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DIN PARTEA AUTORULUI 

Prezenta teză de doctorat își propune să ofere o serie de informații referitoare la una 

din cele mai importante însușiri ale vinurilor și anume complexul aromatic al acestora. 

Însușirile senzoriale, aroma unui vin conduce în final la selectarea acestuia de către 

consumator. Una din regiunile cu mare potențial viticol este și Banatul, regiune binecunoscută 

încă din cele mai vechi timpuri, renumită prin podgoriile și centrele viticole de care dispune și 

care oferă pe piață o serie de vinuri foarte apreciate. 

Teza de doctorat urmărește două direcții importante și anume: evaluarea fizico-

chimică și aromatică a soiurilor aromate și semiaromate din Podgoria Recaș și promovarea 

unor tehnici de îmbunătățire a profilului aromatic al acestora. Cercetările s-au desfășurat pe o 

perioadă de trei ani (2010-2013), primul an fiind dedicat studiilor cu caracter bibliografic. 

Partea experimentală s-a desfășurat în laboratoarele de cercetare doctorală ale Facultății de 

Științe Agricole, Industrie Alimentară și Protecția Mediului din cadrul Universităţii „Lucian 

Blaga” din Sibiu, a laboratoarelor din cadrul Molecular Biology/ Microbiology Research 

Institute din cadrul Universității din Nyíregyháza, Ungaria și în laboratoarele Institutului 

Național de Cercetare – Dezvoltare pentru Tehnologii Criogenice și Izotopice - INC-DTCI 

ICSI Rm. Vâlcea. 

Rezultatele obținute sunt sintetizate în prezenta lucrare, lucrare care cuprinde 214 de 

pagini, 16 tabele  și 145 de figuri.  

Teza de doctorat este structurată în două părți distincte, prima teoretică, iar cea de a 

doua, experimentală. Partea teoretică  prezintă stadiul actual al cercetărilor privind  aromele 

din vin și date pedoclimatice specifice Podgoriei Recașului. Partea experimentală se axează pe 

studii privind potențialul aromatic al soiurilor aromate și semiaromate din Podgoria Recaș, dar 

și pe tehnici și metode care au rolul de a influența acest  aspect.  

Astfel, se studiază influența enzimelor, a drojdiilor selecționate  în formarea de arome, 

dar se are în vedere și păstrarea autenticității și tipicității soiului prin izolarea și conservarea 

de levuri autohtone cu calități biotehnologice superioare. Teza mai cuprinde lista figurilor, a 

graficelor și două anexe, care sintetizează tabele  și notații ce însoţesc informaţiile din text. 

Alături de mine au fost prof.univ.dr.ing. Ovidiu Tița și prof.univ.dr.biolog Letiţia 

Oprean coodonatorii prezentei teze de doctorat, cărora doresc să le mulțumesc în mod special 

pentru sprijinul material, moral şi ştiinţific pe care mi l-au acordat pe întreaga perioadă a 

studiilor doctorale.  
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La finalizarea acestei teze au contribuit  sugestiile și discuțiile fructuoase avute cu 

colegii dr. Angela Bănăduc, dr. Dan Chicea, dr. Mariana Păcală, dr. Mihaela Tița, dr. Ramona 

Iancu, dr. Otto Ketney cărora doresc să le mulțumesc pe această cale. Partea experimentală nu 

s-ar fi materializat fără ajutorul colectivului de specialiști de la Centrul Viticol Recaș, care a 

avut bunăvoința să-mi furnizeze materia primă, dar și al firmei ”Begerow” din Germania și 

”Sodinal” din București care au oferit o serie de produse de vinificație necesare cercetărilor. 

Mulțumiri aduc pe această cale și colectivului de cecetători din cadrul Institutului Național de 

Cercetare – Dezvoltare pentru Tehnologii Criogenice și Izotopice - INC-DTCI ICSI Rm. 

Vâlcea, în special d-nei drd.ing. Diana Stegăruș, care m-a sprijinit în efectuarea determinărilor 

precum şi informaţii de detaliu despre funcţionarea sistemelor GC-MS și HPLC. De asemenea 

mulțumesc  și Colectivului de cercetători de la Molecular Biology/ Microbiology Research 

Institute din cadrul Universității din Nyíregyháza, Ungaria în frunte cu dr. Laszlo Sikolya, 

unde s-au putut efectua cercetări de mare finețe privind identificarea genetică a drojdiilor 

izolate din sușe autohtone.  

 

SCOPUL ȘI OBIECTIVELE ȘTIINȚIFICE ALE TEZEI DE DOCTORAT 

Teza de doctorat are drept scop valorificarea potențialului aromatic primar și secundar 

al soiurilor aromate și semiaromate provenite din Podgoria Recaș, România, în vederea 

obținerii de vinuri cu însușiri armonioase și echilibrate. În vederea atingerii acestui scop s-au 

propus a fi realizate următoarele obiective științifice: 

-evaluarea calității  fizico-chimice a musturilor aromate și semiaromate provenite de la 

Recaș;  

-identificarea și cuantificarea compușilor fenolici și de aromă din soiurile aromate, 

semiaromate și roșii prin metode moderne în vederea stabilirii  profilului aromatic propriu;  

-evaluarea tehnicilor  de potențare și cuantificare a substanțelor de aromă asupra 

vinurilor obținute prin multiple variante biotehnologice; 

-izolarea și selectarea de levuri indigene din soiurile locale în vederea păstrării 

autenticității și potențialului tipic vinurilor din podgoria Recaș; 

- identificarea și cuantificarea compușilor de aromă din vinurile aromate, semiaromate 

și roșii obținute prin inoculare de drojdii provenite din sușe autohtone;  

-analizarea și stabilirea unui profil izotopic al regiunii și soiurilor de struguri în 

vederea identificării eventualelor falsificări și completarea bazei de date naționale din 

domeniu; 

-identificarea și influența metalelor grele asupra calității vinurilor de la Recaș. 
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CAPITOLUL IV 

STUDII PRIVIND EVALUAREA FIZICO-CHIMICĂ ȘI AROMATICĂ A 

MUSTURILOR AROMATE ȘI SEMIAROMATE DIN PODGORIA RECAȘ 

4.1.Caracterizarea fizico-chimică a musturilor aromate și semiaromate din podgoria 

Recaș 

4.1.2.Materiale și metode 

În vederea efectuării acestui studiu s-au prelevat mostre de musturi provenite din 

următoarele soiuri: Muscat Ottonel (MO), Chardonnay (CH), Sauvignon blanc (SB), Cabernet 

Sauvignon (CS) și Pinot noir (PN) din cadrul  Centrului viticol Recaș, anul de recoltare 2012. 

Analizele fizico- chimice ale musturilor  selectate s-au efectuat  după metodologia 

agreată OIV, în conformitate cu normativele existente în țara noastră și la recomandările 

Hanna Instruments, www.hannainstr.com/manuals, având la dispoziție kiturile aferente: 

-determinarea zaharurilor (SR 6182-25:2009 exprimată în g/L) 

-determinarea pH-ului (pH-metru JK-PHM-002 ) 

-determinarea acidității totale ( SR 6182-1:2008 exprimată în g/L) 

-determinarea polifenolilor (metoda Folin-Ciocâlteu, exprimată în mg/L), 

iar Glicerolul a fost determinat după metoda R-BIOPHARM(Cat NO10148270035) exprimată 

în  (g/L) 

4.1.3.Rezultate și discuții 

În urma determinărilor efectuate se constată următoarele: musturile conțin o cantitate 

însemnată de zaharuri, acestea variind între 205 g/L și 235 g/L.  

Musturile provenite din soiuri aromate prezintă o acumulare de zaharuri cuprinsă între 

225 g/L și 228 g/L. Musturile provenite din soiuri semiaromate prezintă o acumulare de 

zaharuri cuprinsă între 205 g/L- 207g/L (Sauvignon blanc) și 229 g/L-235 g/L (Chardonnay), 

iar cele roșii se situează între 205 g/L-215 g/L (Pinot noir) și 217 g/L-224 g/L (Cabernet 

Sauvignon). 

Fiind un an secetos și însorit a avut loc o acumulare substanțială de zaharuri în soiurile 

selectate. Soiurile Muscat Ottonel și Chardonnay prezintă cea mai ridicată acumulare de 

zaharuri, acestea situându-se între 225 g/L și 235 g/L.  

pH- ul se încadrează între 2,95 pentru soiul Chardonnay și 3,23 pentru Pinot noir, 

valorile obținute ajungând până la valoarea maximă de 3,23.  

Aciditatea totală oscilează între 3,8 g/L la mustul Sauvignon blanc și Pinot noir 

ajungând până la 6,8 g/L în cazul mustului Chardonnay. În cazul musturilor Cabernet 

Sauvignon valorile se situează între 5,2 g/L și 5,7 g/L acid tartric. Aciditatea musturilor 

http://www.hannainstr.com/manuals
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aromate Muscat Ottonel oscilează în jurul valorii de 4 g/L, rezultatele fiind situate între 4,1 

g/L și 4,3 g/L acid tartric. 

Valoarea cea mai scăzută de glicerol se identifică în cazul musturilor Chardonnay și 

Sauvignon blanc (31,2 mg/L-43,9 mg/L).  

4.1.4.Concluzii  

-conţinutul de glucide depăşeşte 200 g/L, pH evoluează în limite echilibrate, deci 

vinurile rezultate vor fi de calitate; 

-aciditatea este în limitele reglementate de standarde, nu necesită corecții; 

-glicerolul variază în funcţie de soi de la 20 mg/L -100 mg/L, aceste cantităţi conferind 

nuanţe plăcute organoleptice; 

4.3.Evaluarea acumulării de compuși aromatici volatili  în musturile  aromate și 

semiaromate provenite de la Centrul viticol Recaș 

4.3.2.Materiale și metode 

-musturi  din soiurile: Muscat Ottonel (MO), Chardonnay (CH), Sauvignon blanc 

(SB), Cabernet Sauvignon (CS), Pinot noir (PN), provenite din Centrul viticol Recaș 

-Identificarea și cuantificarea substanțelor de aromă prin metoda GC-MS - Gaz-

cromatograf cuplat cu spectrometru de masă Varian GC 450/ 240 MS  

4.3.3.Rezultate și discuții 

Rezultatele obținute au fost grupate și însumate pe categorii de compuși importanți și 

anume: compuși terpenici, aldehide, alcooli superiori, acizi grași volatili, esteri. 

În urma determinărilor efectuate s-a constat că în musturile provenite de la Centrul 

viticol Recaș s-au acumulat compuși terpenici care au prezentat valori diferite în funcție de 

soiul de proveniență. Suma compușilor terpenici liberi și legați din soiul Muscat Ottonel 

ajunge până la 1,509 mg/L, în cele două soiuri semiaromate Cardonnay și Sauvignon blanc se 

regăsește între 0,190 mg/L și 0,186 mg/L, iar în cele două soiuri roșii Cabernet Sauvignon și 

Pinot noir între 0,384 mg/L și 0,322 mg/L.  

Suma aldehidelor rezultată în urma analizelor gaz-cromatografice este cuprinsă între 

0,923 mg/L pentru soiul Muscat Ottonel și 0,712 mg/L pentru soiul Chardonnay. Se observă 

că variația cuantumului de aldehide în cele cinci soiuri luate în studiu nu prezintă diferențe 

mai mari de 18-20%. 

Alcoolii superiori se încadrează între 367,223 mg/L și 526,235 mg/L, acest cuantum 

fiind  cu 20-30% mai ridicat în cazul soiurilor aromate decât în cazul soiurilor semiaromate.  

Cât privește soiurile roșii, Cabernet Sauvignon și Pinot noir, acestea prezintă valori mai 

scăzute decât soiul aromat Muscat Ottonel cu 10-28%.  
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Acizii grași volatili variază în funcție de soi cu procente cuprinse între 5% și 22%, 

valori care caracterizează aceste musturi.  

Valorile minime de 198,867 mg/L s-au regăsit în cazul soiului Sauvignon blanc, soi 

semiaromat, iar cele maxime de 312,023 mg/L au rezultat în cazul soiului roșu Pinot noir. În 

soiul aromat Muscat Ottonel s-au cuantificat 283,992mg/L acizi grași volatili. 

Suma esterilor rezultată conduce la premiza că soiurile aromate și roșii au cel mai 

ridicat conținut, aceasta situându-se la următoarele valori: 272,843 mg/L, pentru soiul Pinot 

noir, 278,224 mg/L pentru soiul Muscat Ottonel și 295,118 mg/L pentru soiul Cabernet 

Sauvignon.  

Pentru soiurile semiaromate Chardonnay și Sauvignon blanc suma esterilor rezultată 

oscilează între 156,892 mg/L și 167,778 mg/L, aceste valori fiind mai scăzute cu 70%-80% 

decât valorile determinate în cazul soiurilor aromate Muscat Ottonel și roșii Cabernet 

Sauvignon și Pinot noir.  

4.3.4.Concluzii 

-identificarea compușilor aromatici volatili în soiurile aromate și semiaromate de la 

Recaș conduce la stabilirea însușirilor tipice acestor soiuri în arealul lor de cultivare, 

constituind baza de comparație pentru studiile ulterioare;  

- compușii terpenici s-au identificat în cuantumuri ridicate acestea contribuind efectiv 

la realizarea profilului aromatic propriu. Valorile determinate conduc la concluzia că soiurile 

aromate și semiaromate de la Recaș au un potențial aromatic bine definit, care poate fi 

îmbunătățit prin aplicarea de biotehnologii alternative în scopul optimizării și echilibrării 

acestuia; 

-aldehidele participă la formarea aromelor și a buchetului de învechire a vinurilor, 

astfel încât trebuie să existe un echilibru în ceea ce  privește cantitatea lor. O cantitate prea 

mare implică o aromă de oxidat și răsuflat, dar în cantități moderate prezință prin compușii 

caprilici nuanțe plăcute, florale;  

-în musturi aldehidele nu prezintă variații spectaculoase de la un soi la altul, aceste 

diferențe fiind vizibile în urma fermentației alcoolice; 

-alcoolii superiori sunt compuși volatili care nu contribuie la formarea tăriei alcoolice 

a vinului, valori semnificative caracterizând soiul Muscat Ottonel;  
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-suma alcoolilor superiori este mai ridicată în cazul musturilor provenite din soiul 

Muscat Ottonel și Pinot noir, acestea participând la formarea buchetului; 

-acizii grași volatili, responsabili de arome florale se regăsesc în cuantumuri 

echilibrate, valorile obținute  oglindind fidel spectrul aromatic al soiurilor aromate și 

semiaromate de la Recaș; 

-soiurile roșii prezintă acumulări superioare de acizi grași volatili comparativ cu cele 

semiaromate, valorile rezultate conducând la obținerea de vinuri echilibrate, armonioase; 

 -esterii sunt acele componente care conferă arome plăcute de fructe, mere, pere, 

banane, portocale, grapefruit, fructe de pădure, esteri care au fost identificați în toate cele 

cinci soiuri luate în studiu, în cuantumuri favorabile profilului aromatic final; 

-valori superioare se regăsesc în cazul musturilor Muscat Ottonel, Cabernet Sauvignon 

și Pinot noir, ceea ce conduce la obținerea de vinuri cu un buchet tipic, fructat, cu nuanțe 

specifice soiului 

 

 CAPITOLUL V 

PROCEDURI TEHNOLOGICE PRIVIND VALORIFICAREA POTENȚIALULUI 

AROMATIC AL STRUGURILOR 

 

5.1.Studii privind influența enzimelor de macerare în tehnologia de obținere a vinurilor  

aromate, semiaromate și roșii din podgoria Recaș 

5.1.1.Extragerea și potențarea substanțelor de aromă din strugurii Muscat Ottonel  cu 

ajutorul unor preparate enzimatice  

5.1.1.2.Materiale și metode 

-Struguri Muscat Ottonel, culeși la maturitate deplină din podgoria Recaș, 2012 

-Enzime utilizate :(5g/100 kg struguri) 

 -Lafazyme CL, www.laffort.com 

   -Sihazym Extro, www.begerow.com 

   -Zymovarietal-aroma G, www.sodinal.com 

-Enovin varietal, www.agrovin.com 

-temperatura de  macerare- 15⁰C,  

-macerare peliculară 

http://www.laffort.com/
http://www.begerow.com/
http://www.sodinal.com/
http://www.agrovin.com/
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-timpul de macerare 12 ore 

 -Identificarea și cuantificarea substanțelor de aromă prin metoda GC-MS s-a realizat 

prin metoda descrisă la punctul 4.3.2. 

-Variante de macerare pentru soiul Muscat Ottonel: 

Varianta I(V1) martor -Struguri Muscat Ottonel, macerare  fără enzime  

Varianta II(V2/enzima Lafazyme CL) 

-Struguri Muscat Ottonel, macerare peliculară cu enzime tip Lafazyme CL,  

Varianta III(V3 enzima Sihazym Extro) 

-Struguri Muscat Ottonel, macerare peliculară cu enzime tip Sihazym Extro,  

Varianta IV(V4 enzima  Zymovarietal- Aroma G) 

-Struguri Muscat Ottonel, macerare peliculară cu enzime tip Zymovarietal- Aroma G 

Varianta V(V5 enzima Enovin Varietal) 

-Struguri Muscat Ottonel, macerare peliculară cu enzime tip Enovin Varietal 

5.1.1.3.Rezultate și discuții 

Din determinările efectuate reiese că musturile netratate cu enzime au o concentrație 

cu 22-35% mai scăzută de terpene libere comparativ cu musturile macerate cu enzime de 

extracție. Conținutul de α terpineol crește în medie cu 23% în varianta V2 comparativ cu 

martorul, pe când în varianta V3 procentul ajunge la 35%. Linaloolul crește în varianta V3 cu 

23% față de proba martor, urmată de varianta V5, apoi de varianta V4, iar  cea mai scăzută 

valoare se înregistrează  în cazul variantei V2.  

Din punct de vedere al acumulării de terpene libere se poate observa că acestea se 

regăsesc în  concentrații superioare în cazul linaloolului, depășind 0,2 mg/L, pe când lactonele 

se află în concentrații foarte scăzute sub 0,0135 mg/L. α terpineolul, citronelolul, polyolii și 

aldehidele se regăsesc cu valori cuprinse între 0,01 și 0,05 mg/L, pe când nerolul, hotrienolul 

și geraniolul oscilează între 0,05 și 0,1 mg/L. În ceea ce privește acumularea de terpene 

glicozidice legate se constată în urma determinărilor gaz-cromatografice că acestea sunt 

prezente în must cu valori ce depășesc cu 30% pe cel al terpenelor libere. În cazul utilizării de 

enzime pectolitice care au și activitate glicozidică precursorii de aromă se acumulează în 

cantități semnificative de ordinul a 1-1,2 mg/L. Realizând o comparație cu terpenele libere se 

constată că există o acumulare în compuși terpenici legați în cantitate mai mare, cantitate ce 

depășește 1,8 mg/L.  

5.1.1.4.Concluzii  

-utilizarea preparatelor enzimatice a condus la o extracție superioară a compușilor de 

aromă, menținând valori ridicate de β-glucozide; 
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-valorile compușilor terpenici cresc în medie cu 20% prin utilizarea de enzime de 

extracție; 

-utilizarea enzimelor de macerare în vinificație conduce la optimizarea procesului de 

potențare a aromelor primare, având drept consecință vinuri  cu caractere senzoriale 

superioare; 

-studiul a demonstrat că utilizarea de preparate enzimatice  conduce la creșteri 

importante a terpenelor libere și legate în must, enzima recomandată fiind Sihazym Extro 

(Begerow, Germania); 

- în ceea ce privește calitatea vinului, acesta prezintă caractere fructate mai accentuate, 

printr-o acumulare mai accentuată de esteri. 

 

5.2.Studii privind influența levurilor selecționate în tehnologia de obținere a vinurilor  

aromate, semiaromate și roșii din podgoria Recaș 

5.2.1.Extragerea și potențarea substanțelor de aromă din soiurile aromate Muscat 

Ottonel cu ajutorul  levurilor selecționate 

5.2.1.1.Materiale și metode 

Must obținut din struguri Muscat Ottonel, macerați timp de 12 ore cu enzime Sihazym 

Extro 

S-au utilizat următorii parametrii tehnologici de fermentare: fermentare liniară 3 zile la 

12⁰C, 20 zile la 15⁰C, limpezire prin flotație, microoxigenare, deburbare severă, 100 mg 

SO2/L 

Variantele tehnologice de fermentare prin microvinificație au fost: 

V1-fermentație spontană 

V2-fermentație prin adaos de drojdii de vin Saccharomyces cerevisiae  izolate din 

microflora epifită proprie-20g/hL 

V3- fermentație prin adaos de drojdii de vin Saccharomyces cerevisiae Lalvin 

EC1118-20g/hL (Lallmande, France) 

V4- fermentație prin adaos de drojdii de vin Saccharomyces cerevisiae Fermactive 

muscat 20g/hL (AEB Spindal France) 

V5- fermentație prin adaos de drojdii de vin Saccharomyces cerevisiae Siha cryarome 

20g/hL (Begerow, Germania) 

Prin variantele propuse s-au urmărit: 

-Determinarea caracteristicilor fizico-chimice ale vinurilor rezultate (metode descrise 

în  www.hannainstr/manuals ) 

http://www.hannainstr/manuals
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-Determinarea compușilor de aromă (metoda descrisă la punctul 4.3.2) 

5.2.1.2.Rezultate și discuții 

a) evaluarea fizico-chimică a vinurilor aromate Muscat Ottonel fermentate cu drojdii 

selecționate 

Prin utilizarea mai multor tulpini de drojdii pentru fermentare s-a urmărit selectarea 

aceleia care conduce la obținerea unui vin de calitate, cu însușiri aromatice mai pronunțate. 

În urma fermentațiilor efectuate în sistem de microvinificație, la parametri tehnologici 

prezentați mai sus au rezultat vinuri cu următoarele caracteristici fizico-chimice: 

Se constată că drojdiile utilizate în studiul de față dau posibilitatea de a obține vinuri 

cu caractere superioare. Astfel se observă o creștere cu 20% a concentrației de alcool în cazul 

variantei V5, și ușor mai scăzute în cazul variantelor V3 și V4, valorile situându-se între 

10,8%v/v și 12,5%v/v. Cantitatea de glicerol se dublează  ajungând de la 4,33 g/L la 8,11 g/L, 

aspect benefic pentru caracterul onctuos al vinurilor. Zahărul rezidual scade  demonstrând 

astfel activitatea glicozidazică a drojdiilor utilizate, valorile cuantificate oscilând între 3,2 g/L 

și 1,2 g/L.  

Cantitatea de SO2 liber crește între  11% și 40% comparativ cu proba martor, iar 

cantitatea de SO2 total scade cu valori de 1 până la 9 puncte valorice.  

Aciditatea volatilă scade cu 45% față de proba martor V1, valorile obținute fiind 

situate între 0,27 g acid acetic/L și 0,44 g acid acetic/L.  Aciditatea totală crește cu 28%, 

rezultând valori care oscilează între 4,2g acid tartric/L și 5,8 g acid tartric/L. Valorile rezultate 

în urma utilizării drojdiilor selecționate din gama Lalvin EC1118,  Fermactive muscat și Siha 

Cryarome nu prezintă oscilații semnificative, rezultatele obținute încadrându-se între 5,6 g 

acid tartric/L și 5,8 g acid tartric/L, valori echilibrate pentru acest sortiment de vin. 

Se constată o creștere a cuantumului de polifenoli cu aproximativ 9%-12% în cazul 

utilizării drojdiilor selecționate din variantele V3-V5, aceste creșteri nealterând calitatea 

vinului final. 

b) evaluarea aromatică  a vinurilor Muscat Ottonel fermentate cu levuri  selecționate  

Compușii terpenici sunt  elemente definitorii în caracterizarea unui vin aromat, 

cuantificarea lor fiind deosebit de importantă. Observând valorile obținute se constată că în 

proba martor V1, valorile de compuși terpenici liberi și legați nu depășesc 1800 mg/L, pe 

când în varianta V2 se constată deja o creștere de 3%. Implicarea drojdiilor selecționate în 

eliberarea de compuși terpenici este vizibilă în variantele V3-V5 unde se observă o creștere 

substanțială a acestora. În vinurile Muscat Ottonel obținute prin utilizarea de de drojdii 

selecționate Lalvin EC1118 (Lallmande, France), acumularea de compuși terpenici ajunge la 
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valoarea de 2060 mg/L, valoare cu 10% mai ridicată decât cea a probei martor. În cazul 

utilizării drojdiei Fermactive muscat (AEB Spindal France), valorile compușilor terpenici 

rezultați ajung la 2145 mg/L, valori mai ridicate cu cca 20% comparativ cu proba martor. În 

varianta V5 se observă o creștere a compușilor terpenici cu 12%, valoarea lor ajungând până 

la 2099 mg/L. Se constată astfel că utilizarea de drojdii selecționate, comerciale, conduc la 

creșteri semnificative ale compușilor terpenici, valorile înregistrate în ultimele trei variante 

fiind cuprinse între 2060 mg/L și 2145 mg/L.  

În ceea ce privește evoluția alcoolilor superiori aceștia se încadrează între 506,612 

mg/L și 567,733 mg/L, valorile obținute fiind în scădere cu o medie de 8%-10%. Aceste 

valori nu depășesc cuantumurile clasice determinate în bibliografia de specialitate, rezultatele 

finale fiind apreciabile pentru caracterul odorant al vinurilor aromate Muscat Ottonel. 

Acizii grași volatili prezintă valori care se situează între 212,929 mg/L și 291,267 

mg/L, valori semnificative pentru caracterizarea aromatică a vinurilor din gama Muscat. 

Valori minime se regăsesc în varianta V5 unde cuantumul acizilor grași volatili se situează în 

jur de 212,929mg/L. Variantele V3 și V4 conduc la obținerea de valori care se situează între 

291,267 mg/L și 282,246 mg/L, valori apropiate de proba martor, varianta V1. 

Urmărind evoluția esterilor se constată că drojdiile selecționate conduc la creșteri 

semnificative, valorile obținute fiind stabilite între 268,294 mg/L și 395,008 mg/L. Variantele 

V1 și V2 conduc la o esterificare modestă în procesul fermentativ, valorile obținute fiind 

cuprinse între 268,294 mg/L și 286,842 mg/L.  

Prin utilizarea drojdiilor selecționate cuantumul de esteri depășește valoarea de 360 

mg/L, fiind reprezentativă pentru variantele V3-V5. Cantitatea cea mai remarcabilă de esteri 

se regăsește în cazul variantei V4, variantă unde acestea ajung până la 395,008 mg/L, cu un 

procent majorat comparativ cu proba martor în medie de  47%.  

Varianta V5 conduce la majorări de 32% a esterilor acumulați în vinul rezultat, acestea 

ajungând la cuantumuri de 379,341 mg/L, comparativ cu varianta V1, unde valorile sunt de 

268,294mg/L. 

Urmărind valorile determinate prin varianta V3 se constată o majorare a esterilor cu 

30%, valorile ajungând la 367,173 mg/L, comparativ cu varianta V1, martor. 

Aldehidele sunt acei compuși carbonilici care pot conduce la percepții odorante în 

vinurile aromate, dar în același timp dacă există cantități însemnate de componente precum 

acetaldehida și butiraldehida acestea pot afecta calitatea vinului rezultat. Valorile de aldehide 

obținute se situează între 171,529 mg/L și 189,378 mg/L, valorile maxime fiind decelate în 

cazul variantei V2 unde s-au utilizat drojdii selecționate din microflora epifită a soiului 
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Muscat Ottonel de la Recaș. În cazul variantei V3 aceste valori sunt apropiate, ele ajungând la 

un cuantum de 188,145 mg/L.  

5.2.1.3.Concluzii 

În urma determinărilor fizico-chimice ale vinurilor rezultate prin cele cinci variante 

tehnologice se constată următoarele: 

-prin utilizarea de drojdii selecționate, crește concentrația alcoolică a vinurilor aromate 

de tip Muscat cu 20%; 

-se constată dublarea cantității de glicerol, aspect care conduce la obținerea de vinuri 

armonioase, onctuoase, plăcute; 

-scade zahărul rezidual, fapt care demonstrează capacitatea drojdiilor de a asimila 

cantități importante de carbohidrați; 

-scade cu  13% cantitatea de SO2 ceea ce este un  beneficiu pentru vinurile obținute; 

-aciditatea totală crește conferind vinurilor caractere proaspete, revigorante; 

-se constată o creștere a cuantumului de polifenoli totali cu 9%-12% aceste creșteri 

nealterând calitatea vinului final; 

-din punct de vedere al compușilor de aromă se constată o apreciere de 20% a 

compușilor terpenici liberi și legați, fapt care contribuie la accentuarea caracerului fructat al 

vinurilor;  

-alcoolii superiori și acizii grași sunt în scădere în variantele V3-V5, cu 10-12%, 

variante unde s-au utilizat drojdii selecționate, în schimb se observă o majorare substanțială a 

esterilor, de 47%, compuși vitali în formarea aromei vinului tânăr;  

-esterii participă activ la caracterizarea aromatică a vinurilor, ele conferind acestora 

arome fructate, contribuind cert la definirea senzorială a acestora; 

-aldehidele acumulate în concentrații modice conduc la obținerea de vinuri cu 

caractere florale plăcute, ele fiind responsabile în mare măsură de însușirile organoleptice ale 

lor, valorile obținute prin cele cinci variante de procesare idicând faptul că drojdiile 

selecționate nu au condus la modificări spectaculoase ale acestui indicator; 

-raportul dintre esteri, alcooli superiori și acizi grași conduc la o intensificare a 

buchetului și la scăderea astringenței vinurilor; 

-utilizarea drojdiilor selecționate de proveniență comercială conduce în final la 

obținerea de vinuri aromate armonioase, plăcute, cu note odorante de fructe, parfum de flori, 

dar și acidulate cu note de prospețime. 
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6.4.Identificarea complexului aromatic al vinurilor Muscat Ottonel procesate cu 

ajutorul drojdiilor selectionate autohtone 

6.4.2.Materiale şi metode 

-culturi de drojdii Saccharomyces cerevisiae, izolate din sușe locale, având 

următoarele coduri: 

MOR 27-Drojdii Saccharomyces cerevisiae, izolate și multiplicate în condiții 

fermentative cu adaos de substanțe minerale nutritive din soiul Muscat Ottonel provenit de la 

Recaș,   

MOR 59-Drojdii Saccharomyces cerevisiae,izolate și multiplicate în condiții 

fermentative cu adaos de complex de vitamine  din soiul Muscat Ottonel provenit de la Recaș,   

MOR 234-Drojdii Saccharomyces cerevisiae,izolate și multiplicate în condiții 

fermentative cu adaos de autolizat de drojdie, substanțe minerale, din soiul Muscat Ottonel 

provenit de la Recaș,   

MOR 298-Drojdii Saccharomyces cerevisiae, izolate și multiplicate în condiții 

fermentative cu adaos de activatori  din soiul Muscat Ottonel provenit de la Recaș,   

Variante fermentative utilizate:  

Varianta I -Must din struguri Muscat Ottonel, fermentație  sub acțiunea drojdiilor 

epifite existente în must 

Varianta II -Must din struguri Muscat Ottonel, fermentație  sub acțiunea drojdiilor 

MOR 27 

Varianta III -Must din struguri Muscat Ottonel, fermentație  sub acțiunea drojdiilor 

MOR 59 

Varianta IV -Must din struguri Muscat Ottonel, fermentație  sub acțiunea drojdiilor 

MOR 234 

Varianta V-Must din struguri Muscat Ottonel, fermentație  sub acțiunea drojdiilor 

MOR 298 

Parametrii tehnologici utilizați: fermentare liniară timp de 5 zile la 18°C şi 14 zile la 

15°C; microoxigenare; limpezire prin flotaţie cu deburbare severă şi adaos de 100 mg SO2/L. 

Determinarea  cantitativă a compușilor de aromă s-a realizat prin metode GC-MS, 

metoda descrisă la punctul 4.3.2. 

6.4.3.Rezultate şi discuţii 

Prin izolarea tulpinilor de drojdie şi îmbunătăţirea calității lor biotehnologice s-a 

încercat obținerea de vinuri cu calități superioare senzoriale.  
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Se constată astfel, că totalul compușilor volatili se situează între 730,878 mg/L (V1) și 

866,729 mg/L (V3). Urmărind cuantificarea acestora se constată o acumulare mai pronunțată 

în cazul variantei V3, varianta în care s-a utilizat drojdia selecționată MOR 59, urmată de 

varianta V5, în care s-a utilizat drojdia selecționată MOR 298. Diferențele între celelalte două 

variante, respectiv V2 si V4, nu sunt majore, chiar și aceste variante putând fi recomandate 

specialiștilor oenologi. 

Acumularea de compuși volatili totali variază între 16 și 34%, comparativ cu proba 

martor. In urma rezultatelor cromatografice se constată că aroma fructată conferită de 

izobutanol (1) urcă până la valoarea de (27,794 mg/L), iar cea vegetală conferită de 1-hexanol 

(2) până la 2,724794 mg/L. Specific soiului Muscat Ottonel este acumularea de alfa-terpineol 

(3) și linalool (4), care ajung până la valori de 0,052794 mg/L.  

O alta caracteristică plăcută, aromatică a sortimentului Muscat Ottonel este aroma de 

banane conferită de acetatul de izoamil (8), aromă cuantificată conform cromatogramei 

(Figura 6.44) la valoarea maximă de 54,333794 mg/L. 

 

 

Figura 6.44. Cromatograma compușilor volatili identificați în vinul Muscat Ottonel 

 

6.4.4.Concluzii 

-utilizarea de drojdii selecţionate autohtone au condus la stabilirea unui profil aromatic 

autentic, specific zonei Banatului (Podgoria Recaș). Tipic  soiului Muscat Ottonel este 

acumularea de compuși terpenici, în acest caz, recomandându-se drojdia MOR 234; 

-în vederea asigurării unui echilibru în vin privind alcoolii superiori se recomandă 

drojdiile MOR 298 si MOR 59; 
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-acizii grași volatili conduc la o influență pozitivă a profilului aromatic al vinului 

Muscat Ottonel, în cazul utilizării drojdiei MOR 298; 

-esterii și aldehidele se impun prin arome plăcute, arome care participă efectiv la 

realizarea buchetului complex al vinului, în special în cazul utilizării drojdiilor MOR 298 și 

MOR 234. 

-se constată astfel ca drojdiile selecționate au proprietăți biotehnologice superioare și 

conduc la amplificarea caracterelor aromate  comparativ cu fermentațiile realizate sub 

acțiunea drojdiilor epifite existente în must. 

 

CAPITOLUL VIII 

EVALUAREA CONȚINUTULUI DE  METALE  GRELE ÎN  VINURILE 

PROVENITE DE LA RECAȘ  

8.2.Materiale și metode 

Pentru prezentul studiu s-au selectat  probe provenite de la Centrul viticol Recaș din 

următoarele sortimente  de vinuri: Chardonnay , Muscat Ottonel, Pinot noir  din producția 

anilor 2010, 2011, 2012 cu următoarele notații: 

-Muscat Ottonel- MOR,  

-Pinot noir- PNR,  

-Chardonnay- CHR,  

S-au determinat următoarele metale grele din probele selectate: Zinc, Nichel, Cadmiu, 

Cupru, Crom și Plumb cu ajutorul spectrometrului de absorbție atomică cu cuptor de grafit 

ICP-MS VARIAN 820. S-a utilizat apă ultra-pură, HNO3 69% (g / v), concentrată cu HF și 

HCl, Merck și apa purificată cu o rezistivitate de maximum 18,2 M  cm-1, obținute de la un 

sistem Millipore Milli-Q (Bedford, MA, USA). O cantitate mică de probă sau soluție etalon 

este plasată în interiorul tubului de grafit tubular. Aceasta este încălzită într-un program de 

temperatură pentru a elimina, arde impuritățile. Pentru determinări cantitative, o curbă de 

calibrare a fost obținută pentru fiecare element. 

8.3.Rezultate și discuții 

Zincul se găsește în cantități foarte mici în struguri, dar poate ajunge în vin unde 

cuantumul acesta poate depăși 5 mg/L. În probele studiate au rezultat valori de ordinal 

microgramelor și anume: valoarea minimă determinată prin spectrometria atomică ajunge la 

345,1 μg/L în anul 2012 pentru sortimentul Muscat Ottonel provenit de la Recaș, iar maximul 

este tot la Recaș în anul 2010, când valorile ating 1733 μg/L.  
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Nichelul este unul din elementele care pot proveni în special de la recipientele de inox, 

dar valorile depășesc rar 90 μg/L. Astfel, valori minime de 20,4 μg/L se regăsesc în cazul 

vinului Muscat Ottonel de la Recaș, în anul 2010 și maxime de 105,9 μg/L, 126,9 μg/L în 

cazul vinurilor Pinot noir, respectiv Muscat Ottonel provenite de la Recaș din anul 2012 și 

2010. O acumulare de nichel în organism este foarte nocivă, recomandându-se în aceste cazuri 

o monitorizare mai atentă a situației în cauză. 

Cadmiul este unul din componentele naturale ale vinului provenind direct din struguri, 

valorile maxime admise de OIV fiind de 10μg/L. În cantități mari este dăunător organismului 

afectând în general calciul din sistemul osos și rinichii. În general regăsim valori sub 1 μg/L 

sau între 2 μg/L și 5 μg/L. 

Cuprul se acumulează în general în sol prin tratamentele care se execută la vița de vie, 

el ajungând astfel în vin. Este toxic pentru organism în cantități mari, dar prin consumarea 

vinului nu este asimilat de organism. Cuprul inhibă activitatea levuriană din must, în 

consecință cantități peste 2000 μg/L sunt neprielnice acestuia. În general valorile nu ating cote 

alarmante, acestea fiind regăsite în general sub valoarea maximă admisă de 1000 μg/L.  

Cromul prezintă valori care se situează între 0,14 μg/L și 5,12 μg/L, acumularea 

acestui metal fiind mai accentuată în anul 2012 la soiul Pinot noir.  

Unul din metalele de referință în caracterizarea unui vin este și plumbul. Valorile 

determinate în vinurile de la Recaș au prezentat valori cuprinse între 0,026 μg/L și 0,38 μg/L, 

valorile cele mai ridicate fiind constatate în anul 2012. Cantitatea cea mai scăzută de plumb se 

regăsește în vinurile din anul 2012, când acest indicator nu depășește 0,103 μg/L.  

8.4.Concluzii 

-metalele depistate în probele supuse analizelor se regăsesc în general sub maximele 

admise de normele OIV, influența acestora asupra calității aromatice a vinurilor fiind minimă; 

-zincul prezintă oscilații foarte mari, în consecință nu există o contaminare a solurilor 

din zonele studiate; 

-nichelul depășește doar la o singură probă maximul admis, în rest valorile sunt 

limitele admise; 

-cadmiul se regăsește sub limita maximă admisă cu mult, în consecință nu afectează 

sănătatea consumatorului; 

-cuprul se situează în majoritatea cazurilor sub 1000 μg/L, valoare maximă admisă de 

normele internaționale, doar izolat depășește acest prag; 

-cromul se situează sub limitele maxime admise de standardele OIV, inclusiv valorile 

determinate în cazul plumbului; 
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-metalele identificate în acest studiu nu produc modificări majore în profilul aromatic 

al vinurilor datorită faptului că valorile determinate prezintă cuantumuri scăzute, în anumite 

situații chiar nedecelabile. 

 

CAPITOLUL X 

CONCLUZII ȘI PERSPECTIVE 

10.1. Concluzii finale 

-calitatea vinurilor aromate și semiaromate din Podgoria Recaș este puternic 

influențată de modul de abordare a fiecărei faze tehnologice, o importanță majoră având-o 

vinificația primară; 

-utilizarea preparatelor enzimatice în procesele de macerare, fermentare, conduc la 

extragerea optimă a compușilor de aromă, conferind astfel vinurilor aromate, semiaromate și 

roșii note calitative superioare; 

-macerarea optimă conduce la accentuarea caracterelor florale, a notelor de 

fructuozitate ale vinurilor crescând astfel potențialul aromatic al acestora, în special prin 

extracția superioară de compuși terpenici și esteri; 

-s-au stabilit, la nivel fizico-chimic și enzimatic, corelații  ce conduc la selectarea 

variantei optime de procesare a strugurilor în vederea obținerii de vinuri cu calități senzoriale 

superioare; 

 -operația de macerare conduce la optimizarea și extracția selectivă a fracțiunilor 

odorante și a antocianilor fapt care asigură vinuri mai corpolente, mai savuroase, pline de 

culoare și aromă; 

-conținutul de polifenoli și de glicerol crește odată cu varianta de macerare, lucru 

benefic pentru calitatea vinului dorit; 

-utilizarea de drojdii comerciale cu proprietăți biotehnologice cunoscute conduc la 

obținerea vinurilor dorite cu caracteristicile aferente, fructuoase, cu arome florale, dar în 

același timp se pot folosi și drojdii izolate din microflora epifită locală; 

-utilizarea combinată a enzimelor și a drojdiilor selecționate influențează caracterele 

aromatice ale vinurilor, onctuozitatea, corpolența lor; 

-izolarea de drojdii din sușe autohtone este benefică în ideea păstrării tipicității și 

autenticității soiurilor din Podgoria Recaș, dar se recomandă coinocularea de drojdii 

comerciale în vederea optimizării procesului fermentativ;  

-în urma rezultatelor obținute s-a elaborat o schemă tehnologică optimizată pentru 

producerea de vinuri aromate, semiaromate și roșii superioare în Podgoria Recaș. 
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10.2. Contribuții personale 

-s-au evaluat în premieră caracteristicile fizico-chimice și aromatice ale musturilor și 

vinurilor  aromate și semiaromate din Podgoria Recaș obținute prin diferite variante 

tehnologice; 

-s-a studiat influența diferitelor enzime pectolitice asupra însușirilor fizico-chimice și 

aromatice ale vinurilor aromate și semiaromate provenite de la Recaș; 

-s-au izolat și identificat genetic în premieră drojdii din soiurile autohtone în vederea 

păstrării tipicității și autenticității vinurilor din Podgoria Recaș; 

-s-au stabilit pentru prima oară parametrii de calitate a drojdiilor izolate din sușe 

autohtone, precum acumularea de glicerol, în vederea selectării tulpinii cu proprietăți 

superioare  rezultatele fiind  interpretate și statistic; 

-s-a evaluat configurația aromatică a vinurilor procesate cu  drojdii izolate din sușe 

provenite de la Podgoria Recaș în vederea îmbunătățirii proprietăților biotehnologice ale 

acestora; 

-s-a realizat în premieră amprentarea izotopică a  vinurilor de la Recaș pentru anul 

2012;  

-s-a identificat pentru prima oară existența metalelor grele în vinuri;  

-s-au propus variante optime de procesare a soiurilor aromate și semiaromate în 

vederea potențării și valorificării compușilor de aromă.  

 

10.3. Perspective de continuare a cercetărilor 

- se recomandă continuarea cercetărilor în privința obținerii de drojdii autohtone cu 

proprietăți biotehnologice superioare dar și specifice, în vederea păstrării caracterelor tipice 

soiurilor din această podgorie; 

-se pot continua cercetările privind acumularea în anumite soiuri a unor compuși 

fenolici mai puțin studiați precum rutinul; 

-pot fi abordate și alte specificații tehnice în vederea eficientizării producției de vinuri 

aromate și semiaromate în Podgoria Recaș, prin testarea și stabilirea altor parametri 

tehnologici; 

-cercetările pot continua pe aceeași temă abordându-se și alte soiuri specifice acestei 

podgorii; 

-studiile pot continua în sfera compușilor de aromă care se regăsesc în cantități de 

ordinul nanogramelor, încercându-se  perfecționarea procedurilor GC-MS; 
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-se pot efectua teste comparative cu  soiuri din diferite podgorii în scopul identificării 

specificului local și în vederea stabilirii unor criterii de diferențiere aromatică. 
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