s
Universitatea
Lucian Blaga

Sibiu

UNIVERSITATEA ,,LUCIAN BLAGA* SIBIU

FACULTATEA DE STIINTE AGRICOLE, INDUSTRIE ALIMENTARA
SI PROTECTIA MEDIULUI

] T
PRAGTECTIA MELILILUE

Rezumatul tezei de doctorat cu titlul

CERCETARI PRIVIND iMBUNATATIREA FLUXURILOR
TEHNOLOGICE LA CONDUCEREA PROCESELOR
FERMENTATIVE IN INDUSTRIA VINULUI

Conducitor Stiintific Doctorand

Prof. Univ. Dr. Ing. Ovidiu Tita Ing. Tusa Ciprian

SIBIU 2011



Rezumat

Cuprins

CUPRINS . ...ttt bttt e bt et et e e nesnn s
LISTA ABREVIERILOR . ...ccc...coiiiiii e
LISTA TABELELOR ...t
LISTA FIGURILOR ... .ot
INTRODUCERE. ...t iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitietieetiateaseesateatsesssnssnsnnns
I. OBIECTIVELE STIINTIFICE ALE TEZEL.........ccucovinnniirensecsaccsensaecsnnens

1. STUDIU DOCUMENTAR.....coet ittt
CAPITOLUL 1 - STADIUL ACTUAL AL VITICULTURII SI VINIFICATIEI IN
ROMANIA ...ttt
1.1. Viticultura si vinificatia Tn ROMANIa.........ccoooviiiiiiiiiieiie e

1.2. Influenta factorilor de biotop asupra culturii vitei de Vie..........ocovvrrivrriiivieiiinnnns

1.3. Influenta factorilor biocenotici asupra culturii vitei de Vie.........cocererirerennnne

1.4. Influenta factorilor tehnici de cultura.............cccoveiiiiiiii i,

1.5. Cadrul legislativ al viei si vinului din Romania.............cccooveviiienienincieeen
CAPITOLUL 2 -FACTORII DE CALITATE Al MATERIILOR PRIME..................
2.1. Compozitia mecanica a StruGUILIOT.......ccveiiiiiiieiieee s

2.2. Compozitia biochimica a StruguIilor.........cccooiiiiiiiiiiiei e
CAPITOLUL 3 - PRELUCRAREA STRUGURILOR SI OBTINEREA
VINURILOR ALBE.......o o
3.1.Tehnologii de obtinere a vinurilor albe...........covviiiiieiiiiiiicceee

3.2. Recoltarea StrugUIIION..........c.coviiiiie e

3.3. Transportul strugurilor 1a Crama............cocveiiiiiiiiii e

3.4. Protectia antioxidantd a Strugurilor........ccooeiiiiiiiiiiie e

3.5. Receptionarea StrugUITIOT. ........veiiiiiiieiieiece e

3.6. Desciorchinarea §i zdrobirea strugurilor...........ccooeiiiiiiiiiiiiniisie e

3.7. Tratarea mustuielii cu cAmpuri electrice pulsatile...........cccooevviiiiieniiniinienn,

3.8. Sulfitarea MUSLUIBHI. .........ccoveiiiiiiic e

3.9, IMIACEIAIA. ...t
3.10. Separarea MUSTUIUILL.........cc.eiieiieiecc e erees
3.11. Limpezirea si deburbarea mustulUi..........cocveviiriiiiiiiiieiicsec e
3.12. Tratamente aplicate mustului Tnainte de fermentare.............cccocoevveiiiiiiinnne
3.12.1. Corectiile de compozitie ale MuStUlUL........cccveereriiieiiiieeree e,

3.12.2. Corectia aciditatii MUSTUIUL......ccovvveiiieeiiiee e

3.12.3. Corectia confinutului TN tanin.........ccoveveiiieiiiiieeniie e

3.13. Tehnologia de fermentare @ MUSTUIUL............ccoooiiiiiiiie i
3.14. Conducerea fermentagiei alCOOlICE. ........civuviiiiiiiiiiiiiiie e
3.15. Factorii ce influenteaza conducerea si controlul fermentatiei...........ccccoveennee.
3.16. INGIIIrea VINUIUL. c....cvoverececeeseceeceecee ettt

I11. STUDII SI REZULTATE EXPERIMENTALE.......cceceesuierunsuecrunsuecsaccnnane
CAPITOLUL 4 - CERCETARI PRIVIND CALITATEA STRUGURILOR
MATERIE PRIMA .......oooiiiiiiiniinsintiissiesie s
4.1, Strugurii MALErie PIIMA. ........ceveierieieiriesiieieie et ens
4.1.1. Recoltarea, transportul si receptia strugurilor.............ccoceeveieniiennnnnnn.

4.2. Metode de analiza............cocveiiiiiiiiie i
4.2.1. Determinarea zaharurilor prin metoda refractometrica............cc.cccoueeee.

4.2.2. Determinarea aCiditafil..........ccciuureeeiiureeeiiiiireeesiieeeessineeesssneeeeessneeeeens

O ~NO O101

O O ©O© 00 00 0O O 0o o

Ing. Ciprian TUSA Universitatea ,, Lucian Blaga” SIBIU



Rezumat

4.2.3. Determinarea continutului total de: polifenoli, flavone, antociani,
catechine, taninuri, resvelator, a puterii antiradicalice, §i puterii
(capacitatil) antioXIAANTE.......cuvveiireeiiiei e

4.3. REZUIALE 1 AISCULILL e uveeerieiieiiiietie sttt ettt ettt sttt sttt see e

4.3.1. Continutul de polifenoli al soiurilor de struguri analizati.....................

4.3.2. Continutul de flavone al soiurilor de struguri analizati.............c.ccce...e.

4.3.3. Continutul de catechine al soiurilor de struguri analizati......................

4.3.4. Puterea antiradicalica a soiurilor de struguri analizati..............ccc.coeueee.

4.3.5. Puterea antioxidanta a soiurilor de struguri analizati.............cc.cceevennene

4.3.6. Analiza comparativd a  valorilor determinate la strugurii albi
1aportatd 1a SOTULTIE TOSTI..vvviiirieiiiieiiie et

4.3.7. Analiza comparativa a valorilor determinate la semintele strugurilor
albi raportata 1a SOTUTIIE TOSTH..uuiiiuuiiiiiie i

4.4, Concluzii Parfiale........ccveviiieiiiiiiieii e
CAPITOLUL 5 - STUDII PRIVIND INFLUENTA TEHNOLOGIILOR DE
PRELUCRARE A STRUGURILOR IN ETAPA DE MACERARE A MUSTUIELII...

5.1. Variante tehnologice de prelucrare a strugurilor............ccccoovvevviieiiciicie e,

5.1.1. Schema tehnologica de prelucrare a strugurilor in conditii de
1ADOFALOT. ...

5.2. Materiale si metode de analiza............cocueeiiiiiieniiiiice e

5.2.1. Zdrobitor CU VAIfUIL......ccvvriiiiiiiee e e

5.2.2. Tratarea mustuielii cu campuri electrice pulsSatorii............cocvevevereenen.

5.2.3. Presa de SITUQUIT.......cciveiieieciecie et sne s

5.2.4. Determinarea dioxidului de Sulf............cccoiiiiiiini

5.2.5. Determinarea denSitAfli.......ccveirureeiiueesiieesiiiessieesseeessieessieeesieeesseeens

5.3. ReZUIAte §1 AISCULIT. . ueeiiriiiiiieiiiie ettt en

5.3.1. Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra randamentului
L1010 101 S OO PP PP TPRTTPI

5.3.2. Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra continutului de
Zaharurm N MUSE. ..o

5.3.3. Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra densitatii
MUSEUIULL ..o

5.3.4. Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra aciditatii totale
A MUSTUIUT o

5.3.5. Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra continutului
total de polifenoli din MUSE..........cccooiiiiiiii e,

5.3.6. Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra continutului
total de flavone din MUSE ...

5.3.7. Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra continutului
total de cateching din MUSE ............ccoiiiiiinic e

5.3.8. Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra puterii
antiradicalice @ MUSTUIUI..........ccoevviiriiiiiiicce s

5.3.9. Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra puterii
antioxidante @ MUSTUIUL. ..o

5.3.10. Analiza comparativa a valorilor determinate la musturile strugurilor
albi raportata 1a SOTUTIIE TOSIL.....eeiviiiiiiiiieic e

5.4. ConcCluzZii PArtIAle......ccveiviiiiiiiiiei e
CAPITOLUL 6 - STUDII PRIVIND VARIANTE DE CORECTIE APLICATE
MUSTURILOR ALBE...... oot

6.1.Corectiile de compozitie ale MUSTUIUL ....cevevvviiiiiiiiiiic e

14
15
15
15
16
16
17

18

19
19

20
21

21
21
22
22
22
24
24
24
24
24
25
25
25
25
25
26
26

26
26

26
27

Ing. Ciprian TUSA Universitatea ,, Lucian Blaga” SIBIU



Rezumat

6.1.1. Corectia compozitiei mustului prin adaos de zahar ............ccccoeveeiiinennn
6.1.2. Corectia compozitiei mustului prin concentrare sub vid........................
6.1.3. Corectia compozitiei mustului cu must liofilizat.............ccovvivriinnnnnn
6.1.4. Suplinirea deficitului de zaharuri din must prin fermentarea cu drojdii
SEleCtioNAte SUPETIOATE. ... ccvveiveerreiieiteeiestee e eeesaeste e e sra e te s e e enee e

6.2 Materiale $1 METOAEC. ... .eiuieiiieiie ittt ne e
6.2.1.Instalatia de concentrare sub Vid...........cccvereiiiiiii i
6.2.2.Instalatia de HOTIlIZare. .........ceeieeiiiieiiiiec e

6.3. REZUItAte S1 dISCULIL...uvvrieiiiiiieeiiiiie e s e e e e e e e e e e s srneeeeenes
6.3.1.Liofilizarea MuStUIUL...........coooiiiiiiiice s
6.3.2.Efectul metodei de corectie asupra zaharurilor din must........................
6.3.3.Efectul metodei de corectie asupra densitatii mustului...........cocvreennnne
6.3.4.Efectul metodei de corectie asupra aciditatii totale a mustului...............
6.3.5. Efectul metodei de corectie asupra continutului total de polifenoli din

6.3.6. Efectul metodei de corectie asupra continutului total de flavone din
6.3.7. Efectul metodei de corectia asupra continutului total de catechine din

6.3.8. Efectul metodei de corectie asupra puterii antiradicalice a mustului.....
6.3.9. Efectul metodei de corectie asupra puterii antioxidante a mustului......

6.4. CoNCIUZIT PATLIALE. ... .civeiiiiiieieeee e
CAPITOLUL 7 - INFLUENTA CORECTIEI DE COMPOZITIE SI A
TEHNOLOGIEI DE FERMENTARE ASUPRA CALITATII VINULUI ......................
7.1. Variante tehnologice de fermentare @ mustulUi...........cccccoevviviiiecicce e,
7.1.1. Schemele tehnologice de prelucrare @ MUStUlUI.........cccoeveicieiiiinnne.

7.2. Materiale $1 MEOAE. .......coiuiiiiiie it
7.2.1.Materiale oenologice utilizate la fermentarea musturilor.......................
7.2.2.Determinarea aciditatii volatile a vinurilor...............cccccooe v
7.2.3.Determinarea concentratiei alcooliCe........ccuvviiiiiiiiriiieiiiiie e
7.2.4.Determinarea extractului SeC total............cccooiiiiiiiiiiiiiccs
7.2.5.Analiza senzoriald @ VINUIIIOT.........cccoiiriiiiiie e
7.3.ReZUItAtE $1 AISCULIL...vvveivrieiiiieiiiie sttt aa e e eeenes
7.3.1.Efectul metodei de corectie a musturilor si a tehnologiei de fermentare
asupra concentratiei alcoolice a VINUIUL.........ccccovvviiiniiiciicics
7.3.2.Influenta metodei de corectie a musturilor si a tehnologiei de
fermentare asupra aciditatii totale a vinului.........coceeviciiiiiiiciieen,
7.3.3.Influenta metodei de corectie a musturilor si a tehnologiei de
fermentare asupra aciditatii volatile a vinului.........ccccoeveiiiiiiinninnnn,
7.3.4.Influenta metodei de corectie a musturilor si a tehnologiei de
fermentare asupra extractului sec total din Vin..........c.cccccooeviiieieinnnns
7.3.5.Influenta metodei de corectie a musturilor asupra continutului de
POLTENOIT diN VIN...coiiiiiii e
7.3.6.Influenta metodei de corectie a musturilor asupra continutului de
FlAVONE diN VIN...ooii e
7.3.7.Influenta metodei de corectie a musturilor asupra continutului de
CateChiNg diN VIN......ociiii e
7.3.8.Efectul metodei de corectie a mustului asupra puterii antiradicalice a
VINUIUL e
7.3.9.Efectul metodei de corectie asupra puterii antioxidante a vinului..........
7.3.10. Analiza comparativd a continutului de componente bioactive, a

28
28
28

28
29
29
29
30
30
30
31
31

31
31
31
31
31
32
32
32
32
35
35
35
35
35
35
36
36
36
36
37
37
37
38

38
38

3

Ing. Ciprian TUSA Universitatea ,, Lucian Blaga” SIBIU



Rezumat

potentialului antiradicalic si antioxidant determinate la vinurile

prelucrate din strugurii albi $1 TOSTH..c.vviveiieriiriiiieeeee e 38

7.4. Analiza senzoriald @ VINUIIIOT........cocoviiiiiiiie e 39

7.4.1.Analiza senzoriald a vinurilor din soiul Riesling Italian......................... 39

7.4.2.Analiza senzoriala a vinurilor din soiul Chardonnay...........c.ccccceevrvnnene 40

7.4.3.Analiza senzoriald a vinurilor din soiul Muscat Ottonel........................ 40

7.5. ConCluzii PArfiale.......cceiiiiiiieiiieee e 41

(OFTo]1 (o] [V] IRSREN 1)1 T 11 V1 1 i1 1 F: | [P 42

8.1. CONCLUZII GENERALE..........c.coieiie e 42

8.2. CONTRIBUTI PERSONALE.......ccoiiiiieeieee e 42

8.3. DIRECTII VIITOARE DE CERCETARE........cccooiiiiieeee e, 42

BIBLIOGRAFIE SELECTIVA 44
LISTA ABREVIERILOR

CEP — campuri electrice intens pulsatile

FA — fermentatia alcoolica

RA — preparat enzimatic de eliberare a aromelor varietale

DS — tulpina de drojdii selectionate

VRZ - vin din soiul Riesling Italian obtinut prin fermentarea mustului corectat cu zahar

VCz - vin din soiul Chardonnay obtinut prin fermentarea mustului corectat cu zahar

VR-DS — vin din soiul Riesling Italian obtinut prin fermentarea mustului cu o drojdie
selectionatd cu randament zaharuri/alcool superior altor drojdii selectionate

VC-DS - vin din soiul Chardonnay obtinut prin fermentarea mustului cu o drojdie selectionata
cu randament zaharuri/alcool superior altor drojdii selectionate

VMO-DS - vin din soiul Muscat Ottonel obtinut prin fermentarea mustului cu o drojdie
selectionatd cu randament zaharuri/alcool superior altor drojdii selectionate

VRcv — vin din soiul Riesling Italian obtinut prin fermentarea mustului corectat cu must
concentrat sub vid

VCcv — vin din soiul Chardonnay obtinut prin fermentarea mustului corectat cu must
concentrat sub vid

VR| - vin din soiul Riesling obtinut prin fermentarea mustului corectat cu must liofilizat

VC. - vin din soiul Chardonnay obtinut prin fermentarea mustului corectat cu must liofilizat
VMO, - vin din soiul Muscat Ottonel obtinut prin fermentarea mustului corectat cu must
liofilizat

VC_-RA - vin din soiul Chardonnay obtinut prin fermentarea mustului corectat cu must
liofilizat tratat cu enzime revelatoare de aroma (spre finalul fermentatiei alcoolice)
VMOcv-RA - vin din soiul Muscat Ottonel obtinut din must corectat cu must concentrat sub
vid, tratat cu enzime revelatoare de aroma (spre finalul fermentatiei alcoolice)

VMOz-RA - vin din soiul Muscat Ottonel obtinut din must corectat cu zahar tratat cu enzime
revelatoare de aroma (spre finalul fermentatiei alcoolice)

VMOcv-RA - vin din soiul Muscat Ottonel obtinut din must corectat cu must concentrat sub
vid, tratat cu enzime revelatoare de aroma (spre finalul fermentatiei alcoolice)

VMO, -RA - vin din soiul Muscat Ottonel obtinut din must corectat cu must liofilizat tratat
cu enzime revelatoare de aroma (spre finalul fermentatiei alcoolice)

VMO-DS-RA - vin din soiul Muscat Ottonel obtinut prin fermentarea mustului cu o drojdie
selectionatd cu randament zaharuri/alcool superior altor drojdii selectionate tratat cu enzime
revelatoare de aroma (spre finalul fermentatiei alcoolice)

4

Ing. Ciprian TUSA Universitatea ,, Lucian Blaga” SIBIU



Rezumat

Figura nr.
Figuranr.
Figura nr.
Figuranr.
Figura nr.
Figura nr.
Figuranr.

analizate.

Figuranr.
Figura nr.

analizate.

LISTA TABELELOR

1 - Zonele viticole din Romania, delimitate conform normelor Uniunii Europene.
2 - Schema tehnologica de obtinere a vinurilor albe de calitate.

3 - Diagrama curbelor de saturatie pentru apa.

4 - Schema procesului de liofilizare a mustului de struguri.

5 - Localizarea podgoriilor studiate.

6 - UFLC Shimadzu.

7 - Continutul total de polifenoli in bob, pulpa si pielitd a soiurilor de struguri

8 - Continutul total de polifenoli in semintele soiurilor de struguri analizate.
9 - Continutul total de flavone in bob, pulpa si pielitd a soiurilor de struguri

Figura nr. 10 - Continutul total de flavone in semintele soiurilor de struguri analizate.
Figura nr. 11 - Continutul total de flavone in bob, pulpa si pielitd a soiurilor de struguri
analizate.

Figura nr. 12 - Continutul total de catechine in semintele soiurilor de struguri analizate.
Figura nr. 13 - Puterea antiradicalica a bobului, pulpei si pielitei soiurilor de struguri
analizate, determinatd prin comparatie cu capacitatea de absorbtie a radicalului de oxigen
(ORAC).

Figura nr. 14 - Puterea antiradicalica prin comparatie cu un radical organic stabil (DPPH) in
bob, pulpa si pielita a soiurilor de struguri analizate.

Figura nr. 15 - Puterea antiradicalica a semintelor soiurilor de struguri analizate determinata
prin comparatie cu capacitatea de absorbtie a radicalului de oxigen (ORAC).

Figura nr. 16 - Puterea antiradicalica a semintelor din soiurile de struguri analizate

determinata prin comparatie cu un radical organic stabil (DPPH).

Figuranr.

analizate.

Figuranr.
Figura nr.
Figuranr.
Figura nr.
Figuranr.
Figura nr.
Figuranr.
Figura nr.
Figuranr.
Figura nr.

sub vid.

Figura nr.
Figuranr.

17 - Puterea antioxidanta a bobului, pulpei si pielitei din soiurile de struguri

18 - Puterea antioxidanta a semintelor din soiurile de struguri analizate.

19 - Schema tehnologica de prelucrare a strugurilor in laborator.

20 - Schema de tratare a celulelor vegetale cu campuri electrice pulsatile.

21 - Mecanismul degradarii reversibile si ireversibile a membranei celulare.
22 - Etapele electroporozarii membranei vegetale.

23 - Forma campului electric pulsatil.

24 - Schema tehnica de functionare a liofilizatorului Armfiled FT 33.

25 - Graficul de liofilizare al musturilor.

26 - Schema tehnologica de prelucrare a mustului corectat cu zahar.

27 - Schema tehnologica de prelucrare a mustului corectat cu must concentrat

28 - Schema tehnologica de prelucrare a mustului corectat cu must liofilizat.
29 - Schema tehnologica de prelucrare a mustului cu drojdie selectionata cu

randament zaharuri/alcool superior.

LISTA FIGURILOR

Tabelul nr. 1 - Compozitia procentuala a strugurelui.

Tabelul nr. 2 - Compozitia chimica a strugurilor.

Tabelul nr. 3 - Continutul de polifenoli, flavone, antociani, catechine, puterea antiradicalica
si puterea antioxidanta a semintelor de struguri din soiul Cabernet Sauvignon.

5

Ing. Ciprian TUSA

Universitatea ,, Lucian Blaga” SIBIU



Rezumat

» INTRODUCERE

Vinul este bautura obtinutd exclusiv prin fermentatia alcoolicd completd sau partiala a
strugurilor proaspeti zdrobiti sau nezdrobiti ori a mustului de struguri proaspeti (,,Legea Viei
si Vinului in Sistemul Organizarii Comune a Pietei Vitivinicole”, 244/2002 republicatd) si
una din bauturile alcoolice cele mai apreciate de catre consumatori.

Un fenomen general, observat pe plan mondial este cel al orientdrii treptate a preferintei
consumatorilor de la vinurile curente, de larg consum, spre vinurile de calitate superioara.
Calitatea vinurilor a fost si raimane in continuare un subiect de mare actualitate, fapt absolut
justificat intrucat consumul de vin face parte din hedonismul vietii, vinul fiind baut numai in
masura 1n care satisface exigentele si preferintele consumatorilor. Din alt punct de vedere,
calitatea vinului, este un concept foarte complex ca mod de exprimare cat si ca mod de
formare a acestei caracteristici ce isi are originea in calitatea strugurilor, fiind totodata
puternic influentatd de modul de conducere a fiecarei faze tehnologice care contribuie la
evolutia si formarea vinurilor. Dintre aceste etape de obtinere a vinurilor, vinificatia primara
este un factor hotarator in evolutia si stabilitatea vinurilor.

Anii viticoli nefavorabili din punct de vedere climatic (calamitati natural), cu recolte de slaba
calitate, conduc in mod normal la obtinerea unor vinuri care nu ating standardele de calitate
dorite de producitor si nu in ultimul rand de consumator. In aceste situatii oenologul are o
contributie esentiala 1n elaborarea vinului si asigurarea calitatii, dar dacd materia prima este
de slaba calitate iar legea ingradeste strict practicile oenologice de corectie a mustului, acesta
este pus in situatia de a lucra dupd scheme tehnologice neconventionale si cu materiale
oenologice superioare. Pe langa calitatea materialelor oenologice, tehnologia de conservare a
calitatilor materiei prime (cu rol secundar in asigurarea calitdtii vinului), cat si modul de
realizare a protectiei antioxidante in primele etape ale procesului tehnologic, sunt aspecte care
nu trebuie neglijate. In aceste conditii, transportul, zdrobirea, prelucrarea avansati a mustuielii
care sa asigure un transfer maxim al componentelor bioactive, macerarea §i presarea, sunt
operatii tehnologice cu impact asupra calitatit mustului materie primd. Daca transportul si
protectia antioxidantd a strugurilor de la locul recoltdrii pana la crama se pot efectua in
conditii optime (remorci inchise, protectie cu zapadd carbonica sau gaze inerte), nu acelasi
lucru se poate afirma si despre primele etape din vinificatia primara, esentiale pentru calitatea
vinului. Avand in vedere localizarea de la nivelul pielitei sau semintei a compusilor cu
influenta majora in formarea si tipizarea vinurilor, se impune o extragere selectiva si In cat
mai mare masura a acestora. Prin natura lor, celulele din tesuturile care contin compusi cu
valoare oenologicad isi pierd integritatea numai prin mortificare, proces ce are loc intr-un
interval de timp sub influenta factorilor biologici, chimici sau fizici din mediul inconjurator.
Intrucat zdrobirea mecanicd a strugurilor nu asigura plasmoliza completa a tesutului celular,
in special a zonelor din preajma pielitei, iar in industria vinicold extragerea componentelor
bioactive depinde de soiul strugurilor, temperatura mustuielii, §i alti factori tehnologici,
mustuiala trebuie lasatd la macerat. Macerarea mustuielii sub actiunea propriilor enzime
presupune timp Indelungat si implicit imobilizarea nejustificata a capacitatilor de productie.
Pentru accelerarea procesul de extragere a componentelor bioactive, mustuiala poate fi
insamantatd cu preparate enzimatice, tratatd termic sau cu cdmpuri electrice pulsatile.
Corectiile de compozitie ale mustului pot fi realizate cu musturi de cea mai buna calitate (la
care le-au fost conservate calitatile cu ocazia concentrarii), din categoria musturilor liofilizate,
incd neprecizate de normele metodologice de aplicare a legii viei si vinului Tn sistemul
organizarii comune a pietei vitivinicole nr. 244/2002 republicata.

In aceste conditii, pe langa utilizarea unor materiale oenologice de calitate superioard se
impune i imbunatatirea fluxurilor tehnologice de fermentare in vederea obtinerii unor vinuri
cu calitati constante, chiar si in cazul prelucrarii unor recolte calamitate.
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Teza de doctorat cu titlul ,,CERCETARI PRIVIND IMBUNATATIREA FLUXURILOR
TEHNOLOGICE LA CONDUCEREA PROCESELOR FERMENTATIVE IN
INDUSTRIA VINULUI” cuprinde 210 de pagini , 11 tabele , 111 figuri, 290 surse
bibliografice, anexe si este structuratd in doua parti distincte: studiu documentar si cercetari
proprii. Prima parte cuprinde Studiul Documentar este sistematizata in trei capitole si contine
69 de pagini ilustrate de 11 figuri si 6 tabele.

Partea a doua cuprinde Studiile si rezultatele experimentale.

Este structurata in 4 capitole si contine 141 pagini, 100 figuri si 5 tabele.

OBIECTIVELE STIINTIFICE ALE TEZEI

Obtinerea unor vinuri de calitate a caror nsusiri fizico-chimice si senzoriale, sa se mentina
constante de la un an la altul, este o condifie de baza, urmarita de tofi producatorii consacrati
de vinuri de calitate. Exista destule cazuri, care pot sd apard in ani diferiti de recoltd, cand
anumite conditii pedoclimatice fac ca acumularea de glucide, de substante de culoare si aroma
sa fie deficitard. Se impune prin urmare abordarea unor cercetari ale caror rezultate sa duca in
final la gasirea unor solutii optime a caror aplicare practica sa contrabalanseze influenta mai
putin beneficd a conditiilor de clima dintr-un anumit an de recolti. In demersurile stiintifice
ale acestei lucrdri mi-am propus sd dezvolt o anumita tehnologie in prelucrarea strugurilor si
in conducerea proceselor fermentative avand la baza si elementele de corectie care se impun
conform legislatiei in vigoare.

Pentru realizarea acestui obiectiv central cercetarile intreprinse au urmarit o serie de obiective
secundare ale caror rezultate coroborate sd duca in final la gasirea celor mai bune optiuni in
realizarea obiectivului central. Aceste obiective secundare pot fi structurate astfel:

A — analiza catorva variante moderne de prelucrare a strugurilor pana la obfinerea mustului
deburbat care va fi supus diferitelor variante de fermentatie alcoolica.

In acest sens s-au urmarit 3 directii:

tratarea mustuielii cu campuri electrice pulsatile.

procesarea mustuielii prin macerare clasicd cu enzime endogene.

procesarea mustuielii prin macerare cu enzime pectolitice.

B — analiza unor variante de aplicare a corectiei musturilor inainte de realizarea fermentatiei
alcoolice.

Pentru realizarea acestui obiectiv au fost studiate urmatoarele:

1 - folosirea unei drojdii selectionate cu un randament zaharuri/alcool superior altor drojdii
selectionate.

2 - corectia mustului supus fermentarii cu zahar in varianta clasica.

3 - corectia mustului supus fermentarii cu must concentrat sub vid.

4 - corectia mustului supus fermentarii cu must liofilizat.

Fiecare din cele patru metode aplicate au fost studiate in varianta:

- cu activator de fermentare, drojdie selectionata cu randament zaharuri/alcool superior altor
drojdii selectionate sau drojdie selectionata dedicata tipului de must fermentat.

- cu activator de fermentare, drojdie selectionata cu randament zaharuri/alcool superior altor
drojdii selectionate sau drojdie selectionata dedicata tipului de must fermentat si RA.

C — s-a raportat ponderea diferitilor compusi de culoare de tipul polifenolilor, flavonelor,
antocianilor, catechinelor pe parcursul prelucrarii strugurilor si obtinerii vinului ca element de
verificare a diferitelor metode de procesare si corectie asupra vinului obtinut.

In paralel cu acesti compusi a fost determinati puterea antiradicalicd in comparatie cu un
radical organic stabil sau in comparatie cu capacitatea de absorbtie a radicalului de oxigen si
puterea antioxidanta In toate fazele fluxului tehnologic.

In acest sens s-au folosit metode ultramoderne de analizd a polifenolilor, flavonelor,
antocianilor, catechinelor si determinare a puterii antiradicalice si antioxidante.
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STUDIU DOCUMENTAR

Partea de studiu documentar cuprinde primele trei capitole ale tezei
Capitolul 1. Stadiul actual al viticulturii si vinificatiei In Roméania

In partea introductiva a capitolului 1 sunt facute cateva referinte legislative asupra vinului.

in subcapitolul 1.1. - Viticultura si vinificatia in Romdnia, este prezentat stadiul actual al
viticulturii si vinificatiei din Romania cu referinte la delimitarea zonelor viticole conform
normelor U.E.

Zonele viticole din U.E. sunt codificate dupa cum urmeaza: A, B,C(CI1a,CIb,CIL CIll a
si CIII b).

<§<.:<3
Il <:a|3

In conformitate cu legislatia U.E., in Roméania au fost delimitate urmitoarele trei zone
viticole: B, C T a si C II (figura nr. 1).

Figura nr. 1 - Zonele viticole din Romdnia, delimitate conform normelor Uniunii Europene

Tot in acest subcapitol este prezentat cadrul legislativ al viei si vinului din Romaénia, cu
referinte asupra reglementarilor de efectuare a corectiilor de compozitie ale mustului (axate
indeosebi pe metodele de imbogatire a mustului in zaharuri).

Subcapitolul 1.2. - Influenta factorilor de biotop asupra culturii vitei de vie, defineste biotipul
si zonele oenoclimatice din Romania.

in subcapitolul 1.3. - Influenta factorilor biocenotici asupra culturii vitei de vie, sunt
prezentate sumar transformarile de naturd morfo-anatomica care au loc la nivelul boabelor de
strugure sub actiunea agentilor patogeni care paraziteaza culturile de vie.

La subcapitolul 1.4. - Influenta factorilor tehnici de culturd, este prezentatd pe scurt
influenta catorva factori tehnici asupra cantitatii si calitatii productiei de struguri.

in subcapitolul 1.5. - Cadrul legislativ al viei si vinului din Romdnia, sunt prezentate citeva
aspecte legislative referitoare la corectiile de compozitic ce pot fi aduse mustului in ani
nefavorabili de productie.
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Capitolul 2. Factorii de calitate ai materiilor prime

in subcapitolul 2.1. - Compozitia mecanica a strugurilor, sunt prezentate toate unititile
uvologice ale strugurelui si compozitia procentuala.

Tabelul nr. 1 - Comporzitia procentuald a strugurelui

Partile componente ale

o < .
strugurilor si boabelor % fata de greutatea strugurelui

% fata de greutatea boabelor

Ciorchini 3-5

Pielitd 8-11
Miez 95-97 84-89
Seminte 3-5

in subcapitolul 2.2. — Compozifia biochimicd a strugurilor, este prezentati compozitia
biochimica a strugurilor.

Tabelul nr. 2. — Compozitia chimica a strugurilor (valori exprimate in % din greutatea proaspdta) dupd
Constantin Tdrdea si colab. 2010

Nr. | Componentele chimice In ciorchini In boabe
crt. pielite pulpa seminte
1 APA 78-80 75-80 80-85 25-45
2 ZAHARURI
- Glucoza - - 7-12,5 -
- Fructoza - - 8-13 -
- Zaharoza - - 0,1-0,15 -
- Pentozani 0,5-1,5 0,5-1,0 0-0,1 4-5
3 ACIZI ORGANICI
- Acid tartaric 0,5-1,5 0,2-0,5 0,3-0,8 -
- Acid malic 0,1-0,5 0,01-0,02 0,05-0,1 -
- Acid citric - - 0,02-0,09 -
- Acid gluconic - - 0,01-0,02 -
4 POLIFENOLI
- Taninuri 3-5 0,5-1,0 0,01-0,02 5-8
- Antociani - 0-2 soiurile tinctoriale -
5 SUBSTANTE AZOTATE
- Aminoacizi - 0,02-0,1 0,5-1,0 -
- Polipeptide 1-1,2 0,2-0,3 0,01-0,2 0,5-2,0
- Proteine 0,5-0,8 0,05-0,01 0,01-0,1 0,2-0,5
- Amine biogene - - 0-0,02 -
6 LIPIDE
- Acizi grasi 0,01-0,02 0,08-0,2 0,01-0,05 9-18
- Fitosteroli - 0,01-0,04 - -
7 MATERII PECTICE
- Protopectine - 0,01-0,05 - -
- Pectine - - 0,5-0,2 -
- Gume - 0,02-0,1 0,01-0,5 -
8 AROME PRIMARE
- Terpenoli - 0,01-0,1 urme -
- Glicozide terpenice - 0,1-0,5 urme -
9 SUBSTANTE 2-3 0,5-1 0,2-0,3 2-4
MINERALE
10 | POLIZAHARIDE
- Celuloza 5-10 3-4 0,1-0,2 44-57
11 | VITAMINE - - 0,01-0,08 -
(B,H,PP,C)
12 | ENZIME - Pectolaze Oxido reductaze, liaze -
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Capitolul 3. Prelucrarea strugurilor si obtinerea vinurilor albe

Tehnologii de obtinere a vinurilor albe

La obtinerea vinurilor albe de calitate (fata de vinurile de consum curent), se folosesc scheme
tehnologice complexe bazate pe: zdrobirea si presarea moderatd a strugurilor, maceratie
peliculard prefermentativa, doze moderate de anhidrida sulfuroasd si bentonitd, corectii de
compozitie a musturilor, folosirea drojdiilor selectionate si a preparatelor enzimatice, sistarea
fermentatiei alcoolice pentru pastrarea zaharurilor in vin.

in subcapitolul 3.1.- Tehnologii de obtinere a vinurilor albe, sunt prezentate citeva din
principiile care stau la baza obtinerii vinurilor albe de calitate si o schema tehnologica
generalizata de prelucrare a strugurilor albi.

Schema principalelor operatii tehnologice de obtinere a vinurilor albe de calitate este
prezentata in figura nr. 2

RECEPTIA
STRUGURILOR

|

SULFITAREA
MACERATIA | ZDROBIREA SI ~ EVACUAREA
PELICULARA [° DESCIORCHINAREA | CIORCHINILOR
; '
ENZIMAJUL
SEPARAREA COLECTAREA

Y

A 4

MUSTULUI RAVAC MUSTULUI RAVAC

'

EVACUAREA ) PRESAREA - COLECTAREA
TESCOVINEI < BOSTINEI > MUSTULUI RAVAC
SEPARAREA y LIMPEZIREA >
BURBELOR MUSTULUI

A
ACTIVATORII |  FERMENTAREA |, DROJDII
DE FERMENTARE - MUSTULUI A SELECTIONATE
\ 4
SEPARAREA ’ OBTINEREA
DROJDIEI A VINULUI NOU

Figura nr. 2 - Schema tehnologica de obtinere a vinurilor albe de calitate.

in subcapitolul 3.2. - Recoltarea strugurilor, sunt prezentati succint factorii care favorizeaza
maturarea strugurilor, aspectele maturarii strugurilor cat si unele criterii in baza carora se
stabileste momentul optim de recoltare.
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Subcapitolul 3.3. - Transportul strugurilor la crama, prezinta cateva aspecte referitoare la
transportul strugurilor (albi) la crama.
in subcapitolul 3.4. - Protectia antioxidantd a strugurilor — enumerd citeva moduri de
realizare a protectiei antioxidante a strugurilor spre centrele de prelucrare cat si efectele
antioxidantilor asupra recoltei.
Subcapitolul 3.5. - Receptionarea strugurilor, trateaza aspectele referitoare la receptia
cantitativa si calitativa a strugurilor.
in subcapitolul 3.6. - Desciorchinarea i zdrobirea strugurilor, urmarind schema tehnologica
generala prezentata la inceputul capitolului sunt punctate aspecte referitoare la desciorchinare,
evacuarea ciorchinilor, zdrobirea strugurilor, tratarea mustuielii cu campuri electrice pulsatile,
sulfitarea mustuielii si prelucrarea strugurilor in atmosfera modificatd si temperatura
controlata.
Subcapitolul 3.7. - Tratarea mustuielii cu campuri electrice pulsatile
Utilajele clasice de zdrobire-desciorchinare mecanica a strugurilor, nu asigura plasmoliza
completa a tesutului celular, indeosebi a zonelor din preajma pielitei boabelor (pericarpii) si a
miezului (endocarpii), de aceea o parte de suc, compusi de culoare si aroma continuti in
tesutul zonelor mentionate nu ajung in faza lichida si raméan in cea presata (tescovind). Pentru
imbunatatirea extractivitatii, mustuiala se poate trata termic. Folosirea agentului termic
amelioreaza extractivitatea, insa unele componente se transforma, se volatilizeaza sau chiar 1si
pierd calitatea. Tehnologia traditionala se caracterizeaza prin consumuri mari de energie
termica, solicitd instalatii voluminoase si costisitoare, deservire speciala iar randamentele sunt
scazute. Din aceste considerente aceastd tehnologie nu este rdspandita pe scard largd in
industria vinicola. Totusi necesitatea unui procent crescut de difuzie a compusilor de culoare
in sucul de struguri a impins utilizarea agentului termic in urmdtoarea fazd a procesului
tehnologic de prelucrare, respectiv macerarea. A fost studiat efectul agentului termic asupra
mustuielii Tn faza de maceratie, au fost elaborate tehnologii si utilaje de termomacerare sau
termomacerare in flux continuu. Chiar §i aceasta tehnologie are dezavantaje ei referitoare la
randamentul de extractie, consumuri energetice si calitate a mustului sau vinului. In
tehnologiile moderne locul termomaceratiei este ocupat de preparatele enzimatice care asigura
maceratia si extractia rapida a substantelor colorante si a precursorilor odoran{i din pielita
boabelor, permitand scurtarea cu 70-80 % a perioadei de macerare a mustuielii. Astfel, apare
necesitatea stringentd de a cauta o alternativa, de a elabora si implementa tehnologii noi,
bazate pe utilizarea unei forme superioare de energie cum este cea electricd. O metoda
ultramodernd de prelucrare a strugurilor rosii si nu numai ar fi implementarea tehnologiei si
instalatiei pentru tratarea cu curent electric pulsativ a mustuielii. Abordarea acestei metode in
cadrul tehnologiei de procesare a strugurilor rosii conduce la reducerea timpilor clasici de
prelucrare, cresterea cantitatii de faza lichida cat si la obtinerea unui must cu caracteristici
cromatice si aromatice superioare. Electroplasmoliza tesutului celular a strugurilor in procesul
de fabricare a mustului cu calitati cromatice si aromatice superioare este o tehnologie avansata
din punct de vedere tehnico-economic si ecologic. Utilizarea instalatiei cu curent electric de
forma pulsativa la prelucrarea strugurilor poate asigura un randament sporit. Procesul
plasmolizei poate fi realizat in flux continuu prin montarea aparatului de tratare cu campuri
electrice pe traseul de refulare a mustuielii din linia tehnologica.
Utilizarea tehnologiei si instalatiei de electroplasmoliza are urmatoarele avantaje:
- cresterea cantitatii de must ravac (prin scurgere liberd) cu 8-12 %j;
- cresterea cantitafii de must la presare cu 1,5-3% 1in functie de soiul si maturitatea
tehnologica a strugurilor;
- cresterea cantitatii extrase de: zahar, coloranti, substante fenolice si a altor componente care
determind gustul, aroma , aspectul final al vinului;
- reducerea continutului de faza lichida din tescovind si implicit economii de energie la
prelucrarea ei prin uscare;
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- odata cu degradarea instantanee a membranelor protoplasmei celulare, se intensifica
eliberarea sucului intracelular

- stoarcerea fortata a mustului la presiuni mai joase, cu consumuri reduse de energie.

in subcapitolul 3.8. - Sulfitarea mustuielii — sunt prezentate pe scurt citeva considerente
referitoare la protectia antioxidanta a mustuielii.

Subcapitolul 3.9. — Macerarea, trateaza amanuntit modalitatile de macerare a mustuielii.
Sunt expuse consideratiile generale privind macerarea strugurilor, rolul macerarii principiile
macerarii, principalii factori externi ce influenteaza macerarea. Tot in acest subcapitol sunt
prezentate unele consideratii privind utilizarea unor tehnologii de macerare la obtinerea
vinurilor de calitate, respectiv: macerarea pe bostina, criomacerarea, macerare cu preparate
enzimatice, macerarea cu microunde si macerarea cu ultrasunete.

in subcapitolul 3.10. - Separarea mustului, sunt prezentate pe scurt aspectele referitoare la
separarea mustului, respectiv separarea mustului prin scurgere si presare cu referire la operatia
de presare a bostinei, fiind prezentate si cateva caracteristici ale preselor de struguri.
Subcapitolul 3.11. - Limpezirea si deburbarea mustului, prezinta sumar metodele de
limpezire si deburbare (metode statice si dinamice).

La subcapitolul 3.12. - Tratamente aplicate mustului inainte de fermentare — sunt prezentate
cateva din tratamentele cu rol ameliorativ aplicate mustuielii in vederea obtinerii vinurilor
albe de calitate. Din categoria acestor tratamente au fost mentionate: tratamentul cu bentonita,
termic, cu carbune, hiperoxigenarea si corectiile de compozitie ale mustului.

Subcapitolul 3.12.1. - Corectiile de compozitie ale mustului, prezinta o parte din metodele de
realizare a corectiei de compozitie a mustului in functie de caracteristicile mustului materie
prima si sortimentul de vin ce se doreste a fi obtinut. Sunt prezentate aspecte referitoare la
corectia continutului in zaharuri prin: cupajare, adausul de zahar/zaharoza, adausul de must
concentrat si concentrat rectificat, eliminarea partiala a apei din must (tehnologii sustractive:
incdlzirea mustului sub vid, crioconcentrarea mustului si osmoza inversa), diminuarea
continutului de zaharuri al mustului. O metoda moderna de concentrare a mustului este si
liofilizarea. Liofilizarea sau criodesicarea este un procedeu de concentrare (conservare) care
presupune eliminarea apei din mustul de struguri congelat in prealabil, prin sublimare in vid,
cu aport controlat de caldura. Din diagrama curbelor de saturatie pentru apa (figura nr. 3) se
observa cd sublimarea apei (trecerea din starea solidd in starea de vapori) are loc doar daca
presiunea este sub cea corespunzatoare punctului triplu (PT), fiind deci mai mica de 4,579
mm Hg (0,006 bar); din figura nr. 3 mai rezulta ca, la presiune constanta, sublimarea are loc
prin cresterea temperaturii, deci cu aport de caldura. Se justifica astfel definitia liofilizarii, ca
fiind un proces de sublimare in vid (la presiune mult mai mica decét presiunea atmosferica
normald), cu aport de caldura (pentru cresterea temperaturii produsului).

Trebuie remarcat ca procesul de sublimare al ghetii are loc si la presiune atmosferica normala:
- la o temperatura de -5 C si o umiditate relativa de 20%, presiunea partiala a vaporilor de apa
din aer este de 0,6 mm Hg (fiind deci mai micd decat presiunea punctului triplu), gheata
sublimand pana la saturarea cu vapori a mediului inconjurator.

presiunea mbar|

Figura nr. 3 - Diagrama curbelor de saturatie pentru apd.
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Liofilizarea asigura o calitate superioara a mustului de struguri (prin pastrarea proprietatilor
mustului proaspat) comparativ cu alte metode de concentrare, ceea ce permite transportul sau
eventuala stocare a acestuia in spatii de dimensiuni reduse si pentru perioade indelungate
(chiar de la o campanie la alta).

Musturile liofilizate nu impun realizarea unor temperaturi scazute pentru depozitare si
transport.

Prin liofilizare, masa produselor scade cu 75-85 % din valoarea initiald, fenomen insotit si de
reducerea volumului.

Principalele dezavantaje ale procedeului sunt:

- costuri ridicate ale investitiilor, instalatiile fiind de aproximativ trei ori mai scumpe decat in
cazul altor metode;

- tehnica de lucru relativ complicata si durata mare a procesului (aproximativ 24-48 de ore);

- consumuri energetice mari.

Concentrarea mustului prin liofilizare implica parcurgerea etapelor prezentate in figura nr. 4

Timpul, T
Figura nr. 4 — Schema procesului de liofilizare a mustului de struguri

respectiv - executarea unor tratamente preliminare;

- congelarea;

- sublimarea (uscarea primara);

- uscarea secundara;

- conditionarea si ambalarea produsului liofilizat (daca e cazul);

- depozitarea.
in subcapitolul 3.12.2. - Corectia aciditatii mustului — sunt prezentate metode de acidifiere si
dezacidifiere a mustului.
Daca metodele de acidifiere a mustului sunt relativ limitate (cupajare cu musturi acide sau
adaos de acid tartric), cele de reducere a aciditatii sunt variate. Reducerea aciditatii mustului
prin cupajare este o solutie optimd, dar cidnd aceasta nu se poate realiza se practica
dezacidifierea mustului pe cale chimica sau biologica.
Subcapitolul 3.12.3. - Corectia continutului in tanin — prezinta aspecte cu privire la
necesitatea realizarii corectiei de tanin a mustului.
La subcapitolul 3.13. - Tehnologia de fermentare a mustului — sunt prezentate operatiile de
pregatire si amorsare a FA, cu referiri asupra influentei drojdiilor selectionate si activatorilor
de fermentatie, iar pe scurt sunt prezentate si fazele de desfasurare a fermentatiei.
in subcapitolul 3.14. - Conducerea fermentatiei alcoolice — este prezentat graficul de
fermentare a mustului §i cateva notiuni despre fermentarea mustului la rece, fermentatia cu
diverse tipuri de drojdii selectionate si fermentatia ,,super-quatre”.
Subcapitolul 3.15. - Factorii ce influenteaza conducerea si controlul fermentatiei, prezinta
factorii ce influenteaza conducerea si controlul fermentatiei cu referiri la importanta drojdiilor
selectionate, substantelor nutritive si de crestere, rezistenta drojdiilor, revelatorii de arome cat
si a conditiilor de desfasurare a FA (temperatura, presiunea osmotica, aeratia).
Subcapitolul 3.16. - Ingrijirea vinului, prezinta cateva notiuni despre ingrijirea vinului nou
(tragerea vinului de pe drojdii, sulfitarea vinului, umplerea golurilor).
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Partea a doua

STUDII SI REZULTATE EXPERIMENTALE
Partea de studii si rezultate experimentale cuprinde urmatoarele patru capitole ale tezei
Capitolul 4. Cercetari privind calitatea strugurilor materie prima

Subcapitolul 4.1. prezinta - Strugurii materie prima.

Pentru efectuarea experimentelor au fost luate in studiu trei soiuri de struguri albi: Riesling
Italian, Chardonnay si Muscat Ottonel. Avand in vedere ca in soiurile de struguri albe, unele
componente (antocianii) se gasesc in cantitdti mici sau nu se regasesc deloc, in paralel cu
studiul principal al soiurilor de struguri albi, a fost luat in studiu si un soi de struguri rosii -
Cabernet Sauvignon (cu pondere mare in cultura strugurilor rosii).

Localizarea pe harta vitivinicola a Romaniei a podgoriilor studiate este prezentata in fig. nr. 5
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Figura nr. 5 - Localizarea podgoriilor studiate.

Tot 1n acest subcapitol sunt prezentate conditiile viticole ale anului 2010, conditiile
pedoclimatice ale celor doua podgorii selectate cat si originea, insusirile agrobiologice,
agrotehnice si tehnologice ale soiurilor de struguri luate in studiu.

in subcapitolul 4.1.1. - Recoltarea, transportul si receptia strugurilor — sunt prezentate:
metoda de recoltare, metoda de inertare a strugurilor si antioxidantul folosit, conditiile de
transport, criteriile de receptie calitativa si modul de receptie cantitativa.

Subcapitolul 4.2. - Metode de analiza

4.2.1. - Determinarea zaharurilor prin metoda refractometrica, cu referiri la: principiul
metodei, metoda de determinare (refractometricd), modul de pregatire a probelor, calibrarea
aparatului, modul de lucru si exprimarea rezultatelor.

4.2.2. - Determinarea aciditagii cu referiri la: principiul metodei, metoda de determinare
(titrare cu indicator de culoare), reactivi, pregatirea probelor, mod de lucru, formule de calcul
si exprimarea rezultatelor.
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4.2.3 - Determinarea continutului total de: polifenoli, flavone, antociani, catechine, taninuri,
resvelator, a puterii antiradicalice, si puterii (capacitatii)
antioxidante.

In cadrul subcapitolului este prezentat modul de pregitire al
probelor, aparatura de analiza si modul de lucru.

Masuratorile analitice ale acestor componente sau indici au fost
efectuate in laboratorul acreditat al Institutul de Cercetare
Agricola si Moleculara, din cadrul University College of
Nyiregyhazia; Faculty of Engineering and Agriculture.
Aparatura de analiza este prezentata in figura nr. 6

Figura nr. 6 - UFLC Shimadzu
in subcapitolul 4.3. - Rezultate si discutii, sunt prezentate rezultatele experimentale obtinute
in urma determinarilor efectuate pe partile uvologice ale materiei prime.

4.3.1. - Continutul de polifenoli al soiurilor de struguri analizati

Polifenolii — din struguri (cu importantd oenologicd) sunt reprezentati de 2 mari grupe de
substante: - antocianii si flavonele, care reprezinta materiile colorante,

- taninurile catechinice, reprezentate de polifenoli incolori.

Componentele active din struguri sunt foarte valoroase motiv pentru care evolutia acestora pe
parcursul procesdrii strugurilor si pand la obtinerea vinului este foarte importanta. Astfel
continutul de polifenoli initial in struguri distribuit pe diferite unitati uvologice ale bobului la
receptia strugurilor inaintea procesarii este redat in figurile nr. 7 si 8

® Riesling
B Chardonnay
o huscat Ottonel

W e
o o O
o o o
o o o

2500

2000

1500

1000

continutul total de polifenoli [mg/l].

m
s}
=}

bob pulpa pielita

Figura nr. 7 - Continutul total de polifenoli in bob, pulpa si pielita a soiurilor de struguri analizate.
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Figura nr. 8 - Continutul total de polifenoli in semingele soiurilor de struguri analizate.
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4.3.2. Continutul de flavone al soiurilor de struguri analizati

Flavonele din struguri sunt reprezentate de pigmenti galbeni, care se acumuleaza in pielitele
boabelor, fiind intdlnite la toate soiurile de struguri (albi, roze rosii). Au rol esential 1n
formarea culorii vinurilor albe, iar in perioada de Invechire intensificd culoarea vinului.
Structura chimica a flavonelor este asemanatoare cu cea a antocianilor. Prezenta flavonelor in
struguri este benefica pentru organism (intareste rezistenta vaselor sanguine capilare, efect
antiinflamator si spasmolitic). Continutul initial de flavone in struguri distribuit pe diferite
unitafi uvologice ale bobului la receptia strugurilor inaintea procesarii este reprezentat in
figurilenr. 9si 10

Riesling
@ Chardonnay
B Muscat Ottonel

continutul total de flavone [mg/kg].

continutul total de flavone [mg/Kg].

Riesling Chardonnay Muscat Ottonel

Figura nr. 10 - Continutul total de flavone in semingele soiurilor de struguri analizate.

4.3.3. Continutul de catechine al soiurilor de struguri analizayi

Catechina este unitatea oligomera structurald de baza a taninurilor condensate din struguri.
Din punct de vedere chimic, catechina poate prezenta 4 izomeri (,,+” si ,,-” catechina; ,,+” si
.- epicatechina), Tn struguri regasindu-se doar ,,+’catechina si ,,-” epicatechina. Conginutul
initial de catechine din boabele de struguri, la receptie Tnaintea procesarii, distribuit pe diferite
unitati uvologice, este reprezentat in figurile nr. 11 i 12

@Riesling
OChardonnay
@Moscat Ottonel

- — s
= @ =1
a8 =} 2

continutul total de catechine [mg/kg].

o
=)

boh pulpa pielitad

Figura nr. 11 - Continutul total de catechine in bob, pulpa si pielita a soiurilor de struguri analizate.
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continutul total de catechine [ma/kgl.

Riesling Chardonnay Muscat Ottonel

Figura nr. 12 - Continutul total de catechine in semingele soiurilor de struguri analizate.

4.3.4. Puterea antiradicalica a soiurilor de struguri analizati

Puterea antiradicalica — este proportionald cu continutul de polifenoli. Determinarea puterii
antiradicalice se face prin determinarea capacitatii de adsorbtie a radicalilor liberi de oxigen
(ORAC) si prin comparatie cu un radical organic stabil, 1,1- difenil -2 — picrilhidrazil, DPPH
(Brand-Williams W. si colaboratorii, 1995). Puterea antiradicalica este determinatd prin
diminuarea concentratiei initiale a DPPH’ cu 50% (dilutia eficace DExz).

Radicalii liberi sunt fragmente de molecule chimice, care au la unul dintre atomi, un orbital
partial ocupat cu electroni (electroni desperecheati). Datoritd acestei proprietati ei sunt foarte
reactivi. Reactiile de formare a radicalilor liberi sunt multiple, cea mai frecventa fiind reactia
de rupere a legdturilor dintre atomii de oxigen peroxidici (legdtura chimicd cea mai slaba).
Antiradicalii continuti in struguri au capacitatea de a reactiona (neutraliza) acesti radicali
liberi.

Puterea antiradicalica a probelor de struguri studiate, determinata prin cele 2 metode, este
prezentata in figurile nr. 13 si 14

O Riesling
B Chardonnay
& Muscat Ottone|

Puterea antiradicalica determinata prin
comparatie cu ORAC, [ mmoITE/Kg].

bob pulpa pielita

Figura nr. 13 - Puterea antiradicalica a bobului, pulpei i pielitei soiurilor de struguri analizate, determinatd
prin comparatie cu capacitatea de absorbtie a radicalului de oxigen (ORAC).

3

- Riesling;
& Chardonnay
& Muscat Gttonel

3

3

3

40

comparatie cu DPPH [ mm ol TE/kg].
w

Puterea antiradicalic determinata prin

Figura nr. 14 - Puterea antiradicalica prin comparatie cu un radical organic stabil(DPPH) in bob, pulpa si
pielita a soiurilor de struguri analizate.
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Puterea antiradicalica a strugurilor se datoreaza compusilor polifenolici care printre alte
insusiri sanogene, actioneaza si Impotriva radicalilor liberi din organism, care afecteaza
celulele diferitelor organe (plamani, ficat, inima, ochi).

Puterea antiradicalica a semintelor din soiurile de struguri analizati, determinata prin cele 2
metode, este prezentata in figurile nr. 15 si 16

:

:

g

:

g

Puterea antiradicalici determinata prin
comparatie cu ORAC, [ mmolITE/kg].

IS E S0 SIEEI S0
4849004003458 0 84

o]

Riesling Chardonnay Muscat Ottonel

Figura nr. 15 - Puterea antiradicalicd a semingelor soiurilor de struguri analizate determinatd prin comparatie
cu capacitatea de absorbtie a radicalului de oxigen (ORAC).
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Figura nr. 16 - Puterea antiradicalica a semingelor din soiurile de struguri analizate determinatd prin
comparatie cu un radical organic stabil (DPPH).

4.3.5. Puterea antioxidanta a soiurilor de struguri analizati

Puterea antioxidanta a strugurilor este asigurata de prezenta compusilor polifenolici si
flavone. Acesti compusi se gisesc in strugurii albi dar si rosii. Polifenolii contin o serie de
compusi fenolici din grupa acizilor hidroxiaminici (cafeic, caftaric, cutaric, cumaric, ferulic);
flavone cu compusi flavanici (catechina si epicatechina) si flavonolici (quercitina).

Catechina are o putere antioxidanta de 98,2%; acidul cafeic de 98,1%; quercitina de 97,7% si
epicatechina de 96,4% (L.P. Teissedre si colab., 1996).

Odata ajunsi n organismul uman, acesti compusi impiedica formarea radicalilor liberi si
oxidarea lipidelor cu densitate slaba (LDS) din sange.

Determinarea capacitatii antioxidante a strugurilor se face prin studierea cineticii unei reactii
prin care rezultd un radical liber si modul de inhibare a acestuia, de catre antioxidanti din
boabele de strugure.

Puterea antioxidantd a boabelor de struguri la receptie, 1naintea procesarii, distribuitd pe
diferite unitati uvologice, este reprezentata in figurile nr. 17 i 18
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Figura nr. 17 - Puterea antioxidantd a bobului, pulpei si pielitei din soiurile de struguri analizate.
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Figura nr. 18 - Puterea antioxidanta a semingelor din soiurile de struguri analizate.

4.3.6. Analiza comparativa a valorilor determinate la strugurii albi raportata la soiurile rogii
In cadrul analizei comparative a valorilor determinate la strugurii albi raportati la soiul de
struguri rosii Cabernet Sauvignon au fost prezentate urmatoarelor date: continutul total de
polifenoli, flavone, antociani (nu se regasesc la soiurile de struguri albe) si catechine.
Comparatia a fost efectuatd si pentru valorile care reflectd puterea antiradicalica si puterea
antioxidanta a celor doua categorii distincte de struguri.

Pentru completarea studiului si formarea unei imagini complexe asupra celor doua categorii
de struguri, aceleasi valori au fost comparate si in cazul semintelor.

4.3.7. Analiza comparativa a valorilor determinate la semintele strugurilor albi raportata la

soiurile rogii

Continutul de polifenoli, flavone, antociani, catechine, puterea antiradicalicd §i puterea

antioxidantd a semintelor de struguri din soiul Cabernet Sauvignon este prezentat in tabelul

nr. 3.

Tabelul nr. 3 - Continutul de polifenoli, flavone, antociani, catechine, puterea antiradicalica
si puterea antioxidanta a semintelor de struguri din soiul Cabernet Sauvignon

Proba Continut | Continut | Continut Continut Puterea Putere Putere
analizata in total de total de total de | antiradicalicd | antiradicalica |antioxidanta
polifenoli | flavone | antocianii catechine | determinata in comparatie [[umolTE/kg]
totali [ma/ka] [ma/kg] [ma/kg] [prin comparatie | cu un radical
[mg/kg] cu, ORAC organic stabil
[umol TE/Kg] | [pmolTE/kg]
Seminte
de 13147,7 2110,8 2654,2 11388,6 42122,3 8410,3 16322,5
Cabernet
Sauvignon

19
Ing. Ciprian TUSA Universitatea ,, Lucian Blaga” SIBIU




Rezumat

4.4. - Concluzii partiale

> Continutul calitativ si cantitativ de polifenoli din struguri depinde in mare masura de
tipul de sol, conditiile climatice si conditiile de culturd, definindu-se ca o categorie foarte
importanta de substante din compozitia strugurilor care se regasesc in compozitia musturilor
si implicit a vinurilor, influentdnd proprietatile senzoriale ale acestora. Acesti compusi se
gasesc cu precadere in seminte si pielita boabelor de struguri de unde sunt preluate, cu
randamente relative, in compozitia musturilor si a vinurilor in timpul procesului de prelucrare
a mustuielii sau maceratiei.

> Compusii fenolici din struguri transferati Tn mustuiald asigura protectia antioxidanta a
acesteia, iar cei ajunsi in vin definesc puterea antiradicalica si antioxidanta a acestuia.
> Avand in vedere localizarea polifenolilor in partile uvologice ale bobului de strugure,

cantitatile in care acestia se acumuleaza, modul de extractie cat si calitatea materiei prime
(struguri nematurizati) luate in studiu, acestia se pot constitui intr-un esantion reprezentativ de
compusi bioactivi prin intermediul carora se poate evidentia eficienta tehnologiilor de
extractie, corectie si prelucrare a mustului si vinului.

» Cele 3 soiuri de struguri albi luate in studiu au fost analizate individual prin
intermediul principalelor parti uvologice din punct de vedere al continutului in fenoli, astfel
putand fi facute urmatoarele concluzii:

- cantitatea cea mai mare de polifenoli totali cum era si de asteptat s-a regasit in pielita si
semintele soiurilor de struguri analizafi, cantitdfi mai mari sau regasit la soiul Chardonnay
urmat de Muscat Ottonel si Riesling Italian.

- flavonele se regasesc de asemenea in semintele celor 3 soiuri analizate iar ca parte uvologica
importanta in procesare, pielita acestor soiuri s-a aflat pe locul 2 din acest punct de vedere.

- continutul total de catechine variaza destul de strans in cazul celor 3 soiuri de struguri albi,
in pulpa regdsindu-se intre 110,5 mg/kg la Chardonnay si 146,6 mg/kg la Muscat Ottonel,
pentru ca In coaja acestor soiuri sd varieze de la 172,6 mg/kg la Riesling Italian pana la 241,6
mg/kg la Chardonnay.

» Puterea antiradicalica in raport cu capacitatea de absorbtie a radicalului de oxigen
(ORAC), in pulpa soiurilor de struguri albi analizati are valori destul de apropiate de la 988,6
umol TE/kg in cazul soiului Muscat Ottonel la 1214,3 pmol TE/kg pentru Chardonnay, dar
acest parametru are valori de 10 ori mai mari in coaja acestor soiuri analizate, motiv pentru
care operatia de macerare se impune a se realiza ca variantd de procesare.

» Puterea antiradicalicd in raport cu un radical organic stabil (DPPH) are aceeasi
constanta pentru cele 3 soiuri variind de la 30,1 pmol TE/kg in pulpa de Riesling la 36,5 pmol
TE/kg in pulpa de Chardonnay, pentru ca acest parametru sa varieze de la 76,9 umol TE/Kkg
in pielita de Riesling la 76,9 umol TE/kg in pielita de Chardonnay.

» Puterea antioxidanta inregistreaza valori de 1,77 umol TE/kg in pielita de Riesling si
2,3 la pielita de Chardonnay si Muscat Ottonel, pentru ca in pulpd acest parametru sa fie de
2,5 ori mai mic.

» Cele mai mari valori ale parametrilor analizati s-au regasit dupa cum era si normal in
semintele soiurilor de struguri analizati ca parte uvologica distinctd, ceea ce subliniaza
importanta deosebitd pe care semintele de struguri o au n obtinerea unor compusi utili.

» Comparativ cu soiurile albe soiul de struguri rosii Cabernet Sauvignon pe care 1-am
luat ca element de comparatie intre soiurile albe si rosii a prezentat valori de 3,5 pana la 100
ori mai mari ale acestor compusi, aparand cu un ordin de marime substantial in antociani
totali.
> Pentru a avea o imagine complexa s-au studiat comparativ soiuri de struguri albi cu un
soi de struguri rosii (Cabernet Sauvignon), luat ca element de comparatie, observandu-se ca
strugurii rosii prezinta valori superioare de 1,89 ori mai mari pentru toate elementele
bioactive si capacitatile analizate, iar continutul de antociani aparand ca un bioelement nou.
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Capitolul 5. Studii privind influenta tehnologiilor de prelucrare a strugurilor in etapa

de macerare a mustuielii

Subcapitolul 5.1. - Variante tehnologice de prelucrare a strugurilor — 1in acest subcapitol
sunt prezentate aspecte care vizeaza: recoltarea, transportul, receptia cantitativa si calitativa,
sortarea strugurilor; zdrobirea, prelucrarea si sulfitarea mustuielii, aspecte privind macerarea
prin diferite metode, scurgerea mustului ravac si deburbarea.

La subcapitolul 5.1.1 - Schema tehnologica de prelucrare a strugurilor in conditii de
laborator — este prezentata schema tehnologica de prelucrare a strugurilor in conditii de
laborator adoptata pentru efectuarea cercetarilor.

Schema tehnologica de prelucrare a strugurilor in conditii de laborator este prezentatd in

figura nr. 19

-

Enzime pectolitice

| Struguri |
!
Receptie cantitativa si
calitativa

| Sortare-desciorchinare |

!
| Zdrobire |

y

y

Tratarea mustuielii

Sulfitarea mustuielii

Sulfitarea mustuielii

cu
campuri pulsatorii

| Sulfitarealmustuielii | l l

| Macerarelpe bostina | | Macerare pe bostind | | Macerare pe bostina  [+—
T Pretare T Preiare | 1 Preiare |

\ Must dle presa \ \ Must dle presa \ \ Must dle presa |

\ Sulfitaie must || | Sulfitaie must || | Sulfitaie must |

\ Deburbalre larece, || | Deburbalre larece | || | Deburbalre larece | |

Must Must Must
Tescovind deburbat Tescovina deburbat Tescovina deburbat
Figura nr. 20 - Schema tehnologica de prelucrare a strugurilor in laborator
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In acest capitol sunt prezentate aspecte care vizeazi: recoltarea, transportul, receptia si
sortarea strugurilor; zdrobirea, prelucrarea si sulfitarea mustuielii, aspecte privind macerarea
prin diferite metode, scurgerea mustului ravac si deburbarea mustului.

in subcapitolul 5.2. - Materiale si metode de analizd,  sunt prezentate materialele si
metodele care au stat la baza prelucrarii strugurilor cat si metodele de analiza.

La subcapitolul 5.2.1. - Zdrobitor cu valzuri, este prezentat zdrobitorul de struguri cu valturi
utilizat la prelucrarea strugurilor in laborator.

in subcapitolul 5.2.2. - Tratarea mustuielii cu campuri electrice pulsatorii, este prezentati
instalatia de tratare a mustuielii cu cAmpuri electrice pulsatorii si principiul metodei.

Tratarea mustuielii cu cAmpuri electrice intens pulsatorii de mare intensitate a fost realizata cu
o instalatie experimentald, confectionatd prin mijloace proprii, avand la baza principiile si
schemele instalatiilor din literatura de specialitate.

Principiul metodei

Tratamentul mustuielii cu campuri electrice pulsatorii de mare intensitate presupune trecerea
mustuielii de struguri proaspeti zdrobiti (nesulfitati) printr-un camp electric cu amplitudinea
cuprinsa intre 10-30 kV/cm, durata de aplicare a unui impuls fiind foarte scurtd (2us-1ms).
Impulsurile electrice intr-un camp de mare intensitate (10-30 kV/cm), determina deteriorarea
membranelor celulelor vegetale datoritd distributiei haotice a sarcinilor electrice. Lezarea
membranei celulare conduce la eliberarea intregului continut celular.

In figura nr. 20 este reprezentat modul de tratare a celulelor vegetale cu campuri electrice
pulsatile.

catod anod

memhbrani celularid

Figura nr. 20 - Schema de tratare a celulelor vegetale cu cimpuri electrice pulsatile.

Aplicarea tensiunii are ca scop, distrugerea rapidd a integritdtii membranei celulare si
eliberarea tuturor componentelor in masa mustuielii. Acest fenomen se explica prin ,, teoria
rupturii dielectrice”. Campul electric poate fi aplicat la temperatura mediului ambiant si la
temperaturi mai mari sau mai mici decét temperatura mediului ambiant.

Mecanismul de distrugere a integritatii membranei celulare vegetale cu campuri electrice
pulsatorii de mare intensitate are la baza porozarea ireversibila a membranei celulare pana la
lezare. Datorita actiunii campului electric extern, se induce un potengial electric pe suprafata
exterioarda a membranei, ceea ce determind o aliniere a sarcinilor electrice in membrana
celulara. Membrana celulelor vegetale se comportd ca un condensator, avand un potential
transmembranar V'm. Odati cu aplicarea curentului electric pulsatoriu, membrana celulari se
comprima si potentialul transmembranar fiind egal cu V. (V >> V), dar mai mic decat
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potentialul critic. Pentru marea majoritate a membranelor, potentialul critic de transmembrana
este de =1V. Pentru atingerea potentialului critic de 1V, campul electric extern trebuie sa fie
de = 10kV/cm (functie de natura produsului). La depasirea valorii critice de =1V, fenomenul
de respingere dintre moleculele incarcate cu sarcini electrice diferite, determina formarea
porilor (porozarea) la nivelul membranei celulare. Daca intensitatea campului electric extern
este sensibil egald cu valoarea critica a intensitatii de porozare, modificarile de permeabilitate
survenite la nivelul membranei celulare sunt reversibile.

Ruperea membranei celulare se produce numai atunci cand intensitatea criticd de porozare
este cu mult depasitd. In aceste conditii fenomenul de porozare este ireversibil si survine
dezintegrarea celulara (datorata lezarii membranei celulare).

Mecanismul degradarii reversibile si ireversibile a membranei celulare este prezentat n figura
nr. 21
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1 - membrani cu potential V'm; 2 - membrand comprimati; 3 — porozare reversibila;
4- porozare ireversibild (lezarea membranei)
Figuranr. 21 - Mecanismul degradarii reversibile i ireversibile a membranei celulare.

Porozarea membranei celulare are loc in mai multe etape: destabilizarea stratului lipo-proteic;
porozarea reversibila a membranei; porozarea ireversibila a membranei (lezarea membranei).

- in etapa destabilizarii stratului lipo-proteic membrana celulard devine permeabila
pentru moleculele de mici dimensiuni. Permeabilizarea membranei favorizeaza influxul de
apa, provocand umflarea celulei.

- In etapa de porozare reversibild apar mici pori In membrana celulard a caror crestere
in diametru este proportionald cu cresterea intensitatii campului electric.

- etapa de porozare ireversibila este etapa finald in care are loc ruperea membranei
celulare si eliberarea continutului intracelular.

Etapele electroporozarii membranei vegetale sunt prezentate in figura nr. 22

gt ; ruperea membranei
marirea volumului
celulare

formarea porilor celular celuld dezintegrata

?ménrea VOlumulw—'—deZIrﬂegrarea Celulelﬁ

celular

Figura nr. 22 - Etapele electroporozarii membranei vegetale.
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Lezarea ireversibila a membranei celulare vegetale depinde de: intensitatea campului electric;
durata tratamentului (care este produsul dintre durata unui impuls si numarul acestora); forma
undei de impuls.

Forma campului electric pulsatil in functie de voltaj si timp, este prezentata in figura nr. 23
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Figuranr. 23 - Forma cdmpului electric pulsatil.

Eficienta tratamentului cu campuri electrice pulsatile mai depinde de: conductivitatea
electrica a mediului tratat, pH-ul, taria ionica a substratului, omogenitatea produsului tratat,
prezenta gazelor.

Subcapitolul 5.2.3. - Presa de struguri, prezinta presa de struguri de laborator, utilizata la
presarea mustuielii cat si modul de functionare al acesteia.

Metode de analiza

in subcapitolul 5.2.4. - Determinarea dioxidului de sulf, se prezinta principiul metodei,
metoda de determinare (metoda oxidarii cu perhidrol -Franz Paul), aparatura (distilatorul in
curent de aer SOLFOTECH), reactivii, modul de pregatire a probelor, modul de lucru,
formulele de calcul si modul de exprimare a rezultatelor.

Subcapitolul 5.2.5. - Determinarea densitatii, prezinta principiul metodei, metoda de
determinare (metoda densimetricd), aparatura utilizata (densimetru portabil Anton Paar-
DMAZ35), modul de pregatire a probelor, modul de lucru, modul de exprimare a rezultatelor.

in subcapitolul 5.3. - Rezultate si discutii, sunt prezentate efectele tehnologiei de prelucrare
asupra: randamentului in must, densitatii, aciditatii, continutului de polifenoli, flavone,
antociani, catechine, puterii antiradicalice si puterii antioxidante a mustului prelucrat conform
schemei tehnologice de prelucrare a strugurilor in laborator din figura nr. 19

La subcapitolul 5.3.1. - Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra randamentului
in must, sunt prezentate grafic cantitatile de must obtinute in urma prelucrarii strugurilor.
Aceste cantitati sunt influentate de: tehnologia de vinificare, continutul de substante pectice al
strugurilor si viteza de hidroliza a acestora.

La vinificatia in alb, timpul de macerare este foarte scurt sau scurt, functie de tehnologia
practicati. In unele cazuri, durata de maceratie coincide cu durata de timp cuprinsa intre
inceputul zdrobirii si finalizarea presarii. In astfel de situatii efectul enzimelor pectolitice
endogene este nesemnificativ. Nici in cazul macerarii de scurta duratd, enzimele endogene nu
reusesc sa hidrolizeze cantitati apreciabile de substante pectice.

Cantitati mai mari de must se pot obtine prin folosirea preparatelor enzimatice de maceratie,
care pot hidroliza pectinele intr-un procent mai convenabil. Timpul de contact, modul de
distributie a acestora in masa de mustuiald, temperatura de maceratie, doza de enzime si
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cantitatea de SO, adaugata influenteaza procentul de pectine hidrolizate. Pentru o eficienta
maxima a tratamentului enzimatic aplicat, unii producatori recomanda un timp de repaus (= 6
ore necesar dizolvarii SO;) intre momentul aplicarii tratamentului antioxidant la mustuiala si
momentul administrarii preparatului enzimatic. In asemenea situatii pot apirea deficiente de
omogenizare a preparatului enzimatic in masa mustuielii.

Trecerea mustuielii prin campuri electrice intens pulsatorii realizeazd o degradare rapida si
avansata a peretilor celulari, reduce vascozitatea mustului, creste extractivitatea, randamentul
in must ravac cat si randamentul total de must.

Subcapitolul 5.3.2. - Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra continutului de
zaharuri din must, prezinta grafic cantitatea de zaharuri din must, obtinutad in urma prelucrarii
strugurilor in diferite variante tehnologice.

Sub aspect cantitativ, zaharurile ocupa locul secund in compozitia mustului, dar primul loc
din punct de vedere tehnologic, fiind sursa de bazd in formarea alcoolului care este
componentul de bazi al vinului. In functie de tehnologia de vinificare practicati, continutul de
zaharuri din mustul provenit din acelasi lot de struguri poate avea valori usor diferite. Avand
in vedere cd =zaharurile constituie sursa de hrand pentru organismele vii, microorganismele
endogene sau cele adaugate pot diminua cantitatea de zaharuri continutd In must.
Subcapitolul 5.3.3. - Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra densitatii
mustului, reprezinta grafic densitatea mustului, care in aceasta faza tehnologica este corelata
cu continutul de zaharuri din must.

in subcapitolul 5.3.4. - Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra aciditdtii
totale a mustului, sunt reprezentate grafic valorile aciditaii mustului prelucrat in variante
tehnologice diferite.

Dupa apa si zaharuri, acizii ocupa urmatorul loc in compozitia strugurilor si mustului, iar din
punct de vedere tehnologic detin locul secund. Pe langa zaharuri, acizii sunt cele mai
importante substante care se acumuleaza in struguri. Acestia confera mustului gustul acru-
racoritor, participd activ la extragerea substantelor antocianice §i de aroma din pielitele
boabelor. Acizii favorizeaza inmulfirea drojdiilor in timpul desfasurarii fermentatiei alcoolice.
Subcapitolul 5.3.5. - Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra confinutului total
de polifenoli din must, prezinta grafic cantitatile de polifenoli transferate in must.

Diferitele variante tehnologice aplicate la prelucrarea mustuielii influenteaza transferul de
polifenoli in must. Analizdnd datele experimentale se observa ca cea mai buna extractivitate a
polifenolilor o prezinta varianta de prelucrare a mustuielii cu campuri electrice pulsatile, iar
cea mai scazuta extractivitate o prezinta metoda de macerare pe bostind cu enzime endogene.
Varianta de macerare cu adaus de preparate enzimatice prezinta 0 extractivitate medie.

in subcapitolul 5.3.6. - Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra continutului
total de flavone din must, sunt reprezentate grafic cantitatile de flavone transferate in must.
Cantitatea de flavone transferata in must este influentata de variantele tehnologice aplicate la
prelucrarea mustuielii. Analizand datele experimentale s-a observat cd cea mai buna
extractivitate a flavonelor o prezinta varianta de prelucrare a mustuielii cu campuri electrice
pulsatile, iar cea mai scazutd extractivitate o prezinta metoda de macerare pe bostind cu
enzime endogene. Varianta de macerare cu adaus de preparate enzimatice prezinta O
extractivitate medie.

La subcapitolul 5.3.7. - Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra continutului
total de catechine din must, sunt prezentate grafic cantitatile de catechine transferate in must.
Varianta tehnologicd aplicata la procesarea mustuielii influenteaza cantitatea de catechine
transferate in must. Analizand datele experimentale se observa cd cea mai buna extractivitate
a flavonelor o prezintd varianta de prelucrare a mustuielii cu campuri electrice pulsatile, iar
cea mai scazutd extractivitate o prezintd metoda de macerare pe bostind cu enzime endogene.
Varianta de macerare cu adaus de preparate enzimatice prezintd O extractivitate medie.
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Subcapitolul 5.3.8. - Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra puterii
antiradicalice a mustului, prezinta grafic puterea antiradicalica a mustului.

Puterea antiradicalica a mustului prelucrat prin diferite variante tehnologice a fost determinata
prin comparatie cu capacitatea de absorbtie a radicalului de oxigen (ORAC) si prin
comparatie cu un radical organic stabil (DPPH). Analizand datele experimentale se observa ca
cea mai mare putere antiradicalica in comparatie cu capacitatea de absorbtie a radicalului de
oxigen si prin comparatie cu un radical organic stabil se regaseste la varianta de prelucrare a
mustuielii cu campuri electrice pulsatile, iar cea mai scazuta putere antiradicalica a fost
determinatd la metoda de macerare pe bostind cu enzime endogene. Varianta de macerare cu
adaus de preparate enzimatice asigura o putere antiradicalica medie.

in subcapitolul 5.3.9. - Efectul tehnologiei de prelucrare a strugurilor asupra puterii
antioxidante a mustului, se prezinta grafic puterea antioxidantd a mustului.

Analizand datele experimentale s-a observat ca cea mai mare putere antioxidanta a fost
determinata la varianta de prelucrare a mustuielii cu campuri electrice pulsatile, iar cea mai
scazuta putere antioxidanta a fost determinata la metoda de macerare pe bostina cu enzime
endogene. La varianta de macerare cu adaos de preparate enzimatice, puterea antioxidanta
este sensibil egala cu puterea antioxidanta determinatd la varianta de prelucrare cu cAmpuri
electrice pulsatile. Comparand puterile antioxidante determinate la boabele de struguri fara
seminte cu valorile antioxidante medii ale musturilor prelucrate prin diferite variante
tehnologice, se constata urmatoarele diminuari: cu 56% la musturile de Riesling, cu 55% la
musturile de Chardonnay si cu 59% la musturile de Muscat Ottonel.

La subcapitolul 5.3.10. - Analiza comparativa a valorilor determinate la musturile
strugurilor albi raportata la soiurile rogsii, este realizatd o comparatie a continutului de
polifenoli, flavone, antociani, catechine, putere antiradicalica si putere antioxidanta pentru
musturile obtinute din strugurii albi fatd de mustul rosu obtinut din soiul de struguri Cabernet
Sauvignon.

Comparativ cu musturile de struguri albi ale soiurilor de struguri studiate, mustul de struguri
rosii inregistreaza valori superioare pentru toti parametri comparati (la fel ca si componentele
uvologice ale boabelor).

5.4. Concluzii partiale
> Trecerea mustuielii prin campuri electrice realizeaza o degradare rapida si avansata a
peretilor celulari, reduce vascozitatea mustului, creste extractivitatea, randamentul in must
ravac si randamentul total de must.
X Cantitatile de must obtinute in urma prelucrdrii strugurilor sunt influentate de
tehnologia de vinificatie, continutul de substante pectice al strugurilor si de viteza de
hidroliza a acestora iar cantitafi de must mai mici se pot obtine prin folosirea preparatelor
enzimatice de macerare care pot hidroliza pectinele cu un randament mai bun.
<> Cantitatea maxima de zaharuri extrase din struguri a fost obtinutd in urma tratarii
mustuielii cu campuri electrice obfindndu-se n aceastd varianta si valorile cele mai ridicate ale
densitatii mustului cat si o mai buna aciditate a acestuia.
<> Analiza principalilor compusi utili din struguri, care se regasesc in mustul proaspat
reliefeaza faptul cd o mare parte din acesti compusi se regdsesc in el, mustul imbogatindu-se in
acesti compusi (polifenoli, flavone catechine) pe masura ce mustuiala evolueaza la macerare,
fiind ajutatda de aportul preparatelor enzimatice exogene sau de tehnologia avansatd de
prelucrare a mustuielii cu campuri electrice pulsatile.
<> Se observd de asemenea ca puterea antiradicalicd determinatd prin comparatie cu
capacitatea de absorbtie a radicalului de oxigen si prin comparatie cu un radical organic stabil
se mentin In limitele unor valori apreciabile si dupd procesarea strugurilor si a mustuielii,
regasindu-se valori destul de convenabile si In ceea ce priveste puterea antioxidanta in
mustuiala prelucrata.
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Capitolul 6. Studii privind variante de corectie aplicate musturilor albe

Subcapitolul 6.1. - Corectiile de compozitie ale mustului, prezinta situatiile in care musturile
necesita corectii, avantajele corectiilor, aspectele legislative cat si modalitatile de realizare.

Capriciile climatice conduc la maturarea incompleta a recoltelor de struguri, in functie de soi,
regiune viticola si an.

Spre exemplu in anii a caror toamne sun calduroase si secetoase, se blocheaza acumularea
zaharurilor in struguri, iar aciditatea se degradeaza.

In aceste cazuri sunt necesare corectiile de compozitie a mustului (zaharuri, aciditate), in
raport cu situatiile ce se impun si In conformitate cu legislatia viti-vinicola.

Conform legii, corectiile de compozitie se aplicA numai in anii nefavorabili, in vederea
realizarii unor vinuri de calitate apropiata vinurilor obtinute in anii normali de productie.
(Tratat de vinificatie, Tardea C. 2010 pag. 301-302).

Cele mai frecvente corectii de compozitie intdlnite in practica vinicola sunt:
e corectia continutului de zaharuri,
e corectia aciditatii mustului.

Corectia continutului de zaharuri al mustului este rezultatul urmatoarelor procedee
tehnologice:

- marirea continutului de zahar se realizeaza prin: tehnologii aditive (cupajare cu musturi mai
bogate in zaharuri, adaos de zahar industrial sau must concentrat) sau tehnologii substractive
(evaporarea apei, osmoza inversd, crioconcentrarea mustului).

- reducerea continutului de zaharuri din must (necesara doar la musturile foarte bogate in
zaharuri), se face prin cupajare cu musturi mai sarace in zaharuri.

Normele metodologice de aplicare a legii viei si vinului In sistemul organizarii comune a
pietei vitivinicole nr. 224/2002, republicatd cu modificarile ulterioare, prevazute in anexa care
face parte integrantd din hotardrea publicatd in monitorul oficial al Roméniei nr.
595/23.08.2010, sectiunea a 2-a, partea C, specifica ,,Limitele pentru anumite caracteristici ale
vinului”. Art. 40. alin. 1. defineste imbogatirea ca fiind practica oenologicd de corectare a
continutului de zaharuri pentru marirea titrului alcoolic volumic natural.

Art. 41. - precizeaza procedeele de imbogatire, ca fiind adaosul de zaharoza, de must de
struguri concentrat sau must de struguri concentrat rectificat (art. 41, alin 1, lit. a).

Lalit. b. alin 1, art. 41 se specifica procedeul de imbogatire al mustului de struguri, prin adaos
de zaharoza, must de struguri concentrat sau must de struguri concentrat rectificat, sau prin
concentrare partiald, inclusiv osmoza inversa.

Aliniatul 6 al aceluiasi articol reglementeaza reducerea volumului initial a mustului de
struguri; mustului din care se obfine vin cu maxim 20%, iar taria naturala in volume a vinului
sa nu fie maritd cu mai mult de 2%. (Norme metodologice de aplicare a Legii viei si vinului in
sistemul organizarii comune a pietei vitivinicole nr. 244/2002, republicatd cu modificarile
ulterioare).

Asamblarea si cupajarea musturilor

Dupa deburbare si limpezire, loturile de must se pot asambla, in vederea obtinerii unor loturi
omogene (inainte de fermentatie).

Asamblarea musturilor este operatia tehnologica de amestecare a mustului ravac cu o parte
din mustul de presa.

In cazul de fatd aceasta operatie nu este necesara, nefiind separata fractia de must ravac.
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Pentru realizarea experimentelor au fost stabilite probe de must la care au fost aplicate corectii
de compozitie cu zahar sau musturi concentrate (proprii soiului), obtinute prin diferite
metode, astfel: - concentrare sub vid.

- liofilizare

Avand in vedere necesitatea corectiei continutului de zaharuri pentru musturile luate in lucru,
se propun 3 metode de corectare a continutului de zaharuri din must:

- corectia compozitiei mustului prin adaos de zahar
- corectia compozitiei mustului prin adaos de must concentrat sub vid
- corectia compozitiei mustului prin adaos de must liofilizat

Pentru formarea unei imagini de ansamblu asupra influentei corectiei de compozitie asupra
vinului, pe langd variantele de must corectate a fost luat in studiu si un lot de must la care nu
au fost aplicate corectii de compozitie.

Avand in vedere necesitatea realizarii unui grad alcoolic cat mai ridicat, acest lot a fost supus
fermentatiei alcoolice cu o drojdie selectionata cu randament zaharuri/alcool superior altor
drojdii selectionate (16,2 g/1).

Subcapitolul 6.1.1 - Corectia compozitiei mustului prin adaos de zahar, prezinta tehnologia
de saptalizare, aspectele legislative si formula de calcul.

Adaosul de zahar industrial (de sfecla sau trestie) in must, este permis doar in anii cu conditii
nefavorabile de acumulare a zaharurilor in struguri; procedeul este cunoscut in vinificatie sub
denumirea de saptalizare.

Subcapitolul 6.1.2. - Corectia compozitiei mustului prin concentrare sub vid

Concentrarea mustului sub vid, prezinta principiul metodei de concentrare a mustului sub vid
cat si avantajele efectudrii corectiei de compozitie cu acest tip de must.

Incilzirea mustului sub vid este o metoda substractiva de eliminare partiald a apei din must, la
temperaturi joase (20°- 30°C) sub vid (entropie).

Aceastd metodad este utilizatd la Tmbogatirea mustului alb, dar cu precadere a celui rosu,
pentru a obtine vinuri de mare calitate mereu cu aceleasi caracteristici chiar si in coditii de
recoltare dificile.

Imbogitirea mustului inseamni cresterea concentratiei componentelor care sunt determinante
pentru calitatea vinului (zahdr si aciditate) ca rezultat direct al reducerii cantitdtii de apa din
must. In cazul vinurilor rosii se obtine in schimb si o crestere a continutului de polifenoli,
taninuri $i materie coloranta.

in subcapitolul 6.1.3. — Corectia compozitiei mustului cu must liofilizat, este prezentat
principiul metodei de liofilizare a mustului cat si avantajele efectuarii corectiei de compozitie
cu acest tip de must.

Liofilizarea asigura o calitate superioara a mustului de struguri (prin pastrarea proprietatilor
mustului proaspat) comparativ cu alte metode de concentrare, ceea ce permite transportul sau
eventuala stocare a acestuia in spatii de dimensiuni reduse si pentru perioade indelungate de
timp (chiar de la o campanie la alta). Pentru realizarea liofilizarii, mustul se congeleaza, apoi
se incalzeste controlat si are loc sublimarea ghetii la temperatura de -5° C, sub vid. In faza de
uscare primard se elimind = 90% din continutul de apa. Urmeaza apoi faza de uscare
secundard in urma cdreia cantitatea de apa ramasd in must se reduce sub 2%.

Subcapitolul 6.1.4. - Suplinirea deficitului de zaharuri din must prin fermentarea cu drojdii
selectionate superioare, face referiri la suplinirea continutului de zaharuri prin fermentarea
mustului sub actiunea unei drojdii selectionate cu randament de conversie al substratului
fermentescibil superior altor drojdii selectionate.
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6.2. Materiale si metode

La subcapitolul 6.2.1. - Instalatia de concentrare sub vid - este prezentat principiul metodei,
instalatia, partile componente si modul de functionare al instalatiei de concentrare sub vid.
Pentru deshidratarea partiala a mustului prin metoda concentrarii sub vid a fost utilizata o
instalatie de laborator, confectionatd prin mijloace proprii, tindnd cont si de specificatiile
tehnice ale instalatiei industriale. Concentrarea mustului sub vid, conduce la obtinerea unui
must concentrat de calitate datorita temperaturilor joase de lucru si absentei oxigenului.
Functionarea instalatiei la aceste temperaturi previne caramelizarea zaharurilor din must.
Principiul metodei

Incilzirea mustului sub vid este o metoda de eliminare partiala a apei*, din mustul proaspat de
struguri, la temperaturi joase de 25-30° C.

Instalatia de concentrare sub vid poate functiona la temperatura mediului ambiant (in regim
industrial) sau la temperaturi controlate (in cazul determinarilor de laborator).

Pentru controlul temperaturii de evaporare, vasul evaporator al instalatiei poate fi introdus
intr-o cuva termostatata a unei bai de apa de laborator.

* Volumul de lichid evaporat nu coincide cu volumul de lichid condensat. O parte din lichidul
evaporat este eliminat in atmosfera odata cu aerul vehiculat de pompa de vid.

Subcapitolul 6.2.2. - Instalatia de liofilizare prezinta principiul metodei, instalatia (schema),
partile componente si modul de functionare al instalatiei de liofilizare.

Pentru eliminarea totald a apei din mustul de struguri prin metoda liofilizarii a fost utilizat
aparatul de liofilizare de tip ,,Armfield FT 33”. Aparatul utilizat este in dotarea laboratorului
din cadrul University College of Nyiregyhazia; Faculty of Engineering and Agriculture,
Departament of Transportation Engineering.

Principiul metodei

Liofilizarea sau criodesicarea este procedeul de uscare rapida a mustului, in prealabil
congelat, prin sublimare ghetii in vid, cu aport controlat de caldura.

Produsul rezultat este o pulbere (praf), si contine : - zaharuri 890- 920 g/kg; acizi 450 — 1400
miliechivalenti/kg; apa (sub 20g/kg); saruri minerale, aminoacizi, vitamine.

Schema tehnica de functionare a liofilizatorului Armfiled FT 33 este prezentata in figura
nr. 24

sonda de temperatura, pt.

ili ili istemul de incélzr
capac acrilic capac acrilic |—|| sistemul de incilzire

I

— 1

racord vacum

camera

senzor de vacum condensare

racord eliminare

condens cameri de

uscare

sistem frigorific T2 T1 3 st liofilizat

/ suport produs

suport senzori
de temperatura

sistem de incéalzire

Figura nr. 24 - Schema tehnica de functionare a liofilizatorului Armfiled FT 33.
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Armfiled FT 33 - este un liofilizator de laborator compact compus din doua camere: camera
de uscare (camera de lucru) si camera de condensare. Cele doua camere sunt confectionate din
otel inoxidadil alimentar, foarte rezistent la coroziune si usor de curatat.

Camera de uscare este prevazutd cu sistem electric de incalzire (controlat electronic), care
asigura sublimarea apei.

Camera de condensare este prevazutd cu sistem frigorific care asigurd condensarea si
solidificarea vaporilor sublimati din produsul supus uscarii. Cele doud camere sunt conectate
intre ele si racordate la o pompa de vid. Racordul pompei este prevazut cu senzor de vacum.
Camera de condensare este dotatd cu senzor de vacuum si racord de eliminare a condensului.
Ambele camere sunt prevazute cu capace transparente (prin care se poate monitoriza
procesul), si garnituri de etansare.

Armfiled FT 33 este prevazut cu sistem de control a temperaturii de uscare. Pentru analiza
procesului de uscare, pe langa sistemul de monitorizare al aparatului, a fost montat si un
sistem de inregistrare automata a datelor (temperatura, timp).

6.3. Rezultate si discutii

Subcapitolul 6.3.1. - Liofilizarea mustului, prezinta grafic fazele procesului de liofilizare.
Graficul de liofilizare al musturilor este prezentat in figura nr. 25

O— Temperatura camerei de condensare [°C] A~ Temperatura camerei de lucru [°C]
+— temperaturd must Riesling [°C] temperaturd must Chardonnay [°C]
== temperaturd must Muscat Ottonel [°C] —— vid [mbar]

40

30 A

90

Temperatura, T [°C]; presiunea, p [mbar]

timp de uscare (liofilizare), t [h]

Figura nr. 25 - Graficul de liofilizare al musturilor.

Avand in vedere cele prezentate se constatd ca cele trei musturi au avut o evolutie
asemanatoare pe parcursul liofilizarii, diferentele orare de atingere a temperaturii de 0° C,
fiind generate de continutul diferentiat de substantd uscata.

La sfarsitul liofilizarii toate musturile au avut concentratii asemanatoare ale continutului de
zaharuri.

Subcapitolul 6.3.2. - Efectul metodei de corectie asupra zaharurilor din must, precizeaza
cantitatea de zaharuri, cu care a fost imbogatit fiecare must. Pentru corectarea continutului de
zaharuri din must au fost aplicate trei metode: saptalizarea, adausul de must concentrat sub
vid si adausul de must liofilizat. Saptalizarea a fost realizatd cu zahar de sfecld de puritate
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ridicatd (99,5%), fara gusturi strdine, administrat prin omogenizare. Vinurile obtinute din
musturi saptalizate contin cantitati mai mari de substante reducétoare detectabile.

Mustul concentrat sub vid este un must de calitate datorita temperaturilor joase de lucru si
absentei oxigenului. In urma concentririi o mare parte din acidul tartric se elimina iar
aciditatea crescuta se datoreaza acidului malic. Mustul liofilizat obtinut prin eliminarea totala
a apei poate contine acizi in intervalul 450-1400 miliechivalenti/kg.

Musturile au fost imbogatite cu 30-34 g zahar/l, prin saptalizare sau prin adaos de musturi
concentrate prin metodele mentionate in subcapitolul 6.1.

in subcapitolul 6.3.3. - Efectul metodei de corectie asupra densitdfii mustului, este
reprezentata grafic densitatea mustului imbogatit in zaharuri prin diferite metode.

Densitatea care 1in aceastd etapa tehnologicad este in stransa corelatie cu cantitatea de
substantad uscatd (zaharuri) existentd in must a avut o crestere proportionald cu cantitatea de
zaharuri si substante uscate addugate in must.

Subcapitolul 6.3.4. - Efectul metodei de corectie asupra aciditatii totale a mustului, prezinta
grafic valorile aciditatii totale ale musturilor care au suferit corectii de compozitie comparativ
cu proba martor.

Datoritd continutului in acizi a musturilor de corectie, concomitent cu imbogatirea musturilor
in zaharuri a crescut si aciditatea musturilor corectate.

Ca si in cazul densitatii, variantele de must imbogétite cu must liofilizat Inregistreaza cele mai
mari valori ale aciditatii totale.

in subcapitolul 6.3.5. - Efectul metodei de corectie asupra continutului total de polifenoli din
must, sunt reprezentate grafic valorile polifenolilor din mustul corectat in diferite variante.
Produsele utilizate le corectia de compozitie a mustului influenteaza cantitatea de polifenoli
din must. Zaharul adaugat la saptalizare nu mareste cantitatea de polifenoli existenta in must,
in urma saptalizarii constatindu-se o usoarda diminuare a continutului de polifenoli initial din
must. Variantele de corectie cu must concentrat sub vid sau must liofilizat au adus un aport
suplimentar de polifenoli in probele de must corectate.

Subcapitolul 6.3.6. - Efectul metodei de corectie asupra continutului total de flavone din
must, prezinta continutul de flavone din mustul corectat in diferite variante.

Ca si in cazul polifenolilor, produsele utilizate la corectia de compozitie influenteaza
continutul final de flavone din must.

Si in cazul continutului de flavone se pastreaza ordinea determinatd la analiza polifenolilor,
respectiv must saptalizat, must martor, must corectat cu must concentrat sub vid si must
corectat cu must liofilizat.

Subcapitolul 6.3.7. - Efectul metodei de corectia asupra continutului total de catechine din
must, reprezinta grafic continutul de catechine din mustul corectat in diferite variante.

Ca si in celelalte cazuri (polifenoli, flavone), produsele utilizate la corectia de compozitie
influenteaza si continutul final de catechine din must.

Continutului de catechine determinat in loturile de must luate in studiu pastreazd ordinea
determinata la analiza continutului de polifenoli si flavone.

in subcapitolul 6.3.8. - Efectul metodei de corectie asupra puterii antiradicalice a mustului,
este reprezentata grafic puterea antiradicalica a mustului corectat prin diferite variante.
Analizand datele rezultate in urma analizelor Se observa ca cea mai mare putere antiradicalica
in comparatie cu capacitatea de absorbtie a radicalului de oxigen si prin comparatie cu un
radical organic stabil se regaseste la varianta de corectie a mustuielii cu must liofilizat urmata
indeaproape de varianta de must corectatd cu must concentrat sub vid, saptalizarea diminuand
usor puterea antiradicalica a mustului.

Subcapitolul 6.3.9. - Efectul metodei de corectie asupra puterii antioxidante a mustului,
prezinta puterea antioxidanta a mustului corectat prin diferite variante
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Analizand datele rezultate in urma analizelor se observa ca cea mai mare putere antioxidanta
a fost determinata la varianta de corectie a mustului cu must liofilizat iar cea mai scazuta la
varianta corectata prin saptalizare, varianta de corectie cu must concentrat sub vid inregistrand
valori putin inferioare variantei de corectie cu must liofilizat.

6.4. Concluzii partiale

> Valorificarea superioara a strugurilor care din diverse motive trebuie recoltati inainte
de atingerea maturitatii tehnologice prin obtinerea unor vinuri de calitate superioara, impune
introducerea in schema tehnologica a operatiei de corectie a compozitiei mustului inaintea
declansarii fermentatiei alcoolice.

> Dintre cele 3 variante tehnologice de corectie a deficitului de zaharuri din must,
varianta de imbogatire cu must liofilizat s-a dovedit a fi cea mai eficienta.

Liofilizarea s-a constituit intr-un procedeu de concentrare avansata a mustului (max. 2%
umiditate), must care a fost in prealabil congelat si concentrat prin sublimare in vid cu aport
controlat de caldura. Produsul rezultat este o pulbere (praf), si contine: zaharuri 890 - 920
g/kg; acizi 450 — 1400 miliechivalenti/kg; apa (sub 20 g/kg); saruri minerale; aminoacizi,
vitamine.

> Corectia realizata cu must liofilizat, pe langa imbogatirea calculata in zaharuri a mai
determinat cresterea densitatii (aproape proportional cu cantitatea de zaharuri), a aciditatii
totale cu 3-9% si a cantitatii de polifenoli, flavone, catechine cu 15-16%. Puterea
antiradicalica si antioxidanta a inregistrat cresteri proportionale cu cresterea componentelor
bioactive care le definesc.

> Imbogatirea mustului prin concentrare sub vid a avut ca efecte: cresterea densitatii
(proportional cu cea a zaharurilor din must), a aciditatii totale cu 1-3,4%, a continutului de
componente bioactive cu 10-11%, reflectata si in valorile capacitatilor antiradicalice si
antioxidante ale probelor de must analizate.

Capitolul 7. Influenta corectiei de compozitie si a tehnologiei de fermentare asupra
calitatii vinului

Subcapitolul 7.1. - Variante tehnologice de fermentare a mustului, descrie diferitele variante
tehnologice de corectie si conditiile de fermentare ale probelor de must.

Pentru a evidentia avantajele aplicarii corectiei compozitie mustului asupra vinului, musturile
corectate au fost supuse fermentatiei alcoolice in doud variante tehnologice:

- prima variantd presupune tratarea mustului cu activator de fermentatie, insamantarea cu
maia de drojdii selectionate si fermentarea controlata.

- cealaltd variantd presupune tratarea mustului cu acelasi activator de fermentatie si
insdmantarea cu aceiasi maia de drojdii selectionate dar si cu un preparat enzimatic de
eliberare a aromelor varietale din precursorii extrasi in faza prefermentativa, dedicat
vinificatiei in alb.

Aceste variante a fost alese pentru formarea unei imagini complete asupra eficientei
corectiilor de compozitie aplicate musturilor, cat si influenta lor asupra vinului nou.

7.1.1. - Schemele tehnologice de prelucrare a mustului

Schemele tehnologice de prelucrare a mustului sunt prezentate in figurile nr. 26, 27, 28 si 29
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Schema tehnologica de prelucrare a mustului corectat cu zahar este prezentata in figura nr. 26

Drojdii Activator Revelator de
selectionate Zahar Must deburbat de arome

fermentatie

|

\ 4

Omogenizare |

!
| Must corectat |

|

y
A

Omogenizare 1l

!

Fermentatie

!

A

Omogenizare 111

!
| Vinnou| | VinnouRA |

Figura nr. 26 - Schema tehnologicd de prelucrare a mustului corectat cu zahar.

Schema tehnologicd de prelucrare a mustului corectat cu must concentrat sub vid este
prezentata in figura nr. 27

Drojdii Must Activator Revelator de
selectionate concentrat Must deburbat de arome
sub vid fermentatie

N
Omogenizare |

l

| Must corectat |

!

Omogenizare 11

l
Fermentatie
alcoolica

!

Omogenizare Il

v |
| Vinnou | | VinnouRA |

Figura nr. 27 - Schema tehnologica de prelucrare a mustului corectat cu must concentrat sub vid.
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Schema tehnologica de prelucrare a mustului corectat cu must liofilizat este prezentata in
figuranr. 28

Drojdii Must Activator Revelator de
selectionate liofilizat Must deburbat de arome

fermentatie

|

v

Omogenizare |

!
| Must corectat |

!

y
A

Omogenizare 1l

|
——  Fermentatie |
|

Omogenizare 11

\ 4 ‘L
| Vinnou| | VinnouRA |

Figura nr. 28 - Schema tehnologica de prelucrare a mustului corectat cu must liofilizat.

Schema tehnologica de prelucrare a mustului cu drojdie selectionatd cu randament
zaharuri/alcool superior este prezentata in figura nr. 29

Drojdii Activator Revelator de
selectionate Must deburbat de arome
fermentatie
l '—l
—*>| Omogenizare Il 1
1
Fermentatie
1
Omogenizare 1l
v l
Vin nou Vin nou RA

Figura nr. 29 - Schema tehnologica de prelucrare a mustului cu drojdie selectionatd cu randament
zaharuri/alcool superior.
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7.2. - Materiale si metode

Subcapitolul 7.2.1 — Tehnologia de fermentare si materiale oenologice utilizate la
fermentarea musturilor, prezinta materialele oenologice utilizate si principalele lor
caracteristici (conform fiselor tehnice).

Avand in vedere schemele tehnologice de prelucrare a strugurilor alese, realizarea unei FA
optime cat §i necesitatea de obfinere a unor vinuri superioare calitativ, oferta produselor
oenologice existente pe piata Romaneasca a fost minutios studiata.

In urma studiului literaturii de specialitate, referitoare la: bioactivatorii de fermentatie,
conducerea FA. cu tulpini de drojdii selectionate, activitatea preparatelor enzimatice destinate
extractiei precursorilor odoranti varietali cat si a fiselor tehnice ale diferitelor produse
oenologice existente pe piata, au fost selectate: bioactivatorul de fermentatie, tulpini de drojdii
selectionate (unele dedicate) cat si preparatul enzimatic de extractie a precursorilor odoranti
varietali.

Subcapitolul 7.2.2. - Determinarea aciditatii volatile a vinurilor, prezinta principiul metodei,
aparatura, pregitirea probelor, formulele de calcul si exprimarea rezultatelor.

Aciditatea volatild a vinurilor a fost determinatd prin metoda de referintd — antrenarea cu
vapori de apa a acizilor volatili din vin.

Acizii volatili din vin au fost separati cu distilatorul Raypa Alcotest.

Acizii volatili continuti in proba de vin sunt antrenati prin intermediul aburilor proveniti de la
generator si separati de acizii ficsi care raman in interiorul aparatului de distilare.

Distilatul obtinut se trateaza cu hidroxid de sodiu solutie 0,1 N 1n prezenta fenolftaleinei ca
indicator.

in subcapitolul 7.2.3. - Determinarea concentratiei alcoolice, este prezentat principiul
metodei, aparatura, pregatirea probelor, modul de lucru si exprimarea rezultatelor.
Concentratia alcoolicd a probelor de vin a fost determinata prin metoda spectrofotometrica
utilizand aparatul Alcoolyzer for Wine.

Alcoolyzerul este un aparat special conceput pentru determinarea concentratiei alcoolice a
vinului, avand la baza analiza probei cu un spectrofotometru in ,,infrarosu apropiat” foarte
performant.

Metoda de masurare NIR utilizatd elimina influentele celorlalte componente ale vinului
asigurand determinari precise.

Subcapitolul 7.2.4. - Determinarea extractului sec total, prezinta principiul metodei,
aparatura, pregatirea probelor, modul de lucru si exprimarea rezultatelor.

Extractul sec total a fost determinat printr-o metoda indirecta cu aparatul Alcoolyzer for
Wine. Principiul metodei consta in determinarea densitatii probei (cu densimetrul electronic
portabil Anton Paar-DMA35), determinarea concentratiei alcoolice a probei si calcularea
automata a extractului sec (cu formula Emill Tabari¢) de catre softul aparatului.

in subcapitolul 7.2.5. - Analiza senzoriala a vinurilor, este prezentata metoda de analiza
senzoriala (organoleptica si aromaticd) a probelor de vin.

Pentru evidentierea profilului organoleptic al vinului nou, descriptorii alesi au fost:
limpiditate, nuanta culorii, intensitate miros, finete miros, armonie miros, intensitate gust,
corpolentd gust, armonie gust, persistentd gust, echilibru de ansamblu, iar pentru
reprezentarea profilului aromatic descriptorii sunt: onctuozitate/catifelare, fructuozitate,
arome florale, arome vegetale, aciditate, astringenta.

Punctajul maxim acordat a fost de 7 puncte pentru calificativul excelent, 6 puncte pentru
calificativul foarte bun, 5 puncte pentru calificativul bun, 4 puncte pentru calificativul
mediocru, 3 puncte pentru calificativul acceptabil, 2 puncte pentru calificativul slab, 1 punct
pentru necorespunzator.
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7.3. — Rezultate si discutii

in subcapitolul 7.3.1. - Efectul metodei de corectie a musturilor si a tehnologiei de
fermentare asupra concentratiei alcoolice a vinului, este reprezentatd grafic concentratia
alcoolica a loturilor de vin nou studiate.

Concentratia alcoolica a vinului este 1n stransa legatura cu continutul de zaharuri al mustului,
tipul de drojdii utilizate si tehnologia de fermentare.

Cele mai mari valori ale concentratiei alcoolice, determinate in urma finalizarii fermentatiei
alcoolice au fost inregistrate in cazul vinurilor provenite din loturile de must imbogatite cu
must liofilizat, fermentate fara adaos de revelator de arome, urmate indeaproape de vinul
prelucrat din acelasi tip de must la care a fost adaugat revelator de arome in a doua parte a
fermentatiei alcoolice.

Probele de vin imbogatite cu must concentrat sub vid, respectdind ordinea mentionata la
probele imbogatite cu must liofilizat, ocupd locul secund urmate de probele imbogatite prin
saptalizare, pe ultimele locuri regasindu-se probele de vin fermentate cu drojdia selectionata
cu randamentul zaharuri/alcool superior si probele din acelasi vin tratate cu RA.

Analizand datele obtinute in urma analizelor se constatd cd cea mai eficientd metoda de
imbogatire in zaharuri a mustului este varianta de corectie cu must liofilizat.

Varianta de compensare a continutului scazut de zaharuri prin fermentarea mustului cu DS cu
un randament zaharuri/alcool superior altor DS, nu a avut rezultatul scontat, realizdnd cea mai
scazuta concentratie alcoolica dintre toate variantele de must supuse FA.

Subcapitolul 7.3.2. - Influenta metodei de corectie a musturilor si a tehnologiei de
fermentare asupra aciditatii totale a vinului, reprezinta grafic aciditatea totald a probelor de
vin nou analizate.

Aciditatea conferd vinului gustul placut, proaspdt si racoritor, asigurandu-i stabilitatea cét si
stralucirea culorii. Lipsa aciditatii, face vinul vulnerabil la atacul microorganismelor. Analiza
organoleptica atribuie un gust placut vinurilor cu o aciditate mai mare.

Valorile aciditatii totale determinate la loturilor de vin nou pastreazd ordinea stabilitd in urma
determindrii aciditatii loturilor initiale de must supuse studiului cat si a loturilor de must
imbogatite prin diferite metode (aciditatea vinului fiind Intotdeauna mai mica decat aciditatea
mustului). In urma determindrii aciditatii totale a probelor de vin luate in studiu, cele mai mari
valori ale aciditatii volatile au fost remarcate in cazul probelor de vin provenite din mustul
imbogatit cu must liofilizat. Pe locul secund se situeaza lotul de probe provenite din mustul
imbogatit cu must concentrat sub vid, urmat de lotul de probe obtinute in urma fermentarii
mustului cu o DS avand un randament de conversie zaharuri/alcool superior altor DS.

Se observa ca aciditatea lotului de probe provenite din mustul imbogatit cu must concentrat sub
vid este foarte apropiatd de aciditatea lotului de probe rezultate in urma fermentdrii mustului
neimbogatit cu DS cu randament zaharuri/alcool superior (lot ce poate fi considerat lot martor).
Lotul de probe imbogatite cu zahar a suferit o usoard diminuare a aciditatii fatd de aciditatea
probelor de vin provenite din mustul neimbogatit, fermentate cu DS cu randament zaharuri/alcool
superior.

in subcapitolul 7.3.3. - Influenta metodei de corectie a musturilor si a tehnologiei de
fermentare asupra aciditatii volatile a vinului, sunt reprezentate grafic valorile aciditafii
volatile a loturilor de vin nou analizate.

Aciditatea volatila este reprezentatd de totalitatea acizilor grasi volatili din seria aceticd,
prezenti 1n stare liberd sau sub formd de saruri (acid acetic, formic, propionic, butiric,
valerianic, izovalerianic). Aciditatea volatila se formeaza in timpul fermentatiei alcoolice
nedepasind 1g/l. Aciditatea volatila defineste starea de sanatate a vinului, fiind un parametru
important fatd de care se raporteaza evolutia vinului nou. Cele mai mari valori ale aciditatii
volatile determinate la probele de vin luate in studiu au fost determinate la loturile de vin
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obtinute in urma FA a mustului Tmbogatit cu must liofilizat. Mentinand ordinea stabilita la
probele de vin fermentate din must corectat cu must liofilizat, probele de vin fermentate din
must corectat cu must concentrat sub vid, prezinta valori ale aciditatii volatile putin diminuate
(7-10%). Urmeaza probele de vin nou obtinute din must neimbogatit fermentate cu DS avand
un randament de conversie zaharuri/alcool superior altor DS si probele de vin nou fermentate cu
0 DS la care a fost adaugat RA. La aceasta categorie de probe, aciditatea este diminuata cu 10-
13% fata de probele cu cea mai mare aciditate (din aceiasi categorie). Cea mai mica aciditate
volatila a fost determinata la probele de vin nou obtinute din mustul saptalizat.

Subcapitolul 7.3.4. - Influenta metodei de corectie a musturilor si a tehnologiei de
fermentare asupra extractului sec total din vin, prezinta grafic extractul sec total al probelor
de vin nou analizate.

Extractul confera vinului corpolenta (plinatatea gustului), componentele extractului
conditionand nsusirile gustative ale vinului, stabilitatea cat si capacitatea de dezvoltare a
buchetului de Tnvechire. Extractul sec total exprima potentialul calitativ al soiului de struguri,
avand influentd (alaturi de alte componente) in controlul autenticitatii si naturaletii vinurilor.
In urma determinarii extractului sec total, vinul nou obtinut din loturile de must imbogatite cu
must liofilizat la care a fost addugat RA, prezinta cele mai mari valori, urmate de probele
apartinand aceluiasi lot dar la care nu a fost adaugat RA. Mentinand ordinea determinata la
primul lot de probe, pe locul secund se situeaza probele de vin nou obtinute din must
imbogatit cu must concentrat sub vid, urmate de probele de must neimbogatite. Cele mai mici
valori ale extractului sec total au fost determinate la probele de vin nou provenite din mustul
saptalizat. In ansamblu, probele de Chardonnay prezinti cele mai mari valori ale extractului
sec total urmate de probele de Riesling, cele mai mici valori fiind determinate in cazul
probelor de Muscat.

La subcapitolul 7.3.5. - Influenta metodei de corectie a musturilor asupra continutului de
polifenoli din vin, este reprezentat grafic continutul de polifenoli din probele de vin nou
analizate.

In vin polifenolii se impart in doud categorii importante: compusi fenolici colorati si compusi
fenolici incolori. Compusii colorati dau culoarea vinului iar cei incolori conferda vinului
caracterul fenolic fiind responsabili de savoarea, astringenta si duritatea vinului. Datorita
structurii moleculare complexe, polifenolii prezintd o mare reactivitate chimica, fiind centri
proceselor oxidative (oxidari, condensdri, polimerizdri, copolimerizari), jucand rolul de
antioxidanti naturali ai vinului. Analiza datelor determinate in urma analizelor aratd un
continut maxim de polifenoli la probele de vin provenite din lotul de musturi corectate cu
must liofilizat, urmate de probele de vin fermentate din lotul de musturi corectate cu must
concentrat sub vid si vinul provenit din musturi necorectate. Cea mai micd cantitate de
polifenoli se regaseste in probele de vin obtinute din mustul saptalizat. Continutul de
polifenoli determinat pe loturile de vin nou respectd ordinea stabilita in urma analizei
loturilor de must.

Vinul fermentat din must corectat cu must concentrat sub vid a inregistrat o crestere a
continutului de polifenoli fatd de vinul martor cu 14% iar cel fermentat din must corectat cu
must liofilizat de 17%.

Avand 1n vedere diferentele nesemnificative inregistrate intre cele doua variante tehnologice
de prelucrare (cu sau fara RA), ale aceluiasi lot de musturi, acestea nu au mai fost
reprezentate.

Subcapitolul 7.3.6. - Influenta metodei de corectie a musturilor asupra continutului de
flavone din vin, prezinta grafic continutul de flavone din probele de vin nou analizate.
Flavonele din vin participa la formarea culorii vinurilor albe. In cazul flavonelor, produsele
utilizate la corectia de compozitie a mustului materie prima influenteaza continutul final de
flavone din vinul nou. Analizand datele obtinute in urma determinarilor reiese ca si in cazul
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continutului de flavone se pastreaza ordinea determinatda la analiza polifenolilor, respectiv
vinul provenite din mustul corectate cu must liofilizat, vinul fermentat din must corectat cu
must concentrat sub vid, vinul provenit din musturi necorectate si vinul obtinute din must
saptalizat. Procentele de crestere a continutului de polifenoli determinate la vinurile prelucrate
din musturi corectate cu must concentrat sub vid si must liofilizat, se regasesc si in cazul
flavonelor.

in subcapitolul 7.3.7. - Influenta metodei de corectie a musturilor asupra continutului de
catechine din vin, este reprezentat grafic continutul de catechine din probele de vin nou
analizate.

Metodele de corectic a mustului influenteaza si continutul de catechine din vinul nou.
Catechinele sunt substante de natura proteica cu rol antioxidant si unitatile oligomerice
structurale de baza ale taninurilor.

Continutul de catechine determinat din loturile de vin nou analizate respecta ordinea deja
stabilitd la analiza continutului de polifenoli sau flavone.

Cresterea continutului de catechine a vinurilor prelucrate din musturi corectate cu must
concentrat prin diferite metode, se incadreaza in limitele deja stabilite in urma analizarii
continutului de polifenoli sau flavone.

La subcapitolul 7.3.8. - Efectul metodei de corectie a mustului asupra puterii antiradicalice
a vinului, sunt prezentate puterile antiradicalice determinate la loturile de vin nou.

Analizand datele rezultate in urma determinarii puterii antiradicalice a loturilor de vin luate in
studiu se observa ca cea mai mare putere antiradicalicd in comparatie cu capacitatea de
absorbtie a radicalului de oxigen si prin comparatie cu un radical organic stabil se regaseste la
lotul de vinuri prelucrate din musturile materie prima corectate cu must liofilizat urmate
indeaproape de vinurile fermentate din musturile corectate cu must concentrat sub vid.

Lotul de vinuri fermentate din musturi necorectate are o putere antiradicalica intermediara
intre loturile de vin prelucrate din musturi corectate cu must concentrat si cele fermentate din
must saptalizat.

Comparand datele rezultate in urma determinarii puterii antioxidante a vinului nou, cu datele
prezentate in subcapitolul 6.3.8 se constatd ca ierarhia puterilor antioxidante determinata la
tipurile de must materie prima este mentinutd si in cazul vinului nou aferent fiecarui tip de
must.

in subcapitolul 7.3.9. - Efectul metodei de corectie asupra puterii antioxidante a vinului, este
reprezentatd grafic puterea antioxidantd a vinului nou.

Analizand datele rezultate n urma determinarii puterii antioxidante a loturilor de vin luate in
studiu se observad ca cea mai mare putere antioxidantd a fost determinatd la lotul de vinuri
prelucrate din musturile materie prima corectate cu must liofilizat, urmate indeaproape de
vinurile fermentate din musturile corectate cu must concentrat sub vid.

Puterea antioxidanta a vinurilor fermentate din musturi necorectate se situeaza intre loturile de
vin prelucrate din musturi corectate cu must concentrat si cele fermentate din must saptalizat.
Cresterile puterii antioxidante determinate In urma analizei vinurilor obtinute din loturile de
must corectate fata de vinul fermentat din must necorectat se situeaza in limitele determinate
si la subcapitolul 5.3.9. pentru mustul corectat cu must concentrat sub vid sau liofilizat, fata
de mustul martor.

Subcapitolul 7.3.10. - Analiza comparativa a conginutului de componente bioactive, a
potentialului antiradicalic si antioxidant determinate la vinurile prelucrate din strugurii albi
si rogii — prezintd o analizd comparativd a continutul de polifenoli, flavone, antociani,
catechine, puterea antiradicalicd si puterea antioxidantd a musturilor de struguri din soiul
Cabernet Sauvignon, luat ca element de comparatie, cu media continutului de elemente
bioactive, a puterii antiradicalice si antioxidante determinata la vinurile albe.
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7.4.— Analiza senzoriala a vinurilor

in subcapitolul 7.4.1 - Analiza senzoriald a vinurilor din soiul Riesling Italian, este prezentat
profilul senzorial al vinurilor de Riesling Italian, pentru variantele analizate in functie de tipul
de drojdie folosit la fermentatie si preparatul enzimatic destinat extractiei precursorilor
odoranti varietali.

Din punct de vedere senzorial VR-DS are o anumita constanta a parametrilor analizati, dar din
punct de vedere al evaluarii calitative, punctajul obtinut il claseaza pe un loc inferior celorlalte
vinuri de Riesling analizate.

Totusi folosirea drojdiei selectionate cu randament zaharuri/alcool superior a asigurat pentru
VR-DS o declansare rapida a amorsarii FA de numai 5 ore avand marele avantaj ca poseda un
caracter puternic criofil, pastrandu-si capacitatea fermentativa la temperaturi scazute.

Aportul odorant la obtinerea vinului a fost foarte discret aducand usor cu nuantele de floare de
salcam dar si cu aroma specifica de mar si caisa.

La celelalte probe analizate, a fost sesizata mai clar amprenta drojdiei selectionate cu
caracteristici oenologice superioare si capacitafi de valorificare a potentialului aromatic
varietal al vinurilor albe, care permitand hidroliza glucozizilor terpenici favorizeaza eliberarea
fractiunilor odorifiante (agliconii) ducand la intensificarea caracterului olfactiv, varietal prin
imbogatirea tipicitatii soiului aducand note florale agreabile.

Drojdia a determinat aparifia unor cantitdfi ridicate de esteri §i acetati In prima faza si a
eliberat constituentii odoranti din precursorii de aroma (terpenoli), din pielitd in etapa finala.
Drojdia are efect favorabil si asupra aromelor secundare de fermentatie posedand capacitatea
de a produce 2-fenil etanol dar si acetati ai alcoolilor superiori.

Cele mai bune rezultate senzoriale s-au obtinut in cazul probei VR cu cel mai bune
calificative privind echilibru de ansamblu, intensitatea, finetea si armonia mirosului dar si in
cazul corpolentei gustului.

Vinurile obtinute au prezentat o structura olfactiva intensa si complexa imbinand caracterul
odorant varietal cu cel de fermentatie (respectiv aromele primare si cele secundare).
Aceasta proba s-a identificat ca un vin cu o {inutd senzoriala eleganta, cu note florale de petale
de trandafir si de fructe de mar verde.

Pe locul secund privind aprecierea senzoriald se situeaza proba VRcv, la care s-a obfinut o
anumitd constantd in ceea ce priveste persistenta si armonia gustului, limpiditatea si finetea.
Pentru proba VRz analiza senzoriala a reliefat o apropiere, aproape la toti parametri, de proba
VR-DS care este sensibil superioard mai ales in ceea ce priveste intensitatea mirosului.
Analizele efectuate pe aceleasi probe dar cu addugarea RA, au evidentiat o Tmbunatatire
considerabila a indicilor senzoriali.

Punctajul obtinut in toate cazurile fiind superior variantei analizate anterior, ierarhia probelor
analizate pastrandu-se si in acest caz. Punctajul obtinut de probele VR, si VR-DS au
inregistrat o crestere a indicatorilor calitativi.

Tot in acest subcapitol sunt prezentate rezultatele analizei senzoriale, pentru probele de vin
luate 1n analiza din perspectiva categoriilor de arome dezvoltate, respectiv arome florale sau
vegetale In contextul aciditatii, astringentei si onctuozitatii (catifelarii vinurilor).

Si in acest caz nota de ansamblu a probei VR a fost cea mai buna dintre toate probele
analizate dezvoltand o paleta bogatd de arome florale si vegetale pe fondul unei aciditati mai
ridicate, ceea ce ii confera vinului o prospetime si o fructuozitate ridicata.

Prezenta preparatului enzimatic dar mai ales tehnologia de procesare si de conducere a FA 1n
cazul probei VR a condus la obtinerea unui vin cu o onctuozitate (catifelare) buna mai putin
astringent si cu un bun echilibru de ansamblu.
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Cele mai evidente valori care sa sustina cele relatate au fost obtinute pentru probele analizate
in varianta cu adaos de RA.

Subcapitolul 7.4.2. — Analiza senzoriala a vinurilor din soiul Chardonnay, prezinta profilul
senzorial al vinurilor din soiul Chardonnay.

Analiza senzoriala a probelor analizate a reliefat urmatoarele: pentru proba VC-DS fermentata
cu drojdie selectionatd cu randament zaharuri/alcool superior, care asa cum am mai aratat are
0 putere alcooligena ridicata si un caracter criofil pronuntat a obtinut calificative inferioare la
indicii de evaluare senzoriald pentru parametri privind intensitatea gustului.

Parametrii privind armonia mirosului si armonia gustului au avut calificative superioare iar
parametrul de persistenta a gustului a fost evaluat cu calificativ mediu.

Utilizarea tulpinii de drojdii selectionate dotatd cu enzime revelatoare de arome varietale
destinata elaborarii vinurilor provenite din soiul Chardonnay a adus cu sine un plus de calitate
subliniat de valori mai mari a indicilor calitativi pe scala de apreciere.

Aceastd drojdie a asigurat o fermentatie corespunzatoare fard cresteri anormale de
temperaturd, o intrare in fermentatie rapida a mustului, perioada de latenta nedepasind 6 ore,
avand totodata un pronuntat caracter criofil.

Cele mai bune punctaje calitative pe scala de apreciere au fost obtinute pentru proba VCL
care a prezentat calificative de apreciere bune si foarte bune.

Aceasta a prezentat valori foarte bune privind intensitatea si finetea mirosului, armonia si
persistenta gustului dar si un echilibru de ansamblu foarte bun.

Utilizarea acestei drojdii a asigurat vinurilor analizate un caracter gustativ amplu si armonios,
catifelat si elegant, atribute ce caracterizeaza vinurile recomandate sa evolueze la baric.

Pe locul secund in aprecierea senzoriald a fost proba VCcv cu calificative de apreciere
mediocru-bun, urmata indeaproape de VCz.

Analizele efectuate pe aceleasi probe tratate cu RA, au evidenfiat o imbunatatire
considerabild a indicilor senzoriali pentru toate probele analizate, pastrandu-se ordinea
calitativa prezentatd anterior, respectiv cele mai bune rezultate fiind semnalate la VCL urmat
de variantele VCcv, VCz, VC-DS.

Astfel s-au acordat calificative de apreciere bune, foarte bune si excelente pentru proba VCL
situatd pe primul loc, calificativul excelent fiind acordat pentru armonie miros, armonie gust
si echilibru de ansamblu.

Proba situata pe ultimul loc a primit calificative de mediocru si bun. La toatele probele tratate
cu RA a fost evidentiat un caracter olfactiv dominat de note florale si de fructe tipic fructelor
coapte si fructelor exotice.

Cele mai evidente aprecieri au fost pentru proba VCL si indeosebi pentru proba VCL-RA, la
celelalte existand cotatii putin inferioare fatd de aceasta proba dar destul de sensibil apropiate,
caracterul mai acid dat de vinul proaspat conferindu-le probelor fructuozitate si onctuozitate
ridicatd si o astringentd mai scazuta.

in subcapitolul 7.4.3. - Analiza senzoriald a vinurilor din soiul Muscat Ottonel, este
prezentat profilul senzorial al vinurilor din soiul Muscat Ottonel.

Se observa ca in cazul vinului de Muscat Ottonel, indicii de apreciere ai analizei senzoriale au
valori mult mai generoase fata de celelalte doua soiuri analizate dar si in acest caz, ordinea din
punct de vedere calitativ se mentine aceiasi, primul loc fiind ocupat de VMO,.

Proba de vin VMO-DS prezinta calificative de apreciere mediocre si bune ale indicilor
senzoriali, valori mai mari inregistrandu-le parametri care se referd la finete miros, armonie
gust si persistenta gust.

In cazul celorlalte probe analizate, utilizarea drojdiei recomandati la prelucrarea recoltelor de
Muscat sau altor recolte de struguri aromati a pus 1n valoare mai bine Tnsusirile soiului dar in
acelasi timp a fost pusa 1n evidenta tehnologia de prelucrare. Cele mai bune calificative au
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fost acordate la varianta VMO la care majoritatea indicilor analizati au primit calificative
bune si foarte bune, calificative superioare acordandu-se pentru intensitate gust, finete miros
si echilibru de ansamblu.

Drojdia a evidentiat o expresie olfactiva tipica fructelor coapte avand un metabolism care face
posibild obtinerea unor concentratii ridicate in glicerol, ceea ce imprimd vinului un gust
persistent si onctuos, cu arome dulci pronuntate si usoare urme de fructe de padure.

Preparatul enzimatic cu actiune revelatoare addugat a contribuit la o crestere destul de
semnificativa a indicilor de calitate in analiza senzoriala in cazul tuturor celor 4 probe de vin
analizate, ordinea din punct de vedere calitativ pastrandu-se §i in acest caz, cele mai bune
calificative inregistrandu-se pentru varianta VMO_-RA, pentru care indicatorii analizati au
primit calificativul excelent, cele mai apreciate fiind intensitatea si finetea mirosului,
intensitatea si armonia gustului, dar si echilibrul de ansamblu.

Pe locul secund ca urmare a calificativului obtinut se inscrie VMOcv-RA pentru care
calificativele acordate au fost bune si foarte bune, calificativele foarte bune fiind acordate
pentru intensitatea mirosului si nuanta culorii. Celelalte 2 probe VMOz-RA si VMO-DS-RA
au obtinut calificative destul de apropiate mai bune decat in cazul anterior fara RA, situate in
intervalul mediocru-bine.

7.5. Concluzii partiale

» Continutul de polifenoli totali din vinuri mentinut arata faptul ca acestia se regdsesc in
vin in cea mai mare masura comparativ cu continutul lor in must, aceeasi observatie fiind
valabila si in cazul continutului total de flavonoide si catechine.

» Puterea antioxidanta a vinului se pastreaza in parametri convenabili chiar daca sufera
o0 usoara scadere fata de cea a mustului.

» Puterea antiradicalicd a vinului, determinatd prin comparatie cu capacitatea de
absorbtie a radicalului de oxigen si prin comparatie cu un radical organic stabil, se mentine in
valori destul de apropiate, raportate la valorile determinate in must, ceea ce scoate n evidenta
faptul cd metodele de procesare a strugurilor, de corectie a musturilor si de conducere a
fermentatiei alcoolice in variantele alese si analizate nu modifica semnificativ valoarea
vinurilor obtinute, constituind variante viabile de procesare si corectie in practica curenta.

» Varianta optima de procesare cu cele mai bune rezultate a fost Inregistrata pentru

musturile procesate cu campuri electrice a caror corectie s-a facut cu must liofilizat.
Folosirea mustului liofilizat la corectia compozitiei mustului supus fermentarii aduce o
crestere de 5% a continutului total de polifenoli, flavone, antociani, catechine, taninuri,
resvelator, a puterii antiradicalice, si puterii antioxidante fata de varianta corectatd cu must
concentrat sub vid.

» Utilizarea unei tulpini de drojdie selectionata cu randamentul zaharuri/alcool superior
altor drojdii selectionate, care permitand hidroliza glucozizilor terpenici favorizeaza
eliberarea fractiunilor odorifiante determina intensificarea caracterului olfactiv varietal si
imbogatirea tipicitatii soiului aducand note florale agreabile.

» Drojdia a determinat aparitia unor cantitati ridicate de esteri, acetati in prima faza si a
eliberat constituentii odoranti din precursorii de aroma (terpenoli in etapa finala).

» Utilizarea enzimelor revelatoare de arome (in momentul in care vinul prezenta un
continut de zaharuri usor sub 50g/1) a determinat o imbunatatire considerabila a indicatorilor
senzoriali, ducand la obtinerea unui vin catifelat, mai putin astringent si cu un bun echilibru
de ansamblu.
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Capitolul 8. Concluzii finale
8.1. Concluzii generale

<> Utilizarea campurilor electrice la procesarea mustuielii a demonstrat oportunitatea
acestei tehnici in obtinerea unor rezultate optime prin cresterea randamentului in must,
cresterea extractivitatii si reducerea vascozitatii mustului.

<> Utilizarea la corectie a mustului liofilizat a demonstrat ca la cantitati egale de elemente
de corectie adaugate, aceasta metoda determina obtinerea celor mai bune rezultate, liofilizarea
constituind un procedeu de concentrare avansatd a mustului, mustul liofilizat fiind in prealabil
congelat si concentrat prin sublimare in vid cu aport controlat de caldura.

<> Varianta de corectare a compozitiei mustului supus fermentarii cu must liofilizat a
demonstrat o imbunatatire considerabila a continutului total de polifenoli, flavone, antociani,
catechine, taninuri, resvelator, a puterii antiradicalice, si puterii antioxidante fata de varianta
corectata cu must concentrat sub vid.

<> Aplicarea campurilor electrice pulsatile la procesarea strugurilor si a mustului
liofilizat ca element de corectiec a demonstrat posibilitatea pastrarii in vinul obfinut a unor
cantitati apreciabile de componente valoroase de tipul polifenolilor, flavonelor, catechinelor
dar si de valori mari cu efect benefic ale puterii antiradicalice si antioxidante, elemente ce
configureaza profilul valoros al vinului.

X Utilizarea unei drojdii adecvate in conducerea procesului fermentativ al vinului a
condus la imbogatirea acestuia cu un complex nou de substante de gust si aroma intensificand
caracterul olfactiv, varietal si imbogatind tipicitatea soiului. Un plus de calitate in acest sens
I-a adus si utilizarea preparatelor revelatoare de arome ducand la obtinerea unui vin catifelat,
mai putin astringent si cu un bun echilibru de ansamblu.

8.2. Contributii personale

> Identificarea unor oportunitdfi moderne de procesare a strugurilor semiaromati si
aromati respectiv utilizarea tratamentului cu CEP ca varianta optima de procesare.
> Identificarea unor noi posibilitati de realizare a corectiilor de compozitie in conditiile

respectarii legislatiei in vigoare, respectiv prin utilizarea ca variantd optima de corectie a
mustului liofilizat.

> Analiza comparativda a evolutiei unor componente valoroase din bob de tipul
polifenolilor, flavonelor si catechinelor pe parcursul procesarii strugurilor, concentrarii
mustului si obtinerii vinului in vederea demonstrarii justetei directiei de cercetare abordate.

> Evaluarea fizico chimica si senzoriala a vinurilor obtinute in diferite variante de
fermentare care sa justifice importanta utilizarii  drojdiilor selectionate dedicate si a
revelatorilor de aroma.

8.3. Directii viitoare de cercetare

* Abordarea acestor tendinte demonstrate ca fiind viabile si asupra vinurilor rosii.

* Posibilitati de imbunatatire a legislatiei in vigoare privind corectiile de compozitie in
vederea obtinerii unor vinuri naturale, echilibrate si uniforme de la un an de productie la altul.
* Utilizarea mustului liofilizat la corectia de compozitie si culoare a musturilor rosii.

* Imbunitatirea calitatii senzoriale a spumantelor prin folosirea mustului liofilizat la
prepararea licorii de tiraj.

* Identificarea unor oportunitati tehnologice a cdror utilitate a fost demonstratd in

diferite ramuri ale cunoasterii stiintifice in vederea imbunatatirii proceselor de prelucrare a
strugurilor, conditionare a mustului si obtinere a vinului.
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