignon, intre 1010-1100 mg/1 la soiul Pinot noir Si 1100-1180
mg/l la soiul Merlot, valoarea cea mai mare inregistrindu-se in cazul recoltei din anul 2012 la
toate soiurile. Resursele termice bogate si durata de stralucire a soarelui, au drept efect o buna
biosinteza a antocianilor 1n strugurii soiurilor studiate.

In ceea ce priveste procesul de macerare-fermentare a mustului, acesta se poate realiza
prin mai multe metode, variantele folosite la macerarea-fermentarea mustului rosu la S.C. Jidvel
S.R.L. 1n cei trei ani luati in studiu fiind cele care includ folosirea linurilor Si vinificatoarelor de
inox. Rezultatele au fost bune in ambele cazuri, vinurile roSii obtinute fiind tipice, cu o culoare
corespunzatoare Si placute de citre consumatori.

In cei trei ani luati in studiu, strugurii rosii au fost vinificati in trei metode diferite, dintre
care doud variante au inclus folosirea de tanin, enzima de extractie, enzima de limpezire Si
drojdie selectionata Si o varianta fara adaosuri exogene. Toate cele trei variante s-au dovedit a fii
bune, cu deosebirea cad musturile la care nu s-au facut adaosuri au avut o operatie de macerare-
fermentare Si de limpezire de mai lunga durata.



MARIA-COSMINA MARGINEAN REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT

CAPITOLUL 5

APLICATII PRACTICE PRIVIND CONDUCEREA PROCESELOR FERMENTATIVE
LA OBTINEREA VINURILOR ROSII DE CALITATE iN PODGORIA TARNAVE

5.1. Fermentatia alcoolica a mustului de struguri

Pentru fermentatia musturilor s-au folosit doud tipuri de drojdie selectionatd: Viniferm
TTA, o drojdie spaniold, impreund cu enzima de macerare Si limpezire Enovin Color Si
Fermactive Rouge Expression, o drojdie de origine francezd, impreuna cu enzima Enozym
Vintage. De asemenea, s-a realizat Si o fermentatie fard drojdii Si fard enzime pentru fiecare
must, pentru a se putea face o comparatie. Ca Si concluzie generald, se observa ca strugurii roSii
recoltati in anul 2012 au avut un continut mai ridicat de zaharuri. Musturile cu drojdia Viniferm
TTA au fermentat mai repede, comparativ cu cele care contin drojdia Fermactive Rouge
Expression, diferenta fiind de o zi. La musturile care Si-au realizat fermentatia fara ajutorul
drojdiilor, acest proces a decurs mai greu, diferenta fiind chiar Si de 3-4 zile, vinurile oblinute
fiind demiseci.

5.2. Fermentatia malolactica a vinului roSu

La vinul Cabernet Sauvignon 2012, obtinut in vinificatoare de inox, operatia de
fermentatie malolactica s-a realizat prin Tnsamantarea butoaielor de stejar Si a barique-urilor 1n
care a fost pastrat vinul rezultat, cu bacterii malolactice Viniflora Oenos (Oenococcus oeni), de
la CHr. Hansen. Acest procedeu nu s-a realizat inainte de a incdlzi vinul din butoaie Si barique-
uri pana la 24°C. Aceste bacterii au fost pastrate la temperaturi de -18°C. Odatd cu aceste bacterii
malolactice, in vinul roSu s-a administrat Si activator (nutrient) Actipasa Fast
(www.agrovin.com), in doza de 20 g/barique de 225 1 si 52 g/butoi de 600 1. Acest nutrient are
rolul de a uSura multiplicarea celulard Si de a creSte randamentul alcoolic. Dupd aproximativ o
luna, procesul de fermentatie malolactica s-a incheiat. La fel s-a procedat Si n cazul celorlalte
vinuri roSii obtinute 1n cei trei ani luati in studiu, respectiv Pinot noir Si Merlot, deoarece la vinul
Sirah nu este obligatorie fermentatia malolactica, acesta fiind preferat de catre consumatori
proaspat. Momentul finalizarii fermentatiei malolactice difera in functie de tipul de vin si de
soiul de struguri din care a fost obfinut vinul respectiv. Acest moment este influentat de
temperaturd si de caracteristicile fizico-chimice ale vinurilor (pH, aciditate totala, grad alcoolic,
continut in SO, liber si total). De asemenea, momentul terminarii fermentatiei malolactice
depinde si de varianta de fermentare: spontana sau dirijatd (cu bacterii lactice selectionate). Dupa
incheierea fermentatiei malolactice, vinul din butoaie Si barique-uri s-a tras de pe drojdie Si a
fost sulfitat cu 35 mg/l SO, lichid.

10
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Controlul fermentatiei malolactice se realizeaza prin cromatografia pe hartie sau in strat
subtire, prin care se separa acizii tartric, malic Si lactic din vin. Absenta acidului malic pe
cromatograma atestd efectuarea fermentatiei malolactice la vinul respectiv.

5.3. Rolul drojdiilor Si enzimelor la obtinerea vinurilor rosii

Pentru obtinerea vinurilor roSii studiate s-au folosit drojdiile Viniferm TTA
(www.agrovin.com) Si Fermactive Rouge Expression (www.sodinal.com), dar s-a experimentat
Si varianta fermentarii mustului fara drojdie selectionata.

Enzimele folosite in acest studiu sunt Enovin Color (www.agrovin.com) Si Enozym Vintage
(www.agrovin.com). S-a realizat Si in acest caz varianta de vin fara enzime. Capacitatea
enzimelor de a creste de pana la 10" ori viteza unei reactii, conditiile blande de actiune,
specificitatea si posibilitatea de reglare a activitatii, constitue un avantaj.

5.4. Concluzii

In cazul obtinerii vinului roSu nu este lasat la fermentat mustul, c¢i mustuiala (strugurii
zdrobiti, inclusiv pielita, pulpa, semintele), datoritd faptului ca pigmentii sunt continuti in
struguri Si sunt eliberati prin actiunea alcoolului rezultat in urma operatiei de macerare-
fermentare. Fermentarea mustuielii poate dura pana la cateva saptamani, iar pe parcursul acestui
proces sunt eliberate arome, taninuri Si coloranti, dar Si polifenoli Si alte substante valoroase
pentru culoarea Si buchetul vinului. Fermentarea la temperaturd controlata, de reguld intre 20-
28°C este esentiala pentru definirea calitatii vinului. Doar dupa macerare-fermentare, vinul roSu
este supus operatiei de presare. Fermentatia malolactica este indispensabila pentru vinurile roSii,
deoarece in momentul in care acest proces este incheiat, vinurile devin pline, complexe Si iSi
definitiveaza buchetul. Prezenta acidului malic le confera impresia dezagreabila de crud, le
imprima un gust acerb Si un caracter de verdeata (Popa A., Tutulescu F., 2011).

Drojdiile Si enzimele pot influenta semnificativ aroma vinului, eliberand sau alterand
compusii aromatici din struguri. Cu ajutorul enzimelor se pot accelera procesele biochimice, se
pot perfectiona procesele de productie, se poate imbunatati calitatea produselor finite si se poate
mari gradul de diversificare. De asemenea enzimele ofera vinului diferite caracteistici, cum sunt
fructuozitatea, prospetimea Si echilibrul. Enzima studiata, Enovin color, realizeaza cel mai rapid
proces de limpezire a mustului.

CAPITOLUL 6
DIRECTII SI TENDINTE IN PRODUCEREA VINURILOR ROSII DE CALITATE,
REZULTATE DIN ANALIZA PRACTICA A CERCETARILOR INTREPRINSE

6.1. Extinderea plantatiilor de vita de vie producitoare de struguri roSii

11
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In ultima perioada de timp, plantatiile de vii s-au imbogatit cu clone de vitd de vie din
soiul Pinot Noir, vin materie prima pentru spumante, dar Si cu clone pentru vinurile roSii-rubinii
(Sirah, Merlot, Cabernet Sauvignon, Feteasca neagra), cu reflexe violacee in tinerete, purtind
aroma strugurelui Si o finete deosebita, care da vinului maretie. Astfel, la Jidvei, suprafata
ocupata cu vita de vie producatoare de struguri roSii este in continud creStere, aceasta Si datorita
faptului ca preferintele consumatorilor pentru vinuri roSii Si roze au crescut foarte mult in
ultimul timp. De asemenea, conditiile climatice ne permit Si ele extinderea plantatiilor cu vita de
vie producdtoare de struguri roSii.

6.2. Plantarea unor soiuri noi de struguri rosSii

Datorita schimbarilor climatice care s-au petrecut in ultima perioada, la Jidvei, podgoria
Tarnave, se va Incerca extinderea suprafetelor plantate cu vitd de vie producitoare de struguri
roSii, de aceasta data, pe langa soiul Pinot noir, Merlot, Cabernet Sauvignon Si Sirah, plantindu-
se Si Feteasca neagra. Pentru infiintarea plantatiilor de vitd de vie se vor folosi numai vite din
soiurile recomandate Si autorizate (Popa. A., Dicu C., 2010).

6.3. Promovarea unor sortimente noi de vinuri roSii de calitate

Din recolta anului 2010, s-au scos pe piatd doud sortimente de vinuri roSii cu indicatie
geografica, Merlot Si Pinot noir Negru Voda, dar acestea au fost in editie limitata, datorita
faptului ca viile producatoare de aceste soiuri de struguri se aflau In primii ani de rodire. Tot la
Jidvei se obtine Si vinul roSu cu indicatie geografica Craita Transilvaniei demisec Si demidulce
Si Perla Transilvaniei.

Din vinurile Sirah Si Cabernet Sauvignon, recolta 2011, s-a obtinut, Tmbuteliat Si scos pe
piata un cupaj roze, care poartd numele de Mysterium Sirah+Cabernet Sauvignon (50-50%).
Acesta este primul vin roze obtinut la Jidvei.

Tot din aceste doud vinuri, Sirah Si Cabernet Sauvignon, dar din recolta anului 2012, s-a
obtinut sortimentul Sirah Si Cabernet Sauvignon NEC, care a fost lansat pe piatd intr-o gama
noud de vinuri, Roze NEC Plus Ultra, Sauvignon Blanc NEC Si Chardonnay NEC.

In luna mai 2012 s-a lansat pe piatd un al patrulea sortiment de vin roSu cu indicatie
geografica, de tip bag in box, 1a 5 litri Si la 10 litri.

6.4. Obtinerea unor vinuri rosii de calitate mai buna

Pentru a putea diversifica analizele realizate pe strugurii roSii din podgoria Tarnave Si
pentru a observa mai bine acumularea antocianilor Si flavonelor in acesti struguri, la S.C. Jidvei
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S.R.L. s-a achizitionat in anul 2013 un fluorimetru portabil, Multiplex 3, care are un senzor optic
Si poate fi folosit atat n plantatiile de vita de vie, cit Si in interior (crama, laborator). Aparatul se
poate folosi Si pentru determinarea clorofilei din frunzele vitei de vie, cand se pot preveni unele
boli, precum cloroza vitei de vie, care se manifestda prin disparitia treptata a clorofilei, frunza
devenind verde-galbuie sau galbena-albicioasd. Mare parte din frunzele clorotice se usuca Si cad.
Florile, la asemenea butuci, cad Si ele, iar productia scade simtitor Si butucii Incep sa se usuce.

6.5. Concluzii

Decizia de a scoate pe piatd vinuri roSii a fost influentatd de creSterea temperaturilor in
zona Tarnavelor, lucru ce a determinat mutarea unor plantatii de soiuri albe la altitudini mai
mari, 1n locul acestora fiind plantate soiuri roSii de struguri. Calitatiile principale ale vinurilor
roze obtinute se invért in jurul notiunii de prospetime. In primul rind, prospetimea aromelor:
fructe roSii, cum ar fi afina, zmeura Si fragutele, apoi, prospetimea temperaturii: trebuie racit in
frapiera cu gheatd, pentru a fi servit la o temperatura de 7-8 grade Celsius. La aceastd
temperaturd, caracterul fructat va domina cédldura alcoolului. Cultura soiurilor de struguri roSii
are particularitati speciale, acestea fiind diferite de soiurile de struguri albi. De aceasta
particularitate trebuie sd se tind cont, incepand cu alegerea portaloiului, In vederea altoirii Si
continuand apoi cu celelate secvente tehnologice care trebuie aplicate diferentiat, in functie de
soiul cultivat Si zona de cultura.

Pe viitor, se doreSte o analizare mult mai complexa, atat a vitei de vie producétoare de
struguri roSii, cat Si a evolutiei acestora, pentru a se obtine vinuri roSii Si roze de calitate
superioard. De asemenea, se prevede Si o extindere a plantatiilor cu astfel de vii, pentru a avea
productii mai mari de struguri roSii Si pentru a putea obtine o gama mai variata de vinuri roSii Si
roze de calitate. Avem 1n calcul Si colaborarea cu oenologi strdini, specializati pe obtinerea de
vinuri roSii de calitate superioara.

CAPITOLUL 7
REZULTATE OBTINUTE IN ACTIVITATEA PRACTICA, DICTATE DE
PARTICULARITATILE DE OBTINERE A VINURILOR ROSII DE CALITATE iN
PODGORIA TARNAVE

7.1. Compozitia chimica a vinurilor roSii obtinute

7.1.1. Determinarea compusilor fenolici
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Compusii fenolici participa la formarea culorii, gustului si aromei vinurilor rosii. Cantitatea
de compusi fenolici depinde de soi, de condifiile climatice anuale, de sol si de factorii
agrotehnici. Printre compuSii fenolici care se acumuleaza in strugurii roSii se numdarad acizii
fenolici, flavonele, flavonolii, taninurile, antocianii Si microfenolii.
Astfel, analiza chimica este cea care furnizeaza o serie de informatii privind compozifia, starea
de sanatate sau rezistenta vinului la alterari.

In urma studiului realizat se observa cd vinul Cabernet Sauvignon are cel mai ridicat
continut in antociani (604 mg/1 in anul 2012).

Continutul vinurilor in antociani (mg/l) in anii 2010, 2011
512012
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In ceea ce priveste cantitatea de compusi fenolici putem afirma ci soiurile de struguri
roSii luate in studiu valorifica destul de bine conditiile climatice din podgoria Tarnave, in special
temperatura si insolatia.

7.1.2. Determinarea intensitatii culorii vinului

In anul 2012 vinurile rosii au avut o culoare mai intensd, comparativ cu anii 2010 Si
2011, asta Si datoritad faptului ca temperatura a fost mai ridicata in acest an, compusii de culoare
putandu-se acumula mai bine 1n strugurii materie primd. Valoarea maxima s-a Tnregistrat la vinul
Cabernet Sauvignon 2012 (7,21).

7.1.3. Determinarea glicerolului din vin

Vinul Cabernet Sauvignon a acumulat cel mai mare continut de glicerol, in toti cei trei
ani luati 1n studiu, continutul maxim fiind inregistrat in anul 2012 (7,93 g/1), urmat de Merlot
(7,59 g/), Sirah (7,35 g/1) si Pinot noir (7,33 g/1).
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7.1.4. Analizele fizico-chimice ale vinului

Analizele fizico-chimice contribuie Si ele la aprecierea calitatii vinurilor. Valorile lor
furnizeaza informatii clare legate de anumite insusiri ale unui vin, care sunt determinante pentru
calitatea si autenticitatea sa. Vinurile obtinute in perioada experimentala au fost analizate fizico-
chimic, prin metodele oficiale (Tardea, 1971).

Analiza vinurilor, care se face periodic, se referd la determinarea urmatorilor parametrii:
taria alcoolica, aciditatea totald, aciditatea volatila, extractul, continutul in zaharuri, anhidrida
sulfuroasa libera Si totald, pH. Aparatura utilizatd pentru determindri trebuie sa fie etalonata
metrologic. Rezultatele determindrilor privind compozitia fizico-chimicd si caracteristicile
organoleptice ale produselor vinicole ce urmeaza a fi expediate pentru comercializare se nscriu
in buletinul de analizd (www.onvpv.ro).

7.2. Metode de analiza Si control pentru vinurile rosii de calitate
7.2.1. Analiza senzoriala a vinurilor roSii

Insusirile senzoriale (organoleptice) ale unui vin se apreciazi pe baza unui examen vizual,
olfactiv si gustativ, efectuat de o persoand specializatd in astfel de aprecieri. Examenul vizual
presupune evaluarea culorii vinului, limpiditatii, aspectului general, degajarilor de gaze (CO,) si
vascozitatii. Prin examinarea olfactiva se pune 1n evidentd buchetul si aroma vinului, precum si
eventualele defecte de miros. Examinarea gustativa este cea mai complexa, dar poate §i cea mai
subiectivd. Prin intermediul papilelor gustative, dar si a senzatiei tactile, se fac aprecieri asupra
aciditatii, dulcetii, astringentei, extractivitatii (corpului vinului), precum si a armoniei gustative.
Rezultatele acestei analize se Tnscriu Intr-o fiSa Si un raport de degustare, care poate sd fie
individual sau se poate realiza pentru o comisie formatd din mai multi membrii. FiSa Si raportul
de degustare sunt realizate conform HACCP 1n vigoare (Hazard Analysis, Critical Control
Points = Analiza Riscurilor Si Puncte Critice de Control).

Profilul senzorial al vinurilor este foarte complex, fiind evidentiate aromele varietale.
Vinurile roSii obtinute au relevat tipicitatea specificd soiului si au fost echilibrate gustativ
datorita armoniei dintre parametrii de calitate. In figurile urmatoare sunt reprezentate profilurile
organoleptice ale vinurilor, pentru variantele analizate, in functie de tipurile de drojdii folosite la
fermentare. Ca Si concluzie generald, se observa ca toate cele patru vinuri roSii, la care
fermentatia s-a realizat cu ajutorul drojdiei Viniferm TTA, au avut o evolutie mai buna Si un
profil sensorial cat mai complex. Sunt vinuri mai acide, tipice Si onctuoase. Pe locul doi ca Si
calitate sunt vinurile care au folosit la fermentatie drojdia Fermactive Rouge Expression, iar
vinurile fermentate fard drojdie au un caracter vegetal mai pronuntat Si o mica amareala. De
asemenea, nu sunt la fel de fructoase ca Si celelalte doud variante. Caracterul specific soiurilor s-
a manifestat la toate variantele experimentale.
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7.2.2. Analiza microbiologica a vinurilor roSii

In timpul evolutiei vinurilor pot si apard anumite tulburiri microbiologice, care sunt
provocate de drojdii, bacterii sau mucegaiuri. Aceste tulburari pot sa modifice compozitia
vinului Si s compromita calitatea organoleptica a acestuia. Unele din microorganismele care se
dezvolta in vinuri pot provoca aSa-numitele boli ale vinului. Vinurile mai pot fi atacate si de unii
agenti chimici si biochimici. Modificarile cauzate de acestia se numesc defecte.

7.3. Studiul maturirii vinului roSu din podgoria Tarnave

Pentru experimentare s-a folosit vinul Cabernet Sauvignon, obtinut din struguri din
recolta anului 2010. Vinul a avut fermentatia malolactica desavarsita si a fost conditionat sumar
(pritoc, filtrare). Inaintea imbutelierii vinului s-a ficut conditionarea finald cu bentonitd, urmata
de filtrare sterild. Vinul a fost urmarit din 6 in 6 luni pe parcursul unei invechiri de 2 ani la vas si
1 an la sticla, cu urmatoarele date de examinare:

- invechire la vas: 6 luni, 1 an, 1 an si 6 luni, 2 ani;
- invechire la sticla : 6 luni, 1 an;
- Invechire la vas (6 luni), urmata de invechire la sticla (6 luni).

S-au folosit pentru invechire vase din lemn (barique-uri) de stejar, cu capacitatea de 220
litri, pastrate la o temperatura de 10-15°C si umiditatea aerului de 75-80% Si butelii de 0,75 litri.

a) Evolutia intensitatii culorii la invechirea vinului roSu
Intensitatea coloranta scade in timpul invechirii la vase de stejar, micsordndu-se cu 0.024

dupd o invechire de 1 an la vas de stejar Si cu 0.21 dupa o invechire de 2 ani la vas de stejar.
Intensitatea culorii scade mai putin la Tnvechirea vinului la sticld, micsorandu-se cu 0.01 dupa
fiecare 6 luni de maturare. Prin invechirea timp de 6 luni la vase de stejar, urmata de invechirea
la sticla, timp de 6 luni, intensitatea culorii scade cu 0,11.

b) Evolutia continutului in antociani (mg/l) la invechirea vinului rosu

Antocianii reprezintd o altd categorie de compuSi cu un rol important pentru calitatea
vinului rosu. In studiul efectuat se observa ca Si continutul in antociani scade odata cu invechirea
vinului.

¢) Evolutia extractului nereducator (g/1) la dnvechirea vinului roSu
In timpul Tnvechirii vinului roSu la vase de stejar, scade Si extractul nereducator, cu toate

cd au loc si pierderi de apa si de alcool prin evaporare. Extractul nereducator a scdzut usor prin
invechire, micsorandu-se cu 1,04 g/l dupa o invechire de 1 an la vas de stejar Si cu 1,79 g/l dupa
o nvechire de 2 ani la vas de stejar. Dupa o invechire de 1 an la sticld, extractul nereducator a
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scazut cu 0,58 g/l, iar dupa 2 ani a scazut cu 1,01 g/I. Prin invechirea timp de 6 luni la vas de
stejar, urmata de invechirea timp de 6 luni la sticld, extractul nereducator scade cu 1,1 g/l.

d) Evolutia continutului in polifenoli (g/1)
Continutul in polifenoli scade in timpul invechirii la vas de stejar, micsorandu-se cu 0,20

g/l dupa o invechire de 1 an la vas de stejar Si cu 0,32 g/l dupa o invechire de 2 ani la vas de
stejar. Cu toate ca lemnul vaselor vine cu un aport de polifenoli, totusi, in timp, valoarea
continutului in polifenoli scade, datoritd precipitarii acestora in timp (Radulescu A., 2011).
Continutul in polifenoli scade mai putin pe masura invechirii la sticla, micsorandu-se constant cu
0.02 g/l dupa fiecare 6 luni de invechire. Prin invechirea timp de 6 luni la vas de stejar, urmata de
invechirea timp de 6 luni la sticla, continutul in polifenoli scade cu 0,13 g/I.

e) Evolutia tentei culorii
Tenta culorii a crescut prin invechirea vinului cu 0,130 dupa 2 ani de invechire la vas de

stejar, cu 0,014 dupa o invechire de 2 ani la sticla si cu 0,0393 dupa o invechire de 6 luni la vas
de stejar, urmata de o invechire de 6 luni la sticli. In vasele de lemn si buteliile de sticla se
creazd un mediu reducdtor, In care legaturile aldehidice dintre antociani si taninuri se desfac, iar
culoarea rosie-violet dispare. Deci, cresterea tentei culorii se datoreaza cresterii componentei
galbene a culorii 1n raport cu componenta rosie si albastra-violet (Radulescu A., 2011).

Concluzia este ca prin invechirea vinurilor rosii la vas si la sticla, s-a realizat o
imbunatatire a Tnsusirilor organoleptice si a compozitiei chimice. Viteza si intensitatea proceselor
evolutive au fost mai mari in cursul primului an de invechire la vas si in primele 6 luni de
invechire la sticla. Prin invechirea timp de 6 luni la vas de stejar i 6 luni la sticld s-au realizat
vinuri fine echilibrate, fine, rotunde, cu un buchet placut. Dupa tratamentul vinului cu produse
alternative din stejar, profilul sau senzorial sufera modificari notabile, de cele mai multe ori
favorabile, atat 1n plan olfactiv, cat Si gustativ (Croitoru C-tin, 2012).

7.4. Analiza statistici a parametrilor de calitate ai materiei prime in functie de conditiile
climatice ale podgoriei Tarnave

Cu ajutorul unui program special s-a realizat o corelare intre parametrii urmariti (continut
in antociani, zaharuri Si greutatea a 100 boabe), in raport cu conditiile climatice (temperatura Si
umiditate) de-a lungul celor trei ani de studiu: 2010-2011-2012. Corelarea s-a realizat pentru cele
patru soiuri de struguri roSii studiate: Sirah, Cabernet Sauvignon, Merlot Si Pinot noir.

Pentru soiul Sirah s-a observat ca valorile ridicate ale antocianilor sunt conditionate de
temperaturi ridicate Si umiditate scdzutd, iar greutatea este mai mare in ani cu temperaturi mai
scazute Si umiditate relativd mai mare. Zaharurile inregistreaza valori mai mari in ani cu nivele
de precipitatii Si temperaturi mai scdzute Si cu umiditate relativd mai mare. Aciditatea este mai
mare n ani cu precipitatii Si umiditate relativa mari.
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Pentru soiul Cabernet Sauvignon, valorile ridicate ale antocianilor sunt conditionate de
temperaturi Si umiditate ridicate. Greutatea este mai mare in ani cu temperaturi Si umiditate
relativd mai scazute. Zaharurile inregistreaza valori mai mari 1n ani cu temperaturi mai scazute Si
nivele de precipitatii Si umiditate relativd mai mari. Aciditatea este mai mare In ani cu
precipitatii Si umiditate relativa mai ridicate Si cu temperaturi mai scazute.

Pentru soiul Merlot, valorile ridicate ale antocianilor sunt conditionate de temperaturi Si
umiditate ridicate. Greutatea Si zaharurile sunt mai mari Tn ani cu temperaturi Si umiditate
relativd mai scazute. Aciditatea este mai mare in ani cu precipitatii Si umiditate relativd mai
ridicate Si cu temperaturi mai scazute.

Pentru soiul Pinot noir, valorile ridicate ale antocianilor sunt conditionate de temperaturi
Si umiditate ridicate. Greutatea Si zaharurile sunt mai mari in ani cu temperaturi mai scazute, cu
diferenta cd greutatea este influentatd pozitiv de nivele mai mari de precipitatii Si umiditate, pe
cand valorile zaharurilor sunt mai mari la nivele de precipitatii Si umiditate mai mici. Aciditatea
este mai mare in ani cu precipitatii Si umiditate relativd mai ridicate Si cu temperaturi mai
scazute.

7.5. CresSterea vanzarilor de vinuri rosSii

Odata cu trecerea anilor, s-a Tnregistrat o creStere a vanzarilor vinurilor de Jidvei produse
in inima Ardealului (roSii Si roze), precum Si a vinului spumant roze obtinut aici. Peste 50% din
vanzarile companiei Jidvei se deruleaza in HoReCa (hoteluri, restaurante, cafenele), diferenta
mergand in retail (vanzarea bucata cu bucatd).

7.6. Concluzii

Conditia pe care trebuie sa o indeplineasca un vin pentru a putea fi scos pe piatd Si mai
mult, pentru a fi apreciat Si achizitionat de catre consumatori este aceea de a respecta toate
cerintele de calitate impuse Si de asemenea de a trece de acel control riguros care cuprinde
rezultatele analizelor fizico-chimice Si microbiologice, rezultate care sunt de partea
producatorului vinurilor de Jidvei, deoarece valorile inregistrate in cei trei ani luati in studiu se
incadreaza in limitele optime pentru obtinerea vinurilor roSii Si roze.

Astfel, vinurile roSii obtinute trebuie sda aibda o compozitie fizico-chimica
corespunzatoare Si sd respecte analiza senzoriald Si microbiologicd (sd fie lipsite de drojdii,
bacterii Si mucegaiuri), sd aiba o piata de desfacere cat mai mare Si o promovabilitate cat mai
puternica. Foarte importanta este Si participarea cu vinurile roSii obtinute la concursuri nationale
Si internationale, pentru a afla Si parerea altor specialiSti.
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Profilul senzorial al vinurilor roSii obtinute, realizat de catre persoane specializate, este
mai complex 1n cazul vinurilor la care fermentaSia alcoolicd s-a realizat cu ajutorul drojdiilor
selectionate.

Vinurile roSii obtinute in podgoria Tarnave se preteaza la invechire Si atfel devin mai
rotunde, mai pline, catifelate Si cu un buchet de maturare complex.

In ceea ce priveste vanzarea vinurilor roSii, roze Si a vinurilor spumante roze, de-a lungul
celor trei ani luatli in studiu, s-a observat o creStere destul de mare pe piata interna, dar Si pe
piata externa. Compania Jidvei dispune de o baza financiara solida, exportul crescand in mod
constant, iar consumul de vin mentinandu-se la cote inalte (Www.wineromania.com).

CAPITOLUL 8
CONCLUZII FINALE SI DIRECTII VIITOARE DE CERCETARE

Prin aplicarea unor tehnologii corespunzatoare de lucru se pot obtine vinuri roSii cu o
culoare roSie intensa, buchet curat, personalitate si tipicitate de soi, extractivitate, armonie
gustativa, lipsd de duritate si gust amar Si bogate Tn componente cu efect benefic asupra
consumatorului. Alegerea adecvatd a sistemului de vinificare, a parametrilor de lucru si a
tratamentelor aplicate poate Tmbunatati calitatea vinurilor roSii din podgoria Tarnave. TotuSi, nu
trebuie uitat ca la potentialul de invechire al unui vin roSu mai contribuie Si alti factori, precum
natura solului, varsta vitei, randamentul, data culesului Si modul de vinificare.

La vinurile roSii, un rol foarte important il are culoarea. Pentru vinurile roSii studiate,
culoarea este destul de intensd, valoarea cea mai mare a intensitatii culorii avand-o vinul
Cabernet Sauvignon 2012, urmat de Merlot 2012, Pinot noir 2012 Si Sirah 2012. De asemenea,
putem afirma cd, chiar si in anii cu conditii mai putin favorabile vinurile roSii din podgoria
Tarnave isi asigura necesarul de extract, care le permite un echilibru corespunzator si le ofera
consumabilitate. Vinul roSu, pe langa savoarea sa intensd, ajuta Si sandtatea. Bogat in
zaharuri, acizi organici, glicerol, compusi fenolici, aminoacizi, vitamine - A, By, B,, PP Si saruri
minerale, asigurd un deosebit aport nutritiv Si mineralizant pentru organismul uman. De aceea,
vinul a fost recomandat, chiar Si de medici, pentru proprietatile sale antianemice, fortifiante,
revigorante Si energizante. In acelasi timp, vinul roSu scade colesterolul, protejeazi inima,
controleazd nivelul de zahar din sange, ImbunatatesSte capacitétile cerebrale, previne racelile,
opreSte evolutia cancerului Si te ajutd sa slabeSti, dar toate acestea numai daca este baut cu
masura.

Calitatea si caracteristicile vinurilor rosii din podgoria Tarnave se datoreazd in mod
esential conditiilor de cultivare ale vitei de vie, mediului geografic cu factorii sdi naturali i
umani. Soiurile Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir Si Sirah si-au gasit in Tarnave o a doua
patrie. In ceea ce priveste cantitatea de compusi fenolici putem afirma ca soiurile de struguri
roSii luate in studiu valorifica destul de bine conditiile climatice din podgoria Tarnave, in special
temperatura si insolatia, astfel obtinandu-se vinuri roSii bogate in compusi fenolici, care ofera o
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culoare caracteristica vinurilor respective. De asemenea, analizele acestor sortimente de vinuri
roSii studiate, se incadreaza in limitele normale (Marginean C., 2014).

Studiul are valoare de cercetare fundamentala, datele obtinute putand constitui elemente
de referinta pentru noi experimente sau pentru stabilirea unor conditii eficiente de procesare in
industria vinului, care sa realizeze calitatea si stabilitatea produselor finite, in acord cu
standardele moderne de calitate. Interpretarea rezultatelor obtinute din punct de vedere
tehnologic a indicat faptul ca In podgoria Tarnave se pot produce vinuri roSii cu denumire de
origine controlatd si cu trepte de calitate. Vinurile releva tipicitatea specifica soiului si sunt
echilibrate gustativ, datoritd armoniei dintre parametrii chimici de compozitie. De asemenea,
vinurile se preteaza la invechire, care ajuta la finisarea lor.

Avand in vedere concurenta dintre tarile producatoare de vinuri rosii, in podgoria
Tarnave trebuie pus accent pe tipicitatea senzoriald si autenticitatea vinurilor rosii. Rezultatele
obtinute pot constitui un punct de plecare pentru cercetari ulterioare, care sa aduca noi solutii
pentru fermentatia alcoolicd si malolactica, pentru conditionarea, stabilizarea, Tmbutelierea Si
pastrarea acestor vinuri.

Contributii personale

Cercetdrile privind potentialul tehnologic de producere a vinurilor roSii in podgoria
Tarnave au fost efectuate in perioada 2010-2011-2012.
Atingerea obiectivelor prezentei teze de doctorat a fost posibila printr-o mare acumulare de
informatii din literatura de specialitate, dar in primul rand printr-un numar mare de determinari
experimentale, realizate atat la Complexul de Vinificatie de la Jidvei, cat Si in alte laboratoare
autorizate. In acest sens putem defini urmatoarele contributii personale:
- Studiul factorilor naturali ai podgoriei Tarnave: amplasare geografica, relief, sol, expozitie

- Studiul conditiilor de clima din perioada de cercetare 2010-2011-2012

- Analiza evolutiei indicilor fizico-chimici si a confinutului in antociani in timpul maturarii
strugurilor Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Merlot Si Sirah in anii de studiu

- Stabilirea maturitatii depline, a maturitatii fenolice si a momentului optim de recoltare a
strugurilor destinati producerii vinurilor rosii

- Studiul operatiei de macerare-fermentare, operatie de baza a procesului de obtinere a vinurilor
rosii

- Studiul operatiei de limpezire cu Si fara adaos de enzima

- Studiul operatiei de fermentare cu Si fara adaos de drojdie selectionata

- Studiul evolutiei vinului rosu in timpul maturarii in barique si invechirii la sticla

- Evaluarea fizico-chimica Si senzoriald a vinurilor roSii obtinute prin mai multe metode.

Recomandari
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¢ Studiile efectuate in lucrarea de fatd se pot extinde si pe alte soiuri de struguri roSii
(Feteasca neagra), precum Si pe alte tipuri de vin roSu Si roze de calitate superioara.
Analizele chimice se pot extinde si 1n alte directii, cu precadere spre identificarea
metalelor grele din sol, analize microbiologice etc.

Participarea cu vinurile roze Si roSii obfinute la concursuri nationale Si internationale,
pentru a afla parerea unor specialiSti.

Imbunitatirea structurii exportului, cu accent pe vinurile rosii Si roze.

Tendinta este de a se constitui baze de date cat mai complete, care sa contind cat mai
multi parametrii monitorizati, pe o perioada cat mai indelungata de timp.
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ANEXE
Lista anexelor

Fisa tehnica enzima Enovin Color

Fisa tehnica enzima Enozym Vintage

Fisa tehnica solutie dioxid de sulf

Fisa tehnica activator fermentatie Actipasa Fast
Fisa tehnica tanin Vinitanon

Fisa tehnica Viniflora Oenos

Fisa tehnica drojdie Viniferm TTA

Fisa tehnica drojdie Fermactive Rouge Expression
Valorile temperaturii (°C) Tn anul 2010

O Valorile temperaturii ("C) in anul 2011

H‘°.°°.\‘Q.U‘:'>P°!\’t‘
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11. Valorile temperaturii (°C) in anul 2012

12. Valorile umiditatii relative (%) Si a precipitatiilor (mm) in anul 2010
13. Valorile umiditatii relative (%) Si a precipitatiilor (mm) n anul 2011
14. Valorile umiditatii relative (%) Si a precipitatiilor (mm) in anul 2012
15. Valorile radiatiei globale (W/m2) in anii 2010, 2011 si 2012

16. Fisa folosita la degustarea vinurilor

17. Raport de degustare
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