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REPERELE CONCEPTUALE ALE CERCETARII

Actualitatea temei. Perfectionarea sortimentului de culturi autohtone in
vederea racordarii acestora la cerintele consumatorului §i a pietelor de desfacere a
produselor agroalimentare constituie unul din obiectivele specifice ale strategiei
nationale de dezvoltare, cercetare si inovare lansatd de catre Guvernul Republicii
Moldova 1n anul 2002 si rezulta din prioritatile strategice de dezvoltare ale ramurii
agro-alimentare [1, 3].

In acest context, cercetarea noilor axe de valorificare si de diversificare ale
produselor din struguri de selectie autohtond noud reprezintd o sarcind actuala
pentru sectorul vitivinicol din Republica Moldova in vederea obtinerii unui nou
sortiment de vinuri cu caracteristici senzoriale sporite specifice si tipice tarii
noastre [1]. In virtutea existentei conditiilor optime de cultivare a strugurilor, la
momentul actual existd o carentd a interesului intreprinderilor vinicole fatd de
soiurile de selectie autohtona. Aceasta ar putea fi explicat prin numarul redus de
cercetari referitoare la soiurile de struguri respective [2].

Este bine cunoscut faptul ca pentru a se mentine pe o piatd sau pentru a cuceri
alte segmente noi este necesar de a avea un produs nu doar calitativ, ci si original
[4]. Din acest punct de vedere, procesarea strugurilor de selectie autohtona devine
valoroasi si economic justificata [5].

Scopul si obiectivele tezei. Cercetarile aferente tezei au fost desfisurate cu
scopul de a valorifica potentialul aromatic al strugurilor soiurilor de selectie
autohtond in vederea obtinerii unor vinuri armonioase, echilibrate si cu potential
odorant accentuat.

in acest context, teza de doctor isi propune urmitoarele obiective specifice:

» evaluarea calitatii fizico-chimice a musturilor si vinurilor obtinute din
struguri de soiuri de selectie autohtona in perioada anilor 2009-2012;

» identificarea si cuantificarea compusilor de aroma din struguri de soiuri de
selectie autohtond si vinurile corespunzatoare prin metode moderne in vederea
stabilirii profilului aromatic caracteristic;

» evaluarea tehnicilor de majorare a continutului substantelor de aroma din
vinurile obtinute prin mai multe variante biotehnologice;

» studierea influentei procedeelor de macerare clasica si enzimatica asupra
potentialului aromatic la elaborarea vinurilor albe seci din struguri de soiuri de
selectie autohtona;

> identificarea calitativa si cantitativd a compusilor de aroma din vinurile
obtinute din struguri de selectie autohtona prin fermentarea cu levuri de suse
autohtone;

» efectul unor produse de uz oenologic pentru imbunatatirea calitatii si
stabilitatii vinurilor asupra potentialului aromatic al vinurilor din struguri de soiuri
de selectie autohtona;

» prelucrarea statistica §i matematica a datelor experimentale;

» implementarea rezultatelor cercetarilor in conditii de producere.
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Metodologia cercetarii stiingifice. Cercetarile referitoare la valorificarea
potentialului aromatic strugurilor soiurilor de selectie autohtona au fost efectuate in
cadrul catedrei Enologie a Universitatii Tehnice a Moldovei, Institutului
Stiintifico—Practic de Horticulturda si Tehnologii Alimentare din Chisinau,
Centrului National de Verificare a Calitatii Produselor Alcoolice din Republica
Moldova, Centrului Stiintelor Gustului si Alimentatiei din cadrul Institutului
National de Cercetari Agronomice (Dijon, Franta), in laboratorul “Tehnologia
Vinului” al Institutului Zonal de Cercetare Stiintifica a Viticulturii si Horticulturii
din Caucazul de Nord al Academiei Agrare a Federatiei Ruse (Krasnodar) si in
conditii de producere la G.T. ,,Jurco Roman Petru” din satul Ucrainca, Causeni.

Noutatea si originalitatea stiintificd. Au fost obtinute rezultate stiintifice noi
referitoare la influenta regimurilor de macerare asupra continutului de terpene
libere si legate in vinurile albe seci din soiuri de selectie autohtona Startovii,
Viorica si Muscat de Ialoveni. in scopul elaborarii aromagramei si determinarii
zonelor odorante specifice soiurilor studiate a fost utilizatd In premierd metoda
gaz-cromatograficd cuplata cu analiza olfactometrica.

in baza cercetarilor gaz-cromatografice ale vinurilor investigate, pentru prima
data, a fost cuantificatd compozitia volatila responsabila de aromele caracteristice
ale soiurilor Startovii si Muscat de laloveni. De asemenea, a fost stabilita
distribuirea terpenelor in partile componente ale boabelor strugurilor.

In acelasi context, au fost calculate valorile activitatii odorante ale compusilor
volatili din vinurile studiate. Totodata, a fost stabilita, pentru prima dati, influenta
factorilor tehnologici: regimurile de macerare, procedeele de conditionare si
pastrare a vinurilor asupra potentialul aromatic al vinurilor albe seci din soiuri de
selectie autohtona Startovii, Viorica si Muscat de Ialoveni.

Problema stiintifica solutionatd in lucrare constd in argumentarea stiintifica
si identificarea regimurilor optimale de macerare a strugurilor de selectie
autohtona, fermentare, conditionare si stabilizare ale vinurilor albe seci
corespunzatoare, precum si influenta acestor parametri tehnologici asupra
valorificarii potentialului aromatic din struguri si vin.

Semnificatia teoreticd rezulta din faptul cd in baza investigatiilor au fost
obtinute rezultate noi referitoare la argumentarea stiintifica a utilizarii soiurilor de
struguri de selectie autohtonda in scopul obtinerii vinurilor albe seci tipice cu
proprietati organoleptice avansate. Au fost obtinute rezultate noi privind principalii
compusi volatili caracteristici soiurilor studiate si au fost elaborate aromagramele
specifice fiecarui soi si au fost stabilite valorile activitatii odorante ale compusilor
care contribuie semnificativ la aroma globald a vinurilor, ceea ce a permis
identificarea regimurilor optimale de procesare a strugurilor, dar si influenta
parametrilor tehnologici asupra valorificarii potentialului aromatic din struguri.

Valoarea aplicativi a lucririi. in baza optimizirii regimurilor tehnologice de
macerare a mustuielii, s-a constituit modelul matematic al procedeului pentru
extragerea optimala a compusilor terpenici.
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Au fost obtinute rezultate stiintifice importante la utilizarea diferitor regimuri
tehnologice de tratare, conditionare si pastrare a vinurilor si au fost determinate
valorile optime ale parametrilor tehnologici pentru valorificarea $i mentinerea
potentialului aromatic al strugurilor si vinurilor respective.

Rezultatele stiintifice principale inaintate spre sustinere:

identificarea si cuantificarea compugsilor de aroma din struguri de soiuri de
selectie autohtona si vinurile corespunzatoare;

» identificarea calitativd §i cantitativdi a compusilor de aroma din vinurile

obtinute prin fermentarea cu levuri din suge autohtone;

> stabilirea efectului unor produse de uz oenologic pentru imbunatitirea

calitatii si stabilitatii vinurilor asupra potentialului aromatic al vinurilor;

» prelucrarea statistica si matematica a datelor experimentale;

» evaluarea tehnicilor de majorare a continutului substantelor de aroma din

vinurile obtinute prin mai multe variante biotehnologice.

Implementarea rezultatelor stiingifice. Corectitudinea rezultatelor obtinute a
fost confirmata prin fabricarea in conditii de producere ale vinariei G.T. ,Iurco
Roman Petru” din satul Ucrainca, raionul Causeni cu experimentarea tehnologiei
de procesare a strugurilor din roada anului 2013 si a fost obtinut un lot de vin
materie prima alb sec ”Viorica” in volum de 1000 dal.

Aprobarea rezultatelor. Continutul de baza al tezei este expus in 17 lucrari,
comunicate si discutate in cadrul manifestarilor stiintifice, inclusiv: Conferinta
tehnico-stiintifica a colaboratorilor, doctoranzilor si studentilor. Chisinau: UTM
(2010, 2011, 2014); Simpozionul stiintific international ,,Horticultura moderna—
realizari si perspective”, Chisindau: 2010; Conferinta stiintifico-practica cu
participare internationald ,,Vinul in mileniul III — probleme actuale in vinificatie”,
Chiginau: 2011; Simpozionul Stiintific International “Horticultura — Stiinta,
Calitate, Diversitate si Armonie”. lasi: 2012, Romania; Conferinta internationala
“Tehnologii Moderne in Industria Alimentara”, Chisindu: 2012; Conferinta
internationald a Tinerilor Cercetatori, editia a X-a, Chigindu: 2012; Simpozionul
International EuroAliment, Galati: 2013, Romania. De asemenea, au fost elaborate
si publicatii in revistele nationale: Stiinta agricold, Meridian ingineresc, si
internationale: Research and Science Today. Totodata a fost publicat un material
didactic cu titlul ”Aromele vinului” (Chiginau: UTM, 2012) si un indrumar de
laborator pentru disciplina ”Bazele analizei organoleptice” (Chiginau: UTM, 2014).

Volumul si structura tezei. Teza de doctor este expusd pe 169 pagini de text
dactilografiat, include 23 tabele, 32 figuri, 10 anexe si este structurata in 4 capitole,
dintre care primul reprezinta analiza bibliografica referitoare la stadiul actual al
problematicii cuprinse in tema tezei, al doilea capitol — descrierea succintd a
materialelor si metodelor de analizd, iar in capitolele trei si patru sint expuse
rezultatele stiintifice obtinute si analiza lor.

Cuvinte-cheie: potential aromatic, compusi volatili, profil aromatic, soiuri
autohtone.



CONTINUTUL TEZEI

In Introducere sunt prezentate actualitatea si importanta temei de cercetare,
scopul si obiectivele cercetarilor, este argumentata valoarea teoretica si practica a
lucrarii, determinata problema stiintifica si importanta acesteia.

1. CONSIDERATII TEORETICE

Capitolul 1 prezinta o analiza ampla a publicatiilor stiintifice de ultima ora,
care reflectd urmatoarele aspecte: importanta complexului aromatic al strugurilor la
formarea calitatii aromatice a vinurilor, originea, clasificarea si caracteristica
generala aromelor din vin, evolutia complexului aromatic pe durata maturarii
strugurilor si in procesul de formare si pastrare a vinului, factorii care influenteaza
formarea complexului aromatic, dar si metodele de evaluare a aromelor din vin.

2. MATERIALE SI METODE DE CERCETARE

Capitolul 2 prezinti metodica si locul efectudrii cercetarilor stiintifice. In
realizarea cercetarilor s-a operat cu metode traditionale si moderne. Obiectul de
cercetare il constitue trei soiuri de struguri de selectic autohtona noud: Startovii,
Viorica si Muscat de laloveni, roada anilor 2010, 2011 si 2012, recoltati de pe
plantatiile Institutului Stiintifico—Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare
(ISPHTA) din Chisindu si vinurile obtinute din soiurile respective in cadrul
aceluiasi institut.

in procesul de fabricare a vinului materie prima s-a operat cu citeva suse de
levuri de selectie autohtond: susele 29 (Rard Neagra-2), 47 (Cahuri-2) si 81
(Spumant) din CNMIO a ISPHTA.

De asemenea, a fost studiata influenta adaosului de enzime pectolitice
ZYMOVARIETAL Aroma G (SODINAL, Franta) in cursul macerarii. in scopul
stabilirii eficacitatii diferitor adjuvanti asupra caracteristicilor vinurilor albe seci
studiate si asigurdrii stabilitatii lor, ele au fost tratate cu urmatoarele materiale
adjuvante: gelatina (Gelsol), dioxid de siliciu (Baykisol®30) si produsul complex
(Proveget CLAR).

3. EVALUAREA FIZICO-CHIMICA SI AROMATICA A
STRUGURILOR SI VINURILOR OBTINUTE DIN STRUGURI DE
SOIURI DE SELECTIE AUTOHTONA

3.1. Compozitia fizico-chimica a strugurilor si vinurilor obtinute

Unul din factorii importanti care determina calitatea vinului este compozitia
fizico-chimica a strugurilor, care, la rindul sau, este influentatd de un sir de factori
agrobiologici si climatici. Soiurile studiate au fost analizate din punct de vedere
fizico-chimic pe parcursul a trei ani de roada. Dintre soiurile cercetate, Startovii si
Viorica acumuleaza cel mai bine glucidele, avind valori de peste 200 g/dm® in anii
2010 si 2012. Pentru toate trei soiuri, in anul 2011, se observa o aciditate titrabila
mai mare comparativ cu ceilalti ani. Totodatd poate fi remarcat faptul ca valorile
indicilor pH sint relativ joase si diferd in dependentd de anul recoltarii.
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3.2. Analiza complexului aromatic din struguri
3.2.1. Continutul de compusi volatili in struguri
in scopul obtinerii informatiilor referitoare la continutul de compusi terpenici
in trei soiuri de struguri de selectie autohtona (Startovii, Viorica si Muscat de
Ialoveni) au fost determinate monoterpenele libere si glicozidice prin metoda
spectrofotometrica. Datele obtinute pentru cele trei soiuri sint indicate in Figura 1,
din care se remarca diferentele semnificative in continutul de terpene volatile libere
(TVL) si terpene potential volatile (TVP) in mustul de struguri din roada 2011.
[ 2.500 1 '

2,322
2,000 A
1,500 A

1,000 A

0,500 A

Confinutul de tepene, mgf dm3

0,000 -

Startovii Viorica Muscat de Ialoveni
R TV, mg/dm3 EEATVE, mg/dm 3 == TVE/TVL

Fig. 1. Continutul de terpene volatile libere si potential volatile in struguri, a.r. 2011

Continutul de TVL si TVP a fost mult mai mare in soiurile Muscat de
Ialoveni si Startovii. Soiul Viorica a avut un continut al ambelor forme de terpene
mai mic, Insd oricum conginutul de TVP a fost de 1,783 ori mai mare decit
continutul TVL. Soiul Muscat de Ialoveni are un continut mai mare de glicozide
terpenice, acest fapt semnificind un potential sporit al terpenelor volatile.

in urma analizei GC/MS a musturilor au fost identificati circa 30 compusi
volatili. Dupa cum poate fi remarcat din Figura 2, profilurile volatile ale soiurilor
sint foarte distincte, fapt confirmat si prin descriptorii olfactivi ai compusilor
chimici identificati in musturi. Totodata, se constatd un numar mai mare de detectii
pentru soiurile Startovii si Muscat de Ialoveni (20) comparativ cu soiul Viorica
(12), ceea ce releva caracteristicile varietale pronuntate ale celor doud soiuri.

in sucul din strugurii soiului Startovii au fost identificati mai multi esteri
(butirat de etil-metil, etil hexanoat, etil octanoat, etil-9-decenoat) care dau in vin
nuantele de fructe citrice si tropicale specifice pentru acest soi.

Strugurii soiului Viorica contin in mare parte compusi terpenici, cei mai
importanti fiind: linalool, DL-mentol, a-terpineol, nerol, geraniol, f-damascenona
care oferd caracteristici florale placute, dar si o cantitate mare de hexanol.

Soiul Muscat de laloveni se distinge printr-un continutul mare de linalool
(circa 28%), specific pentru soiurile din grupul Muscat si, totodatd, printr-0
concentratie destul de mare de p-mentanond si DL-mentol care imprima sucului si
vinului nuante de prospetime si camfor.
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3.2.2. Distributia terpenelor intre diferite parti componente ale boabelor
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Fig. 2. Ponderea procentuald a compusilor volatili, %
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Distributia de TVL si TVP in suc, miez si pielita sint raportate la kg de boabe
intregi si sint prezentate in Figurile 3-5, din care poate fi observat ca, dupa
mentinerea timp de 3 zile la temperatura de 4 °C, valorile continutului de TVL,
precum si cele ale continutului de TVP din pielite au fost mult mai mici decit cele
din suc. Aceste rezultate releva faptul ca, daca sucul de struguri ar fi fost distilat
impreuna cu pielitele, atunci continutul de monoterpene ar fi fost net superior.

De asemenea, analizind aceste date poate fi remarcat un continut mai ridicat
de monoterpene libere si mai scazut de glicozide terpenice in fractiile mentinute 6
zile In comparatie cu fractiile depozitate timp de 3 zile.
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Soiul Startovii se manifestd print-0 aroma intensd a strugurilor in stare
proaspdtd, acest fapt se datoreaza terpenelor volatile din suc, miez si pielita.
Analizind Figura 3a, observam cd cel mai mare continut de terpene volatile,
precum si glicozide terpenice a fost in suc intr-un un raport TVP/TVL de 2,165 (in
cazul mentinerii timp de 3 zile) si 1,497 (mentinerea timp de 6 zile).
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Fig. 3. Distribuirea TVL si TVP intre diferite parti ale boabelor de struguri
Startovii (a), Viorica (b) si Muscat de laloveni (c)

Cel mai mare raport TVP/TVL a fost stabilit in cazul mentinerii timp de 3 zile
a pielitelor, iar cel mai mic raport TVP/TVL a constituit in cazul mentinerii timp
de 6 zile a pulpei. in cazul mentinerii fractiilor timp de 6 zile se observa o scadere
a raportului TVP/TVL 1n suc (cu 75%), pulpa (39%) si pielita (50%), ceea ce
indicd cresterea continutului terpenelor libere comparativ cu cele legate de
precursori, mai ales in cazul sucului. Mentinerea fractiilor solide si lichide in
contact un timp mai indelungat duce la scaderea raportului TVP/TVL, ce se explica
prin cresterea continutului de TVL si ameliorarea calitatii senzoriale a mustului.

Avind 1n vedere datele expuse in Figura 3, se observa o tendintd generala de
scadere a valorilor TVP odata cu cresterea duratei de contact si poate fi explicata
prin hidroliza inevitabild a precursorilor glicozidici si eliberarea formelor volatile,
ceea ce se explica prin ameliorarea calitdtii senzoriale a mustului.

Astfel, fiind posibila ameliorarea calitatii aromei varietale a vinurilor prin
diverse procedee tehnologice, care vor fi studiate detaliat in capitolul urmator.
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4. INFLUENTA FACTORILOR TEHNOLOGICI ASUPRA
VALORIFICARITI POTENTIALULUI AROMATIC AL
STRUGURILOR SI VINURILOR

In acest capitol sint prezentate rezultatele referitoare la influenta unor factori
tehnologici asupra valorificarii potentialului aromatic al vinurilor din soiuri de
struguri de selectie autohtona, care sint determinate de tratirile prefermentative, iar
apoi fermentarea cu diferite suse de levuri gi conditionarea vinurilor materie prima.

4.1. Influenta procesului de macerare asupra calititii vinurilor
4.1.1. Influenta macerarii asupra extractiei terpenelor din must

In scopul obtinerii informatiilor referitoare la influenta duratei si temperaturii
de macerare asupra continutul de compusi terpenici in cele trei soiuri de struguri de
selectie autohtona studiate (Startovii, Viorica si Muscat de Ialoveni) au fost
determinate prin metoda spectrofotometricd monoterpenele libere si sub forma de
glicozide in noua variante experimentale, prin varierea temperaturii si duratei de
macerare. Rezultatele sunt reflectate in tabelul 1.

Tabelul 1. Continutul de tepene volatile libere (TVL) si terpene potential volatile
(TVP) in must in dependentd de durata si temperatura macerarii

Startovii Viorica Muscat de laloveni

Variantele| TvL, | TVP, | TVP/ | TVL, | TVP, | TVP/ | TVL, | TVP, | TVP/
ng/dm® | pg/dm® | TVL |pg/dm?® | pg/dm®| TVL | pg/dm® | pg/dm®| TVL

vi |V | Sl | 2es | My | VA | e | TR || 2
ve | Tr | Ser | e | Dan | iy | e | UGN | U | 18
va | Bor | Do | e | T | e | e | oy | et | 28
o il N v I il B Bl
N I Vil o il B vl
ve | Por | Thon | 7 | Ty | Tl | vee | Loy [ oey | 207
vio N T | e | | Mo | v | TR | P 2
ve | “how | Mooy | e || T | vee | POV LY 2
N Y i Il I il o R

Notd: V1 —1t=10 °C, 1=4 h; V2 —t=10 °C, t=8 h; V3 — t=10 °C, 1=12h;
V4 —t=15°C, 1=4 h; V5 —t=15 °C, =8 h; V6 — t=15 °C, 1=12 h;
V7 —t=20 °C, =4 h; V8 —t=20 °C, ==8 h; V9 — t=20 °C, =12 h;
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Dupa cum se observa in tabelul 1, in mustul din soiul Startovii, continutul in
terpene libere a fost mai mic comparativ cu continutul in terpene legate. Astfel, la
cresterea temperaturii de macerare de la 10 °C pini la 15 °C, are loc un salt esential
al continutului de terpene volatile (+58 %) si sub forma de precursori (+53%).

Totodatd, constataim ca marirea duratei de contact a mustuielii cu faza solida
de la 4 la 8 ore sporeste cu circa 20 % cantitatea de terpene libere, in acelasi timp
scazind cantitatea de terpene legate cu 15 %. Acest lucru ar putea fi explicat prin
faptul ca terpenele legate au fost hidrolizate de enzimele prezente in struguri si
transformate in forma libera.

In urma studiului efectuat al influentei temperaturii si duratei de macerare
asupra continutului de terpene libere in musturile obtinute din soiurile Startovii,
Viorica si Muscat de laloveni a fost stabilit cd macerarea mustuielii timp de 8 ore
la temperatura de circa 15 °C caracterizeaza musturile obtinute printr-un continut
optimal al compusilor terpenici liberi si influenteaza pozitiv asupra calitatii
organoleptice a vinurilor studiate.

Avind 1n vedere ca glicozidele terpenice reprezintd o forma non-volatild a
terpenelor, care sint considerate fi potentialul aromatic din care, prin hidroliza
enzimaticd sau acida, se elibereaza fractiile terpenice volatile, cresterea
continutului de terpene este foarte importanta.

4.1.2. Influenta macerarii asupra caracteristicilor generale ale vinurilor

Pentru a studia cum se reflecta diferiti factori precum temperatura si durata de
macerare asupra compozitiei fizico-chimice §i senzoriale a vinurilor, au fost
determinati cei mai importanti parametri fizico-chimici ai acestora. Prelucrarea
statisticd a rezultatelor analizelor fizico-chimice a ardtat ca nu exista diferente
statistic semnificative intre probe din punctul de vedere al indicilor fizico-chimici,
micile diferente rezultind din variabilitatea inerenta dintre probe.

Influenta duratei procesului de macerare asupra analizei senzoriale a
complexului aromatic volatil al vinurilor studiate este redatd in Figura 4, din care
se constata valori ale persistentei gustative si intensitatii aromei si culorii mai mari
odata cu cresterea duratei de macerare. Vinurile obtinute din soiurile studiate sint
caracterizate printr-un profil senzorial echilibrat cu picuri orientate spre clasa de
arome ce definesc tipicitatea fiecarui soi. Desi vinurile demonstreazd aceeasi
evolutie a factorului de calitate in timpul de macerdrii, variabilele ce intervin in
acest factor si cotele respective vor depinde de caracteristicile varietale ale fiecarui
soi si de profilul lor aromatic, care va determina atributele senzoriale ale vinului si
diferentele din fiecare caz.

Macerarea cu durata prelungita (8 si 12 ore) este o tehnica care Tmbunatateste
semnificativ calitatea vinurilor Startovii si Muscat de laloveni, mai ales din punct
de vedere senzorial. Totusi, in cazul vinurilor Viorica aceste Tmbunatatiri nu sint
atit de evidente, observindu-se o diminuare a calitatii senzoriale odata cu marirea
duratei de macerare, fiind recomandata o macerare scurta timp de 4 ore.
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Fig. 4. Analiza senzoriald a vinurilor obtinute prin diferite durate de macerare din
soiul Startovii (a), Viorica (b) si Muscat de laloveni (c), p<0,01

4.1.3. Prelucrarea statistica si matematica a datelor experimentale

Conditiile pentru optimizarea obtinerii vinurilor cu un continut ridicat in
compusi terpenici au fost prelucrate statistic prin analiza factoriala utilizind metoda
suprafetei de raspuns. Rezultatele obtinute si detaliate anterior au evidentiat faptul
ca cele mai relevante variabile cu efect direct asupra compozitiei fizico-chimice a
vinurilor au fost temperatura si durata de macerare. in urma utilizarii unui model
factorial pentru a investiga efectul simultan al celor 2 factori asupra raspunsului
determinam ecuatiile modelului pétratic, care reprezinta polinoame de gradul 2.

TVEspartovt = —0-2635 + 0.062207 - £ — 0.06123 - 7 + 0.01456 - £ - T — 0.00174 - £2
+0.002722 - v — 0.00064 - t - T2 — 0.00041 - 7+ £ + 0.000018 - t2 - 72

TVPspartovii = 0,1454 — 0,007713 - ¢ 4+ 0,02524 - 7 — 0,001338 - t - T 4+ 0,000403 - £2
—0,001197 - 12 + 6,3482- 1075 -t -72 4 6,9995- 1075 -7 - t2 — 3,3193 - 107 ¢ - 2. 72

TVLvioriea — —0,30001 + 0,09278 - t — 0,05001 - T + 0,01546 - t - T — 0,00285 - t2
+0,002268 - T2 — 0,0007 - £ - T2 — 0,00047 - T - t2 + 2,153 - 1075 - £2 - 72

TVPyiorica = —0,86952 + 0,24758 - t + 0,08229 -7 — 0,02343 - £ - 7 — 0,00712 - % —
0,00624 -2 + 0,001777 - t - 72 + 0,0006737 - T- t2 — 5,1108 - 1075 - £2 - 72

TV Lpuscar de laioveni = 0,358815 — 0,0003 -t —0,01887 -t + 156105t 7+ 7,4 1075 t2 4+
0,001461-7t2—-12-10"%-¢t-72 —3,89-107%-7-t2 + 3,0157- 1076 - t2 - 72

TV Pyuscat de laloveni = 0,566012 + 0,096696 - t — 0,02942 - T — 0,00503 - £ -7 — 0,002 - £2 +
0,002507 - 12 + 0,000428 - £ - T2 + 0,000104 - 7 - t2 — 8,8674 - 1075 - £2 - 2

12



R? a fost determinat in conditiile gradului de libertate df=2 si constitue
0,9950. Decizia testului statistic aplicat constd in respingerea ipotezei nule a
grupurilor omogene daca se respecta conditia: F > 1.

Graficele suprafetei de raspuns tridimensional obtinute (Figura 5) sint
reprezentarea grafica a interactiunii dintre cei doi factori selectati (temperatura si
durata) cu scopul determindrii concentratiei optime in vederea atingerii
maximumului de terpene libere sau legate. Optimul de extractic a terpenelor libere
se inregistreazi la 15 °C in intervalul 8 — 12 ore cind se obtine un maximum.

Startovii (b)

0.35 04 045 05 0.55

g o2s
E o2
15 -
10 : e 20
5 S g4 /, e 4
g, cep R \© "ouy ~ 12 a\C
%01y 0 10 “'w,m\uﬂ“ %oz 0 10 \Ewm\“‘
Viorica (a) Viorica (b)
0.55 06 065 0.7 0.75 08 0.85 1.2 13 14 16 16 1.7 18 1.9
| S —— H

e )
5 e
”(%/-'o, - 12
“Org

14 ©
ra
0 10 oo

. oo \C
org 0 10 \emv"‘“““

Muscat de laloveni (a) Muscat de laloveni (b)

Fig. 5. Suprafetele de raspuns ce descriu variatia continutului in terpene libere (a)
si sub forma de precursori (b) in functie de temperatura si durata de macerare pe
baza modelelor adoptate
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Comparatia dintre valorile concentratiei in terpene libere obtinutd experimental
si valorile predictionate de modelul de regresie, sugereaza faptul ca acesta poate fi
folosit pentru viitoarele valori ale raspunsului continutului in terpene
corespunzatoare valorilor particulare ale variabilelor de regresie. Astfel, modelul
matematic estimat este relevant prin adecvatitatea datelor experimentale pentru
descrierea fenomenului p<0,05, iar datele sint semnificative si reproductibile.

4.2. Influenta susei de levuri asupra calitatii vinurilor

Pentru stabilirea influentei susei de levuri asupra calitdtii vinurilor sint
necesare cunostinte despre indicii fizico-chimici ai vinurilor, precum si compusii
de aroma responsabili de formarea profilului aromatic caracteristic acestor soiuri.

4.2.1. Influenta susei de levuri asupra caracteristicilor generale ale vinurilor

Aprecierea organoleptica a vinurilor a evidentiat vinurile fermentate cu utilizarea
susei de levuri Rard Neagra-2, caracterizindu-se prin aroma mai complexa si
echilibrata, remarcindu-se prin caracter floral pronuntat (80 %), intensitate si
calitate a aromei mai mare (85-90 %). Astfel, vinurile din soiurile Startovii si
Muscat de Ialoveni se deosebesc prin aroma intensd de fructe si mai putin florala,
iar soiul Viorica preponderent prin arome florale.

4.2.2. Influenta susei de levuri asupra compozitiei aromatice a vinurilor

in procesul de fermentare alcoolici unii compusi de aroma ramin intacti, insa
majoritatea lor se supun transformirilor sub influenta levurilor. in plus,
componentele volatile provenite in urma fermentarii reprezinta din punct de vedere
cantitativ majoritatea compusilor de aroma.

Pentru studierea influentei suselor de levuri autohtone asupra profilului
aromatic al vinurilor prin metoda cromatografiei gazoase cuplata cu spectrometria
de masd au fost determinate unele substante odorante volatile, iar rezultatele
obtinute sint prezentate in tabelul 2.

Din datele prezentate observdm o cantitate mai mare de alcooli superiori in
cazul fermentirii cu susa de levuri nr.47 (Cahuri-7), cel mai mic continut in alcooli
superiori fiind obtinut in cazul fermentarii cu susa nr.29 (Rara Neagra-2) pentru
toate trei soiuri. Concentratiile de esteri determinate in vinurile analizate au variat
in functie de soi si susa de levuri. Se remarca cel mai mare continut de esteri se
formeaza in cazul fermentarii musturilor cu susa de levuri nr. 29, celelate doua
suse fiind mai putin esterogene. In vinurile analizate au fost identificate peste 35 de
terpene. Referitor la influenta susei de levuri asupra continutului de compusi
terpenici se constatd o diferentd uniforma pentru toate trei soiuri. Observdm ca cea
mai mare concentratie de terpene s-a determinat in vinul fermentat cu utilizarea
sugei Rara Neagra-2.

Este important de mentionat ca susa de levuri Rara Neagra-2 la fermentare
produce cele mai mici cantitati de tioli. Totodata, observam ca oscilarea valorilor
continutului de tioli nu doar in dependentd de susa de levuri, ci si de soiul de
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struguri procesati. Cea mai mare cantitate de lactone a fost determinatd in vinurile
fermentate cu susa de levuri nr. 81, iar cea mai mica in cele fermentate cu susa de
levuri nr. 29. Totodata, se constata diferente mari in dependenta de soi, astfel vinul
din soiul Viorica a acumulat cel mai mare continut de lactone, iar vinurile din
soiurile Startovii si Muscat de Ialoveni au aproximativ aceleasi cantitati.

Tabelul 2. Continutul substantelor odorante volatile in vinurile albe seci din soiuri
de struguri de selectie autohtona, a.r. 2010, mg/dm3

Denumirea _ Denumiregsoiului '
compusuli Startovii | __Viorica _ | Muscat de laloveni
volatil Nr. susei de levuri din CNMIO

29 47 81 29 47 81 29 47 81
SAJ;gﬂgri 225,279 | 243,939| 239,766| 195,722 231,207 | 218,717 | 227,422| 264,372 258,349
Esteri 51,146 | 48,418 | 46,943 | 70,659 | 61,326 | 65,571 | 47,717 | 45,272 | 46,326
Acizi 204,620 | 244,466| 233,890| 238,970 296,501 | 259,692 | 267,073| 291,684/ 277,362
Terpene 1,939 | 1,740 | 1,922 | 0961 | 0961 | 0,987 | 2,019 | 1,843 | 1914
Norizoprenoide | 0,017 | 0,016 | 0,016 | 0,008 | 0,008 | 0,009 | 0015 | 0,013 | 0,015
Tioli 0,122 | 0,232 | 0,341 | 0,134 | 0,173 | 0,229 | 0,203 | 0,253 | 0,330
Aldehide 35,981 | 42,334 | 38,166 | 27,358 | 31,290 | 28,929 | 37,044 | 49,996 | 48,005
Fenoli volatili 0,224 | 0258 | 0,268 | 0,188 | 0,222 | 0,224 | 0,194 | 0,221 | 0,228
Lactone 1,426 | 1,793 | 1,834 | 1,659 | 2,127 | 2,337 | 1,331 | 1,683 | 1,759
Total 520,753 583,195 | 563,144 535,657 623,813| 576,694 | 583,017 | 655,335| 634,288

Legenda: Susa nr. 29 — Rard neagra — 2; susa nr. 47 — Cahuri 7; susa nr. 81 — Spumant.

4.2.3. Similaritati ale analizei instrumentale cu analiza senzoriala a
vinurilor obtinute prin fermentarea cu diferite suse de levuri

4.2.3.1. Determinarea activitatii odorante a vinurilor

Pentru a evalua influenta compusilor chimici volatili asupra aromei globale a
vinului, a fost calculatd valoarea activitatii odorante (VAO) prin divizarea
concentratiei fiecarui compus la pragul de perceptie respectiv. Doar compusii cu
VAO mai mare de 1 contribuie in particular la aroma vinului [7]. Descriptorii
odoranti, pragurile de perceptie si VAO mai mare de 1 pentru compusii volatili din
vinurile analizate sint enumerate in tabelul 3. In vinurile analizate, din totalul de
125 compusi odoranti volatili, au fost identificati in mediu 37 de compusi volatili
(30 %) cu VAO > 1, contribuind astfel la aroma vinurilor analizate. Rezultate
similare au fost obtinute si de alti autori [6,8]. Din tabelul 3, observam ca cea mai
mare valoare a activitatii odorante per total a Inregistrat-o vinul obtinut din soiul
Startovii, sugerind ca acesta este vinul cu aroma mai complexa.
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Tabelul 3. Descriptorii odoranti, pragurile de perceptie si valoarea activitatii
odorante (VAO) a compusilor volatili de impact in vinurile studiate, a.r. 2010

Denumireq Pragul Sje VAO Descriptorii
e r\%}l:ﬁﬁ lui p;rgc/fll:f:ae’ Startovii | Viorica Mll;slg?;g? olfactivi
2-Feniletanol 7500 1,5918 1,3171 1,3418 |floral, trandafir, gem
Etil izobutirat 15 1,9200 2,4400 1,6867 | fructe, rom, eteric,
Etil acetat 7500 4,6685 6,8055 4,4607 | eteric, fructe, banana
Etil butanoat 20 2,8650 6,1900 1,6900 | fructe, ananas, divin
Etil 3-metilbutirat 3 4,9667 4,0000 5,3000 | fructe, ananas
Izoamil acetat 38 19,8053 20,8263 10,2763 | fructe, banana, pard
Etil hexanoat 40 7,3675 12,7925 4,3375 | fructe, anason, mar
Hexil acetat 670 3,8185 2,2172 1,5187 fructe, pard, mar rosu
Etil heptanoat 320 2,7406 0,5700 4,1269 | ananas, pomusoare
Etil lactat 290 12,0279 16,0459 10,8617 | fructe, lactic, zmeura
Etil octanoat 80 4,4813 8,5900 3,1763 | ananas, pari, floral
Etil decanoat 200 3,5405 6,8000 4,4055 | floral, dulceag, frisca
Dietil succinat 350 0,8866 1,4000 1,0503 | mir copt,ylang-ylang
2-Feniletil acetat 250 12,2408 10,6008 8,5380 | trandafir, polen
Etil hidrocinamat 2 0,8500 1,0000 1,4500 |zambild, trandafir
Oxid de linalool 50 1,1377 1,1241 3,7940 | floral, onctuos
cis-Oxid de linalool 45 1,2297 0,2821 4,1315 | lemnos, floral
Oxid cis-roseic 5 13,1792 1,9857 21,3057 |floral, ierbaceu,
Linalool 15 21,3401 2,5935 7,6161 levantica,bergamota
a-Terpineol 200 2,2752 0,2975 1,2901 |liliac, lacrimioare,
Epoxilinalool 55 1,0945 1,3073 2,8514 | floral, miere
Nerol 5 2,6867 0,2119 0,9229 |floral, citrice, lime
2,6-Dimetil-3,7- 25 11,1907 22,6050 16,6148 | floral, fructe, citrice
octadien-2,6-diol
2,6-Dimetil-7- 50 6,0053 0,8531 37093 | trandafir
octene-2,6-diol
Hidroxicitronelol 18 1,8636 0,2748 1,4059 |floral, crin, bujor
Damascenona 5 2,3483 0,9940 1,1210 |trandafir,miere,mar
3Hidroxifdamascona 0,05 23,2340 6,5740 10,2400 | mere, nectarine
1,3-oxatian 3 1,4682 1,9158 2,8378 ananas, maracuja
2-Nonenal 1 3,2285 2,1623 5,6260 | iris, pepene, hrigca
Decanal 2 1,5353 1,0053 1,5376 coaja de citrice
5-Metilfurfural 1 1,3759 1,4428 0,8608 | cirese maraschino
y-Caprolactond 7 0,7042 1,0399 1,5504 | cocos, boabe tonka
v-Nonalactona 1 2,4364 2,0283 3,1179 cocos, frigca
v-Undecalactona 1,5 1,2845 0,6346 0,8192 | piersici, macadamia
d-Dodecalactona 7 0,7098 1,0702 0,8468 | piersici, caise
Total VAO 218,7194 169,4714 192,7997
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4.2.4.2. Analiza olfactometrica a vinurilor

Analiza olfactometrica (GC-O) permite selectarea compusilor odoranti cu
ajutorul analizatorului uman, care are o limita teoretica de detectic a mirosului de
circa 10™° moli, fiind mai sensibil decit detectorii instrumentali [9].

Efectuarea analizei olfactometrice prin metoda frecventei de detectie a generat
21 aromagrame individuale. Pentru analiza datelor cu ajutorul programului
Matlab®, in prealabil a fost fixat un prag de eliminare. Astfel, din totalul de 697
detectii odorante, 565 (81%) au fost repartizate intre cele 45 zone odorante care
contineau minimum 5 detectii pentru fiecare zond. In baza rezultatelor obtinute, a
fost construitd aromagrama individuala a vinurilor studiate (Figura 6), alcatuita din
123 zone odorante cu frecventele de detectie cuprinse intre 0 si 12 pentru fiecare
soi In parte. Din aromagrama se observa cd zonele odorante au avut picuri bine
separate, exceptie fiind evenimentele compusilor cu prag de perceptie inferior
recunoagtere a unei arome. Din totalitatea de 565 de detectii odorante validate, 197
revin vinului Startovii, 183 vinului Viorica si 185 vinului Muscat de laloveni.

Pentru vinul Startovii, cele mai mari valori ale frecventei de detectie se
inregistreaza in zonele de care sint responsabili unii esteri, terpene si alcoolul
superior: 2-feniletanol. Vinul din soiul Viorica a avut o frecventd de detectie mai
mare in zonele ce se caracterizeaza prin arome florale si vegetale. Studiind
aromagrama vinului din soiul Muscat de Ialoveni, remarcdm ca este caracterizat
prin compusii specifici aromei de fermentare, dar si de compusi terpenici si tiolici.

Rezultatele obtinute confirma profilurile aromatice elaborate in urma analizei
senzoriale descriptive a vinurilor date, confirmindu-se complexitatea aromelor
acestor soiuri. Astfel, metoda olfactometrica s-a dovedit a fi 0 metodd valida si
utila pentru determinarea compusilor cu impact odorant din vin.

Frecventa de detectie

Numarul zonei odorante

O Startovii = Viorica « Muscat de Ialoveni

Fig. 6. Aromagrama vinurilor din soiurile Startovii, Viorica si Muscat de Ialoveni
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4.3. Influenta utilizarii preparatelor enzimatice asupra calititii vinurilor
4.3.1. Influenta utilizarii enzimelor asupra caracteristicilor generale

Experimentarile s-au efectuat pe soiurile Startovii, Viorica si Muscat de
Taloveni, utilizind enzime pectolitice ZYMOVARIETAL Aroma G. Vinurile
materie prima obtinute au fost analizate fizico-chimic si s-a constatat ca utilizarea
enzimelor pectolitice nu influenteazd semnificativ variatia parametrilor vinurilor.

Profilul aromatic al vinurilor este reprezentat in diagrama radar din Figura 7,
din care observam cd, din punct de vedere senzorial, vinurile obtinute cu adaosul
enzimelor de macerare sint mai armonioase, mai expresive, mai echilibate si
dovedesc cea mai bund intensitate si tipicitate a aromei. Vinurile obtinute din
mustuiald macerata fara adaos de enzime prezintd o aroma varietalda mai atenuata,
aroma de fermentatie fiind mai evoluata si mai evidentd decit aromele varietale.

Persistenta gustativa

80 ~--® -~ Startovii martor
Intensitatea aromei

Intensitatea cul orii
—&— Startovii cu enzime

==k == Viorica martor

Viorica cu enzime

Caracter vegetal Calitatea aromei

--®-- Muscat deIaloveni
martor

—&— Muscat deTaloveni
cu enzime

Fruduozitate Caracter floral
Fig. 7. Profilul organoleptic al vinurilor obtinute din soiurile Startovii, Viorica si
Muscat de Ialoveni cu si fara adaos de enzime

4.3.2. Influenta preparatelor enzimatice asupra compozitiei aromatice

Vinurile au fost supuse analizei GC-MS si rezultatele globale au fost
inregistrate in tabelul 4, din care se constatd o crestere a continutului total de
compusi volatili la utilizarea enzimelor de macerare.

Tabelul 4. Continutul substantelor odorante volatile in vinurile studiate, mg/dm®

Denumirea Startovii Viorica Muscat de laloveni

compusului martor | enzime | A,% |martor | enzime | A,% |martor |enzime | A,%
Alcooli superiori | 215,124| 244,277 | +13,55 |206,108|226,073| +9,69 |200,304| 234,057 | +16,85
Esteri 67,823 | 78,545 | +15,81 | 61,682 | 93,850 | +52,15 | 68,863 | 82,620 | +19,98
Acizi 296,927|314,283| +5,85 |265,919|271,684| +2,17 |271,518|292,128| +7,59
Terpene 2,722 | 2,947 | +6,58 | 0,926 | 1,286 | +38,92 | 2,398 | 2,665 | +11,12
Norizoprenoide 0,030 | 0,036 | +18,73 | 0,011 | 0,017 | +62,05| 0,015 | 0,021 | +38,30
Tioli 0,189 | 0,256 | +35,74 | 0,155 | 0,212 | +36,25 | 0,388 | 0,502 | +29,51
Aldehide 40,188 | 32,487 | -19,16 | 58,897 | 42,736 | -27,44 | 32,982 | 30,855 | -6,45
Compusi fenolici | 0,473 0,447 -5,64 0,291 | 0,258 | -11,29 | 0,305 | 0,284 | -7,08
Lactone 0,640 | 0,833 | +30,13 | 0,568 | 0,725 | +27,82 | 0,804 | 0,819 | +1,87
Total compusi | 635,539| 664,088 +4,49 |604,491|626,905| +3,71 |575564|645,963| +12,23

99 95

Noté: 7+ semnifica cresterea, iar ”-”” scaderea valorii comparativ cu proba martor
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La adaugarea enzimelor pectolitice, vinul din soiul Viorica a 1inregistrat
cantitati cu peste 50 % mai mari decit In proba martor. Rezultate asemanatoare au
fost observate si in cazul norizoprenoidelor (62 % mai mult), terpenelor si tiolilor.

Totodatd, in cazul vinurilor cu adaos de enzime la macerare, se remarcd o
scadere a continutului de compusi fenolici volatili si aldehidelor. Variatia
procentuald a continutului substantelor odorante volatile in vinurile macerate cu
adaos de enzime comparativ cu proba martor este reprezentata grafic in Figura 8.

B Viorica & Muscat de Taloveni

® Startovii

[}
I-‘um\:'l:‘_l;

=
=

Fig. 8. Variatia procentuald a continutului substantelor odorante volatile in vinurile
macerate cu adaos de enzime comparativ cu proba martor, %

In vinurile analizate, din totalul de 123 compusi odoranti volatili, au fost
identificati in mediu 41 de compusi volatili (35 %) cu VAO > 1, majoritatea
cantitativd constituind-o terpenele, esterii si norizoprenoidele. Cea mai mare
valoare a activitatii odorante per total au inregistrat-o vinurile obtinute prin
macerarea mustuielii cu adaos de enzime. Astfel, vinurile au avut VAO cu 20-30 %
mai mare in cazul administrarii de enzime comparativ cu VAO probei martor.

4.4. Influenta tratarilor tehnologice de conditionare asupra calititii vinurilor

4.4.1. Influenta tratarilor tehnologice de conditionare asupra caracteristicilor
generale ale vinurilor

Studiul influentei diferitor scheme de tratare tehnologicd asupra componentei
fizico-chimice si altor indici specifici a fost efectuat in baza vinurilor materie
prima din soiurile de struguri tratate conform schemelor prezentate in tabelul 5.

Tabelul 5. Schemele tehnologice de tratare a vinurilor materie prima albe

Schemele tehnologice de tratare Startovii Viorica Muscat c_ie
laloveni
Schema nr.1: dioxid de siliciu (Baykisol®30) 3,0 ml/dal 2,5 mi/dal 2,5 ml/dal
Schema nr.2: gelatina (Gelsol) + Baykisol®30 3,0+4,0ml/dal | 3,4+4,0ml/dal | 3,2+ 3,5ml/dal
Schema nr.3: produs complex (Proveget CLAR) 5,0 g/dal 5,5 g/dal 5,0 g/dal
Schema nr.4: refrigerare -5 °C, 10 zile -5°C, 10 zile -5 °C, 10 zile

Vinurile tratate au fost apreciate cu note organoleptice mai mari comparativ cu
cele netratate, respectiv 86-88 puncte pentru vinul Startovii, 83-85 puncte pentru
vinul Viorica si 85-87 pentru Muscat de laloveni. Din Figura 9a se observa ca cele
mai bune rezultate se inregistreaza la utilizarea schemelor nr.3 si 4.
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Fig. 9. Influenta tratamentelor tehnologice utilizate asupra notei organoleptice (a)
si continutului de terpene volatile (b)

Spre deosebire de schemele nr.1 si nr.2, celelalte doud scheme au inregistrat o
evolutie pozitiva asupra caracteristicilor organoleptice. Vinurile tratate cu Proveget
CLAR s-au caracterizat prin gust mai echilibrat si cu o persistenta mai indelungata,
culoare mai putin intensd, cu aroma mai expresiva si mai intensa si se evidentiaza
mai bine caracterul varietal al soiului. Acest preparat complex este de origine
vegetala si nu contine alergeni, fapt ce este foarte benefic avind in vedere numarul
persoanelor alegice si tendinta actuala de evitare a produselor cu riscuri potentiale.

4.4.2. Influenta tratarilor tehnologice de conditionare a vinului asupra
complexului aromatic

Pentru a determina influenta tratdrilor de conditionare asupra complexului
aromatic al vinurilor, a fost studiatd evolutia compusilor terpenici in comparatie cu
proba martor (Figura 9b). Refrigerarea nu influenteaza semnificativ continutul de
terpene volatile din vinuri, la fel ca si tratarea cu Proveget CLAR, care diminueaza
continutul terpenelor cu circa 5-10 %. Tratarea cu dioxid de siliciu reduce
continutul de terpene libere cu 10-15 %, iar impreuna cu gelatina cu 15-20 %.

In mostrele de vinuri analizate s-a observat sciderea concentratiei substantelor
terpenice volatile dupd 6 luni de pastrare la temperatura de 12 °C cu 15-30 % in
proba martor, iar la temperatura de 18 °C cu circa 45-60% (Figura 10a).

In vinurile obtinute prin macerarea enzimatica, continutul de terpene volatile a
scizut cu circa 30-45 % la piastrarea timp de 6 luni la temperatura de 12 °C si cu
60-75 % la temperatura de 18 °C. Astfel, la mirirea temperaturii de pistrare de la
12 °C la 18 °C, are loc diminuarea continutului de terpene volatile cu 25-40 %. in
ceea ce priveste continutul terpenelor sub forma de precursori, se observa tendinta
de diminuare odata cu marirea temperaturii de pastrare (Figura 10b).

Dupa cum poate fi observat din Figura 10b, la temperatura de pastrare 12 °C au
loc procese lente de diminuare a confinutului de precursori terpenici, micsorindu-se
cu 10-20 % in cazul vinurilor martor si cu 20-35 % in cazul vinurilor obtinute prin
macerare cu adaos de enzime. La temperatura de pastrare de 18 °C, procesul de
hidroliza a terpenelor legate se intensifica, avind loc o diminuare a cantitatii de
terpene legate de doud ori mai mare comparativ cu pastrarea la 12 °C.
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Fig. 10. Evolutia continutului de terpene volatile (a) si sub forma de precursori (b)
in vinuri dupa 6 luni de pastrare la diferite temperaturi

Datele experimentale demonstreazd ca asupra compusilor terpenici
influenteazd semnificativ temperatura de pastrare, dar si originea compusilor
terpenici. Astfel, s-a constatat cd, pentru diminuarea procesului de degradare a
compusilor terpenici, este importanta pastrarea vinurilor la temperaturi de circa
12°C. Iar utilizarea enzimelor la macerarea pe bostind duce, initial, la obtinerea
unor vinuri cu un continut sporit de compusi terpenici, dar care, dupa pastrarea
timp de 6 luni, inregistreaza cantitati de terpene cu 10-20 % mai mici decit in
probele obtinute cu macerarea fard enzime.

Prin urmare, selectarea parametrilor tehnologici, cu scopul de a influenta
asupra valorificarii  potentialului aromatic al strugurilor i vinurilor
corespunzatoare, a asigurat o eficientd sporitd datoritd cresterii continutului in
compusi raspunzatori de profilul si tipicitatea aromaticd a vinurilor obtinute din
strugurii soiurilor Startovii, Viorica si Muscat de [aloveni, ceea ce se concretizeaza
printr-o crestere valorica reala a calitatii vinurilor.

4.5. Identificarea variantelor tehnologice optime in scopul valorificarii
potentialului aromatic al strugurilor soiurilor de selectie autohtona
in baza rezultatelor obtinute in urma cercetarilor efectuate pe parcursul anilor
2010 — 2012 referitoare la valorificarea potentialului aromatic al soiurilor de
struguri de selectie autohtona, este recomandatd o schema generald a procesului
tehnologic de prelucrare a strugurilor si obtinere a vinurilor albe seci (Figura 11):
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CONCLUZII GENERALE

Problema stiintifica formulatd in rezultatul studierii situatiei din domeniu a
fost solutionata prin identificarea regimurilor optimale de macerare a strugurilor,
fermentare a musturilor, conditionare si stabilizare a vinurilor seci din soiurile
Startovii, Viorica si Muscat de laloveni, precum si influenta acestor parametri
tehnologici asupra valorificarii potentialului aromatic.
Generalizarea rezultatelor studiilor stiintifice si aplicative prezentate in lucrare
ne permite sa formuldm urmatoarele concluzii:
1.In urma analizei cromatografice a compozitiei complexului aromatic din
strugurii soiurilor studiate au fost identificati circa 30 compusi volatili, dintre
care soiul Muscat de laloveni se distinge printr-un continutul mare de linalool
(circa 28%) si printr-o concentratie mare de p-mentanond si DL-mentol care
imprima sucului nuante de prospetime si camfor. In sucul din soiul Startovii au
fost identificati mai multi esteri (butirat de etil-metil, etil hexanoat, etil octanoat,
etil-9-decenoat) care dau in vin nuantele de fructe citrice si tropicale specifice
acestui soi. Strugurii soiului Viorica contin in mare parte compusi terpenici care
oferd caracteristici florale, dar si o cantitate mare de hexanol (circa 25 %).

2.Soiurile Startovii i Muscat de laloveni au raportul dintre terpenele legate si
volatile mai mare decit Viorica (2,055 si 2,322 comparativ cu 1,783), astfel
sugerind un potential aromatic mai mare. Mentinerea fractiilor solide si lichide in
contact o duratd mai mare la temperatura de 4 °C duce la sciderea raportului
TVP/TVL in suc (cu 75 %), pulpa (cu 39 %) si pielita ( cu 50 %), ceea ce se
explica prin cresterea valorii continutului de terpene libere.

3.La cresterea temperaturii de macerare de la 10 °C pini la 15 °C are loc un salt
esential al continutului de terpene volatile cu 58 % si legate cu 53%. Se constata
cd majorarea duratei de contact a mustuielii cu faza solida de la 4 la 8 ore
sporeste cu circa 20 % cantitatea de terpene libere, in acelasi timp scazind
cantitatea de terpene legate cu 15 %. Regimurile de macerare pentru extractia
optimald a compusilor terpenici au fost stabilite la temperatura de 15 °C timp de
8 ore pentru soiurile Startovii si Muscat de laloveni si cu durata de 4 ore pentru
stugurii soiului Viorica, astfel majorindu-se potentialul aromatic al acestora.

4.Prin asocierea macerarii cu tratamentul enzimatic s-au obtinut vinuri cu
complexul aromatic mai bogat, valorile compusilor terpenici crescind cu 8 — 40
% in dependentd de soi. Insd, dupa pastrarea timp de 6 luni, se inregistreaza
cantitati de terpene cu 10-20 % mai mici decit In probele obtinute cu macerarea
fara adaos de preparat enzimatic.

5.Fermentarea alcoolica cu utilizarea levurilor selectionate autohtone este benefica
pentru pastrarea tipicitatii si autencitatii profilului aromatic specific vinurilor din
soiuri de stuguri de selectie autohtona, obtinindu-Se vinuri aromate armonioase,
placute, cu note odorante de fructe si flori, dar si cu o aciditate relevanta care
asigura prospetime in gust. Rezultate optimale s-au obtinut in cazul utilizarii
susei de levuri Rara Neagra-2 din CNMIO a ISPHTA.
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6. In baza rezultatelor analizei olfactometrice a fost construiti aromagrama globali
si individuald a vinurilor studiate, alcatuita din 123 zone odorante. Totodata, s-a
constatat ca cele mai multe frecvente de detectie le au zonele odorante cu
aromele de flori si fructe, majoritatea compusilor chimici responsabili de aceste
arome fiind de origine varietala si fermentativa.

7.1n vinurile analizate au fost identificati 35 % de compusi volatili cu VAO > 1.
Cea mai mare VAO au inregistrat-o vinurile obtinute prin macerarea mustuielii
cu adaos de enzime. Astfel, vinul din soiul Startovii a avut VAO cu 30 % mai
mare in cazul administrarii enzimelor, iar proba martor din soiul Muscat de
Ialoveni are o crestere a VAO de circa 20 % la administrarea enzimelor.

8.Regimurile optime de tratare complexa a vinurilor materie prima din soiurile
cercetate, in scopul stabilizarii si pastririi compozitiei volatile, au fost stabilite
ca fiind: tratarea cu Proveget CLAR si refrigerarea la temperatura de -4 — -5 °C.

9. S-a constatat ca asupra compusilor terpenici, atit liberi cit si legati, influenteaza
in mod semnificativ temperatura de pastrare, precum s§i originea compusilor
terpenici. Pentru diminuarea procesului de degradare a compusilor terpenici, este
importantd pastrarea vinurilor produse din soiurile de struguri studiate la
temperaturi de circa 12 °C.

10.Rezultatele obtinute in urma cercetarilor au avut ca finalitate elaborarea unei
scheme tehnologice optimizate pentru producerea vinurilor albe seci cu
caracteristici odorante evidentiate si au fost confirmate prin obtinerea unui lot de
vin alb sec din soiul Viorica in volum 1000 dal la vinaria G.T. ,,Jurco Roman”.

In baza cercetirilor efectuate si a rezultatelor obtinute se recomand::
> macerarea la temperatura de 15 °C timp de 8 ore pentru soiurile Startovii si
Muscat de laloveni si cu durata de 4 ore pentru stugurii din soiul Viorica;

» fermentarea musturilor cu susa de levuri nr. 29 din CNMIO (Rara-Neagra 2);

> pistrarea vinurilor obtinute din soiurile studiate la temperaturi de circa 12 °C;

» comercializarea vinurilor obtinute cu utilizarea preparatelor enzimatice in

procesul de macerare in termen de circa 6 luni;

» producerea vinurilor albe seci de calitate din soiuri de selectie autohtona

Startovii, Viorica si Muscat de Ialoveni conform schemei tehnologice propuse.
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ADNOTARI

Furtuna Natalia ”Valorificarea potentialului aromatic al soiurilor de
struguri Startovii, Viorica si Muscat de Ialoveni”. Teza de doctor in tehnica,
Chisinau 2015. Teza consta din introducere, 4 capitole, concluzii §i recomandari,
bibliografia ce include 172 titluri, 10 anexe, 119 pagini de continut de baza, 23
tabele, 32 figuri. Rezultatele au fost expuse in 17 publicatii.

Cuvinte-cheie: potential aromatic, compusi volatili, profil aromatic, soiuri
autohtone.

Domeniul de studiu: 253.03 -Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice.

Scopul si obiectivele lucririi: valorificarea potentialului aromatic al soiurilor
de struguri de selectic autohtond in vederea obtinerii de vinuri armonioase $i
echilibrate cu potential odorant accentuat. Obiectivele: identificarea i
cuantificarea compusilor de aroma din soiurile de struguri de selectie autohtona si
vinurile corespunzatoare in vederea stabilirii profilului aromatic caracteristic,
evaluarea tehnicilor de majorare a continutului substantelor de aroma din vinurile
obtinute prin citeva variante biotehnologice, efectul unor produse de uz oenologic
pentru asigurarea calitatii si stabilitatii vinurilor asupra potentialului aromatic al
vinurilor din soiuri de struguri de selectie autohtona, prelucrarea matematica a
datelor experimentale cu obtinerea unor ecuatii de regresie care descriu procedeele
tehnologice sub influenta factorilor determinanti.

Noutatea si originalitatea stiintificd consta in stabilirea influentei factorilor
tehnologici asupra potentialului aromatic al soiurilor de selectie autohtona. Pentru
prima data a fost aplicatd metoda olfactometricd de detectare a aromelor vinurilor
din soiuri de selectie autohtond si a fost stabilit profilul odorant pe cale
instrumentald. Pentru prima data a fost cuantificatd compozitia volatila specifica in
soiurile Startovii si Muscat de laloveni. Au fost calculate valorile activitatii
odorante ale compusilor volatili din vinuri in dependenta de diverse conditionari.

Problema stiintifica solutionatd in lucrare constd in argumentarea stiintifica
a regimurilor optimale de macerare a strugurilor, fermentare a musturilor si
conditionare a vinurilor, precum si influenta parametrilor tehnologici asupra
valorificarii potentialului aromatic din struguri.

Semnificatia teoretici si valoarea aplicativi a lucririi: In baza cercetarilor
efectuate au fost obtinute rezultate noi privind principalii compusi volatili
caracteristici soiurilor studiate si au fost elaborate aromagramele specifice fiecarui
soi. Au fost stabilite valorile activitatii odorante ale compusilor care contribuie
semnificativ la aroma globala a vinurilor, ceea ce a permis identificarea regimurilor
optimale de procesare a strugurilor. S-a constituit modelul matematic al
procedeului de macerare pentru extragerea optimald a compusilor terpenici.

Implementarea rezultatelor stiintifice: Rezultatele au fost verificate si
implementate in cadrul fabricii de vin G.T. ,,lurco Roman Petru”.
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HAaIUTKOB.

Hearm wu 3amaum  padoThl: BHUIBICHHE apOMAaTHYECKOTO IIOTCHIHANA
BHHOTpaga COPTOB MECTHOM CENEKIHMH /I IOJYyYeHUS TapMOHHYHOTO |
cOanaHCHPOBAHHOIO BHHA C BEIPA)KCHHBIM apOMATHYECKUM MOTCHIIMAJIOM. 3a1aun:
UICHTHOUKALMA ¥ KOJWYCCTBEHHOE OIPEACIICHUEC apOMAaTHYCCKHX COCIUHCHHUIT
BHHOTPaJa COPTOB MECTHOW CEJICKIIMH M BUH B BUJY ONPEICICHHI XapaKTepHOro
apomatHoro npoguis, 3¢pQGeKT UCIOoNb30BaHNs BUHOICTEYECKHX MPOXYKTOB IS
YIaydli€HHUd KadeCTBa BHWH Ha apOMaTI/I‘-IeCKI/Iﬁ MOTCHIIMAJI BUH M3 BHUHOTI'paaa
COPTOB MECTHOMW CEJICKLIUH, CTaTUCTHUYecKas oOpaboTKa NaHHBIX C HOJIyYeHHEM
YpaBHEHHH pErpeccHd, OIHCHIBAIOIIME TEXHOJIOTMYECKUE IPOLECCHl  IMOJ
BIIMSIHAEM ONPEACISIOMUX (HaKTOPOB.

HoBu3Ha ¥ HayyHasi OpPHMIMHAJBHOCTH COCTOMT B YCTaHOBJICHUH
TCXHOJIOTHYCCKHUX (I)aKTOpOB KOTOPBIC BJIMAKOT Ha apOMaTI/I‘-IeCKI/Iﬁ IIoTCHIIMAI
COPTOB MECTHOM CeJeKUMU. BriepBble, /Uis BBISABICHHS apOMaTroB BUH M3 COPTOB
MECTHOH CeJIeKIIMH, OBLI MPUMEHEH METOH ONb(paKTOMETpUH W ObUI CO3/aH
apoMaTHYecKuid Mpoduiib HWHCTPYMEHTAIBHBIM IyTeM. Ilocie npuMeHeHUs
MHCTPYMEHTAJIbHBIX METOAOB aHAIW3a OBUIM PacCUUTaHbl BEIMYMHBI apOMATHOM
AKTUBHOCTH JICTYYHX COCTMHCHUH B N3yYCHHBIX BUHAX B PA3JIMYHBIX YCIOBHUSIX.

Hayunas 3aga4a, paccMaTtpuBaeMasi B IUCCEPTalUH, SBISACTCS ONMpPE/ICIICHUE
OIITUMAJIBHBIX PEXKUMOB HaCTauBaHUA ME3ru, 6pO)KeHI/I$1 cycia u
KOHAWIIUOHUPOBAHWA BUH, a TAKXKC BJIMAHUC TCXHOJIOTUYECKUX IMapaMETpPOB Ha
apoMaTHYECKHUil MOTEeHI[MaJl BUHOTPaJIa.

Teopernueckasi 3Ha4YMMOCTh W NpPAKTHYeCKasi LEHHOCTH padorhi: Ha
OCHOBAaHUU I/ICCHe}IOBaHI/Iﬁ ObLIH MOJIYYCHBI HOBBIC PE3YJIbTATBl OTHOCUTECJIHLHO
OCHOBHBIX JICTYYHX COCJUHEHHH HCCIIElyeMBIX COPTOB M OBUIM pa3paboTaHbI
apoMarpaMMmbl. bBbuUIM yCT@HOBJIEHBI BEJNMYMHBI apOMATHYECKOH aKTUBHOCTH
COEIMHEHUH, YTO TIO3BOJIMIO BBISIBUTH ONTHMAJBHBIE PEXHMBI IEepepadOTKH
BUHOTpaja. beiina co3nana maremarnueckast MOJIENb Ipoliecca HACTANBaHUS ME3TH
JUISL ONITUMAJIBHOTO M3BJICUCHHS TEPIICHOBBIX COCANHEHUI.

Bueapenne Hay4HBIX pe3yJabTaToB: PesynbraTsl ObUIM TNIPOBEpEHBI U
BHenpensl B C.X. ,,Mypko Poman Iletpy”.
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ABSTRACT

Furtuna Natalia ""Harnessing the aroma potential of grape varieties
Startovyi, Viorica and Muscat of laloveni''. Doctor of engineering thesis,
Chisinau 2015. The thesis consists of introduction, four chapters, conclusions and
recommendations, bibliography with 172 references, 10 anexes, 119 pages of basic
content, 23 tables, 32 figures. The results were presented in 17 scientific
publications.

Keywords: aroma potential, volatile compounds, aromatic profile, local
varieties.

Field of study: 253.03 - Technology of alcoholic and nonalcoholic drinks.

Goals of the work: harnessing of the aroma potential of grape varieties of
local selection in order to obtain harmonious and balanced wine with accentuated
odorant potential. Objectives: identification and quantification of aroma
compounds from local selection grape varieties and wines in order to establish the
characteristic aroma profile, evaluation of potentiating techniques of aroma
compounds from wines produced through several biotechnological variants, effect
of oenological use products for improving the quality and stability of wines on the
aroma potential of wines, mathematical processing of experimental data by
obtaining of regression equations that describe the technological processes under
the influence of determinant factors.

Scientifical originality and novelty consists in establishing the technological
factors influence on the aroma potential of grape varieties of local selection. For
the first time the olfactometry method was applied to detect aroma of wine from
grape varieties of local selection and the odorant profile was established by
instrumental analysis. For the first time it was quantified the specific volatile
composition of Startovii and Muscat of laloveni varieties. Also, were calculated
the odorant activity values of the volatile compounds in the researched wines in
dependence of various conditionings.

The scientific problem solved in this work bases on scientific reasoning of
optimal regimes of grape maceration, musts fermentation and wine conditioning, as
well as the influence of technological parameters regarding the aromatic potential
of grapes.

Theoretical significance and practicality applied value: On the basis of the
carried out research were obtained new results regarding the major volatile
compounds specific for the studied varieties and the specific aromagramms were
developed. The odor activity values of the compounds that significantly contribute
to the overall aroma of the wine were established, that allowed the identification of
optimal regimes of grape processing. It was established the mathematical model of
the maceration process for optimal extraction of terpene compounds.

Implementation of scientific results: The results were tested and
implemented at the winery ,,lurco Roman Petru”.
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