INSTITUTIA PUBLICA INSTITUTUL STIINTIFICO-PRACTIC DE
HORTICULTURA SI TEHNOLOGII ALIMENTARE

Cu titlu de manuscris
C.Z.U:663.256.1,253(478)

MORARI BORIS

PERFECTIONAREA TEHNOLOGIEI DE PRODUCERE A
VINURILOR SPUMANTE ROSII.

253.03. TEHNOLOGIA BAUTURILOR ALCOOLICE SI NEALCOOLICE.

Autoreferatul tezei de doctor in stiinte tehnice

CHISINALU, 2019



Teza a fost elaborata in cadrul laboratorului ,,Biotehnologii si Microbiologia Vinului” al
Institutului Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare, in conditiile de producere la
FCP. ,,ASCONI” si in gospodaria agricola STE ,,Codru” regiunea Centru, Republica Moldova.
Conducator stiintific:

Soldatenco Eugenia doctor habilitat in st. tehnice, conferentiar.

Referenti oficiali:
BALANUTA ANATOL doctor 1n stiinte tehnice, profesor universitar, UTM;
OLARU CONSTANTIN doctor 1n stiinte tehnice, conferentiar cercetator.

Componenta Consiliului stiintific specializat:

GAINA BORIS presedinte, doctor habilitat in stiinte tehnice, academician al
ASM;

ANTOHI MARIA secretar stiintific, doctor in stiinte tehnice, conferentiar cercetator,
ISPHTA;

TATAROV PAVEL doctor habilitat in stiinte tehnice, profesor universitar, UTM,

TARAN NICOLAE doctor habilitat in stiinte tehnice, profesor universitar, ISPHTA;

MUSTEATA GRIGORE doctor in stiinte tehnice, conferentiar universitar, UTM

VACARCIUC LIVIU doctor 1n stiinte tehnice, conferentiar universitar, UASM

CUHARSCHII MIHAIL doctor habilitat 1n stiinte agricole, conferentiar cercetator,
ISPHTA

Sustinerea va avea loc la 28 mai 2019, ora 10% in sedinta Consiliului Stiintific Specializat
DH 253.03-07 din cadrul Institutului Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare,
MD-2070, mun. Chisinau, or. Codru, str. Vierul, 59.
tel/fax: (+373 22) 28 54 33,email: vierul_isphta@bk.ru.

Teza de doctor si autoreferatul pot fi consultate la biblioteca Institutului Stiintifico — Practic de
Horticultura si Tehnologii Alimentare si la pagina Web a ANACEC (http://www.cnaa.md)

Autoreferatul a fost expediat la 27 aprilie 2019

Secretar stiintific al
Consiliului Stiintific Antohi Maria, doctor in stiinte tehnice,conf.
Specializat DH 253.03-07

Conducator stiintific Soldatenco Eugenia, doctor habilitat in stiinte
tehnice, conferentiar cercetator

Autor Morari Boris

(©Morari Boris, 2019)


mailto:vierul_isphta@bk.ru
http://www.cnaa.md/

REPERELE CONCEPTUALE ALE CERCETARII

Actualitatea temei: Calitatea vinurilor spumante este determinatid de diversitatea factorilor
agrobiologici, pedoclimatici si tehnologici, care formeaza indicii calitativi la diferite etape ale
procesului tehnologic de fabricare a acestei categorii de productie vinicola. Fiecare element al
procesului tehnologic, incepand cu zonele de cultivare a vitei de vie, soiul de struguri, tehnologia de
prelucrare a strugurilor, regimurile de fermentare-macerare, tulpina de levuri utilizata, regimurile
tehnologice de tratare a asamblajelor si cupajelor, metoda de fermentare secundara si finalizand cu
imbutelierea izobarica, influenteaza esential asupra calitatii vinurilor spumante rosii[1, 2, 6, 9, 10,
13, 14, 15, 16, 20].

Substantele fenolice reprezinta un grup vast de componenti, continutul si compozitia carora
influenteazi in mod semnificativ calitatea senzoriala si valoarea nutritiva a vinului. In deosebi de
importanti sunt antocienii, pigmentii specifici a vinurilor rosii. Tot complexul de substante fenolice
este supus modificarilor in procesul de producere a vinurilor spumante rosii, fiind intr-o continua
scadere dupa finalizarea macerarii. In acest context, a aparut necesitatea studiului evolutiei
complexului fenolic la producerea vinurilor spumante rosii cu determinarea unui continut optimal de
substante fenolice[3, 7, 11, 12, 15, 19]. De asemenea la producerea vinurilor spumante rosii un rol
important 1 se atribuie procesului de fermentare secundard. O particularitate deosebita a acestui
proces 1l constituie faptul, ca se creeaza un mediu mai putin prielnic pentru activitatea vitalda a
levurilor, in comparatie cu fermentarea secundara la vinurile spumante albe. Acest fapt fiind datorat,
in mare masurd, de concentratiile inalte a alcoolului etilic, substantelor fenolice si colorante. Din
aceste considerente apare necesitatea selectdrii tulpinilor de levuri ce ar asigura fermentarea
secundara stabila la producerea vinurilor spumante rosii[4, 5, 8, 17, 18].

Ameliorarea acestei categorii de vinuri spumante necesitd o dirjjare tehnico-stiintifica
competent, menita s asigure obtinerea produsului finit de o calitate superioara. In afara de aceasta,
calitatea productiei vinicole joaca un rol important pentru supravietuire in concurenta dura dintre
producdtori pe piata vinicola.

Scopul si obiectivele lucririi. Scopul abordat consta in studiul si elaborarea tehnologiei de
producere a vinurilor spumante rosii cu indicii cromatici, fizico-chimici, biochimici si organoleptici
stabili.

In acest context sarcinile abordate sunt urmatoarele:

» Argumentarea stiintificd a utilizarii soiurilor de struguri destinati producerii vinurilor materie
prima pentru vinurile spumante rosii;

» Studierea complexului polifenolic al soiurilor de struguri destinate producerii vinurilor spumante



1osii;

» Evidentierea indicilor responsabili de calitate de calitatea vinurilor materie prima pentru vinurile
spumante rosii;

» Influenta tratarilor tehnologice cu materiale adjuvante asupra continutului complexului
polifenolic;

» Elaborarea metodei de selectare a tulpinilor de levuri pentru producerea vinurilor spumante rosii;
» Elaborarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante rosii cu indici cromatici, fizico-chimici,
biochimici si organoleptici stabili.

Metodologia cercetirii stiintifice. Cercetarile au fost efectuate in cadrul laboratorului
“Biotehnologii si Microbiologia Vinului” si sectiei ,,Microvinificatie” ale Institutului Stiintifico
Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare (ISPHTA) 1n anii 2008-2018. Rezultatele cercetarii
au fost verificate in conditiile de producere la FCP”ASCONI” S.R.L..

Au fost testate tulpini de levuri autohtone din Colectia Ramurald de Microorganisme pentru
Industria Oenologica, si selectate tulpinile cu rezistenta sporita la conditiile specifice de fermentare
secundard a vinurilor spumante rosii.

Cercetarile s-au realizat cu utilizarea unui ansamblu de metode traditionale si moderne, care se
imbind reciproc in realizarea analizelor de inaltd performanta, cum ar fi: determinarea substantelor
fenolice, antocienilor si indicilor cromatici prin metoda spectrofotometrica, determinarea indicilor de
spumare cu utilizarea instalatieit MOSALUX(Franta).

Noutatea si originalitatea stiintifica.

1. A fost argumentatd stiintific utilizarea soiului de struguri Merlot, pentru producerea
vinurilor materie prima rosii si vinului spumant rosu, in baza determinarii proprietatilor de spumare,
continutului complexului fenolic si indicilor cromatici.

2. Au fost elaborate diferite procedee tehnologice de producere a vinurilor materie prima
rosii pentru spumante, care au evidentiat influenta lor asupra extractiei substantelor fenolice si
antocienilor, indicii cromatici, organoleptici si de spumare.

3. A fost stabilitd componenta optimald a cupajelor de vinuri materie prima rosii pentru
producerea vinurilor spumante rosii de calitate.

4. Au fost argumentate stiintific regimurile tehnologice de tratare a vinurilor materie prima
rosii pentru vinurile spumante, care asigurd prepararea unor vinuri stabile cu un continut dirijat al
substantelor fenolice si indici de spumare avansati, ce se evidentiaza prin ameliorarea proprietatilor
calitative si cromatice ale produsului finit.

5. A fost determinatd influenta diferitor tulpini de levuri asupra continutului de substante



fenolice si parametrilor organoleptici in timpul procesului de fermentare primara si secundara.

6. Pentru prima datd a fost elaboratd metoda de selectare a tulpinilor de levuri pentru
fermentatia secundara a vinurilor materie prima rosii, pentru care la expozitia internationald din
Galati(Roméania) UGAL INVENT 2015,inventia a fost mentionata cu Medalia de Aur.

7. A fost elaboratd instructiunea tehnologica pentru fabricarea vinurilor de struguri
efervescente spumante rosii ,, MERLOT”.

Problema stiintifica solutionati consta In argumentarea aplicarii diferentiate a elementelor
tehnologice de baza in concordantd cu particularitatile tehnologice de producere a vinurilor
spumante rosii, pentru asigurarea fermentatiei secundare a vinurilor materie primd asigurand
obtinerea unor vinuri spumante rosii cu parametri cromatici stabili si indici de spumare avansati. A
fost elaboratd metoda inovativa de selectare a tulpinilor de levuri.

Semnificatia teoretica rezulta din faptul, ca in baza investigatiilor multianuale realizate au fost
obtinute rezultate noi privind argumentarea stiintifica a utilizarii strugurilor de soiuri europene rosii,
privind evolutia complexului polifenolic la diferite etape tehnologice de producere si selectarea
tulpinilor de levuri n scopul obtinerii vinurilor spumante rosii de calitate.A fost argumentat stiintific
valoarea aplicativa a utilizarii soiului european Merlot pentru producerea vinurilor spumante rosii.

Au fost determinate valorile optime ale indicilor specifici: confinutul de substante fenolice,
antocieni, intensitatea coloranta, nuanta culorii si indicii de spumare al vinurilor materie prima rosii
si vinurilor spumante rosii in dependentd de procedeele tehnologice perfectionate.

S-a stabilit influenta tulpinilor de levuri din Colectia Ramurala de Microorganisme pentru
Industria Oenologica, asupra compozitiei chimice, continutul de substante fenolice si calitatii
vinurilor materie prima si vinurilor spumante rosii.

Valoarea aplicativa a cercetirilor. In baza cercetirilor efectuate,pentru prima data, a fost
elaboratd metoda de determinarea potentialului tulpinilor de levuri pentru fermentatia secundara a
vinurilor materie prima rosii, pentru care la expozitia internationald din Galati(Romania) UGAL
INVENT 2015 a fost mentionata cu Medalie de Aur.

In baza cercetarilor efectuate a fost evidentiati din CRMIO tulpina de levuri Ne 91, care
permite producerea vinurilor spumante rosii cu potential de spumare sporit. Tulpina de levuri Ne 91
a fost depozitatd in Colectia Nationala de Microorganisme Nepatogene al ASM cu numarul CNMN-
Y-28.

A fost elaborata instructiunea tehnologica pentru fabricarea vinurilor de struguri efervescente
spumante demisec, demidulce, dulce rosii ,, MERLOT”.

Rezultatele obtinute in urma cercetarilor au avut ca finalitate implementarea in producerea



schemei tehnologice optimizate pentru producerea vinurilor materie prima rosii seci cu caracteristici
de calitate evidentiate la FCP. ,,ASCONI".

Rezultatele stiintifice principale inaintate spre sustinere:

o A fost argumentata utilizarea soiului de struguri Merlot, pentru producerea vinurilor materie
prima rosii si vinului spumant rosu in baza determindrii proprietatilor de spumare, continutul
complexului fenolic si indicilor cromatici.

e Au fost obtinute date experimentale in privinta evolutiei complexului fenolic si indicilor
cromatici la toate etapele de producere a vinurilor spumante rosii produse in baza soiului Merlot.

e A fost determinata influenta diferitor tulpini de levuri asupra continutului de substante
fenolice si parametrilor organoleptici in timpul procesului de fermentare primara si secundara.

ePentru prima datd a fost elaboratdi metoda de selectare a tulpinilor de levuri pentru
fermentatia secundard a vinurilor materie prima rosii.

oA fost elaboratd instructiunea tehnologica pentru fabricare a vinurilor de struguri
efervescente spumante demisec, demidulce, dulce rosii ,, MERLOT”.

Implementarea rezultatelor stiintifice. A fost brevetatd metoda de selectare a tulpinilor de
levuri pentru fermentatia secundara a vinurilor materie prima rosii si in baza cercetarilor efectuate a
fost evidentiatd din CRMIO tulpina de levuri Ne 91, care permite producerea vinurilor spumante
rosii cu potential de spumare sporit. Tulpina de levuri Ne 91 a fost depozitatd in Colectia Nationala
de Microorganisme Nepatogene al ASM cu numarul CNMN-Y-28.

in baza schemei tehnologice optimizate pentru producerea vinurilor materie prima rosii seci cu
caracteristici de calitate evidentiate au fost produse loturi de vin rosu materie prima sec din soiul
Merlot si Cabernet-Sauvignon in volum de 6000 dal la FCP. ,,ASCONTI”.

Aprobarea rezultatelor stiintifice. Rezultatele de baza ale tezei au fost comunicate si
discutate la sedintele Consiliului Stiintific al L.S.P.H.T.A. (a.a 2009-2018), in cadrul Conferintelor
Internationale pentru viticultura si vinificatie (Romania, lasi, a.a. 2011-2014),Simpozionul stiintific
international horticultura-stiinta, calitate, diversitate si armonie(2012), Proceedings of International
Conference, Modern Technologies in the Food Industry. UTM(2012-2016), Conferintei stiintifice
“Dezvoltarea cercetarilor stiintifice, promovarea creativitatii si inovarii in procesul instruirii
academice” Chisinau, USM 5 (2010), Conferintei stiintifico-practice internationale pentru tineri
specialisti «Realizari moderne in viticulturd si vinificatie» or. lalta (2011, 2014) si publicatii in
reviste recenzate, Conferinta stiintifico-practica cu participare internationald “Vinul in Mileniul III
or. Chisinau(2011), simpozionul stiintific International ,,Agricultura Moderna — Realizari si
Perspective”, UASM, or. Chisinau(2013), The 5th International Conference on Food Chemistry,



Engineering & Technology”, 29-30 May, Timisoara, (2014).

Publicatii la tema tezei. Continutul de baza al tezei de doctor in stiinte tehnice este expus in
16 articole stiintifice, dintre care 3 de unul singur.

Volumul si structura tezei. Teza de doctor este expusa pe 120 pagini de text dactilografiat,
include 32 tabele, 33 figuri, 8 anexe si este structurata in 4 capitole, dintre care primul reprezinta
analiza bibliografica, referitoare la studiul actual al problematicii cuprinse in tema tezei, al doilea
capitol — descrierea succintd a materialelor si metodelor de analiza, iar in capitolele trei si patru sunt
expuse rezultatele stiintifice obtinute si analiza lor.

Cuvintele-cheie antocieni monomeri, antocieni ionizati, antocieni polimeri, antocieni totali,
aciditatea volatila, Colectia Ramurala de Microorganisme pentru Industria Oenologica, potential
oxido-reducator, fermentare-macerare, intensitatea coloranta, Merlot, nuanta culorii, substante
fenolice totale, taninuri, indici cromatici, indici de spumare.

CONTINUTUL TEZEI
In introducere sunt prezentate actualitatea si importanta temei de cercetare, scopul si
obiectivele cercetdrilor, este argumentatd valoarea teoreticd si practicd a lucrarii, determinata
problema stiintifica si importanta acesteia.
1. ASPECTELE STIINTIFICE DE PRODUCERE A VINURILOR SPUMANTE ROSII.

In acest capitol sunt tratate aspecte generale privind originea, clasificarea compusilor fenolici,
caracteristica generala i evolutia compusilor responsabili de compozitia fizico-chimicd, indicii
cromatici si parametrii de spumare — pe de o parte, si evaluarea impactului procedeelor tehnologice
asupra indicilor mentionati— pe de altd parte.

2. MATERIALE SI METODE DE CERCETARE

Obiectul de cercetare al prezentei teze il constituie trei soiuri de struguri clasice europene :
Pinot Franc(Noir), Merlot, Cabernet-Sauvignon, recolta anilor 2009-2014, precum si vinurile
materie primi si spumante rosii obtinute din ele. In acest capitol a fost elaborati metodologia de
selectare a tulpinilor de levuri dupd capacitatea de fermentare secundara a glucidelor la producerea
vinurilor spumante rosii.

Cercetarile s-au realizat cu utilizarea unui ansamblu de metode traditionale si moderne, care se
imbind reciproc in realizarea analizelor de inaltd performanta, cum ar fi: determinarea substantelor
fenolice, antocienilor si indicelor cromatici prin metoda spectrofotometrica, determinarea indicilor
de spumare cu utilizarea instalatiet MOSALUX(Franta).

Metodologia de prelucrare statisticd a datelor experimentale si calculul incertitudinilor de

masurare au permis determinarea indirectd a marimilor care intervin 1n studiul experimental.



Utilizarea complexa a metodelor descrise in acest capitol a permis generalizarea rezultatelor
studiului, precum si analiza globald cu scopul de generare a concluziilor si propunerilor pentru
implementarea in practica oenologica.

Prelucrarea statistica si matematicd a rezultatelor cercetdrilor. Prelucrarea statistica a
rezultatelor a fost efectuata la calculator in programul MS EXCEL, ANOVA si STATISTICA 7. A
fost ales pragul semnificatiei statistice p<0,05. Pentru stabilirea gradului de conformitate a
rezultatelor experimentale s-a utilizat testul ANOVA.

3. OPTIMIZAREA TEHNOLOGIEI DE PRODUCERE A VINURILOR MATERIE

PRIMA DESTINATE PRODUCERII VINURILOR SPUMANTE ROSIL.

In acest capitol sunt analizate rezultatele si discutiile referitor la influenta soiului de vita de vie,
factorilor tehnologici, regimurilor de fermentare-macerare, tulpina de levuri utilizata, precum si
modificarile complexului fenolic,asupra parametrilor de calitate a vinurilor materie prima rosii
destinate producerii vinurilor spumante rosii. De asemenea au fost cercetate vinurile spumante rosii
comercializate pe piata R. Moldovei[5, 8, 6, 7 ].

3.1. Analiza fizico-chimica si organoleptica a vinurilor spumante rosii de pe piata interna a

Republicii Moldova.

Cu scopul stabilirii parametrilor de calitate optimali si in special a continutului de substante
fenolice si indicilor cromatici a vinurilor spumante rosii au fost cercetate vinurile spumante rosii
comercializate pe piata interna a Republica Moldova precum si din (Crimeea)[3].

Vinurile au fost supuse analizei fizico-chimice si organoleptice. Rezultatele obtinute sunt
redate in tabelul 1.

Tabelul 1. Indicii fizico-chimici si organoleptici a vinurilor spumante rosii de pe piata de
desfacere.

Concentr |Concentratia 1in Suma Concentratia
Denumirea a-tie masa a acizilor |pH, |Potentialul |compusilor antocienilor Nota
alcoolica, |titrabili, +0,01 |OR, mV fenolici, s ' | Organoleptica
% vol. g/dm? mg/ dm? mg/dm
Spumant rosu d/d
original (2010) | 11,6+0,1 |5,3+0,1 3,4 193+1 1194415 5745 9,2+0,05
Vismos
Spumant rosu d/d
original (2012)|12,4+0,1 |5,2+0,1 3,3 199+1 1166+15 6245 9.0+0,05
Cricova
Spumant rosu clasic| |, . | |53.0 32 [207+1 1394+15  |70+5 9,4+0,05
(2008) Cricova
Spumant rosu d/d
original (2008) | 11,0+0,1 |5,3+0,1 3,3 |200+£1 950+15 5545 8.8+0,05
Milestii Mici
Spumant Rosu Clasic
(2009) Crimscoe [ 11,5+0,1 |5,4+0,1 3,3 |204+1 1459+15 8145 9,5+0,05
Igristoe




Analizand rezultatele obtinute putem evidentia, cd toate vinurile spumante rosii au avut o
inalta apreciere organoleptica insa din punct de vedere organoleptic cu cel mai inalt punctaj a fost
apreciat vinul spumant rosu clasic Crimscoe Igristoe (2009), urmat de vinul spumant produs dupa
tehnologia Clasica Cricova(2008) in aceste vinuri fiind identificat un continut comparativ inalt de
substante fenolice si antocieni cu concentratia alcoolica de 11,5-12 % Vol., fiind notificate cu
culoare rubinie, aroma bogata de fructe uscate gust echilibrat bine impregnat cu CO- si un grad de
maturare optimal.

Din rezultatele analizelor de laborator obtinute a fost stabilita concentratia optimald a
substantelor fenolice,pentru produsul finit de 1300-1500 mg/dm? si antocieni 60-90 mg/dm?.

3.2. Studierea influentei diferitor procedee tehnologice de prelucrare a strugurilor asupra
indicilor fizico-chimici, cromatici si de spumare a vinurilor materie prima.

Procesul principal de extractie a substantelor fenolice si antocienilor este fermentarea-
macerarea, ale carei regimuri direct determind viitoarea calitate a vinului, in special continutul de
substante fenolice, antocieni si indicii cromatici ai culorii. Din aceste motive au fost studiate diferite
regimuri de fermentare-macerare si influenta lor asupra compozitiei fizico-chimice, indicilor
cromatici, de spumare si organoleptici a vinurilor materie prima destinate producerii vinurilor
spumante rosii[3, 9].

Pentru realizarea acestui studiu a fost selectat soiul clasic european de vitd de vie Merlot
cultivat pe plantatiile ISPHTA, anul recoltei 2011. Cu concentratia in masa a: zaharurilor
219+1g/dm?, acizilor titrabili7,55+0,1g/dm?. lar rezerva tehnologicd de substante fenolice de
2568+15mg/dm?, antocieni 426:5mg/dm?.

3.2.1. Influenta temperaturii de fermentare-macerare asupra procesului de extractie a
substantelor fenolice si calitatii vinurilor materie prima rosii pentru spumante.

Pentru determinarea influentei temperaturii de fermentare-macerare asupra calitdtii vinurilor
materie prima. S-au obtinute loturi experimentale de vinuri materie prima rosii prin utilizarea
diferitor regimuri termice in timpul procesului de fermentare-macerare. In vinurile materie prima
rosii obtinute au fost determinati indicii fizico-chimici si cromatici. Rezultatele sunt redate in tabelul
2.

De unde se observa ca cu cresterea regimului termic a procesului de fermentare-macerare
diminueaza concentratia totald a alcoolului etilic, acesta fiind conditionata de accelerarea proceselor

fermentative a levurilor. De asemenea la cresterea temperaturii de fermentare-macerare in vinurile



materie prima cresc valorile intensitatii culorii. Iar ce-a mai impunatoare majorare a Ic s-a inregistrat
in probele obtinute prin fermentare-macerare la temperatura de 32 °C(Ic=18,4), majorandu-se cu
27,2 %, comparativ cu datele obtinute in vinurile fermentate-macerate la 28 °C (Ic=13,4), aceasta
fiind datorat Tn mare masura cresterii continutului de antocieni. Indicele Nc este cuprins intre
valorile de 0,49-0,54, ce reprezinta, ca majoritatea antocienilor din vin se afla in forma lor redusa, ce
€ caracteristic pentru un vin rosu tanar.

Tabelul 2.Indicii fizico-chimici si cromatici a vinurilor materie prima obtinute din strugurii

soiului Merlot la diferite temperaturi de fermentare-macerare (a.r. 2011)

. Concentratia in masa a: Intensitatea Nuanta

Temperatura | Concentratia — — . - e

- acizilor acizilor pH, | Potentialul culorii, culorii,

de fermentare- alcoolica, A of o _ _

macerare OC % VOI t|trab|||, VO|atI|I, + 0,01 OR, mV (IC—A420+ (NC—A420/

' g/dm? g/dm? As20+As20) As20)

20+1°C 12,9+0,1 7,4+0,1 0,30+0,05 3,32 203=+1 10,5+0,3 0,49+0,2

26+1°C 12,8+0,1 7,60,1 0,46+0,05 3,34 203=+1 11,24+0,3 0,54+0,2

28+1°C 12,7£0,1 7,7+0,1 0,30+0,05 3,34 202+1 13,4+0,3 0,50+0,2

32+1°C 12,6+0,1 7,1+0,1 0,30+0,05 3,34 202+1 18,4+0,3 0,51+0,2

In vinurile materie prima rosii a fost determinat continutul de substante fenolice si antocieni,

rezultatele sunt prezentate in figura 1.

2800 500 Fig. 1. Continutul de substante

2568 . . - A
2600 450 | fenolice si antocieni n

2400 426 E| dependentd de temperatura de

E
w0 2200
£ 2000 fermentare-macerare (a.r. 2011).
S 1800 Din rezultatele obtinute in s-a
S 1600 _ v
€ 1400 determinat, ca cu  cresterea
é iggg temperaturii de fermentare-
= . . -
S 800 " macerare se intensificd procesul de
I tractic, cc aduce la crest
S 9 ) 0 » extractie, ce aduce la cresterea
5\«9\ » ° W Y o T
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Q—Q‘(\) W Suma compusilor fenolici antocieni acumulati in vinurile

B Concentratia antocienilor

materie primd rosii. Cresterea

regimului termic de fermentare-macerare de la 20°C la 26°C a permis valorificarea rezervei
tehnologice de substante fenolice de la 45,3 % pana la 62,7%, iar a antocienilor de la 48,8 % pana la
64,8 %, ulterioara crestere a regimului termic de fermentare-macerare a permis de-a intensifica
procesul de extractie a antocienilor si concomitent a contribuit la acumularea de substante fenolice.

Astfel, in vinurile materie prima rosii produse cu utilizarea temperaturii de fermentare-macerare de
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32°C au fost extrase 66,7 % din rezerva tehnologica de substante fenolice si 79,3 % din rezerva
tehnologica de antocieni.

In vinurile materie prima rosii obtinute cu utilizarea diferitor regimuri termice de fermentare-
macerare au fost determinati indicii specifici de spumare cu ajutorul instalatiei "Mosalux» (Franta).
Rezultatele obtinute sunt prezentate in figura 2. Analizand indicii de spumare observam influenta
pozitiva a majorarii temperaturii procesului de fermentare-macerare asupra acestor parametri in
vinurilor materie prima rosii produse. Iniltimea maximala a spumei are valori maximale in vinurile
produse la temperatura de F-M de 28°C si atinge 100 mm avand valori cu 29 % mai mari ca vinul
rosu produs la temperatura F-M de 20°C, aceasta diferentd fiind cauzata de cresterea continutului de
substante superficial active si in special cresterea concentratiei antocienilor, care au efect benefic

asupra acestui indice.

E]_20 102 12 Fig.2. Proprietitile de spumare a
e 100 - o o 90 T 1 %’9 921 19 vinurilor materie prima rosii obtinute
'z ’ ' 77 @ | cu utilizarea diferitor regimuri
5 80 1 - 8 5 termice de fermentare-macerare (a.r.
& 60 -6 8 | 2011).

] D - a o 0,

g 40 4 g Insd la temperaturd de 28°C s-a
— 20 -2 £ inregistrat o diminuare a inaltimii de
= =

- . . . -0 stabilizare a spumei(40 mm) si timpul de

20£1°C 26+1°C 28+1°C 32+1°C
Temperatura de fermentare-macerare

] inéh,:imea maximala a spumei(HM)
Inaltimea de stabilizare a spumei(HS) produse la temperatura fermentarii-
®m Timpul de distrugere a spumei(TS)

distrugere a spumei(9,2) maximul fiind

atins In vinurile materie prima rosii

macerarii de 26°C ce au atins valorile HS
= 47 mm si durata de distrugere a spumei de 10,2 secunde. Prin urmare, temperatura de 28°C, a
procesului de fermentarea-macerare, este optimala pentru producerea vinurilor materie prima rosii
cu indici de spumare avansati.

Pentru aprecierea influentei temperaturii de F-M asupra calitatilor senzoriale vinurile rosii
obtinute au fost supuse analizei organoleptice. Rezultatele sunt prezentate in fig. 3.Conform analizei
organoleptice cu cel mai inalt punctaj de 7,85 puncte, a fost apreciat vinul obtinut cu utilizarea
regimului termic de 26°C, caracterizandu-se cu o culoare rubinie intensa, al carei intensitéti este mai
pronuntata, comparativ cu cele obtinute la temperatura F-M de 20°C si 28°C, cu aroma bogata, de

soi, cu nuante de prune si coacaza, iar gustul este echilibrat cu aciditate moderata. lar ce-a mai joasa
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apreciere organoleptica a primit vinul obtinut la fermentarea-macerarea la 20+1°C acumuland 7,75
puncte, simtindu-se insuficienta compusilor taninosi in gust si aromi slab pronuntati.in baza
cercetdrilor efectuate a fost stabilitd dinamica procesului de extractie a substantelor fenolice si
antocieni, In functie de temperatura procesului de fermentare-macerare, care are o influenta majora

si poate intensifica acest proces.

7.9 =% Fig. 3. Analiza comparativa
o 785 1 T . 28 organoleptica in vinurile materie prima
S 78 - I I rosii obtinute la diferite temperaturi de
=1 7,75 - 7’175 fermentare-macerare pe bostina a

77 1 soiului Merlot a.r. 2011.

7.65 In baza rezultatelor obtinute, dupa

20+1°C - 26+1°C - 28+1°C 32+1°C parametrii ~ fizico-chimici,  indicii  de

Regimurile termice de fermentare-macerare  spumare si proprietatile organoleptice se

evidentiaza vinurile materie prima rosii produse din soiul clasic european Merlot avand potential
sporit pentru producerea vinurilor spumante rosii.

S-a evidentiat influenta pozitiva a tratarilor termice si dozelor avansate de SO asupra indicilor
de spumare. lar cei mai inalti parametri de calitate sau inregistrat in vinurile materie prima rosii
produse cu fermentarea-macerarea la temperatura de 26 si 30° C cu administrarea de 75 mg/dm? de
SO..

3.2.2. Influenta duratei de fermentare-macerare asupra procesului extractiei a substantelor
fenolice si calitatii vinurilor materie prima.

In scopul determinirii influentei duratei de macerare asupra procesului de extractie a
substantelor fenolice au fost supuse studiului comparativ vinurile materie prima, obtinute din
struguri rosii, recoltati de pe plantatiile experimentale ale ISPHTA.

Procedeele tehnologice utilizate au fost aplicate identic pentru fiecare mostra, diferentiindu-se
doar prin durata procesului de fermentare-macerare(de la 48 h pana la 264 h).

Conform datelor obtinute putem remarca, ca cu cresterea duratei procesului de fermentare-
macerare are loc diminuarea concentratiei de alcool etilic in vinurile materie prima rosii cu 0,2-0,5
% vol.. Concentratia in masa a acizilor titrabili se afld in dependenta de termenul procesului de
fermentare-macerare, caracterizandu-se cu o mica majorare la o duratd mai mare a procesului.
Potentialul redox inregistreaza valori relativ mai ridicate. Concentratia in masa a acizilor volatili

este cuprinsa intre 0,30-0,46 g/dm? si se afla in limitele admisibile.
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Influenta duratei de fermentare-macerare asupra continutului de substante fenolice si indicii
cromatici ai culorii sunt reprezentate in tabelul 3.

Tabelul 3. Indicii cromatici si organoleptici a vinurilor materie prima Merlot obtinute cu
diferit termen de fermentare-macerare (a. r. 2011)

. Nuanta Suma Concentratia
Fermentarea Intensitatea 2. . L Nota
. - ~ culorii, compusilor | antocienilor, . o
macerarea timp | culorii, (Ic=As0+ (Ne=Agonm/ fenolici mg/dm?® organolep_tlca,
de As20+As20) AsoNM) mg/ dm; baluri
48 ore 3,940,3 0,6120,02 636220 118410 7,820,1
(2 zile)
96 ore 9,103 0,53+0,02 95020 162410 7.940,1
(4 zile)
ggl‘l’g’ 11,8+0,3 0,49+0,02 1164420 209+10 8,040,1
%?ii?;’ 14,1403 0,42+0,02 1274420 241410 7.8+0,1
264 ore 13,6403 0,43+0,02 1237420 234+10 7,8+0,1
(11 zile)

Conform rezultatelor prezentate in tabelul 4, s-e evidentiaza ca in vinurile materie prima rosii
produse, continutul de substante fenolice si antocieni este dependent de perioada procesului de
fermentare-macerare. S-a inregistrat, ca in primele 120 h are loc si cea mai intensd extractie a
compusilor fenolici si antocieni, de asemenea pana in ziua a 7-a de fermentare-macerare se pastreaza
o dinamica pozitiva de acumulare a acestor compusi. Prelungirea procesului de fermentare-macerare
pind la 264 ore, dupd ce procesul de fermentare se incetineste si cdciula se scufunda, aduce la
diminuarea continutului de substante fenolice si a indicilor cromatici. De asemenea cresterea
perioadei procesului de fermentare-macerare a adus la majorarea , in vinurile rosii , a intensitatii
culorii, care este cuprinsa intre valorile 3,89-14,07, crescand proportional cu cresterea duratei
procesului de fermentare-macerare, maximul fiind atins la fermentarea-macerarea de 7 zile. lar Nc
invers are valori mai mici cu cresterea duratei de contact, ce ne denota ca cu prelungirea duratei de
macerare creste continutul de antocieni cu spectrul de absorbantd 520 nm, care este caracteristic in
particular antocienilor si fenolilor in forma redusa.

In baza rezultatelor obtinute, prezentate, s-a evidentiat, ci cu cresterea duratei procesului de
fermentare-macerare, la producerea vinurilor rosii, permite dea majora randamentul de extractie a
substantelor fenolice si antocieni din struguri. In special, ponderea de crestere a randamentului
extractiei acestor parametri sporeste substantial in primele 5 zile de fermentare-macerare, iar
maximul fiind Inregistrat la F-M timp de 7 zile cu n(extractiei substantelor fenolice)=49,6% si

n(extractiei antocienilor)=56,6%.
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Analiza organoleptica a evidentiat influenta duratei de fermentare-macerare asupra
proprietatilor organoleptice a vinurilor materie prima rosii, si cu majorarea duratei de fermentare-
macerare mai mult de 120 h aduce la diminuarea indicilor organoleptici in vinurile materie prima
studiate, identificandu-se cu un gust amarui de verdeata. Astfel cele mai apreciate organoleptic au
fost mostrele de vinuri materie prima rosii cu fermentarea-macerarea timp de 120 si 96 h.

In vinurile materie prima rosii obtinute cu utilizarea diferitor durate de fermentare-macerare au
fost determinati indicii specifici de spumare. Determinarea indicilor de spumare a fost efectuata la

instalatia "Mosalux,, (Franta). Rezultatele obtinute sunt prezentate in figura 4.

80 10 Fig. 4. Proprietitile de spumare a vinurilor
E 3 materie prima rosii produse cu diferitd durata
g 60 S | defermentare-macerare (a.r. 2011).

240 - I 6§ Analizand indicii de spumare din figura 4,
42 G
2 S | se evidentiaza ca cu marirea perioadei procesului
=20 - £ o
= - 25 | de fermentare-macerare la producerea vinurilor
o
0 - . . . . - 0 materie prima rosii, s-a inregistrat o majorare a
48h 96h 120h 168h 264 h s . . . ..
indicilor specifici de spumare, astfel vinurile rosii
Durata de fermentare-macerare ’
® [naltimea maximald a spumei(HM) cu durata fermentarii-macerarii de 48 h au cei mai
Inaltimea de stabilizare a spumei(HS) . oL
m Timpul de distrugere a spumei(TS) minori indici de spumare (HM=54 mm;HS=26

mm; TS= 5,2 s). Cu cresterea duratei acestui proces se majoreaza proprietitile de spumare a
vinurilor materie prima rosii atingand, valori maximale in vinurile rosii produse cu durata F-M de
120 ore(HM=71 mm;HS=37 mm; TS= 8,8 s) si 168 ore (HM=72 mm;HS=36 mm; TS= 8,5 s). lar la
prelungirea contactului dintre vin si bostina pina la 264 ore aduce la scaderea parametrilor de
spumare in vinurile rosii produse si prin urmare poate avea efecte negative la producerea vinurilor
spumante rosii.

Din datele obtinute putem concluziona, ca durata optima de fermentare-macerare pentru soiul
Merlot este de 120 h, 1n acest timp se extrage optimul necesar de substante fenolice si antocieni,
vinul materie prima produs are parametri organoleptici si de spumare optimali.

3.3. Analiza statistica si matematica a rezultatelor.

Datele privind acumularea substantelor fenolice in dependentd de durata si temperatura
procesului de fermentare-macerare la producerea vinurilor materie prima rosii, au fost supuse
analizei dispersionale si analizei statistice utilizand program StatGraphics.

Rezultatele reprezintd ajustarea unei regresii liniare multiple pentru a descrie corelatia dintre
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concentratia de substante fenolice mg/dm? si 2 variabile independente. Ecuatia modelului matematic
este:

Csf = -751,628 + 5,56806*Timp. + 54,9306*T°C (3.1)

ecuatia de regresie a extractiei substantele fenolice in functie de timp si temperatura
procesului de F-M(21)

Rezultatele reprezintd ajustarea unei regresii liniare multiple pentru a descrie corelatia dintre
concentratia antocienilor mg/dm? si 2 variabile independente. Ecuatia modelului matematic este:

Cant =-102,333 + 1,08333*Temp + 8,75*t°C (3.2)

Ecuatia de regresie a acumuldrii antocienilor in functie de timp si temperatura
procesului de F-M(2).

In urma tratirii statistice a datelor a fost formulati ecuatia de regresie a continutului
substantelor fenolice si antocieni in vinurile materie prima rosii in functie de durata si temperatura
procesului de fermentare-macerare utilizat la producerea lor.

3.4. Influenta tulpinii de levuri asupra procedeului de extractie a substantelor fenolice si
calitatii vinurilor materie prima rosii.

Un factor important la producerea vinurilor materie prima rosii destinate producerii vinurilor
spumante un rol important il joaca tulpinile de levuri, ce afecteaza in mod direct fonul fizico-chimic
al vinului si pot facilita la ameliorarea parametrilor de calitate, precum continutul de substante
fenolice, antocieni, indicii de spumare si nota organoleptici. La randul sau, levurile sunt
responsabile de mediul enzimatic, ce se formeaza in timpul fermentarii si catalizeaza condensarea
oxidativa a acestor compusi in timpul maturdrii sau pastrarii.

Din aceste considerente a fost studiatd influenta diferitor tulpini de levuri selectionate asupra
continutul de substante fenolice si parametrilor de culoare. Rezultatele sunt redate in tabelul 4.

Tabelul 4. Continutul de substante fenolice, indicii de culoare si organoleptici a vinurilor materie
prima obtinute cu utilizarea diferitor tulpini de levuri(a. r. 2011)

Nota
F - . <
ermentarea- | Suma . Concentratia _ B . organoleptica,

macerarea cu | compusilor .. Intensitatea culorii, Nuanta culorii, .

. L antocienilor, baluri
Tulpina de | fenolici, (Ic=Aa20+As20+As20) (Nc=As20nm/Asz0nm)

. mg/dm?
levuri mg/ dm?
Ne 64 126315 202+5 12,5+0,3 0,45+0,02 7,9+0,1
Ne 88 1355+15 24745 14,6+0,3 0,48+0,02 8,0+0,1
Ne 9 1083+15 25445 9,4+0,3 0,54+0,02 7,8+0,1
Ne 81 110615 238+5 11,7+0,3 0,47+0,02 7,9+0,1
Ne 29 1071£15 23245 8,6+0,3 0,61+0,02 8,0+0,1

Analizand tabelul 4, s-a constat, ca tulpina de levuri, utilizata la fermentarea-macerarea, poate
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avea un impact major asupra indicilor cromatici ai vinurilor materie prima rosii. Indicele Ic deviind
pana la 6 puncte, maximul fiind inregistrat la vinul fermentat cu utilizarea tulpinii de levuri Ne 88,
atingand valoarea de 14,6, urmat de vinurile fermentate pe tulpina Ne 64, 81. Cele mai mici valori,
fiind inregistrate la utilizarea tulpinii Ne 9 si 29.

De asemenea, observam ca tulpina de levuri Ne 88 a favorizat extractia substantelor fenolice,
inregistrand continutul maximal de fenoli 1355 mg/dm? si antocieni 247 mg/dm?. Vinul rosu, obtinut
cu utilizarea tulpinii de levuri Ne 64 a inregistrat de asemenea un continut major de substante
fenolice(1262 mg/dm?), insd avand si cel mai scazut confinut de antocieni(202 mg/dm?), cea ce
denota, cd fonul enzimatic creat de aceastd tulpina de levuri a facilitat oxidarea antocienilor in
timpul fermentatiei. Tulpinile de levuri Ne 81 si 29 reprezintad rezultate aproximativ identice cu un
continut scazut de substante fenolice(1106-1071 mg/dm?) si un continut moderat de antocieni[4, 6].

Analiza organolepticd efectuata a evidentiat vinurile materie prima rosii obtinute cu utilizarea
tulpinii de levuri 88 si 29, fiind apreciate cu cele mai inalte note de 8.0. Vinurile obtinute cu
utilizarea tulpinilor de levuri 81 si 64 au fost apreciate cu note satisfacatoare 7,9. lar cu ce-I mai mic
punctaj de 7,85 puncte, a fost apreciat vinul obtinut cu utilizarea tulpinii de levuri Ne 9.

Pentru a evidentia influenta tulpinii de levuri asupra continutului de substante fenolice si
antocieni in vinurile materie prima rosii a fost calculat randamentul extractiei acestor compusi in
vinurile materie prima rosii comparativ cu rezerva tehnologica din struguri. Datele obtinute variind
de la 41,7%(tulpina de levuri Ne 29) pana la 52,8%( tulpina de levuri Ne 88), iar randamentul de
extractie a antocienilor a ajuns la maximul de acumulare in mostrele fermentate cu tulpina de levuri
Ne 9(m=59,6 %).

In vinurile materie prima rosii pentru spumante, fermentate pe diferite tulpini de levuri au fost
identificati indicii specifici de spumare cu ajutorul instalatiei "Mosalux» (Franta). Rezultatele

obtinute sunt prezentate in figura 5.
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levuri Ne 29, ce au Inregistrat cei mai avansati parametri ai inaltimii spumei, inaltimii de stabilizare a
spumei si ce-a mai indelungata perioada de distrugere a spumei. De asemenea vinurile fermentate cu
tulpinile de levuri Ne 81 si 9 au potential avansat de spumare. lar cei mai mici parametri de spumare
s-au identificat in vinurile rosii, fermentate cu utilizarea tulpinii de levuri Ne 64 (HM=51
mm;HS=31 mm; TS=5,85)

Din toate datele acumulate se evidentiaza tulpina de levuri Ne 29 din Colectia Ramurala de
Microorganisme pentru Industria Oenologicd, avand parametric de calitate avansati ce faciliteaza la
producerea vinurilor materie prima rosii de calitate pentru producerea vinurilor spumante rosii.

4. OPTIMIZAREA TEHNOLOGIEI DE PRODUCERE A VINURILOR SPUMANTE
ROSII.

4.1. Studiul influentei continutului de substante fenolice asupra calitatii vinurilor
spumante rosii dupa 9 luni de maturare.
In continuare pentru stabilirea influentei partenerilor de cupaj asupra parametrilor

organoleptici au fost selectate vinurile materie primd produse din soiurile Merlot, Cabernet-
Sauvignon si Pinot Franc.

Utilizand vinurile materie primd rosii au fost formate micro-cupaje experimentale si prin
testarile organoleptice au fost selectate 5 cupaje cu continut diferit de substante fenolice pentru
producerea vinurilor spumante rosii.

Dupa maturarea la sticla timp de 9 luni vinurile spumante au fost supuse analizelor fizico-
chimice si organoleptice, rezultatele sunt prezentate in tabelul 5.

Tabelul 5. Indicii fizico-chimici si organoleptici a vinurilor spumante rosii dupa 9 luni de
maturare cu diferite concentratii a substantelor fenolice.

Presiunea Concentratia Aciditatea | Aciditatea Nota
Denumirea K ' alcoolica, % | titrabila, volatila, pH OR, mV | organoleptica,
Pa i
vol. g/dm? g/dm? baluri
Cupaj 1 420410 12,8+0,1 5,140,1 0,42+0,05 | 3,31+0,01 | 193+1 8,8+0,1
Cupaj 2 380+10 12,7+0,1 5,3+0,1 0,36+0,05 3,35+0,01 196+1 8,8+0,1
Cupaj 3 490+10 12,9+0,1 6,6+0,1 0,42+0,05 3,21+0,01 204+1 8,9+0,1
Cupaj 4 450+10 12,8+0,1 5,6+0,1 0,49+0,05 3,30+0,01 | 210+1 8,7+0,1
Cupaj 5 480£10 12,8+0,1 6,7+0,1 0,36+0,05 3,20+0,01 | 202+1 9,1£0,1

Analizind datele prezentate putem evidentia, ca toate mostrele au acumulat presiunea de CO> in sticla
necesara, iar concentratia alcoolica variaza intre 12,7-12,9 % vol. Concentratia in masa a aciditatii titrabile
variaza in limitele de la 5,1 pind la 6,7 g/dm?. Aciditatea volatila se afla in limitele admisibile pentru aceasta

categorie de vinuri.
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Analiza organolepticd, a permis de evidentiat vinul spumant rosu obtinut din soiul Merlot(100%), fiind
apreciat cu aroma complexd de fructe, gust echilibrat, proaspat, coloratie rubinie intensa, perlare-spumare
stabild si fiind apreciat cu nota de 9,1,urmat de cupajul 3(Merlot 70% + Cabernet Sauvignon 30%) fiind
apreciat cu aroma de fructe, gust echilibrat, slab acid, coloratie rubinie intensa, perlare-spumare stabila si
fiind apreciat cu nota de 8,9.

In vinurile spumante rosii au fost identificati continutul de substante fenolice initiali si dupa

fermentarea secundara si maturarea timp de 9 luni. Rezultatele obtinute sunt prezentate in figura 6.

Figura6.  Analiza comparativi  a
concentratiei substantelor fenolice in

1533 1760 E;SS 1543 vinurile spumante rosii dupa 9 luni de
:§ 1500 1325 458 378 maturare obtinute din cupajele cu diferit
E" I254 = = continut de substante fenolice initiale
2 3 4 5

1000 - 94 o N
= Analizind datele,a fost stabilit, ca
500 -
1

m Continutul de substante fenolice, vin materie prima
Continutul de substante fenolice, vin spumant

2000 2067

in urma fermentarii secundare i

Cupajul maturdrii timp de 9 luni la producerea

vinurilor spumante rosii continutul de

substante fenolice scade, in medie cu 340

mg/dm?>. Aceasta scadere este determinatd de activitatea levurilor in timpul fermentarii secundare,
actiunea bentonitei si degradarii fenolilor in timpul maturdrii. Cea mai mare diminuare a compusilor
fenolici a avut loc in vinul spumant rosu produs din cupajul 1, reducindu-se 25% din valoarea
initiald al acestor componenti. lar vinul spumant produs in baza cupajului 5, avand concentratii mai

sporite de compusi fenolici, s-a redus cu doar 11% din valoarea initiala.

220 Figura 7.Concentratia antocienilor in vinurilor
169 spumante rosii dupa 9 luni de maturare obtinute
170 147 din cupajele cu diferit continut de substante

- 113 ‘1‘| | 128 fenolice initial )
5120 28 07 Conform rezultatelor prezentate in figura 7.
%n 3 77 concentratia antocienilor in vinurile spumante rosii
[ 8 obtinute in baza cupajelor 1 si 2 au pierdut peste 50
20 % din valoarea initiala a antocienilor atingind
1 2 3 4 5 valori de 38 si respectiv 57 mg/dm?, ce-a adus la o
@ Continutul de antocicg:nbil,p \%n materie prima intensitate slabd a culorii netipicd pentru vinurile

® Continutul de antocieni, Vin spumant rosu spumante rosii. Cupajul 3, 4 si 5 au avut rezerva

necesara de antocieni pentru a asigura o culoare satisfacatoare dupa fermentarea secundara si maturarea timp
de 9 luni, acest parametru diminuandu-se in mediu cu 40% din valoarea initiala.

Din rezultatele obtinute in urma evaluari cupajelor cu continut diferit de substante fenolice, si diferita
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componenta a partenerilor de cupaj, s-a evidentiat vinul spumat rosu produs din soiul Merlot(100%) avand
cea mai inalta apreciere organoleptica si fiind recomandat pentru producerea vinurilor spumante rosii de
calitate.

4.2. Selectarea si aprecierea diferitor tulpini de levuri din Colectia Nationala de
Microorganisme pentru Industria Oenologici (pentru fermentarea secundara la
producerea vinurilor spumante rosii).

Este cunoscut faptul, ca influenta continutului de substante fenolice asupra levurilor se afla in

dependenta de continutul de etanol in vinuri. La concentratii mai nalte de alcool etilic in vinuri au
loc schimbari in permeabilitatea membranei celulare si ca urmare fluxul de substante fenolice in
celuld creste. In acest context la fermentarea secundara, viabilitatea levurilor va fi afectatd de acesti
factori limitativi si apare necesitatea studierii capacitatii de fermentare a tulpinilor de levuri la aceste

conditii[9, 4]. Cercetarile a fost efectuate pe baza vinului rosu sec Merlot (a.r. 2012) cu urmatoarele

conditii:

Concentratia alcoolului etilic: > 11,1 % Vol.
Concentratia in masa a aciditatii titrabile: ——— 5,5 g/dm?
Concentratia in masa a aciditatii volatile: —————» 0,4 g/dm’
Concentratia in masa a substantelor fenolice: —» 2024 mg/dm?
Concentratia in masa a antocienilor: > 136 mg/dm?

Rezultatele obtinute sunt redate in tabelul 6.

Tabelul 6. Indicii de activitate fermentativa a tulpinilor de levuri in vinul materie prima rosu
cu continut sporit de substante fenolice. (Metoda Durham, modificati in cadrul ISPHTA)

Amestecul fermentativ cu Volumul de CO2, cm?

utilizarea 48h 72 h 96 h

1 0,035 0,156 0,219

4 0,007 0,085 0,141

o1 9 0,233 0,452 0,650
- 11 0,014 0,078 0,099
~ 29 0,078 0,276 0,431
f 30 0,085 0,226 0,488
': 55 0,170 0,311 0,587
= 64 0,163 0,311 0,580
= 81 0,007 0,120 0,254
= 84 0,007 0,042 0,113
88 0,177 0,382 0,629

91 0,163 0,290 0,537

Analizand rezultatele privind acumularea de CO2 in tuburile Durham modificate la ISPHTA

din tabelul 4.7, putem diviza tulpinile de levuri studiate in 3 grupe, in dependentd de volumul de
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CO2 acumulat. Tulpinile de levuri 9, 55, 64, 88 si 91 se caracterizeaza ca cele mai rezistente, la
concentratii Tnalte de substante fenolice si alcool, fiind capabile sd se acomodeze rapid la conditiile
specifice a fermentatiei secundare la acumuland de la 0,537 pana la 0,650 cm?® de COo.

Tulpinile de levuri Ne 29, 30 au o dinamica moderata de fermentare secundara acumuland de
la 0,431pina la 0,488 cm? de COy.lar tulpinile de levuri Ne 1, 4 , 11, 81 si 84 au o capacitate de
fermentare secundara scazuta la concentratii inalte de substante fenolice si alcool etilic avind o
dinamica nesatisfacatoare de acumulare a CO».

In urma acestui test au fost evidentiate tulpinile de levuri cu o capacitate inalti de fermentare
secundari a vinurilor materie prima cu continut majorat de substante fenolice. Insa capacitatea inalta
a fermentatiei secundare nu garanteaza si o influentd pozitivd a tulpinilor de levuri asupra
parametrilor de calitate a productiei finite. Din necesitatea studierii acestui factor tulpinile de levuri
Ne 9, 55, 64, 88 si 91 au fost utilizate la producerea in conditii de laborator a vinurilor spumante
rosii In baza vinului rosu sec Merlot(a.r. 2012).

Vinurile spumante rosii obtinute din vinul materie prima Merlot au fost supuse analizelor
fizico-chimice in scopul de-a stabili influenta tulpinilor de levuri asupra continutului de substante
fenolice, colorante si parametrilor organoleptici. Rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 7.

Tabelul 7. Indicii fizico-chimici si organoleptici a vinurilor spumante rosii obtinute cu utilizarea

diferitor tulpini de levuri dupa 9 luni de maturare

Vinul materie | Vinul spumant rosu fermentat cu utilizarea tulpinii de levuri
Indicii fizico-chimici sgzr:\lllllgrrgts?a
r. 2011) Ne 9 Ne 55 Ne 64 Ne 88 Ne 91
Presiunea, kPa - >400 >400 >400 >400 >400
- < o
Concentrat\llzz)lalcoollca, % 111 12,3 123 122 123 122
Concentratia in masa a
acidititii titrabile, g/dm°® 1 6.9 6.9 6.9 6.3 6.9
Concentratia in masa a
acidititii volatile, g/dm® 0.33 0,39 0.39 0,39 0.46 0.46
pH 3,2 3,28 3,28 3,28 3,36 3,28
OR, mV 191 205,5 205,7 205,8 201,3 205,4
Concentratia in masa a
substantelor fenolice, 1584 1178 1126 1242 936 1281
mg/dm?
Concentratia in masd a 136 67,6 85,6 86,6 70,8 90,9
antocienilor, mg/dm
Nota organoleptica, baluri 79 8,9 8,8 8,8 8,9 9,0
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Analizand datele prezentate in tabel, referitor la acumularea presiunii de CO; in sticle, este de
mentionat ca toate mostrele de vinuri spumante rosii au confirmat rezultatele obtinute in tuburile
Durham si au acumulat o presiune de CO> in sticla de peste 400 kPa. Acest fapt demonstreaza, ca
tulpinile de levuri selectate anterior sunt capabile la fermentarea deplind a zaharurilor in procesul
tehnologic de producere a vinurilor spumante rosii[18].

Aciditatea titrabild, in toate mostrele de vinuri spumante rosii, a diminuat cu 0,2 g/dm?® cu
exceptia vinului spumant rosu obtinut cu utilizarea susei de levuri Ne 88 , unde a diminuat cu 0,8
g/dm? ce este confirmat de majorarea pH-ului. Aciditatea volatild si potentialul OR a vinurilor
spumante rosii a crescut nesemnificativ in toate probele analizate. Concentratia alcoolica s-a majorat
cu 1,1-1,2 % vol. ce corespunde cantitatii de zaharuri fermentate in procesul de fermentatie
secundara.

Toate mostrele de vinuri spumante rosii au fost supuse analizei organoleptice, ce a permis de
evidentiat vinul spumant rosu obtinut cu utilizarea tulpinii de levuri Ne 91, care se caracterizeaza
prin o aroma complexa, gust echilibrat, si indici de spumare si perlare nalti, fiind recomandata
pentru producerea vinurilor spumante rosii. Vinurile spumante rosii, fermentate cu utilizarea
tulpinilor de levuri Ne 88 si 9 au obtinut note organoleptice comparativ medii i au fost caracterizate
ca corespunzatoare pentru vinurile spumante rosii, iar cele mai joase note organoleptice s-au acordat
vinurilor spumante rosii fermentate pe tulpinile de levuri Ne 55 si 64.

Cercetdrile efectuate au evidentiat influenta majora a tulpinilor de levuri cercetate asupra
continutului de substante fenolice si antocieni. Ce-a mai mare reducere a complexului fenolic s-a
determinat in vinurile spumante rosii fermentate cu tulpina de levuri Ne 88, diminuand cu 41% de la
valoarea initiald. De-asemenea, o diminuare esentiald s-a inregistrat in vinurile spumante rosii
obtinute cu utilizarea tulpinilor de levuri Ne 55 si 9. Tulpinile de levuri Ne 64 si 91 s-au caracterizat
cu o influentd mai redusa, favorizand pastrarea substantelor fenolice, continutul cérora s-a micsorat
cu 19,1- 21,6 %.

O influenta semnificativa asupra continutului de antocieni au exercitat tulpinile de levuri Ne 9
si Ne 88 utilizarea carora, la fermentarea secundarda, a contribuit la reducerea valorii acestui
parametru cu 48-50 % fata de concentratia lor in vinul rosu initial, urmate de tulpinile Ne 55 si 64 cu
37-36 %. In asa fel, se poate de concluzionat, ci reducerea substantelor fenolice si a antocienilor nu
sunt proportionale, iar tulpina de levuri are o influentd selectivd asupra diferitor compusi ai
complexului fenolic. Astfel selectarea tulpinilor de levuri din punct de vedere a acestor parametri
poate reduce pierderile complexului fenolic la producerea vinurilor spumante rosii.

In urma testarilor de laborator si efectuarea cercetarilor in conditii de micro-vinificatie se
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poate evidentia tulpina de levuri Ne 91, care a facilitat pastrarea concentratiei de antocieni, si se
caracterizeaza prin proprietdti tehnologice avansate, care permit micsorarea pierderilor de substante
fenolice si antocieni pe parcursul fermentarii secundare si pastrarii.

Tulpina de levuri Nr. 91 a fost depozitata in Colectia Nationald de Microorganisme
Nepatogene al ASM cu numarul CNMN-Y-28.

4.3. Identificarea schemelor tehnologice optime la producerea vinurilor spumante rosii.

In baza rezultatelor obtinute in urma cercetirilor efectuate pe parcursul anilor 2008 — 2018
referitoare la perfectionarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante rosii, este recomandata o
schema optimizata a procesului tehnologic de prelucrare a strugurilor si obtinere a vinurilor materie
prima rosii seci si perfectionata tehnologia de producere a vinurilor spumante rosii. Schema

tehnologica prezentata in figura 8 si 9 include urmatoarele operatiuni tehnologice:

Recoltarea strugurilor concentratia Transportarea Receptia strugurilor,
de zaharuri 200-220 g/dm3 strugurilor, T= max 1| gradul ‘_je alterare al
4 ore strugurilor < 5%

i

Desciorchinarea si zdrobirea 1| Ciorchini

Sulfitarea mustuielii

y

Fermentarea-Macerarea mustuielii extragerea sedimentului
tulpinade levuri Ne L de seminte din struguri
29 din CRMIO t = 2632 °C,, pana la acumularea > dupd 48-60 h de
rezerveii de substante fenolice 1800- \ fermentare-macerare
6000 dal la FCP l o,
.ASCONI”
Scurgerea si presarea bostinei la presda pneumatica. > Tescoving
A
Sulfitarea vinului in doze de
Postfermentarea vinului 50-100 mg/dm?.
v
Scoaterea vinului rosu de pe
sedimentul de levuri dupd 14- —»| Sedimentul de levuri
20 zile.

A

Limpezire si pastrarea vinului timp de 4 luni.

Fig. 8. Schema tehnologica de producere a vinurilor materie prima rosii seci pentru
producerea vinurilor spumante rosii.
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Receptionarea vinurilor
materie prima si asamblarea

Tratarea complexa a

vinurilor si tragerea de pe

gelatina(0,1 g/dm?) / clei de
peste(0,075 mg/dm?) +
bentonita(0,5-1 g/dm?).

sediment

W

Sediment

filtrare si cupajare (dupa necesitate si corectia
indicilor fizico-chimici)
cu continutul de substante fenolice de 1500-
1700 mg/dm? si antociane 120-160 mg/dm?.

A

Prepararea amestecului de
rezervor cu concentratie In masaa |—
zaharurilor de 22-28 g/dm?®

maiaua de levuri in baza
tulpinei CNMN-Y-28

Fermetarea secundara

|

Refrigerarea vinului la
-4 - 0 °C. timp de 12h

izotermice i
cantitatea

Filtrarea 1n conditii

Imbutelierea, ambalarea,
etichetarea (marcarea),
depozitarea.

dozeaza

«| 1zobarice , se
necesard de licoare de expeditie si se
dirijeaza la imbuteliere izobarometrica.

Fig9. Schema tehnologica de producere a vinului spumant rosu “Merlot”.

CONCLUZII GENERALE SI RECOMANDARI

Problema stiintifica formulata, in rezultatul studierii situatiei din domeniu a fost solutionata
prin identificarea regimurilor optimale de fermentare-macerare a strugurilor, conditionare si
stabilizare a vinurilor materie prima rosii pentru spumante, precum si influenta acestor parametri
tehnologici la producerea vinurilor spumante rosii de calitate.

Generalizarea rezultatelor studiilor stiintifice si aplicative prezentate in lucrare ne permite sa
formuldm urmatoarele concluzii:
1. In baza tratarii statistice a datelor a fost formulatd ecuatia de regresie liniara al continutului
substantelor fenolice si antocieni in vinurile materie primad rosii Merlot in functie de durata si
temperatura procesului de fermentare-macerare utilizat la producerea lor (3.1, 3.2).
2. In baza rezultatelor experimentale obtinute a fost evidentiat regimul termic optimal al
procesului de fermentare-macerare de 26°C cu durata de 4-6 zile, ce permite producerea vinurilor
materie prima rosii cu un continut optimal al complexului fenolic, proprietati de spumare avansate si
apreciere organoleptica Tnalta.
3. In baza studiului efectuat, s-a constatat, ci la tratarea vinurilor materie prima rosii cu
materiale adjuvante se recomanda doze minimale de adjuvante (0,5-1 g/dm?).
4, In baza studiului comparativ a diferitor tulpini de levuri din CRMIO a fost evidentiati
tulpina de levuri Ne 29, favorizand producerea vinurilor materie prima rosii cu indici avansati
organoleptici si de spumare.
5. A fost elaborata schema tehnologica optimizata pentru producerea vinurilor materie prima
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rosii seci cu caracteristici de calitate evidentiate si au fost confirmate prin obtinerea unui lot de vin
rosu sec din soiurile Cabernet-Sauvignon si Merlot in volum de 6000 dal la FCP. ,,ASCONI".

6. A fost elaboratd metoda de apreciere a potentialului de fermentare secundara a tulpinilor de
levuri in conditii similare a fermentarii secundare la producerea vinurilor rosii, care poate servi un
criteriu important pentru utilizarea lor la producerea vinurilor spumante rosii.

Noutatea stiintifica este confirmata de brevetul de inventie “Metoda de apreciere a capacitatii
de fermentare secundard a tulpinii de levuri pentru producerea vinului spumant rosu” si la expozitia
internationala din Galati(Romania) UGAL INVENT 2015 a fost mentionata cu Medalie de Aur.

7. A fost evidentiatd din CRMIO tulpina de levuri Ne 91, care permite producerea vinurilor
spumante rosii cu potential de spumare sporit. Tulpina de levuri Ne 91 a fost depozitatd in Colectia
Nationala de Microorganisme Nepatogene al ASM cu numarul CNMN-Y-28.
8. A fost evidentiat potentialul producerii vinului spumant rosu Merlot, cu proprietati
organoleptice si de spumare avansat. A fost elaboratd instructiunea tehnologicd de producere a
vinurilor spumante rosii demiseci, demidulci ,,Merlot”.

in baza cercetirilor efectuate si a rezultatelor obtinute se recomanda:

> De efectuat procedeul de fermentare-macerare a mustuielii la temperatura de 26°C
timp de 4-6 zile pentru soiurile Merlot si Cabernet-Sauvignon, cu extractia sedimentului de seminte
dupa 36-60 h de la Inceputul fermentatiei alcoolice.

> Pentru efectuarea fermentarii alcoolice la producerea vinurilor materie prima rosii de
utilizat tulpina de levuri nr. 29 din CRMIO ;

> La tratarea vinurilor materie prima rosii pentru spumante de utilizat bentonitd in doze
de 0,5 g/dm?;

> Se recomanda producerea vinurilor spumante rosii din vinurile materie prima rosii
produse in baza soiului de struguri Merlot;

> pentru fermentarea secundard la producerea vinurilor spumante rosii, de utilizat
tulpina de levuri CNMN-Y-28.

> Concentratia optimald a substantelor fenolice in vinurile spumante rosii sa fie 1300-

1600 mg/dm? si antocieni 60-110 mg/dm?®,
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ADNOTARE

Morari Boris ”Perfectionarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante rosii”. Teza
de doctor in stiinte tehnice, Chisindu 2019.

Teza de doctor este expusa pe 120 pagini de text dactilografiat, include 32 tabele, 33 figuri, 8
anexe si este structurata in 4 capitole, Rezultatele stiintifice obtinute au fost expuse in 16 publicatii.

Cuvinte-cheie:antocieni monomeri, fermentare-macerare, nuanta culorii, substante fenolice,
taninuri, indici cromatici, indici de spumare.
Domeniul de studiu:Stiinte ingineresti si tehnologii.

Scopul si obiectivele lucrarii: Elaborarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante rosii
cu indicii cromatici, fizico-chimici, biochimici si organoleptici stabili.

Obiectivele: argumentarea stiintificd a utilizarii soiurilor de struguri, destinati producerii
vinurilor materie prima pentru vinurile spumante rosii. Studierea evolutiei complexului polifenolic
la toate etapele de producere. Elaborarea metodei de selectare a tulpinilor de levuri pentru
producerea vinurilor spumante rosii.

Noutatea si originalitatea stiintifica consta in stabilirea influentei factorilor tehnologici asupra

calitatii vinurilor spumante rosii. In baza evolutiei complexului fenolic si indicilor cromatici la toate
etapele de producere.

Pentru prima data a fost elaboratd metoda de selectare a tulpinilor de levuri pentru fermentarea
secundara a vinurilor materie prima rosii. In baza studiului a fost determinati dinamica extractiei
substantelor fenolince si colorante in conditii diferite a procesului de fermentare macerare a
strugurilor.

Problema stiintificisolutionata consta in argumentarea aplicarii diferentiate a elementelor
tehnologice de bazd, pentru asigurarea fermentatiei secundare a vinurilor materie primd, asigurand
obtinerea produsului finit cu parametri cromatici stabili si indici de spumare avansati.

Semnificatia teoretici si valoarea aplicativi a lucririi:in baza studiului complexului
fenolic si indicilor cromatici la toate etapele de producere a vinurilor spumante rosii. A fost
argumentata stiintific utilizarea soiului european Merlot la producerea vinurilor spumante rosii.

Implementarea rezultatelor stiintifice. A fost brevetatd metoda de selectare a tulpinilor de

levuri pentru fermentatia secundara a vinurilor materie prima rosii si in baza cercetarilor efectuate a
fost evidentiata si depozitata tulpina de levuri cu numarul CNMN-Y-28.

In baza schemei tehnologice optimizate pentru producerea vinurilor materie prima rosii seci cu
caracteristici de calitate evidentiate au fost produse loturi de vin rosu materie prima sec din soiul

Merlot si Cabernet-Sauvignon in volum de 6000 dal la FCP. ,,ASCONTI".
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ADNOTATION

Morari Boris "Improving technology of red sparkling wine production”. PhD thesis in
technical sciences, Chisinau 2019.

The doctor's thesis is exposed on 120 pages of typed text, includes 32 tables, 33 figures, 8
annexes and is structured in 4 chapters. The obtained scientific results are present in 16 publications.

Key words: anthocyanin’s, fermentation-maceration, color intensity, phenolic substances,
tannins, chromatic indices, foaming indices.

Field of study: Engineering sciences and technologies.

Thesis purpose and objectives: Elaboration of the technology for production of red sparkling

wines with stabile chromatic, physic-chemical, biochemical and organoleptic indices. Objectives:
Scientific argumentation of grape varieties selection intended for production of red sparkling wines.
Highlighting the indices responsible for the quality of raw materials wines for red sparkling wines.
Elaboration of yeast strains selection method for red sparkling wines production.

Scientific novelty consists in determining the influence of technological factors on the quality
of red sparkling wines. Based on the evolution of the phenolic complex and the chromatic indices at
all stages of production.

In result of occurred research, was developed new yeast appreciation method, which allow to
select yeasts abele to propagate secondary fermentation in hazard condition of high phenolic content
and alcohol. Based on the data obtained during the study, were established dynamics of the extraction
of phenols and anthocyanin from vine grape during fermentation -maceration process.

The solved scientific problem consists in the argumentation of the differentiated application of
the basic technological elements, to ensure the secondary fermentation of the raw materials red wines,
ensuring the obtaining of the finished product with stable chromatic parameters and advanced foaming
indices.

The theoretical significance and value of the thesis: Based on the study of the phenolic complex
and the chromatic indices at all the stages of the production of red sparkling wines. It was
scientifically argued production of red sparkling wines from raw red wines produced from Merlot
variety.

Implementation of scientific results. Was obtained patented for new method of yeast strains
selection abele for the secondary fermentation during production of red sparkling wines, on basis of
this method was evidenced and deposited yeast strain CNMN-Y-28.

Based on developed optimized technological scheme where produced experimental lots of dry raw
material red wines for red sparkling wines production with highlighted quality features were produced
6000 dal of wine at FCP. "Asconi" from Merlot and Cabernet Sauvignon verities.
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AHHOTANUA
Mopaps bopuc «CoBeplIeHCTBOBaHME TEXHOJIOIMH IPOU3BOJACTBA KPACHBIX HIPUCTBIX BUHY,
JUccepTalys Ha COMCKaHue YUEHOU CTENEeHH JOKTOpa TEXHUYECKUX HayK, Kumunes, 2019.
Jluccepraiyisi COCTOMT W3 BBeAEHUS, 4 Ti1aB, OOIMX BBHIBOJOB M PEKOMEHJAIMH, CIIHCKa
JTUTEpaTyphl, BKItoUaromero 129 nHaummeHoBanus, 8 mnpumiokeHuil, 120 cTpaHUIl OCHOBHOTO
conepxkanus, 32 Tabauipl, 33 puCyHKOB. Pe3yibpTarsl ObuH peCcTaBIeHb B 16 myOiuKanusx.

KiroueBble ci10Ba: aHTOLMAaHbI, (epMeHTalusA-Malepanus, (GeHoJbHbIe BELIECTBA, TAHUHBI,

XpOMAaTUYECKHE TIOKA3aTeNH, TIOKA3aTeId IEHOOOPa30BaHMS.
O0JacTh HcCIeJOBAHMA: NHKEHEPHBIE U TEXHOJIOTMUYECKNE HAYKH.

Hesas n 3agaun uccaenopanmnii: Pa3paboTka TEXHOIOTUM IPOM3BOJCTBA KPACHBIX UIPUCTBIX
BUH CO CTAaOWJIBHBIMH  XPOMAaTHYECKUMH, (U3UKO-XUMHUYECKUMH, OHOXMMHUYECKHUMU H
OpPraHOJIENTUYECKUMH TOKa3zaresdsaMu. M3ydyeHue mnonu(peHONbHOTO KOMIUIEKCA W HaydyHas
apryMeHTalus MHCIOJIb30BaHMs  PA3NIMYHBIX COPTOB  BUHOIpaaa, IpEAHA3HAYEHHBIX Ul
IIPOM3BOJICTBA KPACHBIX HUIPUCTBIX BHH. Pa3paboTka MeToga oTOOpa IITAaMMOB APOAOKEH JUis
IIPOU3BOJICTBA KPACHBIX UTPUCTBIX BUH.

Hayuynasti HOBHM3HA NOJIyYeHHBIX pe3yJIbTATOB 3aKJIOYACTCSl B ONPEICIICHUU BIIUSHUSA
TE€XHOJIOTMYECKUX (PAKTOPOB HAa KAaue€CTBO U 3BOJIOLUIO (PEHOJBHOTO KOMIUIEKCA, XPOMATUYECKUX
NoKa3aTessiX Ha BCeX JdTanax IMPOM3BOJCTBA KPACHBIX MIPUCTBHIX BHH. BrepBele Obul pa3paboTan
METO/] CEeJIEKIIMH IITAMMOB JPOKKEH C MOBBIIEHHBIM MOTEHLUATIOM JJI1 BTOPUYHOIO OpOXKEHHUS B
YCIIOBUSX POU3BOJICTBA KPACHBIX UTPUCTBIX BHH.

Hay4nasi 3aga4a coctouT B 000CHOBaHUU TU(PEPEHIIMPOBAHHOTO MPUMEHEHUSI OCHOBHBIX
TEXHOJIOTMYECKHX IPOLIECCOB JUIsi 0OecreyeHus: BTOPUYHOTO OpOXKEHHsS BHHOMATEpHAJIOB,
rapaHTUpysl HOJYy4YeHHE TOTOBOTO MPOAYKTa CO CTAaOMJIBHBIMH XPOMAaTHYECKHMMM CBOWCTBAMH U
yIy4IIEHHBIMU MTOKA3aTeNIsIMU IEHOO0PA30BaHHUS.

Teopernueckass W mNpaKTH4YecKas 3HAYUMOCTb HAY4YHbIX pe3yabTaroB: HayuHo
000CHOBaHAa M apryMEHTHpPOBaHA TEXHOJOIMs HCIIOJIB30BaHUS €BpoIeiickoro copra Mepio s
IIPOM3BOJCTBA KpPAaCHBIX MWIPUCTBIX BUH. Hay4yHO apryMeHTHpPOBAHO BIIMSHUE Pa3JIMYHBIX
TEXHOJIOTUYECKUX MPOIECCOB HAa (PEHONBHBIM KOMILJIEKC M XPOMAaTHYECKHE IMOKa3aTeld Ha BCeX
JTanax IpoOU3BOJCTBA KPACHBIX UIPUCTBIX BUH.

BHenpenue Hay4HbIX pe3yabTaToB. Crioco6 oTOOpa MITaMMOB JIPOXKEH UIsi BTOPUYHOTO
Opo>XKeHMsI KpPacHBIX BHHOMATEpHAaJoB, ObLJI 3alaTEHTOBAH W 3aperucTpupoBaH B HannoHambHOM
Konnexnun mukpooprannzmax AHM ¢ HomepubiM 3HakoM CNMN-Y-28.

B npou3BoACTBEHHBIX yCIOBMSIX, Ha BUH3aBoxe ,,ASCONI”, Ha OcHOBE ONTMMHM3UPOBAHHOU
TEXHOJOTMYECKOM CXEMBbI, IIOJIydeHa MapTus KpacHbIX BHHOMATEPHUAJIOB C  BBICOKMMH

KaueCTBEHHBIMU XapakTepucTukamu, B oobeme 6000 mas.
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