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ADNOTARE

Morari Boris ”Perfectionarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante rosii”.
Teza de doctor 1n stiinte tehnice, Chisinau 2019.
Teza de doctor este expusa pe 120 pagini de text dactilografiat, include 32 tabele, 33 figuri,
8 anexe si este structuratd 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 lucririi: Elaborarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante

rosii cu indicii cromatici, fizico-chimici, biochimici si organoleptici stabili.

Obiectivele: argumentarea stiintifica a utilizarii soiurilor de struguri, destinati producerii
vinurilor materie primd 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 stiintificd constd 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
secundard 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 stiintifici solutionatd constda in argumentarea aplicarii diferentiate a
elementelor tehnologice de baza, pentru asigurarea fermentatiei secundare a vinurilor materie
primd, asigurand obtinerea produsului finit cu parametri cromatici stabili si indici de spumare
avansati.

Semnificatia teoreticii si valoarea aplicativii 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 primad rosii si in baza cercetdrilor
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".



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 occurredresearch, 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 anthocyaninfrom 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 anddeposited 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.



AHHOTAIMSA

Mopaps bopuc «CoBepiiieHCTBOBaHME TEXHOJIOTHMH IMPOU3BOJICTBA KPACHBIX HUTPUCTBIX BUHY,
JIMCCepTAaIMsl HA COUCKAHUE YUYEHOM CTETEHU JOKTOpa TeXHUYeckux Hayk, Kumunes, 2019.

Jluccepralysi COCTOMT U3 BBEACHUs, 4 TaB, OOUIMX BHIBOJAOB M PEKOMEHIALNH, CITUCKA

JUTEPaTyphl, BKIOYaromiero 129 nammeHoBaHus, 8 npmioxkeHud, 120 cTpaHull OCHOBHOTO
conepxkanus, 32 Tabauipl, 33 pucyHKOB. Pe3ybpTarsl ObUIH peCcTaBiIeHb B 16 myOinKanusx.

KiloueBble cJjioBa: aHTOlMaHbl, (epMeHTaluus-Malepanus, (eHONbHbIE BeIeCTBa,
TaHUHBI, XPOMATUYECKUE TIOKA3aTENH, IOKA3aTENIN TIEHOO0Pa30BaHMS.

O0JacTh Ucc/IeJOBAHMSA: HHKEHEPHbIE U TEXHOJIOTMYECKHE HAYKH.

Heas u 3agaum uccaenoBanmii: Pa3zpaboTka TEXHOJIOTMM TPOU3BOICTBA KPACHBIX
UTPUCTBIX BUH CO CTAOMJIbHBIMH XPOMATUYECKUMU, (DU3UKO-XUMUYECKHUMH, OMOXUMUYECKUMU U
OpPraHOJIENTHYECKUMH TOKa3aTeNnsiMu. M3ydeHne monu(eHOIbHOr0 KOMIUIEKCa M HaydHas
apryMeHTalys UCIHOJIb30BaHUS Pa3UYHBIX COPTOB BHHOIpPaja, IMpeIHa3HAYCHHBIX s
IIPOM3BOJICTBA KPacHBIX MIPUCTHIX BHH. Pa3paboTka meroza orOopa IITaMMOB APOXIKEH AJs
MIPOU3BOJICTBA KPACHBIX UTPUCTHIX BUH.

HayuyHnasi HOBH3HA NMOJYyYeHHBIX Pe3yJbTATOB 3aKIIIOYAETCS B ONPECIICHUU BIUSHUS
TEXHOJIOTMYECKHX (AKTOPOB HAa KadyecTBO U  SBOJIOINHIO  (DEHOIBHOTO  KOMILIEKCa,
XpOMaTHYECKHX MOKa3aTesAX Ha BCEX ATalax IPOU3BOJCTBA KPAaCHBIX UIPUCTHIX BUH. BriepBbie
ObLT pa3pabOTaH METOJ CENIEKIIMHM IITaMMOB JPOXOKEH C TOBBIIICHHBIM IMOTSHIIMAIOM IS
BTOPUYHOTO OpOKEHMSI B YCIIOBUSAX MPOU3BOICTBA KPACHBIX UTPUCTHIX BUH.

Hayynasi 3amaya coctouT B 00OCHOBaHMU JM(PPEpEeHIHPOBAHHOIO MPUMEHEHUS
OCHOBHBIX TEXHOJIOTUYECKMX MPOLECCOB i OOEeCHeueHHuss BTOPUYHOIO  OpoKeHUus
BUHOMATEpUAJIOB,  TapaHTHPYANOJy4YeHHE  TOTOBOIO  HpPOAYKTa  CO  CTaOWJIbHBIMU
XpOMaTHYECKMMH CBOMCTBAMH M YJIyYIIEHHBIMU MTOKA3aTEISIMU IEHOOOPa30BaHUSI.

Teopernueckass M NpaKTHYecKas 3HAYUMOCTb HAY4YHBIX pe3yabTaToB: HaydHo
000CHOBaHa U apryMEHTHPOBAaHA TEXHOJIOTHsSI MCIIOJIBb30BaHMsI €Bporeickoro copra Mepio ains
IIPOU3BOJICTBA KPACHBIX MIPUCTBIX BHMH.HaydHO apryMeHTHMpOBAaHO BIMSHUE pa3IMYHBIX
TEXHOJIOTMYECKHUX MPOIECCOB Ha (PEHOJBHBIM KOMIUIEKC U XpOMaTHYECKHE MOKa3aTeId Ha BCEX
JTanax NpoOU3BOACTBA KPACHBIX UTPUCTBIX BHH.

Buenpenue HayuHbIX pe3yjabTatoB. Crnoco0 ot0opa IITaMMOB JApPOXKEH s
BTOPUYHOTO OpOKEHUsI KPacHBIX BHHOMATEPUAIOB, ObUI 3allaTeHTOBAH U 3apEerMCTPHPOBAH B
Hammonansnoii Komnekumn mukpoopranuzmax AHM ¢ HomepabiM 3HakoMm CNMN-Y-28.

B  npousBoacTBeHHBIX  ycnoBusiXx, Ha  BuH3aBoxe ,,ASCONI”, Ha  ocHOBe
ONTUMU3UPOBAHHOW TEXHOJIOTUYECKOM CXEMBbI, MOJIydeHa MapTUsi KPACHBIX BUHOMATEPHAJIOB C

BBICOKMMH KaueCTBEHHBIMH XapaKTepucTukamu, B oobeme 6000 na.
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INTRODUCERE

Actualitatea si importanta problemei abordate

Calitatea vinurilor spumante este determinata 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 izobara, influenteaza esential asupra calitatii vinurilor spumanterosii[8, 13, 15].

Problema perfectionarii tehnologiei prelucrarii strugurilor, largirii asortimentului vinicol si
ameliorarea calitatii vinurilor rosii materie prima pentru spumante si vinurilor spumante s-a aflat
permanent in centrul atentieisavantilor (Kamyctuna B.B., Amati A., Montedoro G., Berg H.G.,
Ribereau-Gayon P., Rusu E., Balanuta A., Mustata G., Colagrande O., De Rosa T., Andre P.,
Bernard F., Bertrand A., ABakauu C.I1., Banyiiko I'.I'., AreeBa H.M., Flanzy C., I'epxukoBa
B.I',Taran N.G., Makapos A.C., Mepxxanuana A.A., IToros K.C., MBanoB A.A.)[5, 9, 45, 44, 60,
66, 75, 82, 83, 88, 94, 117, 122, 123].

Actualmente,in Republica Moldova apare necesitatea utilizarii tehnologiilor moderne ce
permit producerea vinurilor spumante rosii cu caracteristici calitative stabile. Acest lucru, fiind
motivat de schimbarile ce au loc in ultimul timp, ceea ce se reflectd asupra compozitiei fizico-
chimice a strugurilor, indeosebi asupra rezervei tehnologice de substante fenolice a soiurilor de
struguri rosii. De asemenea, diversificarea productiei vinicole solicitarea nivelului calitatii sunt
mondiala. Din aceste considerente apare necesitatea elaborarii tehnologiilor moderne de
producere a vinurilor spumante rosii cu un continut optimal de substante fenolice [8, 37, 45,
98,122, 116].

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. Ei se gasesc in cantitate de 200-
500 mg/dm? in vinurile rosii si se reduc la jumatate in timpul primului an de pastrare, dupa care
se stabilizeaza la continutul de circa 200 mg/dm?. Mecanismele care determina reducerea lor
cantitativa sunt hidroliza enzimaticd a antocienilor, cu formare de antocianidine instabile,
sireactiile de condensare. Tot complexul de substante fenolice este supus modificarilor in

procesul de producere a vinurilor spumante rosii, fiind intr-o continud scadere dupa finalizarea
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macerdrii. In acest context, a apirut necesitatea studiului evolutiei complexului fenolic la
producerea vinurilor spumante rosii cu determinarea unui continut optimal de substante
fenolice[37].

La producerea vinurilor spumante rosii un rol important i se atribuie procesului de
fermentare secundara. O particularitate deosebitd a acestui proces il constituie faptul, ca se
creeazd un mediu mai putin prielnic pentru activitatea vitala a levurilor, in comparatie cu
fermentarea secundara la vinurile spumante albe. Acest fapt fiind datorat, in mare masura, de
concentratiile inalte a alcoolului etilic, substantelor fenolice si colorante[69, 28, 18, 17]. Din
aceste considerente apare necesitatea selectarii tulpinilorde levuri,ce ar asigura fermentarea
secundara stabila la producerea vinurilor spumante rosii.

Ameliorarea acestei categorii de vinuri spumante necesitd o dirijare tehnico-stiintifica
competenti, menitd si asigure obtinerea produsului finit de o calitate superioard. In afard de
aceasta, calitatea productiei vinicole joaca un rol important pentru supravietuire in concurenta
dura dintre producatori pe piata vinicola.

Scopul si obiectivele tezei

Scopul abordat constd 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:

1. Argumentarea stiintifici a utilizarii soiurilor de struguri destinati producerii vinurilor
materie prima pentru vinurile spumante rosii;

2. Studierea complexului polifenolic al soiurilor de struguri destinate producerii vinurilor
spumante rosii;

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

4. Influenta tratarilor cu materiale adjuvante asupra continutului complexului polifenolic;

5. Elaborarea metodei de selectare a tulpinilor de levuri pentru producerea vinurilor
spumante rosii;

6. Elaborarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante rosii cu indici cromatici, fizico-
chimici, biochimici si organoleptici stabili.

Noutatea si originalitatea stiintifica.

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

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

3. A fost stabilita componenta optimala 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 asigura 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 determinata influenta diferitor tulpini de levuri asupra continutului de substante
fenolice si parametrilor organoleptici in timpul procesului de fermentare primarasi secundara.

6. Pentru prima datd a fost elaboratd metoda de selectare a tulpinilor de levuri pentru
fermentatia secundard a vinurilor materie prima rosii, pentru care la expozitia internationald din
Galati(Romania) 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” (anexa 7).

Problema stiintifica consta in: Elaborarea procedeelor tehnologice optimale pentru obtinerea
vinurilor spumante rosii cu proprietati calitative avansate in baza studiului evolutiei complexului
fenolic, indicilor de spumare, la diferite etape tehnologice de producere, inclusiv a regimurilor de
tratare a vinurilor materie prima si a procesului de fermentare secundara la producerea vinurilor
spumate rosii.

Identificarea tulpinilor de levuri din CRMIO in baza activitdtii fermentative in scopul
diminudrii pierderilor de substante fenolice si in special a antocienilor in timpul fermentatiei
secundare, ce permite o dirijare tehnologicd a continutului optimal de compusi cu caracter
fenolic si a indicilor de spumare si perlare pentru obtinerea vinurilor spumante rosii cu calitati
organoleptice avansate.

Importanta teoretica si valoarea aplicativa a lucrarii

In baza investigatiilor multianuale realizate au fost obtinute rezultate noi privind
argumentarea stiintifica a utilizarii strugurilor de soiuri europene rosii, evolutia complexului
polifenolic la diferite etape tehnologice de producere si selectare-a tulpinilor de levuri in scopul
obtinerii vinurilor spumante rosii de calitate.

A fost argumentata stiintific valoarea aplicativa a utilizarii soiului european Merlot pentru
producerea vinurilor spumante rosii.

Au fost obtinute rezultate stiintifice importante in privinta influentei asupra complexului

fenolic a diferitor regimuri tehnologice de fermentare-macerare si influenta lor asupra
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parametrilor organoleptici.

Au fost obtinute rezultate stiintifice importante la utilizarea diferitor regimuri tehnologice
si au fost determinate valorile optime ale indicilor specifici: continutul de substante fenolice,
antocieni, intensitatea colorantd, nuanta culorii si indicii de spumare al vinurilor materie prima
rosii si vinurilor spumante rosii in dependenta de procedeele tehnologice perfectionate.

Au fost studiate tulpinile de levuri din Colectia Ramurala de Microorganisme pentru
Industria Oenologica, si a fost stabilita influenta lor asupra compozitiei chimice, continutul de
substante fenolice si calitatii vinurilor materie prima si vinurilor spumante rosii. S-a elaborat
metoda de laborator de selectare a suselor de levuri pentru fermentarea secundard a vinurilor
materie prima rosii.

Implementarea rezultatelor stiintifice

In baza cercetirilor efectuate a fost evidentiati din CRMNIO 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 Nationalda de Microorganisme Nepatogene al ASM cu numarul
CNMN-Y-28(Anexa 5).

Rezultatele obtinute in urma cercetdrilor au avut ca finalitate elaborarea unei scheme
tehnologice optimizate pentru producerea vinurilor materie prima rosii seci cu caracteristici de
calitate evidentiate, care au fost confirmate prin obtinerea unui lot de vin rosu sec din soiul
Merlot si Cabernet-Sauvignon in volum de 6000 dal la FCP. ,,ASCONI”(Anexa 1,2,3).

Aprobarea lucrarii

Rezultatele de baza ale tezei au fost comunicate si discutate la sedintele Consiliului
Stiintific al LS.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 creativitdtiisi inovarii in procesul
instruirii academice” Chisinau, USM 5 (2010), Conferintei Stiintifico-practice internationale
pentru tineri specialisti «Realizari modernein viticultura sivinificatie» or. lalta(2011, 2014) si
publicatii in reviste recenzate, Conferinta Stiintifico-practica cu participare internationala “Vinul
in Mileniul IIT or. Chisinau (2011), simpozionul stiintific International ,,Agricultura Moderna —
Realiziri si Perspective”, UASM, or. Chisindu(2013), The 5" International Conference on Food
Chemistry, Engineering & Technology”, 29-30 May, Timisoara, (2014), .

Publicatii: Continutul de baza al tezei de doctor in stiintetehnice este expus in 16 articole

stiintifice, dintre care 3 de unul singur.
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Sumarul compartimentelor tezei

Teza de doctor este expusa pe 120 pagini de text dactilografiat, include 32 tabele, 33 figuri,
8 anexe si este structuratd in 4 capitole, dintre care primul reprezintd 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 stiintificeobtinutesi analiza lor.

Introducerea cuprinde argumentarea actualitatii temei, noutatea stiintifica, valoarea
teoretica si aplicativa a rezultatelor obtinute, formularea obiectivelor si problemelor de cercetare.

In capitolul 1 — ,,Aspectele stiintifice de producere a vinurilor spumante rosii.” sunt tratate
aspecte generale privind originea, clasificarea compusilor fenolici, caracteristica generald si
evolutia compusilor responsabili de compozitia fizico-chimica, indicii cromatici si parametrii de
spumare — pe de o parte, si evaluarea impactului procedeelor tehnologice asupra indicilor
mentionati— pe de alta parte.

In capitolul 2 — , Materiale si metode de cercetare” sunt descrise obiectele de studiu,
materialele si metodele de determinare a indicilor fizico-chimici, biochimici, organoleptici si
metodologia prelucrarii statistice a datelor experimentale.

Capitolul 3 — ,,Optimizarea tehnologiei de producere a vinurilor materie prima destinate
producerii vinurilor spumante rosii” reflecta rezultatele analizei compozitiei fizico-chimice a
strugurilor si vinurilor materie prima rosii obtinute din soiurile studiate, precum si a complexului
fenolic, indicilor cromatici si de spumare, inclusiv studiul diferitor procedee tehnologice de
producere a vinurilor materie prima si influenta lor asupra parametrilor de calitate.

Capitolul 4 — | Optimizarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante rosii” este
dedicat studiului influentei diferitor procedee tehnologice de producere a vinurilor spumante
rosii si influenta lor asupra indicilor cromatici, de spumare si celor organoleptici, rezultatelor
obtinute in urma studiului ce include cinci diviziuni: ameliorarea componentei cupajului, susele
de levuri utilizate pentru fermentarea secundara, tratarilor de conditionare, maturarea vinurilor
spumante rosii si influenta etapelor tehnologice asupra compozitiei cromatice, indicilor de
spumare sicalitatii vinurilor spumante rosii, identificarea variantelor tehnologice optime in
scopul producerii vinurilor spumante rosii de calitate.

Teza se incheie cu concluzii generale si recomandari.

Studiul actual abordeaza, in prim plan, tehnici de analiza complexd pentru identificarea
indicilor de calitate a vinurilor spumante rosii. Acest lucru se refera la faptul, ca identificarea
continutului de substante fenolice, antocieni si indicilor de spumare ar putea fi utilizatd in viitor

pentru a diferentia utilizarea vinurilor materie prima rosii in baza acestor compusi.
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Cunostintele despre evolutia complexului fenolic din vinurile spumante rosii si factorii
care influenteaza continutul lor prin utilizarea procedeelor tehnologice de vinificatie si pastrare
sunt esentiale pentru intreprinderile vinicole in cadrul elaborarii strategiilor de producere a
vinurilor spumante rosii cu tipicitate definita si cu indici de spumare stabili, orientate spre pietele

vizate.
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1. ASPECTELE STIINTIFICE DE PRODUCERE A VINURILOR SPUMANTE
ROSII.

1.1. Importanta substantelor fenolice si influenta lor la producerea vinurilor spumante
rosii.

Este bine cunoscut faptul, ca continutul compusilor fenolici si produsele transformarilor lor
reprezintd unul din principalele caracteristici ale vinurilor materie prima si vinului spumant finit.
Dupa opinia multor autori, substantele fenolice participa in formarea calitatilor organoleptice ale
strugurilor si vinului, influentind asupra calitatilor gustative ale vinului, buchetului sau, culorii si
limpiditatii [36, 38, 47, 65, 66]

Culoarea vinului depinde direct de cantitatile si continutul compusilor monomeri si
polimeri fenolici, care se contin in struguri si apoi trec in vinul materie prima. Cel mai mare rol
in culoarea vinurilor (in general - rosii) revine antocienilor. flavonoizilor si taninelor [96, 104, 4,
2].

Compusii fenolici influenteaza asupra calitatilor gustative ale vinurilor materie prima si a
vinurilor. La un surplus de compusi fenolici in vinuri apare viscozitate excesiva si astringenta,
iar lipsa lor duce la micsorarea plinitii, ceea ce face vinurile simple si apoase [97, 45, 55].

Aroma vinurilor materie prima si a vinurilor spumante finite, intr-o mare masura, e
conditionatd de compusii fenolici, acizii volatili, care participa impreuna cu aldehidele
aromatice, alcoolii, eterii si terpenii in formarea buchetului vinului [61, 53, 121, 9961].

Compusii fenolici participa la reactiile de oxidoreducere, in reactiile de condensare,
interactioneaza Cu substantele azotoase, aldehidele, proteinele, metalele, acidul ortofosforic. Pe
langa aceasta, compusii fenolici sunt initiatorii oxidarii radicalilor liberi in vinurile materie prima
[50, 51]. Continutul total al substantelor fenolice in struguri constituie 5 - 15 g/kg; in vinurile
albe — 0,2-1,0 g/dm?; in vinurile rosii — 1,5 - 5,0 g/dm? [45].

Conform datelor bibliografice compusii fenolici reprezintd substratul de baza pentru
oxigen din vinuri siintr-0 mare masura determina viteza participarii oxigenului in reactie [4, 65].

S-a stabilit, ca vinurile cu continutul redus al fenolilor nu rezista la actiunea oxigenului.
Vinurile cu continutul avansat al fenolilor rezista la oxidare in perioada maturarii si chiar isi
imbunatatesc caracteristicile sale. Prin urmare, vinurile cu continutul redus al substantelor
fenolice trebuie sa fie protejate de actiunea oxigenului din aer [58].

Gradul de participare a substantelor fenolice in reactiile de oxido-reducere intr-0o mare

masura depinde de structura lor.
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1.1.1. Componenta si proprietitile chimice a substantelor fenolice din struguri si
vin.

Substantele fenolice au o mare importantd in vinificatie, avand influentd organoleptica,
biologicd si igienica la formarea vinului, indeosebi a celui rosu. Vinificatorii adesea numesc
substantele fenolice cu termenul de substante tanante. Practic insd, aceste substante reprezinta
numai o parte din fenolii condensati (tanine), in componenta carora intra catechinele si
leucoantocianele condensate.

Substantele fenolice se clasificd in nehidrolizabile, ori condensate, compuse in baza
catechinelor si leucoantocianelor, si hidrolizabile compuse din acid galic si elagic.

Legaturile fenolice C6 — C3 — C6 ori C15 —se considera gruparea flavonoidelor. Gruparile
separate a flavonoidelor se deosebesc dupa nivelul de oxidare. Catechinele, leucoantocianele,
flavonoizii si flavonoidele sunt colorate galben, antocienilor — rosu [6, 44, 98, 29].

Catechinele si leucoantocianele au proprietatea de a se oxida, celelalte sunt mai rezistente.
Prin oxidare sau reducerea lor se trece de la anumite legaturi fenolice la altele. La oxidarea
leucoantocianelor se formeaza antocienii. Existenta pand nu demult in vinificatie a clasificarii
polifenolilor in compusi coloranti si tananti nu sunt corecte. Notiunea de substante tanante
trebuie de aplicat numai pentru substantele taninice, ca substante proprii vinurilor ce apar in
rezultatul polimerizarii catechinelor si leucoantocianelor. Corect este de folosit termenul ,,produs
de oxidare a catechinelor si leucoantocianelor”.

In literatura de specialitate sunt datiri despre faptul ca flavonoidele sunt netoxice sau
foarte putin toxice [31].

Tesuturile vegetale contin numeroase substante avand grupe functionale fenolice, care
apartin diferitor clase de compusi organici.

Sistematizarea lor prezinta dificultati, deoarece majoritatea compusilor naturali au functii
mixte si pot fi atribuite la diferite clase concomitent [22]. Clasificarea substantelor fenolice, care
se bazeaza pe structura scheletului carbonic a fost propusa de Harborne in 1964 si se utilizeaza
pana in prezent cu unele modificari substantiale [25].

Cea mai reusita clasificare a lor a fost propusa de N.M.Zapromiotov, care divizeaza
substantele fenolice 1n trei siruri: Cs-C1, Cs-Cs, Cs-C3-Cg [98].

Majoritatea compusilor fenolici, inclusiv si cei polimerici, se formeaza din aceste structuri
prin reactii de esterificare, glicozilare, metilare [98].

Compusii Cg-C1 sunt prezentatide acizii oxibenzolici sau derivatii acidului benzoic. In
naturda sunt prezenti acizi-fenoli liberi (acid salicilic, o-hidroxibenzoic) si esterii lor. Metil

salicilatulprezintda componentul principal al uleiurilor aromatice, si poseda actiune antiseptica
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exprimati. In starea libera in naturd se intalnesteacidul vanilic (4-hidroxi-3-metoxibenzoic)
siderivatii lui. Substantele mentionate au arome placute si sunt utilizate in calitate de conservanti
inofensivi naturali. In tesuturile vegetale exista o varietate mare de substante, care nu au grupe
fenolice libere (acid veratric, acid piperonilic, piperonal, etc.), insa usor se transforma prin

hidroliza intestinala sau metabolica in acizi-fenolici respectivi [76].

0 0 0
CHg
/ OH / 0" M, / OH
OH OH HO
acid salicilic metil salicilat acid vanilic

Fig. 1. 1. Structura chimica a acizilor salicilic, metil salicilat si acid vanilic.

Acidul vanilic se intalneste in bauturile tari, care au fost timp indelungat pastrate in vase de
lemn[50, 47].

Acizii pirogalic(2,3,4-trihidroxibenzoic) sigalic(3,4,5-trihidroxibenzoic) se gasesc in stare
libera sau in forma de galotaninuri in frunze si in scoarta. Solubilitatea lor in apa creste
considerabil cu cresterea temperaturii, ce permite extractia lor in forma solutiilor apoase.
Derivatii raspanditi ai acidului galic sunt: acidul digalic(meta-galoilgalic) siacidul elagic—
produsul de condensare oxidativd a doud molecule de acid galic. Acesti acizi au actiune

antiseptica, antioxidanta si hemostatica [4, 3, 13, 15].
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Fig. 1. 2. Structura chimica a acidului galic, acidului digalic si acidului elagic.
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Catechina intra In compozitia tuturor taninurilor. Lemnul de stejar contine doar acid galic.
Taninurile din struguri contin formele catechine — galate, iar cele di- si trigalate usor se
esterifica. Legatura esterica este formata din gruparea hidroxilica al unui acid fenolcarbonic si
gruparea hidroxilica al altui acid fenolcarbonic poarta denumirea legaturii depsidice [76, 7].

Compusii ce contin aceste legaturi se numesc depside. Depsidele acidului galic intra in
componenta substantelor tanante [7].

C6-C3 : Acizi cinamici, cumarine si izocumarine.

Acizii hidroxicinamici sunt prezentati de acidul p-hidroxicinamic, cafeic (3,4-dihidroxi-
cinamic), ferulic (3-metoxi-4-hidroxicinamic), sinapic (3,5dimetoxi-4-hidroxicinamic).

Acizii cinamici (trans-3-fenilpropenoici) si alocinamici (cis-3-fenilpropenoici) se intalnesc
in scortisoara arborilor din familia dafinilor, in uleiuri eterice. Sunt compusi cu aroma puternica,
preponderent placutd. Derivatii lor principali, cumarinele, sunt lactone ale acizilor o-
hidroxicinamici  (cumarici). Cel mai simplu reprezentant natural, umbeliferona(7-
hidroxicumarina), este odorantul principal din uleiul de bergamot. Izocumarinele se deosebesc de
cumarine prin “inversarea” pozitiilor gruparilor -CO- si—-O-. Izocumarina bergeninaprezinta 3-
CC-glicozidaa 5,7-dihidroxi-6-metoxi-izocumarinei, glicozide de acest tip intalnindu-se destul

de rar in natura [58, 82].

@]
H,.C—O
2 H o HO Ourg
HO C=C—CQOOH HO O -
H =
— =
HC™0 H,C—0 C.H, Ox
acid sinapic HO umbeliferona
bergenina

Fig. 1. 3. Structura chimica a acidului sinapic, bergenina si umbeliferona.

Compusii din primele doua clase se intalnesc rar in naturd, drept exemple fiind maclurin
sihidroxanton. Resveratrolul, reprezentant al stilbenilor, este o substantd cu actiune puternica
antitumorald[60]. Pand nu demult se considera, ca continutul sporit al acestei substante in
boabele strugurilor de Vitis Vinifera determina in mare masura proprietatile benefice ale vinului
sec, dand nastereasa numitului “paradox frantuzesc”, esenta cdruia constd in longevitatea si
cantitatea redusd a bolilor cardiovasculare in Franta de Sud, unde traditional se practica
consumul moderat al vinului rosu sec. Cercetarea chimica si fizio-terapeuticd a extractelor
substantelor fenolice demonstreaza, ca nici o substantd individuald nu are aceiasi diversitate si

beneficiate de actiune farmacologica, pe care o au compozitiile naturale complexe.
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Fig. 1. 4. Structura chimica a maclurin, resveratrol si hidroxanton.

In strugurii rosii de vita de vie, e sintetizeaza stibeni ca reactia la stres, infectii micotice si
radiatii ultraviolete (UV). Resveratrolul (3,4,5 — trihidroxistilben) apartine clasei compusilor
polifenolici numiti stilbeni. Aceste substante vegetale poseda proprietati biochimice remarcabile
reprezinta un compus solubil in grasimi ce apare in 2 configuratii: Cis si trans.

Oamenii de stiintd au inceput sa se intereseze de efectele resveratrolului in 1992, cand
prezenta acestuia a fost depistata in vinurile rosii. Studiile efectuate au demonstrat, ca
resveratrolul are efecte benefice asupra organismului uman datorita proprietatilor sale
antioxidante, anti-cancerigene si antimutagene. Recent, s-a dovedit ca resveratrolul inhiba
dezvoltarea celulelor cancerogene si prelungeste durata vietii celulelor animale si ale acelor de
cultura[35, 55, 50].

Cantitatea de resveratrol variaza intre 0.5-22 mg/dm? in vinurile produse din strugurii rosii
si in cele albe 0,2-3 mg/ dm® [3, 2, 4, 126].

Variatia concentratiei resveratrolului in vin are la bazd o serie de factori, cum sunt:
originea geografica, expunerea la infectii micotice, clima, solul, soiul, tehnica vinificarii. De
asemenea, asupra cantitdtii resveratrolului influenteaza pozitiv doza anhidridei sulfuroase,
perioada si timpul de macerare.

Flavonoizii

Aceastda denumire este comuna grupului extrem de mare de substante cu scheletul carbonic
C6-C3-C6. Asemenea cazului substantelor neflavonoice, pentru denumirea flavonoizilor se
foloseste nomenclatura triviald, ce creeaza dificultdti considerabile privind utilizarea literaturii in
domeniu [31,35].

In dependenta de gradul de oxidare flavonoidele se divizeaza in 10 subgrupe: catechine,
epicatechine, leucoantociane, flavanonol, antocieni, flavone, flavonole, halcone, dehidrohalcone
si aurone.

Fenolii prevad culoarea, amaraciunea, astringentasilongevitatea vinului. Ei, in zilele
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noastre, sunt mai importanti decat zaharitatea si aciditatea, care afirma calitatea vinului[52, 96].

Catechinele sunt cea mai redusd forma a compusilor flavonoidici. Ele se caracterizeaza
prin formarea esterilor cu acidul galic. Catechinele sunt substante incolore, cristaline, raspandite
larg in regnul vegetal (mere, piersici, caise, zmeura, struguri). Lastarii ceaiului contin pana la
30% catechine. Ele posedad cea mai mare activitate a vitaminei P din toate flavonoidele si intra n
componentasubstantelor tanante.

Dinamica acumuldrii catechinelor in struguri se incepe odata cu inceputul coacerii
strugurilor in partile solide: pielita, seminte, ciorchine. La inceput apare (+) epicatechina, (-)
epicatechina, (-) galocatechina (50%) [47].

La prelucrarea strugurilor 1n vin va trece nu mai mult de jumatate, trecere cea mai efectiva
este alcoolizarea bostinei. Comportamentul lor in vin este doar existenta lor in vin timp de 3-4
ani dupa care se condenseaza si dispar [47].

Leucoantocianele au fost descoperite de catre M. Tvet in 1914. Sunt larg raspandite in
plante, mai des se intalneste leucocianidina. Leucoantocianele la tratare cu acizii minerali diluati
se transforma 1n antocianidine colorate.

Spre deosebire de catechine leucoantocianii nu formeaza formele galate, iar spre deosebire
de antocieni nu pot fi metoxilati.

Sunt putin studiati deoarece sunt bine activati, reactioneaza foarte rapid. Se contine in vin
in cantitate de circa 1.0 — 3.28 g/dm?, se considera substante biologic active, fiziologice, care
contribuie la eliminarea izotopilor radioactivi. Au proprietatile vitaminei B, mai pronuntate ca la
catechine[70, 80, 104]. Participa la formarea corpolentei vinului, complexului taninic [59].

Dimerii catechinelor si leucoantocianilor poseda proprietati de tanine [93]. Produsele
condensdrii leucoantocianilor sunt responsabile de brunificarea oxidativa a vinurilor albe.Cu cat
mai mult in vin se contin leucoantociane, cu atat mai mult acesta este predispus spre oxidare si
brunificare. In procesul fermentirii continutului leocoantcianilor se micsoreazi brusc
(reducandu-se din concentratia initiald de la 50% pana la 91%) in rezultatul polimerizarii si
pierderii *solubilitatii [98].

Antocienii sunt pigmenti, care coloreaza plantele in diferite culori, de la roz la violet.
Structura lui a fost descoperitd de vestitul biochimist german R.Wilchtater (1913-1916). Toti
antocieniicontin oxigenul cu patru valente (oxonii). De regula, se intalnesc in forma de glicozide.
Glicozidele cianidinei formeaza culoarea rosie a visinelor, prunelor, strugurilor. Culoarea
antocienilor depinde de formarea complexelor cu cationii K*(purpurie), Ca si Mg (albastrd), de
metilare (rosie), adsorbta pe polizaharide. Antocienii, in forma lor cea mai stabild, sunt sarurile

cationului de 2-fenilbenzopiriliu(flaviliu) cu anionii acizilor organici si minerali. Structura
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moleculara a lor contine un atom deoxigen oxonic. Termenul “antocian” este de origine
etimologica greaca, provenind de la cuvintele“anthos” (floarea) si “cyanos” (albastru) [126].
Trebuie de mentionat, ca pigmentii cu structura flavilicd se caracterizeaza printr-0 diversitate
mare, amplificata datoritd variatiilor structurale in functie de pH si de complexare, manifestand

practic toate culorile spectrului [36].
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Fig. 1. 5. Structura si numerotarea cationului de flaviniu

In mod traditional, cationul de 2-fenilbenzopiriliu se prezintd grafic cu heteroatomul in
partea superioard, gruparea fenilica fiind situata in dreapta, indiferent de numarul si volumul
substituentiloratasati la nucleul flavilic. Aceastd respectare a traditiilor este destinatd pastrarii
oricarei ordini si in acelasi timp accentueazd in mod latent superioritatea structurala si
sistematica a nucleului de fenilbenzopiriliufata de alte unitatii structurale din compozitia
moleculelor de antocieni.

Numerotarea nucleului benzopirilic A incepe de la heteroatom, pozitiile Se noteaza cu cifre
arabe. Pozitiile in nucleul fenilic Bse numeroteaza conform principiilor acceptate unanim — cu
cifre arab. Antocienii sunt prezenti in surse naturale in forma de antocianine, unde nucleul de
flaviliu este legat cu resturile hidratilor de carbon sau a acizilor carboxilici. Antocienii, care
contin doar nucleul fenilbenzopiranic, se numesc antocianidinesau antocianide[30]. Pentru a
deosebi In modul hotarator aceste substante de antocienii eterificati, se foloseste termenul
aglicon[35].

Termenul “aglicon” are o subintelegere mai larga. In acest fel se denumesc atat
antocianidinele, care exista in starea libera in naturd, cat si cele obtinute in urma eliminarii
resturilor de glucide, si ale acizilor carboxilici din antocianine. Se considera, cd in plantele
superioare predomina 6 agliconi de baza: cianidina, delfinidina, pelargonidina, peonidina,
malvidina sipetunidina, denumirile carora provin de la speciile vegetale, in care agliconii
respectivi au fost determinati pentru prima data [36]

Uneori locurile superioare in aceastd clasificare se ofera primilor trei agliconi [66, 76].

Intr-adevar, dupa principiile nomenclaturii substantelor organice, peonidina poate fi considerata
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ca 3'- metoxicianidina, dar petunidina si malvidina pot fi privite, ca 3'-metoxidelfinidina si
respectiv, ca 3',5'-dimetoxidelfinidina [6, 29]. Mult mai rar in naturd se intalnesc agliconi de
urmatoarele trei tipuri:

- 3-dezoxiagliconi: apigenidina, luteolinidina, tricetinidina;

- agliconi metoxibenzopirilici: rozinidina, europenidina - acestea sunt 7,3-
dimetoxicianidina si respectiv, 5,3'-dimetoxidelfinidina;

- 6-hidroxiagliconi: aurantinidina.

Diversitatea structurala a antocianinelor este determinata de cativa factori, printre care
trebuie mentionati natura agentului de esterificare, pozitia reciproca a diferitilorsubstituenti,
modul de legatura intre substituent si aglicon, existenta centrelor de chiralitate [36].

Antocianine glucozidate

Prezenta hidratilor de carbon in calitatea de agenti de esterificare asigura, probabil, cea mai
mare diversitate a antocianinelor. Ponderea glucidelor in moleculele antocienilor scade in
ordinea glucoza > galactoza > ramnoza > arabinoza > xiloza > soforoza > sambubioza. Destul de
rar se intdlnesc eteri de rutinoza si de fructoza [126]. Resturile glucidelor esterifica gruparile
hidroxilice a inelului benzopiranic, formand 6 clase principale de glucozide. Fiecarei clase de
glucozida 1i sunt caracteristice unul sau cateva tipuri de izomerie. Primele 5 clase de glucozide
formeaza toti agliconii, cu exceptia 3-dezoxiagliconilor.

Antocianine condensate, supramoleculare si complexe

Antocienii reprezintd compusi fenolici compusi vizibili care dau diversitatea culorilor
florilor si fructelor, inclusive a strugurilor. Sunt compusi fenolici heterociclici, caracterizati
printr-un nucleu de benzopiriliu si un nucleu de fenil la care se ataseaza una sau doua molecule
de zaharuri, obisnuit de glucoza. Prin hidroliza acida, antocienii elibereaza componenta coloranta
lipsita de zaharuri (aglicolul), denumita antocianida. De aici si denumirea generic de antocianide
sau anticianidoli, atribuita in ultimul timp antocienilordin struguri[75].

In struguri au fost identificate cinci tipuri principale de antocianidine: cianidina,
delfinidina, peonidina, petunidina si malvidina [36].

Este vorba de derivatii hidroxilati si metoxilati de flavilium. Culoarea antocianidinelor
este datd de numarul gruparilor —-OH de la nucleul fenil si anume: penidina care are o singura
grupa —OH este de culoare rosie-oranj, cianidina cu doud grupe —OH este de culoare rosie-
inchisa, delfinidina cu trei grupe —OH este de culoare albastra-violet, intensitatea culorii fiind
influentata de pH-ul mustului sau al vinului.

Natura antocienilor din struguri este datd si de numarul moleculelor de zaharuri care se

leaga de nucleul benzopirilic. Se deosebesc doua categorii de antocieni: monoglicozidici si
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diglicozidici, cazul malvidinei care este antocianidina prezenta in struguri in cantitate mai mare.
Soiurile nobile, care provin din specia Vitis viniferacontin in struguri antocieni monoglicozidici,
pe cand hibrizii producatori directi care provin din speciile de vite americane contin in struguri
antocieni diglicozidici. In realitate, soiurile nobile nu sunt complet lipsite de antocieni
diglicozidici, insa prezenta lor in struguri este in cantitati foarte mici care nu depasesc 1-10% din
totalul antocienilor. Prin cromatografie prin hartie sau in strat subtire se separd antocienii
diglicozidici de cei monoglicozidici, putandu-se detecta astfel prezenta hibrizilor producatori
directi in cupajele de vinuri rosii. Tindnd-se seama ca soiurile de vita nobild nu sunt complet
lipsite de antocieni diglicozidici, O.1.V. a admis la vinurile rosii un continut maxim de 15%
antocieni diglicozidici.

Antocienii sunt foarte putin solubili in apa (must), dar sunt solubili in alcoolul care se
formeaza in timpul fermentatiei. De aici necesitatea procesului de macerare-fermentare pe
bostind la vinificatia in rosu. Sunt mai solubili la cald decat la rece, macerarea pe bostina
facandu-se la temperatura ridicata de 25-28°C.

In solutie apoasi, cum este mustul sau vinul, antocienii se prezinti sub doua forme
(structuri chimice): forma de oxonium colorati si forma de pseudo-bazi incolora. Intre aceste

doua forme se stabileste un echilibru, in functie de pH-ul mediului:

O-CHs O-CHs
OH OH
O
OH O-CHs OH OH O-CHs
+OH—
- =
-
OH OH
OH OH
Forma coloratr Forma incolorr
(de oxonium) (de pseudobazr)

Fig. 1. 6. Structura chimica a forma de oxonium colorata si forma de pseudo-baza incolor:i.

Starea coloranta si necoloranta a antocianidine rezultd din starea atomului de oxigen de la
heterociclul benzopirilic: daca oxigenul este legat de atomul de carbon C> printr-o dubla legatura
care 1i conferd o sarcind pozitiva, antocianul este colorat; din contra, daca oxigenul nu are sarcina
electrica si atomul de carbon C: este saturat, antocianul este incolor. Relevarea culorii
antocienilor este influentatd de pH si de prezenta ionilor HSO3 , HO™, H*. In mediu slab acid

predomina forma incolora a antocianului; in mediu acid predomina culoarea rosie, iar la valori
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de pH ridicate, culoarea antocianului vireaza spre albastru. Prezenta SO2 liber in must sau vin
slabeste intensitatea culorii antocienilor datorita formari unor compusi incolori cu SO». Reactia
de aditie fiind reversibild, vinul isi recapatd culoarea pe masura ce SO2 Se pierde din vin.
Antocienii cu douda grupe —OH in pozitia orto la nucleul lateral(petunidina, cianidina,
delfinidina) formeazi complecsi de coordinatie cu ionii metalici din vin (Fe3* AI**). Acestia sunt
insolubili si de culoare inchisa, determinand ,,casarea albastra” la vinurile rosii[52].

Acumularea antocienilor Incepe odatd cu intrarea strugurilor in pargdsi continua pe toata
perioada de maturare a strugurilor . Localizarea antocienilor se face in vacuolele celulelor
hipodermei din pielita boabelor. Continutul maxim in antocian al strugurilor la soiurile se
realizeaza ceva mai tarziu decat continutul in zaharuri. De aceea, recoltarea strugurilor la soiuri
pentru vinuri rosii se face la maturarea deplin, la sfarsitul campaniei de vinificatie. Cantitatile
de antocieni care se acumuleaza in struguri sunt in primul rand in functie de soi, gradul de
maturare a lor siconditiile climaterice ale podgoriei.

Soiurile tinctoriale si unii hibrizi producatori directi acumuleaza cantitati mari de antocieni
si in pulpa boabelor, antocienii sunt extrasi prin procesul tehnologic de macerare-fermentare a
mustului pe bostina.

Taninurile

Taninurile sunt substante polifenolice, cu masa moleculara mai mare de 500 u.a.m, oligosi
polimerice, care au proprietati de a complexa si de a precipita proteine si polizaharide. Aceasta
proprietate a taninurilor atribuie unor produse vegetale gustul specific astringent si se foloseste,
de asemenea, in procesul tabacirii pielii [29, 50, 24]. Se deosebesc 3 grupe principale de taninuri:
procianidine (taninuri condensate); galotaninuri (taninuri hidrolizabile), in care cu G siD se
noteaza, respectiv,resturile acizilor galic si digalic; fluorotaninuri.

Procianidinele se gasesc in scoarta [107] si mai rar in fructe si frunze, unde galotaninurile,
dimpotriva, predomina [62]. Aceste substante Se obtin in forma preparatelor farmaceutice cu
activitatea antihipooxigenica si antisclerotica [127]. Fluorotaninurile au fost izolate din algele
marine brune — unica sursa cunoscutd de aceste substante biologic active [31]. Denumirea
“fluorotanin” provine de la “fluoroglucinol” (1,3,5-trihidroxi-benzen), insa in realitate unitatea
structurala a polimerului este 1,3,4,5-tetrahidroxibenzenul. Taninurile se utilizeazd pentru
modificarea proprietatilor organoleptice ale vinurilor [45]. Unii vinificatori considerd, insa, ca
taninurile provenite din scoarta arborilor, sunt straine vinului, spre deosebire de taninuri din Vitis
Vinifera [83].

Taninurile catechinice, in mediu acid si la cald, se transforma in antocieni (cianidine), de

unde existd si denumirea de proantocianidine atribuitd taninurilor din struguri. Existd doua
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grupuri majore de taninuri catechinice: procianidine si prodelfinidinice. Cele procianidine sunt
polimeri ai catechinesiepicatechine, iar cele prodelfinidinice sunt polimeri ai galocatechinasi
epigalocatecinei. Formarea taninurilor procianidinice dimere rezulta prin condensarca a doua
unitatii de flavonili care se realizeaza prin stabilirea unei legaturi interflavonice intre C4 de la 0
moleculd de catechind sau epicatechind si Cg de la altd moleculd, cu eliminarea a doi atomi de
hidrogen [65].

Taninurile din pielitele boabelor sunt polimeri micsti, de procianidine si prodelfinidine, cu
un grad ridicat de condensare si foarte redus de esterificare galoila. Cele din seminte sunt lipsite
de epigalocatechina si au un grad mic de polimerizare; formeaza lanturi cu pana la 30-35 unitatii
manomerice, pe care se grefeaza multe molecule de acid galic. Asa se explica de ce taninurile
din semintele sunt mai amare la gust decat care se acumuleaza in pielita boabelor.

Continutul strugurilor in taninuri este determinat de soi si gradul de maturare a strugurilor
(150-640 mg/kg). Cantitatile cele mai mari se gasesc in seminte (2-8%) si in ciorchini (3-5%), iar
in pielitecantititi foarte mici (0.6-1.0%) . In seminte se afla in stare libera si esterificate cu acidul
galic. Din contra, in pielite, taninurile au proprietati de a se combina cu polizaharidele. Mustul de
presa este intotdeauna mai bogat in taninuri,iar la fermentare-macerare se extrag cantitati mai

mari de taninuri din semintesipielita [75].
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Fig. 1. 7. Structura chimica a procianidina, galotanin si fluorotanin,

Taninurile catechinice reprezinta compusi fenolici pe care vita-de-vie i sintetizeaza in
cantitatile cele mai mari (mult mai mari decat antocienii, flavonele, acizii fenolici), prin
transformarile suferite de hidratii de carbon. Acumularea taninurilor se face, la fel ca si la ceilalti
compusi polifenolici, in partile solide ale strugurilor (ciorchini, seminte, pielitele boabelor).
Rolul taninurilor s-a dovedit a fi imens asupra calitatii vinurilor, asupra conservarii sievolutiei

acestora asupra calitatii vinurilor, asupra conservarii si evolutiei acestora pe timpul pastrarii.
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Plantele sintetizeaza doua tipuri de taninuri: hidrolizabile (tanoide) si nehidrolizabile (taninuri
adevdrate). Taninurile hidrolizabile dau prin hidrolizd o molecula de acid galic sau un derivat al
acestuia si o monozaharida, de obicei D-glucoza. Taninurile nehidrolizabile sunt taninuri
condensate, care nu pot fi descompuse in molecule mai simple decat prin topire alcalina. Ele
alcituiesc o mare familie, in care taninurile catechinice sunt cele mai importante. In struguri se
formeaza numai taninuri catechinice, numite uneori si picnogeli (compusi care dau nastere la
produsicondensati), avand un nucleu flavon ca unitate de baza. Marea diversitate Structurald a lor
rezultd din numarul de grupe hidroxil, pozitia lor la nucleele aromatice A si B si din stereo
chimia carbonilor asimetrici a ciclului piran. Din punct de vedere chimic sunt polimeri
flavonolici condensati, cu structuri diverse de catechinda, epicatechina, galocatechina
epigalocatechina. Catechina ca unitate structuralade baza este un 5,7,3',4'-tetrahidroxiflavan-3-ol,
avand formula bruta CisH140s6. Prezinta doud centre asimetrie si deci pot exista patru izomeri
optici: (+) si (-) catechina, (+) si (-) epicatechina. In must si vin sunt mai des intalnite (+)
catechina si (-) epicatechina. Gradul de condensare a taninurilor care se formeaza in struguri este
mijlociu, in jur de 500-700 (compusi dimeri si trimeri).

Formele galoideale a taninurilor condensate din struguri au fost identificate de catre C. Lee
si A. Jaworski (1987). Ele maresc senzatia de amareala si nu au efect antibacterian [34].

Taninurile reactioneaza cu glicoproteinele din saliva (mucina) si cu proteinele din peretii
bucali, modificandu-le starea si proprietatile de lubrifiere. In functie de natura siconcentratia
acestor taninuri, rezultatul poate fi 0 senzatie armonioasa, de fond, sau din contra, poate fi o
senzatie de agresivitate, ori poate apare chiar o amareald catre sfarsitul degustarii sau dupa
inghitire [47].

1.2. Rolul si modificirile compusilor fenolici in dependenta de diferiti factori
fizico-chimici.

Stabilitatea antocienilor este influentatd de o0 multime de factori fizico-chimici, printre care
sunt aciditatea solutiei, temperatura, iradierea cu lumina, concentratia oxigenului molecular
dizolvat, prezenta enzimelor, ionilor metalelor, vitaminei C, polifenolilor, glucidelor, SO, etc.
Unii din acesti factori (temperatura, SO2) manifesta o actiune directd, comparabild dupa valoare
cantitativa atat in vivo, cat si in vitro. Ceilalti factori modifica stabilitatea in masura diferita in
cazul extractelor naturale si sistemelor model, ceea ce indica caracterul interdependent si

complex al influentei lor.

32



1.2.1. Stabilitatea antocienilor la temperaturi ridicate si reduse.

Stabilitatea termicd a antocienilor este o functie complexa a diversitatii lor structurale,
depinzand de structura nucleului flavilic, locul atasdrii, numdarul si natura substituentilor.
Pigmentii acetilati sunt mult mai stabili fatd de majoritatea factorilor agresivi, decat
antocianinele neacetilate.

De exemplu, cianidin-3-(6-cumaroil-2-xilozil)-glucozida este mai stabila termic, decat
analogul neacetilat cianidin-3-sambubiozida. S-a constatat, ca antocianinele din cultura celulara
a Metallica Crispa, cianidin-3-diferulilglucozid-5-malonilglucozida, sufera degradarea termica in
urma demalonarii cu formarea cianidin-3-diferulilglucozid-5-glucozidei . Conform datelor,
obtinute de alti cercetatori[48, 122], antocianinele de ultimul tip sunt destul de stabile termic . La
pasteurizare, adica, prelucrarea termica de scurtd durata (t = 90-100°C, t = 0.5-2 min.), are loc
degradarea considerabila (cca. 16 %) a antocienilor din sucul natural si din vinul de zmeura. S-a
constatat, ca in aceste conditii cea mai putin stabil antocian este cianidin-3-glucozida, care,
concomitent, este si cea mai simpla glucozida din profilul de antocieni a plantei in cauza.
Asadar, stabilitatea termica a antocienilor scade odata cu micsorarea numarului substituentilor in

inelul flavilic:

3,5-acetilglugozide > 3,5-diglucozide > 3-glucozide > 5-glucozide > agliconi

»
»

Miscarea stabilitdtii termice

Fig. 1. 8. Micsorarea stabilitatii termice in dependenti de substituentilor in inelul flavilic.

Influenta asupra stabilitatii, mai slaba decat acetilarea si glucozidarea inelului A , o are

hidroxilarea si metoxilarea inelului B a nucleului flavilic.

malvidina > petunidina > delfinidina > peonidina >cianidina> pelargonidina

Miscarea stabilitdtii termice

Fig. 1. 9. Micsorarea stabilititii termice in dependenta de hidroxilarea si metoxilarea
inelului B a nucleului flavilic.

Este evident, ca scdderea considerabild a temperaturii va contribui la stabilizarea cineticd a
antocienilor. Astfel, continutulantocienilor in pomusoarele, pastrate la —25°C, practic nu se
modifica timp de 3 ani . Efectul stabilizator al congelarii se datoreaza, dupd parerea unor autori,
factorului microbiologic.

S-a stabilit, ca la temperatura —18°C in decurs de 9 luni pier aproximativ 90 % din sporii
microorganismelor, care populeaza suprafata fructelor[86]. De asemenea, in intervalul
considerabil de timp (1 an) la —18°C are loc dublarea raportului monozaharide / aciditatea totala

in pomusoaresi struguri probabil, in rezultatul hidrolizei lente a polizaharidelor.
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Marirea cantitdtii antocienilor in struguri congelati pe parcursul pastrarii se explica prin
biosinteza lentd a acestora. Consideram, ca in acest caz de asemenea trebuie de avut in vedere
factorul actiunii citolitice a congelarii, care va beneficia extragerea ulterioara a antocienilor.

1.2.2. Influenta iradierii cu lumina asupra vinurilor rosii.

Este bine cunoscut faptul, ca majoritatea pigmentilor naturali sunt mai stabili la intuneric,
decat la lumina, indeosebi cea solara. Acest lucru se datoreazd caracterului nesaturat a
substantelor colorate, care le asigurd posibilitatea de-a participa in reactiile de oxido-reducere,
initiate chimic. Merita atentie faptul, cd antocienii, care se afla in vitro, adica, in sisteme simple,
fotochimic sunt mult mai stabili fotochimic, decat analogii lor structurali in vivo. Acest fapt
poate fi explicat prin compozitia complexd a sistemelor naturale (extractelor si produselor
alimentare), ceea ce duce la diferente considerabile a mecanismelor transformarii
componentilorfatda de mecanismele transformarilor in cadrul sistemelor model[27].

Antocianinele acetilate si glucozide au stabilitate mai mare fata de lumina, decat agliconii.
Analiza informatiilorsecventiale din literaturda permite sa presupunem, ca aceastd respectiva
legitate este cauzati de actiunea concomitentd a doi factori. In primul rand, atasarea resturilor
eterice si esterice la nucleul de flaviliu, protejeaza pozitiile respective de atacul radicalilor liberi.
In al doilea rand, in cazul antocianinelor 3-substituite este exclusa formarea 3-cetonei respective

in urma blocarii echilibrului ceto-enolic, existent la agliconi [63].
1.2.3. Influenta oxigenului molecular dizolvat asupra complexului fenolic.

Cercetdrile stiintifice din ultimii ani au indicat, ca transformarile oxidative ale vinului, care
duc la instabilitate coloidald, sunt conditionate de reactiile radicalilor liberi ale compusilor
fenolici, care atrag in procesul de oxidare toate componentele vinului [19, 118].

Prima etapd a actiunii oxigenului asupra vinului o reprezintd afilierea acestuia la fenoli cu
formarea peroxidului.

In procesele de oxido-reducere o importanti deosebiti o are ionul superoxid O care este
un radical cu o activitate inaltd. Oz se formeaza la reducerea moleculara printr-un electron a
oxigenului si la metabolismul aerobic fermentativ.

Dupa cum mentioneazaRodopulo A. [117], in calitate de activatori a oxigenului molecular
sunt metalele grele - fierul, cuprul.

Fe?*+0, — > Fe**+0y

Superoxidul in mediul acid aditioneaza protonii si formeaza peroxidul de hidrogen. La

interactiunea ionilor fierului bivalent cu peroxidul de hidrogen apar radicalii HO'si OH-.

Formarea radicalilor liberi contribuie in continuare la descompunerea peroxidului de hidrogen.
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A fost stabilit, ca la eliminarea din vin a cuprului si fierului, consumul de oxigen se
micsoreaza brusc [120].

La prezenta in vin a concentratiei ridicate de substante fenolice, formarea particulelor de
radicali liberi are loc in rezultatul oxidarii directe a fenolilor de catre oxigenul din aer [95].

Influenta oxigenului molecular dizolvat a fost cunoscutd de demult, insd mecanismul
interactiunii antocian — Oz nu era clar . Utilizarea tehnicilor modernizate de cromatografie
lichidd de performanta inalta (HPLC) si spectroscopiei de masa a permis elucidarea
mecanismului reactiei intre substantele fenolice si oxigenul molecular, desfasurarea caruia
necesita prezenta radicalilor, initiati chimic sau prin iradiere. Actiunea comuna a initiatorului de
radicali liberi 2,2"-azobis-(2-idinopropan) dihidrogenoclorura (AAPH) si a oxigenului molecular

poate fi prezentatd in mod general pentru orice substrat antioxidant.

R-N=N-R + 20237¢__2R00-+N;
AAPH radical de peroxid

ROO-
. ;——v Produsi nonradicalici
Antioxidant

Fig. 1. 10. Interactiuneaantioxidantilor fenolici cu initiatorsi O2

In rezultatul atacului radicalic asupra inelului benzopirilic are loc cracarea lui in pozitia 1-
2 cu formarea 2-alcoolului si 2-peroxidului stabili, in raportul molar 1 : 1.

Mecanismul condensarii oxidative a legaturilor fenolice. Exista parere unanima, ca la baza
transformarilor oxidative a catechinelor sta condensarea lor [123].

Freidenberg si Maitland au propus o schema ipoteticd a condensarii (+) catechin fara
oxidarea prealabila in rezultatul formarii legaturilor C2 — C6. Molecula dubla primitd in
rezultatul condensarii poate la fel sa aditioneze a treia molecula de catechina. Dupa schema lui
Roberts in condensatii intrd nu catechinele, dar cinonele lor dupa oxidare cu formarea legaturilor
C3-C6 [76].

Condensarea catechinelorsi leucoantocianelor se poate desfiasura pe cale chimica si
biologicd. Calea chimicd de polimerizare explica condensarea catechinelor in vinul maturat;
condensarea o-difenoloxidazica are loc in boabele de struguri la coacere si in procesul prelucrarii
strugurilor.

La polimerizarea leucoantocianidinelor, dupd parerea lui Freidenberg (1960) se formeaza
legatura C=C cu desprinderea moleculei de apa din contul hidroxidului C4 al moleculei

catechinesi atomului de hidrogen al moleculei de leucoantocian in pozitia C6 sau C8. Mai
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departe reactia poate decurge in 2 directii cu participarea ambelor grupe C6 si C8 [76].

Catechinele condensate si leucoantocianele au proprietiti diferite. Incilzirea formelor
condensate ale catechinelor intr-un mediu acid (2n sol HCI la 100°C) grabeste polimerizarea si
duce la formarea legiturilor insolubile, asa-numitelor flobafenelor. In cazul leucoantocianelor
formele condensate in aceleasiconditii Se transformapartial in antocieni[115]. Pentru ca
leucoantocianul incolor sd se transforme in antocian colorat, molecula leucoantocianului se
condenseaza cu molecula catechinesi apoi ambele molecule se transformd in 2 molecule de
antocieni [76].

Se poate presupune, ca condensarea antocienilor se va desfasura asemeni condensatii
leucoantocianelor sicatechinelor. Se cunoaste, cd leucoantocianele se polimerizeazd mai
usordecatcatechinele, si joaca un rol important la formarea taninelor condensate.

Compozitia leucoantocianelor putin se schimba in dependenta de gradul de polimerizare de
la trimer si mai departe. In ceea ce consta reactia cu vanilina, atunci rezultatul ei se va micsora
cu marirea gradului de polimerizare.

Relatia vanilinad/leucoantocian se micsoreaza cu marirea gradului de polimerizare. O data
cu maturarea vinului aceastd valoare se schimba de la 1,5 pana la 0,7 g/dm?. In acelasi timp,
componenta flavonelor condensate se mareste de la 1,5 la 4,4 g/dm?, in timp ce continutul
antocienilor scade, riman numai urmele lor. In felul acesta la colorarea vinurilor rosii vechi un
rol important il detin produsele condensarii flavonelor. Culoarea lor rosie-portocalie-caramizie
depinde de catechinele condensate si leucoantociane (tanine) [76].

1.2.4. Activitatea apei si stabilitatea antocienilor

Este cunoscut, ca antocienii sunt mai stabili in medii anhidre, iar viteza de degradare a lor
depinde de activitatea apei. Se considerd, ca apa contribuie la deschiderea inelului A al nucleului
fenilbenzo-piranic, rezultaind un halcon, care, in cazul agliconului, poate sa se transforme

reversibil 1n a-dicetona .

! OH O OH O
O = Q Hy 1 Fhen @v\tﬂh&n
™ om = OH o
sares de Tlaviliu halcond g=d lcetond

Fig. 1. 11. Reactia de transformare a sirii de flaviliu in halcona poate sa se transforme
reversibil in a-dicetona.

Adaugarea electrolitilor, ce contin anioni ai acizilor tari de asemenea stabilizeaza cationul
de flaviliu. In aceste conditii dupa pérerea autorilor, actioneaza concomitent 2 factori:

suprimarea disocierii cationului de flaviliu simicsorareaactivitatii apei din contul hidratarii
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preferentiale ale anionilor strdini adaugati.

1.2.5. Influenta glucidelor asupra antocienilor.

Comportamentul glucidelor fata de antocieni, fiind deosebit de important pentru industria
alimentara, spre regret, inca nu este elucidat in modul cel mai evident si amplu. In sursele
bibliografice analizate se gasesc informatii contradictorii despre caracterul interactiunilor
glucida- antocianina in cadrul sistemelor in vivo si in vitro. In unele surse bibliografice se
afirma, ca glucidele contribuie la destabilizarea antocienilor, care are loc chiar in medii acide. Sa
constatat, ca in aceste conditii procesul degradarii termice ale antocienilor se supune ecuatiilor
cinetice de ordinul I. Valorile constantelor de degradare kx10 (33.97 ;57,19 ; 97,14 min) la |
80°C sunt in concordanta directd cu continutulsubstantelor uscate SU (respectiv, 15 ; 45 ;
71°Brix) in concentratele sucurilor naturale. Trebuie de mentionat, ca continutulsubstantelor
uscate este proportional atat cu continutul glucidelor, cat si a compusilor din alte clase, care
intrd in compozitia produsului alimentar, fapt, care limiteaza certitudinea afirmatiilor despre
rolul destabilizator al glucidelor in aceste conditii. Dimpotriva, in unele surse se relateaza despre
stabilizarea antocienilor la adaugarea zaharurilor. Efectul stabilizator poate fi exprimat prin
influenta concomitentd a catorva factori. In primul rand, concentratia mare a glucidelor
contribuie la inactivarea enzimelor si in al doilea rand, la scaderea solubilitatii oxigenului
molecular. La concentratii mari de zahar si a altor substante uscate, efectul stabilizator poate fi
datorat, de asemenea, scaderii activitatii apei[55].

1.2.6. Influenta enzimeloroxido-reducitoare si hidrolizante asupra antocienilor.

Antocienii, care se afld in interiorul celulelor vegetale si in spatiul intercelular, coexista
pasnic cu O varietate mare de substante agresive, fiind izolati reciproc prin intermediul
membranelor citoplasmatice. Anume din aceasta cauza, omogenizarea materiei vegetale prin
distrugerea mecanica a peretilor celulari sau extractia totald sunt factori distructivi foarte
puternici. Enzimele, fiind catalizatori biochimici, actioneaza atat direct, cat si indirect,
influentand stabilitatea antocienilor.

Astfel, polifenoloxidazele din sucurile nefermentate contribuie direct la oxidarea rapida a
cateholilor, cu formarea chinonelor si altor compusi intermediari, care, la randul lor,
destabilizeaza antocienii prin intermediul reactiilor de condensare oxidativa. In cadrul proceselor
de fermentare aceleasi polifenoloxidaze pot sa promoveze formarea procianidinelor din cateholi,
adica, sa stabilizeze antocienii acolo, unde ele initial nici nu au existat, drept exemple fiind
aparitia culorii roze in varza muratd si in vinul alb, produsele cu continutul bogat de cateholi.
Enzimele cu proprietati reducatoare de tipul cateholazei si quercitinazei, stabilizeaza toate

substantele fenolice prin dezoxigenarea mediului.
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Influenta enzimelor hidrolitice de obicei este indirectd. A fost stabilit, cd preparatele
enzimatice, care contin glucozidaza sau galactozidaza, contribuie la destabilizarea antocienilor
naturali prin hidroliza 3-biozidelor pana la 3-monozide mai putin stabile :

1.3. Factorii ce influenteaza a doua fermentatie si maturare a vinului spumant rosu.
1.3.1.Influenta temperaturii la fermentarea secundara si maturarea la producerea
vinurilor spumante rosii.

Temperatura scdzutd pentru fermentatie si maturare in butelii influenteaza favorabil
calitatea vinurilor spumante datorita urmatoarelor cauze:

- bacteriile si levurile indigene nu sant capabile sa concureze cu levurile selectionate;

- se accelereaza depunerea sarurilor tartrice;

- fermentatia secundara se desfasoara lent;

- presiunea in butelii creste treptat;

- capacitatea de absorbtie a bioxidului de carbon se mareste in functie de natura
componentelor vinului si de presiunea lichidului;

- amelioreaza structura depozitului de levuri, facandu-l mai putin lipicios si neaderent de
peretii buteliei dandu-i o forma granuloasa.

Avand 1n vedere multiplele avantaje ale temperaturii scazute, se recomanda ca toate
operatiile tehnologice ale vinurilor spumante sa se desfasoare in limitele optime de temperatura,
de 10°-12°C [4].

Din practica se cunoaste, ca tratamentul cu frig dupa terminarea fermentatiei secundareare
un efect pozitiv, In sensul cd mareste coeficientul de absorbtie a vinului fatd de bioxidul de
carbon si asigurd o structurd mai bund a depunerii. De exemplu: 1 1 vin la temperatura de - 5°C si
la presiunea atmosferica obisnuita absoarbe 5 gdioxid de carbon, iar la temperatura de + 25°C
absoarbe numai 2 g de dioxid de carbon [3].

Dacéd dimpotriva ridicim temperatura de fermentatie de la 12°C la 20°-30°C, presiunea
creste spectaculos, determinand o fermentatie rapida cu efecte negative asupra calitatii vinului
spumant si cu un procent mare de spargeri de butelii [49, 66].

Temperatura fermentatiei influenteazd de asemenea proportia de dioxid de carbon
combinat. Astfel, cand fermentatia s-a desfasurat la 26°-28°C, continutul de CO2 combinat a fost
de 9,6 %, pentru ca la desfasurarea fermentatiei la 10°-12°C, acesta sa fie de 18,2 % din dioxidul
de carbon total [85].

1.3.2. Influenta OR-ului la producerea vinurilor spumante.

Un rol important, atatla obtinerea vinului materie prima cat si a vinului spumant, il are

potentialul de oxido-reducere (OR) [60, 121].
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Se cunoaste cd pentru producerea unui vin spumant de foarte buna calitate se cere ca
fermentatia a doua 1n butelii sa aiba loc la un potential de OR cuprins intre 16 si 18, fard a depasi
limita de 20 [50].

Rolul potentialului de oxido-reducere (O-R) coborat este acela ca usureaza trecerea in
vinul spumant a glutationului si cistinei ce se elibereaza prin autoliza levurilor.

Se cunoaste cd procesele biochimice si chimice se desfasoara la un ORcoborat si ca la
acest nivel se formeaza si se conserva produsele de reducere (reductone) care dau gustul si
buchetul fin vinurilor spumante maturate timp indelungat pe depozitul de levuri[51].

Modificarea nedorita a calitatii vinurilor spumante sub influenta unui OR ridicat se explica
prin oxidarea acidului tartric pana la acid oxalic si prin formarea aldehidei acetice.

1.3.3. Impactul taninului la producerea vinurilor spumante rosii

Se cunoaste cd vinul cu un continut in exces de tanin are o capacitate redusa de absorbtie
fata de COs..

In acest mod se explica de ce vinul spumant rosu, care contine mai mult tanin decét cel alb,
are o capacitate de absorbtie mai mica decat vinul spumant alb.

Din acelasi considerent, se recomanda ca vinul de baza pentru vinul spumant roze sa se
obtind prin cupajarea vinului alb cu un procent mic de vin rosu.

Un continut ridicat in tanin reduce tempul de dezvoltare a levurilor in timpul fermentatiei a
doua in butelii. Experientele au aritat ci un adaos de 0,5; 1,7; 2.9; 4,1 g/ dm? tanin, la un vin
care contine deja 0,3 g/ dm?, reduce cantitatea maxima de levuri viabile cu 3,6; 11,7; 22,5 s129,7
% s1 mareste durata de fermentatie in butelie la 74 zile la vinurile rosii, fata de numai 32 zile la
cele albe [46,54,67,78].

Cand continutul in tanin depaseste limita maxima de 3,2 g/ dm?, se obtin vinuri spumante
incomplet fermentate si cu zahar rezidual [83].

1.3.4. Influenta tratamentului termic la producerea vinurilor spumante rosii

Dupa terminarea fermentatiei secundara in vase inchise, se racesc buteliile timp de 7-8 zile
la temperatura de -4°C; -5°C, in camere izoterme frigorifice urmate de o agitare [51].

Acest tratament are urmatoarele influente pozitive:

- reducerea RH-ului de la 390 mV la 320 — 350 mV;,

- scaderea continutului in aldehide totale de la 94 la 74-80 mg/ dm? si libere de la 12 la 6-7
mg/ dm?;

- cresterea coeficientului de degajare a CO2 de la 1,13 1a 1,50 — 1,98;

- ameliorarea proprietatilor de perlare si spumare;

- cresterea stabilitatii spumei de la 16 1a 18 — 19 s.
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1.3.5. Transformarea acizilor organici din vinurile spumante

In perioada fermentatiei secundard se constatd o diminuare a aciditatii totale cu 0,5 — 0,7
g/dm? si aceasta se datoreaza mai multor cauze si anume [99]:

- scaderii acidului malic in procesul fermentatiei malolactice, dacd aceasta fermentatie nu
s-a produs imediat dupa fermentatia alcoolicd a vinurilor materie prima;

- levurile deshidrateaza acidul malic in acid aceto-oxalic care la randul lui se
decarboxileaza si trece 1n acid piruvic.

Acidul piruvic se transforma in acetil coenzima (CoA) care se condenseaza cu o noud
molecula a acidului aceto-oxalic formand acid citric.

Procesul transformarii acidului malic in acid citric joaca un rol important in Tmbunatatirea
calitatii, intrucat prin aceasta se diminueaza gustul de crud si apare un gust catifelat si fin in
vinul spumant.

In acelasi timp, in perioada fermentatiei secundare si a maturirii, se produce o diminuare
neinsemnatd a acizilor tartric, malic si succinic pe seama esterificarii lor. Continutul in esteri
creste de la 150 la 300 mg/dm?, influentand favorabil buchetul vinului spumant. Dintre toti acizii
organici cel mai mult scade continutul in acid malic.

Tot in aceastd faza de maturare se produce o scadere usoard a aciditatii volatile si a
dioxidului de carbon.

1.3.6. Formarea si comportarea dioxidului de carbon in vinurile spumante

Dioxidul de carbon, fiind parte componentd a vinului spumant, conditioneaza proprietatile
specifice ale acestuia.

Dioxidul de carbon din vinul spumant natural este de origine endogena. Pentru a intelege
fenomenele care se petrec in timpul fermentatiei secundard in recipiente inchise, sub presiunea
inaltd a dioxidului de carbon, in cele ce urmeaza analizam pe scurt caracteristicile senzoriale,
fizico-chimice si biochimice ale Dioxidului de carbon.

Starea dioxidului de carbon in vinurile spumante. Prin fermentatia a doua a vinului
spumant in butelii, dioxidul de carbon de natura endogena care se formeaza, o parte se dizolva in
vin pana la suprasaturatia acestuia, o parte se afla in stare gazoasa in spatiul gol al buteliei, iar o
alta parte este combinata chimic, sub diverse forme, cu unii constituenti ai vinului.

Datoritd acestui proces, la deschiderea buteliei si turnarea vinului spumant in pahar, se
produce o puternicd efervescentd fina si de duratd, ca urmare a degajarii lente si prelungite a
minusculelor bule de gaz carbonic si a formarii unui guler subtire de spuma la suprafata
lichidului[5].

Diversele forme sub care se gaseste dioxidul de carbon in vinul spumant nu sant in
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intregime cunoscute si identificate, astfel ca pe langd combinatiile certe, au fost emise si unele
ipoteze. Se stie ca dioxidul de carbon de natura endogena, fiind dispersat foarte fin, formeaza cu
apa, in primul rand, acid carbonic care nefiind stabil se disociaza in ioni, care apoi intra in
combinatie chimica cu alcoolul etilic si aldehida acetica dand nastere la diversi esteri si
acetali[85].

Dintre esterii acidului carbonic mentiondm:

- carbonatul monoetil (CoHs — O — CO — OH) care este foarte instabil in conditii normale
de temperatura si presiune, descompunandu-se in alcool etilic si bioxid de carbon;

- carbonatul dietilic (CoHs — O — CO — O - C2H5) care este un compus destul de stabil;

- esterul dietilic al acidului pirocarbonic (C2Hs -O — CO — O — CO — O - CzHbs) care la
deschiderea buteliei, prin reducerea suprapresiunii, se decarboxileaza, formand carbonat dietilic
s1 CO2, compusi care influenteaza pozitiv proprietdtile de perlare si spumare si emana o aroma
placutd de fructe. O datd cu cresterea presiunii, hidroliza esterului dietilic al acidului
pirocarbonic incetineste, la 2,5 atm. se opreste, iar la presiunea sub 2 atm. dinamica
descompunerii este mai accelerata [76].

1.4. Factorii ce influenteaza proprietitile de spumare a vinurilor spumante.

Spumareaeste consideratd a fi totalitatea fenomenelor care apar intr-un vin saturat in
dioxidul de carbon, la trecerea acestuia de la starea de echilibru la presiune ridicata (in butelii) la
starea de echilibru la presiunea mediului ambiant. Aceastd trecere are loc in mai multe etape
succesive.

La deschiderea buteliei se produce detenta dioxidului de carbon, manifestata prin
,aruncarea” dopului. Scaderea brusca a presiunii pana la nivelul celei din mediul ambiant
produce initial o spumare abundenta, care se continua cu intensitate mai mica prin asa-numita
perlare. La degustare, vinul produce senzatii de piscdturi pe limba si intepaturi in cavitatea
nazald imprimand, in principal, o placuta si distincta nota racoritoare[53].

Fenomenul de spumare este cel care diferentiaza vinul spumant (ca principal reprezentant
al grupei vinurilor efervescente) de celelalte vinuri asa-numite linistite. Intr-un vin spumant de
calitate cedarea dioxidului de carbon se face lent, sub forma unor bule mici si fine. O perlare
grosierd, asociatd de multe ori si cu o pocniturd prea puternica la deschiderea buteliei este un
prim semn ca produsul este de o calitate inferioara.

La randul ei, spumarea este influentatd de un numar de factori cum ar fi: cantitatea de
dioxid de carbon care existd in vin la un moment dat, diferenta dintre presiunea din butelie si cea
atmosferica, diferenta dintre temperatura vinului spumant si temperatura ambiantd, tensiunea

superficiald a vinului, prezenta coloizilor si a altor substante care alcatuiesc extractul, prezenta
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altor gaze solvite in vin, calitatea suprafetei interioare a recipientului etc.[38]

Cantitatea dioxidului de carbon care exista in vin la un moment dat este forta motrice a
fenomenului de spumare. De acesta depind, direct sau indirect si ceilalti factori descrisi in
continuare.

Diferenta dintre presiunea din butelie si cea atmosferica determind direct si esential
puterea spumadrii, mai ales in momentul deschiderii buteliei cand, de fapt, poate fi considerat
singurul factor care actioneaza. Influenta celorlalti factori poate fi neglijatad deoarece in aceasta
faza ei au un rol minor. Afirmatia de mai sus se explica prin legea lui Henry in cele doud stari,
respectiv inainte si dupa deschiderea buteliei [25]:

Datorita faptului ca presiunea din butelia inchisa este de cateva ori mai mare decat
presiunea atmosfericd (conform legii lui Dalton, presiunile partiale sunt direct proportionale cu
presiunile totale) si din egalitatea fractiilor din relatia anterioara, se constata ca, si solubilitatea
finala este de cateva ori mai mica decat solubilitatea pe care a avut-o gazul in butelia inchisa. Pe
de altd parte, solubilitatea unei substante poate fi definitd ca fiind cantitatea maxima din
substanta respectivd care se dizolva intr-un solvent dat. Prin scaderea solubilitatii rezulta o
cantitate de gaz carbonic care devenit insolubil se degajda in atmosfera, producand, in cazul
acesta, spumarea.

Diferenta dintre temperatura vinului spumant in momentul deschiderii si temperatura
ambianta este un factor cu influentd destul de redusd. Totusi, el trebuie luat in considerare,
deoarece, in mod obisnuit, vinul spumant se serveste frapat (4° - 6° C) si, ulterior, in pahar, poate
sa ajungd pana la temperatura ambianta. Aceastd crestere, care poate depasi 10° C duce la
scaderea solubilitatii gazului carbonic, avand drept consecinta eliberarea suplimentard de dioxid
de carbon [38].

Tensiunea superficiala a vinului este cea care influenteaza direct marimea bulelor de
dioxid de carbon in timpul perlarii si anume: o tensiune superficiald redusd are ca efect aparitia
unor bule de dimensiuni mici.

La randul ei, marimea tensiunii superficiale este determinata de unele componente prezente
in vin: coloizi, saruri, zahar, dextrind, aminoacizi, peptone etc. in general, orice substantd
dizolvatd in vin conduce la scaderea tensiunii superficiale. Unele componente (coloizi) isi
manifesta mult mai evident aceasta proprietate[18].

Influenta coloizilor. Dupa A. Janke si M. Rohr (1960), spumarea este determinatd de
activitatea superficiald a substantelor coloidale care leaga acidul carbonic si, in special, a
substantelor proteice si a produselor lor de descompunere cu moleculele mari. Conform parerii

acestor autori, coloizii conduc la scaderea tensiunii superficiale, scadere care ar produce o
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spumare mai find. Pare, totusi, veridic ca spumarea find sd fie datoratd nu scaderii tensiunii
superficiale, ci prezentei unor micropori pe suprafata coloidului[77].

Influenta substantelor care alcatuiesc extractul. Se manifestd prin modificarea viscozitatii
vinului, deci si a tensiunii superficiale. Prin cresterea concentratiei acestor substante in vin creste
viscozitatea lui. Pe de alta parte, unele din aceste substante precum peptonele, gelatina,
hidroxidul feric, datoritd macrostructurii lor poroase, fixeaza fizic gazul carbonic, marind aparent
solubilitatea acestuia.

Prezenta altor gaze solvite in vin a fost mai putin studiatd, dar se stie ca prezenta
oxigenului sau azotului dizolvate n vin diminueaza capacitatea de absorbtie a acestuia pentru
dioxidul de carbon. Ca efect, spumarea va fi mai putin intensd si mai grosierd. Prezenta altor
gaze devine evidentd mai ales in cazul producerii vinurilor spumante, prin metoda de fermentare
in rezervoare de mare capacitate, sau la impregnarea vinurilor cu CO2[56].

Calitatea suprafetei interioare a recipientului in care se afla vinul dupa deschiderea
buteliei este un factor foarte important pentru modul cum se realizeaza perlarea. Peretii buteliei
sau ai paharului prezinta pe suprafata interioara pori si impuritdti microscopice care servesc drept
,centri activi” in fenomenul de desorbtie a gazului carbonic. Prezenta porilor si impuritétilor
produc o perlare abundenta. De exemplu, dacad se zgarie fata interioard a unui pahar gol, dupa
care se toarna vinul spumant din zona zgariata are loc o puternica degajare de dioxid de carbon.
Daca zgarietura se face cu atentie, dupa turnarea vinului in pahar, fenomenul descris anterior nu
mai are loc. Acestea se explicad prin faptul ca in al doilea caz nu se mai formeaza centri activi
pentru desorbtie. O altd situatie legata de calitatea suprafetei interioare a recipientului in care se
toarna vinul spumant apare cand paharul este deja ud, respectiv peretii interiori sant acoperiti cu
o pelicula de apa. Aceasta peliculd furnizeaza o suprafata lipsitd de centri activi, ceea ce conduce
la lipsa spumarii si a perlarii, fapt care poate fi suparator atunci cand se serveste o cupa de vin
spumant, dar care poate fi speculat pentru a impiedica spumarea in instalatiile de imbuteliere
[33].

1.5. Analiza procedeelor de producere a vinurilor materie primid pentru vinurile
spumante rosii.

Din analiza literaturii reiese ca manipularea procesului de fermentare n timpul producerii
vinurilor materie prima rosii trebuie sa fie orientata la activizarea distrugerii structurii celulare a
pielitei strugurilor cu scopul intensificarii proceselor de extractie a substantelor fenolice si a
componentelor complexului aromatic concomitent cu diminuarea extragerii taninurilor din
seminte [92].

e Pregatirea vinurilor materie primd rogii Seci
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Obiectivul tehnologic de bazd la producerea vinurilor materie primd rosii seci consta in
efectuarea complexului de tratari, menite sa asigure conditiile necesare pentru extragerea, din
partile solide a strugurelui de vita de vie, a substantelor fenolice (in acelasirandsi cele colorante)
si celor aromatice in concentratii optimale si pastrarea lor la diferite etape a procesului
tehnologic de producere a vinurilor materie prima si a produsului finit(vinurile spumante rosii).

Sustragerea substantelor mentionate din bostina are loc in rezultatul extragerii si depinde
de mai multi factori — gradul de distrugere mecanica sau fermentativa a celulelor, concentratia
acestor substante, temperatura, conditiile schimbului masic si altele.

La pregdtirea vinurilor materie prima rosii seci se utilizeaza fermentarea strugurilor
intregi in mediu de CO, (macerarea carbonica), incluzandsi posibilitatea de pretratare termica a
strugurilor intregi.

In R. Moldovasi peste hotare, cel mai des, soiurilerosii de struguri se supun unei
prelucrari mecanice intensive de citre valturile zdrobitoarelor dezciorchinatoare. in vinificatia
autohtond la prelucrarea strugurilor prin metoda rosie, Se foloseste in general zdrobitor-
dezchiorchinator de tip centrifugal[9].

Pentru extragerea maximala a componentilor valorosi din struguri, si anume a
substantelor colorante, fenolice si aromatice se utilizeaza diferite procedee tehnologice, ce permit
de-a extrage din struguri in timpul prelucrarii si fermentarii-macerarii peste 75% din rezerva
tehnologica de substante fenolice, ludnd in considerare si taninurile din seminte[57, 88, 89].

Mustuiala obtinuta la zdrobitoarele-dezciorchinatoare este sulfitata prin una din metodele
existente. In dependenta de starea strugurilor si temperatura mustului se administreazi doze de
dioxid de sulf — de la 50 — 150 mg/kg de struguri. Mustul dupa sulfitare se indreapta la
urmatoarele operatiuni tehnologice fermentare-macerare[115].

Pregatirea de mai apoi a vinurilor materie prima pentru vinurile spumante rosii S poate
face dupa una din schemele tehnologice descrise mai jos.

Fermentarea mustului. Metoda clasica de pregdtire a vinurilor materie prima rosii Seci
calitative este macerarea-fermentarea mustului cu bostina plutitoare sau scufundata. Conform
acestei scheme dupa sulfitarea, mustul este trecut in rezervorul fermentativ, (cada din lemn,
metal, beton armat), umplandu-l, aproximativ la 80-85 % din capacitatea sa, concomitent
administrand 3-4 % de cultura pura de levuri in stadiul de fermentare activa. Se folosesc culturile
de levuri ce permit sa pastreze aromatul si culoarea vinului materie prima[113, 114].

Fermentarea are loc in rezervoare deschise sau inchise cu bostina la suprafatd sau
scufundata.

Fermentarea mustului se petrece in intervalul de temperatura de 28-32°C. In cazul
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ridicarii temperaturii se intreprind masuri pentru a o scadea pana la intervalul sus mentionat.

Dupa ce, vinul materie prima, in timpul fermentarii capata coloratia, plinite si astringenta
caracteristicd, el este Inlaturat de la partile solide a mustului. Vinul materie primd ravac se
indreapta la finisare fermentarii, iar bostina — la presare. Fractiunile de vin materie prima de la
presa se dirijeaza de asemenea la finisarea fermentarii.

Dintr-o tona de struguri nu este recomandat sa obtinem mai mult de 60 dal. Ultima
fractiune de la presd este colectatd si se foloseste in cupajele vinurilor alcoolizate. La sférsitul
fermentatiei,concentratia masici a zahirului rezidual nu trebuie si depaseasca 3 g/dm®.

Dupa fermentarea completd a zaharurilor si limpezire, vinurile materie prima tinere se
scot de pe sedimentul de drojdie, si se indreaptd la urmatoarele etape de producere a vinurilor
spumate rosii[81].

Fermentarea strugurilor intregi (macerarea carbonica). La fermentarea strugurilor intregi
(dupa M. Flanzi) se obtin vinuri materie prima rosii seci de calitate superioara.

Metoda fermentarii strugurilor intregi, macerarea carbonicd, se bazeaza pe folosirea
proceselor biochimice si alte procese ce au loc in boabele de vita de vie intregi, la plasarea lor in
anaerobioza (atmosfera de bioxid de carbon).

Asupra calitdtii vinurilor materie prima, obtinute prin macerarea carbonica, influenteaza
factori initiali — soiul vitei de vie, nivelul de maturitate a strugurilor, calitatea strugurilor, precum
sialtii, nu mai putin semnificativ, factori — temperatura macerarii carbonice, inaltime stratului de
struguri in rezervorul de macerare si fermentare, partea de bobite zdrobite, procentul de struguri
acufundati in must, perioada de fermentare-macerare [89].

Aceastd metoda prevede incdrcarea in rezervoare strugurilor ce nu sunt zdrobiti, fard
efectuare amestecarii, preventiv umplut cu CO2. Rezervoarele trebuie sa fie dotate cu capac ce se
inchide ermetic. Cu scopul de-a asigura evacuare a surplusului de dioxid de carbon capacul se
inzestreaza cu dispozitiv special.

Dioxidul de carbon este necesar de-a fi alimentat din partea de jos a rezervorului,
neapdrat dintr-o butelie de gaz, cu presiune minimald, ludnd in considerare ca absorbtia
bioxidului de carbon de 3-4 ori va fi mai mare decat volumul rezervorului. Apoi se mentine
alimentarea lenta a dioxidului de carbon. Ca surse de dioxid de carbon pot servi alte rezervoare
cu must, ce se afld in stadiul de fermentare. In calitate de amestec de tiraj se admite folosirea
mustul in stadiul de fermentare, se adauga in cantitate de 10% de la capacitatea rezervorului.

Trebuie de mentionat, cd la macerare carbonica in urna respiratiei boabelor intregi in
atmosfera de CO2 are loc fermentare inter celulara sub influenta propriilor sisteme fermentative,

si nu a levurilor, cu formarea in boabe a etanolului cu concentratia de 1-2% dupa volum, ce
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mareste permeabilitatea pieliteisi in asa mod usureaza procesul de difuzie a substantelor
colorante, fenolice si aromate. Concomitent cu formarea etanolului, in urma respiratiei anaerobe,
se formeaza produsi secundari — glicerina si acid succinic, semnificativ scade continutul de acid
malic, si vinurile materie prime capata un buchet si gust original[91].

Neajunsurile, maceratiei carbonice, sunt durata lunga si dificultatea procesului,
randamentul mic de must obtinut[91].

Tratare termica a strugurilor intregi de vita de vie inainte de fermentare. La tratarea
termica a strugurilor intregi se obtin vinuri rosii seci mai calitative, decat la tratarea termica a
bostinei.

Tratarea termica se efectueaza prin diferite modalitati: acufundarea timp de 3-5 min in
must sau apa fierbitoare, tratarea cu aburi incilziti, aer fierbinte, raze infra rosiisi altele. in urma
unei asemenea tratari are loc plasmoliza celulelor pielitei, distrugerea structurii membranei
celulare. Prin urmare se asigura difuzia rapida (5-15 min) a substantelor colorante si fenolice din
pielita in must.

Insa aceastd metoda, bazatd pe prelucrare termici a strugurilor intregi de vita de vie,
necesitd mult lucru, sofisticat din punct de vedere a utilajului, cere cantitati mari de caldura
pentru incalzirea intregii mase de struguri.

Mai rationala metoda de tratare termica a strugurilor este ce-a la care se incalzeste doar
pielita boabelor pani la temperatura de 60°C, suficientd pentru macerarea celulelor din
tesutulpieliteisi sd asigure trecerea din ea in must a substantelor fenolice si colorante. Pentru
asigurarea acestor conditii, se apropie tratarea de scurtd durata a strugurilor cu abur supraincalzit
sau aer fierbinte. La tratarea bobitelor cu abur supraincalzit timp de 15-20 secunde temperatura
in boabe sub pielitd ajunge la 60-70°C, iar in pulpa 35-45°C, astfel sistemele fermentative a
boabelor raman activate, microflora la suprafata boabelor se distruge, are loc spalarea suprafetei
boabelor de murdarie, si dispare necesitatea de racire a strugurilor tratati termic. Neajunsul
acestei metode este continutul relativ mic de substante fenolice in must la o coloratie buna, din
aceastd cauzd se recomanda de combinat tratarea termica a strugurilor printr-un asemenea
procedeu ca extractivitatea bostinei[122].

e Pregatirea vinurilor materie prima rosii cu zahar rezidual

Vinurile materie prima cu zahar rezidual se obtin In rezultatul fermentarii incomplete, de
catre levuri, a zaharurilor din must. Vinurile materie prima cu zahar rezidual creeaza posibilitatea
de-a obtine vinuri materie prima de calitate superioara.

Istoric anume din vinurile cu fermentarea incompleta au fost obtinute pentru prima oara

vinurile spumante rosii[57].
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Vinurile materie prima cu zahar rezidual se produc din soiurile rosii de vita de vie cu
concentratiain masa a zaharurilor nu mai joasa de 230 g/dm?3si acizii titrabili 5-8 g/dm?.

Prelucrarea strugurilor se efectueaza cu aceleasi scheme tehnologice, precum la
producerea vinurilor materie prima seci pentru vinurile spumante rosii, insd fermentarea nu se
efectueaza pandla capat.

Trebuie de mentionat, ca vinurile materie prima cu zahar rezidual de calitate superioara,
CU concentratia masica a substantelor colorante de (500-600 mg/dm?®) si celor fenolice de (1,5-1,8
g/dm?), se obtin la fermentarea mustului in cizi de stejar la temperatura de 28-30°C timp de 2,0-
2,5 zile cu amestecarea bostine de 3-4 ori pe zi. La asemenea vinuri materie prima se dezvolta o
coloratie delicata, de la rubinie pana la rosupronuntat.

Vinurile materie prima cu zahar rezidual se pastreaza in rezervoare la temperatura de 0°C

fiind supuse unui control microbiologic si organoleptic sistematic[124].

1.6. Aprecierea particularitatilor tehnologice de producere a vinurilor spumante rosii.

Vinurile spumante rosii se difera de vinurile spumante albe prin compozitia chimica,
indicatorii organoleptici, proprietatile redox, vascozitatea si stabilitate a spumei mai ridicata,
precum si capacitatea de a incetini desorbtia dioxidului de carbon in faza de cavitatie [111].

Vinurile spumante rosii se produc prin metoda clasica(fermentarea secundara la sticld) si
originala(fermentarea secundara in rezervor). O particularitate a vinurilor spumante rosii
comparativ cu vinurile spumante albe este cd ele sunt un mediu mai agresiv pentru tulpinile de
levuri. Acest lucru se datoreaza in principal continutului avansat de etanol si substante fenolince,
inclusiv coloranti.

Compusii fenolici participd activ in procesele biochimice la toate etapele fabricarii
vinurilor materie prima si vinurilor spumante.

Banyiiko I'.I' cu colab. [88] a stabilit, cd in vinurile materie primd pentru spumante
predomina fractia fenolilor simpli, care, in dependenta de soiul de struguri, constituie 276-342
mg/dm?*. Semnificativ se deosebesc vinurile materie prima dupa continutulfractiei flavonoizilor
polimerizati (5-86 mg/dm?®). S-a observat prezenta corelatiei intre continutul flavonoizilor
monomeri si cei polimerizati.

Calitatea vinurilor materie prima intr-0 mare masurd e determinatd de componenta
mustului. Continutul mustului la randul sdu depinde de tehnologia de prelucrare a strugurilor
[88].

Rodopulo A. [118, 119, 120] a studiat continutul substantelor fenolice, enzimelor oxidante

si chinonelor la trecerea de la prima fractieca mustului (de calitate superioara) spre fractiile a doua
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si a treia ale mustului, obtinut prin presarea strugurilor la presele cu cossau pneumatice. A fost
stabilit, ca in prima fractiea mustului continutul compusilor fenolici e semnificativ mai scazut,
decat In restul fractiilor, (continutul scazut al substantelor fenolice in prima fractie a mustului
contribuie la ameliorarea calitatii vinului spumant, fiindca produsele oxidarii compusilor fenolici
duc la supraoxidarea vinului.

Studiul continutului vinurilor materie prima la etapa de pregatire pentru fermentarea
secundara a indicat, ca are loc micsorarea continutului tuturor componentelor, care participa In
formarea tulburarilor [101, 26]. In timpul fermentirii secundare au loc schimbiri semnificative
in continutul compusilor fenolici, scaderea fractiilor flavonoizilor polimerici, micsorarea
continutului fenolilor simpli si flavonoizilor. Scaderea continutului substantelor fenolice la
fermentarea secundara este legata de gradul de adsorbtie a compusilor fenolici de catre celulele
levurilor, de reactiile de interactiunea compusilor fenolici cu alte parti componente ale vinului
spumant, precum si de formarea compusilor polimorfi instabili, care se sedimenteaza [23, 82].

Compusii fenolici pot fi adsorbiti pe suprafata levurilor si sa influenteze nefavorabil asupra
celulelor acestora. Concentratiile inalte ale compusilor fenolici retin inmultirea levurilor, iar la
actiunea concentratiilor inalte de polifenoli levurile pot stopa fermentarea pe deplin [84].

Este cunoscut faptul, ca adsorbtia substantelor fenolice pe membrana celulara a levurilor
impiedica difuzia si patrunderea substantelor. Concentratia mare de compusi fenolici din vinurile
materie prima rosii afecteazd semnificativ cinetica de fermentare secundard si incetineste
dezvoltarea tulpinilor de levuri [84, 125].

Este demonstrat, [128, 110] ca compusii fenolici, ce se contin in vinurile rosii, inhiba
activitatea fiziologica a levurilor Saccharomyces cerevisiae. Actiunea inhibitoare s-a depistat
incepand cu continutul de substante fenolice de la 1000 mg / dm?, insd depinde si de compozitia
complexului fenolic spre exemplu acidul cafeic are o influentd de inhibitie inalta asupra
tulpinilor de levuri incepand chiar de la concentratia de 200 mg/dm? iar acidul n-cumaric invers
stimuleazd procesul de fermentatie secundara. Procesul de inhibitie este majorat de efectul
sinergetic a concentratiilor sporite de etanol si substante fenolice, care semnificativ scade
activitatea de reproducere a levurilor Saccharomyce.

S-a determinat hipersensibilitate levurilor Brettanomyces intermedius, ce sunt daunatoare
producerii vinurilor spumante, la continutul in substrat a concentratilor de catechine de la 200
mg/dm? in amestec cu compusi fenolici de la 1000 mg/dm?, care poate servi ca un factor de
protectie natural in prevenirea dezvoltarea acestor microorganisme in vinurile spumante.

Antocienii strugurilor ca glucozidele si aglicanii in doze de 300 mg/dm® si mai mult,

micsoreazd activitatea vitald a levurilor de vin si a celor de tip Candida micoderma.
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Monoglicozidele antocienilor stopeaza dezvoltarea Botrytis cinerea. Agliconul peonidina inhiba
cresterea B. Cinerea, iar agliconii delfinidina, petunidina si malvidina stimuleaza putin cresterea
acestei ciuperci [60].

Acidul galic in doze mai mari de 800 mg/dm? retine fermentatia si inhiba Candida
micoderma. In doze de 160 mg/dm? ea total inhiba cresterea acestui microorganism [111].

Taninul in doze de 2 g/dm? putin stopeaza fermentatia si putin inhiba Candida micoderma.
Bacteriile lactice se dezvolta bine in prezenta glicozidelor antocienice in timp ce agliconii retin
cresterea lor de la 3 pentru malvidind pana la 30 zile pentru peonidina (Valuiko, 1973) [88].

La fabricarea vinurilor materie prima pentru spumante o importanta primordiald o are nu
numai intensitatea, dar si directia transformarilor reactiilor de oxidoreducere. Glutationa
secretata de levuri, restabileste formele oxidate ale compusilorfenolici si contribuie la micsorare
potentialului de oxidoreducere Eh mediului fermentativ [51].

Prin urmare, la producerea vinurilor spumante rosii cu un continut sporit de compusi
fenolici, este necesar sa se utilizeze tulpini de levuri special selectionate, capabile sa asigure un
regim optimal de fermentare secundara in conditii de mediu nefavorabile[106].

La acelasi continut de etanol si zaharuri in amestecul fermentativ preparat pe vin rosu,
acumularea biomasei de levuri in mediu este cu 40% mai minora comparativ cu cele pregatite in
baza de vin materie prima albe [100]. Prin urmare, la producerea vinurilor spumante rosii pot
influenta pe langa tulpinile de levuri special sectionate, si alti factori cum ar fi, temperaturile mai
ridicate, conditii mai favorabile la pregatirea maielei de levuri in reactoare.

Dupa datele lui Banyiixo I'.T"., I'apuma I'.A., AgeeBa A.®., fermentarea secundara a
vinurilor materie primi rosii la temperatura de 18 — 19°C permite de-a obtine vinuri spumante cu
bune proprietati de perlare si spumare. Asa un regim de fermentare secundard ne permite de-a
scurta perioada ei si, prin urmare, cu aceleasi capacitati tehnice de a majora semnificativ
capacitatea de producere. S-a stabilit, ca amestecul fermentativ, ce este compus din vin materie
prima sec, cu zahar rezidual si alcoolizat, este ce-a mai prielnica, din motivul ca poate asigura, in
timpul fermentarii secundare, dezvoltarea intensivda a levurilor si ridicarea energiei de
fermentare[90].

Dupa datele lui Merjanian A.A. (Mepxanuan A.A.) [109], vinurile spumante rosii au mai
bune capacitati de spumare, comparativ cu cele albe. Rezistenta specificd a vinurilor rosii la
emanare dioxidului de carbon, in majoritatea cazurilor, este putin mai mare comparativ cu cele
albe. In acelasi timp dupa viscozitate si capacitatea dea ingloba dioxidul de carbon vinurile albe
sirosiiesential nu se deosebesc unul de altul.

La producerea vinurilor spumante rosii prin metoda clasicd de fermentare secundara la
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sticla, termenele de maturare dupa tirajare sunt (de la 2 pana la 3 ani), la HUBuB ,,Marapau” s-a
stabilit cd pentru obtinerea celor mai inalti parametri de spumare si de stabilitate a spumei,
termenul maximal de maturare a vinurile spumante rosii dupa tirajare, nu trebuie sa fie mai mult
de 9 luni[110].

S-a stabilit tendinta comuna a vinurilor spumante rosii de-asi schimba compozitia la
pastrarea in rezervor cu sorbent. Sa determinat termenul optimal de maturare - 6 luni. Sau stabilit
cantitativ si calitativ schimbarile componentilor aromatici si a aminoacizilor la pastrare[108].

Conform datelor bibliografice analizate, toti fenolii, care se contin in struguri si vin, sunt
antioxidanti. Flavonoizii la fel poseda capacitatea de antioxidante [73, 27].

Mecanismul de actiune a antioxidantilor constd in interactiunea cu produsele sau
catalizatorii oxidarii radicalilor liberi: radicalii activi R, ROz si hidroperoxizii [87, 116].

Zaprometov M, [98] mentioneaza, ca la oxidarea nefermentativa a flavonoizilor atat in
cazul reactiei intreruperii circuitului, cat si la reactia de initiere, are loc formarea produselor
intermediare similare - semichinonelor.

1.7. Analiza marcilor de vinuri spumante rosii produse la nivel international.

Vinurile spumante rosii la nivel mondial sunt produse in cantititi mult mai mici,
comparativ cu cele albe. Cel mai mare volum al acestor vinuri sunt produse in Franta, Italia,
Ungaria, Bulgaria, SUA, Brazilia, Ucraina si Rusia [37]. Astfel de vinuri sunt preparate
utilizand diferite tehnologii [20, 79, 80, 105, 104, 109,129].

In Franta este foarte apreciat vinul spumant clasic de calitate "Spumant Burgundy".
Termenul de maturare la sticld timp de cel putin 9 luni. In compozitia cupajului trebuie s se
contina cel putin 30% din vinurile produse din soiurile nobile de struguri Chardonnay:, Pinot
cultivate in zona de Cote d'Or; Chardonnay Sessar, Tress - din regiunea Yonne; Chardonnay,
Pinot, Gamay - din regiunea Beaujolais-Makone. Restul vinurilor materie prima trebuie sa
provind din Burgundy grand ordinar.

In Italia se produce mai multe branduri de vinuri spumante rosii cu concentratia de zaharuri
: Brut (pana la 1,5 g/ 100 cm?), sec - 1.7-3.5 g/cm?® 100, demisec - 3,3 5,0 g/100 cm?. Cel mai
renumit fiind "LAMBRUSCO ROSSO”, produs in diferite regiuni ale tarii[37].

In SUA se produc vinuri spumante rosii cu fermentarea secundari la sticld precum si in
rezervor rosu "California Burgundy", "Spumante Burgundy ", "Champagne Red", cu concentratii
de masa de zaharuri cel putin 1.5 - 4.0 g/ 100 cm? si a acizilor titrabili 5 g/dm?* [129].

in Bulgaria vinurile spumante rosii, "Iskra", iar altele sunt produse din struguri Mavrud,
Gamza, Cabernet-Sauvignon. Se practica adaugarea in cupaje cu pana la 20% de vinuri materie

prima mature. In cazul cand culoarea vinului este prea intensa se permite de adiugat in cupajul
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de producere vin materie prima alb de exemplu, Rkatsiteli.

Vinul spumant rosu "Iskra Cervena" se produce prin metoda de rezervor periodicd cu
componenta cupajului Cabernet-Sauvignon (20-40%), Merlot (20-40%), Mavrud si Gamza (10
20%), este permisa utilizarea vinurilor materie prima albe (10 -20%) [101].

In Ungaria se produce vin spumant rosu sec "Pannonia Veres" prin fermentarea la sticla.
Categoria de vinuri de calitate deosebita este "Ersvezer Veres" - vin spumant rosu clasic, cu
maturarea la sticla timp de 3 ani. Se mai produce vin spumant rosu "Extra Rubin" produs prin
Metoda de rezervor.

Iar in Cehia si Slovacia vinul spumant rosu cu concentratia in masa zahar de 5 g/100 cm?
este produs din soiurile de vitd de vie Pinot Noir, Frankovka si Sf Vavrinec prin metoda clasica
cu fermentarea secundara in sticld cu denumirea "Hubert", si prin metoda de rezervor periodica
ce iese sub marca "Hubert Club”. [37].

In Rusia sunt produse marcile de vin spumant rosu dulce" L{uMIsHCKOE HIPHCTOE CIIAAKOE
"; si seria retro; vin spumant rosu demidulce produs dupa metoda veche cazacd" LlumnsiHcKOe
UTPHUCTOE, TPUTOTOBJICHHOE CTapbIM KazaubuM criocobom " ("Ka3zauwe ") . Fabricate din cele mai
apreciate soiuri de struguri locale, inclusiv: Tsimlyansky negru, Krasnostop Zolotovskii,
Plechistik, Tsimlodar, Kumshatske alb rotund si Saperavi nord.

In prezent, gama de vinurilor spumante rosii produse la fabricile de vinuri spumante din
Republica Moldova a crescut considerabil. Insa din toati gama larga de produs se evidentiazi
"CRICOVA CUVEE PRESTIGE ROSU BRUT", vin spumant rosu brut produs in conformitate
cu metoda traditionala, prin fermentarea secundard in sticla, cu maturarea ulterioard cuvée in
pozitie orizontald de cel putin 9 luni, din struguri selecti de soiuri europene clasice rosii
Cabernet-Sauvignon si Merlot, recoltati pe plantatiile proprii din zona de sud a Moldovei[37].

Din aceste considerente pentru elaborarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante
rosii cu indicii cromatici, fizico-chimici, biochimici si organoleptici stabili este necesar de
abordat urmatoarele sarcini:

In baza studiului bibliografic efectuat se poate de formulat urmdtoarele obiectivele ce
necesita cercetare:

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

2. Studierea complexului polifenolic al soiurilor de struguri destinate producerii vinurilor
spumante rosii;

3. Evidentierea indicilor responsabili de calitatea vinurilor materie prima pentru vinurile

spumante rosii;
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4. Influenta tratarilor cu materiale adjuvante asupra continutului complexului polifenolic;
5. Elaborarea metodei de selectare a tulpinilor de levuri pentru producerea vinurilor
spumante rosii;
6. Elaborarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante rosii cu indici cromatici, fizico-
chimici, biochimici si organoleptici stabili.
1.8. Concluzii la capitolul 1

Acest studiu bibliografic a evidentiat influenta semnificativa a complexului fenolic asupra
calitatii vinurilor spumante rosii. In aceste conditii creste importanta cunoasterii caracteristicilor
biochimice si fizico — chimice a vinurilor materie prima rosii, in deosebi a continutului
substantelor fenolice la producerea vinurilor spumante rosii de calitate.

Reiesind din cele expuse sunt necesare efectuarea cercetdrilor stiintifice, Tn domeniul
influentii diferitor tratdri tehnologice asupra continutului de substante fenolice, indicilor de
culoare si a tulpinilor de levuri capabile la fermentarea secundara in conditiile specifice a
fermentarii secundare a vinurilor spumante rosii.

- Substantele fenolice sunt un component important din compozitia fizico-chimica a
vinurilor rosii au influenta directa asupra parametrilor organoleptici.

- Stabilirea influentei diferitor regimuri tehnologice de macerare a mustuielii, de utilizare a
diferitor tulpini de levuri, de utilizare a preparatelor enzimatice si tratari de conditionare asupra
continutului complexului fenolic si parametrilor de calitate a vinurilor materie prima rosii;

- La producerea vinurilor spumante rosii o deosebita atentie trebuie de atras la selectarea
tulpinilor de levuri capabile sa asigure o fermentarea secundard in conditiile specifice acestui
produs.

- Producerea vinurilor spumante rosii de calitate necesita dirijarea continutului de substante
fenolice pentru obtinerea unui produs cu parametri organoleptici si de perlare-spumare stabili.

- Determinarea parametrilor fizico-chimici si a indicilor cromatici optimali a vinurilor
spumante rosii;

Scopul abordat consta in studiul si elaborarea tehnologiei de producere a vinurilor

spumante rosii cu indicii cromatici, fizico-chimici, biochimici si organoleptici stabili.
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2. MATERIALE SI METODE DE CERCETARE
2.1. Continutul cercetirilor, conditiilesi metodica realizarilor

Continutul cercetarilor stiintifice prezentat in cadrul acestei lucrari a fost determinat de
necesitatea elaborarii si argumentarii stiintifice a tehnologiilor moderne de producere a vinurilor
Spumante rosii cu proprietati calitative avansate.

Cercetdrile au fost efectuate in cadrul laboratorului “Biotehnologii si Microbiologia
Vinului” si sectiei ,,Microvinificatie” ale Institutului Stiintifico Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare (ISPHTA) in anii 2008-2018.

Pentru efectuarea cercetarilor au fost selectate soiurile de struguri clasice europene
Cabernet-Sauvignon, Merlot, Pinot Noir si soiul autohton Rara Neagra, in baza carora au fost
obtinute vinuri materie prima rosii dupa diferite scheme tehnologice.

Pentru aprecierea influentei regimului termic al procesului de fermentare-macerare asupra
compozitiei fizico-chimice, indicilor de spumare si cromatici a vinurilor materie prima rosii, cu
temperaturile procesului de 20, 26, 28 si 32 °C, paralel s-a studiat si influenta duratei procesului
de fermentare-macerare asupra parametrilor fizico-chimici de calitate si acumularea complexului
fenolic. S-au studiat tulpinile autohtone de levuri si s-au identificat cele mai competitive pentru
producerea vinurilor materie prima rosii pentru spumante. A fost studiat influenta procedeului de
micro-oxigenare asupra complexului polifenolic.

Pentru argumentarea utilizarii schemelor tehnologice de tratare a vinurilor materie prima
rosii In scopul stabilirii influentei materialelor adjuvante asupra continutului de substante
fenolice,antocieni si indicii specifici de spumare, au fost cercetate materiale adjuvante utilizate in
vinificatia mondiala:

bentonita, in dozele 1,0-3,0 g/dm?;

gelatina, in dozele 75-100 mg/ dm?;

PVPP, in dozele 150-400 mg/ dm? ;

Granucol Ge — carbune activ, pentru adsorbtia substantelor ce confera arome nedorite.

Granucol Fa - carbune activ, pentru adsorbtia substantelor colorante.

Granucol Bi- activ, pentru adsorbtia substantelor fenolice.

Petru stabilirea componentei optimale a complexului fenolic au fost formate diferite cupaje
experimentale pe baza vinurilor materie prima rosii din soiurile de struguri clasici europeni
destinate producerii de vinuri spumante rosii, cu continutul de substante fenolice in vinurile
materie prima de 1200, 1400, 1800, 2000 mg/dm?>.

Au fost testate tulpini de levuri autohtone din Colectia Ramurala de Microorganisme

pentru Industria Oenologica, si selectate tulpinilor cu rezistenta sporita la conditiile specifice de
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fermentare secundara a vinurilor spumante rosii.

Rezultatele cercetarii au fost verificate in conditiile de producere la FCP”ASCONI” S.R.L.
Actele de implementare in producere sunt prezentate in anexa 1, 2, 3.

2.2. Obiectele cercetare.

In calitate de obiecte pentru cercetare au fost utilizate:

e soiurile de struguri clasice europene rosii;

e asamblaje si cupaje de producere a vinurilor materie primd destinate prepararii
vinurilor spumante;

e materiale adjuvante ; bentonita, clei de peste, gelatina, polivinilpolipirolidona(PVPP);

e amestecul fermentativ de producere;

e vinuri spumante rosii experimentale si de producere;

e tulpini de levuri selectionate din CRMIO a ISPHTA;

e productia finita — vinurile spumante rosii.

2.3. Metode de analiza

La efectuarea cercetarilor au fost utilizate urméatoarele metode:

e Determinarea concentratiei in masa a zaharurilor in must, efectuatd densitometric,
conform GOST 13192-73;

e Determinarea concentratieci in masa a zaharurilor efectuatd prin metoda titrarii
indirecte, conform GOST 13192,

e Determinarea partii de volum a alcoolului etilic prin distilare, conform SM GOST R
51654 sau GOST 13191;

e Determinarea concentratiei in masa a aciditatii titrabile prin metoda titrarii directe,
conform SM GOST R 51621 sau GOST 14252,

e Determinarea concentratiei in masa a acizilor volatili prin distilare, conform GOST
13193;

o Determinarea concentratiei extractului sec nereducator conform GOST 14251;

e Determinarea valorii pH si a potentialului de oxido-reducere prin metoda
potentiometria la ionometrul Mettler Toledo MA 235;

e Determinarea indicilor cromatici: intensitatea sinuanta culorii, indicele de calitate a
culorii prin metoda spectrofotometrica la C®-26 la lungimea de unda de A=420,520,620 nm,
conform metodelor recomandate si aprobate de O.1.V.V.;

e Determinarea concentratiei in masa a acidului sulfuros prin metoda de titrare indirecta,

conform GOST 14351;
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e Determinarea concentratiei substantelor uscate prin metoda refractometrica ;

e Determinarea concentratiei in masa a substantelor fenolice prin metoda colorimetrica
cu reactivul Folin-Ciocalteu;

e In cadrul efectudrii cercetirilor au fost utilizate metodele microbiologice
(microscoparea, cultivarea pe diferite medii nutritive s.a.), conform instructiunilor in vigoare IC
MD 67-02934365-01 si IC MD 67-40582515-001.

e Proprietatile de spumare, capacitatea de spumare, prin metoda descrisda de Merjanian
A.(1979), perfectionata de specialistii IVV “Magaraci”, lalta Ucraina si cu utilizarea instalatiei
“Mosalux” Franta, BACCHUS3.

e Concentratia in masa a substantelor colorante (antocienilor).

2.3.1. Metoda de selectare a tulpinilor de levuri dupa capacitatea de fermentare

secundara a glucidelor la producerea vinurilor spumante rosii.

Esenta metodei consta in Selectarea tulpinilor de levuri dupd capacitatea de fermentare
secundard a glucidelor in mediu de vin materie prima rosu pentru spumante, cu un continut de
substante fenolice de 1000 - 2500 mg/dm?. Activitatea microbiana se studiaza dupa dinamica
acumularii de gaz(CO-) cu ajutorul unui tub gradat cu diametrul interior de 0,3 cm siindltimea de
10 cm sudat la un capat si imersat in amestecul fermentativ, ce se pune la incubatie in termostat.

Pentru diferentierea suselor de levuri dupa potentialul de fermentare secundara a vinurilor
materie prima rosii in prezenta unui continut sporit de substante fenolice, s-a folosit metoda de
fermentare in tubul lui Durham[59], care a fost modificatd pentru a realiza scopul de baza si care
reprezinti o eprubeti cu diametrul de 2 cm si lungimea 15 cm. In eprubeti se introduce un tub
modificat, sudat la un capat, cu diametrul de 0,3 cm si lungimea de 10 cm, cu marcaje la fiece
0,071 cm?(ce reprezintd o unitate de masura).

In eprubeti se toarnd vinul rosu studiat si filtrat prin filtre membrani cu d=0,6 pm,
continutul de zaharuri In vin este 22 g/dm?® si maiaua de levuri (din calculul 3 min. cel,./cm?).
Vinul se toarna in eprubetd pana cand inaltimea lichidului depaseste inaltimea tubului interior cu
1 cm. In acelasi mod se pregiteste proba de control cu excluderea insamantarii vinului cu tulpina
de levuri servind ca control.

Evacuarea bulelor de aer, din tubul interior, se realizeaza prin inversarea eprubetei ermetic
inchise, cu amestecul fermentativ si tubul interior imersat in lichid cu gatul intors spre baza
eprubetei. Operatiunea se repeta de cateva ori pentru a evacua bulele de aer panacand tubul
interior este plin cu lichid. Apoi eprubeta se astupad cu un dop steril din vata si se introduce in

termostat la o temperaturad constantd de 20°C. Procesul de fermentare secundara se studiaza timp
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de 5 zile, din care 24 de ore este perioada de acomodare iar masurdarile se efectueaza din ziua a 2-
a. In calitate de obiect de control serveste volumul de gaz(CO2) format in procesul fermentatiei
secundare.

Clasificarea tulpinilor de levuri se efectueaza dupa volumul de gaz acumulat in tubul
interior timp de 5 zile. Rezultatele se prezinta conform:

0,000 - 0,100 cm*-> Tulpina de levuri nu este capabila la fermentarea secundara.

0,101- 0,300 cm?-> Tulpina de levuri are capacitate redusa de fermentare secundara.

0,301 - 0,510 cm*-> Tulpina de levuri are capacitate medie fermentarea secundara.

0,511 cm®> ... cm*® = Tulpina de levuri are capacitati sporite de fermentarea secundara..

In asa fel, metoda elaborati permite de a selecta tulpinile de levuri apte pentru fermentarea
glucidelor in conditiile asemdnatoare cu cele de la fermentarea secundara la producerea vinurilor
spumante rosii si de a evidentia pe cele mai rezistente[72].

2.3.2. Metoda instrumentald de determinare a indicilor de spumare in vinuri
materie prima si vinuri spumante

1. Principiul metodei. Determinarea indicilor de spumare a vinurilor materie prima si

vinurilor spumante este bazata pe intreruperea fascicolului de lumina infrarosie prin intermediul

spumei vinului cercetat in urma injectarii dioxidului de carbon (COZ2) in forma gazoasa printr-un

filtru poros calibrat.

2. Aparatura necesara:

e Instalatia ,,Mossalux” (Franta).

e (Centrifuga de laborator cu 3000 rot./min.

e Solutie de alcool etilic, 96 % vol.

e Apa distilata.

e Balon cu dioxid de carbon cu manometru.

e Calculator.

e Printer color.

3. Modul de lucru.

Instalatia ,,Mossalux” se conecteaza la calculator si la balonul cu dioxid de carbon. Atent
se deschide robinetul la balonul cu CO> si se regleaza presiunea gazului la nivelul de 1 bar.
Cilindrul pentru masurari se clateste cu alcool etilic, apoi cu apa distilatd si la urma cu vinul
destinat analizei. In cilindrul curat se adaugi 100 cm® de vin pentru cercetare si cilindrul se
instaleazd in aparatul ,Mossalux”, dupad ce se conecteaza prin furtun la sursa de CO,. Pe

parcursul determinarii indicilor de spumare se inregistreaza urmatorii parametri:
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HM — inalfimea maximald a spumei, mm.
HS — inaltimea de stabilizare a spumei, mm.
TS — timpul de stabilizare a spumei, sec.
Dupa ce vinul este turnat din cilindru, el se clateste cu apa distilata, apoi de 2 ori cu
50 cm? de alcool etilic (20 % vol.) si la urmi cu api distilati. Vinurile spumante inainte de

determinarea indicilor de spumare se degazeaza.

Calculul rezultatelor. Indicii de sumare a vinurilor sunt exprimate prin indl{imea maximala a
spumei (mm), indltimea de stabilizare a spumei (mm) si timpul de stabilizare a spumei (sec).
Calculul valorilor indicilor de spumare se efectueaza cu ajutorul unei programe informationale
automatizate, care este parte a instalatiei ,,Mossalux”. In calitate de rezultat final al determinarii
se primeste media aritmetica a rezultatelor a 2-3 determinari paralele, iar devierea maximala nu
trebuie sa depaseasca £ 3 mm.

2.3.3. Determinare sumei compusilor fenolici prin metoda spectrofotometrica cu
utilizarea reactivului Folin-Ciocalteu.
1. Principiul metodei: Reactivul Folin-Ciocalteu oxideaza grupele fenolice din vin,
restabilindu-se intr-un complex de culoare albastra, intensitatea culorii careia este direct
proportionald cu concentratia substantelor fenolice.

2. Aparate si reactivi.

- Spectrofotometru;

- Balon pentru distilare;

- Refrigerent cu bule;

-Baie cu nisip.

- Reactivul Folin-Ciocalteu: in balonul pentru distilare cu volumul de 1dm® se toarna 700 cm® de
apa distilatd, se dizolva in ia 100 g de volframat de sodiu s1 25 g de molibdat de sodiu, se
adaugi 50 cm?® de acid ortofosforic conc. si 100 cm® de acid clorhidric conc., se pune pe baia
de nisip si se fierbe timp de 10 h cu refrigerent reversibil, dupa ce se adauga 150 g de sulfat
de litiu, 3-4 picaturi de brom si se fierbe fara refrigerent inca 15-18 min. pentru inlaturarea
surplusului de brom, se raceste pina la temperatura de (20+0,5)°C se trece cantitativ intr-un
balon cotat de 1 dm? si se aduce la cotd cu apa distilatd (reactivul se pistreazi in sticld
intunecati in frigider); --Carbonat de sodiu, solutie cu concentratia masica 200g/dm?;

-Solutie de acid galic(0,03 mg/dm?®): Intr-un pahar cotat de 500 dm?® se toarni 50 cm?® de etanol,
se aduce pini la cota de 400 cm® cu apa distilati, apoi se introduce in pahar electrozii pentru

determinarea pH-ului si se aciduleaza cu acid clorhidric pina la pH 3,20 — 3,25, solutia
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obtinuti se trece cantitativ intr-un balon cotat de 500 dm? in care se dizolva 15 mg de acid

galic si se aduce pind la cota.

3. Mod de lucru

Inainte de-a efectua masurarea, vinul se centrifugheazi 15-20 min. cu viteza de 6000
rot/min. Daca vinul este limpede, cu luciu, nu este necesar de-al centrifuga. Vinurile rosii se
dizolva de 5 ori.

Intr-un balon cotat de 100 cm?® introducem 1 cm? de mostra studiati, 15-20 cm?® de H,O(dist),
1 cm?® de reactiv Folin-Ciocalteu, 15-20 cm? de apa distilata, 10 cm® NaCOs si se aduce pina
la cota cu H20 dist., si se amesteca (de respectat secventa adaugarii reactivelor!).

Peste 30 min. se masoara absorbanta solutiei in cuve de 10 mm la lungimea de unda 670 nm
comparativ cu solutia de referintd se pregiteste la fel numai ci in loc de vin se pune 1 cm? de
H>0 (dist).

2.3.4. Determinare a concentratiei masice a substantelor colorante (antociane)

1. Principiul metodei. Constituie 1n stabilizatia culorii vinului (mustului) cu alcool etilic

acidulat pina la pH 1-2 si masurarea, ulterioard, a caracteristicelor optice.

2. Aparate si reactivi

-Spectrofotometru;

- Balon centrifuga (1500 rot/min),

- Acid clorhidric concentrat;

- Alcool etilic 96 % vol., acidulat cu aici clorhidric pind la pH 1-2.

3. Modul de lucru.

Turnim 3 ¢cm® de mut sau vin in picnometru de 25 cm3. Apoi adiugim 12,5 cm® de
Etanol acidulat (din considerentul ca in picnometru sa fie concentratia de 50% vol. de alcool), si
3 picaturi de HCl(conc). Aducem volumul lichidului pina la cota cu apa distilata si 1l amestecam.
Apoi centrifugdm solutia obtinuta timp de 15 min la 1500 rot/min, dupd centrifugare masuram
absorbanta optica la lungimea de unda 530 nm in cuve cu traiectul optic de 1 mm. Ca solutie de
referintd se utilizeaza apa distilata.

2.4. Prelucrarea statistica si matematica a rezultatelor cercetarilor
Pentru determinarea validitatii rezultatelor experimentale obtinute in urma analizei a trei
soiuri de struguri de selectie autohtond noud, precum si a vinurilor respective, au fost efectuate
cate 3 masurdri paralele, iar rezultatele au fost supuse prelucrdrii statistice dispersionale si

corelative prin calcularea urmatorilor parametri [74].
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1. Selectarea datelor si calculul valorii:

X= (X1+...+Xi)/n, unde (2.1)
X...Xi- fiecare valoare analizata

N- numarul probelor analizate

X — rezultatul mediu

2. Calculul |X;-X| pentru fiecare probi analizati
3. Calculul ¥ (X;-X)?
L(Xi-X)’= (X1-X)*+ (X2-X)*+.. + (X;-X)° (2.2)
4, eroarea probabila a valorii medii masurate:

1 —
§=— XL (X — X)* (2.3)
S=Vs? (2.4)
5. Calcularea intervalului de incredere a valorii medii:
(X = ta, n—l\/%; X + t(x, n—l\/iﬁ)y (25)

X - media valorilor,
to,n-1— Student, s distributie t,
S - deviatie standard,

n- numarul de valori (marimea esantionului).

Analiza de regresie multipld este utilizatd pentru a prezice, estimarea unei valori Y
necunoscutd ce corespunde unui set de valori X sau pentru a incerca sa inteleagd relatiile
functionale dintre variabilele dependente si independente, pentru a incerca sa vada ce ar putea fi

cauza variatia variabilei dependente [32, 102].

Ecuatia de regresie multipla:

Yj=a+ biXgj+ baXyj + ... + baXnjtej, (2.6)
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unde:

Yj - este valoarea prezisa a variabilei dependente,

a - este un termen constant (interceptare),

bi - este coeficientul de regresie partiala a estimat,

€j - abaterea valorii Y]j de la valoarea medie a distributiei dat X.

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.

2.5. Concluzii la capitolul 2

Obiectul de cercetare al prezentei teze il constituie trei soiuri de struguri clasice europene :
Pinot Franc(Noir), Merlot, Cabernet-Sauvignon, recolta anilor 2009-2016, precum si vinurile
materie primi si spumante rosii obtinute din ele. In acest capitol a fost prezentati metodade
selectare a tulpinilor de levuri dupa capacitatea de fermentare secundara a glucidelor la producerea
vinurilor spumante rosii.

Cercetarile s-au realizat cu utilizarea unui ansamblu de metode traditionalesi moderne, care
se imbina reciproc in realizarea analizelor de finalta performanta, cum ar fi: determinarea
substantelor fenolice, antocienilor si indicelor cromatici prin metoda spectrofotometrica,
determinarea indicilor de spumare cu utilizarea instalatieit MOSALUX(Franta), BACCHUS 3.

Metodologia de prelucrare statisticd a datelor experimentale si calculul incertitudinilor de
masurare aupermis determinarea indirectd a marimilor care intervin in studiul experimental.

Utilizarea complexad a metodelor descrise in acest capitol a permis generalizarea rezultatelor
studiului, precum si analiza globala cu scopul de generare a concluziilor si propunerilor pentru

implementarea 1n practica oenologica.
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3. OPTIMIZAREA TEHNOLOGIEI DE PRODUCERE A VINURILOR MATERIE
PRIMA DESTINATE PRODUCERII VINURILOR SPUMANTE ROSII.

In acest capitol sunt prezentate rezultatele si discutiile referitoare la influenta unor factori
tehnologici asupra parametrilor de calitate a vinurilor materie prima rosii destinate producerii
vinurilor spumante rosii, care sant determinate de soiul vitei de vie, tipul tehnologiei utilizate, in
primul rand regimurile de fermentare-macerare, tulpina de levuri utilizata si schimbarile ce au loc
in timpul limpezirii si pastrarii. De asemenea au fost cercetate vinurile spumante rosii
comercializate pe piata R. Moldovei.

3.1. Analiza fizico-chimica si organoleptici a vinurilor spumante rosii de pe piata
interna a Republicii Moldova.

In scopul stabilirii parametrilor de calitate optimali a vinurilor spumante rosii au fost
selectate vinurile spumante rosii populare in rindul consumatorilor de la producatorii de baza din
Republica Moldova precum si din Ukraina(Crimeea).

Vinurile au fost supuse analizei fizico-chimice si organoleptice. Rezultatele obtinute sunt
redate in tabelul 3.1.

Tabelul 3. 1. Indicii fizico-chimici si organoleptici a vinurilor spumante rosii de pe piata de

desfacere.
Concentra- C?ncentfam Suma .
. in masa a . Rk Concentratia Nota
Denumirea Ele, . acizilor pH Potentialu compu.sqor antocienilor, | Organolepti
alcoolici, . . |OR, mV fenolici, .
% vol. titrabili, mg/ dm’ mg/dm? ca
g/dm?
Spumant rosu d/d 3440
original (2010) 11,6+0,1 5,340,1 ’01 ’ 193+1 1194+15 5745 9,2+0,05
Vismos
Spumant rosu d/d 3340
original (2012) 12,4+0,1 5,2+40,1 o | 199 1166+15 6245 9.0+0,05
Cricova
Spumant rosu 3940
clasic (2008) 12,0+0,1 5,3£0,1 ’01 T 207+l 1394+15 7045 9,4+0,05
Cricova
Spumant rosu d/d 3340
original (2008) 11,0£0,1 5,3+0,1 ’01 | 200+1 950+15 55+5 8.8+0,05
Milestii Mici
Spumant Rosu 3,340
Clasic (2009) 11,5+0,1 5,4+0,1 ’ o1 ’ 204+1 1459+15 8145 9,5+0,05
Crimscoe Igristoe

Analizand rezultatele obtinute putem evidentia, ca toate vinurile spumante rosii au avut o
inaltd apreciere organolepticd insa cu cele mai inalte note organoleptice au fost apreciate vinurile

spumante Spumant rosu clasic (2008) Cricova si Spumant Rosu Clasic (2009) Crimscoe Igristoe,
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fiind stabilit ca aceste vinuri au un continut comparativ inalt de substante fenolice si concentratia
alcoolica de la 11,5-12 % Vol., fiind notificate cu aroma bogata de fructe uscate si cu un grad de
maturare optimal.

Din aceste considerente a fost stabilitd concentratia optimalda a substantelor fenolice in

produsul finit de 1300-1500 mg/dm? si antocieni 60-90 mg/dm?.

3.2. Aprecierea tehnologica a soiurilor de struguri la producerea vinurilor materie
prima rosii destinate producerii vinurilor spumante rosii.

In perioada anului 2010 in conditiile de micro-vinificatiec a ISPHTA a fost efectuata
aprecierea comparativa a diferitor soiuri de struguri prin utilizarea diferitor procedee tehnologice si
influenta asupra proprietatilor fizico-chimice si indicilor de spumare a vinurilor materie prima rosii
pentru spumante.

Au fost obtinute loturi experimentale de vinuri , materie primd pentru spumante din
urmatoarele soiuri de struguri: Pinot Franc, Merlot, Rara Neagra si Cabernet-Sauvignon. Indicii de
calitate a strugurilor sunt prezentati in tabelul 3.2:

Tabelul 3. 2. Indicii de calitate a strugurilor rosii destinati producerii vinurilor materie
prima pentru spumante rosii. (a.r. 2010)

Concentratia In masa a:
Soiul de saharurilor aciditatii ) antocienilor,
struguri ' titrabile, compugilor mg/dm?
g/dm? fenolici mg/dm3
g/dm?3
Cabernet: 21441 8,00, 1 256815 32045
Sauvignon
Merlot 226+1 7,5+0,1 2238+15 28545
Pinot Franc 230+1 6,3+0,1 2155+15 195+5
Rara 209+1 5,8+0,1 1787415 166:£5
Neagra

Analiza indicilor de calitate a strugurilor cercetati in a.r. 2010 indica, ca cea mai inalta
rezerva tehnologica de substante fenolice si antocieni este caracteristica soiului Cabernet—
Sauvignon (ISPHTA) (2568 si 320mg/dm?), dupi care urmeazi soiul Merlot (respectiv 2238si
285mg/dm?), Pinot Franc (2155si 195mg/dm?) si la Rard Neagria(1787si 166 mg/dm®).

Pentru identificarea procedeelor tehnologice optimale de vinificare a soiurilor Cabernet-

Sauvignon, Merlot, Rara Neagra si Pinot Franc la producerea vinurilor materie prima rosii pentru
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spumante au fost cercetate 5 procedee tehnologice de fermentare-macerare(Tabela 3.3).

Tabelul 3. 3. Schemele tehnologice utilizate pentru producerea vinurilor materie prima
rosii. (a.r. 2010)

Fermentarea - macerarea la temperatura de Termo-macerarea la
temperatura de 50+2°C

24+1°C cu 75 timp de 60 min cu
26£1°Ccu75 | 26x1°Ccu 150 | 30=1°Ccu75

mg/dm? de SO adaugarea a 75 mg/dm?
mg/dm? de SOz | mg/dm3 de SO, | mg/dm?® de SO,

(martor) de SO2
Experienta
1.1 1.2 1.3 1.4 1.5

Vinurile materie prima rosii produse au fost supuse analizelor fizico-chimice de baza si a
fost determinat continutul de substante fenolice si antocieni.Rezultatele sunt prezentate in tabelul
3.4[43].

Conform rezultatelor, prezentate in tabelul 3.4 se poate constata, cd procedeele
tehnologice, utilizate la fermentarea-macerarea mustului, influenteaza in mod direct calitatea
vinurilor materie-prima rosii, drept dovada avem un decalaj in parametrii fizico-chimici.

Titrul alcoolic variaza de pana la 0,4 % vol. in cadrul aceluiasi soi. Prin urmare cel mai
inalt titru alcoolmetric a fost obtinut la soiul Merlot prin fermentarea-macerarea mustului la
temperatura de 24°C cu administrarea dozei de SOz de 75 mg/dm?®, acumuland 13,5 % vol.
alcool. La soiul Cabernet-Sauvignon, de asemenea, maximul de alcool 12,8 % vol. a fost
inregistrat cu utilizarea aceluiasi procedeu tehnologic. Soiul Pinot Franc a atins maximul de
alcool utilizand schemele tehnologice cu tratare termicd (Exp. 1.4, Exp. 1.5), in ambele cazuri
acumuland céte 13,6 % vol. Iar in cadrul soiului Rard Neagra cel mai inalt continut de alcool
etilic a fost obtinut in vinurile cu regimul termic de fermentare-macerare de 26 si 30 °C si a atins
12,4% vol. de alcool, iar cele mai joase valori s-a obtinut in vinul cu temperatura de fermentare-

macerare de 24 °C.
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Tabelul 3. 4. Indicii fizico-chimici a vinurilor materie prima produse din strugurii soiurilor
Cabernet-Sauvignon, Merlot, Rara Neagrasi Pinot franc prin diferite procedee
tehnologice (a. r. 2010)

Concentratia in
8 s . y Nuanta .
et = | Concentratia masa a . . . Aprecierea
S £ alcoolici acizilor | acizilor Intensitate culorii, culori, organoleptica
2 2 ’ . - . (1c=A420+A520+A620) | (Nc=A420nm/ o
g A % vol. titrabili, | volatili, A520nm) baluri.
g/dm? g/dm3
11 13,1+0,1 7,0£0,1 | 0,36+0,05 10,9+0,3 0,48+0,2 7,9+0,1
1.2 13,5+0,1 6,5+0,1 | 0,42+0,05 11,94+0,3 0,51+0,2 8,0+0,1
é 13 13,4+0,1 6,9+0,1 | 0,48+0,05 12,0+0,3 0,51+0,2 7,8+0,1
q) L
=
1.4 13,2+0,1 6,9+0,1 | 0,36+0,05 12,7+0,3 0,50+0,2 7,9+0,1
15 13,1+0,1 6,5+0,1 | 0,36+0,05 12,2+0,3 0,48+0,2 7,7+0,1
11 12,5+0,1 6,7+0,1 | 0,42+0,05 11,3+0,3 0,50+0,2 7,8+0,1
=
% 12 12,8+0,1 6,9+0,1 | 0,42+0,05 11,4+0,3 0,52+0,2 7,7+0,1
>
8 [13] 126501 | 70601 |0,42+0,05 12,5+0,3 0,44+0,2 7,7+0,1
B
s 14 12,8+0,1 6,8+0,1 | 0,42+0,05 13,4+0,3 0,50+0,2 7,8+0,1
_Q L
3+
O 15 12,7+0,1 6,8+0,1 | 0,42+0,05 13,8+0,3 0,47+0,2 7,7+0,1
11 13,1+0,1 5,6£0,1 | 0,12+0,05 8,9+0,3 0,81+0,2 7,5+0,1
12 13,5+0,1 5,4+0,1 | 0,18+0,05 9,2+0,3 0,72+0,2 7,8+0,1
o L
c
= 13 13,5+0,1 5,5+0,1 | 0,24+0,05 11,0+0,3 0,64+0,2 7,8+0,1
6 L
= 14 13,6+0,1 5,4+0,1 | 0,18+0,05 11,5+0,3 0,68+0,2 7,7+0,1
15 13,6+0,1 4,9+0,1 | 0,18+0,05 11,6+0,3 0,66+0,2 7,7+0,1
11 12,1+0,1 5,8+0,1 | 0,36+0,05 7,9+0,3 0,61 +0,2 7,740,1
= |12 12,4+0,1 5,4+0,1 | 0,36+0,05 8,2+0,3 0,55+0,2 7,8+0,1
o L
<
%‘) 13 12,3+0,1 5,9+0,1 | 0,28+0,05 9,0+0,3 0,48+0,2 7,8+0,1
plas]
g 14 12,4+0,1 5,8+0,1 | 0,36+0,05 9,3+0,3 0,53+0,2 7,8+0,1
15 12,3+0,1 5,5£0,1 | 0,42+0,05 9,6+0,3 0,44+0,2 7,8+0,1

Aciditatea titrabila de asemenea variazd in functic de procedeele tehnologice de
fermentare-macerare, dar avand un decalaj in cadrul aceluiasi soi de maximum 0,7 g/dm?,
aciditatea volatild este cuprinsd in normele admisibile. Aciditatea volatilda este cuprinsa in

valorile admisibile pentru vinurile tinere.
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Valorile maximale a Intensitdtii culorii au fost obtinute in cadrul soiului Cabernet-
Sauvignon (1c=11,3-13,8 nm) urmat de soiul Merlot(Ic=10,9-12,7 nm), Pinot Franc (Ic=8,9 —
11,6 nm) si Rara Neagra (Ic=7,9-9,6). Majorarea temperaturii de fermentare-macerare duce la
majorarea extractiei substantelor colorante si prin urmare indicelui Ic, cu maximele obtinute la
mostrele cu termo-macerarea si fermentarea-macerarea la 30°C. Ridicarea dozei de SOp,
administrat in mustuiala, de asemenea influenteaza pozitiv majorarea Ic. Indicele Nc are valori
maximale in cadrul soiurilor Pinot Franc si Rard Neagra datorat rezervei mai reduse de
antioxidanti a acestor 2 soiuri si prin urmare oxidarii antocienilor.

Analiza organoleptica, a evidentiat vinurile materie prima rosii produse in baza soiului de
struguri Merlot, in special experientele 1,2 si 1,4 cu fermentarea-macerarea la 26° C cu
adaugarea de 75 mg/dm? de SOz si fermentarea-macerarea la 30° C cu adaugarea de 75 mg/dm?
de SOy, fiind caracterizate cu o culoare rubinie intensa, aroma de fructe rosii, gust echilibrat si
proaspat, moderat astringent. lar cele mai joase note fiind acordate vinurilor materie prima rosii
pentru spumante obtinute cu utilizarea termo-maceratiei (Exp. 1.5), de asemenea majorarea dozei
de SO la 150 mg/dm?* influenteaza negativ parametrii organoleptici a vinurilor materie prima
rosii produsi in baza soiului Merlot. La vinurile materie prima produse din strugurii soiului Pinot
Franc se evidentiazd mostrele obtinute la experientele 1.2, 1.3, si 1.4, fiind apreciate cu 7,8
puncte. Iar vinurile rosii produse in baza soiului Cabernet-Sauvignon cu utilizarea procesului de
fermentare-macerare la 30° C cu adaugarea de 75 mg/dm® de SOq, a obtinut ce-a mai inalta
apreciere, in cadrul acestui soi, de 7,8 puncte. lar pentru vinurile obtinute in baza soiului Rara
Neagrd sau evidentiat, din punct de vedere organoleptic, procedeele tehnologice de termo-
macerare si fermentarea-macerarea la 30°C , fiind apreciate cu 7,8 puncte.

O particularitate a calitatii vinurilor materie prima rosii pentru spumante i-l constituie
continutul de substante fenolice si concentratia antocienilor, care raspund de calitatea culorii si
partial de senzatiile organoleptice.

In vinurile materie prima obtinute a fost determinat continutul de substante fenolice.Datele

obtinutein figura 3.1.
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Experienta

= Merlot Cabernt-Sauvignon ® Pinot-Franc ® Rard Neagra

Fig. 3. 1. Analiza comparativa a sumei compusilor fenolice in vinurile materie prima rosii
obtinute prin diferite procedee tehnologice (a.r. 2010)

In baza rezultatelor obtinute, redate in figura 3.1 putem constata, ca extractia substantelor
fenolice este favorizata de prezenta SOz in valoare de 75 mg/dm?; dublarea acestei doze duce la
intensificarea extractiei substantelor fenolice, continutul lor majorandu-se cu circa 20%. De
asemenea, extractia substantelor fenolice este favorizata de regimul termic utilizat la fermentare-
macerare, prin urmare, cele mai inalte valori ale concentratieisubstantelor fenolice si colorante
au fost obtinute la vinurile cu fermentarea-macerarea la temperatura de 30° C, cu administrarea
dozei de SOz 75 mg/dm?3(exp. 1.4), si la termo-macerare (exp. 1.5).Cele mai joase valori au fost
atinse la fermentare-macerare, la temperatura de 24°C(exp. 1,1 martor).

La acumularea substantelor fenolice Tn vinuri s-au evidentiat mostrele produse in baza
soiului Cabernet-Sauvignon, acumuland, la termo-macerare, 2393 mg/dm*® de substante cu
caracter fenolic. Urmat de vinurile materie prima produse in baza soiuluiMerlot si Pinot Franc.
Iar vinurile produse in baza soiului autohton Rara Neagra a Inregistrat cel mai mic randament de
extractie a compusilor fenolici.

in continuare au fost studiatd influenta diferitor procedee tehnologice asupra continutului

de antocieni.Rezultatele sunt prezentate in figura 3.2.
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Fig. 3. 2. Analiza comparativa a concentratiei antocienilor in vinurile materie prima rosii
obtinute prin diferite procedee tehnologice (a.r. 2010)

Analizand datele redate in figura 3.2, se evidentiazaca majorarea dozei de SO, administrat
dupa procesul de zdrobire si desciorchinarea strugurilor, faciliteazd extractia antocienilor,
obtindndu-se vinuri materie prima rosii cu Un continut majorat de acesti compusi.La producerea
vinurilor rosii cu utilizarea procesului de termo-macerare la 50°C timp de 60 min, permite cea
mai mare acumulare de antocieni, atingdnd ce-a mai inalta concentratie in cadrul tuturor 4 soiuri
studiate. De asemenea, vinurile materie prima produse in baza fermentarii-macerarii la 30°C cu
75 mg/dm* de SOz, faciliteaza acumularea unui continut major de antocieni. larcele mai joase
rezultate s-au inregistrat la proba martor(Experienta 1,1). Ca si la acumularea substantelor
fenolice, vinurile produse in baza soiului Cabernet-Sauvignon au cele mai mari concentratii de
antocieni, insd vinurile materie prima produse din soiul Merlot au acumulat doar cu 15% mai
putini antocieni si practic nu cedeaza la intensitatea culorii. lar vinurile produse in baza soiurilor
Pinot Franc si Rara Neagra au un continut de 2 ori mai mic al acestor compusi.

O alta particularitate a calitdtii vinurilor materie prima pentru spumante sunt indicii de
spumare, care caracterizeaza intr-o masurd deplina proprietdtile specifice ale vinurilor spumante
finite.

In acest context, in loturile experimentale de vinuri materie prima rosii pentru spumante,

obtinute prin diferite procedee tehnologice din diferite soiuri de struguri rosii, au fost
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determinate proprietatile de spumare. Rezultatele sunt redate in tabelul 3.5.

Tabelul 3. 5. Indicii de spumare a vinurilor materie prima rosiiobtinute din strugurii de
soiuri rosii Cabernet-Sauvignon si Merlot prin diferite procedee tehnologice (a. r. 2010)

s | & | Timpul Timpul de Viteza de Viteza de
= = . Volumul :
g % de dlstrugere a spumei formgre a dlstrugere a
2 2 | spumare, | spumei, tpso, Vimax. crm? spumei, Wo, spumei, Wp,
A | & t sec. sec ’ cmd/sec cmd/sec
1.1 | 2040,5 5,440,2 160+4 8,0+0,2 20,4402
= |12 20205 6,002 1804 8,0+0,2 18,3402
E 1.3 20+0,5 7,0£0,2 190+4 9,0+0,2 18,6+0,2
= (14 20+0,5 6,0+0,2 200+4 10,0+0,2 25,0+0,2
1.5 | 20+0,5 6,440,2 170+4 8,5+0,2 18,840,2
1.1 | 2040,5 3,440,2 130+4 6,5+0,2 23,5402
*:'é § 1.2 | 2040,5 4,0+0,2 130+4 6,620,2 20,0+0,2
E ‘;5’ 1.3 20+0,5 4,0+0,2 140+4 6,7+0,2 22,5+0,2
8 (cn:’s 1.4 20+0,5 4,2+0,2 160+4 8,0+0,2 26,2+0,2
15| 2040,5 5,5+0,2 140+4 7,00,2 16,4402
o | L1] 20+0,5 4,0+0,2 150+4 7,5+0,2 25,0402
8 | 12| 10205 0,8+0,2 60+4 6,0+0,2 12,5402
';'_j 1.3 20+0,5 8,5+0,2 181+4 8,3+0,2 15,4+0,2
2 [147] 2005 7,0£0,2 160+4 8,0+0,2 15,7+0,2
O 15| 20+05 8,2+0,2 150+4 7,5+0,2 18,240,2
w | 11| 20+0,5 4,0+0,2 140+4 7,0£0,2 25,0402
g (12| 2040,5 45402 155+4 7,75+0,2 24,4+0,2
2 1,3 20+0,5 5,4+0,2 170+4 8,5+0,2 21,5+0,2
)g 1,4 20+0,5 4,9+0,2 160+4 8,0£0,2 22,6+0,2
& [15] 20+05 4,8+0,2 15044 7,5+0,2 21,340,2

In baza rezultatelor obtinute, redate in tabelul 3.5,s-a demonstrat ci iniltimea spumei
variazd in dependentd de procedeul tehnologic utilizat la fermentare-macerare. Studiul
comparativ efectuat a demonstrat, ca soiul de struguri Merlot dispune de proprietati de spumare
maximale, fata de celelalte soiuri studiate. De asemenea, se observa influenta pozitiva la vinurile
obtinute prin fermentare-macerarea la 30° C cu adaugare a 150 mg/dm?® de SO.. In cadrul soiului
de struguri Pinot-franc, vinurile produse cu utilizarea procesului de fermentarea-macerarea la 24°
C cu administrarea a 75 mg/dm? de SO, au fost obtinuti cei mai scizuti indici de spumare. La
vinurile produse 1n baza soiului Rard Neagra ce-a mai 1nalta indltime a spumei a fost inregistrata
la mostra produsa cu fermentarea-macerarea la temperatura de 26°C cu addugarea de 75 mg/dm?
de SO,.

In vinurile materie primi pentru spumante rosii au fost determinate proprietitile de
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spumare (S).Rezultatele obtinute in vinurile materie prima rosii (a.r.2010) sunt redate in figura
3.3.

100

S-Capacitatea de spumare

11 1,2 1,3 1,4 15
Experienta

m Merlot Cabernet Sauvignon  ®Pinot Franc ™ Rara neagra

Fig. 3. 3. Analiza comparativa a proprietarilor de spumare, in vinurile materie prima rosii
produse din soiurile Merlot, Cabernet-Sauvignon, Pinot Franc si Rara Neagra prin
utilizarea diferitor procedee tehnologice a.r. 2010.

Conform datelor, redate in figura 3.3, in cadrul vinurilor materie prima rosii produse in
baza soiului de struguri Pinot Franc si Rara Neagra cele mai inalte valori a indicelui S s-au
obtinut in vinurile produse cu Exp. 1.3, la doza de SO, de 150 mg/dm?, de asemenea, cu
cresterea temperaturii procesului de fermentare-macerare si la termo-macerarea creste potentialul
de spumare comparativ cu experienta 1.1. La vinurile materie prima produse din soiul de struguri
Cabernet-Sauvignon, cei mai inalti indici de spumare s-au determinat la fermentarea-macerarea
la temperatura de 30°C cu adiugare a 75 mg/dm?® de SO; si la experienta 1.3. Cu cele mai
avansate capacitati de spumare s-au evidentiat vinurile materie prima rosii produse din soiul de
struguri Merlot, obtinand cele mai inalte valori ai indicelui S, in special la experienta 3, la o doza
de SO; de 150 mg/dm? si a experientei 1.4 si 1.5.

in baza rezultatelor obtinute, dupa parametrii fizico-chimici, indicii de spumare si
proprietdtile organoleptice se evidentiazd 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
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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 adaugarea de 75
mg/dm?® de SO-[41,42].
3.3. Studierea influentei diferitor procedee tehnologice de prelucrare astrugurilor
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 caror regimuri determina direct viitoarea calitatea vinului, in special continutul de
substante fenolice, antocieni si indicii cromatici ai culorii. Din aceste motive au fost studiate
diferite regimuride fermentare-macerare siinfluenta lor asupra compozitiei fizico-chimice,
indicilor cromatici, de spumare si organoleptici a vinurilor materie prima destinate producerii
vinurilor spumante rosii[42].
Pentru realizarea acestui studiu a fost selectat soiul clasic european de vita de vie Merlot,
cultivat pe plantatiile ISPHTA, anul recoltei 2011. Indicii de calitate a strugurilor sunt prezentati

in tabelul 3.6:

Tabelul 3. 6.Indicii de calitate ai strugurilor rosiiprelucrati pentru producerea vinurilor
materie prima pentru spumante rosii. (anul recoltei 2011)

Soiul de Concentratia in masa a: Potentialul tehnologic
struguri | zaharurilor,g/dm? acizilor Suma Concentratiaantocienilor,
titrabili,g/dm?® | compusilor mg/dm?
fenolici,
mg/dm?
Merlot 219+1 7,55+0,1 2568+15 426+5

Analizand datele din tabel se poate de evidentiat ca strugurii, recoltati pentru cercetare, au
atins maturitatea tehnologicd avand continut optimal de zaharuri si acizi titrabili iar rezerva
tehnologica de substante fenolice si antocieni s-a majorat comparativ cu anii precedenti.
Acumularea sporitd a substantelor fenolice in pielita strugurilor a fost stimulatd de 2 factorii
climaterici, suma sporita a temperaturilor medii anuale sideficitul de precipitatii atmosferice din
zonele centrale al Republicii Moldova, ceea ce constituit 40-60% din norma anuald de
precipitatii[21].

3.3.1. Influenta temperaturii de fermentare-macerare asupra procesului de
extractie asubstantelor fenolice sicalitatii vinurilor materie prima rosii pentru spumante.

Pentru determinarea influentei temperaturii de fermentare-macerare asupra calitatii
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vinurilor materie prima. Au fot 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 3.7.

Tabelul 3. 7.Indicii fizico-chimici si cromatici a vinurilor materie prima obtinute din
strugurii soiului Merlot la diferite temperaturi de fermentare-macerare (a.r. 2011)

Temperatura . |Concentratia in masa a: Intensitatea | Nuanta
Concentratia — — . .. L
de lcoolicﬁa acizilor acizilor 4 Potentialul culorii, culorii,
fermentare- | * | titrabili, | volatili, | " OR,mV | (Ic=Aumot+ | (Nc=A,
0 Yo vol.
macerare, °C g/dm? g/dm? As20tAs20) 20/ Asz0)
3,32
20+1°C 12,9+0,1 7,4+0,1 10,30+0,05 | +0,0 203+1 10,5+0,3 0,49+0,2
1
3,34
26:+1°C 12,8+0,1 7,6£0,1 10,46+0,05 | +0,0 203+1 11,2+0,3 0,54+0,2
1
3,34
28+1°C 12,7+0,1 7,7£0,1  10,30+0,05 | +0,0 202+1 13,4+0,3 0,50+0,2
1
3,34
32+1°C 12,6+0.1 7,120,1 |0,30£0,05 | 0,0 | 202+1 184403  |0,51+0,2
1

Conform datelor obtinute S-ainregistra ca Cucresterea regimului termica procesului de
fermentare-macerare diminueazaconcentratia totala a alcoolului etilic, acesta fiind conditionata
de accelerarea proceselor fermentative a levurilor.

Concentratia acizilor titrabili in vinurile materie prima rosii,obtinute in conditii de micro-
vinificatie, variazd nesemnificativ si in dependentd de temperatura de fermentare-macerare,
variaza in limitele 7,1-7,7 g/dm3,iar concentratia acizilorvolatilivariaza de la 0,30-0,46 g/dm?* si
se incadreaza in limitele admisibile pentru aceasta categorie de vinuri. Valorile indicelui pH si
potentialul OR, din vinurile materie primd rosii obtinute, sunt practic identice si nu s-au
modificat in dependentd de regimurile termice de fermentare-macerare.

In baza rezultatelor obtinute s-a determinat ca lacresterea temperaturii de fermentare-
macerare in vinurile materie prima cresc valorile intensitatii culorii,iar cel mai impunétor
majorare a Ic sa inregistrat in probele obtinute prin fermentare-macerare la temperatura de

32°C(Ic=18,4) majorandu-se cu 27,2 % comparativ cu datele obtinute n vinurile fermentate-
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macerate la 28 °C (Ic=13,4), aceasta fiind datorat in mare masura cresterii continutului de
antocieni(vezi figura 3.1.). lar indicele Nc este cuprins intre valorile de 0,49-0,54, ce reprezinta
ca majoritatea antocienilor din vin se afla in forma lor redusace e caracteristic pentru un vin rosu
tanar.

De asemenea in vinurile materie prima rosii a fost determinat continutul de substante

fenolice si antocieni, iar rezultatele sunt prezentate in figura 3.4.
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tehnologica
din struguri temperatura de fermentare-macerare
B Suma compusilor fenolici Concentratia antocienilor

Fig. 3. 4. Continutul de substante fenolice si antocieni in dependenta de temperatura de
fermentare-macerare (a.r. 2011).

Din rezultatele obtinute in figura 3.4 s-a determinat, ca cu cresterea temperaturii de
fermentare-macerare se intensifica procesul de extractie, ce aduce la cresterea cantitatii de
substante fenolice si antocieni acumulati in vinurile materie prima rosii. La 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 temperatura de fermentare-macerare de 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 3.5.
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Fig. 3. 5. Proprietitile de spumare a vinurilor materie prima rosii obtinute cu utilizarea
diferitor regimuri termice de fermentare-macerare (a.r. 2011).

Analizand indicii de spumare observam influenta pozitivd a majorarii temperaturii
procesului de fermentare-macerare, asupra acestor parametri in vinurilor materie prima rosii
produse. Astfel inaltimea maximald 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 diferenta fiind cauzata de cresterea continutului de
substante superficial active si in special de cresterea concentratiei antocienilor, care au efect
benefic asupra acestui indice[68]. Insi la temperaturd de 28°C s-a inregistrat o diminuare a
indltimii de stabilizare a spumei(40 mm) si timpul de distrugere a spumei(9,2) maximul fiind
atins in vinurilor materie prima rosii produse la temperatura fermentarii-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-macerarea, 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. 3.6.
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Fig. 3. 6. Analiza comparativa organoleptica in vinurile materie prima rosiiobtinute la
diferite temperaturi de fermentare-macerare pe bostina a soiului Merlot a.r. 2011.

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 cuo culoare rubinie intensa, al
carei intensitati 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 coacdza, iar gustul este echilibrat cu
aciditate moderata. lar ce-a mai joasa apreciere organolepticd a primit vinul obtinut la
fermentarea-macerarea la 20+1°C acumuland 7,75 puncte, simtindu-se insuficienta compusilor
taninosi in gust si aroma slab pronuntata.

In baza cercetirilor 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.

In urma cercetarilor efectuate s-a determinat, ca cu cresterea temperaturii procesului de
fermentare-macerare, la producerea vinurilor materie prima rosii, se intensifica extractia
substantelor fenolice, in special a antocienilor, unde cresc valorile intensitatii culorii. De
asemenea s-a inregistrat o majorare a indicilor de spumare. in baza rezultatelor obtinute s-a
demonstrat ca, mostra de vin materie primd, obtinuta cu utilizarea regimului termic de
fermentare-macerare de 26°C, se caracterizeaza cu continut moderat de substante fenolice si

antocieni, cu indici avansati de spumare si a fost apreciat cu cel mai inalt punctaj organoleptic.
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3.3.2. Influenta duratei de fermentare-macerare asupra procesului extractiei a
substantelor fenolice si calititii 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 plantatii experimentale ale ISPHTA.

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

Rezultatele obtinute sunt redate in tabelul 3.8[68].

Tabelul 3. 8.Indicii fizico-chimici a vinurilor materie prima Merlot obtinute cu diferit
termen de fermentare-macerare (a. r. 2011)

Durata ) Concentratia in masa a
. Concentratia )
procesului de leoolica 0/ 4 PotentialulOR,
fermentare- alcoofica, 7o acizilor acizilor P mV
macerare vol. titrabili,g/dm? | volatili,g/dm?
48 ore
. 13,120.1 6,4+0.1 0,46£0,05 | 3.42+0,01 19841
(2 zile)
96 ore 12.9+0.1 6.6£0.1 0,46£0,05 | 3.42+0,01 19741
(4 zile)
120 or
0 ore 12.940.1 7.340.1 046£0,05 | 3,33+0,01 20241
(5 zile)
1 r
68 ore 12,6+0.1 7.4+0,1 030£0,05 | 3,3040,01 20441
(7 zile)
264 ore 12,740.1 6,3+0.1 0464005 | 3.45:0,01 19621
(11 zile)

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 afla in dependenta de durata procesului de
fermentare-macerare, caracterizandu-se cu o micd majorare la o durata mai mare a procesului.
Potentialul redox inregistreaza valori relativ mai ridicate. Concentratia in masd a acizilor volatili
este cuprinsa intre 0,30-0,46 g/dm? si se afla in limitele admisibile.

Influenta duratei de fermentare-macerare asupra continutului de substante fenolice si

indicii cromatici ai culorii sunt reprezentate in tabelul 3.9.

75




Tabelul 3. 9.Indicii cromatici si organoleptici a vinurilor materie prima Merlot obtinute cu
diferit termen de fermentare-macerare (a. r. 2011)

Fermentarea Intensitatea culorii, Nuanta culorii, Nota organoleptica,

macerarea timp de (Ic=As0t Aszt+As20) (Nc=Asonm/ Asxnm) baluri
48 ore 3,9+0.3 0,61:£0,02 7.8+0.1

(2 zile)
96 ore 9,1£03 0.53+0,02 7,9:0,1

(4 zile)
120 ore 11,80,3 0,49:£0,02 8,0+0,1

(5 zile)
168 ore 14,1403 0,42+0,02 7,8+0,1

(7 zile)
264 ore 13,620,3 0,430,02 7.8+0.1

(11 zile)

Conform rezultatelor prezentate in tabelul 3.9, se evidentiaza ca in vinurile materie prima
rosii produse, continutul de substante fenolice si antocieni este dependentde durata procesului de
fermentare-macerare. S-a inregistrat ca in primele 120 h are loc si cea mai intensa extractie a
compusilor fenolice sia antocienilor, de asemenea pana in ziua a 7-a de fermentare-macerare se
pastreaza o dinamica pozitivd de acumulare a acestor compusi. La prelungirea procesului de
fermentare-macerare mai pana la 264 ore, dupa ce procesul de fermentare se incetineste si
caciula se scufundd, 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 intensitdtii culorii, care este cuprinsd intre valorile 3,9-14,1, 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 denotd ca cu prelungirea duratei de macerare creste continutul de antocieni cu
spectrul de absorbanta 520 nm, care este caracteristic in particular antocienilor si fenolilor in
forma redusa.

Analiza organoleptica a evidentiat,ca 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 cu nuante de verdeatd. Astfel, cele mai inalt apreciate
organoleptic au fost mostrele de vinuri materie prima rosii obtinute la utilizarea procedeelor
fermentarii-macerarii timp de 120 si 96 h.

In vinurile materie prima rosii produse cu diferit termen de fermentare-macerare au fost
determinate concentratiile substantelor fenolice si antocienilor, iar rezultatele prezentate in figura
3.7.
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Fig. 3. 7. Valorificarea rezervei tehnologice a substantelor fenolice si antocienilor din

struguri in dependenti de durata procesului de fermentare-macerare la producerea

vinurilor materie prima rosii (soiul Merlot a.r. 2011).

In baza rezultatelor, prezentate in figura 3.7, s-a evidentiatca Cucresterea duratei procesului

de fermentare-macerare, la producerea vinurilor rosii, S8 majoreaza randamentul de extractie a

substantelor fenolice si antocienilor din struguri. In special, ponderea de crestere a randamentului

extractiei acestor parametri sporeste substantial in primele 5 zile de fermentare-macerare,

maximul fiind nregistrat la F-M timp de 7 zile cu n(extractiei substantelor fenolice)=49,6% si

n(extractiei antocienilor)=56,6%.

In vinurile materie primd rosii obtinute cu utilizarea diferitor durate de fermentare-

macerare a fost determinati si indicii specifici de spumare, efectuata la instalatia “Mosalux,,

(Franta). Rezultatele obtinute sunt prezentate in figura 3.8.

77




o
o
[EEN
o

o

(@)

o

pumei, mm

= N W b o o
o

o

o

Inaltimea s

N

(@)

OFRP NWPAOUITO N OO

o

48 h 96 h 120 h 168 h 264 h
Durata de fermentare-macerare

® [niltimea maximali a spumei(HM) Inaltimea de stabilizare a spumei(HS)

m Timpul de distrugere a spumei(TS)

Fig. 3. 8. Proprietitile de spumare a vinurilor materie prima rosii produse cu diferita
durata de fermentare-macerare (a.r. 2011).

Analizand indicii de spumare din figura 3.8, se evidentiaza ca cu marirea perioadei
procesului de fermentare-macerare, se observa 0 majorare a indicilor specifici de spumare, astfel
vinurile rosii cu durata fermentarii-macerarii de 48h au cei mai minori indici de spumare
(HM=54 mm;HS=26 mm; TS= 5,2 s). Odata cu cresterea duratei acestui proces, se majoreaza
proprietdtile de spumare a vinurilor materie prima rosii, atingadnd 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 pana la 264 ore
duce la scaderea parametrilor de spumare in vinurile materie prima 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, in acest timp se extrage optimul necesar de substante fenolice si
antocieni, iar vinul materie prima produs are caracteristici organoleptice inalte si indici de
spumare optimali.

3.3.3. Influenta micro-oxigeniri asupra continutului substantelor fenolice si
calitatii vinurilor materie prima rosii.

Este cunoscut faptul, cd continutul compusilor fenolici si produsele transformarii lor
reprezintd una din principalele caracteristici calitative de evidentiere a vinurilor materie prima
rosil si vinului spumant rosu finit. Dupa opinia multor autori[64], substantele fenolice participa

activ 1n formarea calitatii organoleptice ale strugurilor si vinului, influentand asupra calitatilor
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gustative ale vinului, buchetului, culorii si limpezimii [64].

Insa concentratia si componenta complexului substantelor fenolice este influentat de
continutul de oxigen molecular in vin, el fiind principalul factor oxidativ si afectand antioxidantii
din vinurile rosii in special continutul de antocieni.

Expunerea vinului la oxigen activ, in timpul producerii vinurilor rosii poate imbunatati
calitatea organoleptica, dar acest proces trebuie sa fie limitat: excesul de oxigen poate aduce la
oxidare, In timp ce are o influentd minord asupra complexului fenolic.

La maturarea vinurilor in baricuri, proprietatile naturale ale lemnului permit aerarea usoara
a vinului dar necesita o perioada indelungatd de timp. Acest lucru ajutd la polimerizarea
taninurilor in molecule mai mari, care sunt percepute organoleptic ca mai fine. Procesul de
micro-oxigenare are scopul de a imita efectele lente de maturare in baric intr-o perioada mai
scurtd ceea ce evident este mai economic insa este necesar de un control mai minutios asupra
acestui procesului.

In lucrarea dati,ne-am prpopus de a efectua cercetari privind influentei procesului de
micro-oxigenarea vinurilor rosii asupra continutului de substante fenolice si antocieni. In calitate
de obiect de studiu a servit vinul materie prima Merlot(a.r. 2011), care a fost supus procesului de
micro-oxigenare, cu administrarea de oxigen molecular in doze de 0,75, 1,5 si 2,25 cm?® de O la
1 dm?® de vin[40]. Vinul rosu tratat a fost inchis ermetic fiind efectuat in repaus de 2 saptamani
pentru decurgerea proceselor de oxido-reducere si asimilarea oxigenului molecular. Rezultatele
si caracteristicele fizico-chimice ale vinurilor experimentale sunt redate in tabelul 3.10.

Tabelul 3.10.Indicii fizico-chimici a vinurilor materie prima obtinute cu utilizarea micro-
oxigenarii(a. r. 2011)

Dozade O2 | concentra Concentratia in masi a
molecular tia Potentialul
la 1 dm? de . e yeixseent . ‘i ees o pH :
: alcoolica, | Acidititiititrabile,g | Aciditatiivolatila,g OR, mV
vin,cm?® de 0 /dm3 /dm? ’
O2/dm? Yo vol.
(Martor)20+ 3,320,
+
0,75 12,8+0,01 7,1£0,1 0.46+0,05 3’3(?1 O 205+1
+
1,5 12,94+0,01 7,7+0,1 0.52+0,05 3’2091 > 206+1
2,25 12,8+0,01 7,4+0,1 0.30-+0,05 3’3c§)1i > 205+1

In baza datelor obtinute, redate in tabelul 3.10, putem evidentia, cd micro-oXigenarea
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vinului dupa fermentare nu avut influente majore asupra parametrilor fizico-chimici de baza.
Deci aceste procedee tehnologice nu afecteaza parametrii de baza a vinului.

In continuare, in mostrele obtinute a fost studiat continutul de substante fenolice, indicii de
culoare si parametrii organoleptici. Rezultatele sunt redate in tabelul 3.11

Tabelul 3.11.Continutul de substante fenolice, indicii de culoare si organoleptici a vinurilor
materie prima obtinute cu utilizarea micro-oxigenarii(a. r. 2011)

Doza de O Suma Concentratia Nuanta Nota
molecular lal | compusilor antocienilor Intensitate culorii, culorii, oreanolentici
dm? de vin, em® | fenolici, mojdme | (16=A2tAsetAc) | (Ne=Asonm/ g balufi ’
de Oz/dm? mg/ dm? g Aszonm)
(Martor)20+2°C 1164+15 208+5 10,5+0,3 0,49+0,02 7,9+0,1
0,75 1123+15 19945 9,4+0,3 0,49+0,02 7,8+0,1
1,5 1024+15 178+5 9,6+0,3 0,52+0,02 7,9+0,1
2,25 961+£15 158+5 9,5+0,3 0,58+0,02 7,9+0,1

Conform acestor date notificam, ca procesul de micro-oxigenare nu are influenta
semnificativa asupra parametrului Ic iar in cazul NC observam o mica crestere,odata cumajorarea
dozei de O, ce se datoreaza oxidarii partiale a antocienilor din vinurile materie prima rosii.

Conform datelor obtinute, se observa, ca in urma aplicarii procesului de micro-oxigenare,
in vinul studiat are loc micsorarea continutului de substante fenolice si antocieni. Utilizarea
procesului de micro-oxigenarein doze de 0,75 cm?® Oz /dm* a adus la scaderea complexului
fenolic cu 41 mg/dm?, in special a antocienilor cu 9 mg/dm? in vinul studiat.Dublarea dozei de
oxigen molecular a adus la diminuarea complexului fenolic cu 140 mg/dm? si antocieni cu 30
mg/dm3, in cazul micro-oxigendrii vinului in doza de 2,25 cm?® Oz /dm?® , continutul de
substantele fenolice scade, comparativ cu proba martor cu 203 mg/dm?, iar antocieni cu 50
mg/dm?3. Acest fapt este cauzat de oxidarea in urma dozarii vinului cu Oz ce a facilitat
sedimentarea substantelor fenolice si respectiv a antocienilor. Din rezultatele obtinute reiese, ca
diminuarea complexului fenolic este direct influentata de doza de oxigen molecular administrata.
Micro-oxigenarea a avut influenta minora asupra intensitatii culorii, insa in cazul nuantei culorii
se observa o mica crestere concomitent cu cresterea dozei de O, ce este datorata oxidarii partiale
a antocienilor, si prin urmare obtinerea unor nuante de maturare a culorii vinului.

Rezultatele analizei organoleptice, demonstreaza, ca micro-oxigenarea nu a avut influenta
semnificativa asupra parametrilor organoleptici, probele fiind apreciate cuacelasi note, cu

exceptia probei de vin rosu tratat cu 0,75 cm? de O2/dm? fiind apreciatd cu 7,8 puncte.
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Prin urmare, oxigenul afecteaza direct complexul fenolic, in special antocienii care si

reprezinta fonul antioxidant iar diminuarea lor este in directd dependenta de doza de oxigen

molecular administrata la micro-oxigenare.

3.4. Studierea influentei procedeului de pastrare timp de 6 luni a vinurilor materie

prima rosii pentru spumante asupra indicilor specifici de calitate.

Pentru studierea influentei pastrarii timp de 6 luni asupra componentei fizico-chimice a

vinurilor materie prima rosii au fost cercetate vinurile rosii produse din soiul Merlot cu utilizarea
diferitor procedee tehnologice. Regimurile de fermentare-macerare utilizate sunt descrise in
tabelul 3.12.

Tabelul 3.12.Schemele tehnologice utilizate la obtinerea vinurilor materie-primi pentru
producerea vinurilor spumante rosii (anul de recolta 2012)

Fermentarea-macerarea
Fermentarea-macerarea Termo- cu prelucrarea termica
clasics macerarea | preventiva a strugurilor
intregi cu abur
supraincalzit
La La La La La La
temperatura
La temperatura | temperatura | temperatura | temperatura | temperatura | 5o~
temperatura | de26°C cu | de26°Ccu | de32°Ccu de 50°C | de26°C cu 150
de 24°C 75 mg/dm® | 150 mg/dm® | 75 mg/dm® | timpde 60 | 75 mg/dm?3 ma/dm?
SO, SO, SO, min. SO, g
SOz
Experienta
1 2 3 4 5 6 7

Vinurile obtinute (a.r. 2012) au fost supuse analizelor fizico-chimice in dinamica dupa 6
luni de pastrare.

Rezultatele obtinute in cadrul studiului indicilor fizico-chimici a vinurilor materie prima
rosii pentru spumante din soiul Merlot, dupa diferite scheme tehnologice, a.r.2012, sunt
prezentate in tabelul 3.13. Analizand fig. 3.13 observam, ca concentratia titrului alcoolmetric in
vinurile materie prima rosii este cuprinsa intre valorile de 12,5 — 12,8% vol., aceste diferente
sunt conditionate de utilizarea diferitor procedee tehnologice de fermentare-macerare, ce au
influentat dinamica si procesul fermentarii alcoolice. lar dupa maturarea de 6 luni nu se observa
mari schimbari ai indicilor fizico-chimici de baza: se observa schimbari la aciditatea titrabila,
care a diminuat si prin urmare a rezultat cresterea pH-lui, aciditatea volatila la unele mostre a

crescut, insa in limitele admisibile, iar concentratia alcoolului practic nu s-a schimbat[41].
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Tabelul 3.13.Indicii fizico-chimici a vinurilor materie primai rosiiMerlot obtinute prin
diferite procedee tehnologice dupi 6 luni de pistrare (a. r. 2012)

Concentratia Concentratia in .
3 alcoolica, masi a aci(iitﬁtii pH Potentialul OR,
2 | s titrabile, g/dm? mv
S 1 % vol., Y
o] =
(5] S
E 2 v.m.p v.m.p v.m.p v.m.p
S5 | & 6 luni 6 luni . 6 luni
S . . . 6 luni de .
A tinere de tinere de tinere < tinere de
= = pastrare <
pastrare pastrare pastrare
1 |12,5+0,1 | 12,5+0,1 | 6,9+0,1 | 5,3+0,1 | 3,23+0,01 | 3,39+0,01 | 191+1 199+1
3 | 12,6£0,1 | 12,6+0,1 | 6,6+0,1 | 6,4+0,1 | 3,23+0,01 | 3,28+0,01 | 192+1 206+1
4 | 12,6+0,1 | 12,6+0,1 | 6,5£0,1 | 6,0=0,1 | 3,26=0,01 | 3,33+0,01 | 191+1 203+1
% 2 | 12,6+0,1 | 12,6+0,1 | 6,5+0,1 | 6,4+0,1 | 3,33+0,01 | 3,36+£0,01 | 187+1 202+1
= 5 112,840,1 | 12,7£0,1 | 6,5+0,1 | 5,7+0,1 | 3,24+0,01 | 3,33+0,01 | 192+1 203+1
6 | 12,7+0,1 | 12,7+0,1 | 6,9+0,1 | 6,3+0,1 | 3,19+0,01 | 3,26+0,01 | 195=+1 207+1
7 | 12,8+0,1 | 12,8+0,1 | 6,8+0,1 | 6,5+0,1 | 3,22+0,01 | 3,29+0,01 | 193=1 205+1

rosii asupra indicelor cromatici. Rezultatele sunt prezentate in tabelul 3.14.

In continuare a fost cercetata influenta maturarii, timp de 6 luni, a vinurilor materie prima

Tabelul 3.14. Continutul de substante fenolice si colorante in vinurile materie prima rosii

Merlot obtinute prin diferite procedee tehnologice dupi 6 luni de péastrare (a. r. 2012)

Vinuri materie prima 3

. = ) . Nuanta culorii, (Nc=

o = Intensitatea culorii,

I= 2 A420nm/ As20nm)

5 5 (1c=Aua20+As20+A620)

c =¥

o =

(| &= v.m.p v.m.p

tinere 6 luni de pastrare tinere 6 luni de pastrare

1 13,0+0,3 12,6+0,3 0,51+0,02 0,53+0,02
2 17,6+0,3 16,9+0,3 0,49+0,02 0,53+0,02
3 29,0+0,3 27,6+0,3 0,53+0,02 0,54+0,02

g 4 22,7+0,3 21,4+0,3 0,48+0,02 0,51+0,02

= 5 17,7+0,3 17,3+0,3 0,42+0,02 0,52+0,02
6 17,7+0,3 17,2+0,3 0,40+0,02 0,52+0,02
7 20,4+0,3 19,2+0,3 0,42+0,02 0,53+0,02

Analizand tabelul 3.14. se poate de evidentiat, ca in timpul pastrarii timp de 6 luni

Intensitatea culorii a diminuat in mediu cu 10 %, acest efect fiind conditionat de diminuarea
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substantelor colorante,iar Nc s-a majorat cu 0,01-0,12, in special a diminuat absorbanta la 520

nm 1n vinurile materie prima rosii produse cu pretratarea cu abur supraincalzit a strugurilor.

= 1750
S 1650
> 3
g 1550 To) S
- & S
= 1450 3 o
3 1350 =
S 1250
= _ 3
3 1150 - 8 9.
£ 1050 3 b S
o 2 o))
c 950 o) 0
E )
S 850
(9p]
750 -
1 2 3 4 5 6 7
Experienta
B Merlot & Merlot 6 luni maturare

Fig. 3. 9. Analiza comparativa a sumei compusilor fenolici, in vinurile materie prima rosii
din soiul Merlot dupa 6 luni de pastrare.

In figura 3.9. este prezentatd analiza comparativi a sumei compusilor fenolici in vinurile
materie prima rosii obtinute prin diferite scheme tehnologice dupa 6 luni de maturare a.r. 2012.

Analizand datele, putem constata, ca toate tehnologiile utilizate au favorizat extractia
substantelor fenolice, In urma procesului de pastrare (6 luni) s-a observat o diminuare
semnificativa a continutului de substante fenolice ce au scazut pana la 10-15% din valoarea
initiala. De asemenea, au trecut in sediment si 0 parte dintre substantele fenolice in timpul auto-
limpezirii si stabilizarii vinurilor. Se observa tendinta complexului polifenolic spre un anumit
echilibru in sistem, iar cele mai inalte diminudri au fost Inregistrate la vinurile ce au acumulat
cantitdti mari de polifenoli in timpul macerdrii; In particular in vinurile materie prima rosii
produse cu termo-macerarea mustuielii, S-au extras aproximativ de 2 ori mai mult decat la proba
martor (schema 1), Insa 1n aceastd proba s-a inregistrat cea mai inaltd diminuare a compusilor
fenolici(201 mg/dm?).

In mostrele de vinurile materie prima rosii produse au fost determinatd concentratia

antocienilor dupa 6 luni de pastrare datele sunt reprezentate in figura 3.10.
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Fig. 3. 10. Analiza comparativa a antocienilor, in vinurile materie prima rosii Merlot dupa
6 luni de pastrare.

Analizand datele obtinute,se evidentiaza cd in urma procesului de maturare in vinurilor
materie prima rosii, timp de 6 luni s-a inregistrat 0 diminuare a continutului de antocieni, cu 10-
28% din valoarea initiala. Cele mai mari pierderi a substantelor colorante s-au inregistrat la
vinurile materie prima obtinute din soiul Merlot cu utilizarea termo-maceririi de la 325 mg/dm?
pana la 231 mg/dm?, scazand cu 29%. Depistam tendinta complexului polifenolic spre un anumit
echilibru. Se observa, ca pierderile de antocieni depind si de procedeul de fermentare-macerare
utilizat in sistem, iar cele mai inalte diminuari au fost inregistrate la vinurile ce au acumulat

cantitati mari de antocieni in timpul formarii vinului.

3.5. 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 utilizdnd program StatGraphics. Datele evaluate sunt

reprezentate in tabelul 3.15.
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Tabelul 3.15. Concentratia substantelor fenolice(mg/dm?) in vinurile materie prima rosii
Merlot in dependenti de durata si temperatura procesului de fermentare-macerare

(a.r. 2012).
Variantele (factorii) Valoarea
medie a
Durata de Temperatura Concentratia substantelor fenolice, concentratiei
macerare,Th | macerare,t° C fenolice, X
mg/dm?
48 20 627 619 636 627
48 32 1254 1260 1268 1261
168 20 1269 1266 1274 1270
168 32 1945 1966 1953 1955

Din datele obtinute in tabelul 3.15, a fost calculatd suma patratelor (formula 2.2) in
dependenta de durata si timpul de fermentare-macerare, de asemenea a fost efectuatd comparatia

devierii standarde F-test, rezultatele sunt prezentate in tabelul 3.16.

Tabelul 3.16. Determinarea Fecaic si Feritica. a concentratiei substantelor fenolice in
dependenti de durata si temperatura de fermentare-macerare(ANOVA).

Sursa variantei Suma Grade de Media F Eo
péitratelor libertate péitratelor cale critica
Durata de
fermentare- 1,3393*10° 1 1,3393*10° 4678,01 5,12
macerare
Temperatura de
fermentare- 1,3035*10° 1 1,3035*10° 4552,84 5,12
macerare
Rezidualéd(Eroarea) 2576,75 9 286,306
Totala 2,6454*106 11

Din rezultatele redate, in tabelul 3.16, s-a determinat ca Fcaic = 4678,01 > Feritica = 5,12 - ce
rezulta ca influenta duratei de fermentare-macerare este semnificativa asupra extractiei
substantelor fenolice. Precum si la temperatura de fermentare-macerare, Feac = 4552,84 > Feritica
= 5,12 —ce rezulta, ca influenta acestui factor tot este semnificativa.

Apoi, examinam tabelul de coeficienti (3.17) si analizam variantele ecuatiei de regresie a
extractiei substantelor fenolice in dependentd de temperatura si durata procesului de fermentare-

macerare la producerea vinurilor materie prima rosii. Rezultatele sunt prezentate in tabelul 3.18.
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Tabelul 3.17. Analiza coeficientilor de regresie multipla a extractiei substantelor
fenolice(variabila dependenti) in dependenti de factorii temperaturii si duratei
procesului de fermentare-macerare la producerea vinurilor rosii(ANOVA).

Standard T
Parametru Estimate Eroarea Statistic Valoarea-P
CONSTANT -751,628 23,4345 -32,0735 0,0000
Timp 5,56806 0,0814091 68,396 0,0000
T°C 54,9306 0,814091 67,4747 0,0000
Unde:

Cst — variabila dependenta, concentratia substantelor fenolice, mg/dm?;

Timp —factorul-durata procesului de fermentare-macerare, ore;

t°C — factorul-temperatura procesului de fermentare-macerare, °C;

Tabelul 3.18. Analiza variantelor a ecuatiei de regresie a extractiei substantelor fenolice in
dependenti de factorii temperaturii si duratei procesului de fermentare-macerare la

producerea vinurilor materie prima rosii Merlot(ANOVA).

Media

Suma Grade de . . Valoarea-P
Sursa < o | 1 patratelor, F-ratio
patratelor, S* | libertate, Df 2
S?/Df
Model 2,64284 2 1,32142 4615,42 0,0000
Restul 2576,75 9 286,306
Total (Corr.) 2,64542 11

S =99,9026 %
S? (ajustati pentru d.f.) = 99,881 %
Eroarea standard. = 16,9206
Eroarea absoluta = 13,0833
Statistica Durbin-Watson = 1,22443 (P=0,0182)

Lag 1 autocorelatia reziduala = 0,330948

Din considerentul, ca valoarea - P in tabelul ANOVA este mai mica de 0.01, rezulta ca

existd o corelatie statistica intre variabile si intervalul de incredere de 99 %.

lar valoarea S?, din punct de vedere statistic cd modelul creat explici 99,9026% din

posibilele variabile a concentratiei substantelor fenolice. Iar S? ajustat pentru Df, ce este mai

flexibil pentru compararea modelelor cu diferite date are marsa de incredere in cadrul acestor




parametri de 99,881%. Iar eroarea standard a aproximatiei este de 16,9206. Aceastda valoare
poate fi utilizatd pentru construirea predictiilor pentru observatiile noi.

Eroarea Maxima Absoluta (EMA) este 13,0833 si e cuprinsd in limitele admisibile pentru
asa tip de ecuatie. Testul statistica Durbin-Watson (DW) a rezidiului rdmas daca este o corelatie
importantd in dependenta de ordinea datelor luate in calcul din baza noastra de date. Luind in
vedere cd valoarea —P este mai mica de 0.05, este un indiciu ca exista posibilitatea corelatiei in
serie.

Din considerentul, ca valoarea —P este mai mica de 0,01 si prin urmare marsa de incredere
este de 99 %. Rezulta, ca nu este necesar de inlaturat nici o variabild din baza de date.

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

Cst=-751,628 + 5,56806*Timp. + 54,9306*T°C

ecuatia de regresiea extractiei substantele fenolice in functie de timp si temperatura
procesului de F-M(3.1)

In baza ecuatiei de regresie liniari obtinutid a fost modelatd si prezentat grafic(figura

3.11)ecuatiei de regresie si proiectia functiei de raspuns pe planul XY (h,C)(figura 3.12)

Concentratia substantelor fenolice

g

Il 2000
I 1800
I 1600
[T 1400
[ 1200
[T 1000
[ 800
I 600

Fig. 3. 11. Functia de raspuns a concentratiei substantelor fenolice in vinurile materie
prima rosii in dependenti de durata si temperatura procesului de fermentare-macerare
(prezentarea grafica a ecuatiei de regresie)
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Concentratia substantelor fenolice, mg/dm3
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Fig. 3. 12. Liniile de acelasi nivel a concentratiei substantelor fenolice in vinurile materie
prima rosii in dependenti de durata si temperatura procesului de fermentare-macerare
(proiectiafunctiei de raspuns pe planul XY (h,C)

Datele referitor la acumularea antocienilor 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 programul StatGraphics. Datele evaluate sunt
reprezentate in tabelul 3.19.

Tabelul 3.19. Concentratia antocienilor(mg/dm?) in vinurile materie prima rosii Merlot in
dependenta de durata si temperatura procesului de fermentare-macerare (a.r. 2012).

Variantele (factorii) Valoarea
. - medie a
Duratade | Temperatura de Concentratia antocienilor, concentratiei
fermentare- fermentare- Repetitiile(Xi) , mg/dm? antocienilor,
macerare,T h macerare,t’ C X mg/dm®
48 20 140 138 138 139
48 32 214 217 216 216
168 20 241 242 239 241
168 32 376 373 372 374

Din datele obtinute in tabelul 3.19, au fost calculatd suma patratelor (formula 2.2) a
acumularii antocienilor in dependenta de durata si timpul procesului de fermentare-macerare la

producerea vinurilor materie prima rosii Merlot, de asemenea a fost efectuatd comparatia devierii
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standarde F-test, rezultatele sunt prezentate in tabelul 3.20.

Tabelul 3.20. Determinarea Fecalc si Fcritica. a concentratiei antocienilor in dependenti de
durata si temperatura de fermentare-macerare(ANOVA).

Sursa variantei suma Grade de Media F Feriti
patratelor libertate patratelor calc critica
Durata de 50700,00 1 50700,00 192,32 5,12
fermentare-
macerare
Temperatura de 33075,00 1 33075,00 125,46 5,12
fermentare-
macerare
Reziduala(Eroarea) 2372,67 9 263,63
Totala 86147,70 11

Din rezultatele redate, in tabelul 2, s-a determinat ca Fcac = 192,32 > Feritica = 5,12 - ce

rezultd cd influenta duratei de fermentare-macerare este semnificativi asupra extractiei

antocienilor. Precum si la temperatura de fermentare-macerare, Fcac = 125,46 > Feritica = 5,12 —

prin urmare ,influenta acestui factor tot este semnificativa.

Apoi, examinam tabelul de coeficienti (3.21) si analizam variantele ecuatiei de regresie a

extractiei antocienilor in dependenta de temperatura si durata procesului de fermentare-macerare

la producerea vinurilor materie prima rosii. Rezultatele sunt prezentate in tabelul 3.22.

Tabelul 3.21. Analiza coeficientilor de regresie multipla a extractiei antocienilor(variabila
dependentd) in dependenta de factorii temperaturii si duratei procesului de
fermentare-macerare la producerea vinurilor rosii(ANOVA).

Standard T
Parametru Estimate Eroarea Statistic Valoarea-P
CONSTANT -102,333 22,4873 4,55071 0,0014
Timp 1,08333 0,0781187 13,8678 0,0000
T°C 8,75 0,781187 11,2009 0,0000
Unde:

Cant — variabila dependenta, antocienilor, mg/dm?;

Timp - factorul-durata procesului de fermentare-macerare, ore;

t°C — factorul-temperatura procesului de fermentare-macerare, °C;

Tabelul 3.22. Analiza variantelor a ecuatiei de regresie a extractiei antocienilor in
dependenta de factorii temperaturii si duratei procesului de fermentare-macerare la

producerea vinurilor materie prima rosii Merlot(ANOVA).
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Suma Grade de Media . Valoarea-P
Sursa < T patratelor, F-ratio
patratelor, S* | libertate, Df 5
S?/Df
Model 83775,0 2 41887,5 158,89 0,0000
Restul 2372,67 9 263,63
Total (Corr.) 2372,67 11

S2=97,2458 %

S? (ajustata pentru d.f.) = 96,6338 %

Eroarea standard. = 16,9206

Eroarea absoluta = 14,0

Statistica Durbin-Watson = = 0,800365 (P=0,0010)

Lag 1 autocorelatia reziduala = 0,518217

Din considerentul, ca valoarea - P in tabelul ANOVA este mai mica de 0.01, rezulta ca
existd o corelatie statistica intre variabile si intervalul de incredere de 99 %.

lar valoarea S?, din punct de vedere statistic cd modelul creat explici 97,2458% din
posibilele variabile a concentratiei substantelor fenolice. Iar S? ajustat pentru Df, ce este mai
flexibil pentru compararea modelelor cu diferite date are marsa de incredere in cadrul acestor
parametri de 96,6338%. Iar eroarea standard a aproximatiei este de 16,2367. Aceasta valoare
poate fi utilizata pentru construirea predictiilor pentru observatiile noi.

Eroarea Maxima Absolutd (EMA) este 14,0 si e cuprinsa in limitele admisibile pentru asa
tip de ecuatie. Testul statistica Durbin-Watson (DW) a rezidiului ramas daca exista corelatie
importanta in dependentd de ordinea datelor luate in calcul din baza datelor procesate de date.
Luand in vedere cad valoarea —P este mai mica de 0.05, este un indiciu cd existd posibilitatea
corelatiei in serie.

Din considerentul cd valoarea —P este mai mica de 0,01 si prin urmare marsa de incredere
este de 99 %. Rezulta cd nu este necesar de inldturat nici o variabila din baza de date.

Rezultatele reprezinta 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 acumulérii antocienilor in functie de timp si temperatura procesului de

F-M.
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In baza ecuatiei de regresie liniara obtinuti(3.2) a fost modelata si prezentat grafic(figura

3.13) ecuatiei de regresie si proiectiafunctiei de raspuns pe planul XY (h,C)(figura 3.14)

Concentratia antocianelor

Il 350
I 300
[ 250
[T 200
B 150
I 100

Fig. 3. 13. Functia de raspuns a concentratiei antocienilor in vinurile materie prima rosii in
dependenti de durata si temperatura procesului de fermentare-macerare (prezentarea
grafici a ecuatiei de regresie)

Concentratia antocianelor, mg/dm3
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Fig. 3. 14. Liniile de acelasi nivel a concentratiei antocienilor in vinurile materie prima rosii in dependenti de
durata si temperatura procesului de fermentare-macerare (proiectiafunctiei de rispuns pe planul XY (h,C)
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In urma tratarii statistice a datelor a fost formulatd ecuatia de regresie a continutului de
substantelor fenolice si antocieni in vinurile materie primad rosii in functie de durata si

temperatura procesului de fermentare-macerare utilizat la producerea lor.

3.6. Influenta tulpinii de levuri asupra procedeului de extractie asubstantelor fenolice si
calitatii vinurilor materie prima rosii.

Un element tehnologic important, la producerea vinurilor materie prima rosii destinate
producerii vinurilor spumante il joaca tulpinile de levuri, ce afecteaza in mod direct fonul fizico-
chimic al vinului si pot ameliora parametrilor de calitate, precum continutul de substante
fenolice, antocieni, indicii de spumare si nota organoleptica. 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[ 74].
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Din aceste considerente a fost studiata influenta diferitor tulpini de levuri selectionate
asupra indicilor fizico-chimici si parametrilor de culoare. Rezultatele sunt redate in tabelele
3.23, 3.24.

Tabelul 3.23.Influenta tulpinilor de levuri asupra indicilor fizico-chimici a vinurilor
materie prima obtinute din strugurii soiului Merlot(a. r. 2011)

Concentratia in masa a
Fermentarea- Concentratia
macerarea cu alcoolic, acizilor acizilor oH Potentialul
: : titrabili volatili OR, mV
tulpina de levuri % vol. ’ ’
g/dm? g/dm?

Ne 64 12,6+0,1 6,6+0,1 0,46+0,05 | 3,39+0,01 199+1
Ne 88 12,5+0,1 7,0+0,1 0,30+0,05 | 3,33+0,01 203+1
Ne 9 12,8+0,1 7,1+0,1 0,6+£0,05 | 3,32+0,01 204+1
Ne 81 12,3+0,1 7,3£0,1 0,30+0,05 | 3,33+0,01 203+1
Ne 29 12,4+0,1 7,0+0,1 0,46+0,05 | 3,32+0,01 203+1

Analizand tabelul 3.23, observam ca parametrii fizico-chimici a vinurilor rosii, produse in
baza aceluiasi lot de struguri(indicii de calitate sunt prezentati in tabelul 3.6), se deosebesc in
dependenta de tulpina de levuri utilizata la etapa de producerea vinurilor materie prima rosii.
Aciditatea volatila,fiind cuprinsa in intervalul de 0,3-0,6 g/dm?, maximul de 0,6 g/dm? s-aobtinut
in vinul materie prima rosu, produs cu utilizarea tulpinii de levuri Ne 9, indiciile pH fiind practic
identic in toate mostrele,doar la fermentarea cu utilizarea tulpinii Ne 64 s-au obtinut valori mai
ridicate. Potentialul de oxido-reducere variaza in intervalul 199-204 mV si este caracteristic
pentru vinurile rosii tinere, de asemenea 0 valoare minima este inregistratd in vinurile rosii,
fermentate cu tulpina de levuri Ne 64. Aciditatea titrabild, are un decalaj mai major intre mostrele
studiate,avand un decalaj de pana la 0,9g/dm?3, maximul de 7,3 g/dm? fiind inregistrat in vinurile
materie prima rosii produse cu utilizarea tulpinii de levuri Ne 81 si minimul a fost obtinut la
mostra obtinutd cu utilizarea tulpinii de levuri Ne 64. Aceste divergente sunt obtinute datorita
particularitatilor fermentative specifice a tulpinii de levuri utilizate la procesul de fermentare-
macerare la producerea vinurilor materie prima rosii pentru spumante[39, 40].

Analizand concentratia alcoolica determinata in vinurile materie prima rosii, produse cu
diferite tulpini de levuri, se evidentiaza tulpina de levuri Ne 9,atingand maximul de 12,8 % Vol.

de alcool iar minimul a fost inregistrat in vinurile obtinute cu utilizarea tulpinii de levuri Ne 81 si
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29. Din datele obtinute se evidentiaza tulpinile de levuri Ne 9 si Ne 64 care s-au adaptat cel mai
bine pentru conditiile specifice a experienteisi au inregistrat cele mai inalte randamente de
fermentare a zaharurilor.

Tabelul 3.24. Continutul de substante fenolice, indicii de culoare si organoleptici a vinurilor
materie prima obtinute cu utilizarea diferitor tulpini de levuri(a. r. 2011)

Fermentarea- Suma Nota
. Concentratia . . .. .
macerarea cu | compusilor ’ Intensitatea culorii, Nuanta culorii, organoleptica,
i fenolici antocienilor, baluri
Tulpina de ’ 5 (Ic=A420+As20tAs20) | (NC=As20nm/Aszonm)
. mg/dm
levuri mg/ dm?
Ne 64 1263+15 20245 12,5+0,3 0,45+0,02 7,9+0,1
Ne 88 1355+15 247+5 14,6+0,3 0,48+0,02 8,0+0,1
Ne 9 108315 25445 9,4+0,3 0,54+0,02 7,8+0,1
Ne 81 1106+15 238+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 3.24, s-a constatat, ca tulpina de levuri, utilizata la fermentare-macerare,
poate avea un impact major asupra indicilor cromatic 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 Ne9 si 29.

De asemenea, observdm ca tulpina de levuri Ne 88 a favorizat extractia substantelor
fenolice, inregistrandu-se continutul maximal de substante fenolice 1355 mg/dm? si respectiv de
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?),totodata si cea mai joasa
concentratie a antocienilor(202 mg/dm?), cea ce denota, ca fonul enzimatic creat de aceasta
tulpina de levuri a facilitat oxidarea antocienilor in timpul fermentatiei. Tulpinile de levuri Ne 81
sl 29 reprezintd rezultate aproximativ identice cu un continut scazut de substante fenolice(1106-
1071 mg/dm?) si un continut moderat de antocieni[40, 69].

Analiza organoleptica efectuatd a evidentiat vinurile materie primad 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-l mai mic punctaj de 7,85 puncte, a fost apreciat la obtinut vinul obtinut cu utilizarea
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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

comparativ cu rezerva tehnologica din struguri. Datele obtinute sunt prezentate in figura 3.15.

100 100 190
90
80
70 59,6
58 ,
s 60 1 55,9 54,5
° 49,2 47,4 040 . I I
50 = 42,2 417 B
40 —
30 —
20
Rezerva Ne 64 Ne 88 Ne 9 Ne 81 Ne 29
tehnologica din
struguri Tulpina de levuri
® Suma compusilor fenolici Concentratia antocienilor

Fig. 3. 15. Randamentul extragerii rezervei tehnologice de substantelor fenolice si
antocienidin struguri in dependenti de tulpina de levuri utilizata la producerea
vinurilor materie prima rosii (soiul Merlot a.r. 2011).

In baza rezultatelor obtinute, redate in figura 3.15, putem evidentia,ci tulpina de levuri are
influentd majord asupra valorificarii substantelor fenolice si randamentului de extractie a
substantelor fenolice n timpul procesului de fermentare-macerare a vinurilor materie prima rosii,
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 %).

De asemenea, se evidentiazad tulpina de levuri Ne 9, care reprezintd un interes deosebit
datorita particularitatii sale, avand un continut mai redus de substante fenolice, comparativ cu
celelalte probe (1083 mg/dm?), insa in aceasta mostra a fost depistat ce-a mai mare concentratie
de antocieni(254 mg/dm’), care la randul siu este parametrul principal, ce rispunde de culoarea
vinului si prin urmare raportul (antocieni/substante fenolice) este cel mai major.

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 3.16.
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Fig. 3. 16. Proprietitile de spumare a vinurilor materie prima rosii fermentate cu diferite
tulpini de levuri (soiul Merlot a.r. 2011).

In baza rezultatelor obtinute, redate in figura 3.16, s-a evidentiat vinul materie prima
produs cu utilizarea tulpinii de levuri Ne 29, care a inregistrat cei mai avansati indicii ai naltimii
spumei, ndltimii 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= 5,8 s)[112].

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

3.7. Concluzii la capitolul 3

in baza rezultatelor obtinute se poate concluziona ca:

> Soiul de struguri Merlot s-a reprezentat cu cele mai avansate proprietati
organoleptice, de spumare si cu 0 dinamica optimald a extractiei substantelor fenolice si
colorante.

> S-a stabilit dinamica de extractie a substantelor fenolice si a fost evidentiata cea
mai rezonabila perioada a procesului de fermentare-macerare de 4-5 zile.

> A fost determinat regimul termic optimal in timpul procesului de fermentare-

macerare aflandu-se in intervalul de 26+1 °C.
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> Cu marirea dozei de oxigen la micro-oxigenare a vinului rosu,duce la diminuarea
lejera a continutului de substante fenolice si colorante, insa nu are influentd majora asupra
calitatii la tratdri de scurta durata.

> In urma procesului de pastrare timp de 6 luni, s-a observat o diminuare
semnificativa a continutului de substante fenolice,scazand in mediucu 10-15 % din valoarea
initiald. De asemenea, au trecut in sediment si 0 parte dintre substantele fenolice in timpul auto-
limpezirii si stabilizarii vinurilor. Se observa tendinta complexului polifenolic spre un anumit
echilibru in sistem, iar cele mai Tnalte diminudri au fost inregistrate la vinurile ce au acumulat
cantitati mari de polifenoli in timpul macerarii; cele mai mari pierderi de substante fenolice si
colorante sunt inregistrate in vinurile ce au fost produse cu utilizarea procesului de
termomacerare a mustuielii . S-a stabilit ca la pastrarea vinurilor materie prima rosii timp de 6

luni, continutul antocienilor scade cu 15-28%.

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

» Analiza indicilor fizico-chimici, de spumare, cromatici si organoleptici a evidentiat
vinurile materie prima rosii produse cu utilizarea tulpinilor de levuri Ne 29(din CRMIO) si se
recomanda pentru fermentarea alcoolicd la producerea vinurilor materie prima rosii destinate
producerii vinurilor spumante.

> Rezultatele obtinute in urma cercetarilor au avut ca finalitate elaborarea unei
scheme tehnologice optimizate pentru producerea vinurilor materie prima rosii seci cu destinate
producerii vinurilor spumante caracteristici de calitate evidentiatesi au fost confirmate prin
obtinerea unui lot de vin rosu sec din soiul de struguri Merlot in volum de 6000 dal la FCP.
»~ASCONI”(Anexa 1,2,3).
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4. OPTIMIZAREA TEHNOLOGIEI DE PRODUCERE A VINURILOR SPUMANTE
ROSIL
4.1. Studiul influentei regimurilor tehnologice de tratare cu materiale adjuvante asupra
indicilor fizico-chimici, cromatici si al complexului polifenolic.

Producerea vinurilor rosii seci este direct influentata de calitatea materiei prima, de
tehnologia utilizata, de utilajul tehnologic folosit si de regimurile de tratare si pastrare a
vinurilor. Compusii fenolici reprezintd un grup mare de componenti Cu importantd deosebita in
calitatea vinului rosu. Continutul si compozitia acestor componenti influenteazd in mod
semnificativ calitatea senzoriald si valoarea nutritiva a vinului [42].

Un procedeu important la producerea vinurilor rosii seci sunt tratarile tehnologice cu
materiale adjuvante, ele fiind administrate cu scopul de a facilita limpezirea si stabilizarea
vinului.

Actualmente existd un complex de substante adjuvante ce se utilizeazd in industria
vinicola, deosebindu-se dupa natura lor si proprietatile specifice. Majoritatea adsorb pe suprafata
lor compusii macromoleculari sau faciliteaza formarea de conglomerari, ce aduce la
sedimentarea lor si prin urmare vinul se limpezeste mai rapid, il protejam impotriva tulburarilor
etc. Insa, concomitent cu substantele nedorite se inlaturd si complexul polifenolic, care este unul
din parametri de baza a calitatii vinurilor rosii seci. De asemenea, nu este stabilit influenta naturii
materialului adjuvant cat si doza acestuia asupra complexului polifenolic[42].

Iata de ce scopul abordat consta in studiul influentei tratdrilor tehnologice a vinurilor rosii
seci asupra complexului fenolic si indicilor de culoare.

Cercetarile au fost efectuate in cadrul laboratorului “Biotehnologii si Microbiologiea
Vinului”?, sectiei ,,Microvinificatie” ale Institutului Stiingifico-Practic de Horticultura si
Tehnologii Alimentare (ISPHTA) in anii 2013-2018. In calitate de obiecte de cercetare au fost
utilizate vinurile rosii seci obtinute din soiul de struguri Merlot. In calitate de materiale adjuvante
la tratarile tehnologice au fost utilizate: bentonita, gelatina si PVPP (polivinilpolipirolidona). La
efectuarea cercetarilor au fost aplicate metode de analiza a indicilor fizico-chimici recomandate
de Organizatialnternationala a Viei si Vinului si celor modificate in cadrul ISPHTA.

Cu scopul determinarii influentei diferitor materiale adjuvante utilizate in procesul
tehnologic de tratarea vinurilor materie prima rosii Seci, asupra indicilor fizico-
chimici,continutul de substante fenolice, colorante si indicilor de spumare. A fost supus,tratarilor
tehnologice, vinul materie primarosu dupa 6 luni de pastrare.Indicii fizico-chimici ai vinului sec

rosu inainte de tratare cu materiale adjuvante sunt redate in tabelul 4.1.
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Tabelul 4. 1.Indicii fizico-chimici ai vinului resu sec obtinut din strugurii din soiul de
struguri Merlot (a.r. 2014)

Concentratia | Aciditatea | Aciditatea . Suma.l Concentratia
e s . Potentialul | compusilor .
alcoolica, % titrabila, volatila, pH ’ N antocienilor,
vol /dm? g/dm? OR, mV fenolict, mg/dm?
' & mg/dm?
12,5+0,1 6,9+0,1 | 0.33+£0,05 | 3.2+0,01 191+1 1622+15 20445

Vinul materie prima a fost supus cleirii cu diferite materiale adjuvante, dozele preparatelor
adjuvante administrate sunt indicate in tabelul 4.2.

Dupa tratarile tehnologice si limpezire vinurile materie prima rosii au fost scoase de pe
sediment si determinati indicii de culoare, continutul de substante fenolice si parametrii de
spumare.

In baza rezultatelor obtinute, redate in tabelul 4.2 s-a demonstrat , ca utilizarea bentonitei
contribuie esential la diminuarea complexului fenolic si a indicilor cromatici. S-a constatat o
dependenta de doza administrata de bentonitd, continutul de substante fenolice reducandu-se in
mediu cu 110 mg/dm?, cea mai mare reducere fiind inregistratd la administrarea de 1,5 g/dm? de
bentonitd, unde continutulsubstantelor fenolice s-a diminuat cu 335 mg/dm?® comparativ cu proba
martor. Aceeasi dinamica se inregistreaza si in privinta antocienilor.

Utilizarea separata a gelatinei si PVPP influenteaza minor asupra continutului de fenoli si
antocieni. Insi la tratarea complexa a vinului cu bentonita in combinatia cu gelatina si PVPP,
continutul de substante fenolice a inregistrat o scadere majora, comparativ cu proba martor
(Schema 1), diminuind cu aproximativ 350 mg/dm? de substante fenolice. Tratarea vinului dupa
schema PVPP+bentonitd a avut o influentd mai minora asupra continutului de antocieni

comparativ cu schemele de tratare gelatind+bentonita.
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Tabelul 4. 2.Schema de tratare cu materiale adjuvante si continutul de substante fenolice si

colorante dupi tratarea vinurilor rosii.

Intensitatea | Nuanta Suma
culorii culorii, | compusilor | Antocieni
Nr hem ratar ' ’ . ’
Schema de tratare (lc=As20+ | (Nc=As20 | fenolici, mg/dm?3
As20+A620) /As20) mg/dm?

1 Martor 11,4£0,3 0’562*0’0 162215 | 2045

2 Bentonit 0,5 g/dm? 7,5:0,3 0’59;0’0 1497415 | 17145

3 Bentonita 1,0 g/dm’ 6,803 | 06£0,02 | 1412x15 | 1585

4 Bentonita 1,5 g/dm? 5,5:0,3 0’662*0’0 1287+15 | 1335

5 PVPP 0,2 g/dm? 8,6+0,3 0’54;()’0 1592+15 | 2025

3 143
5 PVPP 0,2 g/dm* + Bentonita 73403 0,55+0,0 1336415 16745
1,0 g/dm? 2

7 Gelating 0,05 g/dm® 9,140,3 0’57;0’0 1528+15 | 19545
Gelatind - 0,05 g/dm? 0,62+0,0

8 Bentonita-1 0.dm’ 6,5:0,3 ) 1287415 | 12245

9 Granucol Bi - 0,5 g/dm? 69:03 | %00 | 1313415 | 150+
Granucol Bi - 0,5 g/dm? + 0,58+0,0

10 Bentonits 1.0 ¢ dm’ 6,5:0,3 A 1142415 | 11445

11 Granucol Ge - 0,5 g/dm? 7,540,3 0’61;‘)’0 137615 | 155+5
Granucol Ge - 0,5 - g/dm> + 0,62+0,0

12 Bonton i 1.0 o/dm’ 6,7+0,3 ) 1226£15 | 13245

13 Granucol Fa - 0,5 g/dm? 7,120.3 0’64;0’0 1253£15 | 10945
Granucol Fa - 0,5 g/dm® + 0,68+0,0

14 Bentontd 1.0 o dm’ 6,6:0,3 A 1209+15 83+5

Nuanta culorii s-a majorat in vinurile tratate cu bentonitd, gelatind si preparatelor in baza

de carbune activ, Inregistrandu-se o scadere a Nc doar la tratarea cu PVPP si PVPP+bentonitd,

acest preparat caracterizandu-se cu sedimentarea substantelor cu caracter fenolic polimerizati de

culoare bruna si mai putim afectand continutul de antocieni, comparativ cu experientele unde s-a

utilizat bentonita+gelatind/Granucol FA.

O influentd majora asupra indicelor de culoare si continutul de substante fenolice sau

inregistrat Tn mostrele cu utilizarea ca material de cleire a preparatele in baza de carbune activ,

inregistrandu-se diminuari majore a Ic, substante fenolice si antocieni . Cele mai mari diminuari

a complexului fenolic fiind Inregistrata la schema de tratare, Granucol Bl+bentonita unde
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continutul de substante fenolice atingand valoarea de 1142 mg/dm?, cu 29,6% mai putin decat
proba martor (Schema 1), iar continutul antocienilor atingdnd valoarea de 114 mg/ dm?. Cele mai
mari scaderi a indicelor cromatici au avut loc la tratarea cu Granucol FA+bentonita iar continutul
de antocieni a atins valoarea de 83 mg/dm?, cu 59% mai putin de cét valoarea initiala.

Din datele obtinute se evidentiazd ca schemele de tratare combinate cu intrebuintarea
carbunelui activ diminueaza major continutul de compusi fenolici si coloranti si nu sunt
admisibile la tratarea vinurilor materie prima rosii pentru spumante. Doar tratare cu bentonita in
doza de pana la 1g/dm? si utilizarea PVPP afectd acest complex de compusi in limitele
admisibile si garanteaza pastrarea rezervei suficiente de compusi fenolici si antocieni pentru
producerea vinurilor spumante rosii de calitate.

In scopul aprecierii influentei tratirilor tehnologice cu materiale adjuvante a vinurilor
materie prima rosii asupra proprietatilor de spumare au fost determinati indicii de spumare cu

utilizarea instalatiei “MOSALUX” (Franta), iar rezultatele obtinute sunt prezentate in figura 4.1.
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Fig. 4. 1. Analiza comparativa a indicilor de spumare a vinurilor materie prima rosii
produse in baza soiului Merlot (anul roadei 2014)

Reiesind din datele prezentate in figura se evidentiaza influenta majora asupra indicilor de
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spumare a preparatelor in baza de carbune activ. Cea mai agresiva tratare fatd de substantele
tensioactive din vin, ce a afectat indicii de spumare, fiind administrarea de Granucol Bl 0,5
g/dm? + bentonitd 1 g/dm?. Urmat de schemele de tratare a vinului cu Granucol GE+bentonita si
Granucol FA+bentonitd ce au adus la diminuarea a indicilor de spumare aproximativ cu 50%
comparativ cu proba martor. Prin urmare aceste scheme de tratare diminueaza calitatea vinurilor
materie prima pentru spumante rosii.

La tratarea vinului materie primad rosu doar cu gelatind si separat doar cu PVPP nu a
modificat major indicii de spumare. Insd tratare vinului cu aceste preparate necesitd tratarea
auxiliard cu bentonitd sau filtrare. Si dupad tratarea auxiliard cu bentonitd se evidentiaza
diminuarea indicelor de spumare, indltimea maximala a spumei diminuand cu 23mm la tratarea
PVPP-+bentonitad si cu 36mm la tratarea vinului cu gelatina+bentonitd. De asemenea tratarea cu
aceste preparate semnificativ scade parametrii de stabilitate a spumei precum si majoreaza
dinamica de distrugere a spumei.

De asemenea tratarea vinurilor materie primd rosii cu bentonitd are o influentd
semnificativa asupra indicelor de spumare si este direct dependentd de doza de bentonita
administrata.

In urma studiului efectuat s-a determinat ci tratarea vinurilor materie primi rosii cu
materiale adjuvante afecteaza impunator parametrii de spumare. Si doar schemele de tratare cu
bentonita in dozd de 0,5-1 g/dm*® si PVPP+bentonitd au un impact mediu asupra acestor
parametri si pot fi recomandate de utilizat la producerea vinurilor spumante rosii.

Iar tratarea vinurilor materie prima rosii cu preparate in baza de carbune activ precum si
gelatind+bentonita au o influentd majord asupra indicilor de spumare, in special diminuind
stabilitatea spumei si accelerand distrugerea spumei. Prin urmare aceste scheme de tratare a
vinurilor materie prima rosii nu pot fi utilizate la producerea vinurilor spumante rosii de calitate.

4.2. Stabilirea componentei optimale a cupajului de vinuri materie prima rosii pentru
producerea vinurilor spumante rosii cu proprietiti avansate de spumare.

Prin cupajare se poate imbunatati aroma si culoarea unui vin, se poate ajusta pH-ul, creste
sau descreste aciditatea, concentratia alcoolica si/sau cantitatea de zaharuri, se pot corecta mici
lacune sau se poate prelucra structura si nivelul taninurilor de asemenea la producerea vinurilor
spumante este necesar de luat in consideratie si indicii de spumare. La formarea proprietatilor de
spumare participa o gama largad de compusi chimici si trebuie de luat in considerent continutul
cantitativ al acestor compusi dar si interactiunile intre ei ce pot spori sau diminua proprietatile de
spumare a vinurilor materie primd rosii. Acesti factori pot influenta pozitiv sau negativ

parametrii de spumare si organoleptici a vinurilor materie prima rosii dupa cupajare[43].
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Din aceste considerente pentru stabilirea influentei partenerilor de cupaj asupra

parametrilor organoleptici si de spumare au fost selectate vinurile materie prima rosii produse

din soiurile Merlot, Cabernet-Sauvignon si Pinot Franc. Parametrii fizico-chimici sunt redate in

tabelul 4.3.
Tabelul 4. 3. Indicii fizico-chimici a vinurilor materie prima rosii (a.r. 2012)
Vinuri materie prima dupa 6 luni de pastrare
[15] .
g A V (joncenfragla Potent Nota
1n masa a 1n masa a 5 H
2 alcoolic, | peiditaci | aciditai | bi® | antocienilor, | o | Organol
A . > at fenolici, OR, eptici,
% Vol, titrabile, volatile, , mg/dm? mv bal
g/dm? g/dm3 mg/dm ,
Cabernet- | g, 6,9+0,1 0334005 | 2180+15 2315 | 210+ | 8300
Sauvignon 5
+
Merlot 12,0+1 5,3%0,1 0,560,05 1543415 1805 20141 7’905 0,0
Pinot Franc 13,3+1 5,7+0,1 0,33+0,05 914+15 9745 1941 7,80;0,0

Cu scopul stabilirii componentii optimale si ameliorarea calitdtii vinurilor materie prima

rosii destinate producerii vinurilor spumante rosii au fost compuse 13 micro-cupaje

experimentale. Rapoartele de vinuri materie prima sunt redate in tabelul 4.4.

Tabelul 4. 4. Schemele de cupajare a vinurilor materie prima rosii(a.r. 2012)

Raportul de vinuri materie prima in cupaje %,vin
] )

) — o\ ™ < o © N~ © o S 4 N <

Denumirea) 5 | 5 | 3 |53 |53 |3 |3 |3 |3 |3 |3 |3 |3

glg|g g g|lg|g| g g\ |8 |2 |8

> =] =] =] =] =] =] =] =] % % % %

O O O O O O O O O O O O O

Merlot 70 | 30 | 70 | 30 - - 50 - 50 | 33 | 50 | 30 | 20
Cabernet-

_ 30 | 70 - - 70 | 30 | 50 | 50 33 | 30 | 50 | 30
Sauvignon

Pinot Noir | - - 30 | 70 | 30 | 70 - 50 | 50 | 33 | 20 | 20 | 50

In cupajele formate au fost determinatd concentratia substantelor fenolice, antocienilor,

indicii cromatici si de spumare. Datele obtinute sunt redate in tabelul 4.6.

Din datele din tabelul 4.6 observam ca continutul de substante fenolice in cupajele obtinute

variaza de la 1103-1989 mg/dm? iar concentratia antocienilor de la 122-216 mg/dm? de asemenea

modificarile indicelor cromatici este direct dependentd de raportul vinurilor materie prima rosii
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din cupaj.

Tabelul 4. 5. Indicii fizico-chimici si de spumare a cupajelor vinurilor materiei prime rosii.

(a.r.2012)
Continutul C trati Nuant P etatil
. de substante oncentratia | | iensitatea uanta roprietatiie Nota .
Denumirea . antocienilor, ” Culorii, |de spumare, [Organoleptici,
fenolice, culorii, (Ic) .
3 mg/dm? (Nc) S baluri
mg/dm

Merlot 1543+15 180+5 15,1+0,3 0,6+0,02 23246 8,0
Cabernet- | 45,15 23145 16,7403 | 0,5£0,02 | 228+6
Sauvignon 7,8
Pinot Noir 914+15 9745 7,8+0,3 0,7£0,02 157+6 7,8
Cupaj 1 1734+15 195+5 13,9+0,3 0,6+0,02 204+6 7,9
Cupaj2 | 198915 21645 15,803 | 0,4+0,02 226+6 7,9
Cupaj 3 1354+15 155+5 13,1£0,3 | 0,640,02 18646 7.8
Cupaj 4 1103+£15 12245 10,5+0,3 0,7£0,02 131+6 7,8
Cupaj 5 1800+15 19145 14,1+£0,3 0,6+0,02 183+6 7,9
Cupaj 6 1294+15 13745 10,2+0,3 0,6+0,02 192+6 7,8
Cupaj7 | 1862+15 20645 13,1+0,3 | 0,4+0,02 175+6 7.8
Cupaj 8 1548+15 16445 13,4+0,3 0,6+0,02 127+6 7,8
Cupaj 9 1229+15 13945 11,4+0,3 0,7£0,02 146+6 7,7
Cupaj 10 1540+15 169+5 13,4+0,3 0,5+0,02 222+6 7,9
Cupaj 11 1609+15 17945 13,4+0,3 0,6+0,02 178+6 7,9
Cupaj 12 173615 189+5 14,6+0,3 0,6+0,02 170+6 7,9
Cupaj 13 | 1420415 15445 11,6403 | 0,6+0,02 12446 7,7

Analizand datele privind indicii de spumare putem evidentia,ca vinul materie prima produs

in baza soiului Merlot are cei mai inalti indici de spumare, urmat de cupajele in care acest vin

este prezent ca component de baza, obtinand cele mai inalte valori ai indicelui de spumare S, si

prin urmare din aceste cupaje au potential de producere a vinurilor spumante rosii cu proprietati

de spumare avansate. lar vinurile materie prima rosii formate prin schemele de cupajare 4, 9 si

13 au cei mai mici indici de spumare si ar diminua calitatea produsului finit. De asemenea din

datele obtinute se observa o legdtura dintre indicii de spumare siconcentratia antocienilor, insa

nu existd o corelatie directa intre acesti parametri, din cauza ca parametri de spumare depind de

un grup larg de substante ce se contin 1n vinurile rosii[70].
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In scopul evidentierii cupajelor optimale de vinuri materie primi rosii pentru producerea
vinurilor spumante, mostrele studiate au fost supuse analizei organoleptice.

Conform rezultatelor analizei organoleptice putem evidentia vinurile materie primd rosii
produs in baza soiului Merlot, fiind apreciat cu o medie de 7,95 bal. Avand o culoare rubinie
intensa, aroma tipica de soi, bogata de fructe gust proaspat si plin, din aceste considerente a
fostapreciat cu potential avansat pentru producerea vinurilor spumante rosii de calitate. De
asemenea o inaltd apreciere organolepticd a primit vinul materie primd rosu produs prin
utilizarea schemei de cupajare 1(70%Merlot+30%Cabernet-Sauvignon) care a fost apreciata cu
7,93 puncte urmat de cupajele 2 si 10 apreciate cu 7,91 puncte, aceste mostre sau caracterizat cu
o culoare intens rubinie aroma bogata de fructe gust echilibrat slab acid, au fost evidentiate
cupajele formate din vinul materie prima rosu Merlot, avand un efect pozitiv asupra parametrilor
organoleptici in toate cupajele din care a facut parte.

lar ce-a mai joasa apreciere organolepticd le-au primit cupajele 13 si 9, fiind caracterizate
printr-un gust moale, apos aroma dezechilibrata si din aceste considerente nu sunt recomandate
pentru producerea vinurilor spumante rosii.

4.3. Selectarea si aprecierea diferitor tulpini de levuri din CRMIO 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 inalte de alcool etilic in
vinuri au loc schimbari in permeabilitatea membranei celulare si ca urmare fluxul de substante
fenolice in celula 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[72]. Cercetarile au 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’?
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Tabelul 4. 6. Indicii de activitate fermentativa a tulpinilor de levuri in vinul materie prima
rosu CU continut sporit de substante fenolice.

Amestecul fermentativ Volumul de CO;, cm’

cu utilizarea 48h 72 h % h

1 0,035 0,156 0,219

4 0,007 0,085 0,141

9 0,233 0,452 0,650

11 0,014 0,078 0,099

% 29 0078 0,276 0,431
E) 30 0,085 0,226 0,488
% 55 0,170 0,311 0,587
'E?- 64 0,163 0,311 0,580
a 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

Vinul a fost conditionat cu licoare de tiraj pana la zaharitatea 22 g/dm?, fiecare mostra a
fost inoculat cu tulpina de levuri testata, eprubetele au fost inchise cu dop steril si plasate in
termostat la temperatura de 20°C.

Analizand rezultatele privind acumularea de COz in tuburile Durham modificate la
ISPHTA din tabelul 4.7, putem diviza tulpinile de levuri studiate in 3 grupe, in dependenta de
volumul de CO; acumulat. Tulpinile de levuri 9, 55, 64, 88 si 91 se caracterizeaza ca cele mai
rezistente, la concentratii inalte de substante fenolice si alcool, fiind capabile sa se acomodeze
rapid la conditiile specifice a fermentatiei secundare la acumuland de la 0,537 pana la 0,650 cm?
de COa.

Tulpinile de levuri Ne 29, 30 au o dinamica moderatd de fermentare secundara acumuland
de la 0,431pina la 0,488 cm?® de COz.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 avand
o dinamica nesatisfacatoare de acumulare a COz.

In urma acestui test au fost evidentiate tulpinile de levuri cu o capacitate inalti de
fermentare secundari a vinurilor materie primi cu continut majorat de substante fenolice. Insi

capacitatea inaltd a fermentatiei secundare nu garanteaza si 0 influenta pozitiva a tulpinilor de
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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 4.8.

Tabelul 4. 7. Indicii fizico-chimici si organoleptici a vinurilor spumante rosii obtinute cu
utilizarea diferitor tulpini de levuri dupa 9 luni de maturare

Vinul Vinul spumant rosu fermentat cu utilizarea tulpinii
Indicii fizico-chimici | prima rosu
secMerlot | 9 | NS5 | Ne6d | NeSS | N9l
(a. r.2011)
Presiunea, kPa - >400 >400 >400 >400 >400
Concentratia alcoolica, 111 12.3 12.3 12,2 12.3 12,2
% vol.
Concentratia in masa a
aciditatii titrabile, 7,1 6,9 6,9 6,9 6,3 6,9
g/dm3
Concentratia in masa a
aciditatii 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 inmasda | )54 67,6 85,6 86,6 70,8 90,9
antocienilor, mg/dm
Nota organo_lepticﬁ, 7.9 8.9 8.8 8.8 8.9 9.0
baluri

Analizand datele prezentate in tabelul 4.8, 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 1n procesul tehnologic de producere a vinurilor spumante rosii[71].
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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 alcoolicd 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 rosuobtinut cu utilizarea tulpinii de levuri Ne 91, care se
caracterizeaza prin o aroma complexa, gust echilibrat, si indici de spumare si perlare inalti, 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 si au fost
caracterizate ca corespunzdtoare 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.

In scopul stabilirii influentei tulpinilor de levuri studiate asupra continutului de substante
fenolice si antocieni in procesul de fermentare secundara, au fost efectuate analizele specifice in
partidele experimentale de vinuri spumante rosiiobtinute cu utilizarea diferitor tulpini de levuri.
Rezultatele obtinute sunt prezentate in figura 4.4.

Cercetarile 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 initiala. 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

carora s-a micsorat cu 19,1- 21,6 %.
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Fig. 4. 2. Analiza comparativi a concentratiei substantelor fenolice si antocieni in vinurile
spumante rosii dupa 9 luni de maturare obtinute cu utilizarea diferitor tulpini de levuri
din CRMIO.

O influenta semnificativa asupra continutului de antocieni au exercitat tulpinile de levuri
Ne 9 si Neo 88 utilizarea carora, la fermentarea secundara, 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 influenta selectiva 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 in conditii de micro-vinificatie se poate evidentia tulpina
de levuri Ne 91, care a contribuit la pastrarea concentratiei antocienilor, si se caracterizeaza prin
proprietati 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(Anexa 5).

4.4. 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 prima produse din soiurile Merlot, Cabernet-

Sauvignon si Pinot Franc.
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Utilizand  vinurile materie primda rosii au fost formate  micro-cupaje
experimentale(paragraful 4.2) si prin testarile organoleptice au fost selectate 5 cupaje cu continut
diferit de substante fenolice pentru producerea vinurilor spumante rosii.

Cupajul 1: Pinot-Franc 60 % +Merlot 40% (Continutul de substante fenolice 1325 mg/dm?3);

Cupajul 2: Pinot Franc 33 % +Merlot 33% + Cabernet Sauvignon 34% (Continutul de substante
fenolice 1533 mg/dm?);

Cupajul 3: Merlot 70% + Cabernet Sauvignon 30% (Continutul de substante fenolice 1760
mg/dm?3);

Cupajul 4: Merlot 20% + Cabernet Sauvignon 80% (Continutul de substante fenolice 2067
mg/dmd).

Cupajul 5: Merlot 100% (Continutul de substante fenolice 1543 mg/dm®).

Dupa maturarea la sticla timp de 9 luni vinurile spumante au fost supuse analizelor fizico-
chimice si organoleptice, rezultatele sunt prezentate in tabelul 4.6.

Tabelul 4. 8. Indicii fizico-chimici si organoleptici a vinurilor spumante rosii dupa 9 luni de
maturare cu diferite concentratii a substantelor fenolice.

. Concentratia | Aciditatea | Aciditatea Nota
. Presiunea, TS ) e . OR, .
Denumirea alcoolica, % | titrabila, | volatila, pH organoleptica,
kPa mV .
vol. g/dm? g/dm3 baluri

Cupaj 1 420+10 12,8+0,1 5,1+0,1 |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

Analizand datele prezentate putem evidentia ca toate mostrele au acumulat presiunea de
COg: in sticld necesara, iar concentratia alcoolica variaza intre 12,7-12,9 % vol. Concentratia in
masa a aciditatii titrabile variaza in limitele de la 5,1 pana la 6,7 g/dm?. Aciditatea volatila se afla
in limitele admisibile pentru aceasta categorie de vinuri.

Analiza organoleptica, a permis de evidentiat vinul spumant rosuobtinut din soiul

Merlot(100%), fiind apreciat cu aroma complexd de fructe, gust echilibrat, proaspat, coloratie
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rubinie intensd, perlare-spumare stabila si fiind apreciat cu nota de 9,1 baluri. 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 baluri.

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

dupa fermentarea secundard si maturarea timp de 9 luni. Rezultatele obtinute sunt prezentate in

figura 4.3.
2100
1900 20I67
1700 1760 15606
-
1500 1533 1543
= I
T 1300 1325 1458 1378
=] I
1100 1254
994
900
700 | F
500 T T T T
1 2 3 4 5
Cupajul
Continutul de substante fenolice, vin materie prima
B Continutul de substante fenolice, vin spumant

Fig. 4. 3. Analiza comparativa a concentratiei substantelor fenolice in vinurile spumante
rosii dupa 9 luni de maturare obtinute din cupajele cu diferit continut de substante
fenolice initiale

Analizand datele din figura 4.3. a fost stabilit, ca in urma fermentarii secundare si
maturarii timp de 9 luni la producerea vinurilor spumante rosii continutul de substante fenolice
scade, in medie cu 340 mg/dm? Aceastd scddere este determinatd de activitatea levurilor in
timpul fermentarii secundare, actiunea bentonitei si degradarii fenolilor in timpul maturarii. Cea
mai mare diminuare a compusilor fenolici a avut loc in vinul spumant rosu produs din cupajul 1,
reducandu-se 25% din valoarea initiala 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.
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Fig. 4. 4. Concentratia antocienilor in vinurilor spumante rosii dupa 9 luni de maturare
obtinute din cupajele cu diferit continut de substante fenolice.

Conform rezultatelor prezentate in figura 4.4. concentratia antocienilor in vinurile
spumante rosiiobtinute in baza cupajelor 1 si 2 au pierdut peste 50 % din valoarea initiala a
antocienilor atingand valori de 38 si respectiv 57 mg/dm?3, ce a dus la o intensitate slaba a culorii
ne tipicd pentru vinurile spumante rosii. Cupajul 3, 4 si 5 au avut rezerva necesard 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% de la valoarea initiala.

Din rezultatele obtinute In urma evaluari cupajelor cu continut diferit de substante fenolice,
st diferitd componentd a partenerilor de cupaj, s-a evidentiat vinul spumat rosu produs din soiul
Merlot(100%) avand cea mai inaltd apreciere organoleptica si fiind recomandat pentru

producerea vinurilor spumante rosii de calitate.

4.5. ldentificarea schemelor tehnologice optime la producerea vinurilor spumante rosii.
Pentru o mai bund expresie organoleptica la producerea vinurilor spumante rosii si in
scopul evidentierii proprietatilor de spumare si cromatice este foarte importanta gestionarea
corecta a procesului de vinificatie, In special a operatiei de macerare catsi alegerea regimurilor
optimale de tratare si pastrare, monitorizarea continutului de substante fenolice si regimurilor de
fermentare secundard. Precum si o atentie deosebita trebuie de acordat la selectarea tulpinii de
levuri pentru procesul de fermentare secundara.
In baza rezultatelor obtinute in urma cercetarilor efectuate pe parcursul anilor 2008 — 2018
referitoare la perfectionarea tehnologiei de producere a vinurilor spumante rosiieste

recomandata o schema optimizata a procesului tehnologic de prelucrare a strugurilor si obtinere a
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vinurilor materie prima rosii Seci si perfectionata tehnologia de producere a vinurilor spumante

rosii. Schema tehnologica prezentatd in figurad.6 si 4.7 include urmatoarele operatiuni

tehnologice:

» Procesul tehnologic de fabricare a vinului materie prima rosusi vinului spumant rosu
,,Merlot” include:

Vinurile materie prima de struguri pentru vinuri spumante se fabrica din soiuri de struguri
Merlot cu un continut de zaharuri 200-220 g/dm?;

Recoltarea, transportul si receptionarea strugurilor;

Prelucrarea strugurilor;

Producerea vinurilor materie prima rosii ;

Fermentarea-macerarea pe bostind timp de 4-6 zile la temperatura de 26-28°C cu
utilizareatulpinilor de levuri selectionate(se recomanda tulpinade levuri Ne 29 din
CRMIO) sau a levurilor active uscate speciale pentru fabricarea vinurilor materie prima
rosii;

Fermentarea-macerarea pana la acumularea rezervei de substante fenolice de 1800-2200
mg/dm?,

extragerea sedimentului de seminte din struguri dupa 48-60 h de fermentare-macerare;
Scurgerea si presarea bostinei la presa pneumatica,

Postfermentarea vinului rosu;

Sulfitarea vinului in doze de 50-100 mg/dm? de SO;

Scoaterea vinului rosu de pe sedimentul de levuri dupa 14-20 zile;

Limpezirea si pastrarea vinului timp de 4 luni;

Receptionarea vinurilor materie prima destinate producerii vinurilor spumante;

Vinurile materie primd pentru vinuri de struguri speciale efervescente spumante se
asambleaza in loturi mari in limitele soiului;

In procesul de asamblare se efectueaza tratarea vinurilor materie prima in conformitate cu
instructiunea tehnologica de tratare a vinurilor materie prima si vinurilor la intreprinderile
din industria vinicold, in baza cleirii de probd cu gelatina, tanin, bentonita si cu alte
substante avizate pentru utilizare de Serviciul de Stat de Supraveghere a Sanatatii Publice
al Republicii Moldova. Se recomanda tratarea cu bentonita(0,5-1 g/dm?) si in cazuri
necesare de utilizat PVPP in doze reduse;

Vinurile materie prima tratate se limpezesc, apoi se decanteaza si se dirijeaza la filtrare si

cupajare (dupa necesitate);
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Cupajul se prepara din vinuri materie prima Merlot, continutul de substante fenolice de 1500-

1700 mg/dm? si antocieni 120-160 mg/dm?;

Vinurile materie prima de soi obtinut se refrigereaza;

Prepararea maielei de levuri ;

Prepararea licorilor de rezervor si expeditie pentru fabricarea vinului spumant rosu;
Prepararea amestecului de rezervor;

Amestecul de rezervor se prepard din cupajul de vinuri materie prima rosii de struguri
tratate pentru vinuri spumante, licoare de rezervor din calculul concentratiei in masa a
zaharurilor de 22-28 g/dm3si maia de levuri selectionatein baza tulpinii CNMN-Y-28
conform calculului astfel, incat continutul in 1cm?® de amestec si constituie 4-5 min.celule
de levuri;

Amestecul de rezervor se supune controlului fizico-chimic si microbiologic si dupa
decizia pozitiva a laboratorului, se dirijeazd 1n acratofor pentru efectuarea fermentatiei
secundare, lasand un spatiu liber de cel mult 1 % din capacitatea lui;

Se recomanda de a administra Tn amestecul de rezervor bioactivanti, constituiti din saruri
fosfatice si tiamina, in doze recomandate de firmele producéatoare;

Efectuarea procesului de fermentare secundara,

Fermentarea secundara a amestecului de rezervor se efectueaza prin metoda periodica sau
in flux conform RG MD 67-40582515-08:2010;

Refrigerarea vinului;

Vinul spumant se refrigereaza la o temperatura de la 0 °C péana la minus 4 °C si se
mentine la aceasta temperatura cel putin 12 h;

Vinul spumant dupa mentinerea la frig se filtreaza in conditii izotermice si izobarice, se
dozeaza cantitatea necesara de licoare de expeditiesi se dirijeazd la Tmbuteliere
izobarometrica;

Imbutelierea, ambalarea, etichetarea (marcarea), depozitarea, transportul sigarantia
producatorului, conform SM 154;

Mentinerea de control se efectueaza la temperatura de la 15 °C pana la 25 °C in decurs de
5 d sau se inlocuieste prin tratarea termica la temperatura de la 40 °C pana la 50 °C 1in

decurs de la 15 pana la 25 minute;
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Fig. 4. 5. Schema tehnologica de producere a vinurilor materie prima rosii seci pentru
producerea vinurilor spumante rosii.
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Fig. 4. 6. Schema tehnologica de producere a vinului spumant rosu “Merlot”.
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4.6. Concluzii la capitolul 4
Metoda de fermentare in tubul lui Durham, bazatd pe studierea dinamicii de acumulare
COg, produs in timpul fermentatiei alcoolice secundare, modificatd in cadrul laboratorului
“Biotehnologii si Microbiologiea Vinului” a ISPHTA, permite de a determina activitatea
fermentativa a tulpinilor de levuri, care poate servi un criteriu important pentru utilizarea
lor la fermentarea secundara la producerea vinurilor spumante rosii(Anexa 4).
Selectarea tulpinilor de levuri in scopul diminuarii pierderilor de substante fenolice si in
special a antocienilor in timpul fermentatiei secundare, a-r permite o dirijare tehnologica a
continutului optimal de compusi cu caracter fenolic pentru obtinerea vinurilor spumante
rosii Cu calitati organoleptice avansate.
In baza determindrii parametrilor fizico-chimici si aprecierii organoleptice a vinurilor
spumante rosii a fost evidentiata tulpina de levuri Ne 91 din CRMIO, care s-a caracterizat
cu cei mai inalti parametri organoleptici si 0 influenta redusa asupra complexului fenolic.
Tulpina de levuri Nr. 91 a fost depozitatd in Colectia Nationald de Microorganisme
Nepatogene al ASM cu numarul CNMN-Y-28(Anexa 5).
A fost determinat continutul optimal de substante fenolice in vinurile materie prima rosii
pentru producerea vinurilor spumante rosii, fiind cuprins intre valorile 1500-1900 mg/dm?,
ce permite obtinerea vinurilor spumante rosii cu culoare tipica si parametri de calitate
avansati.
S-au stabilit parametrii optimali de calitate a vinurilor spumante rosii si influenta
concentratiei substantelor fenolice si antocieni asupra indicilor organoleptici a vinurilor
spumante rosii dupa 9 luni de maturare la sticla(Anexa 3).
A fost stabilitd influenta tratarilor cu materiale adjuvante asupra continutului de substante
fenolice si antocieni, de-asemenea sau stabilit tratdrile mai eficiente in scopul pastrarii
continutul complexului polifenolic si indicilor de spumare. Fiind recomandate schemele de
tratare cu bentonita in doza de 0,5-1 g/dm?® si PVPP+bentonita au un impact moderat asupra
acestor parametri si pot fi recomandate de utilizat la producerea vinurilor spumante rosii.
Tratarea vinurilor materie primd rosii cu preparate in bazd de carbune activ precum si
gelatind+bentonitd au o influenta majora asupra indicilor de spumare, in special diminuand
stabilitatea spumei si accelerand distrugerea spumei. Prin urmare aceste scheme de tratare
diminueaza calitatea vinurilor materie prima pentru spumante rosii.
S-a determinata diminuarea substantelor fenolice in timpul fermentarii secundare la sticla.
Astfel a fost determinata evolutia complexului polifenolic la diferite etape tehnologice de

producere a vinurilor spumante rosii si influenta substantelor fenolice asupra calitatii
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vinurilor materie prima rosii si spumante rosii.
In urma cercetarilor efectuate a fost elaboratd instructiunea tehnologicd de producere a

vinurilor spumante rosii demiseci, demidulci ,,Merlot”(Anexa 7).
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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 stiintificesi aplicative prezentate in lucrare ne permite

sa formulam urmatoarele concluzii:

1. In urma studiului efectuat asupra soiurilor de struguri rosii pentru producerea vinurilor
spumante rosii si anume Cabernet-Sauvignon, Merlot, Rara Neagrasi Pinot Franc s-au evidentiat
vinurile materie prima rosii produse in baza soiului Merlot, permitand producerea vinurilor

spumante rosii Cu calitati olfactiv-gustative inalte si proprietati de spumare avansate.

2. In baza tratirii statistice a datelor a fost formulati ecuatia de regresie liniard al
continutului substantelor fenolice si antocieni in vinurile materie prima rosii Merlot in functie de

durata si temperatura procesului de fermentare-macerare utilizat la producerea lor (3.1, 3.2).

3. 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 inalta.

4. In baza studiului efectuat, s-a constatat,ci la tratarea vinurilor materie prima rosii cu

materiale adjuvante se recomandad doze minimale de adjuvante (0,5-1 g/dm?).

5. In baza studiului comparativ a diferitor tulpini de levuri din CRMIO a fost evidentiata
tulpina de levuri Ne 29, favorizand producerea vinurilor materie prima rosii cu indici avansati

organoleptici si de spumare.

6. A fost elaboratd schema tehnologica optimizatd pentru producerea vinurilor materie
prima rosii seci cu caracteristici de calitate evidentiatesi 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”(Anexa 1,2,3).

7. A fost elaborata metoda de apreciere a potentialului de fermentare secundara a tulpinilor
de levuri in conditii similare a fermentdrii secundare la producerea vinurilor rosii, care poate

servi un criteriu important pentru utilizarea lor la producerea vinurilor spumante rosii.
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Noutatea stiintificd este confirmatd de brevetul de inventie “Metodd de apreciere a
capacitatii de fermentare secundara a tulpinii de levuri pentru producerea vinului spumant rosu”
(Anexa 4) si la expozitia internationala din Galati(Romania) UGAL INVENT 2015 a fost

mentionata cu medalie de aur(Anexa 8).

8. A fost evidentiata 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 depozitata in

Colectia Nationala de Microorganisme Nepatogene al ASM cu numarul CNMN-Y-28(Anexa 5).

9. A fost evidentiat potentialul producerii vinului Spumant rosu Merlot, cu proprietati
organoleptice si de spumare avansat. A fost elaborata instructiunea tehnologica de producere a

vinurilor spumante rosii demiseci, demidulci ,,Merlot”(Anexa 7).
In baza cercetarilor efectuate si a rezultatelor obtinute se recomanda:

> De efectuat procedeul de fermentare-macerare a mustuielii la temperatura de
26°C timp de 4-6zile pentru soiurile Merlot si Cabernet-Sauvignon, cu extractia sedimentului de

seminte dupa 36-60 h de la inceputul fermentatiei alcoolice.

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

> La tratarea vinurilor materie prima rosii pentru spumante de utilizat bentonita in

doze de 0,5g/dm?;

> Se recomanda producerea vinurilor spumante rosii din vinurile materie prima rosii

produse in baza soiului de struguri Merlot;

> pentru fermentarea secundara la producerea vinurilor spumante rosii, de utilizat

tulpina de levuri CNMN-Y-28.

> Concentratia optimala a substantelor fenolice in vinurile spumante rosii sa fie

1300-1600 mg/dm? si antocieni 60-110 mg/dm®.
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Comisia in componenta:

Anexa 1.Act de implementare a productiei stiintifice.

APROB:
Director general .
F.CP.UAscgni> SRIL,
Sirbu Anatol

2102

ACT DE IMPLEMENTARE
a productiei stiintifice

Gherganov Nicolae -Tehnolog principal, F.C.P.”Asconi” S.R.L.

Popsoi Arcadie - Sef laboratorului de producere, F.C.P.”Asconi” S.R.L.

Taran Nicolae - Vice director stiinta, ISPHTA, dr. hab., prof. univ.

Soldatenco Eugenia — Cercetator stiintific coordonator, ISPHTA, dr. hab.

Adajuc Victoria - Sef laborator ,,Vinuri spumante si Microbiologie™, ISPHTA, dr.
Morari Boris - Cercetator stiintific, ISPHTA

a intocmit acest act pentru confirmarea obtinerii in conditiile de producere la
F.C.P.”Asconi” S.R.L., in a.2012 a partidei experimentale de vin materiec prima rosii pentru
vinuri spumante rosii din soiurile de struguri clasice europene Merlot si Cabernet-Sauvignon.

Cercetarile au fost efectuate cu scopul aprecierii influentei procedeelor tehnologice
optimale de fermentare — macerare asupra indicilor fizico — chimici, de culoare si organoleptici
pentru vinurile materie prima rosii pentru spumante.

In rezultatul cercetarilor efectuate si utilizarii regimurilor optimale de fermentare-
macerare au fost obtinute cite 3000 de dal de vin materie prima pentru producerea vinurilor
spumante rosii originale din soiurile Merlot si Cabernet-Sauvignon.

n baza indicilor fizico-chimici §i notei organoleptice Comisia recomanda pentru
implementare in producere pentru soiul Merlot regimurile optimale de fermentare-macerare (T=
25+1°C) si durata 4-7 zile, elaborate de Laboratorul ,,Vinuri Spumante si Microbiologie™ a

ISPHTA (ANEXA 1).

Semnaéturile comisiei:
Tehnolog principal, F.C.P.”Asconi” S.R.L. .

Gherganov Nicolae

Sef laboratorului de producere, F.C.P.”Asconi” S.R.L. ) Popsoi Arcadie

Vice director pe stiinta, ISPHTA, dr. hab., prof. univ.

Cercetator stiintific coordonator, ISPHTA, dr. hab.

Taran Nicolae

= ,/kSOIdatenco Eugenia

%-

Sef lab. ,,Vinuri spumante si Microbiologie’, dr. = . M Adajuc Victoria

Cercetitor stiingific, ISPHTA

W Morari Boris
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Anexa 2.Act de prelevare a probelor de vinuri materie prima rosii pentru producerea vinurilor

/

spumate rosii.

APROB:
Director general /

F.C.P“; sco ZS.R.A.
G @77 Sirbu Anatolii

R O P

ACT DE PRELEVAREA
a probelor de vinuri materie prima pentru vinurile spumante originale rosii obtinute
laF.C.P. ,ASCONI" S.R.L. in sezonul de vinificatie 2012.

Comisia in componenta:

Gherganov Nicolae -Tehnolog principal, F.C.P.”Asconi” S.R.L.

Popsoi Arcadie - Sef laboratorului de producere, F.C.P.”Asconi” S.R.L.

Taran Nicolae - Vice director stiinta, ISPHTA, dr. hab., prof. univ.

Soldatenco Eugenia — cercetator stiintific coordonator. ISPHTA, dr. hab.

Adajuc Victoria - Sef laborator .. Vinuri spumante §i Microbiologie™. ISPHTA. dr.
Morari Boris - Cercetdtor stiintific, ISPHTA

a efectuat prelevarea probelor, obtinute in sezonul de vinificatie a. 2012.
Prelevarea probelor de vin materie prima pentru vinuri spumante rosii a fost efectuata
pentru cercetarea urmatoarilor intrebari:

* aprecierii influentei procedeelor tehnologice optimale de fermentare — macerare asupra
indicilor fizico — chimici, de culoare §i organoleptici a vinurilor materie prima rosii
pentru spumante.

Reesind din sarcinele date. de catre comisie au fost prelevate urmatoarele mostre de vin

materie prima. obtinute in sezonul de vinificatie a. 2012, i-ar rezultatele sunt prezentate in tabel.

Cabernet-Sauvignon Merlot ]
g Schema Schema |
3 |
Paienetm] st ; Martor claboraia la Martor claborata la
| ISPHTA N ISPHTA
| alcoolica. %vol. | 1.2 = aia 12,4 | 12.4
- — i ! — st
In masa a aciditagii | ’ % | =
| titrabile, g/dm’ 32 G:d | 58 | ik
| in masa a aciditaii 33
= volatile, g/dm 0,33 0.33 0.39 0.33
E v
= Taua S0, 105722 10722 116/26 116/29
2 total/liber, mg/dm
S [——
SUDSHRE® DEICHONS 2458 2284 2997 2669
mg/dm
antocianelor, mg/dm’ 322 264 389 330
pH 3.27 =332 3.36 _
Potentialul OR. mV____| 1845 ; 2003 | 18753
Nota organoleprica, | 2 | )
Puncte 8 | 5.0 &1
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Conclizii: Volumul total de vinuri materie prima pentru vinurile spumante rosii oblinute
in sezonul de vinificatic a. 2012 la F.C.P. ,ASCONI" S.R.L. in rezultatul cercetarilor efectuate si
utilizarii regimurilor optimale de fermentare-macerare a fost de 12000 dal de vin materie prima

entru producerea vinurilor spumante rosii originale din soiurile Merlot i Cabernet-Sauvignon.
ﬁx probele experimentale prelevate de vin materie primad pentru vinurile spumante albe se
recomanda de determinat urmatoarele indicii fizico-chimici i nota organoleptica.

Semndturile comisiei: )

Tehnolog principal, F.C.P.”Asconi” S.R.L. Gheorganov Nicolae

Sef laboratorului de producere, F.C.P.”Asconi” S.R.L. opsoi Arcadie
Vice director pe stiinta, ISPHTA. dr. hab., prof. univ. \Taran Nicolae
cercetator stiintific coordonator, ISPHTA, dr. hab. R / Soldatenco Eugenia
$ef lab. ,,Vinuri spumante si Microbiolegie™, ISPHTA, dr. ,‘% Adajuc Victoria

V/. .
Cercetator stiintific. ISPHTA ' &8 % Morari Boris
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Anexa 3. Proces verbal de degustare a mostrelor experimentale a vinurilor materie prima rosii

pentru spumante originale rosii

APROB:
Director general
*SR.IL.

FEC.P "As%ﬁ
é@/‘ Sirbu Anatolii

" 2102

Proces verbal
de degustare a mostrelor experimentale a vinurilor materie prima rosii pentru spumante originale

rosii obtinute la F.C.P. ,,Asconi” S.R.L. in sezonul de vinificatie 2012

Scopul degustarii: Determinarea influentei procedeelor tehnologice optimale de fermentare —
macerare asupra indicilor organoleptice a vinurilor materie prima rosii pentru spumante obtinute

in sezonul de vinificatie 2012 la F.C.P. ,,Asconi” S.R.L..

Presedintele comisiei:

Gherganov Nicolae -Tehnolog principal, F.C.P.”Asconi” S.R.L.

Membrii comisiei:

Popsoi Arcadie - Sef laboratorului de producere, F.C.P.”Asconi” S.R.L.

Taran Nicolae - Vice director stiinta. ISPHTA. dr. hab., prof. univ.

Soldatenco Eugenia — cercetator stiintific coordonator, ISPHTA, dr. hab.

Adajuc Victoria - Sef laborator ..Vinuri spumante si Microbiologie”, ISPHTA, dr.

Morari Boris - Cercetator stiintific, ISPHTA
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Rezultatele degustarii mostrelor experimentale de vinuri materie prima rosii pentru

spumante obtinute din soiurile de struguri clasice europene Cabernet-Sauvignon si Merlot

produse cu fermentarea-macerarea clasica si dupa conditiile optimale de fermentare-macerare

elaborate la ISPHTA sunt prezentate in tabel.

Tabel
2 7 Wi A | : N
Denumirea Suga de levuri i Ne Indicii organoleptice | Nota
vinului rezervor Bucha Gust organoleptica
[ i
‘ Martor | 100 Eiml, UpIc, » Cural, taninos 8.0
y | 1 de soi
' {
Merlot | ipic, Pli
Schema elaborata 99 Cu:!af, uplc b hnt’. ‘ 8.1 ‘
| JaISPHTA ¢ de soi extractiv, 5 |
‘ evidentiata armonios | ]
! 4 |
— : Proaspat ‘
Tipic, de soi, | : g
Martor 126 e astringent, 7.8
PR taninos '
Cabernet- l , i
Sauvignon |
Schema elaborata 129 Tipi, de soi, | Proaspat, plin, | 2,05
la ISPHTA = curat taninos K

Decizia comisiei de degusatre: Loturile experimentale de vinuri materie prima rosii

obtinute cu utilizarea regimurilor optimale de fermentare-macerare au parametru organoleptici

mai avansati comparativ cu probele martor. In particular aceasta influenta este mai evidenta

pentru soiul Merlot, care se caracterizeaza cu note organoleptice mai inalte. Vinurile materie

primd rosii obtinute cu utilizarea schemei optimale de fermentare-macerare, elaborate la

ISPHTA, corespund cerintelor organoleptice pentru aceasta categorie de vinuri $i se recomanda

pentru producerea vinurilor spumante rosii.

Comisia de degustare:
Tehnolog principal, F.C.P.”Asconi” S.R.L.

Sef laboratorului de producere, F.C.P.”Asconi” S.R¥
Vice director pe stiintd, [SPHTA, dr. hab., prof. univ.
cercetator stiintific coordonator, ISPHTA. dr. hab.
Sef lab. ., Vinuri spumante si Micro/biﬁo/g'i‘e"_’,JSPHTA, dr.,

Cercetator stiintific, ISPHTA
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Anexa 4. Brevet de inventie

REPUBLICA MOLDOVA

Agentia de Stat pentru
Proprietatea Intelectuala

BREVE

DE INVENTIE
DE SCURTA DURATA

Nr. 968
Eliberat in temeiul Legii nr. 50/2008 privind protectia inventiilor

000
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0
i

”
ol
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Titlul: Metoda de apreciere a capacititii de fermentare
secundard a tulpinii de levuri pentru producerea
vinului spumant rosu

Titular: INSTITUTIA PUBLICA INSTITUTUL STIINTIFICO-
PRACTIC DE HORTICULTURA SI TEHNOLOGII
ALIMENTARE, MD

Data depozit: 2014.08.28
Durata brevetului: 6 ani

Descrierea inventiei, revendicérile si desenele constituie parte
integranta a prezentului brevet de inventie de scurtd durata

Director General
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CHISINAU

PRGIRGIAL.
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Anexa 5. Adeverinta de depozitare.

g b g Sgtgig g Wpy p p E G y Wp WpkpWp gy By B Ay W W g g g g iy gy i g B g iy iyl )

INSTITUTUL DE MICROBIOLOGIE

= SI BIOTEHNOLOGIE AL A.S.M.
COLECTIA NATIONALA DE MICROORGANISME NEPATOGENE

= str. Academiei, 1, MID-2028, Chisiniiu, Republica Moldova, Tel. (373 22) 73 96 09, e-mail: imbcnmn@yahoo.com

p—~ ]

=

2

=) - .

—

= ADEVERINTA DE DEPOZITARE

g Taran N., Soldatenco O., Morari B. 5

= =

5 (numele, prenumele) =

5 : Saseeis ; . i W =

= IP Institutul Stiintifico Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare :

;E (denumirea organizatiei) ?

5 str. Vierul, 59, MD-2070, or. Codru, mun. Chisinau, Republica Moldova 5
s |

(adresa deponentului) {_‘{

5
=

Saccharomyces vini ( R-91)-

2

U

1

utilizatd pentru producerea vinurilor spumante rosii

L

=

(Genul, specia si destinatia tulpinii)

Numarul de inregistrare, invocat tulpinii
depozitate de cétre Colectie:

Saccharomyces vini CNMN-Y-28 5

UL

{

sy

L
LIS

LILiEry

Data depozitarii: 31.10.2013

il

=

2 Adresa si denumirea colectiei:

i\ str. Academiei 1, MD-2028, Institutul de Microbiologie si Biotehnologie,
5 Colectia Nationalda de Microorganisme Nepatogene (CNMN),

i Chisindu, Republica Moldova

5 Tel.: (+373 22) 73 96 09

o |

-

E-mail: imbcnmn@yahoo.com

Web: www.imb.asm.md

/ Directorul Institutului de Microbi;)\ i
academician, profesor universit

L V.Rudic
~»¢ Lel,5  O. Chiselita

Sef al CNMN, doctor in biolJ

CRIUUUL U U U AU U UL UL & UL AU LUy
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Anexa 6. Proces verbal de degustare ISPHTA

PROCES VERBAL nr. 5
al sedintei comisiei de degustare al
DIRECTIEI VITICULTURA SI VINIFICATIE
19 ianuarie 2012
Au fost prezenti:

1 Taran Nicolae - dr. hab in tehnica, prof.-univ., presedintele comisiei;
2 Soldatenco Fugenia dr. hab in tehnicd, membru;
3 Antohi Maria dr in tehnica, secretarul comisiei:
4 Scorbanov Elena dr in tehnicd, membru;
5 Degteari Natalia cercetator stiintific al ISPHTA., membru:
6 Tampei Olga cercetdtor stiintific al ISPHTA, membru:
7 Ponomariova Irina cercetator stiin{ific superior al ISPHTA. membru:
8 Cibuc Mariana cercetdtor stiingific al ISPHTA, membru:
9 Soldatenco Olga doctorand al ISPHTA, membru;
10 Stoleicova Svetlana doctorand al ISPHTA. membru-inloctiitor;
11 Morari Boris doctorand al ISPHTA., membru.
Invitati
12.Cazac Tudor dr in agricultura, sef laborator ISPHTA

13. Stefanet Ruxanda cercetétor stiintific stagiar;

Mentiune: Aprecierii organoleptice au fost supuse 20 mostre de vin spumant
clasic.

Scopul degustatiei:

Aprecierea organolepticd a vinurilor spumante clasice care se divizeaza in 4
compartimente in functe de directia de cercetare:

a) vinuri spumante clasice albe obtinute din clone de soiuri europene — 5 mostre;

b) vinuri spumante clasice albe obtinute din soiuri noi de selectie a ISPHTA — 4

mostre;

¢) vinuri spumante clasice albe fermentate cu diferite suse de levuri din CNMIV

4 mostre;

d) vinuri spumante clasice rosii — 7 mostre.

Cercetarile sunt efectuate la etapele 11 si 12 din cadrul proiectului institutional cu
tema: "Ameliorarea calitatii vinurilor spumante in baza perfectionarii regimurilor
tehnologice de producere a vinurilor spumante cu indicatii geografice din soiuri de
selectie noud si clone evidenliate a soiurilor europene™. Responsabil — Laboratorul
"Vinuri Spumante i Microbiologie™.

1. Vin spumant clasic alb obtinut din soiul de struguri Aligote, clona 263 —
Spumare abundenta de duratd medie. perlare indelungata, limpede, culoarea pai-
deschis, aromd curatd, florala, cu nuante de levuri. Gust curat, proaspét, usor acid.
Nota medie — 8,86 puncte.

2. Vin spumant clasic alb obtinut din soiul de struguri Sauvignon, clona FS —
Spumare intensa, perlare fina, inel pe marginea pocalului. limpede, culoarea pai-
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deschis, aroma curata, fin-florala. Gust curat, plin, rond. extractiv, bine impregnat.
Nota medie — 8,93 puncte.

Vin spumant clasic alb obtinut din soiul de struguri Chardonnay. clona R10 -
Spumare intensd de duratd medie. perlare find, limpede, culoarea pai-deschis,
limpede, aroma curatd de intensitate medie cu nuante de flori, gust curat, plin,
extractiv, bine impregnat. Nota medie - 8,96 puncte.

Vin spumant clasic alb obtinut din soiul de struguri Pinot blanc, clona R7 —
presiune buna la deschidere, spumare intensd de scurtd duratd, perlare ugoara,
limpede, culoarea pai-deschis, aroma cu nuante de innadusit, usor greoaie, gust
curat, extractiv. proaspat, rond . Nota medie - 8,95 puncte.

Vin spumant clasic alb obtinut din soiul de struguri Pinot gris, clona 52 -
presiune bund la deschidere. spumare medie, perlare simpla, limpede, culoarea
pai-deschis, aroma curatd, florald. Gust bine impregnat, curat. proaspit. plin,
armonios, usor amarui . Nota medie - 8,89 puncte.

Vin spumant clasic alb obtinut din soiul de struguri Floricica — spumare
intensd de duratd, perlare usoard stabild, limpede, culoarea pai-deschis, aroma
florala bine dezvoltata, cu nuante d efructe, gust cu nuante florale, exotic,
predominant citron, armonios. parfumat. Nota medie — 9,16 puncte.

Vin spumant clasic alb obtinut din soiul de struguri Viorica — spumare si
perlare slaba. culoarea pai-deschis cu nuante verzui, limpede, aroma fina de soi,
elegantd, cu nuante de busuioc, gust curat, proaspat, floral, putin acid, bine
impregnat. Nota medie - 9,05 puncte.

Vin spumant clasic alb obtinut din amestecul soiurilor de struguri Hibernal +
Bianca — spumare bunad. medie, perlare slaba, limpede, culoarea pai-deschis,
aromd cu nuante de ctilacetat si usor florala; gust cu nuante d etilacetat . Nota
medie - 8,86 puncte.

Vin spumant clasic alb obtinut din soiul de struguri Muscat de Ialoveni —
spumare intensd de duratd cu formare de inel pe marginea pocalului, perlare
usoard, limpede, culoare pai-deschis, aroma curatd cu nuante slabe de Muscat, gust
curat proaspat, cu fine particularitati de soi, postgust armonios . Nota medic — 8,95
puncte.

10. Vin spumant clasic alb (cupaj), fermentat cu susa de levuri nr. 81 — spumare i

perlare indelungata, limpede, culoarea pai-deschis, aroma find cu nuante florale,
gust curat, proaspdt, extractiv, bine impregnat . Nota medie — 8,96 puncte.

1. Vin spumant clasic alb (cupaj), fermentat cu susa de levuri nr. 55 — spumare

abundenta de durata, perlare indelungatd. limpede. culoarea pai-deschis. aroma
curatd cu nuante florale, complexa. gust plin, curat, armonios, moale, maturat, bine
impregnat. Nota medie -~ 9,00 puncte.
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12. Vin spumant clasic alb (cupaj), fermentat cu susa de levuri nr. 51 — spumare
abundenta de scurtd duratd, perlare usoara, limpede, culoarea pai-deschis, aroma
cu nuante de innadusit, gust usor oxidat. dezechilibrat. bine impregnat. Nota
medie — 8,85 puncte.

13. Vin spumant clasic alb (cupaj), fermentat cu susa de levuri nr. 52 — spumare
medie, perlare usoard, limpede, culoarea pai-deschis, aroma curata cu nuante
florale, gust proaspat, curat, cu nuante de maturare, bine impregnat. Nota medie
9,03 puncte.

14. Vin spumant clasic rosu obtinut din amestecul soiurilor de struguri Merlot+
Pinot franc (1:2) - spumare slaba de durata, inel pe peretii pocalului. perlare
usoard, usor opalescent, culoarea rosu murdar, aroma simpla. gust simplu, amarui,
oxidat, bine impregnat. Nota medie - 8,81 puncte.

15. Vin spumant clasic rosu obtinut din amestecul soiurilor de struguri Merlot+
Cabernet+Pinot franc (1:1:1)— spumare medie, inel pe peretii pocalului, perlare
find, limpede, culoarea rodie, aroma cu nuante de innddusit, gust dur, taninos.
astringent, dezechilibrat. Nota medie — 8,80 puncie.

16. Vin spumant clasic rosu obtinut din amestecul soiurilor de struguri Merlot+
Cabernet-Sauvignon (1:2)- spumare i perlare fina. limpede. culoarea rodie,
aroma cu nuante de innadusit, simpla, etilacetat, b gust dur, taninos. astringent, cu
nuante de acid acetic. Nota medie - 8,77 puncte.

17.Vin spumant clasic rosu obtinut din soiul de struguri Cabernet-Sauvignon —
spumare medie de durata, perlare slaba. limpede, culoarea rodie intens3, aroma
curata de soi, gust taninos, oxidat, greoi. Nota medie - 8,91 puncte.

18.Vin spumant clasic rosu obtinut din soiul de struguri Merlot 1- Perlare si
spumare intensa de durata, limpede, culoarea rodie intensa - rubinie. aroma curatd,
gust moale, armonios, cu nuante ugor amarui, bine impregnat. Nota medie — 9,00
puncte.

19. Vin spumant clasic rosu obtinut din soiul de struguri Merlot 2 — Perlare si
spumare intensd de duratd. inel pe peretii pocalului, limpede. culoarea rodie
mtensa, aroma curatd, gust plin, extractiv. acid. Nota medie - 8,98 puncte.

20. Vin spumant clasic rosu obtinut din soiul de struguri Merlot 3— Perlare si
spumare find, inel pe peretii pocalului, limpede, culoarea rodie intensa - rubinie,
aroma cu nuante straine H,S, gust dur, astringent. bolnav. Nota medie — 8,80
puncte.

Concluzii:

1. in urma aprecierii organoleptice a vinurilor spumante clasice albe obtinute din clone de
soiuri europene s-a constatat, cd mostrele prezentate la degustatie sunt vinificate toarte
bine. iar cea mai inalta notd organoleptica au obtinut-o mostrele nr. 3 (Chardonnay,
clona R10) si 4 (Pinot blanc clona 52) fiind apreciate cu 8,96 si respectiv 8,95 puncte .

3
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2. In urma aprecierii organoleptice a vinurilor clasice albe obtinute din soiuri noi de
selectie a ISPHTA au fost inalt apeciate mostrele nr 6 (Floricica) si 7 (Viorica) obtinind
cele mai mari note organoleptice de 9,16 i respectiv 9,05 puncte.

3. Analiza organoleptica a vinurilor spumante clasice albe fermentate cu diferite suse de
levuri din CNMIV a constatat, ¢ cele mai recomandabile suse de levuri pentru
fermentarea secundara la sticla sunt susa nr 55 si susa nr. 52 din Colectia Nationala de
Microorganisme pentru Industria Vinicold, luind nota organoleptica de 9,00 si respectiv
9,03 puncte.

4. Din mostrele de vinuri spumante clasice rosii prezentate la degustare s-a evidentiat
mosira nr. 18 obtinuta din soiul de struguri Merlot 1 fiind apreciata cu 9,00 puncte.

Presedintele Comisiei de Degustare N. Taran

M. Antohi

Secratarul Comisiei de Degustare
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INSTITUTUL STIINTIFICO-PRACTIC DE HORTICU LTURA SI TEHNOLOGII ALIMENTARE
EXTRAS DIN PROCESUL-VERBAL Nr _5 AL DEGUSTARII (DIRECTIA VITICULTURA SI VINIFICATIE) DIN

17 februarie 2012
['Nr. | Denumirea vinului | Anul Numele §i prenumele degustatorilor . ~_|Nr. | Suma | Nota medie
dlo roa- ) ) =1 . | i = % = | de note-
2’9 . w | . ] = s . L
dei ” = S ";‘ g ' 6‘9 = v g : = & .§ ‘ de- lor i
= 2 I 2 e @ 3 Z S D = gust.
S| E| 8§ g s| 3| m| 8| =| E| = g 9
2l E| 8| | 8| &| B| g| 8| 5| 2| S| §
&l &| §| | 22| & gl & S | S |
1|2 |3 4 6 7 8 9 0| nl 12| 3| |56 17] 1819 20 21
I Aligoteclona263 | 10 | g¢s | 300 | 8.80 | 885 | 885 | 885 | 885 | 890 | 885 | 890 | 885 | 885 | 890 1| 97.45 8,86
2 : [
Sauvignonclona | 5,5 | 590 | 000 | 890 | 8,85 | 885 | 885 | 890 | 905 | 895 | 9,00 | 895 | 885 | 895 n | e820 8,93
E5 | |
3 gllmgrdonnay clona | 06 | 905 | 905 | 900 | 890 | 890 | 895 | 895 | 9.10 i 895 | 895 | 900 | 890 | 9,00 l 11 | 9880 8,98
{- t
4 i |
| g ";%‘ blancelona | 5510 | 900 | 895 | 890 | 895 | 895 | 885 | 895 | 900 | 895 | 895 | 905 | 000 | 895 f 11 9850 8,95
L 2 ] ' .
|3 | Pinotgris clona 52| 50,5 | 905 | 900 | 890°| 9,00 | 9,00 | 895 | 8.05 | 890 | 9.05 | 9,00 | 890 | 890 | 8.95 } Il | 97,80 8,89
6 | Floricica 2010 | 900 | 9.5 | 920 | 9,15 [ 920 [ 910 | 920 | 920 | 9.10 | 9,I5 | 920 | 920 | 895 I | 100,75 9,16
7 | Viorica 2010 | 905 | 905 9,10 | 905 | 900 | 960 | 9,10 | 915 895 | 9,05 | 9,10 | 9,10 | 9,05 11 | 99,60 9,05
'8 | Hibernal* Bianca | 55,5 | gg5 | 880 800 | 890 | 890 | 885 | 895 | 880 | 885 | 8,85 | 8,85 | 8,80 | 9,00 It | 97,50 8,86
— . o o ——)
Lg Muscat de laloveni| 516 | 90 | 805 | 890 | 9,00 9,00 | 890 | 9,10 | 890 890 | 890 | 895 | 890 | 8.90 J 11 | 9840 8,95
(10 | Cupaj, susanr. 81 | 5016 | 900 | 9.00 | 895 | 895 | 890 | 895 | 890 | 900 | 895 | 9.05 | 895 | 895 | 8.95 ] 11 | 9860 896 |
11| Cupaj, susanr. 55 | 5010 | 905 | 910 | 895 | 9,00 | 900 | 895 | 890 | 905 | 895 ’ 9,05 | 9,05 | 9.00 | 9.05 1| 99,05 9,00
e — - —————
|12 | Cupaj, susanr. 51 | 50,6 | 590 | 880 | 8.85 | 8.80 | 8.85 | 830 | 8.80 | 890 880 | 890 | 890 | 890 | 9.10 1| e730 | 88
: T = ‘. ==t —
13 | Cupaj.susanr. 52 | 50,5 | 905 | 905 | 895 | 9.0 | 9.15 | 9.00 | 895 | 900 ' 900 | 9.5 | 895 | 890 | 8.80 1| 99.35 9.03
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TR T T
o ?ff’,,’;"“[) MOLIFANC] 2010 | 3,70 | 880 | 890 | 880 | 885 | 880 | 880 | 850 | 8,50 | 850 | 885 | 885 | 895 | %0 8l
15 | Merlot+Cabernet | f - ‘ J A
SauvignonPinot | 2010 | 880 | 875 880 | 875 | 8.80 | 830 880 | 890 | 880 885 | 830 | 8.80 | 890 1| 9685 8,80
franc (1:1:1) | | |
16 | Cabernet- of ‘
Sauvignon 2010 | 875 | 870 885 | 870 | 870 | 875 | 880 | 870 | 8,75 | 830 | 895 | 880 | 8385 11 | 9645 | 877
+Merlot (2:1) 9
1 g::jfg:;n 2010 | 885 | 875 | 905 | 880 | 885 | 885 | 895 | 895 | 885 | 900 | 9,15 | 9,10 | 8,90 1| 9805 | 891
18 | Merlot 1 2010 | 895 1 890 | 915 | 885 | 890 | 9,05 | 900 | 905 | 905 | 905 | 9,10 | 915 | 895 11| 8905 9,00
| i !
19| Merlot 2 2010 | 890 | 895 | 9,10 | 8,85 | 890 | 895 | 9,10 | 910 | 895 | 9.00 | 895 | 9,00 | 8.90 11 | 9875 8.98
. !
20| Merlot 3 2010 | 875 | 875 | 8,80 | 8,75 | 880 | 880 | 900 | 870 | 880 | 885 | 8.80 | 8.80 | 8.80 11 | 9680 8,80
Presedintele comisiei de degustare / N. Taran
d F "
Secretarul comisiei de degustare @’W M. Antohi




Anexa 7. Instructiune tehnologica pentru fabricare a vinurilor de struguri efervescente spumante
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Prezenta instructiune tehnologica se refera la fabricarea vinurilor de struguri speciale
efervescente spumante originale obisnuite demisec, demidulce. dulce rogii “MERLOT™,
conform SM 154, care se prepard prin impregnarea cupajului de vinuri materie primi
tratate, obtinute din struguri de soiul Merlot, cu dioxid de carbon de origine endogena in
procesul fermentarii secundare prin metoda periodicd, in rezervoare ermetice sub presiune, cu
imbuteliere izobarometrica ulterioard, in continuare — “vinurile spumante rosii “MERLOT™.

Denumirea prezentei instructiuni tehnologice in limba rusa:

“TexHOMOrHYECKasi MHCTPYKIMA 110 [POMU3BOJICTBY BHH BHHOTPAAHLIX CMELHATBHBIX
MPPUCTBIX CIYMAHT OPUIHHAIBHBIX OOBIKHOBEHHBIX MOMYCYXOro, MOJIYCIaAKOro, ClaaKoro
kpacHbix *“MERLOT?”.

1 Caracteristica produsului finit

1.1 Caracteristicile organoleptice ale vinurilor spumante rosii “MERLOT™ conform
tabelului 1.

Tabelul 1
Caracteristici Conditii de admisibilitate i .
Limpiditate Limpezi, fara sediment. Se admite prezenta particulelor unitare
mici rezultate de la accesoriile de ambalare
Culoare De la rosu pina la rosu inchis cu nuante rubinii .
Aromi Purd, fara nuante straine. cu aroma de fructe si nuante specifice
| — | soiului de struguri utilizat
Gust Plin, pur, armonios, cu astringenta usoara =
Proprietati de spumare | La turnarea vinului in pocal trebuie sa se formeze o spuma stabild
| si perlare find dispersata cu degajarca lentd a bulelor marunte de dioxid de
' carbon “perlarea”. il

1.2 Caracteristicile fizico-chimice ale vinurilor spumante rosii *“MERLOT" conform
tabelului 2.

Tabelul 2
B Caracteristici ol Conditii de admisibilitate
Concentratia alcoolica. % vol. min.12.5 S
Concentratia in masa a zaharurilor, g/dm™:
- demisec 21-40
- demidulce 41-60
- dulce 61-80
Concentratia in masa a acizilor titrabili exprimata '
in acid tartric. g/dm’ 5-8
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Tabelul 2 (continuare)

——————— T

Caracteristici Conditii de admisibilitate
Concentratia in masa a acizilor volatili exprimata
in acid acetic, g/dm’ max.1,0 N
‘Concentratia in masa a acidului sulfuros total, mg/dm’ max.200 2
Concentratia in masd a fierului, mg/dm’ max. 10
Concentratia in masa a cuprului, mg/dm’ max.5 -
Presiunea dioxidului de carbon in butelie la temperatura
de 20 °C, kPa min.350

1.3 Fractiile masice de elemente toxice nu trebuie sa depaseasca limitele stabilite de
legislatia in vigoare.

1.4 Caracteristicile microbiologice ale vinurilor “MERLOT?” trebuie sa corespunda
“Instructiunii pentru controlul microbiologic al producerii vinurilor spumante”.

1.5 Continutul recomandat de substante fenolice si antociani in vinurile spumante rosii
wMerlot” conform tabelului 3.

Tabelul 3

[ Caracteristici Conditii de admisibilitate |
Concentratia in masa a substantelor fenolice, mg/dm’ 1200-1600
Concentratia in masd a antocianilor, mg/dm’ _ 60-140

2 Caracteristica materiei prime si materialelor

2.1 La fabricarea vinurilor spumante rosii “MERLOT" se utilizeaza urmatoarele
materii prime §i materiale:

- struguri proaspeti pentru prelucrare industriala de soiul Merlot, conform SM 84, cu
concentratia in masé a zaharurilor de minimum 190 g/dm’;

- vinuri materie prima de struguri pentru vinuri spumante, obtinute din struguri de soiul
Merlot, conform ordinului nr.64 din 26.08.2009 al Agentiei Agroindustriale *“Moldova-Vin™;

- levuri de vin selectionate de suse speciale pentru fabricarea vinurilor materie prima
si/sau vinurilor spumante rosii;

- levuri active uscate pentru fabricarca vinurilor materie prima si/sau vinurilor
spumante rogii, conform documentelor normative in vigoare sau de import. conform
certificatului sanitar eliberat de Serviciul de Supraveghere de Stat a Sanatatii Publice al
Republicii Moldova:

- zahar, conform reglementarii tehnice ,.Producerea si comercializarea™

- preparate enzimatice, conform documentelor normative in vigoare:

- suc de struguri concentrat, conform SM 75;

- must de struguri sulfitat, conform ordinului nr.59 din 29.06.2009 al Agentiei
Agroindustriale “Moldova-Vin™;

148



IT MD 67-40584382-41£:2014
Fila 4

- clei de peste, conform documentelor normative in vigoare;

- tanin, conform documentelor normative in vigoare;

- gelating, conform GOST 11293;

- ferocianura de potasiu, conform GOST 4207 sau conform GOST 6816:

- acid citric alimentar. conform GOST 908:

- azot gazos si lichid, conform GOST 9293:

- acid ascorbic. conform documentelor normative in vigoare:

- acid tartric sau sarurile lui, conform documentelor normative in vigoare;

- dioxid de sulf lichid tehnic, conform GOST 2918;

- amoniac apos, conform GOST 9 sau conform GOST 3760;

- tiamind, conform documentelor normative in vigoare;

- riboflavina, conform documentelor normative in vigoare:;

- diatomita; )

- bentonite pentru industria vinicola conform documentelor normative in vigoare sau
de import, conform certificatului sanitar eliberat de Serviciul de Supraveghere de Stat a
Sanatatii Publice al Republicii Moldova:

- carton pentru filtrarea lichidelor alimentare, conform GOST 12290, alte materiale
filtrante conform documentelor normative in vigoare sau de import, conform certificatului
sanitar eliberat de Serviciul de Supraveghere de Stat a Sanatatii Publice al Republicii
Moldova;

Se admite utilizarea altor materiale auxiliare avizate de Serviciul de Supraveghere de
Stat a Sanatatii Publice al Republicii Moldova.

2.2 Materia prima si materialele utilizate la fabricarea vinurilor spumante rosii
*MERLOT?” trebuiec sd corespunda cerintelor, stabilite prin documentele normative si
instructiunile tehnologice in vigoare.

3 Procesul tehnologic de fabricare

Procesul tehnologic de fabricare al vinurilor spumante rosii *MERLOT" include:
fabricarea vinurilor materie prima; receptionarea vinurilor materie prima; asamblarea, tratarea
cupajarea: refrigerarea; prepararea maielii de levuri; prepararea licorilor: prepararea
amestecului de rezervor; fermentarca secundard a amestecului de rezervor; refrigerarea §i
imbutelierea izobarometrica a vinului; prezentarea produsului finit.

3.1 Fabricarea vinurilor materie prima
3.1.1 Vinurile materie prima pentru vinurile spumante rotii “MERLOT" se fabrica din
soiul de struguri Merlot cu concentratia in masd a zaharurilor de minimum 190 g/dm’,

conform SM 84.

3.1.2 Recoltarea, transportul, receptionarea §i prelucrarea strugurilor conform
RG MD 67-40582515-08.
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3.1.3 Fabricarea vinurilor materie prima rosii se efectueazd conform
RG MD 67-40582515-08.

Se recomanda fermentarea-macerarea pe bostina timp de 4-6 zile (d) la o temperatura
de la 24 °C pina la 28 °C cu utilizarea maielii de levuri selectionate sau levurilor active uscate
pentru fabricarea vinurilor materie prima rosii. Substantele fenolice acumulate se recomanda
54 fie intr-un interval de 1800-2200 mg/dm’.

Se recomanda de a utiliza tulpina de levuri CNMN-Y-28, selectatd in cadrul {SPHTA.

Se recomandd extragerea sedimentului de seminte de struguri dupa 48-72 h de
fermentate-macerare

3.2 Receptionarea vinurilor materie prima

3.2.1 Receptionarea vinurilor materic prima de struguri pentru vinuri de struguri
speciale efervescente spumante se efectueaza conform RG MD 67-40582515-08 sau altor
documente in vigoare.

3.2.2 Caracteristicile organoleptice si fizico-chimice ale vinurilor materie prima de
struguri pentru vinuri de struguri speciale efervescente spumante rosii trebuie sd corespunda
prevederilor RG MD 67-40582515-08 sau altor documente in vigoare.

323 Se recomandd in vinurile materie prima rosii. obtinute conform 3.1 si
receptionate conform 3.2, de a determina continutul de substanie fenolice $i antociani.
concentratia In masa a cérora sa fie in limitele 1800-2200 mgx'dm“ de substante fenolice si
180-240 mg,"dml de antociani.

3.3 Asamblarea vinurilor materie prima de struguri pentru vinurile de struguri
speciale efervescente spumante in partide omogene se efectueaza in limitele soiului.

3.3.1 In procesul de asamblare se efectueaza tratarea vinurilor materie prima conform
RG MD 67-40582515-08 si conform IT MD 67-40582515-50.

Se recomanda tratarea cu gelatina (0,1 g/dm?) sau clei de peste (0,075 mg/dm®)
in combinatie cu bentonitd (0,5-1.0 g/dm?).

3.3.2 Vinurile materie prima tratate se limpezesc, apoi se decanteaza i se dirijeaza la
filtrare si cupajare (la necesitate).

3.4 Cupajul pentru fabricarca vinului spumant rosu “MERLOT" se prepard din
vinurile materie primd de soi asamblate, obtinute din struguri de soiul Merlot pe baza
cupajului de proba.

Procedeul de cupajare se efectueaza conform RG MD 67-40582515-08.

Se recomanda determinarea continutului de substante fenolice i antociani in cupajul
de vinuri materie primd tratate, concentratia in masd a cdrora variazd in limitele
1400-1800 mg/dm” substante fenolice i respectiv 100-160 mg/dm® antocianii.
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3.4.1 Cupajul vinurilor materiec primd de soi se refrigereazd conform
IT MD 67-40134348-801.

3.4.2 Dupd mentinere (pastrare) cupajul de vinuri materie primd, la necesitate. se
supune tratarii suplimentare si filtrarii i in caz de necesitate se aciduleazd cu acid citric
conform calcului pentru aducerea cupajului de vinuri materie prima pina la conditiile stabilite
dupa concentratia in masa a acizilor titrabili, dar nu mai mult de I g/dm”.

3.5 Prepararea licorilor
Pentru fabricarea vinurilor spumante rosii “MERLOT?” se prepara licorile de rezervor
si de expeditie.

3.5.1 Prepararea licorilor §i caracteéristicile fizico-chimice ale acestora conform
RG MD 67-40582515-08.

3.5.2 Termenul minim de maturare al licorilor de rezervor §i de expeditie, inainte de
utilizare in productie - 10 d.

3.6 Prepararea maielii de levuri conform RG MD 67-40582515-08.
Se recomanda maiaua de levuri, preparatd in baza tulpinii de levuri CNMN-Y-28,
selectata in cadrul ISPHTA, cu impact redus asupra continutului de substante fenolice.

3.7 Prepararea amestecului de rezervor

Amestecul de rezervor se prepard din cupajul de vinuri materie primd de struguri
tratate pentru vinuri spumante, licoare de rezervor din calculul concentratiei in masd a
zaharurilor de 22-24 g,f'dm3 si maia de levuri selectionate conform calculului astfel. incit
continutul in 1¢m’ de amestec sa constituie 3-5 min.celule de levuri.

Amestecul de rezervor se supune controlului fizico-chimic §i microbiologic, si dupa
decizia pozitiva a laboratorului se dirijeaza in acratofor pentru fermentarea secundara. lasind
un spatiu liber de cel mult 1 % din capacitatea acestuia.

Se recomanda de a administra in amestecul de rezervor bioactivanti, constituiti din
saruri fosfatice gi tiamind. in doze recomandate de firmele producatoare.

3.8 Efectuarea procesului de fermentare secundara
Fermentarea secundard a amestecului de rezervor se efectueaza prin metoda periodicd
conform RG MD 67-40582515-08.

3.9 Refrigerarea vinului spumant se efectueaza la o temperatura de la 0 °C pina la
minus 4 °C si se mentine la aceasta temperaturd cel pufin 12 h.

3.10 Vinul spumant dupd mentinerca la [rig se filtrcaza in conditii izotermice §i

izobarice, se dozeaza cantitatea necesard de licoare de expeditie §i se dirijeaza la imbuteliere
izobarometrica.
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3.11 Imbutelierea, ambalarea, etichetarea (marcarea), depozitarea, transportul si
garantia producdtorului. conform SM 154,

3.12 Mentinerea de control se efectueaza la temperatura de la 15 °C pina la 25 °C in
decurs de 5 d sau se inlocuieste prin tratarea termica la temperatura de la 40 °C pind la 50 °C
in decurs de 15-25 minute. La efectuarea filtrdrii pe membrana inaite de lmbuteherea
izobarometricd, mentinerea de control a vinurilor poate s nu fie efectuata.

4 Reguli de receptionare si metode de analizi
4.1 Regulile de receptionare, conform GOST 14137.
4.2 Metode de analiza

4.2.1 Determinarea concentrafiei compusilor fenolici prin metoda spectrofotometricd cu
utilizarea reactivului Folin-Ciocalteu.

Principiul metodei: Reactivul Folin-Ciocalteu oxideazd grupele fenolice din vin,
restabilinduse intr-un complex de culoare albastra. intensitatea culorii careia se determina
spectrofotometric si este direct proportionala cu concentratia substantelor fenolice.

Materiale §i reactivi:

Spectrofotometru in UV/VIS

Cuve cu traiectul optic de 10 mm

pH-metru

Centrifuga de laborator cu viteza de 6000 rot/min
Balon pentru distilare

Refrigerent cu bule

Baie cu nisip

Ceas cronometru

Pipete gradate 1 ecm?, 5 ecm?’. 10 em’, 20 cm?
Baloane cotate de 100 cm® .

Apd distilata

Volframat de sodiu

Molibdat de sodiu

Acid ortofosforic conc.

Acid clorhidric conc.

Sulfat de litiu

Brom

Carbonat de sodiu

Acid galic

Etanol
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Pregatirea pentru analiza

Rcacuvul Folin-Ciocalteu: In balonul pentru distilare cu volumul de 1dm’ se toarna
700 cm’ de apd distilata, m care se dizolva 100 g de volframat de sodiu §i 25 g de molibdat de
sodiu, se adauga 50 cm’ de acid ortofosforic conc. si 100 em' de acid clorhidric conc., se
pune pe baia de nisip §i se fierbe timp de 10 h cu refrigerent reversibil, dupéd ce se adaugé
150 g de sulfat de litiu, 3-4 picaturi de brom si, pentru inldturarea surplusului de brom se
fierbe fara refrigerent inca 15-18 min, se raceste pina la temperatura de (20£0,5)°C se trece
cantitativ intr-un balon cotat de | dm’ §i se aduce la cotd cu apa distilatd (reactivul se
pastreaza in sticla intunecata in frigider);

Carbonat de sodiu, solutie cu concenlraua masica de 200gzdm

Solutie de acid galic(0,03 mg,dm ): Intr-un pahar cotat de 500 dm’ se toarna 50 cm’ de
etanol, se aduce pind la cota de 400 cm’ cu apa distilata, apoi se introduce in pahar electrozii
pentru determinarea pH-ului §i se aciduleaza cu acid clorhidric pina la pH 3.20 — 3,25, solutia
obtinuta se trece cantitativ intr-un balon cotat de 500 dm’ in care se dizolva 15 mg de acid
galic §i se aduce pina la cotd.

Construirea graficului de callbraru 1:2:5:10;20; cm” solutie de acnd galic se toarna
respectiv in 5 baloane cotate de 100 em’. Intr- un balon se introduce 1 cm® de H,O (50|u1|a de
referintd). in ﬁece balon se adauga cite | em’ de reactiv Folin-Ciocalteu, 15-20 ¢m” de apd
distilata, 10 cm” Na,COj5 si se aduce pind la cota cu H,O dist.. si se amestecd (de respectat
secventa adaugdrii reactivelor!).

Peste 30 min. se masoard absorbanta solutiei in cuve de 10 mm la lungimea de unda
670 nm comparativ cu solutia de referinta.

Dupa rezultatele, absorbantelor optice obtinute se construieste graficul de calibrare.

Modul de lucru. Inainte de-a efectua masurarea, vinul se centrifugheaza 15-20 min. cu
viteza de 6000 rot/min. Daca vinul este limpede, cu luciu, nu este necesar de al centrifuga.
Vinurile rosii se dizolva de 5 ori.

Intr-un balon cotat de 100 ¢cm’ introducem 1 ¢cm’ de mostra studiata, 15-20 cm’ de
HyO sy 1 em’ de reactiv Folin-Ciocalteu, 15-20 em’ de apa distilata, 10 em’ Na,CO; si se
aduce pind la cota cu H,0 dist., si se amesteca (de respectat secventa adaugarii reactivelor!).
Peste 30 min. se masoara absorbanta solutiei in cuve de 10 mm la lungimea de unda 670 nm
comparativ cu solutia de referinta se pregateste la fel numai ca in loc de vin se ia | cm’ de
H;O iy

Calculul rezultatelor
Concentratia in masd a substantelor fenolice (C, mg]dm“) dupa acidul galic se
calculeaza cu formula:

C=C*K,

in care:
C, — Concentratia in masd a substantelor fenolice, gasitd dupa graficul de calibrare.
K — Coeficientul de dilutie a vinului.

Rezultatele se rotunjesc pind la numdr intreg.

Ca rezultat final se ia media aritmeticd a 2 determindri paralele.
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4.2.2 Determinarea concentratici in masa a substantelor colorante (antociani)

Principiul metodei. Constd in stabilizarea culorii vinului (mustului) cu alcool etilic
acidulat pind la pH 1-2 si masurarea. ulterioara, a caracteristicelor optice.

Materiale si reactivi
Spectrofotometru UV/VIS,
Balon cotat de 100 cm”.
Centrifuga (1500 rot/min).

Ceas cu nisip.

Cuve cu traicctul optic de 1 mm.

Pipeta de 5 cm’.

pH-metru.

Baloane cotate de 25 cm’.

Apa distilata.

Acid clorhidric concentrat.

Alcool etilic 96 % vol..

Alcool etilic 96 % vol., acidulat cu acid clorhidric pina la pH 1-2.

Modul de lucru. Turnam 3 cm’ de must sau vin in picnometru de 25 cm’. Apoi
adaugam 12.5 em® de Etanol acidulat (pind la concentratia alcoolului de 50% vol.), si
3 picaturi de HCI (conc). Aducem volumul lichidului pina la cota cu apa distilata si
amestecam. Apoi centrifugdm solutia obtinutd timp de 15 min. la 1500 rot/min, dupa ce
masurdm absorbanta optica la lungimea optica 530 nm in cuve cu traiectul optic de | mm. Ca
solutie de referinta se utilizeaza apa distilata.

Calculul rezultatelor
C= A*1056.7

in care:
C — continutul de antociani.
A — absorbanta.
1056,7- coeficientul de corectie.
Rezultatele se rotunjesc pind la numdr intreg.
Ca rezultat final se ia media aritmetica a 2 determinari paralele

154



IT MD 67-40584382-¢/ :2014
Fila 10

5 Cerinte citre utilajul tehnologic

5.1 La fabricarea vinurilor spumante rosii “MERLOT" se utilizeaza utilajul tehnologic

dupa cum urmeaza:

- rezervoare de inox sau metalice, cdptusite cu materiale, admise pentru contact cu
produsele alimentare :

- cupajoare cu agitator;

- instalatie frigorifica;

- cultivatoare de levuri:

- acratofoare CoPu;

- filtre cu placi:

- filire izobare:

- pompe;

- linie de imbuteliere izobarometrica:

- echipament tehnologic auxiliar.

6 Metode si mijloace de control ale procesului tehnologic, materiei
prime si produsului finit

6.1 Metodele si mijloacele de control ale procesului tehnologic, materiei prime i
produsului finit conform tabelului 4.

Tabelul 5
| Obiect de Locul Periodi- | Caracteristici de | Limitele Metode si I
| control cont- citatea control | caracteris- | mijloace
rolului | contro- ticilor de de control
lului control
Struguri Unitate | Fiecare | Calitatea strugurilor Conform SM 84
de tran- | partida ol » )
sport | Concentratia in masi a min.190 | Conform
| zaharurilor, g/dm’ . |SMB4 |
| Concentratia in masa a min.6 | Conform '
! | acizilor titrabili, g/dm’ | GOST 14351
| Maia de Cultiva- | Zilnic Starea fiziologica a Conform
levurise- | torde levurilor si numarul lor | 1C MD 37-02934365-01
lectionate levuri
(Se recoman-
da tulpina de
levuri
(CNMN-Y-28)
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Tabelul 3 (continuare)
Obiectde |Locul | Periodi- | Caracteristici de Limitele | Metode si
control cont- citatea control caracteris- | mijloace
rolului | contro- ticilor de | de control
lului control
Levuri Unitate | Fiecare Caracteristicile | Conform DN in vigoare
active de partida organoleptice ; |
uscate ambalaj Fractia masica de | max.8 Conform DN
umiditate, % | in vigoare
Numarul de celule | min.1,0x1 | Conform DN
 viabilein | g 0’ in vigoare
' Fractia masica a max.0.01 | Conform DN |
levurilor de alta specie in vigoare
din numarul total de
levuri regenerate. %
Numarul de mucegaiuri | max.1,0x1 | Conform DN
inlg .0 |invigoare |
' Numarul total de bacterii | max.1.0x1 | Conform DN
[ ] ]ig lg | 0° _ |invigoare
| Fabricarea vinurilor materie prima rosii pentru vinuri spumante
' Mustuiala | Rezer- | Fiecare Temperatura, "C 24-28 Termometru
| la fer- ‘ vor partida conform
. mentare- | GOST 28498
| macerare I ____ K
! | Timpul, zile 4-6 Ceas conform
GOST 3145
Concentratia in masi a Conform
acidului sulfuros total . GOST 14351
 mg/dm’ _ 60-140
Concentratia in masa a Conform
substantelor fenolice, 4.2.1
_mg/dm” (se recomanda) | 1800-2200
Se recomanda extragerea sedimentului de seminte
dupa 48-72 h de fermentare-macerare
Vinuri Rezer- | Fiecare Concentratia in masd a Conform
materie vor partida zaharurilor, g/dm’ max.3 | GOST 13192 |
prima rosii
dupa post-
fermentare
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Obiectde | Locul | Periodi- | Caracteristici de Limitele | Metode si
control cont- | citatea | control caracteris- | mijloace
rolului | contro- | ticilor de | de control
lului , control
Vinuri Rezer- | Fiecare | Caracteristicile Féara nuante | Organoleptic
materie vor partida | organoleptice strdine. cu
prima rogii 7 aromi de
dupa fructe,
tragerea de gust
pe drojdie ey N curat,tanant
si egalizare Concentratia alcoolica, ' Conform
% vol. min. 11,5 | GOST 13191
Concentratia in masé a | Conform
zaharurilor, g/dm’ max.3 | GOST 13192
Concentratia in masa a Conform
acizilor titrabili, g/dm’ 5-8 GOST 14252
Concentratia in masa a | Conform
| acizilor volatili, g/dm’ max.0,6  GOST 13193
1 Concentratia in masa a | Conform
| =' extractului sec neredu- | GOST 14251
i cator, g/dm’ min.18 |
Concentratia in masa a ' Conform
acidului sulfuros total, GOST 14351
mg/dm’ max.100
" inclusiv liber 20
' Concentratia in mas a Conform
fierului, mg/dm’ max.10 | GOST 13195
,‘ Concentratia in masa a ' Conform 4.2.1
’ substantelor fenolice, a prezentei IT
i mg/dm’ (se recomanda) | 1800 -2200
{ Concentratia in masd a | Conform 4.2.2
' antocianilor, mg/dm’ 180 - 240 | a prezentei IT
(se recomanda) . ___:
Starea microbiologica Conform
IC MD 67-02934365-01 |
Vinuri Rezer- | Fiecare | Temperatura, 'C max:20 Termometru \
materie | vor partida conform GOST |
prima de- 1 28498
pozitare [ |
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Tabelul 3 (continuare)
Obiect de | Locul | Periodi- | Caracteristici de Limitele | Metode si
control cont- citatea control caracteris- | mijloace
rolului | contro- ticilor de | de control
| lului control
Tratarea | Rezer- | Fiecare | Dozele substantelor de Conform Balante ﬂ
vinurilor | vor partidd | cleire - deciziei conform
materie | laborato- | GOST 24104
prima ' rului sau
| ) GOST 29329
Concentratia in masd a [ Conform:
fierului, mg/dm’ ' max. 10 ' SM GOSTR
51823 sau
. GOST 13195 |
! sau
: GOST 26928
} sau ‘
GOST 30178 |
) sau ‘
' .' GOST 30538
l Stabilitatea fizico-chimica | Stabile Metodica tes- |
l ; tarii vinurilor |
‘ materie prima |
' si vinurilor la
' | tulbureli
Starea microbiologica Conform
1IC MD 67-02934365-01
Cupajul | Rezer- | Fiecare | Caracteristicile limpede, Organoleptic
vinurilor | vor partidd | organoleptice armonios,
materie | curat, plin
prima Concentratia alcoolica. % Conform:
vol. min.11.,5 | SM GOSTR
51653 sau
GOST 13191
Concentratia in masa Conform
a zaharurilor, g/dmj max.3 GOST 13192
Concentratia in masa Conform:
a acizilor titrabili, g/dm’ 5-8 SM GOST R
51621 sau
GOST 14252
Concentratia in masa Conform
a acizilor volatili, g/dm’ max.0,6 | GOST 13193
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Tabelul 3 (continuare)
Obiect de Locul | Periodi- | Caracteristici de Limitele Metode si
control cont- | citatea control caracteris- | mijloace
| rolului | contro- ticilor de de control
| lului | control !
{ Concentratia in masda | Conform: “
{ acidului sulfuros max.: SM GOST R
total,mg/dm’ 100 51655 sau
inclusiv liber 20 GOST 14351
Concentratia in masa Conform:
a fierului. mg/dm’ max.10 | SM GOST R
51823 sau
 GOST 13195
sau
GOST 26928
sau |
GOST 30178
sau
GOST 30538
Concentratia in masa a Conform 4.2.1
substantelor fenolice, aprezentei IT |
mg/dm’ (se recomanda) | 1400-1800 .
Concentrafia in masd a Conform 4.2.2
antocianilor, mg/dm’ | 100-160 | a prezentei IT
_(se recomanda) l IR
Starea microbiologicd | Conform
| IC MD 67- 02934365-01
Refrigerarea | Rezer- | Fiecare | Temperatura, °C si ' Conform
cupajului vor partidd | Timpul, d_ [T MD 67-40134348-801
| Filtrarea Filtru | Fiecare | Temperatura, °C minus 3- | Termometru
la rece partida | minus 5 conform
| . GOST 28498 |
Repausul Rezer- | Fiecare | Timpul. d min.10 ‘i
| cupajului vor partida }
' Prepararea Culti- | Fiecare | Temperatura, °C 15-18 Termometru
' maielii de vator | cultiva- conform
| levuri selec- | de tor GOST 28498
tionate levuri Starea fiziologicd a le- | Conform
(Se recomanda vurilor si cantitatea lor, | 1IC MD 67-
twlpina de min/em’: min.d0 | 0293436501
levuri | inmugurite.% min.40
CNMN-Y-28) | neviabile.% max.5
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Tabelul 3 (continuare)
Obiect de | Locul | Periodi- | Caracteristici de Limitele Metode si
control cont- | citatea control caracteris- mijloace
rolului | contro- ticilor de de control
lului control
Licoare de | Rezer- | Fiecare | Concentratiain masa | Conform
rezervor | vor | partidd | a zaharurilor, g/dm’ 500-600 GOST 13192
Licoare de | Rezer- | Fiecare | Concentratia in masa Conform
expeditic | vor partida | a zaharurilor, g/dm’ 700-800 GOST 13192
Concentratia in masa Conform
a acizilor titrabili, g/dm’ 6-8 GOST 14252 |
Amestec Rezer- | Fiecare | Concentratia in masa ' Conform
de rezervor | vor partida | a zaharurilor, g/dm’ 22-24 | GOST 13192
' Concentratia in masd : ' Conform
a acizilor titrabili. g/dm’ 5-8 | GOST 14252 |
- Concentratia in masa a Conform
- acidului sulfuros liber, GOST 14351
| mg/dm” max.20 ‘
' Concentratia celulelor ICMD 67-
| de levuri, min/em’ 3-5 | 02934365-01
Efectuarea procesului de fermentare secundar prin metoda periodica 5
Fermen- Rezer- | Fiecare | Concentratia in masa Conform
tarea voare | partidd | a zaharurilor, g/dm’ Reala GOST 13192 |
secundara | de fer- Presiunea, kPa Reala Manometru
. men- conform
[ tare GOST 2405
Temperatura, °C max.18 Termometru
' conform
1 | | GOST 28498
Timpul impregnarii cu |
| { dioxid de carbon, d min.20 | -
Vin Rezer- | Fiecare | Concentratia alcoolica, Conform:
| efervescent | vor partidd | % vol. | min.12,5 SM GOSTR
51653 sau
| GOST 13191
Concentratia in masa Conform
a zaharurilor, g/de max.3 GOST 13192
! Concentratia in masa Conform:
| aacizilor titrabili, g/dm® | 5-8 SM GOST R
51621 sau
| GOST 14252
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Obiect de
control

Locul
cont-
rolului

Periodi-
citatea
contro-
lului

Caraclteristici de
| control

Limitele

| caracteris-

ticilor de

| control

Metode si
mijloace
de control

Concentratia in masa
a acizilor volatili, g/dm’

max.|.0

Conform
GOST 13193

Concentratia in masa a

acidului sulfuros total,
3

mg/dm’

max.200

Conform:
SM GOST R
51655 sau
GOST 14351

Concentratia in masa
a fierului, mg/dm’

max. 10

Conform:
SM GOST R
51823 sau
GOST 13195
sau

GOST 26928
sau

GOST 30178
sau

GOST 30538

Starea microbiologica

Reala

IC MD 67-
| 02934365-01

Presiunca, kPa

min.400

' Manometru
conform
GOST 2405

' Temperatura, °C

max.20

' Termometru
conform

Racirea
vinului

Rezer-
vor

Fiecare
partida

Temperatura, °C

!

0- minus 4

Termometru
conform
| GOST 28498

GOST 28498

l

Mentinere

Rezer-
vor

Fiecare
partidat

| Temperatura, °C

(- minus 4

f Termometru
conform
' GOST 28498

Timpul, h

min.12

. Ceas conform
L GOST 3145

i

Filtrare

|
| Filtru

Fiecare
partida

Temperatura, °C

161

0- minus 4

' Termometru
conform
GOST 28498
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Tabelul 3 (continuare)
Obiectde | Locul | Periodi- | Caracteristici de Limitele | Metode si
control ' cont- | citatea control caracteris- | mijloace
’ rolului | contro- ticilor de de control
‘ lului control N —
Produsul Rezer- | Fiecare | Caracteristicile Conform | Organoleptic
finit vor partidd | organoleptice tabelului 1 |
Concentratia alcoolica, ' Conform:
% vol. min. 12,5 SM GOST R
51653 sau
‘ ‘ GOST 13191
l Concentratia in masa ’ Conform
: ; a zaharurilor, g/dm’: ' GOST 13192
' ; - demisec 21-40
| - demidulce 41-60
- dulce 61-80 |
Concentrafia in masa { Conform:
a acizilor titrabili, g/dm” 5-8 SM GOST R
51621 sau
GOST 14252 |
Concentratia in masa ' Conform
a acizilor volatili, g/dm’ | max.1,0 | GOST 13193
Concentratia in masi a | Conform:
acidului sulfuros total, SM GOST R
mg/dm’ max.200 51655 sau
| | GOST 14351
Concentratia in masa ' Conform:
a fierului, mg/dm’ max.10 ' SM GOSTR
| 51823 sau
GOST 13195

‘ sau
GOST 26928
| Sau
GOST 30178
sau
GOST 30538

Concentratia in masé
a cuprului, mg/dm’

162

max.5

Conform:
SM GOST R
51823 sau
GOST 26931
sau

GOST 30178
sau

GOST 30538
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Obiectde | Locul | Periodi- | Caracteristici de | Limitele Metode si
control cont- | citatea control | caracteris- | mijloace
rolului | contro- ticilor de de control
lului control
Presiunca dioxidului de | Conform
carbon in butelic la tem- | GOST 12258
peratura de 20°C, kPa min.350
Concentratia in masa a Conform 4.2.1
substantelor fenolice, a prezentei [T |
mg/dm3 (se recomandd) | 1200 - 1600 |
Concentraia in masi a Conform 4.2.2
antocianilor, mg/dm” 60-140 | aprezentei [T
v‘ (se recomanda) =
Bute- | Fiecare | Inaltimea camerei de Conform
lie partidd | gaz, considerind de la GOST 23943
marginea de sus a gurii
buteliel, la temperatura ‘
de 20 °C, cm | B+l [ i
Stabilitatea fizico- | | Metodica tes- |
' chimica Stabil | tarii vinurilor |
materie prima
\ si vinurilor la
| tulbureli
Starea microbiologica | Conform
: 1C MD 67-02934365-01
Fractiile masice de Conform legislatiei in vigoare |
elemente toxice, mg/kg oo L
Mentine- | Bute- | Fiecare | Temperatura, °C [ 15-25 | Termometru
rea de lie lot ' conform i
control | GOST 28498
sau Timpul, d min.3 |
tratarea Temperatura, °C 40-30 Termometru
termica conform
| GOST 28498 |
i | Timpul, minute 15-25 Ceas conform_],
| | | GOST 3145 |
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7 Documente normative si tehnologice de referinta ce
reglementeaza fabricarea produsului

SM 75:1994 Sucuri concentrate de fructe si struguri. Conditii tehnice

SM 84:2011 Struguri proaspeti destinati prelucrdrii industriale, Conditii tehnice

SM 154:2007 Vinuri de struguri speciale efervescente spumante. Conditii tehnice
generale

SM GOST R 51620:2008 Produse alcoolice §i materie prima pentru producerea lor.
Metoda de determinare a concentratiei in masa a extractului sec nereducator

SM GOST R 51621:2008 Produse alcoolice si materie primad pentru producerea lor.
Metode de determinare a concentratiei in masa a acizilor titrabili

SM GOST R 51653:2010 Produse alcoolice §i materie prima pentru producerea lor.
Metoda de determinare a concentratiei alcoolice

SM GOST R 51655:2008 Produse alcoolice §i materie prima pentru producerea lor.
Metoda de determinare a concentratiei in masa a dioxidului de sulf liber si total

SM GOST R 51823:2010 Produse alcoolice §i materie primé pentru producerea lor.
Metoda voltampermetrica prin inversiune de determinare a continutului de cadmiu. plumb.
zing, cupru, arsen, mercur, fier i dioxid de sulf total

GOST 9-92 Amoniac apos. Conditii tehnice

GOST 908-2004 Acid citric monohidrat alimentar. Conditii tehnice

GOST 2405-88 Manometre, vacuummetre, monovacuummetre, aparate de masurat
presiunea dinamica §i aparate de masurat tirajul, aparate de masurat presiunea §i tirajul.
Conditii tehnice generale

GOST 2918-79 Dioxid de sulf lichid tehnic. Conditii tehnice

GOST 3145-84E Ceas mecanic cu dispozitiv de semnalizare. Conditii tehnice

GOST 3760-79 Amoniac apos. Conditii tehnice

GOST 4207-75 Ferocianura de potasiu cu trei molecule de apa. Conditii tehnice

GOST 6816-79E Ferocianura de potasiu tehnicd. Conditii tehnice

GOST 9293-74 Azot gazos si lichid. Conditii tehnice

GOST 11293-89 Gelatina alimentara. Conditii tehnice

GOST 12258-79 Sovetscoe sampanscoe, vinuri efervescente. Metoda de determinare a
presiunii dioxidului de carbon in butelii

GOST 12290-89 Carton pentru filtrarea lichidelor alimentare. Conditii tehnice

GOST 13191-73 Vinuri, vinuri materie primd, coniacuri si distilate pentru coniacuri.
sucuri de fructe §i pomusoare alcoolizate. Metoda de determinare a alcoolului etilic

GOST 13192-73 Vinuri, vinuri materie prima si coniacuri. Metoda de determinare a
zaharurilor
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GOST 13193-73 Vinuri, vinuri materie prima si distilate pentru coniacuri, sucuri de
fructe $i pomusgoare alcoolizate. Metoda de determinare a acizilor volatili

GOST 13195-73 Vinuri, vinuri materie primé, coniacuri §i distilate pentru coniacuri,
sucuri de fructe i pomusoare alcoolizate. Metoda de determinare a fierului

GOST 14137-74 Vinuri, vinuri materie primd, coniacuri §i distilate pentru coniacuri.
Reguli de receptionare $i metode de prelevare a probelor

GOST 14251-75 Vinuri si vinuri materie prima, sucuri de fructe §i pomusoare
alcoolizate. Metoda de determinare a extractului sec nereducator

GOST 14252-73 Vinuri si vinuri materie prima, sucuri de fructe §i pomugoare
alcoolizate. Metode de determinare a acizilor titrabili

GOST 14351-73 Vinuri, vinuri materie prima si distilate pentru coniacuri. Metoda de
determinare a acidului sulfuros liber si total

GOST 23943-80 Vinuri si coniacuri. Metoda de determinare a nivelului de unplere in
butelii

GOST 24104:2001 Balante de laborator. Conditii tehnice generale

GOST 26928-86 Produse alimentare. Metoda de determinare a fierului

GOST 26931-86 Materii prime si produse alimentare. Metode de determinare a
cuprului

GOST 28498-90 Termometre cu lichid de sticla. Conditii tehnice generale. Metode de
incercare

GOST 29329-92 Balante pentru cintérire statica. Cerinte tehnice generale

GOST 30178-96 Materii prime s§i produse alimentare. Determinarea
elementelor toxice prin metoda de absorbtie atomica

GOST 30538-97 Produse alimentare. Metodica de determinare a elementelor
toxice prin metoda de emisie atomica

RG MD 67-40582515-08:2010 Reguli generale cu privire la fabricarea vinurilor de
struguri speciale efervescente spumante

IT MD 67-40134348-801:2007 Instructiune tehnologica de ramurd referitoare la
refrigerarea vinurilor materie prima tratate de struguri

IT MD 67-40582515-50:2010 Instructiune tehnologicd de ramurd pentru tratarea
vinurilor materie prima de struguri si vinurilor de struguri

1C MD 67-02934365-01-97 Instructiune pentru controlul microbiologic al producerii
vinurilor spumante

Reglementare tehnica “Zahar. Producerea §i comercializarea™, aprobatd prin Hotarirea
Guvernului Republicii Moldova nr.774 din 03.07.2007

Metode de testare a vinurilor materie prima §i vinurilor tratate la tulburiri fizico-
chimice, aprobata de Agentia Agroindustriala *Moldova-Vin™ prin ordinul nr.66 din 15.08.07.

Ordinul nr.59 din 29.06.2009 al Agentiei Agroindustriale “Moldova-Vin™ privind

aprobarea caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice pentru mustul de struguri sulfitat.
concentrat si concentrat rectificat (Monitorul Oficial nr.110-111 din 10.07.2009)
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IT MD 67-40584382-7/:2014
Fila 2]

Ordinul nr.64 din 26.08.2009 al Agentiei Agroindustriale “*Moldova-Vin™ privind
aprobarea caracteristicilor de calitate si inofensivitate pentru vinuri materie prima de struguri
seci brute pentru distilare in distilat pentru divin, vinuri materie prima de struguri de consum
curent brute, vinuri materie prima de struguri pentru vinuri spumante, mistele brute si tratate.
distilate de fructe, mustuiala de fructe fermentata (Monitorul Oficial nr.144-147 din 18.09.2009)

COORDONAT ELABORAT

Laboratorul Standardizare si I.aboratorul Biotehnologii §i
Expertiza si Microbiologia Vinului:
Cercetator stiintific coor tor Cercetdtor stiintific coordonator
Dr. Irina Ponomariova W Dr.hab. Eugenia Soldatenco

%’f&cctalor stiintific
T _ Boris Morari

7 7 Cercetétor stiintific
Svetlana Stoleicova

Cercetator stiintific

W Oxana Barsova
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Anexa 8. Participari la conferinte si expozitii

DIPLOMA

\\/

i
UGAL INVENT

Second Edition GALATI 2015

After examination, the UGAL - INVENT 2015

jury decided to award a gold medal to

TARAN NicotpE, S oLDATENCO EwaGEN/A

Morari Boeis , Socdsrenco OLoH
for the invention éntitled 4eeeeciaton mav‘boa/ Yor

Secondary rn_em‘_aé_aa S_f_.fzéad%%a.c
+he pmdﬁin goark ;' %Cv‘)/f:

Galati, 9th of tober EO’I

UNIVERSITAS

GALATIENSIS

Prof. PhD. lulian Gabriel BIRSAN =
Rector of “Dunarea de Jos” /¢
University of Galatj
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Declaratia privind asumarea raspunderii
Subsemnatul, declar pe raspundere personald cd materialele prezentate in teza de doctorat
sunt rezultatul propriilor cercetari si realizari stiingifice. Constientizez ca, in caz contrar, urmeaza
sa suport consecintele in conformitate cu legislatia in vigoare.
Morari, Boris

Semnatura

Data:
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CURRICULUM VITAE

Nume: Morari
Prenume: Boris

Data si locul nasterii: 30.07.86, or. Lipcani, raionul Briceni,

Republica Moldova.
Cetatenie: MDA

E-mail: morar.boris@gmail.com
Telefon: +373 79800450

Studii:
1993-2002 — Liceul Ne 10, Mihai Viteazul, or. Chisindu, Republica Moldova.
2002-2005 — Liceul Republican cu profil Real, or. Chisindu, Republica Moldova.

2005-2008 — Universitatea de Stat a Moldovei, Facultatea de Chimie si Tehnologie

Chimica, ciclul I (licentd), specialitatea ,, Tehnologia chimica si biotehnologii”.

2008-2010 — Universitatea de Stat a Moldovei, Facultatea de Chimie si Tehnologie

Chimica, ciclul Il (Masterat), specialitatea ,, Ecologia chimica si protectia mediului”

2008-2011 — Doctoranturd la specialitatea 05.18.07 “Tehnologia bauturilor alcoolice si
nealcoolice”, L.P. Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd ti Tehnologii Alimentare,

Republica Moldova.

Aprilie  2011-lunie 2011 — expert - degustator, Universitatea Tehnicd a Moldovei,
Republica Moldova.

Experienta de lucru:

2018 -prezent - Inginer-Tehnolog sectorul “Producerea vinuri si  spumante,,.
C.V:,,CRICOVA” S.A.

2008- prezent — cercetator stiintific in laboratorul “Biotehnologie si Microbiologie a

Vinului” la P. Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura ti Tehnologii Alimentare.

2015 — 2016 — lucru prin cumul ca operator a instalatiei de distilare a etanolului la SRL

”Savoare farm”
lulie 2008 — septembrie 2008 —Colorist la IM ”PIELE,,S.A.

Participari la foruri stiintifice nationale si internationale: Conferinta Tehnico-Stiintifica
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a Colaboratorilor, Doctoranzilor si Studentilor. Chisinau: UTM (2010, 2011, 2014); Simpozionul
stiintific international ,,Horticultura modernd—realizari si perspective”, Chisindu: 23-25
septembrie 2010; Conferinta stiintifico-practica cu participare internationala ,,Vinul in mileniul
Il — probleme actuale in vinificatie”, Chisinau: 24-26 noiembrie, 2011; Simpozionul Stiingific
International “Horticultura — Stiinta, Calitate, Diversitate si Armonie”. 100 de ani de Invatimint
Superior. Iasi: 24-26 mai 2012, Romania; Conferinta internationald “Tehnologii Moderne in
Industria Alimentara - 2012”, Chisinau: 1-3 noiembrie 2012; Conferinta internationald a
Tinerilor Cercetatori, edifia a X-a, Chisinau: 23 noiembrie 2012; Simpozionul International

EuroAliment 2013, Galati: 3-5 octombrie 2013, Romania.

Lucrari stiintifice si stiintifico-metodice publicate: 32, dintre care: articole in reviste
recenzate - 4, dintre care 3 in monoautorat; articole in culegeri (nationale / internationale) — 17,
teze ale comunicarilor stiintifice-9, Brevete de inventie - 2.

Premii:

2010 — Bursa de excelenta a Guvernului RM.

Cunoasterea limbilor:
Limba materna — romana;
Limbi straine: rusa — Al, engleza — B1,

Date de contact:
Boris Morari

Mun. Chisinau, or. Codru, str, Vierul 59, MD 2070, Republica Moldova
Tel. 022285018, +37379800450

e-mail: morar.boris@gmail.com
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