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REPERELE CONCEPTUALE ALE CERCETARII

Actualitatea temei. Una din sarcinile de baza ale vinificatiei moderne este
asigurarea unei calitdti constante garantate a produselor, care este principala
componentd a politicii de dezvoltare inclusiv si cea de imagine a oricarei intreprinderi
vinicole.

Stabilitatea vinului este o stare sau o conditie n care schimbarile nedorite ale
proprietatilor fizice, chimice si organoleptice nu vor avea loc in perioada de garantie
[8,10,15]. O analiza a studiilor stiintifice realizate de cercetatorii straini si cei
autohtoni in domeniul stabilizarii vinurilor din struguri dovedeste destul de
convingator schimbdrile in ideile teoretice de baza cu privire la natura formarii
tulburarilor fizico-chimice. Este cunoscut, ca aproape toate tulburarile in vinuri sunt
in principiu legate de formarea compusilor macromoleculari complecsi, al carui
element de legare este un cation metalic (fier, calciu, aluminiu etc.) [8,10,12,15].

Schimbarile climaterice de crestere a vitei de vie, inclusiv fenomenul incalzirii
globale, au un impact asupra perioadei de coacere si recoltare a strugurilor,
compozitiei fizico-chimice a materiei prime utilizata pentru prelucrare ulterioara,
precum si asupra calitatii produsului finit [1,2,11,14].

Reesind din conditiile tehnologice existente la prelucrarea strugurilor,
obtinerea vinului, tratarea lui ulterioara in scopul stabilizarii, sunt actuale cercetarile
care studiaza influenta diferitor regimuri tehnologice cu folosirea utilajului tehnologic
de ultimad generatie si materialelor auxiliare moderne de cleire asupra parametrilor
fizico-chimici si stabilitatii vinurilor albe seci.

Tratarea vinurilor albe seci cu scopul stabilizarii lor impotriva tulburarilor
proteice este un element important in procesul de producere [8,13]. Cauza principala
ce duce la instabilitatea vinurilor este continutul inalt de substante proteice care
formeaza tulburarile proteice, ceea ce contribuie la diminuarea calitatii vinului.

Perfectionarea tehnologiei de stabilizare a vinurilor albe seci presupune
efectuarea cercetarilor la toate etapele tehnologice de producere a vinurilor.

Scopul si obiectivele tezei. Cercetarile realizate in cadrul tezei au fost
efectuate cu scopul de a spori stabilitatea vinurilor albe seci in baza pefectionarii
regimurilor tehnologice de producere a acestora pentru a stabiliza produsul finit
impotriva tulburarilor fizico-chimice.

Pentru atingerea acestui scop este necesar de a realiza urmatoarele obiective:
»Studiul efectului calitatii initiale a strugurilor asupra parametrilor fizico-chimici,
precum si stabilitatea vinurilor materie prima la diferite tulburari.

»Studiul influentei diferitelor regimuri tehnologice la prelucrarea strugurilor
(regimul de sulfitare, durata macerarii mustului pe bostina, metodele de limpezire a
mustului, fermentarea mustului etc.) asupra indicilor de stabilitate a vinurilor materie
prima la diverse tulburari.

»Investigarea influentei diferitelor materiale auxiliare de cleire utilizate pentru
tratarea vinurilor asupra parametrilor fizico-chimice si indicilor de stabilitate a
vinurilor tratate.



»Elaborarea si implementarea in producere la "CRICOVA” SA a regimurilor si
schemelor tehnologice noi pentru tratarea vinurilor in scopul stabilizarii impotriva
tulburarilor fizico-chimice.

»>Elaborarea si implementarea in producere a indicatiilor metodice perfectionate de
determinare a stabilitdtii vinurilor albe seci contra diferitor tulburari.

Metodologia cercetarii stiintifice. Metodologia efectuarii cercetarilor prevede
o abordare complexa a rezolvarii problemelor si include studiul influentei diferitor
factori tehnologici, de la caracteristicile fizico-chimice ale strugurilor pana la
stabilizarea vinurilor albe seci contra tulburarilor proteice.

Cercetatile au fost efectuate in cadrul laboratoarelor ,,Biotehnologii si
Microbiologia Vinului”, ,,Controlul calitatii productiei alcoolice” in sectia de
,Microvinificatie” a ISPHTA si in conditii de producere la combinatul de vinuri
”CRICOVA” SA.

In baza rezultatelor obtinute au fost elaborate concluziile, au fost publicate
articole stiintifice, elaborate si aprobate indicatii metodice, au fost realizate
implimentarile practice. In teza a fost efectuatd analiza matematici a dependentei
stabilitatii vinurilor albe seci de parametrii principali ai compozitiei fizico-chimice a
vinului.

Noutatea si originalitatea stiintificA a lucrarii constd in argumentarea
stiingificd a tehnologiei de stabilizare a vinurilor albe seci prin aplicarea procedeilor,
substantelor auxiliare si metodelor de testare noi in producerea vinurilor.
Argumentarea stiintificdA se bazeaza pe rezultatele cercetarilor teoretice si
experimentale obtinute, care denotd stabilitatea vinurilor albe seci impotriva
tulburdrilor proteice dupa tratarile, utilizind scheme tehnologice noi cu substante
auxiliare moderne. In baza cercetirilor efectuate au fost obtinute rezultate noi a
influentei a schimbarilor conditiilor ampeloecologice de crestere a vitei de vie asupra
stabilitatii si caracteristicilor fizico-chimice a vinurilor albe seci. A fost stabilit ca
folosirea chipsurilor de stejar "Nobil Fresh" sau adaugarea de tanin galic "Tanin
Galalcool™ la etapa de prelucrare a strugurilor permite excluderea utilizarii taninului
din schemele tehnologice de tratare a vinurilor materie primi. In acelasi timp, in
mostrele de vinuri preparate prin adaugarea de taninul galic, continutul in masa a
proteinelor este mai mic comparativ cu alte probe.

Pentru prima data a fost folositd metoda de testare a vinurilor impotriva
tulburarilor proteice bazatd pe determinarea turbiditatii ca rezultat al testului la cald
in prezenta taninei. Pentru prima datd, a fost utilizatd o noud metoda pentru
determinarea prezentei pectinelor, coloizelor si unor substante macromoleculare in
must si in vinuri materie prima.

Problema stiintificA solutionatd 1in tezd, constd 1n dezvoltarea si
fundamentarea stiintifica a regimurilor tehnologice de prelucrare a strugurilor, de
pregatire si tratare a vinurilor materie prima pentru producerea vinurilor albe seci,
stabile la tulburdrile proteice, ceea ce permite de a micsora cheltuielile precum si
sinecostul produsului finit.

Semnificatia teoreticd rezulta din faptul, cd in baza cercetarilor au fost
obtinute rezultate noi pentru argumentarea stiintifica a procesului de stabilizare a
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vinurilor albe seci impotriva tulburarilor proteice. Ca rezultat al cercetarii au fost
obtinute noi date stiintifice privind efectul factorilor ampheloecologici ai cresterii
vitei de vie, regimurilor de sulfitare si macerare a mustului, diferitor suse de levuri,
schemelor tehnologice de tratare, enzimelor si substantelor de cleire, parametrilor
fizico-chimici al vinurilor asupra indicilor de stabilitate a vinurilor albe seci contra
tulburarilor proteice. Vinurile albe seci investigate in cadrul lucrarii dupa tratarile
tehnologice sunt stabile impotriva tulburarilor proteice, la turbiditatea de NTU<2,00
in rezultatul testului la cald in prezenta taninei.

Valoarea aplicativa a lucrarii. Au fost elaborate si aprobate la combinatul de
vinuri ’CRICOVA” SA indicatiile metodice: "Metode de determinare a stabilitatii
vinurilor albe seci contra diferitor tulburari". In acelasi timp, a fost elaborati si
implementatd o noud metoda pentru determinarea stabilitatii vinurilor albe seci la
stabilitatea proteica folosind turbidimetrul “HANNA”, pe baza determinarii
turbiditatii probei ca urmare a testului la cald.

Pentru prima datd, a fost utilizata o noua metoda pentru determinarea prezentei pec-
tinelor, coloizelor si unor substante macromoleculare in must si in vinuri materie prima.

A fost elaboratd si aprobatd la combinatul de vinuri "CRICOVA” SA o
indicatie metodica "Metoda de evaluare a eficacitatii materialelor auxiliare pentru
tratarea vinurilor albe seci” contra tulburarilor proteice pe baza determinarii
turbiditatii ca rezultat al testului la cald.

A fost elaboratd o noud tehnologie de tratare a vinurilor brute albe seci pentru
stabilizarea lor impotriva tulburarilor proteice pe baza utilizarii silicagelului “Sil-Flok™.

A fost elaborata o noua tehnologie de tratare a vinurilor materie prima albe seci
pentru stabilizarea lor impotriva tulburarilor proteice pe baza utilizarii enzimelor
pectolitice “Zymoclaire CG”.

Rezultate stiintifice principale inaintate spre sustinere:

Studiul influentei conditiilor ampeloeoecologice a cultivarii vitei de vie asupra
parametrilor fizico-chimici si stabilitatii vinurilor albe seci.

Influenta schemelor tehnologice de producere a vinurilor albe seci asupra
stabilitatii lor impotriva tulburdrilor proteice.

Elaborarea si implementarea in producere a schemei tehnologice perfectionata de
prelucrare a strugurilor pentru fabricarea vinurilor albe seci.

Studiul eficacitatii diferitelor materiale auxiliare la stabilizarea vinurilor
impotriva tulburarilor proteice.

Elaborarea si implementarea in producere a tehnologiei de tratare a vinurilor albe
seci impotriva tulburarilor proteice.

Implementarea rezultatelor stiintifice. In perioada anilor 2015-2017, la
combinatul de vinuri "CRICOVA” SA, au fost efectuate cercetari de elaborare
metodei obiective pentru a determina stabilitatea vinurilor albe seci impotriva
tulburarilor proteice. Vinurile albe seci testate in conformitate cu aceastd metoda,
imbuteliate in perioada anilor 2015-2017, au confirmat stabilitatea la tulburari
proteice in timpul perioadei de garantie de pastrare (18 luni). Esantioanele de loturi
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de productie finitd imbuteliatd sunt pastrate la depozitul probelor de control ale
fabricii de vinuri "CRICOVA” SA.

La combinatul de vinuri "CRICOVA” SA a fost implementatd o noua
tehnologie de tratare a vinurilor materie prima albe seci pentru stabilizarea lor
impotriva tulburarilor proteice pe baza utilizarii silicagelului “Sil-Flok™ (“Enartis”,
Italia), pe baza careia au fost tratate 8000 dal de vin alb sec Traminer, iar efectul
economic a constituit 3718 lei.

Deasemenea, la combinatul de vinuri "CRICOVA” SA, a fost implementata 0
noua tehnologie de tratare a vinurilor materie prima albe seci pentru stabilizarea lor
impotriva tulburarilor proteice cu utilizarea enzimelor pectolitice “Zymoclaire CG”
(“Sodinal”, Franta), pe baza careia au fost tratate 1000 dal de vin alb sec Sauvignon,
lar efectul economic total a constituit 6934 lei.

Aprobarea rezultatelor. Principalele prevederi si rezultate a cercetarilor au
fost prezentate la: sedintele Consiliului stiintific al ISPHTA a Republicii Moldova
(2015-2017); Simpoziumul stiintific international "Viticultura moderna - realizari si
perspective”, dedicat celei de a 75-a aniversari a Facultatii de Horticultura de la
Universitatea Agrara de Stat din R. Moldova (Moldova, Chisindu, 2015); Conferinta
stiintifica si practica internationald "Consolidarea stiintei, educatiei si producerii in
dezvoltarea industriei vitivinicole din Federatia Rusa" (Rusia, Novocherkassk, 2016);
conferinta "Modern Technologies in the Food Industry” (Moldova, Chisinau, 2016);
I11-Conferinta internationala privind microbiologia si biotehnologia (Moldova,
Chisinau 2016); Conferinta internationald “Problems and trends of world viticulture
and winemaking: Ukranian perspective” (Ukranian, Odesa, 2016); conferinta
stiintifica si practica "Inovatia: Factorul dezvoltarii social-economice" (Moldova,
Cahul, 2016); lecturi internationale a lui Tairov “Hay4Hble MOAXOIBI K PEIICHHUIO
npo0JieM BUHOTPAAapCTBa YKPauHbI B YCIOBHUSX IIOOATBHBIX M3MEHECHUH KIMMaTa U
MUpPOBBIX pbIHKOB”, dedicatd aniversdrii a 80 de ani de la nasterea lui Lynny
Alexander Dmitrievich (Ucraina, Odessa, 2017).

Volumul si structura tezei. Teza de doctor este expusa pe 115 pagini de text
dactilografiat, include 176 surse bibliografice, 34 tabele, 11 figuri, 13 anexe. Teza
este structuratd in 4 capitole dintre care primul reprezintd analiza bibliografica
referitoare la situatia actuald a problemei studiate, al doilea capitol- descrierea
Succintd a materialelor si metodelor de analizd, iar in capitolele trei si patru sunt
expuse rezultatele stiintifice obtinute si analiza lor.

Publicatii. Materialele tezei sunt publicate in 14 lucrari stiintifice, inclusiv 2
articole fara coautori.

Cuvinte cheie: soi de vita de vie, vin alb sec, compozitia fizico-chimica, concen-
tratie in masa a substantelor fenolice si proteice, tulburare, stabilitate la tulburari pro-
teice, stabilitate la imbuteliere, susa de levuri, materiale auxiliare, stabilizarea vinurilor.

CONTINUTUL TEZEI
In Introducere sunt prezentate actualitatea si importanta temei de cercetare,
scopul si obiectivele cercetarilor, este argumentatd valoarea teoretica si practica a
lucrarii, determinate problema stiintificd si importanta acesteia.
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1. FORMAREA CALITATII VINURILOR ALBE SECI SI
PERFECTIONAREA METODELOR DE STABILIZARE
A PRODUSULUI FINIT

Primul capitol prezinta o analiza ampla a publicatiilor stiintifice de ultima ora,
care reflectda urmatoarele aspecte: influenta factorilor ampeloecologici de cultivare a
vitei de vie, influenta caracteristicilor varietale, a conditiilor climatice si a solului la
cultivarea vitei de vie asupra calitatii vinurilor albe seci; tulburarile coloidale ale
vinurilor, in special mecanismul de formare a tulburarilor coloidale si prognozarea
tulburarilor proteice ireversibile; influenta factorilor tehnologici asupra calitatii
vinurilor albe seci; procedeile tehnologice de stabilizare a vinurilor albe seci contra
tulburarilor proteice.

O atentie deosebita a fost acordata schemelor tehnologice de stabilizare ale
vinurilor impotriva tulburarilor proteice, precum si rolul compozitiei fizico-chimice a
vinurilor in mecanismul de formare a tulburarilor proteice.

2. MATERIALE SI METODE DE CERCETARE

Capitulul doi include obiectele de cercetare, locul cercetarilor in conditii de
laborator si producere, precum si metode de lucru.

Au fost utilizate ca obiecte de cercetare struguri albi din soiurile tehnice
Aligote si Chardonnay, a.r. 2015-2016, precum si vinurile albe seci pregatite din
strugurii enumerati mai sus 1n conditiile microvinificatiei (ISPHTA). Au fost
investigate vinurile materie prima albe seci: Traminer, Chardonnay, Sauvignon
produse in perioada anilor 2014-2016 la combinatul de vinuri "CRICOVA” SA.

Mustul din struguri a soiului Aligote a fost obtinut din roada anului 2015,
crescutd pe podgoriile a ISPHTA cu suprafatd totalda 17,0 ha, situate in regiunea
comunei Codru, panta nordica cu un relief de platou cu inclinarea 4° si altitudinea
fatd de nivelul marii 115-135 m. Plantatiile date erau infiintate in anul 1998 dupa
schema de plantare 2,5x1,25 m, iar cantitatea butucurilor pe un hectar constituie
3200 bucati. Forma butucului - cu o tulpina, cordon bilateral, cu indltimea tulpinii 80-
90 cm. Solurile acestei podgorii sunt prezentate de cernoziomuri simple.

Pentru cercetare au fost selectate plantatiile de vita de vie de soiul Chardonnay
si Sauvignon, sadite in apropierea orasului Criuleni in anii 2005-2006. Suprafata
totala a podgoriilor de soiul Chardonnay este de 80,06 hectare, iar de soiul Sauvignon
7,0 hectare. Schema de plantare este 2,5x1,2 m, inaltimea tulpinii 80-90 cm, forma
butucului - cu o tulpina, cordon bilateral, golurile constituie pina la 3 %.

Plantatia de vita de vie de soiul Chardonnay este situatd pe panta sud-vestica cu
un relief ses, cu inclinarea 5 °, iar altitudinea fata de nivelul marii constituie 150 m.

Solurile sunt prezentate de cernoziom carbonatat, slab erodat, luto-argilos pe lut
argilos. Rezervele de humus constituie 220 t/ha. Pe plantatia de vita de vie mentionata mai
sus, compozitia granulometrica este dominata de soluri puternic argiloase.

Teritoriul agrofirmei ,,Criuleni” este situat in zona viticola centrald a R.
Moldova si face parte din Asociatia Producatorilor de Vin cu denumirea geografica
,,Codru”. Particularitatea acestei microzone consta in faptul cd zona este marjinita la
rasarit de raul Nistru, iar pe partea vestica de partea centrala a Codrilor.
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In calitate de substante auxiliare si de tratare au fost studiate: enzime
pectolitice; diferite suse de levuri; noi substante de cleire si traditionale pentru
tratarea mustului si vinurilor: bentonite, gelatind, caseinat de sodiu, silicagel, diferite
preparate complexe, tanin galic, chipsuri de stejar etc.

Vinul materie prima alb sec Traminer a fost obtinut din strugurii Traminer,
recoltati de pe plantatiile fabricii de vin "JAVGURVIN” SA, raionul Cimislia.
Plantatia de struguri, cu suprafatd totala 14,9 ha, era infiintata in anul 1998 pe panta
sud-vestica cu inclinarea 3° si altitudinea fata de nivelul marii 110-125 m pe solurile
de cernoziomuri carbonate slab argiloase. Butucurile erau plantate dupa schema
3,0x1,5 m, iar golurile nu depasesc 3%. Forma butucului este prezentata cu o tulpina,
cordon bilateral, cu indltimea tulpinii 80-90 cm.

Metodele de cercetare includ metode moderne instrumentale si standarde
pentru determinarea parametrilor fizico-chimici de baza a vinurilor albe seci, precum
si indicile de turbiditate in vinurile materie prima si productia finita. In teza au fost
aplicate noi metode perfectionate pentru determinarea stabilitatii vinurilor albe seci
impotriva tulburarilor proteice si cristalice, precum si prezenta pectinelor, coloizelor
si a unor substante macromoleculare. Utilizarea metodologiei de cercetare elaborate a
permis evaluarea completa si adecvata a rezultatelor obtinute.

3.CERCETAREA INFLUENTEI CONDITIILOR DE PRELUCRARE A

STRUGURILOR PRIVIND CALITATEA VINURILOR ALBE SECI

In acest capitol sunt prezentate rezultatele cercetirilor referitor la influenta
factorilor ampeloecologici de crestere a vitei de vie asupra parametrilor fizico-
chimici si stabilitatii vinurilor albe seci, precum si influenta schemelor tehnologice de
prelucrare a strugurilor asupra stabilitatii vinurilor obtinute Tmpotriva tulburarilor
proteice. Este prezentata schema tehnologica perfectionata de prelucrare a strugurilor
pentru producerea vinurilor albe seci.

3.1 Studiul influentei conditiilor ampeloeoecologice de cultivare a vitei de
vie asupra parametrilor fizico-chimici si stabilitatii vinurilor albe seci.

In baza datelor obtinute si celor statistice privind conditiile climaterice in zona
Centrala a R. Moldova, s-a facut o analiza comparativa pe perioada ultimilor 30 ani.
Rezultatele sunt prezentate in tabelul 1, de unde se observa ca in ultimii 30 de ani
cantitatea de temperaturi active sa schimbat semnificativ, crescand cu peste 300 °C.
Tabelul 1. Caracteristicile comparative ale conditiilor climatice pentru cultivarea vitei

de vie in zona centrala a Republicii Moldova (raionul Criuleni).

Suma Suma
Suma e Temperatura Suma N Temperatura
precipitatiilor . precipitatiilor .
. temperatu- | *, . minimala .. | temperatu- . o minimala
Anii . in perioada . Anii . . in perioada <
rilor de vegetatie absoluta, rilor active, de vesetatic absoluta,
active, °C setatie, °C °C getatie, °C
mm mm
1982 3083 286 -13,6 2012 4005 300 -24.,7
1983 3474 480 -12,0 2013 3687 439 -14,8
1984 3102 301 -13,3 2014 3443 300 -26,8
1985 3290 464 -18,7 2015 3420 205 -21,8
1986 3472 246 -19,4 2016 3526 378 -21,7

Cantitatile de precipitatii in perioada de
cultivarii soiului Chardonnay, cu exceptia numai anului 2015. Evaluarea comparativa
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a temperaturilor indica tendinta scaderii anormale a temperaturilor pe timp de iarna si
cresterea riscului de inghet a plantatiilor de vita de vie.

Analizind conditiile climatice in perioada anilor 1982-2016 se poate observa
ca, perioada calda si uscata de vara, temperaturile severe de iarna (pana la minus 26,8
°C), influenteaza atit viabilitatea plantatiilor de vita de vie, cit si cantitatea si calitatea
roadei de struguri.

In tabelul 2 sunt prezentate date privind compozitia fizico-chimica a vinurilor
materie prima albe seci din soi Chardonnay din diferiti ani (2012-2016), din care
rezultd ca cresterea sumei temperaturilor active duce la necesitatea recoltarii mai de
vreme a strugurilor.

Indicii fizico-chimici a vinurilor albe seci Chardonnay, pregatiti in perioada
anilor 2012-2015, se caracterizeaza prin concentratii moderate de alcool etilic,
concentratii in masa de acizi titrabili si extractul sec nereducator. Valoarea pH-ului
pentru vinurile albe seci studiate variaza de la 3,32 pina la 3,48, ceea ce le caracte-
rizeaza ca vinuri microbiologic stabile. Dozele de bentonita, necesare pentru stabili-
zarea vinurilor albe seci Chardonnay impotriva tulburarilor proteice au variat de la
1,8 g/dm?® pina la 2,3 g/dm?.

Tabelul 2. Caracteristicile fizico-chimice si dozele de substante auxiliare pentru

stabilizarea vinurilor materie prima albe seci Chardonnay (a.a. 2012-2016).

Indicii fizico-chimici Un. de Ani
masura 2012 2013 2014 2015 2016
Concentratia alcoolica % 12,1£0,1 11,1£0,1 12,2+0,1 11,340,1 14,7+0,1
Concentratii in masa:
zaharurilor g/dm? 2,5+0,2 2,6+0,2 1,8+0,2 1,8+0,2 1,9+0,2
acizilor titrati g/dm? 6,3+0,1 6,8+0,1 7,7+0,1 7,8+0,1 5,4+0,1
acizilor volatili g/dm?® 0,42+0,06 0,36+0,06 | 0,43+£0,06 | 0,46+£0,06 | 0,48+0,06
dioxidului de sulf total mg/dm3 123+4 110+4 133+4 128+4 1564
ferului mg/dm3 0,7+0,1 0,7+0,1 0,7+0,1 0,7+0,1 0,7+0,1
extractului reducator g/dm?® 18,5+0,7 17,9+0,7 18,3+0,7 18,0+0,7 20,1+0,7
pH - 3,48+0,01 3,42+0,01 | 3,32+0,01 | 3,32+0,01 | 3,68+0,01
Dozele substantelor auxiliare, pentru stabilizarea vinurilor impotriva tulburarilor proteice
bentonita g/dm? 2,3 1,8 2,2 2,0 3,0

Cu toate acestea, vinul alb sec Chardonnay, pregatit din recolta anului 2016, se

caracterizeaza printr-o concentratie mai mare de alcool etilic, concentratie in masa
scazuta a acizilor titrabili (5,4 g/dm?®), precum si o concentratie in masa mai ridicati a
extractului reducator 20,1 g/dm?. Valoarea pH-ului in acest vin a constituit 3,68.

Valoarea inalta a pH-ului vinului contribuie cresterea semnificativa a dozelor
de bentonita (pana la 3,0 g/dmd).

Astfel, conditiile climatice de crestere a vitei de vie au un impact semnificativ
nu numai asupra compozitiei fizico-chimice a vinurilor albe seci, dar ci si asupra
procesului de stabilizare a acestora impotriva diferitelor tulburari.

3.2Influenta schemelor tehnologice de producere a vinurilor albe seci
asupra stabilititii lor impotriva tulburirilor proteice.
Pentru realizarea cercetarilor privind efectul diferitor scheme tehnologice de
producere a vinurilor albe seci asupra stabilitatii si parametrilor fizico-chimici a lor,
9



in sezonul de vinificatie din a. 2016, in conditiile microvinificatiei (ISPHTA) au fost
pregatite probe experimentale de vinuri albe seci Chardonnay cu macerare mustuelei
pe bostind 2, 4 s1 6 ore,

In figura 1 este prezintata influenta duratei de macerare asupra concentratiilor
in masa ale extractului sec nereducitor, substantelor proteice si fenolice. Dupa cum
se observa in figura 1, odata cu cresterea timpului de contact al mustului cu faza
solida a mustuielii, cresc si indicii mentionati mai sus.

300

250
200 215

200 1{’9 I
150 H extractul sec nereducator, g/L
81
100 " 57 68
50 221 23,3 23,9 24,5
o ™ | | |

fara macerare 2 4 6
Durata, ore

236

B substante proteice, mg/L

substante fenolice, mg/L

Fig. 1 Influenta duratei de macerare asupra parametrilor chimici a vinurilor brute albe
seci Chardonnay.

In continuare, probele de vinuri materie prima albe seci au fost tratate impotriva
tulburdrilor proteice. In tabelul 3 sunt prezentate schemele tehnologice de tratate si
dozele de materiale auxiliare pentru cleire, in rezultatul cérora au fost obtinute vinuri
stabile inpotriva tulburarilor proteice. Cea mai joasa valoarea a turbiditatii din vinuri
cercetate netratate in rezultatul testului la cald 30,5 NTU a fost determinata in proba de
control, care este mai mica cu 106,5 NTU decat valoarea turbiditatii in rezultatul testului
la cald din proba de vin pregatitd cu macerare timp de 6 ore.

Ca urmare a tratamentelor tehnologice experimentale, au fost stabilite dozele
optimale de substante auxiliare: bentonita de la 0,6 g/dm? pini la 0,8 g/dm® in
combinatie cu gelatind (0,005 g/dm?) pentru a stabiliza vinurile impotriva tulburarilor
proteice. Indicele de turbiditate in rezultatul testului la cald pentru toate probele de
vin prelucrate este de <2,00 NTU, ceea ce indica faptul ca vinurile sunt stabile
impotriva tulburarilor proteice.

Tabelul 3. Influenta schemei tehnologice de producere a vinurilor materie
prima albe seci Chardonnay asupra stabilizarii lor impotriva tulburarilor proteice.

Concentratie in n}e(ljséaa substantelor,
o5 mg/dm
Durata de Schema tehnologica Turbiditatea, NTU J
< optimala de tratare: . .
macerare, e proteice fenolice
ore bentonita+ jelatina,
g/dm® pind la dupa pindla | dupa | pindla dupa
tratare tratare tratare tratare tratare tratare
control 0,6+0,005 30,5+0,01 | 0,93+0,01 4444 34+4 | 179+10 | 165+10
2 0,6+0,005 71,5+0,01 | 0,57+0,01 57+4 32+4 | 200£10 | 160£10
4 0,7+0,005 116+0,01 | 1,44+0,01 68+4 35+4 | 215+10 | 164+10
6 0,8+0,005 138+0,01 | 0,96+0,01 81+4 35+4 | 236+10 | 16610




Rezultatele analizei caracteristicilor fizico-chimice au aratat ca, dupa
tratamentele tehnologice ale vinurilor materie prima albe seci Chardonnay, continutul
de substante fenolice a scazut cu 10-46 mg/dm? si proteice cu 14-70 mg/dmd, ceea ce
a permis stabilizarea vinurilor impotriva tulburarilor proteice.

In continuare au fost cercetite diferite regimuri de sulfitare a mustuelei in procesul
tehnologic de producere a vinurilor albe seci asupra stabilitatii si indicilor fizico-chimici
a lor. In sezonul de vinificatie din a. 2016, in conditiile micro-vinificatiei ISPHTA) au
fost pregatite probe experimentale de vinuri albe seci Chardonnay cu sulfitarea mustuelei
in cantitate de 60 mg/dm?, 120 mg/dm? si fara sulfitare.

In tabelul 4 sunt prezentate schemele tehnologice de tratare si dozele de
materiale auxiliare pentru cleirea vinurilor materie prima albe seci Chardonnay cu
diferit continutul de SO, in rezultatul carora au fost obtinute vinuri stabile contra
tulburarilor proteice.

Tabelul 4. Influenta schemeol tehnologice de sulfitare a vinurilor albe seci

Chardonnay asupra dozelor optime de tratare si parametrilor fizico-chimici ai

vinurilor.
Doza Schemg o Concentratie in masa a substantelor,
SO, tehnologica Turbiditatea, NTU _ mg/dm? _
Ne mg/ d,m optimala de proteice fenolice
3 tratare: bentonita+ | I | I | I
jelatina, (g/dm?®)
Control - 0,6+0,005 70,3£0,01 | 0,93+0,01 | 44+4 | 32+4 182+10 164+10
1 60 0,4+0,005 71,5+0,01 | 0,57+0,01 | 44+4 | 33+4 180+10 167+10
2 120 0,5+0,005 78,6+0,01 | 1,444+0,01 | 43+4 | 34+4 179+10 165+10
Nota: I — pina la tratare; Il - dupa tratare.

Dozele optimale de substante auxiliare (bentonita in combinatie cu gelatina pentru
stabilizarea vinurile impotriva tulburarilor proteice) au fost stabilite in urma testarilor de
probi in conditii de laborator. Cantitatea de bentonitd variaza de la 0,4 g/dm? pini la 0,6
g/dm3, in dependenta de schema tehnologicd de producere a vinului. Indicele de turbiditate
a vinurilor materie prima in rezultatul testului la cald sunt intre 70,3-78,6 NTU.

Probele experimentale de vinuri alb sec Chardonnay au fost tratate, dupa ce au
fost testate la stabilitatea proteica si determinate turbiditatea ca rezultat al testului la
cald, concentratiile In masa a substantelor proteice si fenolice. Astfel, indicele de
turbiditate in rezultatul testul la cald pentru toate probele tratate de vinuri sunt mai
mici de < 2,00 NTU, ceea ce indica faptul cd vinurile sunt stabile impotriva
tulburarilor proteice.

Rezultatele analizei caracteristicilor fizico-chimice au aratat ca, dupa tratarea
vinurilor materie prima albe seci Chardonnay, continutul substantelor fenolice a
scizut cu 13-18 mg/dm3, iar substantelor proteice cu 9-12 mg/dm3, ce a permis
stabilizarea vinurilor impotriva tulburarilor proteice. Concentratiile in masa a
substantelor proteice in vinurile albe seci tratate Chardonnay variaza intre 32-34
mg/dm?3, iar a substantelor fenolice de la 164 mg/dm?3 pina la 167 mg/dm?,

Pentru evaluarea influentei diferitelor suse de levuri asupra indicilor fizico-
chimici si procesului de stabilizare a vinurilor impotriva tulburarilor proteice, in sezonul
de vinificatie din a. 2016, au fost pregatite probe experimentale de vinuri albe seci
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Aligote utilizand levuri active uscate si suse de levuri din colectia ISPHTA. In calitate de
martor a servit vinul alb sec Aligote, fermentat pe microflora indigena (tabelul 5).

La evaluarea influentei diferitor suse de levuri asupra indicilor de stabilitate in
probele obtinute de vinuri albe seci, au fost determinate concentratiile in masa a
substantelor proteice si fenolice, conductivitatea electrica si stabilitatea vinurilor
contra: turburarilor cristalice, proteice si microbiologice. Rezultatele analizelor sunt
prezentate in tabelul 5.

Din rezultatele, prezentate in tabelul 5, rezulta ca toate vinurile albe seci
experimentale sunt nestabile la tulburari proteice. Valorile turbiditatii a vinurilor
materie prima albe seci variaza de la 90 NTU pina la 240 NTU, ce indica faptul ca
susa de levuri influentata asupra limpezirii vinurilor albe seci.

Rezultatele testarii stabilitatii probelor de vinuri Aligote au aratat ca ele sunt
nestabile la tulburari proteice, iar concentratile in masa a substantelor proteice variaza
de la 37,0 mg/dm? pina la 48,0 mg/dm?3 si a substanselor fenolice de la 145 mg/dm?®
pina la 169 mg/dm?®. Deasemenea, vinurile sunt stabile la tulburarile microbiologice,
ce indica la respectarea cerintelor tehnologice 1n timpul prelucrarii strugurilor.

In asa fel, se poate concluziona ci susa de levuri, utilizata in timpul fermentarii
mustului nu influenteaza asupra Stabilitatii vinurilor albe seci.

Tabelul 5. Indicii fizico-chimici si stabilitatea vinurilor albe seci Aligote, pregatite cu

diferite suse de levuri.

= < Stabilitatea la Concentratii in masa,
ik g5 tulburari: mg/dm?;
£5o| 822 g
. X —
Ne Susa de levuri Tara, compania 5EQ gf Z_ o @ 2 8L Lo
’ ’ S - ©5o = 2 = 9.2 £.2
Sss | oRG T ) =) 2 235
c.Q = = = 172} w 9
S'E 5=© 2 °S| 8 <2 o5
Uij = N 5 S| 35 5a 52
) = e
1 Martor Microflord | 465145 | 1502001 | - | - | + | 4244 | 155£10
indigena ’
R. Moldova,
2 Nr. 29 ISPHTA 1980+2 | 118+0,01 - - + 39+4 158+10
3 Aroma White Italia, «Enartis» | 1823+2 | 9240,01 - - + 37+4 149+10
Fermactive Franta,
4 Chardonnay «Sodinal» 1673+2 | 189+0,01 | - ) + 43+4 160+10
5 QA 23 Italia, «Enartis» | 1666+2 | 214+0,01 - - + 47+4 164£10
6 | Zymaflore X16 | Franta, «Lafforty | 1788+2 | 240+0,01 | - - + 47+4 168+10
7 EC 1118 Italia, «Enartis» | 1610+£2 | 164+0,01 - - + 42+4 154+10
Germania,
8 Oenoferm «Erbslohy 1631+2 | 258+0,01 - - + 48+4 169+10
: Germania,
9 Oenologia LB8 «Erbsloh 1650+2 | 222+0,01 - - + 4614 161£10
10 | Tropical White | Mtali& «LaFood | 165010 | 1812001 | - | - | + | 4224 | 153£10
p»
11 | Zymaflore CH9 | Franta, «Laffort» | 1664+2 | 90+0,01 - - + 37+4 145+10
. Franta,
12 | Fermactive Thyol «Sodinaly 1667+2 | 204+0,01 | - - + 46+4 159+£10
. . Italia, «La Food
13 Passion Fruit Group» 161242 | 133+0,01 - - + 3944 14710

Nota: + stabil; - nestabil.
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Pentru a studia influenta diferitelor regimuri tehnologice de prelucrare a
strugurilor, au fost pregatite vinuri albe seci din soiul de struguri Chardonnay,
conform schemelor prezentate in tabelul 6.

In calitare de martor, a fost utilizat vinul alb sec Chardonnay, care a fost
pregatit conform schemei, care include limpezirea statica si fermentarea mustului pe
o microflora indigend. Schemele tehnologice NeNe 1-5 se bazeaza pe utilizarea
preparatului enzimatic "Lallzyme HC", preparatului complex "Claril SP" destinat
pentru limpezirea si stabilizarea mustului, hrana pentru levuri "Nutristart”, chipsuri de
stejar "Nobil Fresh" si tanin galic "Tanin Galalcool". Fermentarea alcoolica a
mustului conform schemelor tehnologice de mai sus a fost realizata folosind levurile
active uscate "Zymaflore X16". Vinul alb sec Chardonnay, pregatit conform schemei
tehnologice Ne6, a fost fermentat pe susa de levuri autohtona "Rara-Neagra 2" din
colectia ISPHTA. Trebuie de mentionat faptul, ca in toate schemele tehnologice de
prelucrare a strugurilor, ca si in proba de control, mustul a fost sulfitat 60 mg/dm?.

Tabelul 6. Influenta schemelor tehnologice de producere a vinurilor albe seci
Chardonnay asupra stabilizarii lor impotriva tulburarilor proteice.

Schema tehnologica optimala de tratare a vinului materie
prima:
No Schema tehnologica de producere bentonita+ jelatina tanina+ gelatina+ bentonita
B a vinului brut Stabilitatea Stabilitatea
doza, g/dm® | la tulburari doza, g/dm? la tulburari
proteice proteice
Martor | 50260 mg/dm?’, limpezire 3,140,01 ¥ 0,05+ 0,01+ 2,5 ¥
statica a mustului
Lallzyme HC, SO,=60 mg/dm?,
1 Claril SP, Zymaflore X186, 2,1+0,005 + 0,05+0,005+2,1 -
Nutristart, Nobil Fresh
Lallzyme HC, SO,=60 mg/dm?,
2 Claril SP, Zymaflore X186, 2,0+0,001 + 0,05+0,001+2,0 -
Nutristart, «Tanin Galalcool»
Lallzyme HC, SO,=60 mg/dm?,
3 Claril SP, Zymaflore X186, 2,9+0,005 + 0,05+ 0,005+ 2,3 +
Nutristart
Lallzyme HC, SO,=60 mg/dm?,
4 Claril SP, Zymaflore X16 3,1+0,005 + 0,05+ 0,005+ 2,5 +
S0,=60 mg/dm?, Claril SP,
> Zymaflore X16, Nutristart 3,1+0,002 " 0,05+0,002+2,5 "
Lallzyme HC, SO,=60 mg/dm?,
6 Claril SP, Rara-Neagra 2, 2,9+0,02 + 0,05+0,02+2,4 +
Nutristart

Notd: - nestabil; + stabil.

Vinurile materie prima experimentale au fost tratate dupa doua scheme tehnologice:
» bentonita+ gelatin;
> tanina+ gelatina+ bentonita.
In tabelul 6 sunt prezentate rezultatele tratirilor tehnologice si dozele optimale
de substante auxiliare, necesare pentru stabilizarea vinurilor impotriva tulburarilor
proteice.
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Cea mai mica doza de bentonitad 2,0 g/dm® in combinatie cu gelatind 0,001 g/dm?
a fost utilizata pentru tratarea tehnologica vinului materie prima alb sec Chardonnay,
pregatit in conformitate cu schema tehnologicda Ne2 folosind preparatul enzimatic
"Lallzyme HC", un preparat pentru limpezirea si stabilizarea mustului "Claril SP", hrana
pentru levuri “Nutristart” si tanin galic "Tanin Galalcool". In acelasi timp, comparind
datele schemelor tehnologice de tratare a vinurilor albe seci impotriva tulburarilor
proteice "bentonita+ gelatind" si "tanina+ gelatina+ bentonitd", se poate concluziona ca
utilizarea suplimentara a taninului in acele scheme in care a fost deja adaugat in timpul
pregatirei vinurilor brute, influenteaza negativ asupra indicilor de stabilitate.

3.3Prelucrarea matematica a rezultatelor experimentale.

In rezultatul prelucririi matematice si statistice a datelor obtinute la cercetarile
privind influenta indicilor fizico-chimici ai compozitiei vinurilor albe seci asupra
stabilitatii impotriva tulburarilor proteice, au fost alcatuite ecuatii de regresie liniara.
La stabilirea fiecarui experiment individual, a fost studiatd influenta a doua variabile
asupra rezultatului final- turbiditatea (tabelul 7).

Tabelul 7. Intervalele de variatie a principalilor factori care influenteaza
turbiditatea in vinurile alb seci.

pé:l’g(rjnuelt- Denumirea factorului de influenta, unitati de masura - intervalul
rului min max
X1 Concentratie in masi a zaharurilor in struguri, g/dm? 180 250
X2 Doza de bentoniti la tratare, g/dm?® 0,5 3,0
X3 Durata de macerare, ore 0 6
X4 Concentratie in masi a substantelor proteice, mg/dm?® 20 80
X5 Doza dioxidului de sulf la sulfitarea mustului, mg/dm?3 0 120
Y Turbiditatea, NTU 0 590

In tabelul 8 sunt prezentate ecuatiile de regresie, criteriile calculate si din
tabelele lui Fisher. Criteriul Fisher pentru modelul de regresie reflectd cat de bine
acest model explicd dispersia totala a variatiilor dependente. Criteriul Fisher a fost
calculat in algoritmele care implementeaza metoda patratelor minime.

Tabelul 8. Ecuatiile de regresie si criteriile Fisher.

X Fouagl de regresi CreleFaner | Ctemie e
1 | VY12=-31,047+0,4729X1-28,5888X> 74,02 3,88
2 | Y34=100,7272+27,6836X3-1,5177X4 295,87 4,26
3 | Y45=61,1487+0,2045X4+0,06147X5 19,74 5,14

Pentru a verifica semnificatia ecuatiei de regresie, valoarea calculata a
criteriului Fisher a fost comparata cu valoarea tabelului cu pragul semnificatiei
statistice (0,05). Daca criteriul Fisher calculat, este mai mare decat cel tabelar, atunci
variatia explicabila este substantial mai mare decat cea inexplicabild, iar modelul este
semnificativ. Astfel, datele prezentate in tabelul 8, indica importanta majora a tuturor
modelelor experimentale.
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3.4Elaborarea schemei tehnologice perfectionate de prelucrare a
strugurilor pentru fabricarea vinurilor albe seci.

In baza rezultatelor cercetarilor, efectuate in a.a. 2015-2017, pentru
perfectionarea tehnologiei de stabilizare a vinurilor albe seci, se recomanda o schema
optimizata de prelucrarea strugurilor pentru producerea vinurilor albe seci. Schema
tehnologica include urmatoarele etape tehnologice (fig. 2):

Recolta strugurilor la 18 *C=20 °C cu

concentratii in masi a zaharurilor CLELEIIIATE
200-220 g/dm? si acizilor titrabili strugurilor,

6.0-8.0 g/dm’ T=max 4 ore

Enzime Micerarea mustului Desci - - .

o esciorchinarea si Sulfitarea mustului

«Lallzyme HC», pe bostind 1=2 ore, e 60 mg-"dm3 SO-
0.02 o/ms’ t=14 =C

v

P
rincs frache, 60 dal dintr-o Racirea mustului pina Limpezirea mustului,
P toni dE:SII'IJEUI‘i lat=10°C-12°C =12-18 ore ore.

Levuri Zymaflore 16» 0.2 g/dm’ -
«Nutristart» 0,1 g/dm’; Decantarea mustului ]

«Tanin Galalcooly 0,03 g/dm? de pe sediment

Postfermentarea si l
formarea vinurilor,

Fermentatia alcoolicd a

T=21c—23_ Zi{}ega mustmlui la t=14°C = 16 °C,
=10°C <+ 12°=C =7-10 zile |

Sedimente

[

Sulfitarea |

T &A 20-30 mg/dm’® SO>
COz7 l

Batonaj, o data [ ——
atonay, o cata Decantarea de pe Pistrarea vinurilor brute la
sedimentul de levuri t=10°C=12 °C

in =4 -5 zile

Fig. 2. Schema tehnologica perfectionata de producere vinurilor albe seci.

»>La etapa de coacere a strugurilor de efectuat monitorizarea si controlul sumei
temperaturilor active in zona de crestere a vitei de vie.

»Recoltarea strugurilor sa se efectueze la coacerea tehnologica cu concentratii
in masa: a zaharurilor de la 200 pina la 220 g/dm? si acizilor titrabili de la 6 pind la 8
g/dm3. Un factor important in aceastd etapid este temperatura strugurilor in timpul
recoltarii, care nu trebuie sd fie mai mare de 18 °C+ 20 °C, recomandabil, ca
recoltarea stugurior sa se petreaca dimineata sau noaptea.

» Desciorchinarea strugurilor, apoi zdrobirea la zdrobitor cu valturi.

> Sulfitarea mustuielei in buncher cu 60 mg/dm?® SO, si addugarea enzimelor
pectolitice «Lallzyme HC» (0,2 g/dal).

» Macerarea mustului pe bostina timp de 2 ore la temperatura nu mai mare de
14 °C.
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»Separarea ravacului si primei fractie la presa cu membrana (60 dal dintr-o
tona de struguri).

» Racirea mustului pind la 10 °C+ 12 °C prin schimbator de caldura de tip
teava in teava.

»Limpezirea mustului in vasuri orizontale cu camasa pentru raciere timp 12-18
ore. La necesitate, tratarea mustului cu preparatul complex “Claril SP” (doza maxima
1,0 g/dm?3).

» Decantarea mustului de pe sediment si transportarea la fermentare.

»Fermentarea mustului la temperatura de 14 °C+16 °C, folosind susa de levuri
activa uscatda «Zymaflore X16» (firma «LAFFORT») timp de 7-10 zile. Pentru a
activa procesul de fermentatie de utilizat hrana pentru levuri «Nutristarty in doza de
0,1 g/dm?,

»Pentru a inactiva enzimele oxidative naturale (laccase, polifenoloxidaze),
precum si pentru a sedimenta partial proteinele nestabile, de adaugat 0,03 g/dm?3 tanin
galinic "Tanin Galalcool" pe durata fermentarii mustului.

»>Postfermentarea si formarea vinului alb sec pe sedimentul de levuri la
temperatura 12 °C-+14 °C, timp de 21-28 de zile cu battonaj o data la fiecare 4-5 zile.

»Decantarea vinului alb sec de pe sedimentul de levuri cu sulfatare de la
20 pind la 30 mg/dm?® SO, liber.

» Pastrarea vinurilor albe seci in vase pline la temperatura de la 10 °C pina la
12 °C.

4. PERFECTIONAREA SCHEMEI TEHNOLOGICE DE TRATARE A
VINURILOR ALBE SECI CONTRA TULBURARILOR PROTEICE.

In capitolul 4 sunt prezentate cercetirile, legate de studierea eficacittii
diferitelor materiale auxiliare destinate tratarii vinurilor materie prima albe seci
contra tulburarilor proteice. Pe baza datelor experimentale obtinute, a fost elaborata
schema tehnologica perfectionata de stabilizare a vinurilor albe seci.

4.1 Influenta enzimelor pectolitice asupra stabilizarii vinurilor brute albe seci
impotriva tulburarilor proteice.

Pentru a evalua efectul preparatelor enzimatice asupra eficientei tratarilor

tehnologice, au fost efectuate cercetari pe vinuri materie prima albe seci Chardonnay
si Sauvignon, din recolta anului 2015.
La inceput, vinurile albe seci Chardonnay si Sauvignon au fost testate la stabilitatea
proteica, coloidala, cristalind si microbiologicd. Deasemenea a fost determinata
prezenta pectinelor, coloizelor si unor substante macromoleculare inainte si dupa
efectuarea tratarilor tehnologice. In vinurile experimentale a fost efectuata evaluarea
degustativa, iar rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 9.

In vinurile materie prima albe seci Chardonnay si Sauvignon a fost determinati
stabilitatea la tulburari proteice in rezultatul testului la cald in prezenta taninei, iar
indicii de turbiditate au constituit 598 NTU si 402 NTU respectiv. Indicii inalti a
turbiditatii, instabilitatea la tulburarile coloidale si prezenta pectinelor, coloizelor si
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unor substante macromoleculare au caracterizat vinurile initiale albe seci Chardonnay

sl Sauvignon ca vinuri foarte instabile.

Tabelul 9. Indicii fizico-chimici si stabilitatea vinurilor albe seci Chardonnay si

Sauvignon tratate dupa diferite scheme tehnologice.

Chardonnay | Sauvignon
< Scheme tehnologice de tratare, doze g/dm?
5 enzime+
Indicii )é tanind+ tanina+ enzime
fizico- ° clei de clei de S S
A 3 jelatina+ jelatina
chimici si de o~ peste+ peste+ . e
stabilitate b5 martor bentoniti | bentonita martor bentonita bentonita
£ 0,05+ | 0,03+0,05 0.005+2.5 | 0.0370,905
0,002+2,3 | +0,002+ '
1,7
Concentratia | o, o | 134:0,1 | 13,1520,1 | 13,25£0,1 | 13,060,1 | 12,801 | 12,940,1
alcoolica
Concentratii in masa:
zaharuri g/dm?® 1,8+0,02 | 1,8+0,02 | 1,8+0,02 | 1,6+0,02 | 1,6+0,02 1,6+0,02
acizi titrabili | g/dm? 5,140,1 | 5,0+01 | 4,9+0,1 6,5£0,1 | 6,3+0,1 6,4+0,1
acizi volatili g/dm?® 0,46+0,06 | 0,43+0,06 | 0,46+0,06 | 0,43+0,06 | 0,40+0,06 | 0,43+0,06
dioxid de mg/dm? | 77+4 77+4 78+4 74+4 74+4 77+4
sulf total
extract 3
9 g/dm 21,5+0,7 20,4+0,7 20,8+0,7 21,7+0,7 20,2+0,7 20,9+0,7
reducator
fier mg/dm3 1,0+0,1 1,0+0,1 1,0+0,1 1,0+0,1 1,0+0,1 1,0+0,1
lfgr';’gf?é‘etelor mg/dm? | 229+10 | 170£10 | 16110 | 217+10 | 178+10 | 161+10
substantelor | \oqms | 7814 3544 2044 7524 3344 2144
proteice
pH - 3,46+£0,01 | 3,424+0,01 | 3,43+0,01 | 3,48+0,01 | 3,45+0,01 | 3,47+0,01
Nota la bal | 8,0£0,01 | 8,0£0,01 | 8,1£0,01 | 8,1+0,01 | 8,1+0,01 | 82+0,01
degustare
Stabilitatea la tulburarile:
proteice - -
coloide - -
cristalice - - - - - -
:T;g:i::%blo' + + + + + +
Turbiditatea
12;373,1?;“1 NTU | 598+0.01 | 1.65:0,01 | 1,27+0.01 | 402+0.01 | 1,44+0,01 | 0,97+0,01
cald
Testarea la prezenta ozitiv negativ negativ ozitiv negativ negativ
pectinelor si coloizelor. P g g P g g

Nota: - nestabil; + stabil.

Din datele, prezentate in tabelul 9, se observd ca in rezultatul adaugarii
enzimelor ”Zymoclaire CG” are loc scaderea dozelor de bentonitd, necesare pentru
tratarile vinurilor materie prima albe seci Chardonnay si Sauvignon. La tratarea
vinului materie prima alb sec Chardonnay doza bentonitei s-a redus cu 0,6 g/dm?, dar
pentru vinul materie primd alb sec Sauvignon cu 0,5 g/dm3, desi dozele altor
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substante auxiliare au rdmas constante (tanina 0,05 g/dm?, clei de peste 0,002 g/dm?,
jelatina 0,005 g/dm?®). Dupi efectuarea tratirilor tehnologice, vinurile cercetate sunt
stabile Tmpotriva tulburarilor proteice, coloidale, microbiologice, si instabile contra
tulburarilor cristalice.

Rezultatele analizelor fizico-chimice au aratat ca, in vinurile albe seci
Chardonnay, stabile la tulburdrile proteice, concentratia in masd a substantelor
fenolice a diminuat cu 59-68 mg/dm?® si celor proteice cu 43-58 mg/dmé. In vinurile
albe seci Sauvignon, dupa tratarile tehnologice, concentratia in masa a substantelor
fenolice a diminuat cu 39-56 mg/dm? si celor proteice cu 42-54 mg/dm?. Din datele
prezentate in tabelul 9, se observa ca, dupa tratarile tehnologice a vinurilor albe seci
cu utilizarea preparatului enzimatic “Zymoclaire CG®, concentratiile in masa a
substantelor fenolici sunt mai mici cu 9-17 mg/dm?3 si celor proteice cu 12-15 mg/dm?
decat concentratiile in masa acestor substante in vinuri albe seci Chardonnay si
Sauvignon, prelucrate fara adaugarea preparatului enzimatic.

Datele analizelor fizico-chimice arata ca mai eficienta este schema de tratate
care include utilizarea enzimelor “Zymoclaire CG* in combinatie cu alte materiale
auxiliare.

In anul 2016, in conformitate cu tehnologia de tratare a vinurilor albe seci
claborata cu utilizarea preparatului enzimatic "Zymoclaire CG" in conditii de
producere a combinatului "CRICOVA" SA, au fost prelucrate 1000 dal de vin alb sec
Sauvignon.

4.2 Evalurea eficacititii diferitelor materiale auxiliare destinate stabilizarii

vinurilor materie prima albe seci impotriva tulburarilor proteice.

In continuare, a fost efectuati evaluarea eficacitatii utilizarii diferitelor
preparate auxiliare pentru stabilizarea vinurilor albe seci impotriva tulburarilor
proteice. In acest scop vinul materie prima Traminer, care este instabil la tulburéri
proteice a fost tratat dupa diferite scheme tehnologice, care sunt prezentate in tabelul
10. Dupa cum se observa din datele obtinute, in rezultatul tratarilor tehnologice, in
toate probele de vinul alb sec Traminer tratat are loc micsorarea: concentratia
alcoolului etilic, concentratiile in masa a acizilor titrabili si volatili, extractului sec
nereducator. Cercetarile complexului nevolatil au aratat ca, dupa tratarile tehnologice
in vinuri S-a mMmicsorat concentratia  glicerinei  (cu 0,9-1,2 g/dm®)  si
2,3-butilenglicolului (cu 18-45 mg/dm?).

Comparand parametrii fizico-chimici a vinurilor albe seci tratate dupa diferite
scheme tehnologice, rezultda ca cea mai efectiva este schema: bento-
nita+ Sil-Flok+ gelatina. In proba de vin tratati dupi aceastd schema tehnologica, s-
au determinat cei mai inalti indicii ai concentratiei alcoolului etilic, concentratiilor in
masa a acizilor titrabili, extractului sec nereducator, glicerinei si 2,3-butilenglicolului.
Totodata, cele mai joase concentratii in masa a substantelor fenolice 195 mg/dm? si
proteice 20 mg/dm?® au fost determinate in vinul alb sec cleit cu dioxid de siliciu dupa
schema de tartare: bentonita+ Sil-Flok+ gelatina.
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Tabelul 10. Influenta diferitelor scheme de tratare tehnologica asupra indicilor fizico-
chimice a vinurilor albe seci Traminer, a.r. 2014.

e Scheme tehnologice de tratare, doze g/dm?®
S £ ; L bentonita+
_ _ =g S pra1.c de stejar+ tanind+ Sil-Floc+
No Denumirea parametrului :g )é = clei de pgs}§+ clei de p?$f_e+ jelatina:
5 S bentonita; bentonita; 15401
O 2,0+0,002+2,0 | 0,05+0,002+2,0 +0,005
1 ;ﬁ?gentratla alcoolului %vol | 12.2+0.1 12,0+0,1 12,040,1 12,120,1
Concentratii in masa:
2 | acizi titrabili g/dm?® 6,4+0,1 6,15+0,1 6,1+0,1 6,2+0,1
3 | acizi volatili g/dm?® | 0,40+0,06 0,36+0,06 0,36+0,06 0,30+0,06
4 | extract reducitor g/dm® | 20.8+0,7 19.9+0,7 19.8+0,7 20.0+0,7
5 | glicerina g/dm? 5,4+0,1 4,3+0,1 4,2+0,1 4,5+0,1
6 | 2,3-butilenglicol mg/dm?3 215+7 177+5 170+5 197+6
7 | acid tartric g/dm?® 3,0+0,1 2,7+0,1 2,7+0,1 2,8+0,1
8 | acid malic g/dm® 2,4+0,1 2,2+0,1 2,2+0,1 2,3+0,1
9 | acid lactic g/dm? 0,4+0,1 0,3+0,1 0,3+0,1 0,3+0,1
10 | acid citric g/dm? 0,3+0,1 0,2+0,1 0,2+0,1 0,2+0,1
11 | acid succinic g/dm?® 0,6+0,1 0,6+0,1 0,6+0,1 0,6+0,1
12 | dioxid de sulf total mg/dm? 96+4 78+4 81+4 80+4
13 | fier mg/dm® | 1,4+0,1 1,3+0,1 1,3£0,1 1,3£0,1
14 | substante fenolice mg/dm3 | 242410 210+10 212+10 195+10
15 | substante proteice mg/dm?3 46+4 24+4 23+4 20+4
16 pH - 3,39+0,01 3,40+0,01 3,44+0,01 3,41+0,01

In acest fel, datele obtinute au confirmat, cd cea mai eficienta schema
tehnologica de tratare este care include utilizarea dioxidului de siliciu impreuna cu
jelatind si bentonita. Utilizarea silicagelului ne-a permis micsorarea dozei de
bentonitd cu 0,5 g/dm® in comparatic cu schema clasici de tartare a vinurilor.
Folosirea dozelor mai mici de substante auxiliare permite de a reduce cheltuielile de
producere si pierdirile a vinurilor.

4.3 Studiul eficacitatii diferitor bentonite la stabilizarea vinurilor impotriva
tulburarilor proteice.

Pentru a evalua eficacitatea diferitelor bentonite, vinul materie prima alb sec
Chardonnay, a fost tratat cu o doza de 2,0 g/dm?3, cu fiecare din mostrele de bentonite
testate. In rezultatul tratirilor de proba, a fost determinatd cantitatea de sedimente
formate dupa procesul de limpezire a vinului.

In figura 3 sunt prezentare rezultatele tratirilor de proba a diferitor bentonite
testate, care permit de a stabili cantitatea sedimentelor formate dupa tratare.

19



Denumirea bentonitei Tara, compania
Bentonit Super Franta. «Sodinal»

Activbentonit Ca/Na | Germania. «Eaton»

Bentonit DC Italia. «Gabo»

Bentonit Super Italia. «Enartis»
Bentonit Supra Germania. «Sabah»
Bentonit Pore-Tel Germania. «Sabah»
Activit Ca/Na Germania, «Sabah»

Fig.3. Tratarea de proba a vinului alb sec Chardonnay cu diferite bentonite.

in tabelul 11 sunt prezentate rezultatele analizelor fizico-chimice si indicii de
stabilitate a vinurilor albe seci Chardonnay inainte si dupa tratarea cu diferite
bentonite.
Tabelul 11. Indicii fizico-chimici si de stabilitate a vinurilor albe seci
Chardonnay dupa tratarile cu diferite bentonite,

o Dupa tratarea cu bentonita in dozd 2,0 g/dm?
THs .
No | Indicii fizico-chimicisi | =3 O
= de stabilitate. 2 g e 1 2 3 4 5 6 7
-
. - 12,8 | 12,65 | 12.8% | 12,7= | 12,7= | 12,65 | 12,6% | 12.7%
1 | Concentratia alcoolica % vol 01 01 01 01 01 01 01 01
Concentratia Tn masa a:
: s | L7E | 7= [ 1,7= | L7 | 7= | 7% | 7= | 1,7=
2 | zaharurilor g/dm 6.2 6.2 6.2 6.2 6.2 6.2 6.2 2
.- . ar 3 6,1+ 6,0+ 6,1+ 6,0+ 6,0+ 6,0+ 6,0+ 6,0+
3 | acizilor titrabili g/dm 0.1 0.1 1 1 1 1 1 1
.. . 3 | 0,36+ | 0,36+ | 0,36+ | 0,36t | 0,36+ | 0,36+ | 0,36+ | 0,36+
4 | acizilor volatili g/dm® | "506 | 606 | 6.06 | .06 | 006 | 6.06 | .06 | 0.06
5 | dioxidului de sulf total | mg/dm® | 9944 | 954 | 98+4 | 96+4 | 97+4 | 94+4 | 934 | 97+4
. . 0,8+ 0,8+ 0,8+ 0,8+ 0,8+ 0,8+ 0,8+ 0,8+
6 | fierului mg/dm® | 6% | 61 | 61 | 01 1 | 01 1 | 01
7 extractului sec Jdm? 21,5+ [ 19,6+ | 19,8+ | 19,7+ | 19,6+ | 19,6+ | 19,7+ | 19,9+
reducator 9 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07
8 H _ 3,33+ | 3,36+ | 3,33+ | 3,34+ | 3,33+ | 3,35+ | 3,35+ | 3,34+
p 0,01 0,01 ,01 0,01 0,01 ,01 0,01 ,01
Cantitatea
9 sedimentului % - 11 2 5 7 14 10 2
Stabilitatea la tulburarile:
10 | proteice - - + - - + - -
11 | cristalice - - - - - - - -
12 | microbiologice + + + + + +
Turbiditatea in
. 246+ | 27,7+ 1,5+ 96+ 32,6+ | 0,7+ 12,8+ T4+
13 | rezultatul testului la NTU | 901 | 01 | 001 | 001 | 001 | 001 | 001 | 0,01

Notd: - nestabil; + stabil.

Stabilitatea vinurilor albe seci contra tulburarilor proteice a fost determinata in
baza parametrului de turbiditate ca rezultat al testului la cald.

Reesind din tabelul 11, se poate observa ca stabilitatea vinurilor albe seci la
tulburari proteice a fost obtinuta folosind bentonitele «Activbentonit Ca/Na» de la
compania «Eatony» si “Bentonit Supra” de la compania «Sabahy. Pentru aceste probe
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de vinuri, stabilitatea la tulburari proteice, exprimata in unititi de turbiditate ca
urmare a testului la cald, a fost de 1,5 NTU si 0,7 NTU respectiv. La tratarea vinului
cu bentonita «Activbentonit Ca/Na» (Ne2) cantitatea de sediment format este de 7 ori
mai mica decit cu bentonita «Bentonit Super» (Ne5).

Pe baza rezultatelor obtinute, au fost elaborate si aprobate indicatiile metodice
"Metoda de evaluare a eficacitatii materialelor auxiliare pentru tratarea vinurilor albe seci".

4.4 Perfectionarea schemei tehnologice de stabilizare a vinurilor albe seci
contra tulburarilor proteice.
In baza cercetirilor efectuate in a.a. 2015-2017 a fost elaborati schema
tehnologica perfectionata de stabilizare a vinurilor albe seci contra tulburarilor
proteice, care este prezentata in figura 4.

Sulfitarea si Vinurile materie prima albe
acidularea cu acid e
tartric 1,0 g/dm’ RT-356 Stabilizarea impotriva
Caict de sarcini tulburarilor proteice
Concentratia alcoolului “IGP Codm”

etilic, concentratia in \_

masd a acizilor titrabili,
dioxidului de sulf,

fierului. Turbiditatea in rezultatul

testului la cald.

Tratare de proba in Testarea la prezenta pectine-
conditii de laborator lor si coloizelor.

Tratarea vinurilor in conditii de Alegerea schemei

producere tehnologice de tratare.
J Filtrarea
T ‘ \ [

h
Tratarea cu frig ]

bentonitad+ silicagel+ gelatini Turbiditatea vinului
(5-6 zile) filtrat in rezultatul T
enzime+ gelatini+ bentonita testului la cald :
(5-7 zile) <2,0 NTU t=de la minus 3 °C
pina laminus 5 °C
Min 3 zile

[ Imbutelierea sterild la rece }_[ Filtrarea t< minus 3 °C J

Fig. 4. Schema tehnologica perfectionata de stabilizare a vinurilor albe seci contra
tulburarilor proteice.

Vinurile albe seci se pregatesc conform RT-356 si caietului de sarcini pentru
producerea vinurilor cu denumire geografica protejati "Codru". In vinurile albe seci
se determin urmatorii indici fizico-chimici: concentratia alcoolului etilic,
concentratiile in masa a acizilor titrabili, dioxidului de sulf liber, fierului; valoarea
pH-ului. In cazul in care valoarea pH a vinului alb sec este mai mare de 3,40-3,45 si
concentratia in masd a acizilor titrabili mai mica de 5,5g/dm® se recomanda
acidularea vinului cu 1,0 g/dm? acid tartric. Concentratia in masa a dioxidului de sulf
liber in timpul tratarii vinurilor albe seci trebuie sa fie de cel putin 30 mg/dm?.
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Pentru stabilizarea vinurilor albe seci contra tulburarilor proteice, este necesar
de a se efectua tratirile de testare in laborator. In acelas timp, se determini
turbiditatea in vinul matrie prima alb sec in rezultatul testului la cald, pe baza caruia
se aleg dozele de preparate auxiliare pentru efectuarea tratarii. Se recomanda de a
testa vinul initial alb sec la prezenta pectinelor, coloizelor si unor substante
macromoleculare. La efectuarea tratarilor de proba pentru stabilizarea vinurilor albe
seci la tulburarile proteice, se recomanda urmatoarele scheme de tratare:

» bentonita+ silicogel+ gelatina;
» enzime+ gelatind+ bentonita;
» enzime+ tanin+ clei de peste+ bentonita.

Vinul alb sec se considera stabil impotriva tulburarilor proteice, atunci cand

turbiditatea lui in rezultatul testului la cald este <2,00 NTU.
Pentru stabilizarea vinurilor albe seci impotriva tulburarilor cristalice se recomanda
tratarea cu frig in flux sau clasica la temperatura de minus 3 °C pana la minus 5 °C,
Cu mentinerea vinului la aceasta temperatura de cel putin 3 zile.

Vinurile albe seci stabile sunt transportate la imbutelierea sterila la rece.

CONCLUZII GENERALE SI RECOMANDARI
Pe baza cercetarilor efectuate se poate de formulat urmatoarele concluzii generale:

1.A fost stabilit, ca suma temperaturilor active influenteaza procesul de
coaceare tehnologica a strugurilor si inceperea recoltei. Timpul optim pentru
recoltarea strugurilor este determinat de concentratia in masa a zaharurilor in struguri,
care pentru producerea vinurilor albe seci variaza de la 200 g/dm3 pina la 220 g/dm?.
Recoltarea tirzie a strugurilor Chardonnay duce la schimbarea parametrilor fizico-
chimici in vinuri, ce contribuie la o crestere substantiala a dozelor de bentonita de la
0,7 g/dm? pina la 1,2 g/dm3, necesare pentru stabilizarea vinurilor albe seci impotriva
tulburarilor proteice.

2.A fost stabilit, ca la producerea vinurilor albe seci regimurile optimale sunt:
sulfitarea mustului SO,=60 mg/dm?, dar durata de micerare a mustului pe bostind
constituie 2 ore la temperatura 14 °C.

3.Pentru prima data a fost stabilit ca, utilizarea chipsurilor de stejar sau
addugarea taninului galic (0,03 g/dm?) la prelucrarea strugurilor permite excluderea
utilizarii taninului din schemele tehnologice de tratare a vinurilor materie prima.
Totodata, in probele de vinuri obtinute cu adaugarea taninului galic in must,
concentratia in masa a substantelor proteice este mai joasa comparativ cu alte probe.

4.A fost argumentatd stiintific utilizarea enzimelor pectolitice ”Zymoclaire
CG” pentru tratarea mustului si vinurilor materie prima in scopul eliminarii
pectinelor, coloizelor si unor substante macromoleculare. Tot odata a fost elaborata o
noud metoda de determinare a prezentei pectinelor, coloizelor si unor substante
macromoleculare in must sau in vinuri. Studiul efectului preparatului enzimatic
”Zymoclaire CG” asupra eficientei tratarilor tehnologice a vinurilor brute albe seci a
avut un efect benefic la la imbunatatirea procesului de limpezire, precum si o actiune
mai eficientd a substantelor de cleire (reducerea dozei de bentonitd cu 0,5-0,6 g/dm?3).
In conditii de producere a combinatului de vinuri "CRICOVA” SA a fost

22



implementatd o noua tehnologie de tratare a vinurilor materie prima albe seci pentru
stabilizarea impotriva tulburarilor proteice pe baza utilizarii enzimelor pectolitice
“Zymoclaire CG” (“Sodinal”, Franta). In baza acestei tehnologii au fost tratate 1000
dal de vin alb sec Sauvignon, iar efectul economic total a constituit 6934 lei.

5. In baza utilizarii silicagelului ”Sil-Flox™ a fost elaborati schema tehnologici
de stabilizare a vinurilor materie prima albe seci contra tulburarilor proteice.
Utilizarea silicagelului in combinatie cu bentonitd si gelatind contribuie la pastrarea
in componenta vinurilor extractului sec nereducator, amelioreaza calitatea vinurilor
tratate si reduce doza de bentoniti. In conditii de producere la combinatul de vinuri
”CRICOVA” SA a fost implementata o noua tehnologie de tratare a vinurilor materie
prima albe seci pentru stabilizarea impotriva tulburarilor proteice in baza utilizarii
silicagelului “Sil-Flok”. In baza acestei tehnologii au fost tratate 8000 dal de vin alb
sec Traminer, cu efectul economic de 3718 lei.

6. A fost stabilit faptul, ca vinurile albe seci studiate dupa tratarile tehnologice
sunt stabile la tulburarile proteice, la turbiditatea de NTU<2,00 in rezultatul testului
la cald in prezenta tanineli.

7.In rezultatul cercetirilor, au fost elaborate indicatiile metodice pentru
determinarea stabilitatii vinurilor albe seci la diferite tulburari si evaluarea eficacitatii
materialelor auxiliare pentru tratarea vinurilor albe seci impotriva tulburarilor
proteice. Vinurile albe seci testate prin metoda elaborata, au confirmat stabilitatea
impotriva tulburarilor proteice in timpul perioadei de garantie (18 luni).

Recomandari

1. Pentru producerea vinurilor albe seci se recomanda:

- pentru fermentatia alcoolicd de utilizat suse de levuri active uscate
"Zymaflore X16" ("LAFFORT") sau "Fermactive Thiol" ("Sodinal", Franta), iar
pentru activarea procesului de fermentatie de folosit hrana pentru levuri;

- adaugarea taninului galilic "Tanin Galalcool" la fermentarea alcoolica a
mustului;

2. Pentru tratarea vinurilor materie prima albe seci se recomanda enzimele
pectolitice "Zymoclaire CG" (Franta). La evaluarea naturei a tulburarii si alegerea
schemei tehnologice de tartare a vinului brut, de utilizat metoda de determinare a
prezentei pectinelor, coloizelor si unor substante macromoleculare in must sau in
vinuri brute.

3. Pentru stabilizarea vinurilor materie prima albe seci contra tulburarilor
proteice de utilizat silicagelul ”’Sil-Floc” (Italia).

4. Pentru stabilizarea vinurilor materie prima albe seci contra tulburarilor
proteice de utilizat bentonita granulata "Activbentonit Ca/Na" (Germania).
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ADNOTARE

Hristeva Oxana, ,,Perfectionarea tehnologiei de stabilizare a vinurilor albe seci®,
teza de doctor in stiinte tehnice, Chisindu, 2019. Teza de doctor constd din: introducere, 4
capitole, concluzii generale si recomandari, surse bibliografice ce contine 176 titluri, 13 anexe
si cuprinde 115 pagini de continut de baza cu 11 figuri si 34 tabele. Rezultatele stiintifice
obtinute au fost expuse n 14 publicatii.

Cuvinte cheie: soi de vita de vie, vin alb sec, compozitia fizico-chimica, concentratie in
masa a substantelor fenolice si proteice, tulburare, stabilitate la tulburari proteice, stabilitate la
imbuteliere, susa de levuri, materiale auxiliare, stabilizarea vinurilor.

Domeniul de studiu: stiinte ingineresti si tehnologii.

Scopul si obiectivele lucrarii: scopul lucrarii este de a spori stabilitatea vinurilor albe
seci in baza perfectionarii regimurilor tehnologice de tratare a acestora pentru prevenirea
strugurilor, diferitor regimuri tehnologice de prelucrare a acestora asupra caracteristicilor fizico-
chimice, precum si stabilitatea vinurilor materie prima obtinute; de a studia influenta diferitor
substante de cleire utilizate pentru tratarea vinurilor si de a elabora scheme tehnologice
optimale la stabilizarea vinurilor albe seci; de a elabora si implementa in producere la
Combinatul de Vinuri «CRICOVA» SA: regimuri tehnologice noi pentru tratarea vinului in
scopul stabilizarii impotriva tulburarii fizico-chimice si metode perfectionate de testare a
vinurilor la diferite turbiditati.

Noutatea si originalitatea stiintificd. Pentru prima datd au fost efectuate cercetari in
vederea stabilirii influentei factorilor ampeloecologici de crestere a strugurilor asupra stabilitatii
vinurilor. A fost stabilit ca utilizarea chipsurilor de stejar ”Nobil Fresh” sau a taninului galic
”Tanin Galalcool” la etapa de prelucrare a strugurilor contribuie la excluderea folosirii taninului
din schemele tehnologice de tratare a vinurilor.

Pentru prima data a fost folosita metoda de testare a vinurilor contra tulburarilor proteice
bazata pe determinarea turbiditatii ca rezultat al testului la cald.

A fost elaboratd o nouda metoda de determinarea a prezentei pectinelor, coloizelor si
unor substante macromoleculare in must gi in vinuri materie prima.

Problema stiintifica solutionatd in tezd, constd in dezvoltarea si fundamentarea
stiintifica a regimurilor tehnologice de prelucrare a strugurilor, de pregatire si tratare a vinurilor
materie prima pentru producerea vinurilor albe seci, stabile la tulburarile proteice, ce contribuie
la micsorarea cheltuielilor precum si sinecostului a produsului finit.

Semnificatia teoretici si valoarea aplicativii a lucririi. In baza cercetirilor efectuate
au fost elaborate indicatii metodice noi de determinare a: stabilitatii proteice a vinurilor albe
seci, precum si stabilitatii vinurilor la diferite tulburari; eficacitatii preparatelor auxiliare pentru
stabilizarea proteica a vinurilor in baza determinarii turbiditatii. Totodatd au fost elaborate
tehnologii noi de tratare a vinurilor albe seci cu enzime pectolitice de genul «Zymoclaire CG»
si dioxidul de siliciu «Sil-Flocy.

Implementarea rezultatelor stiintifice. Vinurile albe seci testate conform noilor
indicatii metodice au confirmat stabilitatea proteica pe parcursul termenului de garantie (18
luni). Probele de control de vinuri a loturilor de productie finita imbuteliata se pastreaza in
depozitul de probe de control la Combinatului de Vinuri «CRICOVA» SA.

La Combinatul de Vinuri ’CRICOVA” A au fost implementate in producere:

e 0 partida de vin materie prima alb Sauvignon in cantitate de 1000 dal tratat
conform noii tehnologii cu ajutorul preparatului de enzime pectolitice
«Zymoclaire CG»;

e 0 partida de vin materie prima alb Traminer in cantitate de 8000 dal conform noii
metodice de tratare a vinurilor cu utilizarea preparatului «Sil-Flocy.
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Xpucresa Oxcana IlerpoBHa, «CoBeplIIeHCTBOBAHHME TEXHOJOTHH CTA0M/IN3alUH
0eJIBIX CYyXHX BHMH», JHUCCEpTallUs HAa COMCKAaHUE YYCHOW CTEMEeHH JTOKTOpa TEXHHUYECKHUX HayK,
Kumaes, 2019. Iuccepramusi COCTOUT U3 BBEJCHUS, 4 T1aB, OOIIHUX BHIBOJOB M PEKOMEHIAIIHH,
oubnuorpaduueckoro cnucka u3 176 wmcrounukos, 13 mpwioxenui, 115 cTpaHur; ocCHOBHOTrO
tekcta, 11 pucynkos, 34 tabnuil. Pe3ynbTaThl HccaeI0BaHUH MpeACcTaBlIeHbl B 14 myOmuKanusx.

KuroueBble cjioBa: copT BHUHOTpajaa, Oeiible cyxwe BHUHA, (U3MKO-XMMHUYECKHUH COCTaB,
MacCOBBIE KOHIIEHTpAMHA (PEHOJIBHBIX BEIIECTB U OEIKOB, MyTHOCTh, CTAOMIBHOCTh K OCIKOBBIM
MMOMYTHEHUSM, PO3TMBOCTOMKOCTD, paca APOXsKel, CTaOMIM3aIis BUH.

ObJ1acTh HCC/IeI0BAHMI . NHKEHEPHBIC HAYKU U TEXHOJIOTHH.

Leab 1 3a7a4m padoThI: 11€71b PaOOTHI 3AKIIF0YAETCS B MOBBIILICHUH CTAOMIBHOCTH OENBIX CyXHX
BUH Ha OCHOBE COBEPIIICHCTBOBAHUSI TEXHOJOTUYECKHX PEKMMOB UX O0pabOTKU IS MPEIOTBPAIICHHS
(UBHKO-XUMHUYECKUX TOMYTHEHUI. 3a/laud WCCIEIOBAHUS. W3Y4YUTh BIMSHHE KayeCcTBa MCXOTHOTO
BUHOTPA/Ia, PA3IMYHBIX TEXHOJOTHUYECKUX PEKHUMOB TPH €ro repepaboTke Ha (PH3UKO-XUMHYECKUE
MOKAa3aTely, a TaKKe CKIIOHHOCTh BUHOMATEPUAIOB K PA3IMYHBIM IOMYTHEHUSIM; HCCIIEIOBATh BIHMSIHUE
Pa3JIMYHBIX OKJIEHMBAIOIIUX BEIIECTB, UCIOIB3YEMBIX JJIs1 0OpaOOTKM BHH U pa3padoTaTh ONTHMAIbHBIC
TEXHOJIOTHYECKUE CXEMBI Ul CTa0WIM3aly OelbIX CyXMX BHH. Takke pa3paborarh U BHEIPUTH B
nipor3BoACcTBO HA «CRICOVA» SA HOBBIE TEXHOIIOTHUECKHE PEKUMBI 110 00padOTKE BHHOMATEPUAIIOB C
LENbI0 MX CTaOWIIM3AlMU TPOTHB (PU3UKO-XUMHYECKHX MOMYTHEHHH, a TaK)Ke YCOBEPIICHCTBOBAHHbIC
METOJIKH MCIIBITAHVS BHH K PA3JIMYHBIM TIOMYTHEHHSIM.

HoBu3Ha ¥ HayyHasi OpUMTHHAJBHOCTH. BriepBeie ObuUIM MPOBENEHBI HCCIEAOBAHUS IO
W3YYCHHUIO BIUSHUS WM3MCHCHHS aMIICIIO3KOJIOTHICCKUX (PaKTOPOB MPOU3PACTAHHS BUHOTPAJIa Ha
JalbHEUITYI0 CTaOMIBHOCTh BUH K OEIKOBBIM IMOMYTHEHHUsM. JlOKa3aHO, YTO HCHOJB30BAHHE
nyoosoii mienbl «Nobil Freshy wim moGasnenue ramioBoro tannHa «Tanin Galalcool» Ha sTame
nepepaboTKU  BHHOTpaja MO3BOJSET MCKIIOYUTh M3 TEXHOJIOTHYECKHX cXeM 00paboTku
BUHOMATEPHUAJIOB UCIOJb30BaHUE TAaHUHA.

BriepBeie ObLT HCIONIB30BaH YCOBEPUICHCTBOBAHHBIA METOJl TECTUPOBAHHUS CTAOMIBHOCTH
O€NbIX CyXHX BUH TPOTUB OEJIKOBBIX MOMYTHEHWW, OCHOBAHHBIH Ha OMNpPENEIECHWU MYTHOCTH B
pe3ynbTaTe TerioTecTa ¢ 100aBIeHneM TaHUHA.

Taxke ObUT MCHOJIB30BAaH HOBBIM METOJ OMpEEICHUS HATW4Us MEKTHHOB, KOJUIOMIOB U
JPYTUX BBICOKOMOJIEKYJISIPHBIX BEIIECTB B CyCJI€ WM BUHOMAaTEpHaIax.

Hayunasi 3apauya, pelieHHas B JMCCEepTallvy, 3aK/IFOYaeTcsi B pa3pabOTKe M HAyYHOM
00OCHOBAaHMH TEXHOJOTMYECKUX PEXHUMOB TepepadOTKM BUHOTPA/A, MPUTOTOBIEHHS M 00pabOTKU
BUHOMATEPHAJIOB JUIsl IPOU3BOJICTBA OEJBIX CYXHX BHUH C IMPOTHO3UPYEMOI CTaOMIIBHOCTBIO K OEIKOBBIM
TIOMYTHEHHSIM, YTO TTO3BOJIMIIO COKPATUTh 3aTPAThl M CHU3UTH CE0ECTOMMOCTH TOTOBOM MPOTYKIIUH.

Teopernyeckasi 3HAYUMOCTh M TNPAKTHYECKas IeHHOCTHL padorel. Ha ocHoBe
MPOBEJICHHBIX HCCIIEOBAaHUI ObLTHM pa3paOOTaHbl: HOBas METOJUKA OMpENENICHUs CTAOMIbHOCTH
OCNbIX CyXUX BUH K OEITKOBBIM IOMYTHEHHUSIM; METOJWYECKUE YKa3aHUS IO OMpPEACIICHUIO
CTaOUIIBHOCTU OENBIX CYXMX BHH K Pa3JIMYHBIM MOMYTHEHHSIM U 3()()EKTHBHOCTH HCIIOJIB30BAHUS
BCIIOMOTATENIbHBIX TIPENapaToB Ha OCHOBE OMPEICICHUS MYTHOCTH, HOBBIE TEXHOJIOTHUYECKHE
CXeMbl O00pabOTKM OeNbIX CyXHX BHH C HCHOJIB30BAaHHEM TMEKTOJUTUYECKOTO (epMeHTa
«Zymoclaire CG» u auokcuaa kpemuaust «Cui-Dok».

BHenpenue HayyHBIX pe3yJibTATOB. benbie cyxue BHHA, UCIBITYEMbIE MO BHEAPEHHOMU
METOAMKE, TTOATBEPIUIU CTAOMIIBHOCTD K O€ITKOBBIM ITOMYTHEHHUSIM B TE€UEHHE TAPAaHTUHHOTO CpOKa
xpanenust (18 mecsen). OOpa3ipl MPOU3BOJICTBEHHBIX MAPTUH PA3IUTON TOTOBOM MPOAYKIIUU
XpaHATCS Ha CKJIaJe KOHTPOIBHBIX TPpod komOnHata BuH «CRICOVA» SA.

B nmpousBoacTBeHHbIX yenoBuax komOuHara BUH «CRICOVA» SA 6butn noiydeHsl:

e omnbITHas naptus Oenoro cyxoro BuHomarepuasia CoBuHboH o0bemMoM 1000 nan mo HoBOM
TEXHOJIOTUM €ro OO0pabOTKM C HCHOJIb30BAHUEM TMEKTOJUTHYECKOTO (HDEPMEHTHOIO
npemapata «Zymoclaire CG»;

® OIBITHAs MapTHs OEJIOro cyxoro BuHoMarepuana Tpamuaep oobemom 8000 man mo HOBOM
TEXHOJIOTHH €ro 00paboTKU ¢ UCTIOIb30BaHUEM npenapata «Cui-DIioky.
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ABSTRACT

Hristeva Oksana "Improving the technology of stabilization of white dry wines', PhD
thesis in technical sciences, Chisinau, 2019. The thesis consists of introduction, four chapters,
conclusions and recommendations, bibliography with 176 references, 13 anexes, 115 pages of basic
content, 34 tables and 11 figures. The results were presented in 14 scientific publications.

Keywords: grape variety, white dry wines, physico-chemical composition, mass
concentrations of phenolic substances and proteins, turbidity, stability to protein turbidity, bottling
resistance, yeast race, auxiliary materials, stabilization of wines.

Field of study: engineering sciences and technology.

Goals and objectives of research. The main goal is to increase the stability of white dry
wines on the basis of improving the technological regimes of their processing for stabilization
against physico-chemical turbidity. Objectives: To study the influence of the quality of the initial
grapes, various technological regimes during their processing on physico-chemical parameters, and
also the stability of the obtained wine materials to various turbidities. To investigate the effect of
different fining agents used for wine processing and develop optimal technological schemes with
their use to stabilize white dry wines. To develop and introduce in production at "CRICOVA" JSC
new technological regimes for processing wine materials in order to stabilize them against physical
and chemical turbidities and improved methods for testing wines for different turbidities.

Scientific novelty and originality. For the first time, studies on the change in the
ampeloecological factors of grape growth for further stability of wines to protein turbidities have been
carried out. It has been proven that the use of «Nobil Freshy oak chips or the addition of "Tanin
Galalcool" galicl tannin at the stage of grape processing allows us to exclude the use of tannin from the
technological schemes of processing wine materials. It also proved the impact of the main
physicochemical parameters of white dry wines on the processing of wines, as well as the doses of
auxiliary materials necessary to stabilize wines against protein turbidities; and the temperature of white
dry wine materials on the process of stabilizing wine against protein turbidities.

For the first time, was used a improved method of stability testing in white dry wines to
protein turbidities based on the determination of turbidity as a result of a heat test with the addition
of tannin.

A new method was used to determine the presence of pectins, colloids and other high-
molecular substances in wort or wine materials.

Scientific problem. The thesis has been solved the scientific problem of development and
scientific justification of technological regimes of grape processing, preparation and processing of
wine materials for production of white dry wines with predictable stability against protein
turbidities which allowed to reduce expenses and the sinecost of finished product.

Theoretical significance and practicality applied value. A new technique for determining
the stability of white dry wines to protein turbidities has been developed. An instruction has been
developed to determine the stability of white dry wines to various turbidities and the effectiveness
of auxiliary preparations for the stabilization of white dry wines to protein turbidities based on the
determination of turbidity. New technologies have been developed for the processing of white dry
wines with the use of the pectolytic enzyme «Zymoclaire CGy», as well as «Sil-Flok» silica.

Implementation of scientific results. White dry wines, tested according to the introduced
method, have confirmed the stability to protein tubidities during the warranty period of storage (18
months). The samples of production batches of bottled finished products are stored in the
warehouse of check samples of the ,, CRICOVA” JSC winery.

Were produced at "CRICOVA" JSC:

* production batch of white dry wine material Sauvignon with a volume of 1000 dkl by a
new technology of processing white dry wines using the pectolytic enzyme preparation “Zymoclaire
CG™;

 The production batch of white dry wine material Traminer of 8000 volume dkl by a new
technology of processing white dry wines with the use of the “Sil-Flok™ preparation.
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