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DIN PARTEA AUTORULUI

Am conceput acestad tezd de doctorat cu gandul de a completa studiile cu privire la unul din cele
mai cunoscute bauturi si anume vinul. Un subiect multicunoscut si dezbatut, dar care poate primi
inca multe informatii valoroase tocmai datoritd diversitatii elementelor ce concura la producerea
lui. Dealurile Moldovei sunt cunoscute de veacuri datoritd vinurilor de buna calitate ce se obtin
aici, dar si prin dorinta viticultorilor de a excela, abordand noi tehnici recomandate de
specialisti. Teza de doctorat se axeazd pe doud directii importante si anume: evaluarea fizico-
chimicd si aromatica a soiurilor aromate si semiaromate din Centrul viticol Bohotin si Podgoriile
Cotesti, Cotnari, Husi si lasi si evaluarea tehnologiilor de fabricare a vinurilor ce conduc la sporirea
paletei aromatice ale acestora. Cercetarile s-au desfasurat pe o perioada de 4 ani, Incepand in mod
firesc cu studii bibliografice complexe. Lucrarile experimentale s-au desfasurat in cadrul Centrului
de cercetare 1n Biotehnologii si Inginerii Alimentare de la Facultatea de Stiinte Agricole, Industrie
Alimentara si Protectia Mediului din cadrul Universitatii ,,Lucian Blaga” din Sibiu, sub conducerea
atentd a d-lui prof.univ.dr.ing. Ovidiu Tita si la Institutul National de Cercetare-Dezvoltare pentru
Tehnologii Criogenice si Izotopice — ICSI Rm. Valcea. Lucrarea cuprinde 167 pagini, 27 tabele,
110 figuri, 191 titluri bibliografice de mare actualitate si Anexe, prima parte fiind axatd pe un
studiu bibliografic care prezinta informatii cu privire la complexul pedoclimatic al podgoriilor si
notiuni despre arome, partea a doua fiind focusata pe studii privind potentialul aromatic al soiurilor
aromate si semiaromate din Centrul viticol Bohotin, Podgoriile Cotesti, Cotnari, Husi, lasi si
valorificarea acestuia prin diferite proceduri tehnologice, precum macerarea, utilizarea de suse cu
proprietiti biotehnologice superioare. In teza mai sunt atasate listele cu figuri, tabele, anexe si
abrevieri, acestea conducand la sintetizarea informatiilor si rezultatelor obtinute.

Pe aceastd cale doresc sd multumesc in primul rand d-lui profuniv.dr.ing. Ovidiu Tita,
coordonatorul prezentei teze de doctorat fara sprijinul caruia lucrarea nu s-ar fi finalizat, care m-a
sustinut si incurajat tot timpul, si care mi-a pus la dispozitie laboratoarele Centrului de Cercetare
in Biotehnologii si Inginerii Alimentare de la Facultatea de Stiinte Agricole, Industrie Alimentara
si Protectia Mediului din cadrul Universitatii ,,Lucian Blaga” din Sibiu si d-nei dr. ing. Diana lonela
Popescu din cadrul departamentului ICSI Analytics de la Institutul National de Cercetare-
Dezvoltare pentru Tehnologii Criogenice si Izotopice — ICSI Rm. Vélcea. De asemenea doresc
sa multumesc colectivului de cadre didactice si de cercetare care m-au sprijinit material si stiintific,
dar si celor care m-au Incurajat In momentele de stress si descurajare.

Si nu in ultimul rdnd aduc multumiri familiei, cu regretul ca tatdl meu nu poate sa imi stea alaturi

n acest moment plin de emotie si recunostinta.
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SCOPUL SI OBIECTIVELE LUCRARII
Acest studiu are drept scop valorificarea potentialului aromatic al soiurilor aromate si semiaromate
din regiunea Moldovei, cu precadere din arealele Bohotin, Cotesti, Cotnari, Husi, Iasi in vederea
obtinerii de vinuri aromate, calitativ superioare, pline de savoare.
Tn acest scop s-au stabilit o serie de obiective precum:
¢ caracterizarea fizico-chimica a soiurilor aromate si semiaromate de la Bohotin, Cotesti, Cotnari,
Husi, Tasi
¢ identificarea si cuantificarea compusilor de aroma din strugurii si vinurile provenite de la
Bohotin, Cotesti, Cotnari, Husi, Iasi

« identificarea si cuantificarea compusilor terpenici din musturi si vinuri

« identificarea si cuantificarea polifenolilor totali din musturile si vinurile selectate

* identificarea si cuantificarea taninurilor catechinice din musturi si vinuri

» identificarea si cuantificarea compusilor antocianici monoglucozidici din musturi si vinuri
¢ identificarea si cuantificarea compusilor volatili prin metode cromatografice din vinurile
provenite de la Bohotin, Cotesti, Cotnari, Husi si lasi
¢ aprecierea factorilor tehnologici cu impact major asupra potentialului aromatic al acestora

« influenta enzimelor in potentarea aromelor

« influenta drojdiilor cu potential in eliberarea de arome/genul Saccharomyces
¢ evaluarea senzoriala a vinurilor aromate si semiaromate selectate din Bohotin, Cotesti, Cotnari,
Husi, lasi
¢ claborarea unor scheme optimizate de obtinere a vinurilor aromate si semiaromate din Moldova
Noutatea si originalitatea stiintifica se remarca prin modul de abordare a complexului aromatic al
vinurilor in conditii climatice in schimbare, tehnologii inovative, profilul odorant al soiurilor si

vinurilor selectate fiind stabilit prin metode de inalta clasa si acuratete.
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INTRODUCERE

Aroma este un element fundamental vinului, compusii care confera aceasta nsusire fiind multipli
si din clase chimice diferite. In vin au fost identificati o multitudine de compusi volatili, unii
proveniti din strugurii supusi vinificarii, altii care s-au format pe parcursul diferitelor etape, cu
aportul nemijlocit al drojdiilor sau a parametrilor tehnologici utilizati.

Complexul aromatic al vinului este constituit din compusi volatili sau nevolatili cum ar fi
polifenolii, alcoolul etilic, acizii organici sau poliglucidele, esterii, taninurile s.a. concentratiile
variind de la cateva pg/L pani la cateva g/L. In vinuri au fost identificate numeroase elemente si
compusi care asigurd aroma tertiara a acestora: esteri, aldehide, alcooli superiori, cetone, compusi
terpenici si de altd natura.

Perceptia acestora este posibila prin calitatile olfactive ale omului, dar mare parte din ele pot fi
identificate prin metode moderne (GC-MS, GC-FID, HPLC etc.)

Calitatea unui vin este direct proportionald cu compozitia chimica a strugurilor, iar potentialul
aromatic devine o necesitate pentru definirea si controlul calitatii aromatice globale a vinului.
Aceasta caracteristica a vinului este determinata de compozitia aromei varietale.

Controlul calitatii si tipicitatii aromei vinurilor presupune cunoasterea precursorilor aromatici ai
strugurilor, care sunt responsabili de aroma si evaluarea influentei unor parametri vitivinicoli
asupra acestor pI'ECUI’SOI’i.

Acest fapt ar permite adaptarea materiei prime pentru elaborarea diferitelor tipuri de vin, prin
alegerea rationald a tehnicilor viticole si oenologice.

Studiul aromelor din vinuri a reprezentat un interes major in ultima perioada datoritd dezvoltarii

.....

analitice.

Caracterizarea fizico-chimica a soiurilor aromate si semiaromate provenite de la Bohotin, Cotesti,
Cotnari, Husi, lasi

-struguri din soiurile Busuioacd de Bohotin, Feteasca neagra, Muscat Ottonel, Pinot gris, recoltele
anilor 2016, 2017, 2018, provenite de la: Bohotin, Cotesti, Cotnari, Husi si lasi, selectate si presate
sub formd de must (soiurile au fost notate cu acronimele: Busuioaca de Bohotin: BB, Feteasca
neagra: FN, Muscat Ottonel: MO, Pinot gris: PG)

-in caracterizarea acestor soiuri de struguri s-a urmarit:concentratia de zaharuri (g/L), concentratia

de acizi organici titrabili (g/L acid sulfuric), concentratia de substante azotate: azot total (mg/L)
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-vinuri obtinute din soiurile Busuioaca de Bohotin, Feteasca neagrda, Muscat Ottonel, Pinot gris,
recoltele anilor 2016, 2017, 2018, provenite de la: Bohotin, Cotesti, Cotnari, Husi si lasi. Vinurile
au fost obtinute prin tehnologia clasica, proprie podgoriei selectate (Caiet de sarcini DOC)

- pentru caracterizarea acestor vinuri s-au efectuat urmatoarele analize: determinarea concentratiei
de alcool (% vol), determinarea zaharului reducator (g/L), determinarea aciditatii totale (g/L acid
sulfuric), determinarea extractului sec nereducator (g/L)

Metodele de lucru au fost cele acreditate de Organizatia Internationala a Vinului (OIV) in domeniu

(http://www.oiv.int/en/technical-standards-and-documents/methods-of-analysis/compendium-of-

international-methods-of-analysis-of-wines-and-musts)

In urma determinarilor efectuate s-a constatat ci zaharurile sunt in crestere incepand cu anul 2016,
lucru explicabil prin cresterea temperaturilor pe perioada de vara, sciaderea in volum a
precipitatiilor, in concluzie factori principali ce concurd la acumularea acestora in struguri.
Strugurii selectati studiului au prezentat valori semnificative de zaharuri, acestea concurand la
calitatea vinurilor obtinute.

Taria alcoolica a vinurilor rezultate este multumitoare, se incadreaza in normele de calitate stabilite
la nivel de podgorie si legislatie atat nationala cat si europeana 12%-13,5% v.

Aciditatea mustului suferd o usoarad scadere comparativ cu alti ani, iar extractul sec nereducator
prezinta o acumulare ascendenta pe parcursul anilor, lucru datorat conditiilor pedo-climatice, a

incdlzirii climei, reducerii precipitatiilor dar si a cresterii Insolatiei pe aceasta perioada.

Identificarea si cuantificarea compusilor de aroma din soiurile aromate si semiaromate provenite
de la Bohotin, Cotesti, Cotnari, Husi, lasi

In musturile si vinurile provenite de la Bohotin, Cotesti, Cotnari, Husi si Iasi s-au identificat si
cuantificat compusii terpenici prin metoda spectrofotometrica rezultand valori conform figurilor
de mai jos:

-terpenele libere si legate prezintd valori semnificative n cazul soiurilor aromate si mai reduse cu
circa 50% 1n cele semiaromate

-pentru acelasi an apar acumulari diferite de terpene, chiar daca zonele de studiu sunt apropiate
-cuantumul de terpene libere si legate identificate este legat mai degraba de soiul de struguri din
care provine mustul decat de arealul de provenienta

-terpenele legate sunt de 3-5 ori mai semnificative decat terpenele libere, valorile fiind corectabile
in procesele ce urmeaza

-creste cuantumul de a-terpineol si hotrienol si scade cuantumul de linalool, geraniol, nerol si

citronelol


http://www.oiv.int/en/technical-standards-and-documents/methods-of-analysis/compendium-of-international-methods-of-analysis-of-wines-and-musts
http://www.oiv.int/en/technical-standards-and-documents/methods-of-analysis/compendium-of-international-methods-of-analysis-of-wines-and-musts
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H Busuioacd de Bohotin Muscat Ottonel Feteasca neagra Pinot gris
561 4,925 3,39 3,017
55 4,901 3,28 3,213

lasi  ———G 67— 5,199 3,18 3,061
544 4,887 3,14 2,857
547 4,872 3,43 3,338

Husi w53 S 4,721 3,49 2,952
S 54 4,962 3,09 2,877
53 4,808 3,3 3,057
Cotnari F G2 e— 4,949 3,55 3,189
- 545 4,755 3,39 3,363
516 4,491 3,08 2,986
Cotesti =52 Za— 4,719 3,34 3,054
- 50 4,915 3,11 2,652
545 4,65 3,15 3,061
Bohotin  men5; 3 Smm— 4,68 2,92 2,841
Suma terpenelor identificate si cuantificate in must
Terpene libere in vin (mg/L)
. 16 1,121 10,310,017
11 1,101 - 0,28 0223

lasi e G 7 1,111 10718061
11 1,087 0,1004%7
127 1,072 0,13==0;338==

Husi w3 1,021 0, 022

e % N 1,162 0,077
.13 1,008 1.0,30,017

Cotnari w2 1,111 0,19;481
P 1,011 © 0,31 ==@:363==
_— e 1,111 0,08;486

Cotesti w12 7o s 1,011 0,310,011
.07 1,111 0,102
117 1,01 0Ja®61

Bohotin w3l 1,08 0,1D524

I Busuioaca de Bohotin Muscat Ottonel B Feteascd neagra M Pinot gris

Suma terpenelor libere identificate si cuantificate in vin

Identificarea si cuantificarea polifenolilor totali din musturile si vinurile provenite de la Bohotin,
Cotesti, Cotnari, Husi si lasi prin metoda Folin-Ciocalteu

In urma determinirilor efectuate au rezultat valori cuprinse intre 2411,43 mgGAE/L si 1789,98
mgGAE/L in cazul musturilor Feteasca neagra si 1206,09 mgGAE/L si 714,23 mgGAE/L in cazul
vinurilor din acelasi soi.

Pentru mustul Busuioacd de Bohotin s-au obtinut valori cuprinse intre 1444,44 mgGAE/L si
1693,66 mgGAE/L, iar pentru vin 612,31 mgGAE/L si 744,56 mgGAE/L. In cazul soiului Muscat
Ottonel cuantumul de polifenoli s-au situat pentru must intre 516,27 mgGAE/L si 732,05
MQGAE/L iar pentru vin intre 221,98 mgGAE/L si 378,15 mgGAE/L. Soiurile albe aromate

10
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Muscat Ottonel prezinta cuantumuri de polifenoli in medie cu 28%-30% mai semnificative decat

cele albe semiaromate, dar mai scazute in medie cu 10%-15% fata de cele rosé.

Identificarea si cuantificarea taninurilor catechinice din musturile si vinurile provenite din soiurile
Busuioaca de Bohotin, Feteasca neagra, Muscat Ottonel, Pinot gris, recoltele anilor 2016, 2017,
2018 provenite de la Bohotin, Cotesti, Cotnari, Husi si lasi prin metoda HPLC

Prin metoda HPLC s-a reusit identificarea si cuantificarea urmatoarelor taninuri catechinice din
cele patru soiuri (Busuioaca de Bohotin, Feteasca neagra, Muscat Ottonel, Pinot gris) provenite de
la Bohotin, Cotesti, Cotnari, Husi si Iasi: catechina, epicatechina, galo-catechin-galatul. Conform
datelor obtinute se constata ca cel mai substantial cuantum este in soiurile rosii si rosé, adica

Feteasca neagra si Busuioaca de Bohotin.

Taninuri catechinice (flavani) must

250

mg/L

0 R Ry purgurtet

2016 2017 2018 2016 2017 2018 2016 2017 2018 2016 2017 2018

Feteasca neagra Busuioaca de Muscat Ottonel Pinot gris
Bohotin

I Bohotin Cotesti m Cotnari M Husi M lasi

Taninuri catechinice identificate Tn must

Taninuri catechinice (flavani) vin
200

150 ]:

mg/L
=
o
o

5

o

0 i R A

2016 2017 2018 2016 2017 2018 2016 2017 2018 2016 2017 2018

Feteasca neagra Busuioaca de Muscat Ottonel Pinot gris
Bohotin

M Bohotin m Cotesti Cotnari M Husi M lasi

Taninuri catechinice identificate Tn vin

11
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Din varietatea de taninuri catechinice, in prezentul studiu s-au identificat si cuantificat taninurile
catechinice care au prezentat valori semnificative in special in soiurile rosii si rozé Feteasca neagra
si Busuioaca de Bohotin. Tn soiurile albe valorile de taninuri catechinice au fost in medie de patru
ori mai scdzute decat in cele rosii sau roze. Ca si zone de interes cele mai bogate in taninuri
catechinice au fost Husi si lasi, dar in anul 2018 toate cele cinci areale au prezentat valori
semnificative. Vinurile studiate au prezentat cuantumuri de taninuri catechinice in medie cu 10-
30% mai scazute decat musturile aferente, cele mai bogate provenind din anul 2018, sortimentul

Feteasca neagra.

Identificarea si cuantificarea compusilor antocianici monoglucozidici din musturile si vinurile
provenite de la Bohotin, Cotesti, Cotnari, Husi si lasi prin metoda HPLC

Musturile de Feteasca neagra luate in lucru au prezentat conform cromatogramelor obtinute valori
semnificative de malvidol-3-monoglucozid acestea fiind cuprinse in anul 2016 intre 56,2% la
Cotnari si un maxim de 59,9% la Iasi, in anul 2017 valorile procentuale s-au situat intre 57,7% la
Husi si 61,8% la Bohotin. In anul 2018 s-au observat in toate arealele valori substantiale de
malvidol-3-monoglucozid, acestea fiind preponderent in jur de 60%, cu un maxim de 61,8% la
Cotesti. O alta componenta valoroasa in musturi este petunidol-3-monoglucozid, care a prezentat
in aceleasi musturi de Feteasca neagrd procente ce S-au situat intre 17,1% la Cotesti si 19,9% la
lasi 1n anul 2016, apoi in anii 2017 si 2018 un minim de 15,4% la Cotnari, respectiv 15,2% la Iasi
si un maxim de 19,9% la Cotesti s1 Husi.

Un compus nelipsit este si peonidol-3-monoglucozid, care a ajuns la concentratii maxime in anii
2016 si 2018 de 11,11%, la Bohotin si Cotesti. Delfidinol-3-monoglucozid si cianidol-3-
monoglucozid s-au acumulat in musturile de Feteasca neagra in cuantumuri care au depasit 10,7%
la Husi in anul 2017, respectiv 7,2% la Cotnari n anul 2016.

In urma calculelor efectuate cantitatea totald de antociani monoglucozidici in must variaza intre
356,75 mg/L si 423,54 mg/L pentru Feteascd neagra si intre 337,21 mg/L si 388,11 mg/L pentru
Busuioacd de Bohotin. Se remarca faptul cd antocianii monoglucozidici din must variaza de la un
an la altul si de la un soi la altul.

In anul 2016 pentru soiul Feteasci neagra s-au obtinut valori cuprinse intre 367,92 mg/L la Cotnari
si 401,31 mg/L la Cotesti. Intre aceste doud valori s-au situat musturile provenite de la Iasi cu
387,12 mg/L, Bohotin cu 399,99 mgL si Husi cu 400,27 mg/L.

In anul 2017 se observi o crestere a continutului de antociani pentru musturile provenite de la
Bohotin, Cotnari si Cotesti in medie cu 3%-4% pe cand pentru cele provenite de la Husi si lasi se

remarca o scadere de 10%-13%.
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In anul 2018 se remarcid o acumulare substantiald de antociani monoglucozidici in musturile
provenite din cele cinci areale, astfel ca toate valorile depasesc 400 mg/L.

Valorile de antociani s-au situat intre un minim de 404,04 mg/L la lasi si un maxim de 423,54 mg/L
la Cotnari.

Tot o valoare apropiatd de maxim s-a obtinut si la Bohotin unde acumularea de antociani a atins
valoarea de 423,42 mg/L. La Cotesti s-au acumulat 410,45 mg/L antociani, iar la Husi 419,91 mg/L.
In vinurile rezultate compusii antocianici monoglucozidici se regisesc in cuantumuri diminuate in
medie cu 20%-23% fata de musturile aferente. In anul 2016 vinurile provenite din soiul Feteasca
neagra au prezentat valori maxime de antociani de 333,11 mg/L la Husi si minime de 312,71 mg/L
la Cotesti. La Bohotin acestea au fost de 329,76 mg/L, la Cotnari de 320,88 mg/L, iar la lasi de
321,34 mg/L. O scadere se observa in anul 2017 unde acumularea de antociani este cuantificata la
un maxim de 322,77 mg/L la Husi, si un minim de 301,23 mg/L la Bohotin. La Cotesti antocianii
monoglucozidici ajung la o valoare de 313,43 mg/L, la Cotnari de 318,89 mg/L, iar la lasi nu
depaseste 302,39 mg/L. In anul 2018 valorile de antociani determinate nu trec de un maxim in
valoare de 318,15 mg/L la Husi, la Bohotin si Cotesti rezultand valori apropiate de 311,13 mg/L si
respectiv 312,67 mg/L. La Cotnari aceste valori s-au situat la un cuantum de 309,98 mg/L, valoare
apropiatd de minimul decelat. Vinurile Busuioacd de Bohotin au prezentat la randul lor valori
apreciabile de antociani. Astfel Th anul 2016 valorile determinate s-au situat intre 267,89 mg/L la
Cotnari si 288,45 mg/L la Iasi. Valori intermediare s-au observat la Bohotin si Cotesti unde s-au
ajuns la 270,09 mg/L respectiv 275,88 mg/L, iar la Husi valorile nu au depasit 281,01 mg/L. in
anul 2017 valorile de antociani s-au situat intre 256,94 mg/L la Cotesti si 288,12 mg/L la Cotnari.
La Bobhotin si lasi se remarca valori apropiate si anume 278,78 mg/L si 279,93 mg/L, iar la Husi
287,76 mg/L. O crestere apare in anul 2018, unde valorile de antociani ajung pana la 292,32 mg/L
la Husi. In acest an minimele s-au identificat la Cotnari unde nu s-a depasit valoarea de 279,75
mg/L, urmata de vinurile provenite de la Cotesti si Bohotin cu 288,12 mg/L respectiv 289,16 mg/L.
La Tasi valoarea de antociani identificata ajunge la 291,02 mg/L, apropiatd de maximul stabilit la
Husi.

In concluzie se poate afirma ci antocianii determinati in musturile provenite de la Bohotin, Cotesti,
Cotnari, Husi si Iasi din soiurile Feteasca neagrd si Busuioaca de Bohotin au prezentat valori
generoase de antociani. Valori maximale au fost identificate in musturile din soiul Feteascd neagra
in anul 2018 la Bohotin si Cotnari, areale cu un climat favorabil acumulirii de antociani. In anii
2016 s1 2017 valorile de antociani in musturi au fost in medie cu 3%-13% mai scazute fatd de anul
2018. Soiul Busuioaca de Bohotin a prezentat valori maximale in anul 2017 la Cotesti, in anii 2016

s1 2019 valorile osciland functie de zona si caracteristici oenoclimatici specifici. Vinurile obtinute
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au fost de asemenea bogate in antociani, cuantumul lor fiind mai redus dect ih musturi, dar la valori
ce le recomanda consumului. Vinul Feteasca neagra a prezentat valori maximale Tn anul 2016 la
Bohotin, dar 1n toti cei trei ani supusi studiului acestea au fost relativ apropiate. Pentru vinul
Busuioaca de Bohotin antocianii s-au situat la cuantumuri rezonabile, in medie cu 28% mai scazute

dect Tn musturile aferente.

Identificarea si cuantificarea compusilor volatili prin metode cromatografice din vinurile
provenite de la Bohotin, Cotesti, Cotnari, Husi si lasi

In vederea determinarii acestor compusi s-au utilizat urmitoarele materiale de puritate
cromatografica peste 95% pentru realizarea etaloanelor: 1-Butanol, 1-Hexanol, 3-Methyl-1-
Butanol, 4-Methyl-1-Pentanol, 2-Metil-1-Butanol, 1-Propanol, 1-Octanol, Alcool benzilic,
Tyrosol, Alcool isobutilic, Alcool isoamilic, Methionol,1-Heptanol, 2-Nonanol, Acid heptanoic,
Acid isovaleric, Acid octanoic, Acid dodecanoic, Acid isobutyric Acid acetic Acid hexadecanoic
Acid butiric, Octanoat de etil, Decanoat de etil, Dietil-succinat, Lactat de etil, Acetat de isoamil,
Acetat de etil, Formiat de etil, Acetat de hexil, Acetat de heptil, Octanoat de metil, vin blanc de
referintd. Prin acestd metoda s-a urmadrit identificarea si cuantificarea urmatorilor compusi volatili
din vin:

Alcooli Superiori: 1-Butanol, 1-Hexanol, 4-Methyl-1-Pentanol, 3-Methyl-1-Butanol, 2-Metil-1-
Butanol, 1-Propanol, 1-Octanol, Alcool benzilic, Tyrosol, Alcool isobutilic, Alcool isoamilic,
Methionol,1-Heptanol, 2-Nonanol

Acizi Volatili: Acid heptanoic, Acid isovaleric, Acid octanoic, Acid dodecanoic, Acid isobutyric
Acid acetic Acid hexadecanoic Acid butiric

Esteri: Octanoat de etil, Decanoat de etil, Dietil-succinat, Lactat de etil, Acetat de isoamil, Acetat
de etil, Formiat de etil, Acetat de hexil, Acetat de heptil, Octanoat de metil

Vinurile studiate au prezentat acumulari de alcooli superiori in cuantumuri care oscileaza in anul
2016 intre 196,07 mg/L la Husi — Feteasca neagra si 237,31 mg/L tot la Husi in cazul sortimentului
Busuioacd de Bohotin. Facand o comparatie intre podgorii pentru acelasi sortiment de vin se
observa ca diferentele pot sa ajunga pana la 12%-18%. Cea mai vizibila diferentd este in cazul
vinului Feteascd neagra unde valorile diferd cu procente de 18% intre podgorii. Tn anul 2017
valorile de alcooli superiori cresc nedecelandu-se cuantumuri sub 100 mg/L. Cele mai
semnificative valori se remarca in cazul vinului Feteasca neagra unde s-a identificat valoarea de
257,2 mg/L. Ca si podgorie se remarcd Cotestiul unde aceste valori sunt remarcabile indiferent de
sortimentul de vin. In anul 2018 Busuioaca de Bohotin prezinta cele mai semnificative acumulari

de alcooli superiori n cazul tuturor celor cinci podgorii valorile ajungand la un maxim de 255,32
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mg/L. In schimb vinul Muscat Ottonel prezinta valori de alcooli superiori chiar si sub 100 mg/L in
cazul podgoriilor Cotnari si Husi.

Acizii volatili din vinuri oferd informatii pretioase cu privire la acizii apartinand seriei acetice
prezenti In vin sub forma libera sau compusa. Aciditatea volatila oscileaza in jurul valorii de 15
mg/L, cu usoare majorari la Podgoria Husi si Cotesti in anul 2016 si 2018, cand atinge 17,3 mg/L.
In anul 2016 valorile de acizi volatili cuantificati in cele patru sortimente de vin se incadreaza in
limite ce pleacd de la 15,07 mg/L pentru Pinot gris provenit de la Husi, si atinge un maxim de 17,92
mg/L pentru vinul Muscat Ottonel provenit de la Cotnari.In anul 2017 intervalul de valori decelat
porneste de la 15,04 mg/L aciditate volatild in cazul vinului Feteasca neagra provenit de la Cotesti
si ajunge la 17,43 mg/L 1n cazul vinului Busuioacd de Bohotin provenit de la Bohotin. Comparativ
cu anul 2016 valorile determinate in anul 2017 sunt mai scazute in medie cu 5,6 %. Urmarind
evolutia acestui parametru in anul 2018 se remarca faptul ca valorile obtinute se situeaza in jur de
16 mg/L, un minim de 15,07 mg/L aciditate volatild in cazul vinului Feteascd neagra provenit de
la Cotesti s1 un maxim de 17,27 mg/L in cazul vinului Pinot gris provenit de la Husi.

Se observa faptul ca exista diferente majore intre acumularea de esteri in vinurile provenite de la
podgorii diferite.

Cele mai apropiate si constante valori se remarcad in cazul vinului Muscat Ottonel unde in cazul
tuturor podgoriilor valoarea depaseste 120 mg/L.

In cazul vinurilor Busuioacd de Bohotin aceste valori pleaca de la 73,1 mg/L la Husi, urmati de
Cotnari cu 92,7 mg/L si de lasi cu 98,8 mg/L. Valori superioare s-au obtinut in cazul podgoriilor
Bohotin si Cotesti unde se situeaza la un nivel in jur 123 mg/L.

Vinul Feteasca neagra prezinta valori sub 100 mg/L in toate podgoriile studiate, exceptie facand
Cotnariul unde acestea ajung la 124,3 mg/L.

Vinul Pinot gris oscileaza in jurul valorii de 100 mg/L, ajungand la un maxim de 111,2/111,4 mg/L
in cazul podgoriilor Cotesti si Cotnari.

Anul 2017 pastreaza diversitatea de valori in acumularea de esteri, acestea pornind de la 93,5 mg/L
in cazul vinului Busuioacd de Bohotin si ajungand la 204,7 mg/L in cazul celui de la Cotesti,
Feteasca neagra.

In anul 2018 valorile de alcooli superiori cuantificati oscileaza intre 82,9 mg/L in cazul vinului
Pinot gris provenit de la Bohotin si 115,2 mg/L in cazul celui de la Iasi, sortimentul Busuioaca de
Bohotin.

Vinul Muscat Ottonel se remarca 1n cazul tuturor celor cinci podgorii cu valori peste 115 mg/L, pe

cand vinul Pinot gris oscileaza in jurul valorii de 100 mg/L.

15



loana Rebenciuc Rezumatul tezei de doctorat

Tn urma analizelor efectuate pe GC-MS s-au putut identifica peste 35 de compusi aromatici volatili,
in cuantumuri care pot conferi vinurilor selectate calitatile preconizate de producator. Ponderea cea
mai mare o au esterii si alcoolii superiori, existand o corelatie ntre ele.

Se remarcd in special esterii etilici care domind vinurile selectate, alcoolii superiori cu pondere
majord fiind alcoolul izobutilic si izoamilic.

Anii studiati au fost 1n vizorul schimbarilor climatice, astfel incat parte din compusii decelati pot
fi asociati cu acest fenomen.

Procesele fermentative utilizate de producétori conduc la variatii In sistemul de evaluare armatic al
vinurilor, chiar daca vorbim de acelasi sortiment.

Aciditatea volatila reflectd concentratia in acizii heptanoic, isovaleric, octanoic, dodecanoic,
isobutyric, hexadecanoic, butyric dar mai ales acetic imprimand vinului gustul specific fiecarei
podgorii.

Diferentele valorice nu depasesc marje acceptabile de 5%-18%, in cazul determinarilor efectuate,
chiar dacd vinurile provin din podgorii diferite, explicatia fiind faptul cd zona viticold poate
imprima aceste caracteristici prin prisma evaluarilor pedo-climatice si structurale.

Indicatorii monitorizati conduc la concluzia ca vinul Feteascd neagra prezintda un raport optim,

astfel ca el poate fi recomandat ca si un vin autohton de calitate aromatica superioara.

Influenta enzimelor in potentarea aromelor

Pentru obtinerea vinurilor de calitate si in vederea sporirii aromelor acestora se recomanda de catre
specialisti utilizarea diferitelor preparate enzimatice.

Acestea pot fi focusate pe obiective precum Tmbunatatirea calitatii si randamentului mustului,
intensificarea si diversificarea potentialului aromatic, intensificarea culorii sau reducerea timpului
de finalizare a vinului. Specialistii au reusit inclusiv obtinerea de enzime cu spectru larg, cu
proprietati multiple, de potentare a aromelor, a precursorilor, de extractie superioara a culorii, dar
si cu activitate pectolitica superioara.

Studiile efectuate pana in prezent certifica faptul ca un aport corect de enzime in procesul
tehnologic de obtinere a vinurilor conduce la obtinerea de rezultate semnificative In acest domeniu
atat de flexibil si divers, metodologia de identificare si cuantificare a compusilor valorosi fiind tot
mai performanta.

Capitolul de mai jos isi propune sa studieze efectul a doud enzime cu spectru larg asupra soiurilor
rosii (Feteasca neagrd), rosé (Busuioacd de Bohotin), aromate (Muscat Ottonel) si semiaromate

albe (Pinot gris) provenite din Bohotin, Cotesti, Cotnari, Husi si lasi.
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In vederea realizarii acestui scop s-au selectat enzimele Safizym® Clean din gama Fermentis
produsi de Lesaffre Italia si ConZym™ Pex Uni din gama SIHA produsi de firma Begerow
Germania.

Enzima Safizym® Clean este obtinuta dintr-o susa selectatd de Aspergillus niger, cu activitate
pectinazica (Endo-poligalacturonaza, Pectin-metil-esteraza, Pectin-liazd) ce poate activa intre
valori largi de temperatura (5°C-65°C).

Enzima prezinta calitati simultane de limpezire, extractie a precursorilor aromatici, contribuind la
catifelarea vinurilor rosii si la suplimentarea aromelor varietale ale vinurilor albe.

Se implicd in extractia polifenolilor, antocianilor, taninurilor, intensificnd culoarea si ajutand la
stabilizarea acestora.

Dozajul utilizat a tinut cont de recomandarile producatorului astfel ca pentru vinificatia in alb si
rosé s-a aplicat 1g/hL, iar la vinificatia in rosu 2g/hL.

Enzima ConZym™ Pex Uni prezinti activitate pectoliticd superioard, intensifici culoarea vinurilor
rosii, prezinta calitdti superioare de potentare a aromelor (monoterpenelor) si polizaharidelor, ajuta
la clarificarea rapidd a musturilor. Ca si dozaj s-au utilizat 4 mL/hL atat pentru soiurile albe cat si
in cazul celor rosii, variind durata de macerare.

Procesul tehnologic a fost realizat in regim de microvinificatie in vederea monitorizarii
parametrilor propusi pentru cele patru soiuri luate in lucru.

Soiurile rosii au nevoie de o perioada mai indelungata de macerare astfel incat sa se poata realiza
o extractie optima a compusilor de aroma si culoare. Soiul Feteasca neagra provenit de la Bohotin
a prezentat valori de terpene libere si legate in medie cu 3%-5% mai mari dupa o perioadad de 240
de ore de macerare.

Utilizand enzimele Safizym Clean rezulta o crestere a acestora pana la 0,73 mg/L respectiv 2,53
mg/L, aceste valori fiind apropiate de cele obtinute utilizand enzima ConZym Pex Uni, de 0,81
mg/L respectiv 2,61 mg/L.

Polifenolii prezinta valori initiale de peste 2000 mg/L, dar scad pe parcurs la un minim de 1122,44
mg/L respectiv 1189,77 mg/L la o macerare efectuatd la o temperaturd scazuta, timp de 10 zile.
Antocianii se acumuleaza considerabil in special prin utilizarea enzimei ConZym Pex Uni la o
temperatura de macerare de 18°C ajungand la o valoare de 514,43 mg/L. Compusii aromatici cresc
in cuantum la sfarsitul perioadei ajungand la 505,33 mg/L.

Urmarind rezultatele obtinute la Cotesti se observa ca terpenele ajung pand la un cuantum maxim
de 3,68 mg/L la o macerare timp de 10 zile la o temperatura de 18°C prin utilizare enzimei Safizym

Clean si 3,95 mg/L macerare la 18°C, prin utilizare enzimei ConZym Pex Uni in aceleasi conditii.
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Polifenolii variaza intre 2113,82 mg/L si 2635,19 mg/L dupa 24 de ore, scdzand pana la un maxim
de 1666,04 mg/L dupa o macerare de 240 ore (10 zile).

Urmadrind evolutia antocianilor se remarca faptul ca valoarea acestora creste usor extractia la rece
fiind favorabila, valorile finale situandu-se intre 510,91 mg/L si 515,88 mg/L enzima Safizym
Clean fiind favorabila extractiei.

Compusii aromatici cresc de asemenea ca si valoare maximul fiind atins la o macerare la o
temperaturd de 18°C prin utilizare enzimei Safizym Clean (495,12 mg/L).

La soiul Feteascd neagra provenit de la Cotnari se remarcd un cuantum sporit de terpene libere si
legate in cazul utilizarii enzimelor din gama Safizym Clean, dar si o crestere spectaculoasad a
terpenelor legate procesate la o temperatura de 8°C, valorile ajungand de la 1,44 mg/L la 2,49
mg/L, la un adaos de ConZym Pex Uni. Polifenolii scad in timp de la 2235,17 mg/L la 1819,12
mg/L. Antocianii prezintd cel mai semnificativ cuantum in cazul utilizarii enzimei ConZym Pex
Uni cand se ajunge la o valoare de 615,21 mg/L la o temperaturd de macerare de 18°C. Compusii
aromatici prezintd cuantumuri maxime de 530,43 mg/L la o temperaturd de 18°C prin utilizarea
enzimelor ConZym Pex Uni. Pentru soiul Feteasca neagra provenit de la Husi terpenele libere si
legate cresc ca si cuantum in ambele cazuri de utilizare a enzimelor, cele mai semnificative valori
fiind obtinute la o temperaturd de macerare de 18°C.

Valorile rezultate ajung la 3,44 mg/L respectiv 3,49 mg/L.

Polifenolii prezinta valori finale cuprinse intre 1577,91 mg/L si 1805,08 mg/L, extractia fiind
optima prin utilizarea enzimei Safizym Clean la o temperatura de 18°C.

In schimb cuantumul de antociani creste prin utilizarea enzimei ConZym Pex Uni chiar daci
macerarea are loc la temperaturi diferite, atat la 8°C cat si la 18°C, ajungand la 543,19 mg/L
respectiv 544,38 mg/L.

Compusii aromati insumati trec de 490 mg/L ajungand la o temperaturd de macerare de 8°C la o
valoare de 490,59 mg/L, iar pentru o temperaturd de macerare de 18°C la o valoare de 494,84 mg/L
prin utilizarea enzimelor ConZym Pex Uni.

Impactul enzimelor Safizym Clean si ConZym Pex Uni asupra soiului Busuioacd de Bohotin este
vizibil in tabelele care urmeaza, acestea potentand in mod diferit atdt compusii aromatici cat si
culoarea in functie de zona de provenientd a soiului. Se observa ca terpenele libere si legate se
acumuleaza intr-un cuantum maxim de 5,92 mg/L la un adaos de Safizym Clean la o temperatura
de macerare de 18°C si de 6,18 mg/L la un adaos de ConZym Pex Uni la aceeasi temperatura.
Polifenolii cresc Th medie cu 0,58% dupa o macerare de 20 de ore. In schimb antocianii prezinta
acumuldri de maxim 555,05 mg/L la o extractie de 20 de ore la o temperatura de 8°C prin adaos de

ConZym Pex Uni. Tot o temperatura joasd este favorabild acumuldrii de antociani si In cazul
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utilizérii enzimei Safizym Clean unde valorile ating 491,04 mg/L. Compusii aromati precum esterii
se extrag mai bine la o temperatura de 8°C, valorile maxime atinse ajungand pana la 166,56 mg/L,
la o temperatura de 18°C un maxim de 269,35mg/L alcooli superiori prin utilizarea enzimelor si la
aceeasi temperaturd Safizym Clean si un maxim de acizi grasi superiori de 20,87 mg/L prin
utilizarea enzimelor ConZym Pex Uni la o temperatura de 18°C. De asemenea se observa influenta
enzimelor asupra soiului Busuioacd de Bohotin provenit de la Cotesti unde terpenele legate
prezinta o acumulare maxima de 3,09 mg/L la o temperaturd de 8°C prin utilizarea produsului
ConZym Pex Uni. Efecte benefice se remarca si in cazul polifenolilor unde valorile maxime ating
1588,41 mg/L la o temperaturd de macerare de 18°C prin utilizarea enzimelor Safizym Clean.
Antocianii pot fi extrasi mai convenabil prin utilizarea enzimei Safizym Clean, la o temperatura de
8°C, maximele ajungand la un cuantum de 463,27 mg/L. Compusii aromatici totali prezinta cresteri
considerabile la o temperatura de 18°C prin utilizarea de enzime ConZym Pex Uni, valorile maxime
atingand 481,51 mg/L.

La Cotnari utilizarea enzimelor Safizym Clean si ConZym Pex Uni conduce la acumulari maxime
de compusi terpenici in valoare de 3,5 mg/L si respectiv de 3,48 mg/L la o temperatura de 18°C,
polifenoli in valoare 1755 mg/L la aceeasi temperatura si antociani de 479,08 mg/L. Esterii prezinta
un cuantum maxim de 152,22 mg/L la o macerare de 20 ore la o temperatura de 18°C 1n prezenta
enzimei ConZym Pex Uni, alcoolii superiori un maxim de 236,08 mg/L la o temperatura de 8°C in
prezenta enzimei Safizym Clean si acizii grasi volatili un maxim de 21,88 mg/L la o macerare de
20 ore la o temperatura de 18°C in prezenta enzimei ConZym Pex Uni.

In continuare sunt prezentate rezultatele obtinute pe soiul aromat Muscat Ottonel in conditii de
macerare de 2/20 de ore in prezenta enzimelor Safizym Clean si ConZym Pex Uni la temperaturi
de 8°C/18°C, comparativ cu probe martor care nu contin adaos de enzime.

Soiul Muscat Ottonel provenit de la Bohotin prezintd un cuantum de terpene libere si legate in
valoare maxima de 5,42 mg/L comparativ cu proba martor unde aceste valori nu depasesc 5,06
mg/L.

Polifenolii totali ajung la 766,04 mg/L la un timp de macerare de 20 de ore prin utilizarea enzimelor
ConZym Pex Uni, fatd de proba martor unde valorile nu depasesc 637,31 mg/L.

Esterii prezinta valori maxime de 161,22 mg/L prin utilizarea aceleasi enzime, acizii grasi volatili
se situeaza la cuantumuri de 24,86 mg/L.

Rezultatele cele mai semnificative s-au obtinut prin utilizarea enzimei Safizym Clean in cazul
alcoolilor superiori, unde valorile au atins 269,15 mg/L, comparativ cu proba martor (245,69
mg/L). Pentru soiul Muscat Ottonel provenit de la Cotesti rezultatele au indicat maxime terpenice

de 5,28 mg/L in cazul utilizarii enzimei ConZym Pex Uni, iar cuantumul de polifenoli s-a majorat
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la 687,48 mg/L prin utilizarea enzimei Safizym Clean. Compusii aromatici au prezentat
cuantumuri maxime in cazul utilizarii enzimei ConZym Pex Uni, ajungand la 151,12 mg/L in cazul
esterilor, la 404,04 mg/L in cazul alcoolilor superiori si la 22,97 mg/L 1n cazul acizilor volatili.
Polifenolii se remarca prin valori de peste 700 mg/L in cazul utilizarii ambelor enzime comparativ
cu probele martor unde nu trec de 630 mg/L.

Esterii prezintd un cuantum maxim de 169,87 mg/L respectiv 168,53 mg/L, alcooli superiori
depasesc 292 mg/L. Acizii grasi volatili se situeaza 1n jurul valorii de 23 mg/L, crestere de o unitate
fata de proba martor.

Utilizarea enzimelor s-a dovedit benefica si in cazul soiului Muscat Ottonel provenit de la Iasi,
astfel ca cuantumul de compusi terpenici ajunge la valori de 5,90 mg/L prin utilizare de ConZym
Pex Uni si la 5,82 mg/L prin utilizare de Safizym Clean, comparativ cu proba martor unde valorile
nu depasesc 5,18 mg/L.

Polifenolii totali sunt extrasi intr-un cuantum maxim de 651,15 mg/L prin utilizarea enzimelor
ConZym Pex Uni si la 628,05 mg/L prin utilizarea enzimelor Safizym Clean.

Cuantumul compusilor aromati ating valori maxime de 510,57 mg/L prin adaos de Safizym Clean,
macerare timp de 20 de ore la o temperatura de 8°C si de 471,16 mg/L prin adaos de ConZym Pex
Uni macerare timp de 20 de ore la o temperatura de 18°C.

Soiurile semiaromate prezinta o provocare pentru specialistii din domeniu, tocmai pentru faptul ca
aromele pot fi scoase in evidenta prin metode simple dar eficiente precum utilizarea enzimelor.
Dupa cum se remarca in studiu s-au utilizat aceleasi enzime cu spectru larg, aceleasi temperaturi
de macerare, timpul de impact fiind redus la recomandarea din prospect.

Pentru soiul Pinot gris provenit de la Bohotin utilizarea enzimelor Safizym Clean si ConZym Pex
Uni a condus la rezultate care s-au materializat prin cuantumuri de compusi terpenici de 3,36 mg/L
respectiv 3,30 mg/L, la temperaturi de 18°C, timp de actiune de 4 ore.

Polifenolii s-au acumulat la valori maxime de 642,04 mg/L, iar compusii de aroma au depasit 455
mg/L.

Utilizarea enzimelor cu spectru larg este benefica pentru soiurile aromate, semiaromate si rosii din
zona Moldovei 1n potentarea compusilor de aroma, respectiv de culoare.

Temperatura optima de actiune a lor este de 18°C in majoritatea cazurilor, valorile compusilor de
aroma crescand in medie cu 3/30%.

In cazul soiurilor rosii (Feteasci neagra) compusii terpenici cresc fati de probele martor in functie
de zona de provenientd cu procente cuprinse intre 4,33% si 10,64% acumularea cea mai
semnificativa fiind observatd la cele provenite de la Cotesti, iar cea mai scdzuta la cele provenite

de la Jasi.
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In cazul soiurilor rosé compusii terpenici cresc fatd de proba martor cu procente cuprinse intre
8,42% si 11,41%, iar cele aromate de tip muscat cu 8,77%-12,23%. Soiurile albe semiaromate
acumuleaza compusi terpenici in functie de zona de provenienta la procente cuprinse intre 3,44%
si 6,22%. Antocianii se regdsesc in toate probele selectate (Feteascd neagra si Busuioaca de
Bohotin) valorile cele mai semnificative fiind remarcate in cazul soiurilor provenite de la Cotnari
si Husi prin utilizarea de enzime ConZym Pex Uni la o temperaturd de 18°C. Polifenolii se
acumuleaza in procente maxime fata de probele martor in cazul soiurilor rosii la Bohotin si Husi,
in cazul celor aromate rosé la Cotnari si celor aromate Muscat Ottonel la Cotnari si Husi. Enzimele
cu rezultatele cele mai bune au fost din gama ConZym Pex Uni la o temperatura de 18°C. Compusii
de aroma esteri, alcooli superiori si acizi grasi volatili s-au acumulat Tn procente remarcabile atat
la temperatura de 8°C cat si la 18°C, cele mai semnificative rezultate fiind obtinute la soiurile
aromate de tip Busuioacd de Bohotin si Muscat Ottonel. Soiurile rosii si albe semiaromate au

prezentat procente Th medie cu 7%-9% mai scazute decat cele aromate.

Influenta drojdiilor cu potential in eliberarea de arome/genul Saccharomyces

-struguri din soiurile Feteasca neagra, Busuioaca de Bohotin, Muscat Ottonel, Pinot gris, provenite
de la Bohotin, Cotesti, Cotnari, Husi si Iasi, productia anului 2018

-suse de drojdii de vin izolate din zonele viticole Bohotin, Cotesti, Cotnari, Husi si lasi, notate cu
acronimele: Bh43, Co27, Ct61, Hu97, 1a78

-drojdii de vin selectionate Viniferm Aura (VA)

Strugurii au fost culesi la maturitate deplina, procesati in sistem de microvinificatie timp de 10 zile.
-proba martor-fermentatie spontana fara adaos de drojdii selectionate la temperatura de 18°C
-macerare timp de 240 de ore cu enzime ConZym Pex Uni (5g/100 kg), temperatura de 18°C pentru
soiul rosu Feteascad neagra

-macerare timp de 20 de ore cu enzime ConZym Pex Uni (5g/100 kg), temperatura de 18°C pentru
soiurile aromate Busuioaca de Bohotin si Muscat Ottonel

-macerare timp de 4 ore cu enzime ConZym Pex Uni (5g/100 kg), temperatura de 18°C pentru soiul
semiaromat Pinot gris

-identificarea si cuantificarea compusilor de aroma s-a efectuat prin metoda GC-FID (Stegarus
2016)

La Bohotin soiurile supuse studiului au prezentat valori totale de compusi aromatici volatili care s-
au situat pentru proba martor intre 325,94 mg/L n cazul sortimentului Pinot gris si 361,68 mg/L in

cazul sortimentului Feteasca neagra.
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In cazul fermentatiei cu tulpini locale (Bh43) se observi o crestere a compusilor aromati pani la
un maxim de 387,22 mg/L pentru Feteasca neagra, 379,14 mg/L pentru Busuioaca de Bohotin.
Drojdiile selectionate Viniferm Aura contribuie la o majorare a cuantumului de compusi aromati
pana la valori de 392,11 mg/L pentru Feteasca neagra, 389,77 mg/L pentru Busuioaca de Bohotin
si 388,21 mg/L pentru Muscat Ottonel.

La Cotesti utilizarea de tulpini locale sunt prielnice unei acumulari substantiale de compusi de
aromad, valorile maxime fiind de 395,38 mg/L in cazul sorimentului Busuioaca de Bohotin.
Cresteri se remarca si in cazul sortimentelor Feteasca neagra, Muscat Ottonel, dar si Pinot gris
comparativ cu proba martor, cu 15mg/L - 24 mg/L.

Fermentatiile efectuate in prezenta drojdiilor Viniferm Aura conduc in final la acumulari de
compusi de aroma ce se situeaza intre 375,20 mg/L s1 419,17 mg/L, valori crescute in medie cu 38
de unitati fata de proba martor.

In ceea ce priveste utilizarea drojdiilor selectionate din gama Viniferm Aura, efectul lor este vizibil
prin cuantificarea acestor compusi la valori de 399,99 mg/L la Muscat Ottonel, 404,27 mg/L la
Busuioacad de Bohotin, 395,34 mg/L la Feteasca neagra si 381,15 mg/L la Pinot gris.

Efectul adaosului de drojdii locale in procesele vinicole de la Husi este mai ridicat cu 11-26 de
unitati fatd de proba martor.

Se observa un cuantum maxim In cazul sortimentului Feteascd neagra de 369,44 mg/L si Pinot gris
de 377,31 mg/L.Drojdiile selectionate Viniferm Aura potenteaza un cuantum majorat de compusi
volatili de aromad, semnificative fiind valorile obtinute in cazul sortimentului Busuioaca de Bohotin
de 402,37 mg/L, urmata de Feteasca neagra si Muscat Ottonel cu 389,15 mg/L respectiv 389,88
mg/L.

Sortimentul Pinot gris se apropie si el de aceste valori obtinandu-se un cuantum generos de 385,25
mg/L. Aceste tulpini au demonstrat calitdti potentiatoare de aroma cu putine unitdti mai scazute
fatd de cele consacrate precum Viniferm Aura. Calitatile acestor drojdii pot fi imbunatatite constant
prin metode clasice si moderne astfel incat sa ajunga pe piata locald in vederea pastrarii tipicitatii
soiurilor locale.

La Bohotin tulpina izolatd Bh43 are cel mai semnificativ efect comparativ cu drojdia selectionata
Viniferm Aura in cazul sortimentului Feteasca neagra, mai putin in cazul sortimentului Pinot gris.
La Cotesti se remarca cea mai bund potentare a susei Co27 comparativ cu drojdiile selectionate
Viniferm Aura in cazul sortimentului Busuioaca de Bohotin, iar la Cotnari rezultatele cele mai bune
ale tulpinilot Ct61 sunt vizibile in ordine descrescatoare in cazul vinurilor Busuioacd de Bohotin,

Feteasca neagra, Muscat Ottonel si Pinot gris. La Husi tulpinile locale Hu97 au avut cel mai
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semnificativ efect la sortimentul Pinot gris, iar la Iasi s-a remarcat tulpina locala in cazul vinurilor

Muscat Ottonel, Busuioaca de Bohotin si Pinot gris.

Analiza senzoriala a vinurilor Feteasca neagra, Muscat Ottonel, Busuioaca de Bohotin si Pinot
gris, provenite de la Bohotin, Cotesti, Cotnari, Husi si lasi

Analiza senzoriald a vinurilor din zona Moldovei demonstreazd cd acestea acumuleaza
caracteristici valoroase punctate ca atare. Vinurile martor procesate fara a se interveni cu drojdii
selectionate primesc un punctaj destul de apropiat de vinurile fermentate cu tulpini selectionate din
zond sau culturi selectionate existente pe piatd. Tulpinile izolate din fiecare zona conduc la vinuri
cu insusiri specifice autentice, placute, catifelate, cu pronuntat caracter de soi, lucru ce le
recomanda a fi utilizate, chiar dacd nu prezinta inca potentialul celor existente pe piata vinicola de
provenienta externa. Cele mai semnificative punctaje au fost obtinute la vinurile Muscat Ottonel
fermentate cu suse locale privind caracterul fructat (Cotnari/Ct61), buchetul (Cotesti/Co27,
Bohotin/Bh43), catifelarea (Cotnari/Ct61, Husi/Hu97), intensitatea olfactiva (Cotesti/Co27) si
persistenta gustativa (Cotnari/Ct61). Onctuozitatea primeste punctaj maxim pentru vinul Feteasca
neagra provenit de la Cotnari/Ct61, iar vinurile Pinot noir prezinta caractere punctate la valori
semnificative intre 7-8, tulpinile izolate din zonele de provenientd fiind recomandate si pentru
procesarea acestui soi.

Tn urma analizelor de laborator efectuate asupra vinurilor selectate (aromate: Muscat Ottonel,
Busuioaca de Bohotin si semiaromate Feteasca neagra si Pinot gris) s-a ajuns la realizarea unor
scheme tehnologice optimizate in vederea valorificarii potentialului aromatic al acestora. In aceste
scheme se observa faptul ca parametri tehnologici sunt adaptati in asa masura incét rezultatele sa
fie maxime 1n ceea ce priveste caracterul senzorial, valoarea aromelor si nu in ultimul rand
valorificarea unor caractere specifice soiului. Macerarea cu o enzima cu spectru larg conduce la
simplificarea procesului tehnologic dar si timpul de macerare optim a fost identificat pentru fiecare
soi/sortiment in parte. O temperatura de macerare optima a fost stabilita la 18°C, timpul fiind
variabil raportat la soi.

Acest lucru a condus la accentuarea notelor florale, fructate sau de prospetime, iar utilizarea de
suse izolate din arealul de provenienta a soiului a condus la crearea de vinuri ce pdstreaza caracterul
local cu note specifice, autohtone.

Soiurile de tip muscat contin cantitati semnificative de glicozili, acestea putand fi eliberate prin
utilizarea enzimelor care faciliteazd hidroliza enzimatica, eliberarea compusilor terpenici

contribuind la formarea aromelor Tn aceste vinuri.
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Soiurile rosii suprapun macerarea cu fermentarea astfel incat rezultd vinuri echilibrate, corpolente
cu amploare gustativa, bogate in taninuri si antociani.

Utilizarea enzimelor cu spectru larg conduc la extragerea optima a compusilor aromatici din pielite
si boabe, rezultdnd vinuri ce exprima arome varietale complexe.

Vinurile albe semiaromate de tip Pinot gris acumuleaza cantitdti semnificative de compusi aromati
prin utilizarea acelorasi enzime, cu o macerare de 4 ore. Efectul pozitiv al utilizarii enzimelor si a
macerdrii se remarca prin imbunatatirea gradului de extractie a compusilor de aroma, cu un buchet

armonios si cu un profil stabil.

Concluzii finale

Scaderea volumului de precipitatii in intervalul 2016-2018 si cresterea temperaturilor a condus la
0 acumulare mai accentuatd a zaharurilor in strugurii proveniti din zona Moldovei (Bohotin,
Cotesti, Cotnari, Husi, lasi), dar si a extractului sec nereducator. Toate substantele precum acizii
nevolatili, glicerolul, substantele pectice, polifenolii, gumele, substantele azotate si minerale care
definesc extractul sec nereducdtor se concentreaza in vin si conferd acestora finete, catifelare,
calitati ce se intrunesc la vinurile din Moldova.

Terpenele libere si legate prezinta valori semnificative in cazul soiurilor aromate, dar valorile
obtinute nu prezintd o crestere sau scadere strict matematica, deci nu se poate face o corelatie
directd functie de temperatura medie anuala sau de indicele oenoclimatic

Cuantumul de terpene libere si legate identificate este legat mai degraba de soiul de struguri din
care provine mustul dacat de arealul de provenienta

Antocianii determinati Tn musturile provenite de la Bohotin, Cotesti, Cotnari, Husi si lasi din
soiurile Feteasca neagra si Busuioaca de Bohotin au prezentat valori generoase

Vinurile obtinute au fost de asemenea bogate in antociani, cuantumul lor fiind mai redus decét in
musturi, dar la valori ce le recomanda consumului.

Utilizarea enzimelor cu spectru larg ConZym Pex Uni este beneficad pentru soiurile aromate,
semiaromate si rosii din zona Moldovei in potentarea compusilor de aroma, respectiv de culoare.
Temperatura optima de actiune a lor este de 18°C in majoritatea cazurilor, valorile compusilor de
aroma crescand in medie cu 3/30%.

Compusii de aroma esteri, alcooli superiori si acizi grasi volatili s-au acumulat Tn procente
remarcabile atét la temperatura de 8°C cat si la 18°C, cele mai semnificative rezultate fiind obtinute
la soiurile aromate de tip Busuioacd de Bohotin si Muscat Ottonel. Soiurile rosii si albe

semiaromate au prezentat procente in medie cu 7%-9% mai scazute decat cele aromate.
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Toti acesti compusi contribuie sub o forma sau alta la stabilirea profilului aromatic al vinurilor
ulterioare, conferind acestora tipicitate si autenticitate, nuantand sau estompand caracteristici care
le confera unicitate. Chiar daca s-au analizat din fiecare zona aceleasi soiuri, conditiile de
temperatura si enzimele utilizate au fost identice, rezultatele au prezentat variatii in acumularea de
compusi valorosi aromatici certificind faptul ca influentele pedo-climatice contribuie la acest
lucru. Se mai poate concluziona si faptul cd o scddere a temperaturii nu conduce implicit la o
crestere a compusilor de aroma fiind implicati si alti factori.

Tn urma analizelor efectuate pe GC-MS s-au putut identifica esterii si alcoolii superiori, existind o
corelatie Intre ele. Se remarca 1n special esterii etilici care domind vinurile selectate, alcoolii
superiori cu pondere majora fiind alcoolul izobutilic si izoamilic. Anii studiati au fost in vizorul
schimbarilor climatice, astfel Incat parte din compusii decelati pot fi asociati cu acest fenomen.
Procesele fermentative utilizate de producatori conduc la variatii in sistemul de evaluare armatic al
vinurilor, chiar dacd vorbim de acelasi sortiment. Aciditatea volatild reflecta concentratia 1n acizii
heptanoic, isovaleric, octanoic, dodecanoic, isobutyric, hexadecanoic, butyric dar mai ales acetic
imprimand vinului gustul specific fiecarei podgorii. Diferentele valorice nu depasesc marje
acceptabile de 5%-18%, in cazul determinarilor efectuate, chiar daca vinurile provin din podgorii
diferite, explicatia fiind faptul cd zona viticold poate imprima aceste caracteristici prin prisma
evaluarilor pedo-climatice si structurale.

Izolarea de tulpini locale conduce la obtinerea de vinuri bogate in compusi de aroma, acestea
pastrand totodata specificul local. Drojdiile selectionate din zonele Cotnari si lasi prezintd cele mai
semnificative cresteri de compusi de aroma fata de probele martor procesate, aceste tulpini
demonstrand calitati potentiatoare de aroma. Calitatile acestor drojdii pot fi imbunatatite constant
prin metode clasice si moderne astfel incat sa ajunga pe piata locald in vederea pastrarii tipicitatii
soiurilor locale.

Analiza senzoriala a vinurilor din zona Moldovei demonstreaza ca acestea acumuleaza
caracteristici valoroase punctate ca atare. Vinurile martor procesate fard a se interveni cu drojdii
selectionate primesc un punctaj destul de apropiat de vinurile fermentate cu tulpini selectionate din
zona sau culturi selectionate existente pe piata. Tulpinile izolate din fiecare zona conduc la vinuri
cu insusiri specifice autentice, plicute, catifelate, cu pronuntat caracter de soi, lucru ce le
recomanda a fi utilizate, chiar dacd nu prezinta inca potentialul celor existente pe piata vinicola de
provenienta externd. Cele mai semnificative punctaje au fost obtinute la vinurile Muscat Ottonel
fermentate cu tulpini locale privind caracterul fructat (Cotnari/Ct61), buchetul (Cotesti/Co27,
Bohotin/Bh43), catifelarea (Cotnari/Ct61, Husi/Hu97), intensitatea olfactiva (Cotesti/Co27) si

persistenta gustativa (Cotnari/Ct61). Onctuozitatea primeste punctaj maxim pentru vinul Feteasca
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neagra provenit de la Cotnari/Ct61, iar vinurile Pinot noir prezinta caractere punctate la valori
semnificative intre 7-8, tulpinile izolate din zonele de provenientd fiind recomandate si pentru
procesarea acestui soi.

Optimizarea proceselor de vinificatie prin utilizarea de enzime pectolitice cu spectru larg conduce
la obtinerea de vinuri ce prezinta arome semnificativ superioare. Drojdiile izolate din regiune
stabilizeazd procesele fermentative conducand la o extractie peste medie a compusilor de aroma,
conturand caracterele tipice ale acestora. Drojdiile utilizate conduc la formarea paletei aromatice
ale vinurilor din regiune, imbunatatind caracterul olfactiv, finetea si buchetul. Rolul lor si al
enzimelor utilizate se remarca si la vinurile rosii care au prezentat culori intense, extractia de
compusi antocianici fiind la valori confortabile. Parametrii tehnologici propusi au condus la
obtinerea de vinuri calitativ superioare, eficientd economica prin selectarea unei enzime cu spectru

larg, dar si prin stabilirea unui timp optim de macerare si fermentatie alcoolica.

Contributii personale

¢ s-au evaluat pentru intdia oara caracterele fizico-chimice si aromatice ale musturilor si vinurilor
din regiunea Moldovei contextul schimbarilor climatice

¢ s-a stabilit in premiera concentratia de compusi terpenici si raportul compusilor antocianici din
soiurile selectate din aceeasi perspectiva

¢ s-a studiat impactul utilizarii enzimelor cu spectru larg asupra soiurilor aromate si semiaromate
din zona Moldovei

¢ s-a studiat in premiera efectul drojdiilor izolate din arealul local in obtinerea de vinuri autohtone,
cu configurarea aromatica a acestora

¢ s-a propus pentru fiecare soi semiaromat, aromat, alb, roz¢ si rosu cate o variantd optima in
vederea obtinerii de vinuri cu potential aromatic superior, validarea rezultatelor fiind vizibild in

capitolul de analiza senzoriald a acestora
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