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REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT
INTRODUCERE

Cercetdrile aferente tezei au fost desfasurate cu scopul de a oferi informatii referitoare
la optimizarea tehnologiei de obtinere a vinurilor albe in Podgoria Drigisani. In acest sens au
fost urmate doud directii mari in cadrul cercetdrilor efectuate, directii care converg in

Prima directie se orienteaza pe partea documentara, indispensabila oricarui studiu, cea
de a doua are in vedere partea experimentald, aceasta contribuind efectiv la originalitatea
cercetdrilor.

Cercetarile bibliografice si experimentale au fost efectuate in perioada anilor 2010-2012.
Rezultatele sunt condensate Tn prezenta teza, care cuprinde 197 pagini, 9 tabele si 91
de figuri.

Continutul este structurat in doua parti distincte: prima parte, teoretica, cuprinde trei
capitole Tn care se abordeazd cadrul ecologic si de terroir al Podgoriei Dragasani, notiuni
despre calitatea aromaticd a vinurilor albe, notiuni despre vinificatia in alb si o a doua parte,
experimentala, care dezvolta aspecte legate de procedurile tehnologice care pot conduce la
accentuarea caracteristicilor fizico-chimice si aromatice ale vinurilor din arealul selectat, cu
validarea rezultatelor prin metode moderne, stabilirea amprentei izotopice a vinurilor din zona
care sd permitd selectarea tehnologiei optime de prelucrare a strugurilor in vederea obtinerii
de vinuri de calitate superioara.

Teza mai cuprinde, Tn completare, referintele bibliografice consultate, prescurtarile si
notatiile Tntalnite pe parcursul tezei, figurile si fotografiile prezentate, precum si tabelele care
insotesc informatiile din text.

La realizarea acestei teze au contribuit, alaturi de autor, cadre didactice ale
Universitatii ,,Lucian Blaga” din Sibiu ale caror idei, sugestii, informatii bibliografice,
participdri la discutii, materii prime pentru experimentare au fost esentiale pentru bunul mers
al lucrarilor, si carora autorul tine sa le mulfumeasca in mod deosebit.

De asemenea, obtinerea unor rezultate importante pentru realizarea partii practice ar fi
fost imposibila fara ajutorul patronului si personalului de la Casa de Vinuri lordache
Dragasani, care a furnizat materia prima, a colectivului de cercetétori de la Institutul National
de Cercetare — Dezvoltare pentru Tehnologii Criogenice si Izotopice - INC-DTCI ICSI Rm.
Vilcea, in special doamnelor dr. ing. Roxana Ionete, drd. chimist Irina Geana, drd. chimist
Raluca Popescu, drd. ing. Diana Stegarus si dr. fiz. Diana Costinel, a d-nei dr. ing. Ecaterina
Lengyel, d-I dr. Ing. Otto Ketney, de la Centrul de Cercetare in Biotehnologii si

Microbiologie din cadrul Facultatii de Stiinte Agricole, Industrie Alimentara si Protectia
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Mediului de la Universitatea” Lucian Blaga” din Sibiu care au ajutat la efectuarea analizelor,
au pus la dispozitie metoda de laborator si o parte din aparatura necesara pentru partea
experimentald, personal cdruia autorul tine sa 1i mulfumeasca in mod deosebit.

Nu in ultimul rand, autorul doreste s mulfumeasca coordonatorului prezentei teze de
doctorat, domnului prof. Univ. Dr. ing. Ovidiu Tita, pentru tot sprijinul pe care mi I-a acordat

n realizarea prezentei teze.

OBIECTIVELE STIINTIFICE PROPUSE

Tn definirea unui vin o contributie substantiali o au procedurile tehnologice utilizate in
obtinerea acestuia, in formarea compusilor de aromd, compusi care 1i determind In mare
masura calitatea olfactiva si senzoriala.

Prin studiul si optimizarea acestor proceduri se pot propune noi parametrii care sa
comduca la obtinerea de vinuri de inalta clasa.

La nivel mondial s-au facut progrese fundamentale in descoperirea de noi arome, dar
si de stabilire a rolului lor Tn procesele vini-viticole.

Pe plantatiile viticole din Dragasani se cultiva aproximativ 3/4 soiuri pentru vinuri
albe si 1/4 soiuri pentru vinuri rosii.

Dintre soiurile albe enumeram Feteasca regala, Cramposie selectionatd, Riesling
italian, Sauvignon, Pinot gris, Chardonnay, albe aromate Muscat Ottonel i Tamaioasa
Romaneascd, iar rosii Novac, Negru de Drigasani, Burgund Mare, Merlot, Pinot noir,
Cabernet Sauvignon, Syrah, Feteasca neagra.

Tehnologia de obtinere a acestor vinuri este specifica fiecarui soi in parte, o atentie
deosebitd fiind acordata stabilirii momentului optim de recoltare, dar si a procedurilor

ulterioare.

in acest context teza de doctorat isi propune urmitoarele obiective specifice:

- Optimizarea operatiei de presare in vederea obtinerii de vinuri albe de calitate

- Optimizarea operatiei de macerare si interpretarea statisticd a acesteia In vederea obtinerii de
vinuri albe de calitate

- Optimizarea operatiei de fermentare si interpretarea statistica a acesteia in vederea obtinerii
de vinuri albe de calitate

- Analiza si interpretarea amprentei izotopice a vinurilor albe din Podgoria Dragasani
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OPTIMIZAREA OPERATIEI DE PRESARE iN VEDEREA OBTINERII DE VINURI
ALBE DE CALITATE

Metodele moderne de presare a strugurilor implicd utilizarea preselor pneumatice cu
membrane, a caror caracteristici tehnici trebuie sd coincida cu rezultatele ce se doresc a fi
obtinute. In acest sens utilizarea corecti a acestor prese in tehnologia de obtinere a vinurilor
albe in Podgoria Dragdsani presupune cunoasterea conditiilor care conduc la randamente
sporite, dar si controlul asupra unor indicatori fizico-chimici importanti precum concentratia
de fenoli obtinuta. Datoritd structurii eterogene a bobului de strugure tehnologia de presare
trebuie sa tind cont de compusii care exista in cele trei zone, astfel incat sd se elibereze intai
mustul din zona intermediard, bogatd in glucide si acid tartric, apoi din zona centrala, bogata
in glucide si acid malic, iar la sfarsit mustul din zona perifericd ce are In componenta
polifenoli si saruri minerale.

4.2. Materiale si metode

- Struguri din soiurile Muscat Ottonel (MO), Tamdioasa Romanesca (TR), Feteasca Regala
(FR), Riesling Italian (RI), culesi manual, la maturitate deplina, din productia anului 2012, din
Podgoria Dragasani.

- Presa cu membrana semideschisa- presiuni exercitate asupra boabelor de 0,5 bar, 1,1 bar si
1,6 bar

- Presa cu membrand inchisda cu macerare timp de 8 ore - presiuni exercitate asupra boabelor
de 0,6 bar, 1,2 bar si la 1,8 bar

- PH-ul a fost determinat cu ajutorul pH-metrului AHR 213

- Aciditatea totala a fost determinata conform SR 6182-1/2008 si exprimatd in g/L (acid
tartric)

- Concentratia de glucide a fost determinata conform SR 6182-25/2009 si exprimata in g/L
-Continutul de glicozil-glucoza a fost determinata conform procedurii:

Investigatiile facute pe struguri, must si probe de vin cu privire la cantitatea glicozidei s-au
efectuat pe baza metodei de extractie Glicosil-Glucose Analitic (Williams et al., 1995, Iland et
al., 1996).

-Continutul de polifenoli totali a fost determinat prin metoda Folin-Ciocélteu, rezultatele fiind
exprimate in g/L

-Turbiditatea a fost citita la Turbidimetrul AK 245

-Randamentul operatiei de presare se calculeaza in functie de cantitatea de must rezultata pe
fractiunile luate in studiu, dar si sub raportul dintre mustul ravac si cel de presa

Datele obtinute in urma determindrilor au fost sintetizate in doud tabele 4.1 si 4.2 acestea
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prezentand evolutia indicatorilor selectati pentru a caracteriza cele patru soiuri luate in lucru si

anume: Muscat Ottonel, Tdmaiosd Romaneasca, Feteasca Regald, Riesling Italian. Fiecare

indicator in parte contribuie la realizarea unei imagini asupra mustului procesat, dar si asupra

vinului ce va rezulta.

Tabelul 4.1. Caracterizarea fizico-chimica a mustului presat timp de 1 ora la presiuni de

0.5, 1.1, 1.6 bar in presa cu membrani semi-deschisa

Presiune | Soi pH Aciditate Glucide Glicozil- Polifenoli | Turbiditate
(Bar) totala (g | (g/L) glucoza totali (g/L) | (NTU)
V1 acid (umoli/L)
tartric/L)

Must MO |3,35 4,9 225 245 4,8 830
ravac TR 3,86 4.8 218 253 4,7 816

FR 3,21 3,9 198 178 3,1 678

RI 4,22 4,1 176 169 3,9 712
0,5 MO |342 4,7 210 244 4,9 834

TR 3,89 4,5 202 251 4,8 818

FR 3,36 3,8 183 179 3,2 681

RI 4,26 3,9 165 172 4,1 713
1,1 MO | 3,58 4,6 185 234 5,2 835

TR 3,89 4.4 178 215 5,6 818

FR 3,39 3,6 166 154 5,3 680

RI 4,29 3,8 143 152 55 714
1,6 MO | 3,62 4,5 162 132 11,4 720

TR 3,91 4,2 134 125 12,1 716

FR 3,41 3,5 112 117 10,6 540

RI 4,30 3,7 123 112 10,9 620

Tabelul 4.2. Caracterizarea fizico-chimica a mustului presat timp de 1 ora la presiuni de

0.5, 1.1, 1.6 bari, macerat 8 ore in presa cu membrana inchisa

Presiune
(Bar)
V2

Soi

pH

Aciditate
totala
acid
tartric/L)

(g

Glucide
(9/L)

Glicozil-
glucoza

(umoli/L)

Polifenoli
totali (g/L)

Turbiditate
(NTU)
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Must MO |3,39 4,9 232 251 10,8 450
ravac TR 3,91 4.8 225 259 10,7 446
FR 3,58 3,9 204 209 10,1 328
RI 4,42 4,1 189 199 10,9 333
0,6 MO | 3,40 4,7 228 249 14,9 774
TR 3,69 4,5 212 256 14,8 768
FR 3,22 3,8 189 182 13,2 561
RI 4,12 3,9 185 188 141 559
1,2 MO | 3,52 4,5 220 254 15,2 635
TR 3,80 4,7 208 219 15,6 618
FR 3,31 3,8 179 174 15,3 580
RI 4,20 3,7 180 172 15,5 514
1,8 MO |[3,44 4,7 215 155 19,4 420
TR 3,76 4,5 200 167 19,1 412
FR 3,32 3,8 162 123 19,6 345
RI 4,22 3,9 169 138 19,9 329
4.4.Concluzii

-pH determinat in cazul celor patru soiuri Muscat Ottonel, Tdmaioasd Romaneasca, Feteasca
Regald si Riesling Italian creste usor cu fiecare fractiune de presare, variatiile fiind in relatie
invers proportionala cu aciditatea determinata

-Aciditatea totald prezintd o scddere progresiva odatd cu cresterea presiunii in varianta de
presare directd, valorile obtinute fiind favorabile obtinerii unor vinuri de calitate superioara
-Cantitatea de zaharuri determinate pe cele patru sortimente este echilibrata, constatandu-se
usoare scaderi proportionale cu cresterea presiunii aplicate asupra strugurilor in procesul de
presare

-Cantitatea de glicozil-glucoza scade odata cu cresterea presiunii in varianta de presare
directd, dar in acelasi timp este mai crescutd in varianta cu macerare comparativ cu prima
variantd cu 20%

-Polifenolii totali cresc in varianta cu macerare, varianta 2, aceastd procedura fiind
recomandata daca se doresc vinuri bogate in arome specifice

-Turbiditatea este influentatd de presiunea de presare, de soiul de struguri si de implicarea in

proces a etapei de macerare
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-Evaluarea randamentului in must ravac in cazul celor doud sisteme de presare monitorizate
conduce la obtinerea de rezultate superioare prin macerarea mustului. Cantitatea de must
ravac creste in medie cu 30% prin metoda de macerare, presare discontinua datorita activitagii
enzimelor pectolitice endogene din boabele de struguri, decat cantitatea de must ravac

obtinuta prin presare directa .

OPTIMIZAREA OPERATIEI DE MACERARE iN VEDEREA OBTINERII DE
VINURI ALBE DE CALITATE

-Influenta timpului si a enzimelor de macerare asupra vinurilor albe din Podgoria Dragasani
Tn prezentul studiu s-au utilizat struguri din soiurile Muscat Ottonel, Tdméioasid Romaneasci,
Feteascd Regala si Riesling Italian culesi la maturitate deplind in anul 2012, enzime
pectolitice Enozym aroma, drojdii selectionate Saccharomyces cerevisiae Optimum-White,

www.lallemand.com, enzime cu activitate poligalacturonazica si B-glucozidazica Sihazym A,

www.begerow.com.

Timpul de macerare a fost de 2 ore, 12 ore si 36 ore , notate cu T1, T2, T3.

Fermentatia alcoolica s-a efectuat in sistem de microvinificatie, la temperatura de 18°C, timp
de 10 zile, cu un adaos de SO, de 40mg/L, in patru variante

5.3.Rezultate si discutii

Tn vederea unei aprecieri cat mai obiective a rezultatelor, analiza s-a realizat pe soiurile albe
Muscat Ottonel, Tamaioasd Romaneascd, Feteascd Regald si Riesling Italian luate in studiu,
pe variantele V1, V2, V3, V4, propuse.

S-au urmadrit indicatorii care caracterizeaza vinurilor albe, dar s-au cuantificat si substantele
de aroma specifice fiecarui soi in parte. Analiza fizico-chimica a vinurilor rezultate in cele
patru variante propuse, conduce la selectarea variantei optime de procesare a strugurilor in
scopul de a obtine vinuri cu calitati superioare.

Timpul de macerare are o importanta deosebitd in procesarea soiurilor Muscat Ottonel si
Tamaioasa Romaneasca, in primul rand pentru reusita extragerii componentelor aromatice din
struguri. Esterii sunt foarte importanti in formarea paletei senzoriale ale vinurilor prin faptul
ca acestia confera arome placute precum: acetatul de izoamil- aroma de banane, etil-butiratul-
aroma de ananas, acetatul de benzil- aroma de piersici, acetatul de octyl- aroma de portocale,
sau metil-butiratul cel de mere proaspete. Insumati toti acesti esteri ajung la valori care
oscileaza in jur de 300mg/L.

5.4.Concluzii

-macerarea are un efect pozitiv asupra calitdtii vinurilor albe din Podgoria Dragasani
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-in timpul macerarii se realizeaza un contact intre pielitele strugurilor iar timpul optim selectat
conduce la obtinerea de vinuri cu caractere florale mai accentuate

-din punct de vedere aromatic macerarea conduce la o extractie mai pronuntatd a compusilor
terpenici, timpul de macerare fiind foarte important in acest caz

-enzimele de macerare conduc la accentuarea notelor de fructuozitate ale vinurilor crescand
astfel potentialul aromatic al acestora

-continutul de glicerol si esteri creste in variantele unde s-au utilizat pe 1anga enzime si drojdii
selectionate

-prin variantele supuse studiului s-au putut stabili prin metode statistice corelatiile dintre
factorii fizico-chimici si biologici

-optimizarea procesului de macerare conduce la selectarea acelei variante care sa evidentieze
gestionarea corectd a procesului de vinificatie In scopul obtinerii de vinuri albe de calitate
superioara in Podgoria Dragasani

-continutul de polifenoli creste odatd cu varianta de macerare, lucru benefic pana in limitele
maxime agreate

-macerarea conduce la optimizarea si extractia selectiva a fractiunilor odorante astfel incat
vinurile vor prezenta un panel aromatic mult mai complex

-extractul sec nereducator creste odatd cu varianta de lucru , fapt care conduce la vinuri mai

corpolente, mai savuroase

OPTIMIZAREA OPERATIEI DE FERMENTARE iN VEDEREA OBTINERII DE
VINURI ALBE DE CALITATE
6.2. Izolarea levurilor indigene in scopul utilizirii lor in tehnologia de obtinere a
vinurilor albe din podgoria Dragasani
6.2.1.Materiale si metode

Tulpinile de drojdii studiate au fost izolate din microflora spontana a soiurilor luate
in studiu si anume: Muscat Ottonel, Tamaioasa Romaneasca, Feteascd Regald, Riesling Italian

si identificate ca apartinand genului Saccharomyces cerevisiae prin metoda APl 20 AUX C.

12
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Figura 6.1. Teste APl 20 AUX C de identificare a drojdiilor apartinind genului
Saccharomyces cerevisiae
6.2.2.Rezultate si discutii

Prin fermentatia spontand a musturilor s-a urmarit dezvoltarea drojdiilor Saccharomyces
cerevisiae var. ellipsoideus care izolate au prezentat colonii alb-crem.

Figura 6.6. Drojdii Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus izolate din soiul
Muscat Ottonel

13
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Figura 6.7. Drojdii Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus izolate din soiul
Tamaioasa Roméaneasca

6.2.3.Concluzii

Drojdiile Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus observate la microscop au o
forma elipsoidald, de culoare alb-cenusie, sau apar sub forma unor celule sferice, cilindrice,
alungite, dispuse izolat sau in perechi si ocazional formeaza lanturi si aglomerari.

Particularitatile fizice ale celulelor depind de modul si timpul de diviziune a
substantelor nutritive detinute de celuld. S-a constatat ca tulpinile au dimensiuni cuprinse intre
4 17,58 pum, iar datorita unei suprafete mai mici, au astfel o productivitate mai mica.

Aprecierea nivelului activitatii unei populatii microbiene este necesara in cercetarile
biotehnologice, iar determinarea Incarcaturii microbiene este un indice important de urmarit.
Tulpina de drojdie Saccharomyces ellipsoideus, spre deosebire de celelalte tipuri de drojdie,

prezintd cel mai mare numadr de celule/ml de proba analizat.

6.4. Influenta regimului termic asupra fermentatiei alcoolice si asupra caracterelor
senzoriale ale vinurilor albe din Podgoria Dragasani
6.4.2.Materiale si metode

Must Muscat Ottonel si Tamaioasd Romaneasca, Fermentator dotat cu senzori de
temperaturd, O, , biomasa, CO, , pH, prevazut cu manta dubla si sistem termostat, macerare
timp de 10 ore cu enzime pectolitice Enozym aroma, fermentatie sub actiunea microflorei
epifite timp de 8-15 zile la temperaturile de 12° C, 15°C, 20°C, 22°C, 25°C.

14



REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT

6.4.3.Rezultate si discutii

Observand rezultatele obtinute in figura 6.21 se constatd ca valoarea acizilor volatili creste
odatd cu temperatura de fermentare atat la soiul Muscat Ottonel cat si la soiul Tamaioasa
Romaneasca. Este firesc datoritd insusirilor specifice ale acestora data fiind volatilitatea lor.
Aceastd crestere apare si in analiza statisticd 6.11 iar factorul de covariatie se afla la valoarea
de 0,18.

Compusii terpenici sunt un indicator fundamental in descrierea senzoriald a vinurilor albe
aromate de calitate, astfel incét cuantificarea lor prezintd un interes deosebit. Se observa in
figura 6.22 si 1n analiza statisticd 6.12 ca extractia compusilor terpenici are loc la temperaturi
optime de 15°C pentru soiul Muscat Ottonel si de 22°C pentru soiul Tamaioasd Romaneasca.
Aceste valori optime conduc la extractii de 500-600mg/L compusi terpenici , valori care
conferd acestor vinuri arome puternice, specifice, armonioase si naturale de flori, fructe cu

usoare accente de condimente.
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Figura 6.22.Variatia compusilor terpenici in vinurile Muscat Ottonel si Taméaioasa

Romaneasci fermentate la temperaturile de 12°C, 15°C, 20°C, 22°C, 25°C

6.12.Analiza statistica a

compusilor terpenici
SUMMARY
Groups Count  Sum Average Variance
0,344 4 1871 0,46775 0,003359
0,412 4 2,473 0,61825 0,000212
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ANOVA

Source of

Variation SS df MS F P-value F crit
Between
Groups 0,045301 1 0,045301 25,37014 0,002364 5,987378

Within Groups  0,010714 6 0,001786

Total 0,056014 7

Esterii influenteazd in mod cert profilul aromatic al vinului, calitatile gustative ale
acestuia fiind in general intr-o relatie invers proportionald cu cresterea temperaturii. Reactiile
de esterificare se produc pe doud cidi si anume: pe cale biologica atunci cand acest lucru se
realizeazd de catre levuri si bacterii sub actiunea enzimelor si pe cale chimicd, dar ambele
tipuri conduc la formarea acestora in vin. Esterii confera vinului un miros plicut, ricoritor. In
studiul efectuat s-au acumulat esteri care au variat intre 250mg/L si 340g/L obsevandu-se
faptul cd valoarea lor scade usor odatd cu cresterea temperaturii. Temperatura optima este
ntre 15°C si 20°C.
6.4.4.Concluzii
-temperatura de fermentare a vinurilor are un rol important in procesul de potentare, respectiv
de inhibare a calitdtilor senzoriale ale acestora
-odatd cu cresterea temperaturii creste si concentratia de acizi volatili si concentratia de
aldehide lucru care diminueaza caracterele gustative ale vinului
-tot cresterea temperaturii conduce la scaderea concentratiei de alcooli superiori si esteri, fapt
cu repercursiuni negative asupra calitatii vinului
-0 temperaturd de fermentare prea ridicatd conduce la diminuarea concentratiei de substante
volatile in vin ceea ce afecteaza caracterele aromatice ale acestora , dar in acelasi timp scade
si concentratia de alcool, astfel Incat si din punct de vedere fizico-chimic apar diminuari
calitative.

-viteza de fermentare a musturilor din acest studiu variaza mai degraba din punct de vedere al
conducerii procesului la temperaturi diferite decét datoritd soiului luat in lucru
-analiza statistica a parametrilor urmariti conduce la validarea optiunii optime de fermntare a

musturilor provenite din soiurile albe de Dragasani
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6.5.0ptimizarea procesului de fermentatie alcoolicd prin utilizarea de drojdii
selectionate

6.5.2. Materiale si metode

-struguri albi Muscat Ottonel, Tamaioasa Romaneasca, Feteasca Regala, Riesling Italian
recoltati la maturitate deplind din Podgoria Dragdsani in anul 2012. Continutul mediu de
zahar a fost intre 198g/L- 227g/L, pH intre 3,34- 3,48, iar aciditatea intre 5,7- 7,62g/L acid
tartric.

-parametrii tehnologici: Macerare peliculara cu enzime de macerare, Enozym aroma la
temperatura de 15°C, timp de 2 h

-fermentatie alcoolici controlati la temperatura de 20°C, timp de 10 de zile sistem de
microvinificatie

-enzime cu actiune f-glucozidazica Sihazym A, www.begerow.com, 2g/hL

Variante de studiu:

V1- fermentatie alcoolica in prezenta de culturi de drojdii Saccharomyces cerevisiae, izolate
din suse locale, avand codul: SCDR134, 20g/hL, izolate si testate in Laboratorul Centrului de
Cercetare in Biotehnologii si Microbiologie al Facultatii de Stiinte Agricole, Industrie
Alimentara si Protectia Mediului Sibiu

V/2- fermentatie alcoolica in prezenta de culturi de drojdii Saccharomyces cerevisiae, izolate
din suse locale, avand codul: SCDR187, 20g/hL, izolate si testate in Laboratorul Centrului de
Cercetare in Biotehnologii si Microbiologie al Facultitii de Stiinte Agricole, Industrie
Alimentara si Protectia Mediului Sibiu

V3- fermentatie alcoolica in prezentd de culturi de drojdii Saccharomyces cerevisiae,

Optimum-White, www.lallemand.com, 20g/hL

V4- fermentatie alcoolicd in prezentd de culturi de drojdii Saccharomyces cerevisiae, Lalvin
BM4x4, www.lallemand.com, 20g/hL,
V5- fermentatie alcoolica in prezentd de drojdii SCDR134, SCDR187, Optimum-White,

Lalvin BM4x4, inoculare in cantitdti egale in conditiile tehnologice prezentate mai sus

- determinarea tiolilor - 3-mercaptohexanol care confera vinurilor arome de fructe

Metoda se bazeazd pe extractia si analiza cromatografica conform metodei elaborate si
imbundtdtite de Tominaga et al., 2000, in care tiolii sunt izolati cu acid benzoic para-
hidroximercuric, in conditii GC-MS cu coloand BP 20, la un program de temperatura de
40°C, 1 minut si la 230°C 10 minute. Injectorul are temperatura de 240°C, iar volumul

injectat este de 3uL, cu detectie FPD.
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6.5.3.Rezultate si discutii

Pentru soiurile aromate precum Muscat Ottonel, Tamaioasd Romaneascd, continutul de
compusi terpenici este de circa doud ori mai mare decat la soiurile Feteasca Regala, Riesling
Italian. Drojdiile autohtone conduc la acumulari de 0,2mg/L-0,6mg/L compusi terpenici, in
schimb drojdiile comerciale asigura un cuantum de pana la 0,7mg/L-1,25mg/L compusi
terpenici. In varianta V5 care presupune coinocularea de drojdii autohtone si comerciale,
suma compusilor terpenici ajunge la valori cuprinse intre 0,3mg/L-0,7mg/L.

6.5.4.Concluzii

Tulpinile de drojdii utilizate in fermentatia alcoolica a vinului conduc la formarea paletei
aromatice secundare a acestuia cu implicatii majore in paleta senzoriald finald. Drojdiile
izolate din suse autohtone nu prezintd inca potentialul celor comerciale, consacrate, dar sub
aspectul final al determindrilor se poate afirma ca ele pot fi utilizate cu succes in obtinerea de
vinuri albe de calitate superioard. Per ansamblu cuantumul compusilor aromatici este
echilibrat, fard note excentrice, astfel incat se poate afirma cd au contribuit optim in
acumularea acestora , conferind vinurilor echilibru, armonie, corpolenta si mai ales tipicitate.
Utilizarea de drojdii comerciale consacrate conduc la obtinerea de vinuri superioare dar le
lipseste acea nota tipic autentica zonei viticole. Drojdiile coinoculate au la randul lor o mare
importanta tocmai pentru cd Imbind calitatile biotehnologice ale drojdiilor comerciale cu cele

care confera tipicitate si autenticitate vinurilor din Podgoria Dragasani.

CONCLUZII SI PERSPECTIVE DE CONTINUARE A CERCETARILOR

8.1. Concluzii finale

-Calitatea vinurilor albe din Podgoria Dragasani este puternic influentatd de modul de
abordare a fiecdrei faze tehnologice, o importantd majord avand-o vinificatia primara.
-Utilizarea preparatelor enzimatice in procesele de zdrobire, macerare, fermentare, conduc la
extragerea optimd a compusilor de aroma, conferind astfel vinurilor albe din Podgoria
Dragasani note calitative superioare.

-Stabilirea corectd a timpului si a temperaturii optime de macerare este validatd si prin
metodele moderne de interpretare, metode statistice care conduc la optimizarea proceselor
tehnologice de producere a vinurilor albe de calitate superioara.

-Randamentul Tn must ravac creste odata cu selectarea variantei optime de macerare, raportata

la timp , tip de enzima si temperatura.
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-Macerarea optima conduce la accentuarea caracterelor florale, a notelor de fructuozitate ale
vinurilor crescand astfel potentialul aromatic al acestora, in special prin extractia superioara
de compusi terpenici si esteri.

-S-au stabilit la nivel fizico-chimic si enzimatic corelatii statistice care conduc la selectarea
acelei variante care se doreste a fi obtinuta.

-Operatia de macerare conduce la optimizarea si extractia selectiva a fractiunilor odorante si
in acumularea superioara de extract sec nereducator, fapt care conduce la vinuri mai
corpolente, mai savuroase.

-Continutul de polifenoli si de glicerol creste odatd cu varianta de macerare, lucru benefic
pentru calitatea vinului dorit.

-Izolarea de drojdii din suse autohtone este benefica in ideea pastrarii tipicitatii si autenticitatii
soiurilor din Podgoria Dragasani, dar se recomanda coinocularea de drojdii comerciale in
vederea optimizarii procesului fermentativ.

-Utilizarea de drojdii comerciale cu proprietati biotehnologice cunoscute conduc la obtinerea
vinurilor dorite cu caracteristicile aferente.

-Utilizarea combinatd a enzimelor si a drojdiilor selectionate influenteazd caracterele
aromatice ale vinurilor, onctuozitatea, corpolenta lor.

8.2. Contributii personale

-s-au evaluat caracteristicile fizico-chimice si aromatice ale vinurilor albe aromate si
semiaromate din Podgoria Dragdsani obtinute prin diferite variante tehnologice

-s-a studiat modul de actiune a enzimelor pectolitice si a celor B-glucozidazice Tn contextul
variatiei timpului de macerare si in patru variante diferite de proceduri tehnologice

-s-au izolat si identificat drojdii din soiurile autohtone in vederea pastrarii tipicitatii si
autenticitatii vinurilor din Podgoria Dragdsani

-s-a evaluat dinamica de fermentatie a drojdiilor izolate din suse provenite de la Podgoria
Dragasani in vederea imbunatatirii proprietatilor biotehnologice ale acestora

-au fost studiate variante tehnologice cu parametrii diferiti in scopul optimizarii procesului
fermentativ dar si al extractiei de compusi aromatici in cuantumuri superioare

-rezultatele au fost interpretate prin metode statistice obtinandu-se astfel variante optime care
au condus la promovarea vinurilor albe in Podgoria Dragasani

-S-a realizat amprentarea izotopica a acestor vinuri, rezultatele obtinute fiind necesare in

completarea bazei de date nationale
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8.3. Perspective de continuare a cercetarilor

-se recomandd continuarea cercetdrilor in privinta obtinerii de drojdii autohtone cu proprietati
biotehnologice superioare dar si specifice, in vederea pastrarii caracterelor tipice soiurilor din
aceasta podgorie

-pot fi abordate si alte specificatii tehnice In vederea eficientizarii productiei de vinuri
superioare in Podgoria Dragasani, prin covariatia elementelor care converg la stabilirea
parametrilor tehnologici

-se pot efectua studii pe aceeasi temd abordand si alte soiuri specifice acestei Podgorii,
cunoscandu-se deja o serie de factori potentiatori si inhibitori

-studiile pot fi continuate pe sfera altor compusi care concura la formarea aromelor in vin, in
special pe aria compusilor cu sulf

-se pot studia o serie de factori de corectie care sa conduca la obtinerea de vinuri albe de

calitate superioara in Podgoria Dragasani
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