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REPERELE CONCEPTUALE ALE CERCETARII

Actualitatea si importanta problemei abordate. In conditiile actuale ale pietei
mondiale a vinurilor, cresc esential cerintele fatd de termenii garantati de stabilitate a
acestora, precum si fatd de indicii sanitaro-igienici atat a vinurilor, cat si a materialelor
auxiliare folosite in procesul de producere a productiei vinicole [9], deaceea sarcina
principala a oenologilor este ameliorarea calitatii productiei vinicole si patrunderea pe
noi piete de desfacere, cu vinuri ce corespund cerintelor internationale [4; 5].

In acest context, apare necesitatea utilizdrii in tehnologiile de fabricare a
vinurilor albe seci a procedeelor tehnologice noi si a produselor de origine vegetala,
care prezinta o eficacitate inalta, totodata garantand siguranta productiei finite [9; 11].

Comercializarea vinurilor in actuala concurenta, care este foarte dura pe piata
mondiald, depinde foarte mult de calitatea productiei finale si eficacitatea promovarii
ei [1; 6; 8], deaceea o sarcind importanta este revizuirea sortimentului traditional de
vinuri si includerea in circuitul economic a soiurilor asanate de selectie noua, create
in ultimele decenii in Republica Moldova. Soiurile de struguri de selectie noua
poseda valori biologice inalte, sunt mai adaptate si mai rezistente la factorii biotici si
abiotici locali [2; 3; 5].

Astfel, ameliorarea calitatii vinurilor si cercetarea noilor axe de valorificare si
perfectionare a regimurilor tehnologice de producere a vinurilor albe seci de calitate
din soiuri de selectie noud ramane a fi o tema actuald pentru cercetarea stiintifica din
tara noastra.

Scopul si obiectivele lucrarii. Aceastd cercetare are ca scop perfectionarea
regimurilor tehnologice de producere a vinurilor albe seci prin utilizarea procedeelor
tehnologice moderne, a materialelor adjuvante de generatie noua si a soiurilor asanate
de struguri de selectie noud, in vederea ameliorarii calitatii si obtinerii vinurilor albe
seci cu insusiri organoleptice nalte.

Scopul a fost realizat prin executarea urmatoarelor obiective:

> studiul influentei diferitor materiale adjuvante moderne folosite n procesul de
prelucrare a strugurilor asupra indicilor de calitate a vinurilor albe seci;

> elaborarea regimurilor tehnologice optimale de diminuare a continutului de
compusi, care provoaca modificari fizico-chimice in vinurile albe seci, utili-
zand biopolimerii de origine fungica si obtinerea vinurilor albe seci cu insusiri
organoleptice inalte;

> evaluarea potentialului oenologic al soiurilor de struguri asanate de selectie
noud pentru producerea vinurilor albe seci;

> studiul complexului aromatic al vinurilor albe seci obtinute din struguri de
soiuri asanate de selectie noud;

» Studiul utilizarii vinurilor obtinute din struguri de soiuri asanate de selectie
noud n calitate de parteneri de cupaj cu soiurile autohtone pentru ameliorarea
calitatii vinurilor materie prima pentru producerea spumantelor de calitate;

> elaborarea instructiunilor tehnologice de fabricare a vinurilor albe seci din
struguri de soiuri asanate de selectie noua.

Ipoteza de cercetare: ameliorarea calitatii vinurilor albe seci poate fi realizata
prin utilizarea adjuvantilor de generatie noud in procesul de producere, care vor
substitui substantele traditionale, totodatd contribuind la obtinerea vinurilor cu



insusiri organoleptice inalte si cu continut redus de SO,. De asemenea, includerea in
sortimentul productiei vitivinicole a soiurilor de struguri asanate de selectie noua,
care sunt mai rezistente la factorii biotici si abiotici locali va permite obtinerea
vinurilor albe seci autohtone, cu 0 compozitie fizico-chimica echilibratd si
particularitati aromatice deosebite.

Sinteza metodologiei de cercetare. Cercetarile prezentului studiu au fost
realizate in cadrul IP ISPHTA in anii 2013—2022. In calitate de obiecte a cercetrilor
au Servit must si vinuri albe seci obtinute din struguri cu bobul alb de soiurile
europene Chardonnay si Aligote, cultivati pe plantatiile viticole ale institutului, de
soiuri asanate de selectie noua: Floricica, Viorica, Legenda, Riton si de soiul autohton
Plavaie, cultivati pe plantatiile viticole libere de boli virotice si cancer bacterian.
Strugurii au fost recoltati si prelucrati in conditii de microvinificatie, conform
schemelor tehnologice perfectionate, cu utilizarea materialelor adjuvante noi.

Indicii fizico-chimici au fost determinati conform metodelor standardizate. In
procesul de cercetare a fost elaborata metoda de determinare a complexului aromatic
volatil in vinurile albe seci obtinute din struguri de soiuri asanate de selectie noua
prin metoda cromatografiei de gaze cuplata cu mas-detector.

Pentru interpretarea rezultatelor stiintifice obtinute au fost utilizate metodele de
analiza, de sinteza, de comparatie si metoda graficd. Rezultatele experimentale au
fost supuse unui studiu matematic pentru a exclude rezultatele cu eroare accidentala
st cele cu nivel mare de incertitudine.

Publicatiile. Continutul de baza al tezei de doctor este expus in 15 lucrari,
inclusiv 3 lucrari fara coautori. Rezultatele obtinute au fost publicate in doua capitole ale
monografiei TARAN, N. ,,Soiuri de struguri de selectie noua si autohtone”, Chisinau:
ANCD, 2022. Au fost obtinute trei brevete de inventie ,,Procedeu de fabricare a vinului
spumant” (AGEPI, Nr. 10252, Nr. 10253, Nr. 10254 din 20.04.2023)

CONTINUTUL TEZEI
1. STUDIUL INFORMATIV REFERITOR LA INFLUENTA
PROCEDEELOR TEHNOLOGICE ASUPRA
CALITATII VINURILOR ALBE SECI
Capitolul 1 prezinta o ampla analiza a publicatiilor stiintifice recente, care
reflectd urmatoarele aspecte: influenta factorilor agrotehnici si ecologici de cultivare
a vitei-de-vie asupra calitatii strugurilor si vinurilor albe seci; rolul soiurilor de
struguri si al complexului volatil asupra calitatii vinurilor, influenta regimurilor
tehnologice de fabricare a vinurilor albe seci asupra indicilor de calitate si de
stabilitate, precum si metodele de ameliorare a indicilor igienici ai vinurilor albe seci.

2. MATERIALE SI METODE DE CERCETARE
Capitolul 2 contine informatia referitor la locul efectuarii cercetarilor
stiintifice, la materialele de cercetare, metodica si metodologia de efectuare a
cercetarilor, metodele si tehnicile care au fost incluse si folosite in procesul de studiu
pentru a confirma veridicitatea rezultatelor obtinute.
In scopul studierii regimurilor tehnologice de prelucrare a strugurilor asupra
indicilor de calitate ai vinurilor albe seci, cercetarile au fost efectuate pe strugurii de



soiul Chardonnay (a.r. 2014), care au fost recoltati la concentratia in masa a
zaharurilor de 230 g/dm?® si concentratia in masa a acizilor titrabili de 7,3 g/dm? si
prelucrati in conditii de microvinificatie.

Pentru studiul procesului de tratare a vinurilor cu biopolimerii de origine
fungica in vederea diminuarii continutului de metale si ameliorarii calitatii vinurilor
albe seci, cercetarile au fost efectuate pe vinul alb sec Aligote (a.r. 2015). Deoarece
concentratia in masa a metalelor in vinul studiat a fost destul de mica, in scopul de a
mari concentratia acestora in vederea studierii principiului de diminuare a
continutului de metale, in vin a fost majorat continutul de fier si de cupru, astfel incét
concentratia in masa finala a fierului sa fie de 20 mg/dm?, iar a cuprului de 5 mg/dm?,

Pentru studiul potentialului oenologic al soiurilor asanate de struguri de selectie
noud pentru producerea vinurilor albe seci, in calitate de obiecte de cercetare au servit
vinurile albe seci obtinute in a.a. 2020-2022 din soiuri asanate de struguri de selectie
noud: Floricica, Viorica, Legenda si Riton si din soiul autohton Plavaie. Strugurii
materie primd au fost recoltati de pe plantatiile viticole libere de boli virotice si
cancer bacterian ale IP ISPHTA. La atingerea maturitatii tehnologice, strugurii de
soiuri asanate de selectie noud Viorica, Floricica, Riton si Legenda au fost recoltati si
prelucrati in conditii de microvinificatie.

3. STUDIUL INFLUENTEI REGIMURILOR TEHNOLOGICE DE
PRELUCRARE A STRUGURILOR ASUPRA INDICILOR DE CALITATE A
VINURILOR ALBE SECI

Capitolul 3 reflecta rezultatele cercetarii privind influenta tratarii mustului cu
materiale adjuvante moderne (chitosan si acid comenic) asupra indicilor fizico-
chimici si organoleptici ai vinurilor albe seci.

3.1. Studiul influentei procesului de limpezire a mustului asupra calitatii
vinurilor albe seci

In acest capitol a fost studiat procesul de limpezire a mustului, utilizind
biopolimerul de origine fungica chitosan in comparatie cu alte substante de cleire.

La etapa limpezirii, mustul a fost tratat cu diferite substante adjuvante: chitosan
in diferite doze, enzime pectolitice, bentonitd, iar n calitate de control a servit mustul
limpezit prin sedimentarea gravitationald. Dupa sulfitarea mustuielii (80 mg/dm?3), pe
parcursul intregului proces tehnologic de producere, vinurile albe seci Chardonnay
obtinute din must limpezit cu chitosan nu au fost sulfitate. Rezultatele analizei fizico-
chimice a mustului obtinut in urma limpezirii, cu utilizarea diferitor materiale
adjuvante, sunt prezentate in tabelul 1.

Conform datelor prezentate in tabelul 1, se poate observa ca, In dependenta de
materialul adjuvant utilizat la limpezirea mustului, volumul burbei rezultat in urma
decantarii mustului variaza in limite destul de mici, de la 10 % pana la 15 %. Volumul
cel mai mic al sedimentului a fost determinat n musturile limpezite cu chitosan.

Densitatea optica (Dayo), care caracterizeaza gradul de limpezire a mustului, in
varianta limpezita prin tratare cu chitosan in doza de 0,5 g/dm? are valoarea de 0,62
unitati comparativ cu proba de control, unde indicele respectiv constituie 1,5 unitati.
In asa fel, chitosanul adaugat in must asigura rezultate similare ca si in cazul folosirii
enzimelor pectolitice (0,63 unitati).



Tabelul 1. Indicii fizico-chimici ai mustului limpezit din soiul Chardonnay cu
diferite materiale adjuvante (a.r. 2014)

Nr. Materialul Volumul Concentratia in
d/o adiuvant utilizat sedimen- Densitatea | masa a sarurilor | Conductivitatea H
] d " tului, % optica, Dsx total solubile, | electrici, nS/cm P
oza 3
mg/dm
1. |Control 15,0+0,1 1,50 £ 0,01 1060+5 2120 +5 3,40 £0,01
o |Chitosan 10040,1 | 062001 1045 +5 209045 | 3,39£0,01
(0,5 g/dm®)
3 |Chitosan 11,0401 | 02040,01 1040 + 5 2080+5 | 3,39 0,01
(1,0 g/dm3)
Enzime pectolitice
4| (0,03 gldm?) 140+0,1 | 0,63+0,01 1060 + 5 2120 £5 3,40 +0,01
5, | Bentonitd 120+01 | 1,20+0,01 1063+ 5 2126 + 5 3,38 40,01
(1,0 g/dm?)

in vinurile albe seci Chardonnay, obtinute din mustul limpezit cu diferiti
adjuvanti, au fost determinati indicii fizico-chimici, iar rezultatele obtinute sunt
prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2. Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci Chardonnay obtinute
din mustul limpezit cu diferite materiale adjuvante (a.r. 2014)

Nr. Materialul adjuvant utilizat la limpezirea mustului:
40 1y ndicii fizico-chimici Control | Chitosan | Chitosan pigtzé:?cee Bentoniti
3 3 3
(0,5 g/dm?) | (1,0 g/dm?) (0,03 g/dm?) (1,0 g/dm?)
L |Concentratia alcoolicd, 138+0,1| 137401 | 137401 | 138+01 | 13701
Concentratia in masa a:
2. |zaharurilor reziduale, g/dm3 | 1,4+0,2 1,3+0,2 1,2+0,2 1,2+0,2 1,4+0,2
3. |acizilor titrabili, g/dm? 74+0,1 7,1+0,1 6,9+0,1 74+£0,1 7,3+0,1
4. |acizilor volatili, g/dm? 0,40 +0,06| 0,46 +0,06 | 0,40+0,06 | 0,46+0,06 | 0,40 +0,06
5. |dioxidului de sulftotal si 1159118 9| 7011521 | 72/16+1 | 110/20=1 | 105/18=1
liber, mg/dm
6. |compusilor fenolici, mg/dm?®| 351+10 | 317+10 305+ 10 338+ 10 335+ 10
7. |sarurilor total solubile, 566+5 | 536+5 5254 5 562 + 5 560 + 5
mg/dm
8. gﬁ;ﬁgt“'u' sec nereducator, | 1q4, 05| 192405 | 19,1405 | 192405 | 19,1+0,5
9. |pH 3,30+0,01| 3,32+0,01 | 3,34+0,01 | 3,30+0,01 | 3,31+0,01
10. Eg?c‘i‘jc“‘”tatea electricd, | 193145 | 107245 | 105045 | 1125+5 | 1120+5
11. |Densitatea opticd, (Dazo) 0,12+0,01| 0,07 +0,01 | 0,06 +0,01 | 0,09+0,01 | 0,08+0,01
12. |Nota organolepticd, puncte 7,80 8,00 7,97 7,90 7,85

In rezultatul testarilor de laborator la predispozitia vinurilor la diferite casari
fizico-chimice (tabelul 3) a fost stabilit ca tratarea mustului cu chitosan permite
obtinerea vinurilor albe seci stabile la casarile proteice si la brunificarea oxidazica.



Tabelul 3. Stabilitatea vinurilor albe seci Chardonnay obtinute din mustul
limpezit cu diferite materiale adjuvante la casarile fizico-chimice (a.r. 2014)

Nr. . . . Tipul casarilor: .

d/ Materialul adjuvant utilizat la . Brunificarea
0 i X S . coloidale fero- - e o

impezirea mustului: proteice L . cristalice oxidazica
reversibile | fosfatice

1. Control instabil stabil stabil instabil instabil

2. Chitosan (0,5 g/dm?®) stabil stabil stabil instabil stabil

3. Chitosan (1,0 g/dm?) stabil stabil stabil instabil stabil

4. Enzime pectolitice (0,03 g/dm?) instabil stabil stabil instabil instabil

5. | Bentonita (1,0 g/dm?®) instabil stabil stabil instabil stabil

3.2. Studiul influentei tratarii mustului cu acid comenic asupra indicilor
fizico-chimici ai vinurilor albe seci

Un alt procedeu tehnologic inovativ studiat a fost tratarea mustului cu acid
comenic si influenta acestuia asupra calitatii vinurilor albe seci. In vinurile albe seci
obtinute cu adaos de acid comenic la prelucrarea strugurilor in doza de 0,125 g/dm?®
au fost determinati indicii fizico-chimici, iar rezultatele sunt prezentate in tabelul 4.

Tabelul 4. Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci Chardonnay obtinute
cu adaos de acid comenic (a.r. 2014)

Nr. T N Unitatea de Chardonnay Chardonnay (cu adaos
Indicii fizico-chimici .. . .

d/o maisura (control) de acid comenic)

1. Concentratia alcoolica, % vol 13,8 +0,1 13,8 +0,1
Concentratia in masa a:

2. zaharurilor reziduale g/dm?3 1,4+0,2 1,2+0,2

3. acizilor titrabili g/dm?3 74+0,1 76+0,1

4. acizilor volatili g/dm?3 0,40 + 0,06 0,33 +0,06

5. | dioxidului de sulf total mg/dm?3 109+ 1 40+1

6. dioxidului de sulf liber mg/dm3 18+1 8+1

7. compusilor fenolici mg/dm?3 351+ 10 360 + 10

8. | sarurilor total solubile mg/dm?3 566 + 5 582+5

0. extractului sec nereducator g/dm?3 19,0+0,5 192+05

10. | pH - 3,30 £ 0,01 3,28+ 0,01

11. | Potentialul oxidoreducator mV 238,1+0,1 201,4+0,1

12. | Densitatea optica, Dago - 0,12 +0,01 0,10 £0,01

13. | Nota organoleptica puncte 7,80 7,85

14. | Stabilitatea la brunificarea oxidazica instabil stabil

Analizand rezultatele obtinute in tabelul 4, se poate observa ca adaosul de acid
comenic contribuie la majorarea concentratiei in masa a acizilor titrabili comparativ
cu vinul control cu 0,2 g/dm?®. in vinul cu adaos de acid comenic, concentratia in
masd a dioxidului de sulf total este de 40 mg/dm?3, deoarece pe parcursul procesului
tehnologic acesta nu a fost sulfitat.

Adaosul de acid comenic contribuie la micsorarea valorii potentialului oxido-
reducdtor, astfel in vinul alb sec studiat valoarea indicelui respectiv constituie 201,4 mV,
ce este caracteristic unor vinuri cu nivel jos de oxidare. Concentratia in masa a acizilor
volatili este de 0,33 g/dm? si se incadreazi in limitele stabilite pentru vinurile albe seci.



Din punct de vedere organoleptic, vinul alb sec obtinut din must tratat cu acid
comenic se caracterizeaza printr-o aroma curata, florala, complexd, un gust curat,
proaspat, fiind apreciat cu nota medie de 7,85 puncte.

In rezultatul testirilor de laborator la predispunerea vinurilor studiate la diferite
casari fizico-chimice, a fost stabilit ca adaosul de acid comenic contribuie la
stabilizarea vinului fatd de brunificarea oxidazica, care apare in cazul intensificarii
proceselor oxidative.

4. ELABORAREA REGIMURILOR TEHNOLOGICE DE
AMELIORARE A CALITATII VINURILOR ALBE SECI iN BAZA
UTILIZARII BIOPOLIMERILOR DE ORIGINE
FUNGICA - CHITOSAN SI CHITINA-GLUCAN

4.1. Elaborarea regimurilor tehnologice optimale de diminuare a continutului
de metale din vinurile albe seci in baza utilizarii biopolimerilor de origine fungica

Prezintd un interes stiintific studiul la nivel national al procesului de tratare a
vinurilor albe seci cu biopolimerii de origine fungica chitosan si chitina-glucan, in
vederea ameliorarii calitatii vinurilor albe seci prin diminuarea continutului de metale.

4.1.1. Studiul influentei diferitor factori tehnologici asupra procesului de
tratare a vinurilor albe seci cu chitosan

Pentru a stabili conditiile optime de adsorbtie a cationilor de metale din
vinurile albe seci de catre biopolimerii polizaharidici a fost cercetatd valoarea dozei
de sorbent utilizatd, durata de contact a vinului cu sorbentul si influenta temperaturii
de tratare. Cercetarile au fost efectuate pe vinul alb sec Aligote (a.r. 2015).

Pentru tratarea vinului cu biopolimerul chitosan au fost studiate trei regimuri
de temperatura: 5 °C, 15 °C si 25 °C, iar vinul studiat a fost tratat cu chitosan in
diferite doze, cu durata de contact a vinului cu sorbentul de la 1h pana la 4h.
Rezultatele obtinute sunt prezentate in figura 1 si figura 2.
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Din datele prezentate in figura 1, se poate observa ca cele mai bune rezultate au fost
obtinute in cazul tratdrii vinului alb sec la temperatura de 5 °C, unde diminuarea
continutului de fier de la concentratia initiala, in dependentd de doza de sorbent utilizata, a
variat de la 50 % péana la 85 %. La tratarea vinului alb sec cu chitosan in doza de
0,75 g/dm? concentratia in masa a fierului s-a micsorat de la 20 mg/dm? pani la 5 mg/dm®,
iar pentru doza de 1,0 g/dm? concentratia in masa a fierului s-a micsorat pana la 3 mg/dm?d.
Se observa cd odatd cu cresterea temperaturii diminuarea continutului de fier este mai
mica si variaza in dependenta de temperatura procesului de la 50 % pana la 55 %.

Din datele prezentate in figura 2, se poate observa ca procesul de sorbtic a
cationilor de fier din vin decurge mai activ in primele 2 h, iar cresterea duratei de
contact a vinului cu sorbentul nu duce la diminuarea continutului de fier.

4.1.2. Modelarea matematica a procesului de demetalizare a vinurilor cu
biopolimerul chitosan

Factorii tehnologici de tratare a vinurilor albe seci cu biopolimerul chitosan, in
scopul diminudrii continutului de cationi, au fost prelucrati matematic prin analiza
bifactoriala dispersionala. Rezultatele obtinute au evidentiat faptul cd cele mai
relevante variabile cu efect direct asupra procesului de diminuare a concentratiei n
masd a fierului in vinurile tratate au fost doza sorbentului utilizat pentru tratarea
vinurilor (x) si temperatura la care s-a efectuat procesul tehnologic (y).

In rezultatul analizei dispersionale, s-a stabilit influenta semnificativa a factorilor
cercetati asupra concentratiei in masa a fierului in procesul de tratare cu chitosan. Pentru
a exprima matematic aceasta dependenta, n baza valorilor experimentale a fost elaborata
ecuatia de regresie liniara multipla, care are urmatoarea forma:

z =10,29-12,27x+0,48y+2,67x%+0,08xy-0,01y?,
unde x este doza sorbentului, iar y — temperatura.

In urma cercetirilor efectuate, s-a observat ca procesul de diminuare a
concentratiei in masa a fierului depinde nu doar de doza sorbentului, dar si de durata
de contact a acestuia cu vinul. Pentru a exprima matematic efectul interactiunii acestor
factori, a fost elaboratd ecuatia de regresie liniara multipla, care pentru valorile
experimentale are urmatoarea forma:

z = 23,38-17,05x-6,21y+5,007x?+0,12xy+1,06y?,

unde x este doza sorbentului, iar y — durata de contact.

Valoarea coeficientului de determinatie arata ca factorii inclusi in modelul construit
explicd 95% din variabilitatea concentratiei in masa a fierului. In baza rezultatelor obtinute
experimental si a prelucrarii lor matematice, a fost stabilit regimul optimal de tratare a
vinului cu chitosan in scopul diminudrii concentratiei in masa a cationilor metalici. Astfel,
vinul se trateaza cu biopolimerii de origine fungica in doza de 0,75 g/dm?, la temperatura
de 5 °C, iar durata optimala a contactului vinului cu sorbentul este de 2 h.

4.1.3. Studiul influentei tratarii vinurilor albe seci cu chitosan si chitina-
glucan asupra calitatii vinurilor

In continuare, a fost studiata influenta tratdrii vinului cu biopolimerii polizaharidici
chitosan si chitina-glucan asupra indicilor fizico-chimici si asupra caracteristicilor
organoleptice. Vinul alb sec Aligote studiat a fost tratat cu chitosan si chitina-glucan in
conformitate cu regimul optimal determinat si supus analizei fizico-chimice, organoleptice
si testdrii la stabilitatea fati de casirile metalice. In calitate de control a fost folositd
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metoda de tratare cu hexacianoferat de potasiu. In tabelul 5 sunt prezentate rezultatele
obtinute la tratarea vinului alb sec Aligote cu chitosan si chitina-glucan.

Tabelul 5. Indicii fizico-chimici ai vinului alb sec Aligote si stabilitatea lui la
casarile metalice dupa tratarea cu chitosan si chitina-glucan (a.r. 2015)

Nr. Unitatea Substanta utilizata la tratarea vinului:
d/o Indicii fizico-chimici « .| Vin initial . chitina-  |hexacianoferat
de masur3 ’ chitosan :
glucan de potasiu
1. |Concentratia alcoolica % vol 10,2+0,1 | 10,2+0,1 10,2+0,1 10,2+0,1
Concentratia in masa a:
2. |zaharurilor reziduale g/dm3 0,6 +0,2 0,6 +0,2 0,6 +0 ,2 0,6+0,2
3. l|acizilor titrabili g/dm3 6,2+0,1 58+0,1 6,0+0,1 6,1+0,1
4. l|acizilor volatili g/dm® |0,46+0,06| 0,40+0,06 | 0,46+0,06 0,46 + 0,06
5. |dioxidului de sulf total mg/dm? 95+1 90+1 92+1 91+1
6. |dioxidului de sulf liber mg/dm? 20+1 18+1 18+1 18+1
7. |compusilor fenolici mg/dm3 | 351+ 10 301 +10 339+10 330+ 10
8. |sarurilor tot. solub. mg/dm® | 71845 660 £ 5 6705 690 £5
9. [fierului mg/dm? 20+ 1 5+1 10+1 4+1
10. [cuprului mg/dm?3 50£05 1,9+0,5 05+0,5 20+£05
11. |extractului sec nereducator g/dm® | 18,7+05 | 185+05 185+0,5 18,6 +£0,5
12. |pH - 3,20+0,01| 3,25+0,01 | 3,22+0,01 3,21 +£0,01
13. |Conductivitatea electrica uS/cm 1436 £5 1320 £5 1340 £5 1380 £5
14. |Stabilitatea la casarea fericd - instabil stabil instabil stabil
15. |Stabilitatea la casarea cuprica - instabil instabil stabil instabil
16. [Nota organoleptica puncte 7,80 7,90 7,85 7,80

Analizand rezultatele obtinute in tabelul 5, se observa ca tratarea vinului alb
sec cu chitosan nu influenteaza esential asupra concentratiei in masad a principalilor
compusi din compozitia vinului.

Referitor la diminuarea continutului de metale din vin, se observa ca tratarea cu
chitosan permite micsorarea concentratiei in masa a fierului pana la 5 mg/dm?, fapt ce
permite stabilitatea vinului fatd de casarea fericd. Tratarea vinului cu chitosan permite
obtinerea rezultatelor similare tratdrii cu hexacianoferatul de potasiu, insa utilizarea
chitosanului nu influenteaza asupra calitatii vinului, acesta fiind un polimer de
origine naturald si care nu se dizolva in vin.

In urma analizei organoleptice, vinurile tratate cu chitini-glucan si cu chitosan
au fost apreciate mai 1nalt decat vinul tratat cu hexacianoferatul de potasiu.

In rezultatul cercetarilor efectuate, au fost elaborate Instructiunea tehnologica
pentru tratarea vinurilor materie prima cu chitosan (IT MD 67-40582515-131:2023)
si Instructiunea tehnologica pentru tratarea vinurilor materie prima cu chitina-glucan
(IT MD 67-40582515-132:2023).

5. EVALUAREA POTENTIALULUI OENOLOGIC AL SOIURILOR
ASANATE DE STRUGURI DE SELECTIE NOUA PENTRU
FABRICAREA VINURILOR ALBE SECI

Calitatea produsului final este conditionata nu numai de factorii tehnologici de
producere a vinului, dar in mare parte de calitatea strugurilor utilizati [4; 8].

Din cauza schimbarilor climatice din ultimii ani, plantatiile vitivinicole cu
soiuri europene sunt tot mai des afectate de diferite boli virotice si criptogamice, fapt
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ce se rasfrange negativ asupra procesului de maturare a strugurilor si a obtinerii
vinurilor de calitate inalta.

In acest context, dezvoltarea cu succes a vinificatiei in Republica Moldova
poate fi asigurata prin utilizarea materialului viticol asanat a soiurilor autohtone si de
selectie noua.

5.1. Studiul influentei schimbarilor climatice asupra calitatii strugurilor din
soiuri asanate de selectie noud

De conditiile de recoltare si gradul de maturare a strugurilor depinde calitatea si
tipicitatea vinului, deaceea a fost studiata dinamica indicilor de maturare a strugurilor de
soiuri asanate de selectie noud Viorica, Floricica, Legenda si Riton, in perioada a.a.
20202022 (figura 3 — figura 14).

Dupa o analiza a rezultatelor obtinute, se poate constata cd soiurile investigate,
in conditiile climatice dificile ale a.a. 2020-2022, s-au manifestat ca soiuri ce
acumuleaza in struguri cantititi avansate de zaharuri (de la 200 pani la 250 g/dm?),
totodatd pastrandu-se si aciditatea titrabila la un nivel optimal pentru obtinerea
vinurilor albe de calitate (6-9 g/dm?®). In a. 2020 a fost inregistratd cea mai mica
recoltd de struguri si cel mai scazut randament din ultimii zece ani. Anul de
recolta 2021 s-a caracterizat prin coacere tardiva si aciditate avansata, iar 2022 — prin
coacere prematurd si aciditate scazuta.

5.2. Studiul potentialului oenologic al soiurilor asanate de selectie noua
pentru fabricarea vinurilor albe seci

Vinurile albe seci obtinute din struguri de soiuri asanate de selectie noua (a.r. 2020
2022) au fost supuse analizei fizico-chimice, iar rezultatele sunt prezentate in tabelul 6.

Rezultatele analizei fizico-chimice a vinurilor albe seci prezentate in tabelul 6
denota faptul, ca vinurile obtinute din soiurile Viorica Floricica, Legenda si Riton in
a.a. 2020-2021 se caracterizeaza prin indici inalti ai extractului sec nereducator
(22,3-23,0 g/dm?), printr-un grad inalt de alcool, o aciditate volatild joasd si o
aciditate titrabild in limitele recomandate pentru vinurile albe seci. Se observa ca cele
mai nalte valori ale extractului sec nereducator au fost determinate in vinul alb sec
obtinut din soiul Viorica, care in dependentd de anul de recoltd variaza de la
20,8 g/dm? pana la 22,3 g/dm?, iar cel mai mic continut in extract sec nereducator se
atestd in vinul din soiul Riton, care variazi de la 20,1 g/dm? pana la 20,9 g/dm?,

Vinurile albe seci obtinute din soiurile asanate de selectie noua au fost supuse
aprecierii organoleptice la Comisia de Analizd Senzorialda a ISPHTA, iar rezultatele
obtinute sunt prezentate in tabelul 7.

In baza datelor analizei senzoriale, se poate evidentia calitatea inaltd a vinului
alb sec obtinut din soiul de struguri Viorica, care se caracterizeaza printr-0 culoare
pai, cu nuante verzui, limpede, cu aroma curatd, nuante florale si intense de busuioc,
cu gust curat, plin, moale, extractiv.

Prezinta un interes tehnologic vinul alb sec obtinut din soiul Floricica, care s-a
evidentiat cu o aroma curatd, complexa, find, cu nuante de fructe tropicale, un gust
plin, armonios, aromat.
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Vinul alb sec Legenda s-a evidentiat cu o aroma curata, florald, cu nuante de
trandafir, un gust echilibrat, plin, armonios, cu nuante de trandafir.

Referitor la vinul alb sec Riton, care desi se caracterizeaza printr-o aroma mai putin
intensa in comparatie cu vinurile obtinute din soiurile Viorica, Floricica si Legenda, are
nuante specifice de pepene galben, gust curat, proaspat, plin, cu nuante florale.

In asa fel, analizele fizico-chimice si aprecierile senzoriale ale vinurilor albe
seci obtinute din soiurile asanate de selectie noud efectuate pe parcursul a.a.
20202022, au confirmat corespunderea lor cerintelor de calitate in vigoare si
potentialul oenologic inalt pentru fabricarea unor vinuri cu nuante aromatice si
tipicitate pentru fiecare soi.

5.3. Studiul privind utilizarea chitosanului la stabilizarea vinurilor albe
seci Viorica

In rezultatul testarilor de laborator, vinul alb sec Viorica a fost apreciat ca fiind
nestabil fatd de brunificarea oxidazica. In scopul stabilizirii, a fost cercetati influenta
tratarii vinului alb sec Viorica cu chitosan in diferite doze si la diferite temperaturi
(5 °C si 15 °C, timp de 24 h), iar in calitate de control a servit tratarea vinului cu
polivinilpolipirolidona (0,4 g/dm?®). In figura 15 sunt prezentate rezultatele obtinute in
urma tratdrii vinului alb sec Viorica cu chitosan.
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Figura 15. Influenta tratarii vinului alb sec Viorica (a.r. 2020) cu chitosan
asupra continutului de substante fenolice

Analizand rezultatele prezentate in figura 15, se observa cd in cazul tratarii
vinului alb sec Viorica cu chitosan la temperatura de 5 °C diminuarea concentratiei in
masa a compusilor fenolici este mai mare comparativ cu temperatura de 15 °C.

In dependentd de doza de sorbent utilizatd la tratare, concentratia in masi a
compusilor fenolici, care sunt substratul principal al procesului oxidativ, se
micsoreaza cu 17-23 % de la concentratia initiald, iar in rezultatul testarii la
brunificarea oxidazica (tabelul 8) se observa ca tratarea vinului alb sec Viorica cu
chitosan in dozele cuprinse intre 0,75-1,0 g/dm3® permite stabilizarea acestuia contra
brunificarii oxidazice.

In asa fel, se poate constata cid tratarea vinului cu chitosan este un procedeu
efectiv de stabilizare a vinurilor albe seci contra brunificarii oxidazice.
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Tabelul 8. Stabilitatea vinului alb sec Viorica tratat dupa diferite scheme

tehnologice la brunificarea oxidazica

NT. Denumir.ea Doza de Densitatea optica Stabili_ta_ltea la
d/o | substantei de bent. a/dm?’ D b D,-D, brunificare
tratare sorbent, gidm ! 2 oxidazici

1. Vin alb sec initial 0,232 + 0,005 0,653 + 0,005 0,421 instabil

0,25 0,111 £ 0,005 0,215 £ 0,005 0,104 instabil
. 0,5 0,095 + 0,005 0,186 + 0,005 0,091 instabil

2. Chitosan -
0,75 0,091 + 0,005 0,135+ 0,005 0,044 stabil
1,0 0,079 £ 0,005 0,110 £+ 0,005 0,031 stabil

3. PVPP 0,4 0,090 + 0,005 0,153 £ 0,005 0,063 stabil

Nota: Di1- densitatea optica la lungimea de unda de 420 nm a vinului inainte de termostatare;

D2- densitatea optica la lungimea de unda de 420 nm a vinului dupa termostatare.

5.4. Studiul complexului aromatic al vinurilor albe seci obtinute din soiuri
asanate de selectie noua
Folosind metoda instrumentald moderna de analizda GC-MS, a fost determinat
complexul aromatic al vinurilor albe seci obtinute din soiurile de selectie noua
Viorica, Floricica Legenda si Riton. Au fost stabilite concentratiile in masa a
substantelor volatile aromatice, caracteristice pentru fiecare vin, care sunt prezentate
in tabelul 10.

Tabelul 10. Continutul substantelor volatile aromatice in vinurile albe seci
obtinute din struguri de soiuri asanate de selectie noua (a.r. 2020)

Nr. | Denumirea substantei Concentratia in masi (mg/dm®) in vinul alb sec:

d/o | aromatice Viorica Floricica Riton Legenda
1. Etil acetat 375 37,3 35,7 38,4
2. lzoamilacetat 15,09 2,18 3,55 3,79
3. Feniletilacetat 1,79 0,59 0,57 1,11
4. Etil propionat 0,14 0,27 0,11 0,41
5. Etil caproat 1,97 0,68 0,96 0,87
6. Etil caprilat 2,79 1,06 0,92 0,99
7. Etil caprat 0,86 0,46 0,37 0,41
8. Dietilsuccinat 2,15 4,24 2,15 3,09
9. B-linalool 8,68 0,01 0,01 0,01
10. | a-terpineol 0,36 0,18 0,01 0,01
11. | Geraniol 0,01 0,01 0,01 0,01
12. | Alcool feniletilic 86,82 66,20 72,95 186,82
13. | Acid caproic 16,11 8,34 5,65 16,11
14. | Acid caprilic 19,10 4,32 5,78 19,10

Rezultatele prezentate in tabelul 10, demonstreazd ca cea mai bogata
compozitie de substante aromate a fost determinata in vinul alb sec Viorica, cu cea
mai mare cantitate de compusi terpenici: B-linalool si a-terpineol, care confera
vinului caracteristici florale placute.
Vinul alb sec Floricica se evidentiaza printr-un continut mai inalt in propionat de
etil si esteri ai acizilor volatili, care confera vinului nuantele de fructe tropicale
specifice acestui soi. Vinul alb sec Legenda se deosebeste de celelalte vinuri studiate
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printr-o concentratie in masa mai mare de alcool feniletilic, care are o aroma placuta de
trandafir de ceai si determina nuantele fine de trandafir in organoleptica acestui vin.

Spre deosebire de celelate vinuri din soiuri de selectie noua, in vinul alb sec
Riton continutul de compusi aromatici este mai modest, fapt ce explica aroma mai
neutra a acestui vin.

In baza cerecetarilor efectuate au fost elaborate aromagramele pentru vinurile
albe seci studiate, care pot servi in calitate de pasapoarte aromatice a particularitatii
fiecarui vin obtinut din aceste soiuri asanate de struguri de selectie noua.

5.5. Studiul influentei lemnului de stejar asupra calitatii vinurilor albe seci
obtinute din soiuri asanate de struguri de selectie noua

in rezultatul studiului complexului aromatic a fost constatat ci in vinul alb sec
Riton compusii aromatici se contin in cantititi mai mici comparativ cu celelalte vinuri
din soiurile de selectie noua studiate si se caracterizeaza printr-o aroma mai neutra.

In acest context, pentru ameliorarea caracteristicilor organoleptice ale vinului alb
sec obtinut din soiul Riton a fost studiata influenta contactului mustului cu lemnul de
stejar (aschii in doza de 30 g/dal si stive in doza de 0,6 buc/hl) pe parcursul
procesului de fermentare alcoolica.

Rezultatele analizelor fizico-chimice in vinurile albe seci obtinute cu adaos de
lemn de stejar sunt prezentate in tabelul 11.

Tabelul 11. Influenta utilizirii lemnului de stejar in timpul procesului de
fermentare alcoolica asupra indicilor fizico-chimici ai vinurilor albe seci
obtinute din struguri de soiul asanat de selectie noua Riton

Nr. Indicii fizico-chimici Denumirea vinului
d/o Riton (control) Riton
stive de aschii de stive de
stejar stejar stejar
Anul de recolta
2021 2022 2021 2022
1. | Concentratia alcoolicd,% vol. 124+0,1 | 13,0+0,1 12,5+ 0,1 ‘ 12,5+ 0,1 13,1 £0,1
Concentratia In masa a:
2. | zaharurilor reziduale, g/dm’ 34+02 | 12+£02 | 33+£02 | 33+02 | 12+0,2
3. | acizilor titrabili, g/dm3 85+0,1 | 6,7+0,1 8,4+0,1 8,5+0,1 6,7 £0,1
4. | acizilor volatili, g/dm3 0,59 +0,06|0,46 = 0,06 | 0,53 +0,06 | 0,59 +0,06 |0,46 +0,06
5. | dioxidului de sulf total/liber, mg/dm3 105/23 +1|125/35+1| 104/23+1 | 105/22+1 | 126/34+1
6. | sarurilor total solubile. me/dm’ 588+ 5 598 +5 611+5 600+5 620 +£5
7. 19 3-butilenglicolului, mg/dm’ 267+4 | 280+4 323+4 295+4 335+4
8. | extractului sec nereducitor, g/dm3 201+0,5|209+0,5| 226+0,5 | 22,0£0,5 | 23,3+0,5
9. glicerolului, g/dm3 58+0,1 6,7+0,1 6,3+0,1 6,1+0,1 7,3+0,1
10. |pH 3,31+0,01[3,18+0,01| 3,32+0,01 | 3,31+0,01 |3,23+£0,01
11. | Conductivitatea electricd, uS/cm 1175+5 | 1203 £5 1225+5 1200 £5 1233+5

Din datele prezentate in tabelul 11, Se observa ca folosirea lemnului de stejar

pe parcursul fermentarii alcoolice, la fabricarea vinului alb sec Riton, sporeste
concentratia in masd a extractului sec nereducator cu 1,9 g/dm?® in cazul utilizarii
aschiilor de stejar si cu 2,5 g/dm® in cazul utilizarii stivelor. De asemenea, la
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utilizarea stivelor de stejar se atestid majorarea cotinutului de glicerol cu 0,5 g/dm? si
de 2,3-butilenglicol cu 56 mg/dmé,

In continuare, a fost studiati influenta utilizirii lemnului de stejar in timpul
procesului de fermentare alcoolica asupra caracteristicilor organoleptice ale vinului alb sec
obtinut din soiul asanat de selectie noua Riton, rezultatele fiind prezentate in tabelul 12.

Tabelul 12. Influenta utilizarii lemnului de stejar in timpul procesului de
fermentare alcoolica asupra caracteristicilor organoleptice ale vinului alb sec

obtinut din struguri de soiul asanat de selectie noua Riton (a.r. 2021)

NS Denumirea Nota
d/o vinului Culoare | Limpiditate Aroma Gust medie,
puncte
curata, complexa, curat, 8,02
1. Riton (control) pai-verzuie limpede florald, cu nuante de proaspat,
pepene galben floral
_ curafé, florala, mai plin, 8,08
stive . . complexa, cu nuante de :
pai-verzuie : . extractiv,
de limpede pepene galben, mai | ol
stejar expresiva, parfumata tipic ’
2. Riton 801
" curatd, cu nuante de curat, ’
aschii . ) !
de pai-verzuie limpede pepene galben, lemn de dur,
i stejar exces de
stejar .
stejar

Din tabelul 12 se observa ca contactul mustului pe parcursul procesului de
fermentare alcoolica cu stivele de stejar confera vinului obtinut o aromad mai
expresiva, gust mai extractiv si armonios. Comparativ cu utilizarea stivelor folosirea
aschiilor in doza utilizatd, duce la aparitia in organoleptica vinului a nuantelor
excesive de stejar, care confera vinului duritate in gust.

Vinurile albe seci experimentale obtinute in a.a. 2020-2021 dupa tratare si
filtrare prin filtru steril au fost imbuteliate in conditii de microvinificatie.

5.6. Perfectionarea regimurilor tehnologice de prelucrare si fabricare a
vinurilor albe seci obtinute din struguri de soiuri asanate de selectie noua
In baza cercetirilor efectuate in a.a. 2020-2022, a fost elaborati Instructiunea
tehnologica pentru fabricarea vinurilor materie prima tratate si a vinurilor seci albe

,,FLORICICA”, ,,LEGENDA”, ,,VIORICA”, ,,RITON” (IT MD 40582515-125:2022).

Procesul tehnologic de producere a vinurilor materie prima tratate si a vinurilor
seci albe ,,FLORICICA”, ,,LEGENDA”, ,,VIORICA”, ,,RITON” include urmatoarele
operatii tehnologice:

» recoltarea manuala a strugurilor din soiurile Viorica, Floricica, Legenda si Riton la
concentratia in masi a zaharurilor de la 210 g/dm?® pani la 240 g/dm?3 si a acizilor
titrabili de minimum 4 g/dm3. Se recomanda culesul la temperatura de la 10 °C
pana la 15 °C, iar ponderea soiului in cantitatea totala de struguri trebuie sa
constituie cel putin 85 % ;

» prelucrarea strugurilor (temperatura strugurilor trebuie sa fie de cel mult 10 °C;
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> sulfitarea rapida a mustuielii obtinute din calculul SO, = 80-100 mg/dm?
pentru soiurile Viorica, Floricica, Legenda si Riton;

» macerarea mustuielii la temperatura de 14-16 °C timp de 2 h pentru soiul Legenda
si de 4 h pentru soiurile Viorica, Floricica si Riton, cu utilizarea preparatelor
enzimatice pentru eliberarea precursorilor aromatici ai strugurilor prezenti in
pielita (Zimopec PML — 0,3 ml/dal).

» presarea mustuielii cu randamentul mustului max. 60 dal/tona;

» limpezirea mustului prin metoda gravitationala la temperatura de 12—14 °C in decurs
de 12-24 h, cu utilizarea preparatelor enzimatice pentru limpezire (Trenolin Opti DF
— 0,3 g/dal) si adaos de dioxid de sulf (SOt = 80-120 mg/dm?3);

» fermentarea mustului la temperatura de 14-16 °C cu adaos de levuri active uscate
(Oenoferm Freddo in doza de 0,2—-0,3 g/dal), a activatorilor de fermentatie
(Actibiol — 2 g/dal) si a nutrientilor pentru levuri (Ecobiol Pied de Cuve — 2 g/dal);
Pentru soiul de struguri Riton se recomanda utilizarea pe parcursul fermentarii,
timp de cel mult 5 d, a stivelor de stejar, in dozele recomandate de producator;

» dupa realizarea fermentarii tumultoase, vinurile materie primd se trag de pe
sedimentul de drojdie grosier si se trec la postfermentare ;

» scoaterea vinului tanar fermentat de pe depozitul cu drojdie si sulfitarea pana la
120 mg/dm?. In scopul prevenirii oxidarii se administreaza antioxidant (Oxyless M —
0,1-0,2 g/dal) ;

» depozitarea vinurilor materie prima la temperatura de 12-14 °C, cu umplerea
golurilor;

» tratarea si stabilizarea vinurilor la tulburarile fizico-chimice si microbiologice, cu
ulterioara filtrare la filtru cu membrane;

» Tmbutelierea vinurilor albe seci.

Cercetarile studiului efectuat in conditii de microvinificatie au fost finalizate cu
implimentarea schemei tehnologice perfectionate la fabrica de vinuri a IM ,,Vinaria
Purcari” SRL in a. 2022, pentru producerea unui lot de vin alb sec obtinut din struguri
de soiul de selectie noud Viorica, in volum de 2000 dal.

Vinul alb sec obtinut la IM , Vindria Purcari” SRL se caracterizeaza pintr-o
concentratie alcoolica de 13,2 % vol, o concentratie in masa a acizilor titrabili de
7,0 g/dm? si o concentratie in masa inaltd a extractului sec nereducitor — 22,4 g/dm?,
In rezultatul aprecierii organoleptice, vinul alb sec obtinut din soiul de struguri de
selectie noua Viorica se caracterizeaza printr-o aroma curatd, complexa, florala, cu
nuante intense de busuioc si cimbru, gust curat, plin, echilibrat, cu nuante de busuioc.

Astfel, tehnologia de fabricare a vinului alb sec Viorica elaborata la ISPHTA
se recomanda pentru implimentare la intreprinderile vinicole din ramura.

5.7. Optimizarea componentei cupajelor pentru vinuri spumante albe in
baza utilizarii vinurilor materie prima obtinute din struguri de soiuri asanate de
selectie noua si autohtone

In legiturd cu concentratia joasi de acizi titrabili, cauzata de schimbarile
climatice in vinurile albe seci in a. 2021, au fost initiate studii referitor la utilizarea
soiului de struguri autohton Plavaie pentru fabricarea vinurilor spumante albe de
calitate In cupaje cu vinurile de selectie noua Viorica, Floricica si Riton. Indicii
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fizico-chimici ai vinului alb sec materie prima obtinut din soiul autohton Plavaie sunt
prezentati in tabelul 13.

Tabelul 13. Indicii fizico-chimici ai vinului alb sec obtinut din struguri de soiul
autohton Plavaie

Concentratia in masa a:

b

alcoolica, % vol.
3

3
lor

total solubile,

Nr. d/o
Denumirea
vinului
3
ma/dm?

3
pH

w

Concentratia
saruri

bili, g/dm’
tili, g/dm
SO total,
mg/dm
extractului
sec nered.,
g/dm

reziduale,
g/dm
Conductivitatea
electrica, pS/cm

zaharurilor
acizilor titra-
acizilor vola

—_—

1. | Plavaie | 9,940,1| 0,4+0,2 | 8,

~
H,
=)

0,53+0,06 | 15741 | 596+5 | 17,1+0,5 | 3,12+0,01 [ 1189+5

2

Analizand rezultatele prezentate in tabelul 13, se observa ca vinul alb sec
obtinut din strugurii de soiul autohton Plavaie se caracterizeaza printr-o concentratie
mai inaltd a acizilor titrabili si o concentratie alcoolicd mai joasd comparativ cu
soiurile de selectie noud, caracteristici ce prezintd interes tehnologic pentru
producerea vinurilor spumante de calitate.

In vinurile albe seci obtinute din strugurii de soiurile asanate de selectie nous si de
soiul autohton Plavaie (a.r. 2021) au fost determinati indicii de spumare (tabelul 14).

Tabelul 14. Indicii de spumare ai vinurilor materie prima pentru spumante
obtinute din struguri de soiuri asanate de selectie noua si autohtone (a.r. 2021)

. Indicii de spumare:
Nr. Denumirea P : < =1l - -
] . inaltimea maximali a Inaltimea de stabilizare Timpul de
d/o vinurilor 3 . ; . -
spumei, mm a spumei, mm stabilizare, sec
Soiuri de selectie noud
1. Floricica 152 +£2 68 +2 38+1
2. Viorica 146 £2 64+2 35+1
3. Riton 138+2 4442 36+1
Soi autohton
4. | Plavaie | 189 +2 | 89 +2 | 47+1

Din datele prezentate in tabelul 14, Se observa ca indicii de spumare ai
vinurilor studiate sunt nalti si variaza in dependenta de soiul de struguri. Indicii de
spumare inalti ai vinului alb sec obtinut din soiul Plavaie permit utilizarea lui in
calitate de partener de cupaj cu vinurile din soiurile Viorica, Floricica si Riton.

Pentru a stabili componenta optimalad a cupajelor, au fost efectuate cupaje de
proba in diferite rapoarte. Cupajele obtinute au fost supuse aprecierii organoleptice si
determinarii indicilor de spumare, iar rezultatele sunt prezentate in tabelul 15.

Din datele obtinute, se poate mentiona ca utilizarea vinului obtinut din soiul
autohton Plavaie, in calitate de partener de cupaj cu soiurile de selectie noua,
contribuie la ameliorarea calitatii cupajelor vinurilor materie-prima si la obtinerea
vinurilor spumante albe de calitate si cu proprietdti avansate de spumare.
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Tabelul 15. Indicii de spumare si aprecierea organoleptica a cupajelor de vinuri
pentru spumante, in baza vinurilor obtinute din struguri de soiuri de selectie
noua si autohtone

Nr. Indicii de spumare: Nota

d/o Componenta Raportul % al inaltimea inaltimea de | Timpul de | organo-

cupajului componentelor | maximald a | stabilizare a | stabilizare, | leptica,

spumei, mm | spumei, mm sec puncte
1. Floricica + Plavaie 50:50 197+ 2 48 £2 28 £1 7,98
2. Floricica + Plavaie 60:40 162+2 38+2 26+ 1 8,01
3. Floricica + Plavaie 70:30 195+2 45 +2 27 +1 8,08
4, Floricica + Plavaie 80:20 162+2 36 +2 25+1 8,10
5. Viorica + Plavaie 50:50 145+ 2 46 +2 25+1 7,96
6. Viorica + Plavaie 60:40 140 +2 46 +2 26+ 1 7,96
7. Viorica + Plavaie 70:30 138+ 2 45+£2 26+ 1 7,98
8. Viorica + Plavaie 80:20 107 +£2 44 £ 2 26+ 1 8,03
9. Riton + Plavaie 50:50 162+2 44 +£2 25+1 7,94
10. | Riton + Plavaie 60:40 160+ 2 50 £2 42 +1 8,01
11. | Riton + Plavaie 70:30 162+2 47 +2 27 +1 7,97
12. | Riton + Plavaie 80:20 162+2 49 +2 28 +1 7,95

In dependentd de valorile indicilor de spumare, a rezultatelor analizei fizico-
chimice si a aprecierii organoleptice obtinute a fost stabilit ca raportul optimal al
componentei cupajelor pentru vinurile Viorica si Floricica cu soiul Plavaie este in
intervalul 70:30 %, iar pentru soiurile Riton si Plavaie 60:40 %.

In baza rezultatelor obtinute, au fost elaborate procedee inovative de fabricare a
vinurilor spumante albe cu indicii avansati de spumare, in baza cédrora au fost
obtinute la AGEPI 3 brevete de inventie.

CONCLUZII GENERALE SI RECOMANDARI

1. Pentru prima data, a fost stabilit ca utilizarea biosorbentului chitosan la etapa
de prelucrare a strugurilor permite obtinerea mustului mai limpede cu 30 %
comparativ cu enzimele pectolitice. Limpezirea mustului cu chitosan contribuie la
obtinerea vinurilor albe seci cu un continut mai mic de substante fenolice (10-15 %)
in comparatie cu vinurile albe seci limpezite cu utilizarea altor adjuvanti si
ameliorarea calitatii organoleptice a vinurilor albe seci.

2. A fost stabilit ci tratarea mustului cu acidul comenic in doza de 0,125 g/dm?
contribuie la reducerea dozei de dioxid de sulf total in vinurile albe seci pana la
50 mg/dm?3 si obtinerea unor vinuri albe seci cu indici fizico-chimici si proprietati
organoleptice inalte.

3. Au fost stabilite stiintific regimurile tehnologice optimale de tratare a vinurilor
albe seci cu biopolimerii de origine fungica — chitosan si chitina-glucan: doza
optimali este de 0,75 g/dm?, la temperatura de 5 °C, cu durata de contact a vinului cu
sorbentul de 2h. Pentru prima data, au fost elaborate Instructiunea tehnologica pentru
tratarea vinurilor materie primd cu chitosan (IT MD 67-40582515-131:2023) si
Instructiunea tehnologica pentru tratarea vinurilor materie prima cu chitina-glucan
(IT MD 67-40582515-132:2023).
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4. Pentru prima datd, a fost stabilit ca vinurile albe seci obtinute din soiurile
asanate de selectie noud Floricica, Legenda, Viorica si Riton au o compozitie fizico-
chimicd echilibratd si se caracterizeazd prin indici inalti a1 extractului sec
nereducdtor, ce variaza in dependentd de soi de la 20,0 g/dm® pana la 23,0 g/dm3.
Analiza senzoriald a demonstrat calitatea inaltd a vinurilor albe seci obtinute din
soiurile asanate de selectie noud, care s-au caracterizat cu o aroma tipica soiului, un
gust plin, extractiv si echilibrat.

5. A fost stabilit ca folosirea stivelor de stejar pe parcursul fermentarii alcoolice a
mustului sporeste in comparatie cu metoda clasica concentratia Tn masa a extractului
sec nereducitor cu 2,5 g/dm?, a glicerolului cu 0,5 g/dm3, iar a 2,3-butilenglicolului
cu 56 mg/dm3 si conferd vinului alb sec o aroma mai expresivd, gust mai extractiv si
armonios.

6. Pentru prima datid, au fost stabilite concentratiile masice a compusilor
aromatici volatili, caracteristice pentru fiecare vin alb sec obtinut din soiuri asanate
de selectie noua: etil propionat, izoamil acetat, etil caproat, etil caprilat, etil caprat, B—
linalool, dietil succinat, a-terpeniol, feniletil acetat, acid caproic, alcool feniletilic,
acid caprilic. A fost stabilit ca vinul alb sec Viorica contine cea mai mare cantitate de
compusi terpenici (B-linalool — 8,68 mg/dm? si a-terpineol — 0,36 mg/dm?3).

7. In baza utilizirii metodei instrumentale moderni de analizi GC-MS, au fost
obtinute aromagramele complexului volatil al vinurilor albe seci din soiurile asanate
de selectie nouad: Floricica, Legenda, Viorica si Riton, care pot servi in calitate de
pasapoarte aromatice a particularitatii specifice fiecarui soi de struguri.

8. Au fost elaborate schemele tehnologice de producere a vinurilor albe seci din
soiurile asanate de struguri: Floricica, Legenda, Viorica si Riton. In conditii de
microvinificatie la ISPHTA au fost produse partide experimentale de vinuri albe seci
,Floricica”, ,,Legenda”, ,,Viorica” si ,,Riton”.

9. In baza rezultatelor obtinute a fost elaborati Instructiunea tehnologica pentru
fabricarea vinurilor materie prima tratate si a vinurilor seci albe ,,FLORICICA”,
, LEGENDA”, ,,VIORICA”, ,RITON” (IT MD 40582515-125:2022), iar in conditii
de producere la fabrica de vinuri ,,Vinaria Purcari” SRL (a. 2021) a fost produs un lot
de vin alb sec obtinut din soiul de selectie noud Viorica, in volum de 2000 dal.

10. Pentru prima data, a fost studiata utilizarea vinurilor din soiuri asanate de
selectie noua in calitate de componente de cupaj cu soiurile autohtone pentru
fabricarea vinurilor materie prima pentru spumante albe de calitate. A fost stabilit ca
soiul autohton Pldvaie se caracterizeaza prin indici avansati de spumare, ce permite
utilizarea lui in cupaje cu soiurile Viorica, Floricica si Riton la producerea vinurilor
spumante albe de calitate.

11. Au fost elaborate cupajele optimale de vinuri pentru spumante in baza
soiurilor de selectie noua si locale: Viorica + Plavaie (70:30 %), Floricica + Plavaie
(70:30 %) si Riton + Plivaie (60:40 %). In baza rezultatelor obtinute, au fost
elaborate procedee noi de fabricare a vinurilor spumante cu indici avansati de
spumare si obtinute de la AGEPI 3 brevete de inventii.

Rezultatul obtinut care contribuie la solutionarea problemei stiintice de
ameliorare a calitatii vinurilor albe seci constd in perfectionarea tehnologiei de
producere a vinurilor albe seci prin utilizarea adjuvantilor de generatie noud
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(chitosan, chitind-glucan si acid comenic), a soiurilor asanate de struguri de selectie

noua (Viorica, Floricica, Legenda si Riton) si autohtone (Plavaie), a procedeelor

tehnologice moderne (utilizarea lemnului de stejar pe parcursul fermentarii alcoolice)
ce permit obtinerea vinurilor de calitate si cu insusiri organoleptice inalte. Obiectivele
formulate au fost atinse, iar ipoteza de cercetare a fost confirmata.

Aportul personal. Cercetarea a fost realizata de catre autor sub indrumarea
conducdtorului stiintific. Analiza rezultatelor obtinute, generalizarile si concluziile
apartin integral autorului. In materialele care reflectd continutul instructiilor tehno-
logice elaborate si a brevetelor de inventie, autorului ii revine cota-parte in
corespundere cu lista autorilor.

Recomandiiri. In baza cercetirilor efectuate si a rezultatelor obtinute, in

scopul obtinerii vinurilor albe seci de calitate se recomanda:

% utilizarea chitosanului in doze de 0,5-1,0 g/dm® in procesul de limpezire a
mustului;

% folosirea stivelor de stejar pe parcursul procesului de fermentare alcoolicd a
mustului (5 zile);

¢ tratarea vinurilor albe seci cu chitosan in scopul diminudrii continutului de fier, in
doza de 0,75 g/dm?, la temperatura de 5 °C, timp de 2 h;

¢ tratarea vinurilor albe seci cu chitind-glucan in scopul diminuarii continutului de
cupru, in doza de 0,75 g/dm?3, la temperatura de 5 °C, timp de 2 h;

¢ tratarea vinurilor albe seci cu chitosan in scopul prevenirii casarii brune, in doza
de 0,75 g/dm?, la temperatura de 5 °C, timp de 24 h;

% utilizarea cupajelor de vinuri in baza soiurilor de selectie noua si locale: Viorica +
Plavaie in raportul 70:30 %, Floricica + Plavaie in raportul 70:30 % si Riton +
Plavaie in raportul 60:40 % pentru fabricarea vinurilor spumante cu indicii
avansati de spumare.
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ADNOTARE

Nemteanu Silvia, ,,Ameliorarea calitatii vinurilor albe seci in baza utilizarii noilor soiuri de
struguri si procedee tehnologice”, teza de doctor in stiinte ingineresti, Chisinau, 2023.

Structura tezei: teza consta din introducere, 5 capitole, concluzii §i recomandari,
bibliografia ce include 127 titluri, 20 anexe, 126 pagini de continut de baza, 31 tabele, 43 figuri.
Rezultatele au fost expuse in 15 publicatii.

Cuvinte-cheie: vinuri de calitate, soiuri asanate, biopolimeri.

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

Scopul lucririi: perfectionarea regimurilor tehnologice de producere a vinurilor albe seci,
prin utilizarea procedeelor tehnologice moderne si a soiurilor asanate de selectie noud, in vederea
ameliorarii calitatii.

Obiectivele: studiul influentei diferitor materiale adjuvante de generatie noua utilizate in
procesul de prelucrare a strugurilor, asupra indicilor de calitate a vinurilor albe seci si valorificarea
potentialului oenologic al strugurilor de soiuri asanate de selectie noud, pentru elaborarea
tehnologiilor inovative pentru producerea vinurilor albe seci, cu insusiri organoleptice inalte.

Noutatea si originalitatea stiintifica: pentru prima data, in Republica Moldova au fost
studiati biosorbentii chitosan si chitina-glucan in procesul tehnologic de fabricare a vinurilor albe
seci. Pentru prima data, a fost studiata utilizarea soiurilor asanate de selectie noua pentru producerea
vinurilor albe seci. A fost determinat complexul aromatic al vinurilor obtinute din aceste soiuri.
Pentru prima data, a fost stabilit cd soiul autohton Plavaie se caracterizeaza prin indici avansati de
spumare, ce permite utilizarea lui in cupaje cu soiurile Viorica, Floricica si Riton la producerea
vinurilor spumante albe de calitate.

Problema stiintifici: solutionata consta in argumentarea stiintifica a regimurilor optimale
de tratare a vinurilor albe seci cu biopolimerii chitosan si chitind-glucan si a regimurilor tehnologice
optimale de prelucrare a strugurilor din soiuri asanate de selectie noua: Viorica, Floricica, Legenda
st Riton pentru obtinerea vinurilor albe seci de calitate. A fost elaboratd componenta optimald a
cupajelor de vinuri materie prima pentru vinuri spumante, in baza utilizarii soiurilor de selectie
noua si autohtone.

Semnificatia teoreticii si valoarea aplicativii a lucririi: In baza cercetirilor efectuate au
fost elaborate Instructiunile tehnologice pentru tratare a vinurilor materie prima cu chitosan
(IT MD 67-40582515-131:2023) si cu chitina-glucan (IT MD 67-40582515-132:2023), precum si
Instructiunea tehnologica pentru fabricare a vinurilor materie prima tratate si a vinurilor seci albe
,FLORICICA”, ,,LEGENDA”, ,,VIORICA”, ,RITON” (IT MD 40582515-125:2022). Au fost
obtinute aromagramele complexului volatil al vinurilor albe seci din soiurile asanate de selectie
noud. Au fost elaborate cupajele optimale de vinuri materie prima pentru spumante albe, in baza
utilizarii soiurilor de struguri asanate de selectie noua si locale si obtinute 3 brevete de inventii.

Implementarea rezultatelor stiintifice: cercetdrile studiului efectuat au fost finalizate cu
implimentarea schemei tehnologice perfectionate de producere a vinurilor albe seci la fabrica de
vinuri ,,Vinaria Purcari” SRL pentru producerea unui lot de vin alb sec din soiul de selectie noua
Viorica, in volum de 2000 dal.
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AHHOTAIUA

CuabBus Hemusiny, «YiayuinieHue kauyecTBa 0eJibIX CyXUX BUH HA OCHOBE
HCMO0JIB30BAHUSA HOBBIX COPTOB BUHOTPA/IA U TEXHOJOTHYECKUX MPUEMOBY, KAHANAATCKASA
AHCCePTAlUs M0 TeXHHYeCKMM HaykaMm, Kuminnes, 2023.

CTpykTypa auccepTalMM: AHMCCEpPTalMsd COCTOMT W3 BBEACHMS, S5 TJaB, BHIBOJOB HU
pekoMeHmanuii, oubnuorpaduu, Brirovaromied 127 nazBanusa, 20 mpunoxxeHui, 126 crpaHui
OCHOBHOTO cojiepkanusi, 31 tabnu, 43 pucyHkos. Pe3ynbTaTsl oryOIuKkoBaHbl B 15 myOaukanusx.

KiroueBble cJji0Ba: KaueCTBEHHbIE BWHA, O3J0POBJICHHBIE COPTa, OMOIMOIMMEPHI, HOBBIE
TEXHOJIOTHYECKHE TPOLIECCHI.

CrnenuaibHocTh: 253.03 - TexHOIOrUs aIKOTOJILHBIX U 0€3aJIKOTrOJIbHBIX HAIIUTKOB.

Heau u 3aaaum padoThI: COBEPIICHCTBOBAHUE TEXHOJIOTMUYECKUX PEKUMOB IMPOU3BOICTBA
OenbIX CyXMX BHH, 3a CYET HCIIOJIb30BAaHUS COBPEMEHHBIX TEXHOJOTHUECKHX TPUEMOB U
03JI0pOBJIEHHBIX COPTOB HOBOM CEJIEKIIMH, C LIEJIbIO MOBBIIIEHUS UX KaueCTBa.

HayuyHasi HOBH3HA M OPHMIMHAJIBHOCTB. BIepBble, B PecmyOmuke MongoBa u3ydeHbI
OMOCOPOEHTHI XUTO3aH U XUTUH-TJIIOKaH B TEXHOJOIMYECKOM MpOLIECCe MPOU3BOJCTBA OETBIX CYXHX
BuH. Taike, U3yuyeHO HCIIOIb30BAaHUE O3/I0POBJICHHBIX COPTOB HOBOW CEJIEKIMU JJIsl POU3BOJCTBA
OeNbIX CyXUX BHH, U3yYeH apOMaTHYECKHI KOMIUIEKC BUH MOJYYEHHBIX M3 3THX COPTOB.Y CTaHOBIICHO,
910 MecTHBIA copT [InaBae xapakTepu3yeTcs MOBBIIICHHBIMHU IMOKA3aTESIMUA TTEHOOOPA30BAHMUS, UTO
MO3BOJISICT MCIIOIB30BaTh €r0 B Kynaxkax ¢ copramu Buopuka, ®nopudnka u PUutoH ams mpousBoicTBa
Ka4eCTBEHHBIX OCITbIX UTPUCTHIX BUH.

Pemiennasi HayyHasi mpo0JieMa: COCTOMT B HaydYHOM OOOCHOBAaHWM ONTHUMAaJbHBIX
PEKUMOB 00pabOTKH OEIbIX CyXHX BHH OHONIOJIMMEpPaMH T'PUOHOTO MPOUCXOXKICHHS - XUTO3aHOM U
XUTUH-TJIIOKAHOM M ONTHUMAJBHBIX TEXHOJOTHUYECKUX PEKHMOB OOpaOOTKM BHHOTPaga M3 HOBBIX
CEJICKIIMOHHBIX 037I0POBIICHHBIX cOpTOB: Bropuka, ®nopuyrnka, Jlerenaa u Puton, 1uist momyueHus
KaueCTBEHHBIX OeNbIX CyxuX BUH. Pa3zpaboTaH ONTHUMalbHBII COCTaB BUHOMATEPHANIOB KyMHaken
TSI UTPUCTHIX BHH, HA OCHOBE MCIIOJIb30BAHMS HOBBIX M MECTHBIX COPTOB BUHOTPAA.

Teopernueckasi 3HAYMMOCTb M HPAKTHYECKas LEHHOCTb PadOTbI: HAa OCHOBAHUH
MIPOBE/ICHHBIX MCCIe0BaHUN pa3paboTanbl TexHOoMornyeckrne HHCTPYKIMU 10 00paboTKe BUHHOTO
ceipbst xurozanoMm (UT MJI 67 40582515 131:2023) u xutun-rimrokanom (UT MJT 67-40582515—
132:2023), a Ttaxke TexHomormdyeckas WHCTPYKIUS IO W3TOTOBJICHHIO BUH M3 00pabOTaHHOTO
ceipbs 1 BUH Oenbix cyxux « DJIOPUUUKAY, «JIETEHA», «BUOPUKA», «PUTOH» (UT M]]
40582515-125:2022). TlomyueHsl apoMarpaMMbl JIETY4ero KOMIUIEKCa CYXUX O€JbIX BUH U3
03I0POBIICHHBIX COPTOB HOBOW ceneKiuu. Pa3zpaboTaHbl oNTUMAallbHBIE KyNMakh BUHOMAaTEPHAIOB
JUIsL OENIBbIX UTPUCTHIX BHH, HA OCHOBE HMCIOJIB30BAaHUSI 03J0POBIEHHBIX COPTOB HOBOM CENEKIUU U
MECTHBIX COPTOB (3 maTeHTa Ha U300peTEHMUS).

BHeapeHHe Hay4YyHBIX pe3yJbTaTOB. WCCIEIOBAaHHMS  3aBEPIIMIIMCH  BHEIPEHUEM
oTpaboTaHHOI TexHoJorndeckoi cxembl B “Purcari Wineries Group” mist mpou3BOACTBA MapTHH
cyxoro 0e0oro BMHa, MOJIy4E€HHOTO U3 COpTa HOBOH cenekuuu Buopuka, B o0beme 2000 na.
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ABSTRACT

Nemteanu Silvia, “Amelioration of quality of dry white wines under basis of utilization of new
grape varieties and technological procedures”, doctoral thesis in engineering science,
Chisinau, 2023.

Structure of the thesis: the thesis consists of the introduction, 5 chapters, a conclusion and
recommendations, bibliography which includes 127 titles, 20 annexes, 126 pages of basic content,
31 tables, 43 figures. Results were presented in 15 publications.

Keywords: quality wines, refined varieties, biopolymers, new technical procedures

Field of Study: 253.03 — Technology of alcoholic and nonalcoholic drinks

Goals of the work: perfecting the technological regime of dry white wine production, by
utilization of the technological modern procedure and refined varieties of new selection, to improve
quality.

Objectives: the study of the influence of different adjuvant materials of the new generation
used in the process of grape processing, on the quality signs of dry white wines and the exploitation
of the oenological potential of the grapes of the refined varieties of new selection, for the
development of innovative technologies for the production of dry white wines, with high
organoleptic properties.

Scientifical originality and novelty: for the first time, in the Republic of Moldova, chitosan
and chitin-glucan biosorbents were studied in the technological process of fabricating dry white
wines. Also, the use of new selection refined varieties for the production of dry white wines was
studied, the aromatic complex of the wines obtained from these varieties were studied. It was found
out that the local variety Plavaie is caracterized by advanced foaming indicees, which allows its use
in blends with Viorica, Floricica and Riton varieties to produce quality white sparkling wine.

The scientific problem: solved in this work consists of scientific argumentation of the
optimal regimes for treating dry white wines with the biopolymers of fungal origin - chitosan and
chitin-glucan and of theoptimal regimes for processing of grapes from asonant varieties of new
selection: Viorica, Floricica, Legenda and Riton, to obtain quality dry white wines. The optimal
composition of the wine blends for sparkling wines was developed, under basis of using local and
new selection varieties.

Theoretical significance and practicality applied value: on the basis of the carried-out
research was elaborated technologicals instructions fortreating wines with chitosan (IT MD 67
40582515 131:2023) and with chitin-glucan (IT MD 67-40582515-132:2023), as well as the
technological instruction for fabrication of raw material wine treatment and of dry white wines
“FLORICICA”, “LEGENDA”, “VIORICA”, “RITON” (IT MD 40582515-125:2022). The aroma
grams of the volatile complex of dry white wines from refined varieties of new selection were
obtained. Optimal blends of wines for white sparkling on the basis of local and new selection
varieties were elaborated (3 invention patents).

Implementation of scientific results: the research was completed with the implementation
of the technological scheme perfected at wine factory ,,Vinaria Purcari” SRL for the production of a
lot of dry white wine from the new selection variety Viorica, in a volume of 2000 dal.
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