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ADNOTARE

Nemteanu Silvia, ,,Ameliorarea calititii vinurilor albe seci in baza utilizarii noilor soiuri de

struguri si procedee tehnologice”, tezi de doctor in stiinte ingineresti, Chisinau, 2023.

Teza consta din introducere, 5 capitole, concluzii si 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, procedee tehnologice noi.

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 noua, 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 noua, pentru elaborarea tehnologiilor inovative pentru
producerea vinurilor albe seci, cu insusiri organoleptice nalte.

Noutatea si originalitatea stiintifici: pentru prima data, in Republica Moldova au fost studiati
biosorbentii chitosan si chitind-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. A fost stabilit ca 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: solutionatd constd in argumentarea stiintificd a regimurilor optimale de
tratare a vinurilor albe seci cu biopolimerii chitosan si chitina-glucan si a regimurilor tehnologice optimale
de prelucrare a strugurilor din soiuri asanate de selectie noua: Viorica, Floricica, Legenda si Riton pentru
obtinerea vinurilor albe seci de calitate. A fost elaborata componenta optimala a cupajelor de vinuri materie
prima pentru vinuri spumante, in baza utilizarii soiurilor de selectie noua si autohtone.

Semnificatia teoretici si valoarea aplicativi a lucririi: In baza cercetirilor efectuate au fost
elaborate Instructiunile tehnologice pentru tratare a vinurilor materie primd cu chitosan
(IT MD 67-40582515-131:2023) si cu chitina-glucan (IT MD 67-40582515-132:2023), precum si
Instructiunea tehnologicd 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 noua. Au fost
elaborate cupajele optimale de vinuri materie prima pentru spumante albe, in baza utilizarii soiurilor de
struguri asanate de selectie noud si locale si obtinute 3 brevete de inventii.

Implementarea rezultatelor stiintifice: cercetérile studiului efectuat au fost finalizate cu
implimentarea schemei tehnologice perfectionate 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.



AHHOTANIUA

CuibBus Hemusiny, «Yiay4iieHne KayecTBa 0esIbIX CyXHX BUH HA OCHOBE HCIIO0JIb30BaHMS
HOBBIX COPTOB BHHOIPaJa M TeXHOJOTHYeCKUX NPHEMOB», KAHANIATCKASA JHCCepTalus MO0
TeXHH4YecKMM HaykaMm, Kummnes, 2023.

Huccepranms COCTOMT W3 BBEICHHMS, 5 TIJaB, BHIBOAOB W PEKOMEHIalMii, Oubnuorpaduwu,
BKItouatoniei 127 Hazsanus, 20 npuiiokeHud, 126 cTpaHUI] OCHOBHOTO cojepkaHus, 31 Tta0nwi,
43 pucyHkoB. Pe3ynbraThl omyOIuKOBaHbI B 15 myOnuKanusx.

KiioueBble ci0Ba: KauecTBEHHBIE BHHA, O3J0POBICHHBIE COpPTa, OHOMOJIMMEpHI, HOBEIC
TEXHOJIOTMYECKHUE MPOLIECCHI.

Cneuuanbaoctb: 253.03 - TexHOMIOTHS aTKOTOIBHBIX M 0€3aJIKOTOJILHBIX HAITUTKOB.

Lenu u 3aga4yu padoThI: COBEPIICHCTBOBAHNE TEXHOIOTHUECKUX PEKUMOB IIPOU3BOJICTBA OEIIBIX
CyXHUX BHH, 3a CUET HCIIOJIb30BAHUSI COBPEMEHHBIX TEXHOJIOTHUECKUX TIPUEMOB H O3[JOPOBIIEHHBIX COPTOB
HOBOM CEJIEKIINH, C IENBIO MMOBBIIICHHS UX Ka4eCcTBa.

Hayuynasi HOBH3HAa ¥ OPUTHHAJIBHOCTB BIIEpBEIe, B P. MonmoBa n3y4eHs OMOCOPOSHTHI XUTO3aH U
XUTHH-TIIIOKAH B TEXHOJOTMYECKOM IIPOIecCe MPOM3BOACTBA OENBIX CyXWX BHH. Takke, H3y4eHO
WCTIONI30BaHNE O3[IOPOBIICHHBIX COPTOB HOBOW CENEKIH JUIS MPOHM3BOJICTBA OEMBIX CyXWX BHH, W3y4eH
apOMATUYECKUI KOMIUIEKC BHH IMOJYYEHHBIX M3 3TUX COPTOB. YCTAaHOBJIEHO, YTO MeCTHbIA copT IlnaBae
XapaKTepU3yeTCsl TOBBIIIECHHBIMI TTOKAa3aTeNIsIMA TIEHOOOPa30BaHMs, YTO ITO3BOJIIET HWCIIONB30BaTh €0 B
KyTaxkax ¢ copramu Bropuka, ®nopudnka u PUToH 17151 Mpon3BOICTBa KAYECTBEHHBIX OSIBIX UTPHUCTHIX BHH.

Pemraemast B paboTe Hay4yHasi 3ajauda 3akilovaeTcs B Hay9HOM OOOCHOBaHHMH ONTHUMAaJbHBIX
PEKUMOB 00paOOTKH OEJBIX CYXHX BUH OMOMOJIMMEPaMH TPHOHOTO MPOUCXOXKICHNUS - XUTO3aHOM U XUTHH-
TJIIOKaHOM U ONTHMAJIBHBIX TEXHOJIOTHYECKUX PEKUMOB 00pabOTKH BUHOTPAJIa U3 HOBBIX CEJICKIIMOHHBIX
03710pOBJICHHBIX COpTOB: Buopuka, ®nopuuuka, Jlerenna u PutoHn, s noiaydeHus KaueCTBEHHBIX OCITbIX
CyXHX BHH. Pa3paboTaH oNTHMalbHBIH COCTAB BHHOMATEPHAIOB KYIIaXXeH JJIsi HTPUCTBIX BUH, HA OCHOBE
WCIIOJIb30BaHMsI HOBBIX M MECTHBIX COPTOB BUHOTPA/Ia.

TeopeTuyeckasi 3HAYUMOCTh M TPAKTHYeCKAs MEHHOCTb PadoThl. Ha OCHOBaHHUH
MIPOBEICHHBIX MCCIIEAOBAaHUM pa3padboTanbl TexXHOIOTHUeCKne HHCTPYKIMH 10 00paboTKe BHHHOTO CHIPBS
xutozanoMm (UT MJI 67 40582515 131:2023) u xurun-rimokanom (UT MJ] 67-40582515-132:2023), a
takke TexHomornveckass MHCTPYKLUS 1O M3TOTOBJICHHIO BHH M3 0O0paOOTaHHOTO CHIPhSl U BHH OENbIX
cyxux «DJIOPUUUKA», «JIETEHA», «BUOPUKA», «PUTOH» (UT MJ 40582515-125:2022).
[lonmy4yeHnsl apoMarpaMMsl JIETy4ero KOMIUIEKCA CyXUX OeNbIX BHH W3 O3/I0POBJICHHBIX COPTOB HOBOH
cenekuy. Pa3paboTanbl onTHManbHbIE KYNa)kKd BUHOMATEPUAIOB Uil O€NbIX UIPUCTHIX BUH, HA OCHOBE
MCIIOJIb30BaHMS 037J0POBJIEHHBIX COPTOB HOBOM CEJIEKLIMH K MECTHBIX COPTOB (3 maTreHTa Ha H300peTeHus).

BHeapeHue Hay4YHBIX pe3y/IbTATOB: UCCIICAOBAHNS 3aBEPIIMINCH BHEIPEHUEM OTPaOOTaHHOM
TexXHoJornueckoi cxembl B “Purcari Wineries Group” 11 mpou3BOACTBa TAPTUH CYXOTo OEJIOro BHHA,

MOJY4EeHHOT'0 3 cOpTa HOBOM cenekunu Buopuka, B o0beme 2000 mad.



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, Chisiniu,
2023.

The thesis consists of the introduction, 5 chapters, a conclusion and recommendations, bibliography
which includes 126 titles, 20 annexes, 127 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 R. 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 the optimal 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 for treating 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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INTRODUCERE

Actualitatea si importanta problemei abordate. Calitatea vinurilor a fost si ramane in
continuare un subiect de mare actualitate, deaceea tehnologiile de producere a vinurilor sunt
indreptate spre producerea unui produs calitativ, stabil si inofensiv. Conform datelor prezentate in
literatura de specialitate, compozitia fizico-chimica a vinului depinde de calitatea strugurilor,
conditiile pedo-climatice ale arealului si ale anului de recoltd, de tehnologia de producere a
vinurilor etc [29; 38; 58].

In conditiile actuale ale pietei mondiale a vinurilor, cresc esential cerintele fatd de termenii
garantati de stabilitate a acestora, precum si fata de indicii sanitaro-igienici atat a vinurilor, cat si
a materialelor auxiliare folosite in procesul de producere a productiei vinicole [67].

Vinificatia in Republica Moldova la momentul actual se afla la finalul perioadei de trecere,
de la etapa cantitativa de producere a vinurilor la cea calitativa, deaceea sarcina principald a
oenologilor este ameliorarea calitatii productiei vinicole si patrunderea pe noi piete de desfacere,
cu vinuri ce corespund cerintelor internationale [29; 39].

Problema perfectionarii regimurilor tehnologice si ameliorarea calitatii vinurilor albe seci
a fost obiectul cercetarii a multor savanti: Ribereau-Gayon J., Ribereau-Gayon P., Cotea V.,
Pomohaci N., Peynaud E., Valuico Gh., Zincenco V., Musteatd Gh, Balanutd A.,
Ungureanu P., Gaina B., Cozub Gh., Taran N., Sarghi C., Rusu E. s.a.

Ca rezultat, apare necesitatea utilizarii in tehnologiile de fabricare a vinurilor a procedeelor
noi si a produselor de origine vegetala, care prezintd o eficacitate inalta, totodatd garantand
siguranta productiei finite [67; 51].

Astfel, comercializarea vinurilor in actuala concurenta, foarte dura pe piata mondiala,
depinde foarte mult de calitatea productiei si eficacitatea promovirii ei. In realizarea acestui
deziderat, de rand cu alti factori, un factor important este existenta unui sortiment de soiuri de
struguri care poseda valori biologice inalte [13; 50; 58].

Sortimentul de soiuri deja stabilit atat in Republica Moldova, cat si in multe tari vinicole
cuprinde cu preponderentd cele clasice de origine francezd. Din cauza schimbarilor climatice,
majoritatea plantatiilor viticole de aceste soiuri sunt afectate de diferite boli virotice, care duc la
uniformitatea maturdrii coardelor si boabelor, la diminuarea productivitatii plantatiilor si a
perioadei de exploatare a lor, ceea ce se rasfrange negativ asupra calitatii productiei finite [25; 39].

In plus, in ultimul timp, tot mai multe tiri evidentiazi din sortimentul de bazi unele soiuri
autohtone, pe seama carora se creeaza brandul vinului, iar reiesind din cerintele pietei externe de

vin se poate concluziona ca la ziua de azi consumatorii solicita tot mai mult vinuri albe de calitate
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si aromate, mai cu seama din soiuri de Muscat cu arome dezvoltate florale, precum si vinuri
”surpriza”, produse din alte soiuri decat cele europene deja cunoscute [9; 31; 32].

In acest context, este actuald problema revizuirii sortimentului traditional al productiei
vinicole si includerea in circuitul economic a soiurilor de selectie noua, create in ultimele decenii
in Republica Moldova, care sunt mai adaptate la conditiile locale si mai rezistente la factorii biotici
si abiotici locali [21; 22; 39].

Garantarea calitatii productiei de struguri poate fi asiguratd prin plantarea podgoriilor cu
vita-de-vie certificatd, derivata din selectia clonala continua astfel, unul din obiectivele cercetarii
este studierea si obtinerea soiurilor asanate de selectie noua.

In acest sens, guvernul Republicii Moldova a elaborat si aprobat Regulamentul
,,Producerea, certificarea, controlul si comercializarea materialului de inmultire si saditor viticol”
(Hotararea de Guvern numarul 418 din 09.07.2009), precum si SM 207:2010 Material saditor
viticol, Specificatii tehnice si instructiunea tehnologicd de ramura referitoare la tratarea
materialului de inmultire si saditor viticol, prin metoda de hidrotermoterapie.

Producerea vinurilor de calitate albe seci cu insusiri organoleptice inalte din soiuri asanate
de struguri de selectie noud se aratd a fi valoroasa si economic justificata pentru viitorul ramurii
vitivinicole a Republicii Moldova si poate contribui esential la dezvoltarea pietei de desfacere a
vinurilor moldovenesti, mai cu seama in tarile vest-europene [39].

Desi soiurile de selectie noud au fost omologate si recomandate pentru a fi folosite in
industria vinicola, pana in ultimii ani s-a observat o carenta a interesului intreprinderilor vinicole
din Republica Moldova fata de aceste soiuri. Recent, soiurile de struguri de selectie noud, precum
st vinurile obtinute din aceste soiuri au fost obiectele de cercetare a mai multor cercetdtori din
Republica Moldova: Dumanova V., Furtuna N., Rosca O. [8; 10; 27].

Totusi, cercetarea noilor axe de valorificare si perfectionare a regimurilor tehnologice de
producere a vinurilor de calitate din soiuri de selectie noua ramane a fi o temd actuala pentru
cercetarea stiintifica din fara noastra.

Problema de cercetare consta in utilizarea soiurilor asanate de selectie noud in tehnologia
de producere a vinurilor albe seci, precum si elaborarea unor procedee tehnologice moderne in
scopul ameliorarii calitatii vinurilor, ce ar permite diminuarea continutului in compusi, care pot
provoca modificari fizico-chimice nedorite in vinurile albe seci si obtinerea vinurilor cu Insusiri
organoleptice Tnalte.

Scopul si obiectivele lucrarii. Aceastd cercetare are ca scop perfectionarea regimurilor

tehnologice de producere a vinurilor albe seci prin utilizarea procedeelor tehnologice moderne, a
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materialelor adjuvante de generatie noud si a soiurilor asanate de struguri de selectie noud, in
vederea ameliordrii calitatii si obtinerii vinurilor albe seci cu nsusiri organoleptice nalte.

Scopul a fost realizat prin executarea urmatoarelor obiective:

» studiul influentei diferitor materiale adjuvante folosite in procesul de prelucrare a
strugurilor asupra indicilor de calitate a vinurilor albe seci;

» elaborarea regimurilor tehnologice optimale de diminuare a continutului in compusi, care
provoaca modificari fizico-chimice 1n vinurile albe seci, utilizand biopolimerii de origine
fungica si obtinerea vinurilor albe seci cu insusiri organoleptice Tnalte;

» evaluarea potentialului oenologic al soiurilor de struguri asanate de selectie noua pentru
producerea vinurilor albe seci;

» studiul complexului aromatic al vinurilor albe seci obtinute din struguri de soiuri asanate
de selectie noua;

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

» elaborarea instructiilor 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 noua in procesul de producere, care vor substitui substantele
traditionale, totodata 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 noud, care sunt mai rezistente la factorii biotici si abiotici locali vor
permite obtinerea vinurilor albe seci autohtone, cu 0 compozitie fizico-chimica echilibrata si
particularitati aromatice deosebite.

Sinteza metodologiei de cercetare. Cercetarile prezentului studiu au fost realizate in
cadrul IP ISPHTA 1n anii 2013-2022. Pentru atingerea obiectivelor propuse, in calitate de obiecte
a cercetarilor au servit must si vinuri albe seci obtinute din struguri cu bob alb de soiurile europene
Chardonnay si Aligote, cultivati pe plantatiile viticole ale institutului, de soiuri asanate de selectie
noua: Floricica, Viorica, Legenda si Riton si de soiul autohton Plavaie, cultivati pe plantatiile libere
de boli virotice si cancer bacterian. La atingerea maturitatii tehnologice, strugurii au fost recoltati
si prelucrati in conditii de microvinificatie, conform schemelor tehnologice perfectionate
elaborate, cu utilizarea materialelor adjuvante noi existente pe piata vitivinicold a Republicii

Moldova.
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Cercetarile au fost realizate cu utilizarea unui ansamblu de metode traditionale si moderne.
Indicii fizico-chimici au fost determinati conform metodelor standardizate si metodelor OIV
expuse in Reglementarea tehnica ,,Metode de analiza in domeniul fabricarii vinurilor”.

In procesul de cercetare, in colaborare cu laboratorul ,,Verificarea Calititii Productiei
Alcoolice” a fost elaboratd metoda de determinare a complexului aromatic 1n 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 grafica. Rezultatele experimentale au fost supuse unui studiu
matematic pentru a exclude rezultatele cu eroare accidentala si cele cu nivel mare de incertitudine.

Noutatea si originalitatea stiintifica. Pentru prima data, in Republica Moldova au fost
studiati biopolimerii de origine fungica (chitosan si chitina-glucan) si acidul comenic in tehnologia
de producere a vinurilor albe seci de calitate. Au fost elaborate recomandari cu privire la directiile
de utilizare a acestor adjuvanti si stabilite regimurile tehnologice de tratare a vinurilor albe seci cu
ei.

A fost studiat potentialul oenologic al soiurilor asanate de selectie noua pentru producerea
vinurilor albe seci de calitate si influenta conditiilor climatice asupra calitatii strugurilor. De
asemenea, a fost studiata influenta contactului mustului cu lemnul de stejar (aschii si stive) pe
parcursul fermentarii alcoolice, asupra indicilor fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor albe
seci obtinute din struguri de soiuri asanate de selectie noua.

Folosind metoda instrumentald moderna de analiza GC-MS, au fost stabilite concentratiile
masice ale compusilor aromatici volatili caracteristice pentru fiecare vin alb studiat si au fost
obtinute aromagramele complexului volatil al vinurilor albe seci obtinute din strugurii de soiuri
asanate de selectie noud: Floricica, Viorica, Riton si Legenda.

Pentru prima data a fost studiata utilizarea vinurilor materie prima obtinute din struguri de
soiuri asanate de selectie noua in calitate de parteneri de cupaj cu soiurile autohtone pentru
producerea vinurilor spumante albe de calitate si cu proprietati avansate de spumare. A fost
obtinuta componenta optimald a partenerilor de cupaj pentru spumante albe in baza soiurilor de
selectie noua si locale (3 brevete de inventie AGEPI).

Aprobarea rezultatelor

Rezultatele stiintifice obtinute pe parcursul cercetdrilor au fost discutate la sedintele
Consiliului Stiintific al ISPHTA (a.a. 2014-2022); in cadrul Simpozionului stiintific international

Stiinta, calitate, diversitate, armonie, USAMYV, lasi, 24-26 mai 2013; Conferintei ,,Horticultura,
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viticultura si vinificatie, silvicultura si gradini publice, protectia plantelor”, Simpozionului
stiintific international ,,Agriculturd moderna- realizari si perspective”, Universitatea Agrara de Stat
din Moldova, Chisinau, 09-11 octombrie 2013; Conferintei online “MHoBaI[MOHHbBIE TEXHOIOTHH
U TCHICHLUUH B Pa3BUTUU COBPEMEHHOIO BHHOTPANApCTBa M BUHOJCIHSA’, MOCBSIICHHOM
90-netuto co aus poxxaenus npod. I'.I. Banyiiko, lalta, 1-3 iulie 2014; Conferintei ,,Stiinta in
Nordul Republicii Moldova: realizari, probleme, perspective”, Balti, 29-30 iunie, 2021.
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Publicatiile. Continutul de baza al tezei de doctor este expus in 15 lucrari, inclusiv 3 lucrari
fara coautori.

Sumarul compartimentelor tezei

Teza de doctor este expusa pe 203 pagini de text dactilografiat, include 31 tabele, 43 figuri,
20 anexe si este structurata in 5 capitole.

Introducerea cuprinde argumentarea actualitatii si importanta problemei abordate,
prezentarea rezultatelor cercetarilor anterioare referitoare la tema aleasa, noutatea stiintifica,
formularea obiectivelor, a ipotezei si a problemelor de cercetare propuse spre realizare, precum si
sinteza metodologiei de cercetare.

Capitolul 1 — ,,Studiul informativ referitor la influenta procedeelor tehnologice
asupra calitatii vinurilor albe seci” prezinta o ampla analizd 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 si metodele de ameliorare a indicilor igienici ai vinurilor
albe seci. Capitolul respectiv se finalizeaza cu concluzii si cu principalele sarcini pentru cercetarile
ulterioare.

Capitolul 2 — ,,Materiale si metode de cercetare” prezinta obiectele de cercetare,
metodele si tehnicile care au fost incluse si folosite in procesul de studiu pentru a confirma
veridicitatea rezultatelor obtinute. Metodologia elaboratd reprezintd un ansamblu de metode
traditionale si moderne de analiza, care se imbina reciproc si adecvat pentru realizarea cercetarilor,
precum si pentru prelucrarea statistica a datelor experimentale.

Capitolul 3 — ,,Studiul influentei regimurilor tehnologice de prelucrare a strugurilor
asupra indicilor de calitate ai vinurilor albe seci” reflecta rezultatele analizelor privind influenta

diferitor scheme de limpezire a mustului asupra calitatii vinurilor albe seci si studiul influentei
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tratarii mustului cu materiale adjuvante moderne asupra indicilor fizico-chimici si organoleptici ai
vinurilor albe seci obtinute.

Capitolul 4 — “Elaborarea regimurilor tehnologice de ameliorare a calitatii vinurilor
albe seci in baza utilizarii biopolimerilor de origine fungica — chitosan si chitina-glucan”
include rezultatele obtinute in urma tratarii vinurilor albe seci cu chitosan si chitina-glucan cu
scopul de a diminua continutul de metale din vinuri si a ameliora calitatea productiei finite. De
asemenea, sunt prezentate rezultatele modelarii matematice a datelor experimentale.

Capitolul 5 — “Evaluarea potentialului oenologic al soiurilor asanate de struguri de
selectie noua pentru fabricarea vinurilor albe seci” este dedicat rezultatelor obtinute in urma
studiului influentei conditiilor climatice asupra calitatii strugurilor de soiuri asanate de selectie
noua si al potentialului oenologic al acestor soiuri pentru fabricarea vinurilor albe seci de calitate.
De asemenea, sunt prezentate noile regimuri tehnologice de fabricare a vinurilor albe seci din
struguri de soiuri asanate de selectie noua si rezultatele complexului volatil al vinurilor obtinute.
Acest capitol mai reflecta rezultatele analizelor referitor la optimizarea cupajelor de vinuri materie
primd pentru spumante in baza utilizarii vinurilor din soiurile de selectie noud si soiul autohton
Plavaie.

Teza se incheie cu concluzii generale si recomandairi. Astfel, lucrarea prezinta o cercetare
complexa, care incepe de la struguri si se finalizeaza cu vinurile materie prima pentru spumante si

include multiple aspecte, scopul final al cdrora este ameliorarea calitatii vinurilor albe Seci.
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1. STUDIUL INFORMATIV REFERITOR LA INFLUENTA
PROCEDEELOR TEHNOLOGICE ASUPRA CALITATII VINURILOR
ALBE SECI

O sarcina principala a oenologilor din Republica Moldova este ameliorarea calitatii
productiei finite. Calitatea vinului este datd de compozitia fizico-chimica si de insusirile sale
organoleptice, care depind de mai multi factori: soiul de struguri, conditiile pedoclimatice,
procedeele agrotehnice aplicate vitei-de-vie, tehnologia si utilajul de prelucrare a strugurilor,
conditiile de maturare si pastrare a vinurilor obtinute [29; 38; 49].

1.1.  Rolul strugurilor asupra calitatii vinurilor albe seci

1.1.1. Influenta soiului de struguri asupra calitdtii vinurilor albe seci

La infiintarea plantatiilor viticole o importantd deosebitd se atribuie alegerii corecte a
soiurilor. Pentru a utiliza rational potentialul ecologic si biologic de productivitate al unui soi si a
obtine o productie inaltd de struguri calitativi este necesar, in primul rand, de luat in consideratie
cerintele fiecarui soi fatd de clima, relief, expozitie, sol si tehnologia de cultivare [23; 58].

Deoarece fiecare soi de vita-de-vie isi dezvaluie potentialul biologic de productivitate doar
in anumite conditii ecologice, selectarea soiurilor de vita-de-vie pentru plaiul sau microzona
respectivd se face conform datelor studierii multilaterale a soiurilor, cercetarilor ecologice si
tehnologice de cultivare a vitei-de-vie ale sectorului delimitat [12; 13].

Producerea unui produs de calitate, cu personalitate si nsusiri gusto-olfactive inalte este
posibild numai in cazul alegerii corecte a soiului de struguri in vederea utilizarii tehnologice a lui
in functie de scopurile puse de catre oenolog [29].

Soiurile cu boabe albe, care nu au arome intensive, au un continut in zaharuri moderat, insa
biologic sunt apte sa dea recolte mari si sunt recomandate pentru obtinerea vinurilor de consum
curent si distilate. Pentru aceasta categorie de produse nu sunt inaintate cerinte deosebite referitor
la calitatea lor si ele sunt destinate unui segment de consumatori pentru care pretul vinului este
mai important decat calitatea lui. Exemple de astfel de soiuri pot servi: Aligote, Burmunk,
Silvaner, Feteasca alba, Miiler Turgau, Alb de Onitcani etc [28].

Soiurile de struguri cu boabe albe, bogate in compusi aromatici sunt recomandate pentru
producerea vinurilor aromate, care in ultimul timp sunt tot mai solicitate de consumatori. Datorita
aromei intense §i foarte specifica, aceste vinuri poseda calitafi gusto-olfactive destul de inalte. La

astfel de soiuri se referda Muscat alb, Muscat Ottonel, Feteasca regald, Traminer roz, Sauvignon

blanc, etc [29].
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Unele soiuri albe, desi nu sunt bogate in compusi aromatici, compozitia chimica a pielitei
si miezului permit obtinerea vinurilor din aceste soiuri, care dupa maturarea lor se disting prin
insusiri organoleptice destul de originale si interesante, fiilnd mult apreciate de consumatorii
selecti. Acestea sunt soiurile Chardonnay, Pinot gris, Riesling de Rhin, Rkatiteli etc.

Soiurile de struguri atat bogate in substante aromate, cat si cele mai putin bogate, dar apte
de a acumula zaharuri 1n cantitati mari sunt recomandate de a fi folosite la producerea vinurilor de
desert si licoroase (Muscat Ottonel, Muscat alb, Traminer, Pinot alb, Pinot gris, Traminer, Rkatiteli
etc.)

Multe soiuri de struguri cu boabe albe pot fi folosite in mai multe directii tehnologice
(soiuri universale). De exemplu, soiurile Chardonnay, Sauvignon, Pinot gris, Feteasca alba,
Feteasca regald, Muscat alb sunt recomandate pentru producerea vinurilor albe naturale, dar dupa
compozitia mecanica a lor pot fi folosite si pentru obtinerea vinului materie prima pentru
spumante [29].

1.1.2. Rolul factorilor agrotehnici si ecologici de cultivare a strugurilor asupra
indicilor de calitate ai vinurilor albe seci

La formarea calitatii strugurilor, pe langa insusirile biologice ale soiului, mai influenteaza
multi alti factori: conditiile climatice ale anului, compozitia solului, conditiile ecologice,
procedeele agrotehnice de cultivare a vitei-de-vie (forma butucului, incarcatura, protectia
plantelor, intretinerea solului) etc [29; 58]. Acesti factori pot contribui la obtinerea materiei prime
de calitate Tnalta, sau in cazul utilizarii incorecte a lor, pot diminua grav calitatea strugurilor si,
respectiv, calitatea viitorului vin. Daca nu se tine cont de conditiile de cultivare a vitei-de-vie si de
mediu, Insusirile biologice ale soiului se manifestd cu mult mai putin sau pot fi diminuate
complet [11; 29; 58; 108].

Factorii agrotehnici influenteaza calitatea, dar si cantitatea recoltei de struguri. Prin
folosirea unui anumit complex de masuri agrotehnice putem schimba in directia dorita activitatea
functionald a plantei de vita-de-vie, actionand asupra butucului in intregime sau a unor parti
constitutive ale lui. Selectand si schimband procedeele tehnice de culturad in functie de insusirile
biologice ale strugurilor, de conditiile meteorologice si cerintele tehnologice, putem sa reglam
compozitia chimicd a boabelor (continutul in zaharuri, acizi organici, compusi fenolici, compusi
aromatici, substante extractive etc.) in vederea obtinerii tipului de vin solicitat. La producerea
vinurilor de calitate este foarte important de a gasi un raport optimal dintre marimea recoltei si

calitatea strugurilor ce ar garanta calitatea viitorului produs. Conform opiniei mai multor savanti,
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recoltele ce variaza intre 7 si 10 t/ha sunt cele mai optimale pentru obtinerea vinurilor ce se disting
prin calitdti organoleptice inalte [29; 38; 58].

Forma de conducere a butucului este o operatie foarte importanta, ce permite ingrijirea mai
calitativa a plantelor, mecanizarea unor lucrdri in vie, sporirea productivitdtii butucului si
ameliorarea calitatii strugurilor. O formad de conducere a butucului reusitd contribuie la
repartizarea avantajoasa a lastarilor, frunzelor si strugurilor, prin care se creeaza conditii favorabile
pentru intensificarea fotosintezei in frunze si acumularea mai bund a zaharurilor in boabe. La
momentul actual, in viticultura cel mai mult se practica formele de conducere a butucilor pe spalier,
Cu una sau doua tulpini si cordon monolateral sau bilateral [29; 58].

Lucrarile si operatiile in verde, aplicate la butuc in perioada de vegetatie, contribuie la
reglarea procesului de crestere si fructificare, creand conditii prielnice pentru obtinerea recoltelor
inalte si de calitate.

Fertilizarea plantatiilor de vita-de-vie este o masura agrotehnica extrem de importanta in
vederea sporirii recoltei si ameliorarii calitatii strugurilor. Utilizarea ingrasamintelor duce la
imbogatirea solului cu substante nutritive foarte utile pentru fiziologia plantei de vita-de-vie. De
mentionat ca calitatea strugurilor si, respectiv, calitatea vinului este mai buna in cazul folosirii
ingrasdmintelor in complex. Fertilizarea solului numai cu ingrdsaminte de azot contribuie la
majorarea continutului in azot in sucul boabei, ceea ce ulterior, diminueaza calitatea vinului. Vinul
obtinut din astfel de struguri este predispus la oxidare si tulburari proteice si se limpezeste mult
mai greu [58].

Un moment important al obtinerii recoltelor de calitate este protectia plantatiilor viticole
de boli. O protectie insuficientd a plantatiilor aduce mari prejudicii recoltei si calitatii materiei
prime [29, 38].

Factorii climatici sunt considerati de baza si influenteaza, fara vointa omului, calitatea
strugurilor de la un an la altul. Este cunoscut faptul ca vita-de-vie este o planta termofild, adica
poate sa existe si sd se dezvolte normal la temperaturi ridicate. Se considerda conditii termice
favorabile pentru obtinerea recoltelor inalte de struguri si de buna calitate anii cand vara este
calduroasa, iar iarna mai putin geroasa [25; 26; 58].

Calitatea strugurilor si a vinurilor obtinute depinde foarte mult de zona de cultivare a
vitei-de-vie, care la randul sau este legata de suma gradelor de temperatura activa si de temperatura
medie. In regiunea de nord a Republicii Moldova, cu valori mai joase ale indicilor mentionati se
obtin vinuri cu grad alcoolic scazut, aciditate avansata si putin extractive. In regiunea centrali a

Republicii Moldova, care se caracterizeaza prin suma gradelor de temperatura activa mai inalta in
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raport cu cea de nord, vinurile albe sunt mai extractive, cu un continut in alcool mai inalt si o
aciditate mai moderati. in regiunea de sud a Republicii Moldova, ce se caracterizeaza prin clima
mai fierbinte si temperaturd medie mai Tnaltd, vinurile albe, desi sunt mai extractive si cu un grad
alcoolic mai inalt, totusi 1si pierd suavitatea datorita aciditatii titrabile mai scazute si aromei mai
putin pronuntate [29].

Temperatura extrem de nalta influenteaza negativ la dezvoltarea vitei-de-vie si maturarea
strugurilor. Temperatura de peste 35 °C nu este favorabila pentru schimbul de substante in frunze,
deoarece asimilarea carbonului se reduce, iar respiratia se mareste. La 40 °C procesul de crestere
incetineste, iar la temperaturi de peste 41-42 °C apar semne de arsuri ale frunzelor, lastarilor si
boabelor. La etapa de coacere, temperaturile inalte duc la ofilirea boabelor, retinerea maturarii
depline a lor, aciditatea din suc scade incet, iar acumularea zaharurilor decurge anevoios, in
rezultat obtinandu-se vinuri de calitate joasa [11; 23; 58].

Din cele mentionate, Se poate constata ca in faza de coacere a strugurilor este optima
temperatura cuprinsi intre +28 °C si +32°C. In acest interval de temperaturd procesele de
fotosinteza decurg mai intens, fapt ce contribuie la intensificarea acumularii zaharurilor, a
substantelor aromate 1n boabe si reducerea aciditatii titrabile in limitele optime.

Pentru a asigura obtinerea unor recolte calitative, amplasarea soiurilor in diferite regiuni
vitivinicole trebuie sd se faca reiesind din suma gradelor de temperatura activa necesara pentru
maturarea deplind a strugurilor [23; 29].

In regiunea de nord a tarii este binevenita cultivarea soiurilor de vita de vie cu epoca de
maturare extratimpurie si timpurie, care necesita o suma minima de grade a temperaturii active de
2000 °C pana la 2500 °C. In partea centrald sunt recomandate mai mult soiurile cu epoca de
maturare timpurie si mijlocie, precum si unele soiuri cu epoca de maturare mijlociu-tarzie, iar
suma gradelor de temperatura activa variaza de la 2500 °C pana la 3000 °C. Pentru regiunea de
sud sunt specifice mai mult soiurile cu epoca de maturare mijlociu-tarzie si tarzie cu suma gradelor
de temperatura activa cuprinsa intre 3000 °C si 3200 °C.

Calitatea strugurilor si recolta globald sunt influentate si de temperaturile negative, mai
ales in perioada de coacere a boabelor. Ingheturile usoare de toamni afecteazi numai frunzele,
fapt ce duce la intreruperea procesului de acumulare a zaharurilor in boabe pe cale biologica, pe
cand cele puternice afecteaza deja boabele si ciorchinii. Boabele nematurizate rezista la ingheturi
cu temperaturi de -2...-3 °C, iar cele coapte — pana la -4 °C, devin brune, iar ciorchinii fragili.
Prelucrarea recoltei atacate de ger este foarte anevoioasa, iar vinul obtinut capata un iz neplacut si

se limpezeste greu [24; 29; 58; 108].
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Un alt factor ecologic foarte important este umiditatea. in complex cu temperatura si solul,
ea influenteaza mult activitatea fiziologica a vitei-de-vie, avand efecte pozitive sau negative asupra
recoltei si calitatii strugurilor. Anii foarte secetosi, precum si anii foarte ploiogi nu sunt prielnici
pentru maturarea normala a strugurilor si obtinerea unei recolte calitative [25; 26].

Anii cu precipitatii putine la etapa de coacere a boabelor si cu un grad inalt de insolatie
sunt cei mai favorabili pentru cultura de vita-de-vie si se considerda ani buni pentru obtinerea
vinurilor de calitate inalta. Ploile abundente in perioada maturarii contribuie la diluarea sucului in
boabe, ceea ce va creste cantitatea recoltei, dar evident, va avea de suferit calitatea strugurilor —
continutul in zaharuri va fi mai mic, pielita va deveni mai subtire, aroma insuficient pronuntata, se
va micsora rezistenta boabelor la pastrare si transport si va spori gradul de fisurare si putrezire a
lor. Din astfel de struguri se obtin vinuri insuficient extractive, cu o aroma slabd si un gust
nestructurat. Excesul de umiditate si de lungd duratd in perioada maturdrii depline duce la
inrautatirea calitatii strugurilor si putrezirii in masa a lor [29; 58].

In cazul unei umiditati reduse, efectul asupra calitatii strugurilor este de naturd mai mult
benefica, dar se micsoreaza recolta. Boabele sunt mai mici, mai putin suculente, pielita mai groasa
s mai bogata in diferiti compusi. Concentratia In masa a zaharurilor, a substantelor aromatice in
boabe este mai mare, iar vinul obtinut este mai extractiv, corpolent, cu o aroma bogata si intensa.

Insuficienta mare in umiditate are consecinte nefaste atat asupra cantitdtii, cat si a calitatii
materiei prime. In aceste conditii se retine maturarea strugurilor, boabele sunt marunte, cu putin
suc, ca urmare randamentul In suc este mai mic, precum si continutul n zaharuri si acizi organici.
Desi vinurile din astfel de struguri sunt extractive, totusi calitatea lor lasa de dorit. Efectele
negative ale deficitului de umiditate din sol sunt mult amplificate in cazul temperaturilor inalte din
perioada de maturare a strugurilor [29; 58].

Clima influenteaza preponderent la acumularea glucidelor si acizilor organici in sucul
boabelor, iar solul, de rand cu ea, contribuie la sinteza in planta a unor compusi care determina
calitatea vinului — plinetea gustului, caracterul si finetea aromei etc. Cu alte cuvinte, amprenta
vinului este determinatd Tn mare parte de conditiile ecologice ale zonei respective, inclusiv de
compozitia solului unde se cultiva vita-de-vie [29].

1.1.3. Influenta compozitiei fizico-chimice a strugurilor asupra calitatii vinurilor albe
seci

Calitatea strugurilor in mare masura este determinata de compozitia chimica si biochimica
a sucului din boabe, principalii compusi fiind considerati zaharurile, acizii organici, substantele

aromate, aminoacizii, substantele minerale etc [4; 29].
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Dupa opinia mai multor oenologi (Cotea V., Taran N., Rusu E., Carbonneau A., Valuico G.
s.a.) compozitia chimica a sucului din boabe este influentata, la randul sau, de gradul de maturare
a strugurilor [4; 29; 58; 108]. Continutul in zaharuri din boabe este un indice foarte important in
aprecierea gradului de maturare a strugurilor si determinarii momentului optim de recoltare a lor.

Strugurii destinati prelucrarii tehnice trebuie sa acumuleze o cantitate optima de glucide,
din care in procesul de fermentare se va obtine continutul necesar in alcool. Maturarea strugurilor
este atinsa Tn momentul cand continutul in zaharuri nu mai creste sau creste neesential cateva zile
consecutive [11; 49].

De rand cu acumularea glucidelor, o atentie sporitad se acorda continutului in acizi organici
in must, precum si in substante aromate [29]. Evolutia acizilor organici in procesul de maturare a
strugurilor este mereu in descrestere. Aceasta se explica prin faptul cd acizii organici sunt
metabolizati in procesul de respiratie, intrd in reactie cu substantele minerale care se acumuleaza
in boabe, iar acidul malic se converseazi in zaharuri. In timpul maturirii in sucul boabelor de
struguri se acumuleaza cel mai mult, (cca 90 %) trei acizi organici: malic, tartric i citric.

Acidul malic se acumuleaza mai mult in raport cu alfi acizi in faza de parga, insa spre
sfirsitul maturdrii el se metabolizeaza si cantitatea lui scade. Datorita gustului sau neplacut (de
fruct crud) sub aspect tehnologic este dorit ca in sucul boabelor continutul acidului malic sa fie cat
mai mic.

Acidul tartric este un component principal din compozitia sucului boabelor. In procesul de
maturare a strugurilor continutul acidului tartric, ca si al celui malic, diminueaza, insa cantitativ el
este preponderent in raport cu acidul malic. La maturarea deplind ponderea acidului tartric in
structura aciditatii titrabile constituie 70-80 % [4; 29; 49; 58].

Acidul citric se formeazi in perioada de crestere a vitei-de-vie. In raport cu cei doi acizi
deja mentionati, acidul citric se formeaza intr-o cantitate mai mica, iar pe parcursul maturarii
boabelor evolutia acidului citric In principiu ramane stabila si se afla in cantitati mici, dar
constante.

Substantele aromate incep sa apard in boabe in faza de pargd si cantitatea lor creste in
perioada de maturare. Sunt localizate in epicarp (pielitd), iar la unele soiuri cu aroma intensa si in
mezocarp (miez). Au un rol important in alcatuirea calitatii strugurilor si ulterior a vinului prin
faptul ca substantele aromate sunt responsabile de tipicitatea soiului, precum si zonei de unde
provin strugurii (conditiile pedo-climatice) [58; 80; 89].

Coform studiilor efectuate a fost stabilit ca in boabele strugurilor substantele aromate se

afla in doua forme: libera si legata (precursorii de aroma) [4; 10; 49; 52].
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Pe parcursul maturarii si supramaturarii strugurilor evolutia acestor compusi este diferita.
Daca in faza de supramaturare aromele libere inregistreaza scaderi cantitative insemnate,
precursorii de arome continua sa se acumuleze si la aceasta etapa. Aromele libere se acumuleaza
mai mult in faza de maturare, in care si precursorii de aroma sunt in crestere [14; 49].

Ce tine de utilizarea eficace a patrimoniului aromatic al boabelor de struguri este foarte
important de a determina momentul optim in care substantele aromate se afld in cantitati mari, dar
cea mai importanta este compozitia chimica optima. Recoltarea strugurilor de soiuri aromate prea
devreme poate duce la obtinerea vinurilor cu aroma insuficientd, iar culesul strugurilor efectuat
prea tarziu (la supramaturare) — la vinuri ce se disting prin aroma prea grea [4; 29].

Evolutia substantelor azotate este reprezentata de formele de azot mineral (amoniacal) si
organic (proteine, polipeptide, amide, aminoacizi liberi etc.).

Azotul mineral provine din sol prin procesul de nutritie a vitei-de-vie, iar azotul organic
prin procesul de metabolism al azotului mineral [49]. In perioada de formare a strugurilor,
substantele azotate migreaza din organele verzi ale vitei in struguri, fiind localizate preponderent
in seminte si pielita boabelor. La inceputul maturdrii migrarea substantelor azotate in struguri
inceteaza si incep procesele de proteoliza din seminte. Azotul obtinut prin proteolizd si cu cel
amoniacal participa la formarea proteinelor. La sfarsitul maturarii predomina acizii liberi, apoi
polipeptidele si proteinele.

Din partile uvologice ale strugurilor, semintele sunt cele mai bogate in substante azotate,
urmeaza pielita boabelor si cel mai putin se contine in miezul lor. In cantitate relativ mare ele se
afld si in ciorchine [11].

In perioada de maturare a strugurilor, continutul in azot asimilabil creste, insa in proportii
relativ limitate. Are loc majorarea continutul in azot aminic si scdderea in azot amoniacal. La
supramaturarea strugurilor continud scaderea continutului in azot amoniacal si neansemnat se
diminueaza continutul in azot asimilabil [29; 49].

La acumularea substantelor azotate in struguri influenteaza multi factori, cei mai importanti
fiind soiul, gradul de maturare, starea fitosanitard a recoltei, conditiile climatice, precum si
ingragamintele chimice. Administrarea ingrasamintelor chimice in doze mari duce la imbogatirea
mustului din boabe cu azot total cu pana la 50%, ceea ce nu in toate cazurile este de dorit [29].

Vita-de-vie preia din solutia solului substante minerale: potasiu, calciu, fier, fosfor, cupru,
zinc, plumb, aluminiu etc [105; 106; 107]. Acestea se acumuleaza in partile solide ale strugurilor,

pielitele boabelor si mai putin in sucul boabelor sub forma de saruri si oxizi [29; 49].
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Asupra continutului de substante minerale din must si vin influenteaza nu particularitatile
de soi, dar mai mult structura si compozitia solului [17]. Pentru obtinerea unei materii prime
calitative pentru fabricarea vinurilor, plantele de vita-de-vie in dezvoltarea lor au nevoie de
macroelemente (azot, fosfor, potasiu, sulf, fier, calciu, magneziu) si microelemente (bor, mangan,
cupru, zinc si molibden) [29; 49; 58].

In lipsa substantelor minerale din sol, se recomanda fertilizarea lui cu diferite ingrasaminte,
indiferent de tipul de sol. Fertilizarea plantatiilor de vita-de-vie este o masura agrotehnica extrem
de importantd in vederea sporirii recoltei si ameliordrii calitatii strugurilor. Utilizarea
ingrasamintelor duce la imbogatirea solului cu substante nutritive foarte utile pentru fiziologia
plantei de vita-de-vie [29]. Continutul in substante minerale in struguri este in dependenta si de
conditiile meteorologice din perioada de vegetatie a dezvoltarii strugurilor. Marirea sumei de
precipitatii in perioada de maturare a strugurilor, duce la sporirea acumularii substantelor minerale
in struguri [111].

O sursa de imbogatire a strugurilor cu substante minerale exogene sunt abaterile de la
tehnologia de cultivare a vitei-de-vie privind utilizarea peste norma a fertilizantilor si a
substantelor de protectie a plantatiilor (cu toate cd aceasta este reglementatd prin documente
normative), precum si poluarea strugurilor prin depunerile de pulberi si de gaze din
atmosfera [29; 49].

Trebuie de mentionat ca aproximativ jumadtate din cantitatea totald de pesticide aplicate in
republicd o constituie derivatii din cupru. Sarurile si oxizii de cupru se folosesc in agriculturd ca
fungicide, ionul de cupru avand un spectru larg de combatere a ciupercilor patogene la plante -
mana vitei-de-vie, putregaiul cenusiu. Prin nutritia minerald a vitei-de-vie, in struguri se
acumuleazi cantititi mici de cupru 0,2-0,4 mg/dm?® de must, insi datorita tratamentelor numeroase
ce se fac impotriva manei, reziduurile de fungicide cuprice care raman pe struguri si se acumuleaza
in sol imbogitesc mustul cu cupru exogen, ajungandu-se la 5-10 mg/dm? si mai mult [29].

Continutul de substante minerale influenteaza evolutia proceselor de oxido-reducere din
must si vin, stabilitatea fizico-chimica si caracteristicile organoleptice ale produsului finit [95].

De asemenea, in dependentd de concentratia in masa a substantelor minerale poate fi
determinatd originea geografica a vinului obtinut, ca o reflectare a compozitiei chimice a solului

plantatiei de pe care au fost recoltati strugurii materie-prima [49; 58].
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1.2. Oportunitatea utilizarii soiurilor de struguri de selectie noua pentru
fabricarea vinurilor albe seci

Din cauza bolilor si a vatamatorilor, care au aparut pe teritoriul Republicii Moldova la
inceputul secolului XX, plantatiile viticole cu soiuri locale au fost complet distruse. Ca rezultat, in
locul acestora au fost plantate soiuri hibride si americane de specia Vitis Labrusca, care au avut un
impact negativ asupra viticulturii moldovenesti si asupra calitdtii vinurilor produse din acesti
struguri [10].

Odata cu revitalizarea industriala a viticulturii din tara noastra si plantarii vitei-de-vie cu
soiuri europene, Soiurile locale (autohtone) au fost complet uitate si au fost infiintate plantatii
viticole cu soiuri europene, care adesea nu corespundeau conditiilor pedoclimatice ale Republicii
Moldova. Utilizarea masiva a soiurilor de struguri universali, in cea mai mare parte a celor
franceze, a nivelat calitatea vinurilor din Republica Moldova, disparand notiunea de vinuri
autentice sau caracteristice tarii noastre [31; 39].

Schimbarile climatice din ultimii ani au condus la necesitatea de a atrage o atentie sporita
soiurilor autohtone si de selectie noud, care sunt mai adaptate la conditiile locale si pot asigura
obtinerea vinurilor de calitate [19].

In anul 1957, in Republica Moldova profesorul Verderevschi D. a initiat cercetiri privind
crearea a noi soiuri de struguri pentru producerea vinurilor albe seci [8; 22; 32; 109]. Timp de 50
de ani, prin selectie genetica, in rezultatul incrucisarii intre Vitis Vinifera si alta specie din genul
Vitis, au fost elaborate de catre savantii moldoveni un sir de soiuri de struguri noi, cu particularitati
specifice, cunoscute ca soiuri de struguri de selectie noua [8; 19; 21; 32].

Cercetarile efectuate pe parcursul a mai multor ani au demonstrat ca soiurile de struguri de
selectie noua se caracterizeaza prin calitati agro-biologice foarte inalte, sunt rezistente la conditiile
climatice nefavorabile si la diferite boli virotice si criptogamice, fapt ce permite cultivarea lor cu
aplicare redusd de tratdri chimice, totodata, avind un potential destul de inalt in substante
aromatice [8; 32; 38; 46].

Desi unele soiuri de selectie noud, cum ar fi Viorica, Floricica, Legenda si Riton au fost
omologate si recomandate pentru a fi folosite in industria vinicola, ele nu au fost cercetate la justa
lor valoare si nu au fost elaborate regimurile tehnologice optime de procesare a strugurilor si
producere a vinurilor albe de calitate inalta.

In acest context, este actuald problema revizuirii sortimentului traditional al productiei
vinicole si includerea in circuitul economic a soiurilor de selectie noua create in ultimele decenii

in Republica Moldova.
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Este bine cunoscut faptul ca consumatorii de astazi solicita tot mai mult vinuri albe de
calitate, mai cu seamad din soiuri de Muscat si arome dezvoltate florale, precum si vinuri produse
din alte soiuri decat cele europene deja cunoscute [8]. Producerea vinurilor de struguri din soiuri
de selectie noud poate contribui la dezvoltarea pietei de desfacere a vinurilor moldovenesti, mai
cu seama in tarile vest-europene, unde aceasta productie este mult solicitata, iar vinurile din soiuri
de selectie noud sunt mai putin cunoscute dar, totodata si mai atractive.

Cercetarile realizate de catre savantii INVV au demonstrat ca in conditiile pedo-climatice
ale Republicii Moldova un interes deosebit pentru obtinerea vinurilor albe prezinta soiurile
Floricica, Viorica, Riton si Legenda [21; 22; 33; 34].

Dupa datele ONVV, in anul 2021 Republica Moldova dispunea in total de 630 ha de
plantatii de soiuri de selectie noua, dintre care 160 ha de soiul Riton si 155 ha de soiul Viorica [39].

1.2.1. Caracteristica agrobiologica, agrotehnica si tehnologicd a soiurilor de selectie
noud si autohtone

1.2.1.1. Viorica

Viorica este un soi de struguri de selectie noua, creat
in cadrul INVV, in rezultatul incrucisarii soiului hibrid
Zeibel 13-666 si soiului european Aleatico. Acest soi a fost
omologat si inclus in registrul viticol din Republica Moldova
in anul 1990 [21; 22; 48].

Cultivarea acestui soi este recomandata in regiunile
viticole de Centru si Sud, folosind forma de culturd
neprotejata, cu denumirea de cordon orizontal cu doua brate.

Pentru soiurile altoite de tip intensiv este posibila cultura cu

radacini proprii, insa se recomanda soiurile devirozate. Cele ) ) )
] o ) o Figura 1.1. Soi de struguri de
mai bune soiuri de portaltoi care corespund conditiilor
o ) o ] selectie noua Viorica [48]
climatice si de sol ale Republicii Moldova este portaltoiul
RXR 101-14 si SO4. Suprafata de cultivare se recomanda de a fi 2,8-3,0 m x 1,5 m [39].
Particularitatile agrobiologice ale soiului sunt frunzele medii, rotungite, cu 5 lobi, floarea
hermafrodita, perioada de coacere — semitimpurie. Butucii sunt semivigurosi in crestere, cu o
maturizare bund a coardelor, cu o capacitate de recuperare usoard. Soiul este rezistent la mana,
putregaiul cenusiu, fainare si antracnoza si relativ rezistent la ger [21; 22].
Soiul Viorica se caracterizeaza prin struguri de marime medie, cilindrici, uneori cu aripi si

cu o densitate medie a boabelor. Greutatea medie a unui strugure este de la 140 g pana la 200 g.
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Boabele sunt de marimea medie, rotunde, pielita densa de culoare verde-galben-aurie, iar mustul
obtinut este incolor cu 0 aroma intensd de muscat si nuante de busuioc. Strugurii copti acumuleaza
190-200 g/dm? zaharuri, iar concentratia in masi a acizilor titrabili este de 8,0-8,5 g/dm®. Recolta
medie de struguri constituie 9-10 t/ha [48].

1.2.1.2. Riton

Riton este un soi de struguri de selectie noua creat in cadrul INVV din Republica Moldova,
in rezultatul incrucisarii soiurilor Seiv-Villard blanc (SV-12375) si Riesling de Rhin, fiind
omologat in a. 2000 [21; 22; 48].

Este recomandat pentru a fi cultivat, folosind forma de cultura neprotejata, in regiunile
viticole Centru si Sud, cu o epoca de coacere medie si cu o durata a perioadei de vegetatie
125-135 de zile, ce corespunde cu decada a Il-a a lunii septembrie [39].

Soiul de struguri Riton se caracterizeaza prin butuci cu
o vigoare medie de crestere, un indice inalt de regenerare a
acestora dupa iernile geroase, iar coardele se maturizeaza bine
pand la 90% din lungimea lor. Suprafata de plantare se
recomanda a fi 2,8-3,0 m x 1,5m, asigurdnd roade inalte si
stabile la taierea relativ scurta [21].

Soiul poseda o rezistenta buna la ger (-22...-24°C) este

relativ rezistent la mand, fainare, putregaiul cenusiu si

antracnoza [22].
Soiul de struguri Riton se caracterizeaza prin struguri de

marime medie sau mare, Cu greutatea medie de 180-220 g,

Figura 1.2. Soi de struguri

conici sau cilindro-conici, medii compacti, deseori cu aripi. 4, selectie noui Riton [48]
Bobul este de marime medie, rotund sau slab ovoid, pielita de

culoare galbena-verzuie pe partea insoritad poate fi si cu un bronz slab. Pulpa este suculenta, aroma
neutrd, gustul placut, armonios [21; 22].

Productivitatea medie a soiului constituie 11-12 t/ha, iar indicii de calitate ai mustului sunt:
concentratia in masd a zaharurilor de pani la 210g/dm® si a acizilor titrabili de
9,0-10,0 g/dm?® [39].

1.2.1.3. Floricica

Floricica este un soi de struguri de selectie noud, creat in anul 1968, in cadrul INVV a

Republicii Moldova, in rezultatul incrucisarii soiului de struguri de origine germana Riesling de
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Rhin si soiului de struguri de origine franceza Seiv-Willard 20-365, fiind omologat in a.
2006 [21; 22; 48].

Soiul Floricica este recomandat pentru a fi cultivat in regiunile viticole Centru si Sud,
folosind forma de cultura neprotejatd — cordon orizontal cu doud brate si sase punti pe rod. Se
cultiva prin butasi altoiti pe portaltoiuri RXR 101-14, Cober 5BB si BXR SO4, iar suprafata de
plantare se recomanda de a fi 2,8-3,0 m x 1,5 m [21].

Butucii soiului Floricica au vigoare medie de
crestere, cu frunze reniforme, struguri aripati (cu 2-3
ramificatii), de formd conicd sau cilindro-conica,
compacti, de marime medie (150-175 g) [39].

Durata perioadei de vegetatie este de 135-145 zile,
soiul atingadnd maturitatea la mijlocul lunii septembrie, cu
un continut de zaharuri de 210-220 g/dm® si o
concentratie a acizilor titrabili de 8-10 g/dm®. Recolta

medie de struguri variaza intre 14-17 t/ha [21; 48].

Rezistent la ger (-23°C) si la conditiile de iernare, Figura 1.3. Soi de struguri de

soiul posedad, de asemenea, rezistentd inaltd la mana, selectie noui Floricica [48]
fainare si putregaiul cenusiu [22].

Bobul este mic sau mediu ca marime, rotund, de culoare galbena-verzuie cu nuante aurii.
Pulpa este zemoasa, cu aroma florald, cu nuante de fructe exotice specifice soiului, pielita este
subtire si dura [48].

1.2.1.4.Legenda

Legenda este un soi de struguri de selectie noud, creat in cadrul INVV a Republicii
Moldova, in anul 1975, prin incrucisarea soiului de masa de origine engleza Royal Vinyard cu
soiul Traminer roz, fiind omologat in anul 2003 [39].

Soiul Legenda este recomandat pentru a fi cultivat in regiunile viticole Centru si Sud,
folosind forma de culturd neprotejatd. Soiul este cultivat prin vite altoite, cel mai des utilizate fiind
portaltoiurile: Riparia x Rupestris 101-14, Berlandieri x Riparia Cober 5BB si Berlandieri x
Riparia SO4 [21; 22].
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Durata perioadei de vegetatie este de 135-145 zile, soiul atingadnd maturitatea tehnologica
la mijlocul-sfarsitul lunii septembrie, cu un continut de zaharuri de aproximativ 200 g/dm?® si 0
concentratic in masa a acizilor titrabili de 9,0-10,0 :
g/dm?3 [48].

Suprafata de plantare se recomanda a fi 2,8-3,0 m x
1,5-1,75 m. Taierea relativ scurta (cepuri de 2-3 ochi si
coarde de 4-6 ochi) asigura roade inalte si stabile. Soiul de
struguri Legenda poseda o rezistenta nalta la ger (—24...—
25°C), un indice inalt de regenerare a butucilor dupa iernile
geroase si este relativ rezistent la mana, fainare, putregaiul
cenusiu si antracnoza. Productivitatea medie a soiului
constituie 12-13 t/ha [21; 22].

Strugurii sunt de obicei de marime medie sau mare,

Figura 1.4. Soi de struguri de

o ‘ _ ) o ) selectie noua Legenda [48]
conici, mediu compacti, deseori cu aripi. Greutatea medie a

unui strugure variaza in dependenta de conditiile pedoclimatice si constituie 200-250 g. Bobul este
de marime medie, rotund, pielita de culoare roza acoperitd de pruind intens. Pulpa este suculenta,
in aroma si gust cu nuante de trandafir [48].

1.2.1.5. Plavaie

Plavaie este un soi de struguri autohton romanesc. Este un soi autofertil, care nu necesita
fecundatie incrucisata si se cultiva in plantatii pure [48].

Butucii soiului Plavaie au vigoare mare de crestere si
poseda o fertilitate ridicata, ceea ce permite obtinerea unor
productii de struguri foarte mari. Recolta de struguri in anii
favorabili poate ajunge pana la 40 t/ha. Este un soi ce atinge
maturitatea tehnologica in cea de-a doua jumatate a lunii
septembrie, uneori chiar la inceputul lunii octombrie, cu un
continut de zaharuri in medie 160-170 g/dm? si o concentratie
in masa a acizilor titrabili de 8,0-9,0 g/dm? [21].

Strugurii de forma cilindrica sau cilindro-conica, usor

aripati, foarte compacti au in medie 170 g si ajung la o lungime

Figura 1.5. Soi de struguri

de 16-18 cm. Boabele sunt verzi-gilbui, slab rumenite, cu

numeroase puncte ruginii, acoperite cu o pruina densa [39]. autohton Plivaie [48]
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Soiul de struguri autohton Plavaie este utilizat pentru obtinerea vinurilor albe seci, a
vinurilor materie prima pentru spumante si distilate [48].

1.2.2. Influenta complexului aromatic al strugurilor la formarea calitatii vinurilor

Un rol important in calitatea vinului este atribuit continutului de substante aromate din
compozitia sa. Din multitudinea de compusi volatili prezenti in vinuri, la formarea aromei vinului
participa peste 90 esteri, 30 alcooli superiori, 25 aldehide si cetone, 10 terpenoli si alti compusi
printre care fenoli volatili, lactone si acizi superiori [49].

In dependenti de originea lor, se disting substante odorante: varietale, fermentative si
postfermentative [8; 10; 49; 52].

Aromele primare varietale provin din struguri si se acumuleaza in rezultatul proceselor
metabolice ale vitei-de-vie in pielitele boabelor, fiind in dependenta de natura genetica a soiului.
Aroma primard poate fi evidentd si sa treacd nemodificatd din strugure in vin, sau, fiind greu
sesizatd 1n struguri, sa devind evidenta in vin, ca rezultat al trecerii substantelor odorante din
formele legate in cele libere. Aromele varietale sunt acele arome ce dau tipicitatea aromatica a
vinului. La formarea aromelor din struguri participa terpenii, norisoprenoidele, pirazinele,
compusii azolici si fenolii volatili. Concentratiile substantelor ce constituie aroma varietala sant
de obicei foarte reduse [10; 49; 68; 69; 97].

Potentialul aromatic al strugurilor este dat de pezenta aromelor libere odorante si a
aromelor legate de zaharuri sau alti compusi (precursori ai aromelor), care in rezultatul prelucrarii
strugurilor, sub actiunea enzimelor, sunt capabili sa elibereze componenta aromatd. Continutul
aromei varietale in precursori glicozidati este mult mai mare ca fractia volatila si constituie in
dependenti de soi 6-30 mg/dm?[9; 10].

Aromele libere odorante sunt reprezentate in struguri, in principal, prin compusi terpenici,
norisoprenoide si cei de natura fenolici, in cantititi foarte mici de 1,0-4,3 mg/dm?® de must. Pragul
de perceptie olfactiva al acestora este foarte scazut si au un rol important in tipicitatea aromatica a
vinurilor [10; 49].

Terpenii sunt hidrocarburi naturale alcatuite din resturi de izoprena, care predomina in
strugurii soiurilor aromate. Derivatii oxigenati ai terpenilor se numesc terpenoide. In struguri au
fost identificati peste 70 de compusi terpenici, iar cea mai mare parte o reprezintd monoterpenele
si cateva sesquiterpene (C1sHo4): alcooli terpenici, aldehide terpenice, glicozide terpenice [49; 85].

Monoterpenele se acumuleaza in strugurii soiurilor aromate, in cantitati nesemnificative si
conferd acestora nuante de lamaie si portocale (limonenul), de coriandru si magheran

(o-terpinenul) si de busuioc (ocimenul) [49; 85].
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Cei mai importanti in plan olfactiv, dintre aromele libere volatile, sunt alcoolii terpenici.
Cantitatea lor variazi intre 500 si 1700 pg/dm?® de must in functie de soi si reprezinti 40-50 % din
substantele aromate volatile dozabile din struguri [53; 55; 85]. Pragul de perceptie olfactiva este
foarte mic, de 0,1-0,5 mg/dm?® de vin. Principalii terpineoli prezenti in struguri sunt: linalool
(aroma de muscat), a-terpineol (aroma de liliac), geraniol (aroma de trandafir, lavanda, citronella),
citronelol (Iamaie verde, salcam, muscata) si ho-trienol [14; 15; 89].

Linaloolul este alcoolul terpenic aciclic tertiar, care este prezent in strugurii soiurilor
aromate, atat in pielitd, cat si in sucul boabelor si reprezinta 53,4 % din cantitatea totald de alcooli
terpenici [4; 49].

Geraniolul se formeaza in strugurii aromati alaturi de linalool si nerol, acumulandu-se in
pielitele boabelor in proportie de 90 %. In urma procesului de oxidare, geraniolul se transforma in
aldehida geranil, care are un impact odorant mult mai slab. Izomerul cis al geraniolului — nerolul
(aroma de trandafir) se ciclizeaza, transformandu-se in a-terpineol [4; 49].

Alcoolul terpenic a-terpineolul se formeaza in strugurii aromati in proportie de pana la
43,6% din totalul alcoolilor terpenici [4; 10; 49].

Citronelolul imprimd aroma de lamaéie verde, salcam, muscata si trandafir. Se oxideaza cu
usurinta, formand aldehida citronelal care are un impact odorant mai slab. Drawert F. si Barton H.
au constatat ca la sfarsitul fermentatiei alcoolice vinul contine o cantitate mai mare de citronelol,
datorita actiunii drojdiilor care transforma geraniolul si nerolul in citronelol. In struguri si must nu
a fost identificat nici un precursor pentru citronelol [4; 49; 52].

Luat individual, niciun terpenol nu aduce o notd odoranta de tip muscat, ci numai in
ansamblul lor. De altfel, un amestec de terpenoli are un prag olfactiv mai scazut decat al fiecarui
component luat separat [4].

Poliolii terpenici participd mai putin la aroma strugurilor si vinurilor comparativ cu
terpineolii, totusi, acestia au importanta lor, deoarece stau la originea altor substante active
olfactiv, asa ca oxizii [49].

Aldehidele terpenice sunt mai slab odorante decat alcoolii terpenici din care provin, iar
contributia lor la aromele varietale este nesemnificativa [52; 53].

Norizoprenoidele sunt compusi prezenti in struguri in cantitdti mici sau pot proveni din
degradarea carotenoidelor si poseda o gama largd de mirosuri. Astfel, iononele imprima nuante de
toporasi, damascenona de trandafir, fructe exotice si tabac, teaspiranii de ceai si trandafir, iar
vitispiranii un miros floral la vinurile tinere, pentru ca la cele maturate sa confere nuante camforate

si de eucalipt [4].
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Rolul de precursor il detin mai multe categorii de compusi: carotenoide, glucozide,
compusi fenolici, acizi grasi.

Principalele carotenoide identificate in struguri sunt a- si B-carotenul, luteina, neoxantina,
flavoxantina s.a. si sunt localizate cu preponderenta in pielitd. La prelucrarea strugurilor, prin
actiunea oxigenului si a luminii, carotenoidele se degradeaza in fragmente mai mici care, fiind
solubile trec in must. Fata de precursori, acesti compusi sunt volatili si odoranti [4; 52].

Majoritatea aromelor din struguri sunt legate de zaharuri sub forma de glicozizi. Partea
aromatica este reprezentatd din terpenoli, norisoprenoide si compusi fenolici, iar partea glucidica
prin glucozi, arabinozi, ramnozi si apioza. In rezultatul hidrolizei enzimatice, glicozidele
elibereaza agliconul si glucidele. Continutul in glicozide terpenice variaza in dependenta de soi si
sporeste pe toatd durata de maturare a strugurilor. Potentialul terpenic glicozidic raméane relativ
stabil in timpul prelucrarii strugurilor si se regaseste in vinurile tinere [49; 52; 80; 88].

Acizii hidroxicinamici (cafeic, cumaric, ferulic), in calitate de precursori, se
decarboxileaza in decursul fermentatiilor, formand fenoli volatili [4; 49].

Fermentatia alcoolicd sporeste si imbogateste cantitativ si calitativ aroma vinului. Prin
metabolismul levurilor se formeaza o gama foarte largd de compusi chimici volatili care alcatuiesc
aroma de fermentatie a vinului. Cu cét etapa metabolica a levurilor este mai indepartatd de calea
glicoliticd, este favorizata producerea compusilor volatili: terpineoli, alcooli superiori, esteri,
lactone, fenoli volatili, compusi carbonilici [73; 79; 86; 94].

Cu o concentratie mai inalti in randul alcoolilor superiori, pani la 200 mg/dm?, se
evidentiaza alcoolul izobutilic. Alcoolii 2-metilbutanol, 3-metilbutanol, 2-metilpropanol,
propanol, hexanol, concentratia cirora depiseste 50 mg/dm?, cantitate suficienti de a fi simtiti in
vin, confera arome placute florale. Din randul izopentanolilor, alcoolul amilic si izoamilic confera
vinului arome neplacute amilice, cunoscute sub denumirea de arome de ulei de fuzel [10; 49].

Dintre alcoolii ce au un impact pozitiv asupra aromei vinurilor obtinute, poate fi mentionat
alcoolul 2-feniletanolul, ce confera aroma specifica de nuante de trandafir [27; 53].

Dintre alcoolii cu aroma florala, ce se contin 1n vinuri in cantitti mai mici, de asemenea,
pot fi mentionati 2-etil-3-hexenolul si 2-undodecenolul [68; 80].

Pani la 350 mg/dm?®, alcoolii superiori au o contributie pozitivi asupra aromei de
fermentatie, insd prezenta concentratiilor in exces a alcoolilor superiori este consideratd nedorita
si este asociata cu o pierdere a fructuozitatii vinurilor albe. Susele de levuri utilizate in procesul
de fermentatie alcoolica contribuie la formarea cantitatilor mari de alcooli superiori, prin cerintele

lor ridicate fata de azotul asimilabil din must [49; 79; 86].
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In cantititi mici se formeaza alcooli superiori aromatici, cu arome plicute florale: cel mai
semnificativ este 2-feniletanol, care confera nuante de trandafir; parahidroxifenil-etanol si alcoolul
benzilic. Din cauza instabilitatii lor chimice, contributia alcoolilor superiori aromatici la formarea
aromei de fermentatie este slaba [8; 49].

In timpul fermentatiei se formeaza acizi grasi inferiori, precum si esterii lor cu alcoolul
etilic. Cei mai numerosi sunt acizii grasi din seria acetica, care au o influentd negativa asupra
aromei de fermentatie. In cantitati foarte mici se formeazi acizii grasi superiori, cu arome plicute
florale: acizii valerianic, caproic, caprinic, caprilic, oenantic si lauric, insd concentratia acestora in
vin nu depiseste 1 mg/dm3, avand o influenti nesemnificativd asupra aromei [49; 93].

Esterii sunt adevaratii markeri ai aromei de fermentatie, prin nuantele sale odorante de
fructe, care dau caracterul general de vinozitate al vinurilor tinere. In vinuri au fost identificati
peste 300 de esteri volatili care contribuie cel mai mult la aroma vinurilor tinere, dintre care
aproximativ 30 au nuante olfactive placute (metilformiatul — nuante de rom; amilacetatul — banana;
i-amilacetatul — banana, para, fragi; feniletilacetatul — miere, polen, trandafir; etilbutiratul — caisa,
ananas, fragi; etil-2-metilbutiratul — afine; i-amilbutiratul — pere; etildihidroxicinamat — cirese;
etilvanilatul — vanilie; etilglutamatul — fructe coapte in cuptor) [4; 8].

Cei mai importanti esteri de fermentatie acloolicad sunt: acetatul de etil, acetatul de propil,
acetatul de izoamil, caproatul de etil, caprilatul de etil, capratul de etil, fenil acetatul de etil.

Acetatul de etil, care nu are arome florale sau fructate, se formeaza obisnuit in cantitati
mici de 30-50 mg/dm?3 de vin, insi in cantititi mari are o influentd negativd asupra aromei de
fermentatie (miros de otet) [49].

Ceilalti esteri se formeaza in cantitati foarte mici, de ordinul 0,1-1,5 mg/dm3 de vin, insa
impactul lor asupra aromei de fermentatie este destul de puternic, pentru ca pragul de perceptie
olfactiva este foarte scazut. Se remarca acetatul de izobutil cu aroma de banane [49; 73; 86].

Concentratia acetatilor in vinurile tinere este mai mare, deoarece echilibrul reactiei de
esterificare/hidroliza este deplasat catre formarea lor [4; 49], insd concentratia lor scade lent
datorita hidrolizei non-enzimatice din timpul maturarii [5].

Aroma de fermentatie dispare treptat si evolueazd catre o aromd mai complexa - aroma
postfermentativa, care include compusi volatili derivati din transformarile chimice si biochimice
a substantelor volatile si a Celor obtinute din precursorii ramasi. Ele se formeaza cu preponderenta
in cursul maturarii, in mare parte prin procese oxidative si la invechirea vinului, cand predomina

procesele reductive [4; 87].
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1.3.  Influenta regimurilor tehnologice de prelucrare a strugurilor asupra
indicilor de calitate ai vinurilor albe seci

Calitatea unui vin in mare masurd depinde de factorii tehnologici: alegerea schemei
tehnologice de fabricare a vinului, metoda prelucrarii strugurilor, gradul limpezirii mustului,
regimul fermentatiei, tratamentele efectuate. Criteriile ce stau la baza determinarii calitatii unui
vin sunt: limpiditatea lui, culoarea, aroma, gustul, tipicitatea si, nu in ultimul rand, indicii
fizico-chimici si microbiologici ai acestui produs [28].

1.3.1. Influenta schemelor tehnologice de prelucrare a strugurilor asupra calitatii
vinurilor albe seci

Schema tehnologica de prelucrare a strugurilor este determinata de tipul de vin ce urmeaza
a fi obtinut, de respectarea cerintelor oenologice caracteristice vinificatiei in alb, cat si de factorii
economici [24; 58].

In acest context, cerintele de bazi ce trebuie de luat in consideratie la obtinerea unui vin

alb sec de calitate inaltd constau in:

o protejarea strugurilor, mustuielii, mustului si vinului de actiunea oxigenului din aer;

o optimizarea extragerii compusilor si mai cu seama a substantelor odorante din pielita
boabelor;

o pastrarea si acumularea de noi compusi chimici ce influenteaza benefic calitatea vinului in

procesul de fermentatie alcoolica a mustului [24; 29; 108].

Este cunoscut ca protejarea mustului de actiunea Oz se realizeaza prin operatia tehnologica
ce prevede utilizarea antioxidantilor. In oenologie cel mai frecvent sunt folositi in calitate de
antioxidanti dioxidul de sulf si acidul ascorbic [2].

Producerea vinurilor albe din soiuri aromate si semiaromate impune utilizarea procedeelor
ce favorizeaza extragerea componentelor din pielita si faza lichida, care imbogatesc vinul in arome
primare varietale (arome libere si precursori ai aromelor) [29]. Intensificarea extragerii compusilor
chimici precum si a substantelor odorante din partile solide ale boabelor se efectueaza prin
aplicarea maceratiei mustuielii. Desi aceasta operatie se aplicd la producerea vinurilor aromate si
semiaromate, totodatd, este benefica si in cazul vinurilor nearomate [29; 38; 58; 108].

Conform datelor din literatura [24; 29; 58], cerinta de baza fata de utilizarea maceratiei este
ca mustuiala sa provina din struguri sdnatosi, neatacati de boli si vatdmatori. Procesul de maceratie
este influentat de doi factori principali: temperatura mustului si durata de macerare. in functie de
temperatura procesului, este cunoscuta maceratia la temperatura mediului ambiant si cuprinde

valori de la 10 pana la 25 °C, precum si la temperaturi joase intre 5-10 °C (criomaceratia).

38



Pentru calitatea vinurilor albe, o deosebita importanta reprezinta conservarea compusilor
extrasi in timpul maceratiei mustuielii (arome varietale) si completarea acestora cu compusi ce
rezultd de la fermentatia alcoolica a mustului.

Fermentatia alcoolica a mustului este o etapa foarte importanta in tehnologia de producere
a vinurilor albe seci [4; 108]. Efectuarea cu succes a fermentatiei alcoolice este in functie de
temperatura de fermentatie. Conform opiniei specialistilor Gaina B., Taran N, Rusu E., Valuico G.
regimul optim de temperatura de fermentatie a mustului pentru producerea vinurilor albe de
calitate constituie 14-16 °C [11; 28; 38; 108]. in plus, Cotea V.D. considera ca pentru obtinerea
vinurilor albe seci cu o0 aroma de fermentatie care sa completeze in mod armonios pe cea datorata
soiului este necesar ca temperatura in decursul fermentatiei alcoolice sa nu depaseasca 20 °C [4].

Majorarea temperaturii pana la 25 °C contribuie la acumularea concentratiilor inalte de
aldehide, acetali, etilacetat si micsorarea cantitatii de alcooli superiori si esteri [29; 86].

In ultimii ani, reutilarea fabricilor de vinificatie din Republica Moldova cu echipament si
utilaj performant asigura obtinerea vinurilor de inalta calitate [27; 29; 38].

1.3.2. Influenta tratamentelor aplicate mustului asupra indicilor fizico-chimici ai
vinurilor albe seci

Calitatea viitorului vin, alaturi de operatiile tehnologice de procesare a strugurilor, depinde
si de felul cum este pregatit mustul inainte de fermentare. Pentru a preveni sau pentru a inlatura
eventualele defectiuni ce pot apdrea datoritd proceselor fizice si biochimice ce decurg in must in
timpul prelucrarii strugurilor se fac unele tratamente si lucrari de corectie a compozitiei chimice a
acestuia [4; 29; 95].

Mustul obtinut in rezultatul prelucrarii strugurilor la liniile tehnologice este tulbure datorita
continutului in suspensie a diferitor impuritati solide. Din acestea fac parte franturi de pielita,
ciorchini, particule de pamant, celule si spori ale diferitor bacterii si levuri, fragmente de seminte,
resturi de la produse fitosanitare, utilizate pentru protectia vitei-de-vie, substante pectice,
celulozice, gume vegetale, diferite mucegaiuri si alte substante insolubile [95].

In rezultatul cercetirilor efectuate de catre mai multi savanti, s-a constatat ci limpezirea
(deburbarea) mustului pana la fermentare influenteaza pozitiv calitatea viitorului vin [24; 29; 108].
Astfel, se evita aparitia unor mirosuri §i gusturi straine in cazul folosirii recoltei avariate sau
murdara de pamant, se diminueaza actiunea oxigenului si a enzimelor oxidative in must datorita
eliminarii particulelor solide ce servesc drept suport pentru acestea, vinurile obtinute sunt mai fine,
mai curate, tipice, fard izuri striine, proaspete si mai aromate, sunt mai rezistente la actiunea

oxigenului din aer, iar culoarea lor este mai deschisa. De asemenea, mustul limpezit fermenteaza
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mai lent, pierderile de alcool si aroma sunt mai mici, se diminueaza conginutul de pesticide si alte
produse utilizate la protectia vitei-de-vie si se reduce considerabil microflora spontana din must,
care influenteaza negativ procesul de fermentare.

Tratamentele aplicate mai frecvent mustului sunt: cu SO, bentonita, preparate enzimatice,
carbune, mai rar practicate — cu caldura si oxigen [24; 28; 50].

Dupa cum s-a mentionat deja, mustul supus deburbarii, indiferent de metoda utilizata, dar
in primul rand prin sedimentare-decantare trebuie sulfitat. Acest lucru urmareste mai multe scopuri
si anume: retinerea declansarii fermentatiei alcoolice; inactivitatea enzimelor oxidazice in cazul
prelucrarii recoltelor avariate; evitarea oxidarii mustului; prevenirea majorarii aciditatii volatile in
vinuri, ameliorarea procesului de limpezire a mustului etc. Dozele cele mai des folosite la
limpezirea mustului prin metoda de sedimentare gravitationald constituie 60-100 mg/dm® SO
total [29].

Cercetarile efectuate in 2011 de catre savantii din Federatia Rusa au demonstrat ca pe langa
SO si acidul ascorbic in calitate de antioxidant poate fi folosit in oenologie si acidul
comenic [104]. Acesta prezinta un derivat al sirului y-piron, poseda insusiri antioxidante mai
puternice decat acidul ascorbic. Dozele recomandate pentru tratarea mustului inainte de
fermentatie constituie 50 mg/dm?® de SO, si 125 mg/dm?® acid comenic. De mentionat faptul ci
utilizarea acestui preparat este incd la nivel de cercetdri si nu a fost supus incercarilor de producere,
pentru a fi implementat la scara larga in practica vinicola [104].

Tratamentul cu bentonita este un procedeu mult raspandit in practica oenologica de tratare
a mustului pana la fermentatia lui. Se foloseste in complex cu dioxidul de sulf la deburbarea
mustului. Tratamentul mustului cu bentonitd urmdareste mai multe scopuri: ameliorarea si
accelerarea procesului de limpezire a mustului; eliminarea excesului de substante azotate, mai cu
seama proteine din must; eliminarea partiald a enzimelor oxidazice, asigurand in asa mod protectia
acestuia de oxidare; eliminarea partiala a reziduurilor de pesticide, fungicide, precum si a
microflorei salbatice, obtinerea unui sediment de burba mai compact, fapt ce usureaza procesul de
decantare a mustului limpezit; desfasurarea mai rapida si mai completa a fermentatiei alcoolice si
imbunatatirea calitatii vinului [29].

Sunt supuse tratamentului musturile obtinute din soiurile albe, precum si musturile
destinate obtinerii vinurilor roze. Dozele de bentonitd recomandate pentru tratamentul mustului

variazi de 1a 0,6 1a 1,0 g/dm?® [24; 28; 50].
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Tratamentul cu enzime (preparate enzimatice) in ultimul timp tot mai frecvent se utilizeaza
in practica vinicold. Din gama larga de enzime prezintd interes preparatele enzimatice pectolitice
(pectinazele), protoeolitice (proteinazele), gluconazele si lizoenzimele.

Tratamentul mustului cu enzime pectolitice se efectueaza in scopul usurarii limpezirii
mustului prin sedimentare, centrifugare sau filtrare. Enzimele pectolitice actioneaza asupra
macromoleculelor de substante pectice pe care le fragmenteaza in fractiuni mai mici, fapt ce
conduce la micsorarea viscozitatii si pierderii efectului de coloid protector [6; 24; 29].

Tratamentul cu enzime proteolitice se realizeaza la musturile cu continut inalt de substante
proteice cu scopul de a preveni aparitia casarii proteice in vin. Enzimele proteolitice (proteinazele)
hidrolizeaza proteinele din must pana la peptide [6].

1.4.  Influenta tratarilor tehnologice asupra stabilititii vinurilor albe seci

La moment, exigentele fatd de stabilitatea vinului au crescut si constituie un deziderat
important referitor la comercializarea cu succes a productiei vinicole. Problema stabilitatii vinului
nu trebuie sa fie In atentia specialistului numai la etapa de imbuteliere, dar sd constituie 0
preocupare permanentd, incepand de la procesarea strugurilor si pana la consumul vinului.
Tratamentele de stabilizare a vinului prezintd ansamblul de tratamente si operatii tehnologice
aplicate vinului in vederea asigurdrii si mentinerii limpiditatii, precum si a Insusirilor
olfacto-gustative pana la momentul consumului [30; 95; 118].

1.4.1. Tulburarile fizico-chimice ale vinurilor §i cauzele aparitiei acestora

Multiplele tipuri de tulburari ce pot fi intdlnite in vin in functie de natura ce le provoaca
sunt clasificate in trei categorii: fizico-chimice, chimice (biochimice) si microbiologice.
Tulburarile fizico-chimice (cu exceptia celor cristaline) si chimice (biochimice) sunt cunoscute ca
si casdri, termen ce determind schimbari de limpiditate si gust, care apar in vin [30].

Tulburarile fizico-chimice sunt provocate de unii compusi ai vinului si se subclasifica in
metalice, cristaline si coloidale [30; 118].

Tulburérile metalice, asa cum arata si denumirea, survin In vin ca urmare a prezentei unei
cantitati mari a unor metale, precum fierul, cuprul, aluminiul, staniul si zincul [7; 30; 117].

Tulburarile cristaline apar datoritd precipitarii cristalelor unor saruri ale acidului tartric, si
anume, a tartratului acid de potasiu, precum si a tartratului de calciu [30; 117].

Flocularea unor substante ce se afla in stare coloidald in vin cu formarea unor compusi
instabili sau aparitia acestora datorita reactiilor chimice ce au loc in timpul pastrarii indelungate a
vinului conduc la aparitia tulburarilor coloidale. La aceasta categorie se refera tulburarile proteice,

polifenolice si poliozidice [118].
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Din clasa tulburérilor de origine chimica sau biochimica, cum sunt numite in unele surse
de literatura, face parte casarea bruna. In cazul actiunii enzimelor oxidative asupra substantelor
fenolice din vin se distinge casarea bruna enzimatica. Pe 1anga aceasta, in vin mai sunt intalnite si
casdrile brune neenzimatice, atat de natura oxidativa, cat si neoxidativa.

Tulburérile microbiologice se datoreaza prezentei in vin a levurilor, bacteriilor, precum si
a unor microorganisme daunatoare. Unele microorganisme pot provoca numai deteriorarea
limpiditatii fara a afecta grav calitatile olfacto-gustative ale vinului. Insa, in cazul prezentei unor
microorganisme, care provoacd diferite boli in vin, pot surveni modificdri ce dezavantajeaza
calitatea produsului [30].

1.4.2. Stabilizarea vinurilor contra casdarilor ferice

In conditiile actuale ale pietei mondiale a vinurilor, cresc esential cerintele fatd de termenii
de stabilitate ai acestora, de indicii sanitaro-igienici atat a vinurilor, cét si a materialelor auxiliare,
folosite in procesul de producere a productiei vinicole [67].

Un factor important, care influenteaza asupra calitatii vinurilor, este prezenta in ele a
metalelor, care joaca un rol important in accelerarea proceselor oxidative si a aparitiei proceselor
de instabilitate [117].

1.4.2.1. Rolul cationilor metalici din vinuri asupra stabilitdtii vinurilor

Prezenta in vin a metalelor este un fenomen normal si ele se afla sub forma de cationi.
Concentratia metalelor din vin este diferitd si depinde de: provenienta georgafica a strugurilor;
soiul de vita-de-vie; conditiile climatice ale anului; starea utilajului si a vaselor tehnologice [7; 49].

Vinul contine cantititi mici de fier, in general 4-5 mg/dm?, care se acumuleazi in struguri
prin nutritia minerald a vitei-de-vie. In limitele acestui continut, fierul actioneaza ca activator
enzimatic in procesul de fermentatie alcoolicd, este un component functional si stabilizator al
proteinelor din vin si participa la reactiile din timpul maturarii si invechirii naturale. Peste aceste
limite, el cauzeaza neajunsuri tehnologice caracterizate prin procese de instabilitate si casari ferice
[49; 117; 119].

Fierul se afla in vin in stare divalenta si stare trivalenta. Ca rezultat al mediului reducator
din vin, fara acces de oxigen, intreaga cantitate de fier se afla in stare feroasa solubild, insa, o data
cu contactul cu aerul, o parte din fierul feros se oxideaza si trece in stare ferica activa, care este
capabil de a reactiona cu anionul fosfat si cu compusii fenolici, cauzand casari [95; 103].

O influentd mare asupra starii fierului din vin 0 are pH-ul, iar pe masura ce creste valoarea

acestui indice - sporeste forma trivalenta a fierului.
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Atunci cind concetratia in masi a fierului in vin depdseste 9-10 mg/dm3, vinul este
predispus la casarea ferica. Casarea alba, numita si casarea fosfato-ferica, apare intr-un vin aerat
ca urmare a formarii si insolubilizarii sarurilor ferice ale acidului fosforic. Casarea neagra, numita
si tanato-fericd, apare intr-un vin aerat, ca rezultat al formarii si insolubilizarii compusilor rezultati
din reactia fierului trivalent cu substantele fenolice (taninuri si antociani) [30].

Prevenirea aparitiei tulburarilor cauzate de prezenta excesiva a fierului se poate realiza prin
aplicarea uneia din urmatoarele masuri sau procedee: inldturarea cdilor de imbogatire a vinului cu
fier; blocarea vinului in complecsi solubili; reducerea fierului trivalent; tratarea vinului cu coloizi
protectori; diminuarea continutului de fier din vin [7; 30].

Casarea cuproasa e tulburarea de culoare alburie roscata, ce apare intr-un vin ferit de aer,
ca urmare a formadrii si insolubilizarii unor compusi rezultati din reactia cuprului cu diferite
substante [3; 30].

Dupa cum s-a mentionat, cuprul din must provine din struguri, ca element asimilat din sol
de catre planta sau de pe struguri, unde a ramas in urma tratamentelor cu diferite preparate cuprice
aplicate 1n plantatie. Cercetarile efectuate au demonstrat cd in timpul fermentatiei, cea mai mare
parte din cupru precipitd sub forma unor compusi greu solubili in mediu reducdtor, incat din
continutul initial de 1-4 mg/dm?® rimane mai putin de 0,5 g/dm?® [30].

Dupa fermentare, vinul poate solvi din nou cantitati de cupru datoritd contactului sau cu
robinetii, racorduri, pompe confectionate din aliaje de cupru, din care cauza el poate fi din nou
sediul unei precipitari cuproase.

Precipitarea cuproasa poate sa apara in orice vinuri ce contin un exces de cupru. Cuprul in
vin reactioneaza cu grupari sulfhidrice libere din proteine si aminoacizi, cu formarea de complecsi
greu solubili [3; 49].

1.4.2.2. Analiza procedeelor tehnologice de demetalizare a vinurilor

Reiesind din problema existentd a stabilizarii vinurilor impotriva tulburarilor de natura
fizico-chimica, legata de excesul de ioni de metale, la diferite etape ale procesului tehnologic, din
vinuri este necesar de a inlatura cationii acestor metale [117].

Mecanismul formarii tulburarilor In vinuri cu participarea cationilor de metale si elaborarea
procedeelor tehnologice noi pentru stabilizarea vinurilor materie prima au fost studiate de:
Cherdivarenco M.A., Valuico G.G., Zincenko V.l., Ogorodnik S.T., Tiurin S.T., Taran N.,
Kern M. si altii. In rezultatul cercetarilor efectuate au fost stabilite legititile de bazi in formarea
tulburarilorr metalice, rolul unor componente ale vinului in aceste procese si au fost elaborate

diferite metode de demetalizare a vinurilor [7].
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Metodele existente de demetalizare a vinurilor pot fi clasificate in trei grupe:

. eliminarea ionilor de metale sub forma de complecsi insolubili;
. legarea ionilor metalelor in complecsi solubili stabili;
o eliminarea metalelor prin schimb ionic [7].

Cea mai larg raspanditd metoda de demetalizare a vinurilor, acum zece ani in urma, a fost
cea cu utilizarea hexacianoferatului de potasiu. Tratamentul cu hexacianoferatul de potasiu, numit
si cleirea albastra, se face cu scopul de a stabiliza vinul fata de casarile metalice. Stabilizarea se
realizeaza prin precipitarea si eliminarea din vin a excesului unor cationi metalici (fier, cupru, zinc,
mangan, plumb, nichel, cobalt), care in anumite conditii pot provoca tulburarea vinului.
Precipitatul, rezultat prin reactia dintre hexacianoferatul de potasiu si ionii de fier, cupru si alti ioni
metalici, inglobeaza numerosi compusi aflati in cantitati variabile si la diferite grade de oxidare,
dintre acestia cel mai important este hexacianoferatul (1) de fier (I11) Fes[Fe(CN)s]s, numit si
ferocianura ferica, albastru de Berlin sau albastru de Prusia. Doza optimala de hexacianoferat de
potasiu se poate stabili numai prin microprobe [30].

Din cauza dezavantajelor acestei metode - toxicitatea inaltd a sedimentelor formate de
cianuri, durata lunga a procesului, pierderile considerabile de vinuri materie prima, eficienfa mica
si nerespectarea cerintelor medico-biologice fata de vinurile, care se refera la produsele ecologice
(organice) - tratarea vinurilor cu hexacianoferat de potasiu la moment nu este practicata.

Pentru eliminarea excesului de fier din vin se pot folosi si saruri ale acidului fitic, numite
fitati, asa cum sunt fitatul de calciu, fitatul de calciu si magneziu, precum si fitatul de sodiu. Dintre
acestia, cel mai folosit este fitatul de calciu [30].

Efectuarea tratamentului cu fitat de calciu cuprinde aerarea prealabild a vinului,
administrarea fitatului de calciu, cleirea vinului dupa 3-4 zile cu gelatina, sange sau cazeina si
tragerea vinului de pe depozit la 5-6 zile de la tratament, urmata de filtrare.

Dintre avantajele tratarii cu fitati este lipsa totalda a toxicitatii fitatilor, iar dintre
dezavantaje: neeliminand nici cuprul, nici zincul din vin, nu constituie un tratament complet;
necesita aerare exageratd a vinului, imbogdteste vinul cu calciu, deaceea nu prea este raspandit in
practica vinicola.
blocare a fierului sub formd de complecsi solubili. Dintre acestia fac parte
etilendiaminotetraacetatul de sodiu, acidul pirofosfatic, tripolifosfatul de sodiu si acidul oxalic.

Complexantii nu diminueaza continutul total de fier, ei blocheaza fierul trivalent in complecsi
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solubili si foarte disociabili, sustragand fierul de la reactiile de precipitare cu ionii fosfat sau diferiti
compusi fenolici [30; 95].

Prevenirea casarilor fierice poate fi efectuatd prin blocarea fierului la tratarea vinului cu
coloizi protectori (guma arabica 10-12 g/hl), sau prin reducerea fierului trivalent cu reductoni, in
rezultatul cireia fierul fieric se reduce la fier feros, care nu este precipitabil. In calitate de reductoni
poate fi utilizat acidul ascorbic in prezenta unui continut avansat de dioxid de sulf liber —
20-30 mg/dm?®. Dioxidul de sulf se foloseste pentru a evita oxidirile ulterioare. Doza de acid
ascorbic constituie 0,5-0,8 g/dal, in functie de cantitatea de Fe* din vin, insi doza exacti se
determina in urma unei tratari de proba in conditii de laborator. Dezavantajul acestui procedeu
constd 1n faptul cd reductonii introdusi in vin in scopul prevenirii casarilor feroase mareste,
totodata, riscul aparitiei casarii cuproase. Tratarea este eficienta n cazul unui continut mic de fier
trivalent [30].

Daca ne referim la tratarea vinului cu schimbatorii de ioni, inlaturarea surplusului de fier
se bazeaza pe principiul schimbarii ionilor H* sau Na*, ce se afld in constitutia cationitilor cu ionii
de fier din vin. In calitate de cationiti s-a experimentat folosirea unor esteri insolubili ai acidului
nitrilotrimetilenfosfonic cu taninuri [5].

La deferizarea vinului cu sorbenti anorganici, in calitate de sorbent este folosit fosfatul de
zirconiu, care mai este cunoscut sub denumirea comerciala de ,,Termoxid 3A”. Acesta se prezinta
sub forma de granule sferice cu diametrul de 0,4-1 mm, cu structurd poroasa foarte dezvoltata.
Acest preparat este insolubil in apa si solutii de acizi tari, poate fi utilizat In medii organice,
inclusiv in solutii de esteri s1 alcoolice, este rezistent la actiunea chimicd. Pe 1anga cele mentionate,
poseda o capacitate mare de sorbtie a ionilor de fier [117].

Fosfatul de zirconiu se obtine in rezultatul interactiunii dintre dioxidul de zirconiu cu acidul
fosfatic si poate fi considerat un schimbator de cationi bifunctional. Schimbul se produce datorita
substituirii ionilor de hidrogen (sau de Na*) din multiplele grupe fosfatice cu cationii de metale
(Fe, Ca, Mg), insa procesul de absorbtie a metalelor are un caracter mult mai complicat. Taran N.
si Zincenco V. au constatat, ca pe langd absorbtie, procesul este insotit de interactiunea
chemosorbicd, ce are loc pe suprafata granulelor dintre ionul absorbat si grupele fosforice si ca
rezultat se formeaza complecsi greu solubili. Actiunea respectiva decurge pana la saturarea cu ioni
de metale a grupelor functionale [117].

O alta metoda noua de demetalizare a vinurilor este bazata pe utilizarea bentonitei activate
de origine moldava [7]. Pentru activarea bentonitei, este folosita solutia de HCI de 15 %, durata

de contact fiind de 10 zile. Apoi, bentonita se separa de solutia de acid prin macrofiltrare, fiind
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apoi spalata cu apa pentru eliminarea resturilor de acid, uscata la temperatura de 120 °C si ulterior
supusa macinarii pana la obtinerea bentonitei activate uscate cu marimea granulelor pana la 2 mm.
In scopul demetalizarii, vinurile sunt tratate cu bentonitd activati in doza de 1-3 g/dm?®, durata
contactului vinului cu sorbentul este de 10-12 ore. Tratarea vinului cu bentonita activatd duce la
o scadere a concentratiei ionilor de potasiu, sodium si magneziu cu 2540 %, precum si a metalelor
grele cu 20-40 % [1; 40].

Pentru stabilizarea vinului fata de precipitarea cuproasd e necesara eliminarea cuprului din
vin prin precipitarea acestuia cu ferocianura de potasiu, sulfura de sodiu, precum si prin schimb
ionic [30]. Tratamentul cu ferocianura de potasiu aplicat, in principal, pentru deferizarea vinului
conduce in acelasi timp si la micsorarea continutului de cupru. Tratamentul cu sulfura de sodiu e
utilizat destul de rar, fiind depasit din multe puncte de vedere de tratamentul cu ferocianura de
potasiu. Insa, spre deosebire de tratarea cu ferocianura de potasiu, odati cu precipitarea cuprului,
vinul mai este debarasat de arsen si plumb. O addugare excesiva de sulfurd de sodiu conduce la
aparitia unui excedent de hidrogen sulfurat, cu efecte organoleptice neplacute. Din punct de vedere
toxicologic, acest tratament corect aplicat este absolut inofensiv. Daca concentratia cuprului este
mai micd sau egaldi 2mg/dm® este necesar 2,5 g/hl sulfuri de sodiu cristalizatd
(NazS -9 H20) [5; 30].

1.4.3. Stabilizarea vinurilor contra casarii brune

Prin casarea bruna, numita Inca oxidazica se intelege modificarea culorii, care capata o
tentd spre brun, a mirosului, gustului si limpiditatii, ce apare la contactul cu aerul, in urma unor
tratamente termice si in timpul depozitarii. Ea se manifesta atat in must, cat si in vinuri [30; 95].

Se disting mai multe tipuri: casarea brund enzimatica, neenzimatica, oxidativa si
neoxidativa. Casarea bruna enzimatica se datoreaza actiunii enzimelor oxidoreductaze prezente in
vin. In rezultatul actiunii acestora se modifica culoarea vinului si apare o tulburare, care cu timpul
sedimenteaza formand un depozit, constituit in mare parte din tanin si substante oxidate. Mirosul
vinului casat aminteste pe cel al fructelor uscate, iar gustul capata nuanta de fier si devine uneori
fad, alteori amar. Produsele rezultate in urma modificarilor survenite nu sunt periculoase pentru
sanatate, dar fac ca vinul sa nu poata fi comercializat [95].

Casarea bruna enzimaticd, dupa cum s-a aratat mai sus, este un proces unitar de oxidare si
condensare a compusilor fenolici, catalizat de enzime oxidoreductive in prezenta oxigenului,

atunci cand cea neenzimatica decurge mai putin unitar si nu este provocata de enzime [5; 30].
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Esenta casarii brune neenzimatice oxidative constd in formarea de produsi di- si
policondensati prin autooxidarea directd ca si la casarea brund enzimatica, cat si indirect prin
formarea initiala a unor compusi capabili de a genera punti etilidenice intre monomerii fenolici.

Partenerii reactiilor respective sunt oxigenul molecular, monofenolii si difenolii, iar in
calitate de catalizator ionii de fier sau cupru. Prin blocarea cel putin a unuia din componentele
procesului oxidativ (a oxigenului sau a substantelor fenolice) casarea bruna poate fi prevenita.

Prevenirea casarii brune este mai usoara si mai eficace decat tratarea vinului deja casat.
Stabilizarea vinului predispus la casarea bruna se realizeaza prin aplicarea unuia din urmatoarele
tratamente:

. bentonizarea vinurilor cu doze de 0,5-1,0 g/dm?® si sulfitarea lor in vederea corectiei
continutului de SO; liber in limitele a 20-25 mg/dm?;

o tratarea vinului cu polivinilpolipirolidona. Dozele recomandate de PVPP pentru prevenirea
brunificarii vinurilor albe sunt cuprinse in limitele 20-40 g/hl, iar in cazul vinurilor deja
brunificate si puternic oxidate, polivinilpolipirolidona se administreza in doze de 6080 g/hl;

o sulfitarea cuplati cu administrarea de acid ascorbic in doze de 100-200 mg/dm?3, conduce
la inhibarea activitatii lacazei si inactivarea actiunii oxigenului din vin [30].

1.5. Metode de ameliorare a indicilor de igieni a vinurilor albe seci

1.5.1. Compozitia si caracteristica chitosanului si chitinei-glucan

Chitina [(CgH13NOs)n] este o substanta care este baza ce formeaza scheletul exterior sau
partea exterioara a insectelor, arahnidelor, crustaceelor. In mod natural se giseste doar in scheletul
crustaceelor, asa ca crabi, crevete, homari, dar si in corali si meduze. Peretii celulari ai drojdiilor,
ciupercilor de asemenea contin aceasta substanta [56; 67]. Chitina este a doua polizaharida cea
mai raspandita dupa celuloza (figura 1.6). Dupa structura chimica, proprietatile fizico-chimice si
functiile ce le indeplineste chitina este foarte apropiata de celuloza, fiind analogul ei de natura
animaliera. Monomerul chitinei este N-acetil--D-glucozamina [56].

Prin deacetilarea chimica (alcalina) sau enzimatica a chitinei este produs chitosanul, care
este o polizaharida compusa din repartizarea aleatorie a D-glucozaminei (unitate deacetilata)

legata prin beta(1-4) si N-acetil-D-glucozamina (unitate acetilata) (figura 1.6).
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Figura 1.6. Formula chimica a chitinei, chitosanului si a celulozei
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Aceastd materie primd este demineralizatd prin tratare cu acid clorhidric, apoi
deproteinizata in prezenta bicarbonatului de sodiu sau potasiului si, in final, decolorata cu un agent
oxidant. O inovatie adusa de catre societatea KitoZyme este utilizarea si transformarea chitinei de
origine fungicd. Chitosanul fungic este extras din surse fungice alimentare sigure si abundente
Aspergillus niger, care este un organism nemodificat genetic, apartinand familiei Ascomycetes.
Producatorii de acid citric il utilizeaza pentru producerea acidului citric pentru pietele alimentare
si farmaceutice [67].

Chitosanul de origine fungica este obtinut printr-un procedeu de extractie simplu. Acest
procedeu brevetat constd in etapele urmatoare: obtinerea chitinei pure prin hidroliza succesiva a
ciupercii in mediu apos; purificarea prin spalare; eliminarea lipidelor si uscarea [67].

Chitosanul a fost descoperit in 1859 de catre C. Rouget, iar denumirea de chitosan a fost
propusa de catre Hoppe-Seyler in 1894 [67]. Chitosanul se prezintd ca niste fibre sau pudra de
culoare alba-galbuie, uneori cu nuante surii, roze, fara miros [114].

Chitosanul este putin solubil in mediu acid. Acesta este un polimer natural al familiei de
polizaharide, cum ar fi celuloza sau amidonul. Masa moleculara a sa depinde de sursa sa de
provenienta si de procedeul de obtinere.

Proprietatile si aplicatiile sunt foarte variate si depind de caracteristicile sale
fizico-chimice [67]. Cercetarile ce au fost efectuate au demonstrat proprietatile unice de sorbtie a
chitosanului. S-a demonstrat, ca acesta poate lega atat legaturi hidrofile cat si hidrofobe. In mediu
acid chitosan primeste sarcind pozitivd. Prezenta grupelor functionale amine libere in molecula de
chitosan determind posibilitatea de a lega ionii de hidrogen si de a primi sarcind electricd pozitiva
in exces, ceea ce il face un cationit perfect. Cantitatea mare de legaturi de hidrogen intre moleculele
de chitosan il face putin solubil in apa, deoarece legaturile dintre moleculele de chitosan sunt mai
puternice decat moleculele dintre chitosan si moleculele de apa. Totusi, chitosanul se gonfleaza in
apa si se dizolva in acizi organici — acetic, citric, succinic [67; 114].

La data de 15 1anuarie 2008, societatea KitoZyme SA a inaintat autoritatilor competente din
Belgia o cerere de introducere pe piata a substantei chitina-glucan ca ingredient alimentar nou [56].

Chitina-glucan este obtinuta din miceliu de Aspergillus niger si este o pulbere de culoare
usor galbuie, inodora, fluida. Procedeul de obtinere a chitinei-glucan constda in digestia sursei
(micelium Aspergillus niger), purificarea in mediu apos si uscarea. Acest procedeu a fost obiectul
unui brevet al companiei KitoZyme in 2003 [56].

Chitina-glucan este compusa din doua polizaharide: chitind, compusa din unitati de N-acetil-

D-glucozamina si beta (1,3)-glucan, compus din unitati de D-glucoza [67].
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Folosirea industriala a acestor preparate in tarile membre ale Uniunii Europene este
autorizatd din a. 2009. In Republica Moldova tratarea vinurilor cu chitosan si chitina-glucan,
obtinute din Aspergillus Niger, este autorizata incepand cu a. 2015, prin ”Regulamentul privind
organizarea pietei vitivinicole”, punctul 134.

1.5.2. Avantajul utilizarii biopolimerilor de origine fungica in oenologie

Proprietatile fizico-chimice ale chitosanului sunt in functie de originea sa, de structura
polizaharidica si prezenta grupelor functionale amine, ce ii permite de a avea un caracter
poliamfolit. Sub forma - NHs" el se asociaza selectiv cu anioni, pe cnd sub forma - NHy, el are
proprietati complexante excelente fatd de unii ioni metalici. Astfel, chitosanul este un sorbent
universal, capabil sd lege un spectru mare de substante organice si anorganice, ceea ce determina
o utilizare larga a sa in diferite directii (limpezirea mustului, eliminarea metalelor grele, a OTA, a
reziduurilor de pesticide, stabilizarea vinului) [54; 61; 65; 66; 81; 82; 90].

Studii asupra efectului de limpezire a chitosanului au fost efectuate deja pe sucuri de fructe.
Astfel, Chartterjée S. a demonstrat ca prin tratarea sucului de struguri cu chitosan solubil a fost
obtinut un efect clarifiant foarte semnificativ [63].

Xu'Y. st Ding H.P. au realizat studii comparative de limpezire a vinurilor albe si roze intre
chitosan si agentii de limpezire de referinta (bentonita, gelatina, enzime pectolitice). Ei au
demonstrat cd diminuarea turbiditdtii este mai bund cu chitosan in raport cu agentii de cleire
traditionali de referinta. in plus, a fost constatat ci aceastd tratare nu are nici un impact asupra
parametrilor biochimici si amelioreaza proprietatile organoleptice (aroma, culoarea) [101].

Studiile efectuate de catre Bornet A. au permis de a demonstra ca chitosanul de origine
fungica duce la o limpezire comparabila decat cea cu agentii traditionali, dar totodatd si la o
corectie pozitiva a structurii vinului [56; 67; 99].

Cleirea cu chitosan si chitina-glucan are ca obiectiv de a reduce turbiditatea, precipitand
particulele in suspensie si de a realiza un tratament preventiv a casarilor proteice prin precipitarea
partiald a excesului materiilor proteice. Dozele care trebuie utilizate sunt determinate dupa un test
prealabil, iar doza maxima nu poate depasi 100 g/hl. Sedimentele sunt eliminate prin procedee
fizice. Chitosanul de origine fungica poate fi utilizat singur, sau in combinatie cu alte produse
admise.

In rezultatul studiilor efectuate de Spagna G., Chinnici F., Filipe-Ribeiro L. a fost
evidentiata proprietatea chitosanului de a interactiona cu polifenolii din vinul alb sec si de a reduce

nuantele oxidative ale culorii [64; 76; 84; 98].
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Cercetarile efectuate in Federatia Rusa de catre Mametnabiev T., Climova E. si
Paniacovschii V. au demonstrat eficacitatea utilizarii chitosanului in demetalizarea vinurilor albe
si rosii seci, fiind substituita ferocianura de potasiu [111; 113; 114; 115].

Studiile efectuate de catre Guibal E si colab. au aratat ca tratarea cu chitosan-N-benzil
disulfonat permite diminuarea concentratiei in masi a Fe** [67; 77]. Lucririle efectuate de citre
Bornet A. au demonstrat ca chitina-glucanul si derivatii sai sunt foarte buni chelatori de cationi de
metale [57].

Conform studiului efectuat de catre cercetatorii Maruca R. si Wightman J. complexarea
cuprului precum si a cromului este datorata formarii legaturilor de coordonare care au loc intre
grupele -OH si -NH; ale moleculei de chitosan. Mai mult decat atat, in conformitate cu metalul
complexat, legaturile pot fi dative sau electrostatice. Capacitatea de absorbtie a ionilor metalici
depinde de concentratia totala de grupari amine accesibile, de pH si materia organica continutd in
mediu [67].

Ca rezultat al cercetarilor efectuate in ceea ce priveste utilizarea chitosanului la epurarea
apelor reziduale, se presupune ca chitosanul poate poseda aceleasi efecte de sorbtie si asupra
plumbului din vinuri [67; 102].

Conform studiului efectuat de catre cercetatorul Ding H.P. si echipa sa, sorbtia
cadmiumului este provocata de formarea legaturilor de coordinare cu atomul N al grupelor amine
din molecula de chitosan. Acest studiu a permis, de asemenea, de a demonstra cd in urma
complexarii plumbului de catre chitosan, atomul N al gruparii amine si atomul O al gruparii
hidroxilice a chitosanului participa la aceasta reactie de coordinare [67; 78].

Debbaudt A.L. si Gschaider M.E au studiat efectul tratarii cu chitosan asupra unei solutii
de cadmiu. Ei au aratat ca aproximativ 75 % din cadmiul prezent in solutia initiala a fost fixat de
catre chitosan dupa doar 60 min. de contact (aceasta cinetica depinde de mai multi factori: starea
polimerului, concentratia sa, concentratia metalului) [70].

Bornet A. si Teissedre P. au efectuat un studiu demonstrand ca chitina-glucan si chitosanul
sunt foarte buni sorbenti de plumb si de cadmiu in vinuri. Ei au demonstrat ca tratarea vinurilor in
doze mai mari, ajungand pand la 200 g/hl de chitind-glucan si chitosan permite reducerea cu
11-57 % de cadmiu si 33-84 % de plumb. Autorii au demonstrat ca chitina-glucan si chitosanul
au un comportament diferit fati de plumb si cadmiu. In rezultat cadmiul este adsorbit mai bine de
catre chitina-glucan, pe cand pentru plumb rezultate mai bune au fost obtinute utilizdnd

chitosanul [57].
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Astfel, in conformitate cu Regulamentul privind organizarea pietei vitivinicole, din 11
iunie 2015, in Republica Moldova se recomanda tratarea vinurilor cu chitosan si chitina-glucan,
in scopul reducerii continutului de metale grele (in special fier, plumb, cadmiu, cupru) si prevenirii
casdrii ferice si casirii cuprice, in doza maxima de 1 g/dm?®[120].

O directie noua de cercetare este consacrata studiului efectului antioxidant al chitosanului
si diminuarii dozelor de dioxid de sulf la producerea vinurilor albe seci. Cercetari in aceasta
directie au fost efectuate de catre Castro-Marin A., Chinnici F., Picariello L. [59; 60; 62; 92; 100].

Un alt efect pozitiv al tratarii vinului cu chitosan si chitina-glucan este si efectul fixativ de
OTA. Pentru eliminarea micotoxinelor din vin s-au experimentat agentii de cleire care absorb
micotoxinele si, de asemenea, unele microorganisme capabile sd degradeze enzimatic
micotoxinele din vin. Singura tratare eficace, studiata si aplicata in vinificatie este cleirea cu
carbune oenologic (negru vegetal) si tratarea cu cazeinat de potasiu [37].

Lucrérile lui Dumeau F., Drouillard J., Dumeau F. si altii au avut ca scop determinarea in
ce masura adjuvantii traditionali oenologici, cum ar fi drojdiile si aschiile de lemn, ar putea fi
eficace in reducerea concentratiilor de OTA 1in vinurile contaminate. Ei au stabilit ca Siligel si
Carbunele Supra asociati, completati de o cleire cu gelatind pot elimina pana la 90 % din OTA din
vin. Cu toate acestea, adaugarea de carbune in vinurile rosii conduce la modificari organoleptice
importante (pierderea culorii, gustului). Acesti autori, de asemenea, au constatat ca alte tratari
determinad o reducere foarte mica in OTA, prin urmare problema de contaminare a vinului cu OTA
ramane o problema de actualitate [55; 71; 72; 75].

Alternativ, Bornet A. si Tesseidre P. au testat potentialul chitinei-glucan si al chitosanului
de a reduce continutul de OTA prezent in vinuri. Ei au aratat ca la doze mai mari, de pana la
500 g/hl de chitina-glucan sau chitosan, continutul de OTA din vinurile contaminate a fost redus
Ccu 26-83 % [56].

In tara noastra, in conformitate cu Regulamentul privind organizarea pietei vitivinicole, din
11 iunie 2015, se recomanda tratarea vinurilor cu chitosan si cu chitina-glucan, in scopul reducerii
continutului de OTA in doza maximai de 5 g/dm?® [120].

Autorizat din 21 ianuarie 2011, chitosanul pare a fi noul instrument in lupta impotriva
Brettanomyces. Modul de actiune al chitosanului contra Brettanomyces nu este complet elucidat,
dar multe studii au aratat actiunea sa antimicrobiana [67].

Studiile efectuate in a. 2008 de catre companiile Lallemand si Kitozyme au permis
validarea eficacitatii tratarii cu o doza de 4 g/hl, asupra vinurilor puternic contaminate cu

Brettanomyces. In urma tratarii nu a fost gisit nici un impact asupra levurilor Saccharomyces
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Cerevisae sau asupra cineticii fermentarii alcoolice [96]. Cu toate acestea, chitosanul are un efect
asupra bacteriilor lactice, de aceea este recomandat de a fi folosit dupa FML si pana la 15 zile
inainte de imbuteliere [67; 74; 83; 91].

In conformitate cu Regulamentul privind organizarea pietei vitivinicole, din 11 iunie 2015,
se recomanda tratarea vinurilor cu chitosan in scopul reducerii culturilor de microorganisme
nedorite, in special Brettanomyces, in doza maxima de 0,1 g/dm®.

1.6. Concluzii la capitolul 1

Calitatea vinurilor depinde de factorii agrotehnici de cultivare a vitei-de-vie, pedoclimatici,
tehnologici de prelucrare a strugurilor si de producere a vinului.

La etapa de cultivare a strugurilor, acestia influenteaza in mod direct asupra compozitiei
chimice si anume asupra acumuldrii cantitdtilor necesare de zaharuri, acizi titrabili, substante
fenolice, precum si asupra continutului in metale.

Dintre factorii tehnologici, putem mentiona alegerea schemei tehnologice de fabricare a
vinului, metoda prelucrarii strugurilor, tratamentele aplicate mustului, regimul fermentatiei si
tratarile efectuate in vederea stabilizarii vinului.

Schimbarile climatice din ultimii ani se rasfrang negativ asupra starii plantatiilor viticole
existente, asupra obtinerii strugurilor de calitate inalta si, ca rezultat asupra calitatii vinurilor.

In acest context, este necesar revizuirea sortimentului traditional al productiei vinicole si
includerea in circuitul economic a clonelor de soiuri autohtone si de selectie noua, care sunt mai
adaptate la conditiile locale si pot asigura obtinerea vinurilor de calitate.

Tinand cont de faptul ca calitatea produsului este conditionata nu numai de materia prima
folositd, dar si de tehnologia aplicata, in ultimul timp se mentioneaza atat in literatura de
specialitate, cat si in practica vinicold despre utilizarea unei tehnologii diferentiate, cunoscuta si
ca ,tehnologia soiului”. Acest lucru este relevant mai ales pentru soiurile noi de selectie, putin
cunoscute de practicienii oenologi. Utilizarea in practicd a acestor soiuri trebuie efectuata
concomitent cu elaborarea tehnologiei de prelucrare a strugurilor si obginerii vinului din soiul
respectiv.

Problema utilizarii strugurilor din soiuri asanate de selectie noud in producerea vinurilor
albe ramane actuala in legaturd cu faptul ca cererea sporita a consumatorilor pentru vinurile de
calitate impune largirea sortimentului si cresterea volumului acestor vinuri pe piata.

eqge vy

oportuna cercetarea mai aprofundata a potentialului oenologic al acestor soiuri. Totodata, soiurile
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de selectie noua asanate au un potential destul de valoros in substante aromatice, precum si in
compusi ce contribuie la crearea extractului vinului.

Calitatea vinurilor albe seci obtinute din soiuri asanate de struguri de selectie noua poate fi
asigurata numai in baza argumentarii unei tehnologii optime de prelucrare a strugurilor, care la
moment necesitd de a fi cercetatd suplimentar prin efectuarea unui studiu stiintific asupra
compozitiei fizico-chimice a vinurilor albe seci obtinute din soiuri asanate de struguri de selectie
noua.

Problema de cercetare, care rezulta din analiza situatiei in domeniu, constd in ameliorarea
calitatii vinurilor albe seci prin utilizarea soiurilor asanate de selectie noud, precum si elaborarea
unor procedee tehnologice moderne, ce ar permite diminuarea continutului in compusi care pot
provoca modificari fizico-chimice in vinurile albe seci si obtinerea vinurilor cu insusiri
organoleptice inalte.

Directiile de solutionare a problemei de cercetare sunt urmatoarele:

- studiul influentei tratdrii mustului si vinului cu materiale adjuvante de generatie noua
asupra indicilor fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor, in scopul ameliorarii calitatii vinurilor
albe seci;

- elaborarea regimurilor tehnologice optimale de tratare a vinurilor albe seci cu biopolimerii
de origine fungica — chitosan si chitina-glucan;

- evaluarea potentialului oenologic al soiurilor asanate de struguri de selectie noua Viorica,
Legenda, Floricica si Riton pentru fabricarea vinurilor albe seci de calitate;

- studiul complexului aromatic al vinurilor albe seci obtinute din soiuri asanate de selectie
noud Viorica, Legenda, Floricica si Riton prin metoda CG-MS;

- studiul utilizdrii vinurilor materie-prima, obtinute din struguri de soiuri asanate de selectie
noua, in calitate de componente de cupaj cu soiurile autohtone (Plavaie) pentru obtinerea vinurilor

spumante albe de calitate.
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2. MATERIALE SI METODE DE CERCETARE

Cercetarile au fost efectuate in cadrul laboratorului ,,Oenologie si VDO”, laboratorului
»Biotehnologii si Microbiologia Vinului”, laboratorului ,,Verificarea Calitatii Productiei
Alcoolice” si sectiei ,,Microvinificatie” a IP ISPHTA in a.a. 2013-2022.

Indicii fizico-chimici si organoleptici ai mustului si vinurilor albe seci obtinute au fost
determinati in cadrul laboratorului “Oenologie si VDO”. Determinarea in vinurile albe seci a unor
indici de compozitie complementari (acizi organici, glicerol, 2,3-butandiol, cationi ai metalelor),
precum si continutul substantelor volatile aromatice au fost efectuate in laboratorul ,,Verificarea
Calitatii Productiei Alcoolice”. Indicii de spumare ai vinurilor materie prima pentru spumante,
obtinute din soiuri de selectie noua si autohtone au fost determinati in cadrul laboratorului
»Biotehnologii si Microbiologia Vinului”.

2.1.  Obiecte de cercetare

In calitate de obiecte de cercetare pentru studierea influentei regimurilor tehnologice de
prelucrare a strugurilor asupra indicilor de calitate a vinurilor albe seci au servit struguri, must si
vinuri obtinute din soiul de struguri pentru vin, cu bobul alb Chardonnay (a.r. 2014), cultivati pe
plantatiile viticole ale IP ISPHTA. in procesul de fabricare a vinurilor, la etapa limpezirii, mustul
a fost tratat cu mai multe materiale adjuvante: preparatul enzimatic “Trenolin Opti DF”, bentonita
Granubent, acidul comenic si biopolimerii chitosan si chitina-glucan.

“Trenolin Opti DF” este un concentrat de pectinaza extrem de activ, ce asigurd o degradare
rapida si completd a pectinei (produs de “ERBSLOH”, Germania). Este utilizat in procesul de
fabricare a vinurilor albe seci, la etapa limpezirii mustului, in doza de pana la 0,3 g/dal [126].

Acidul comenic (CeH40s — acid 5-Hydroxy-4-oxo-4H-piran-2-carboxilic) este un derivat
al sirului y-piron, sub forma de pudrda alba, cu puritatea de 97 %, ce poseda proprietati
antibacteriene si antioxidante. Se recomanda pentru tratarea vinului cu scopul reducerii dozelor de
dioxid de sulf. Codul de identificare CAS: 499-78-5 (produs de “SIGMA-ALDRICH”,
SUA) [125].

Chitosanul [poli(N-acetil-D-glucozamina)-poli(D-glucoza)] este o polizaharida cationica
bioactiva, extrasa din surse fungice alimentare Aspergillus niger, sub forma de pudra alba-galbuie,
fara miros, insolubila in apa si putin solubila in solventi organici. Gradul de deacetilare constituie
95,8 %. Se recomanda pentru stabilizarea vinurilor albe, roze si rosii fata de casarile ferice si
cuproase si pentru diminuarea incdrcaturii microbiene nedorite. Dozele recomandate pentru
utilizarea in vinificatie sunt urmatoarele: pentru inlaturarea metalelor grele si prevenirea casarii

ferice pana la 1 g/dm3 pentru inliturarea toxinelor pani la 5 g/dm3 iar pentru reducerea
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microorganismelor nedorite din vin pani la 0,1 g/dm®. Dozele optimale se stabilesc in rezultatul
efectuarii unor testari in conditii de laborator. Codul de identificare CAS: 9012-76-4 (produs de
“SIGMA-ALDRICH”, SUA) [125].

Chitina-glucan [poli (N-acetil-D-glucozamina) poli (beta (1,3)-glucan)] este o pulbere de
culoare usor gilbuie, inodora, insolubild in apa si solventi organici, extrasd din surse fungice
alimentare Aspergillus niger. Puritatea > 90%, raportul intre chitina si glucan constituie de la
25 % : 75 % pand la 60 % : 40 %. Se recomanda pentru stabilizarea vinurilor albe, roze si rosii fata
de casarile fierice si cuproase si pentru diminuarea Incarcaturii microbiene nedorite in aceste
vinuri. Dozele recomandate pentru utilizarea in vinificatie sunt urmatoarele: pentru inlaturarea
metalelor grele si prevenirea casdrii fierice pana la 1 g/dm3, pentru inliturarea toxinelor pani la
5 g/dm?, iar pentru reducerea microorganismelor nedorite din vin pana la 0,1 g/dm®. Dozele
optimale se stabilesc in rezultatul efectudrii unor testari in conditii de laborator. Codul de
identificare CAS Chitina: 1398-61-4, CAS beta-glucan: 9041-22-9 (produs de “Kitozyme”,
Belgia) [125].

Granubent este Na-bentonitd granulata, utilizata pentru limpezirea mustului, a vinului si
stabilizarea vinului fata de tulburarile coloidale, in dozele 20-100 g/hl [126].

Polivinilpolipirolidona (PVPP) se recomanda pentru tratamentul vinurilor oxidate si cu un
continut mare in taninuri, in dozele 1540 g/hl [126].

Pentru studiul potentialului oenologic al soiurilor asanate de struguri de selectie noua
pentru producerea vinurilor albe seci, in calitate de obiecte de cercetare au servit vinurile albe seci
obtinute in a.a. 2020-2022 din struguri de soiuri asanate de selectie noud: Floricica, Viorica,
Legenda si Riton. Strugurii materie prima au fost recoltati de pe plantatiile viticole libere de boli
virotice si cancer bacterian ale IP ISPHTA.

Materialele adjuvante de generatie noud utilizate in procesul tehnologic de producere a

vinurilor albe seci au fost;

o Oenoferm Freddo — levuri pentru producerea vinurilor albe, 10-30 g/hl, produs de
ERBSLOH, Germania [126];

o Zimopec PML — enzime pentru extragerea aromelor varietale, 1-3 ml/hl, produs de
Perdomini, Italia [127];

o Ecobiol Pied de Cuve — activator de fermentatie, 10-20 g/hl, produs de Perdomini, Italia
[127];
o Actibiol — nutrienti pentru levuri, pe baza de fosfat de amoniu si vitamina B1, 15-30 g/hl,

produs de Perdomini, Italia [127];
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. Oxyless V - preparat folosit impotriva oxidarii vinurilor pe baza de acid citric si tanin,
0,1 g/hl, produs de Perdomini, Italia [127];
. solutie de SO> de 6,5 %);
o aschii si stive de stejar francez, SABAH SRL [126].

Pentru studiul optimizarii componentei cupajelor pentru vinuri spumante albe, in calitate
de obiecte de cercetare au fost folosite vinurile materie prima obtinute din struguri de soiuri asanate

de selectie noud Viorica, Floricica si Riton (a.r. 2021) si din soiul autohton Plavaie (a.r. 2021).

2.2. Metodica si metodologia de efectuare a cercetarilor

In scopul studierii regimurilor tehnologice de prelucrare a strugurilor asupra indicilor de
calitate ai vinurilor albe seci, a fost cercetata influenta unor tratamente inovative aplicate mustului
asupra indicilor fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor. A fost studiat procesul de limpezire a
mustului folosind biopolimerul chitosan. In cadrul cercetrilor, strugurii din soiul Chardonnay
(a.r. 2014) au fost prelucrati in conditii de microvinificatie dupa urmatoarea schema tehnologica:
zdrobirea si desciorchinarea — sulfitarea mustuielii in doza de 80 mg/dm® — separarea
mustului— tratarea mustului cu diferite materiale adjuvante: chitosan (0,5 g/dm?si 1,0 g/dm?),
enzime pectolitice “Trenolin Opti DF” (0,3 g/dal) si bentoniti “Granubent” (1,0 g/dm?®) —
limpezirea mustului timp de 12 h, la temperatura de 12-14 °C — decantarea mustului limpezit —
fermentarea mustului la temperatura de 16-18°C cu administrarea levurilor Oenoferm Bouquet
0,2 g/dm® — tragerea vinului de pe sedimentul de drojdie — depozitarea vinului la temperatura de
12-14 °C — analiza fizico-chimici si organoleptici a vinului. In calitate de control a servit proba
de must limpezit prin sedimentarea gravitationala in decurs de 12 ore la temperatura de 12-14 °C.

Este necesar de mentionat faptul ca dupa sulfitarea mustuielii, pe parcursul intregului
proces tehnologic de producere, vinurile albe seci Chardonnay obtinute din must limpezit cu
chitosan nu au fost sulfitate. In vinul martor si vinurile obtinute din must limpezit cu enzime si cu
bentonita, la fiecare etapd a fost monitorizat continutul de dioxid de sulf si la necesitate vinul a
fost sulfitat pand la 120 mg/dm?,

Dupa decantarea de pe sediment, a fost determinat volumul burbei obtinut in dependenta
de materialul adjuvant utilizat, iar musturile au fost analizate pentru a determina gradul de
limpezire si influenta tratarii asupra indicilor fizico-chimici. La finalizarea fermentarii, vinul a fost
scos de pe sedimentul de drojdie. Dupa postfermentarea vinului, au fost determinati indicii
fizico-chimici si efectuatd analiza organoleptica.

Pentru studiul privind tratarea mustului cu acid comenic si cercetarea proprietatilor

antioxidante ale acestuia, in vederea diminuarii dozelor de dioxid de sulf utilizat in procesul de
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fabricare a vinurilor albe seci, strugurii de soiul Chardonnay au fost prelucrati in conditii de
microvinificatie dupa urmatoarea schema tehnologica: zdrobirea si desciorchinarea — sulfitarea
mustuielii in doza de 50 mg/dm® — separarea mustului— tratarea mustului cu acid comenic in
dozd de 0,125 g/dm*® — limpezirea mustului timp de 12 h, la temperatura de 12-14 °C —
decantarea mustului limpezit — fermentarea mustului la temperatura 16-18 °C cu administrarea
levurilor Oenoferm Bouguet 0,2 g/dm*® — limpezirea vinului — tragerea vinului de pe sedimentul
de drojdie — depozitarea vinului — analiza fizico-chimica si organoleptica a vinului.

Este de mentionat faptul ca pe parcursul intregului proces tehnologic de producere, vinul
alb sec Chardonnay cu adaos de acid comenic nu a fost sulfitat.

In calitate de control a servit proba de must limpezit prin sedimentarea gravitational, in
decurs de 12 h la temperatura de 12-14 °C, cu sulfitarea mustuielii in doza de 80 mg/dm®. Pe
parcursul procesului tehnologic, in vinul martor la fiecare etapa a fost monitorizat continutul de
dioxid de sulf si la necesitate vinul a fost sulfitat pana la 120 mg/dm?.

Dupa procesul de postfermentare, in vinuri au fost determinati indicii fizico-chimici si
organoleptici.

Pentru studiul procesului de tratare a vinurilor cu biopolimerii de origine fungica in vederea
diminuarii continutului de metale si ameliordrii calitatii vinurilor albe seci, cercetarile au fost
efectuate pe vinul alb sec Aligote (a.r. 2015). Pentru a stabili conditiile optime de adsorbtie a
cationilor de metale din vinurile albe seci de catre biopolimerii polizaharidici chitosan si
chitina-glucan a fost cercetata doza de sorbent utilizata, durata de contact a vinului cu sorbentul si
influenta temperaturii procesului. Deoarece concentratia in masa a fierului in vinul studiat era
destul de mica (2 mg/dm?®), cu scopul de a miri concentratia acestuia in vederea studierii
principiului de diminuare a continutului de fier, vinul a fost imbogatit cu fier si cupru, astfel incat
concentratia in masa finala a fierului s fie de 20 mg/dm?, iar a cuprului — de 5,0 mg/dm?. In acest
scop au fost plasate n vin cuie de fier si sarma din cupru si determinat continutul de fier si cupru
la interval de citeva zile, pani la obtinerea rezultatului dorit. In rezultatul studiului a fost ales
regimul optim de tratare a vinului alb sec cu biopolimerii de origine fungica si determinata
influenta tratarii asupra indicilor fizico-chimici si organoleptici ai vinului alb sec.

Pentru studiul potentialului oenologic al soiurilor asanate de struguri de selectie noua
pentru fabricarea vinurilor albe seci, in procesul tehnologic de fabricare a vinurilor albe seci a fost
utilizat procedeul de zdrobire-desciorchinare a strugurilor cu regimul de sulfitare de 70-80 mg/dm?®
pentru soiurile asanate Viorica, Floricica, Riton si Legenda (anexa 1, anexa 2). Dupa zdrobire,

mustuiala a fost supusa procedeului de macerare, cu utilizarea enzimelor pectolitice Zimopec PML
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(0,3 ml/dal). Mustuiala obtinuta a fost macerata timp de 2-4 h, in dependenta de soi, la temperatura
de 14-16 °C (anexa 1, anexa 2). In continuare, mustuiala a fost presatd la presa pneumatica
semiautomata, cu urmatoarea limpezire a mustului gravitationala timp de 12—14 h. Mustul limpezit
a fost decantat de pe sediment si inoculat cu levurile active uscate Oenoferm Freddo (2-3 g/dal) cu
adaos ca hrana Actibiol (2-3 g/dal) si Ecobiol Pied de Cuve (1-2 g/dal). Temperatura de
fermentare a mustului a fost de 14-16 °C, iar procesul de fermentare a durat 10-15 zile.

La finalizarea fermentarii, vinurile au fost scoase de pe sedimentul de drojdie si tratate cu
Oxyless V (0,1 g/hl). Dupa procesul de postfermentare a vinurilor au fost determinati indicii
fizico-chimici si efectuata analiza organoleptica.

Pentru soiul Riton in a. 2021 a fost studiata influenta contactului mustului cu lemnul de
stejar pe parcursul fermentirii alcoolice timp de 5 zile. In acest scop, a fost studiatd influenta
contactului mustului cu aschiile de stejar, in dozele optime recomandate de catre intreprinderile
producitoare, 30 g/dal (anexa 3) si stivele de stejar, in doza de 0,6 buc/hl (anexa 4). In a. 2022
cercetarile in aceasta directie au fost continuate doar pe utilizarea schemei bazate pe contactul
mustului cu stivele de stejar.

Cercetarile referitor la studiul privind utilizarea biopolimerilor de origine fungica la
stabilizarea vinurilor albe seci contra casdrii brune au fost efectuate pe vinul alb sec obtinut din
soiul de struguri Viorica (a.r. 2020). Vinul alb sec Viorica a fost tratat cu chitosan in diferite doze
(0,25 g/dm?; 0,5 g/dm?; 0,75 g/dm® si 1,0 g/dm®), iar in calitate de control a servit tratarea vinului
cu polivinilpolipirolidona (0,4 g/dm?®). A fost studiati influenta a doud regimuri de temperatura
asupra procesului de tratare: la temperatura de 5 °C si 15 °C, timp de 24 h.

Dupa filtrarea prin placi filtrante Europor K30, vinurile au fost testate la brunificarea
oxidazica. Principiul metodei se bazeaza pe determinarea colorimetricd a schimbdrii culorii
vinurilor in rezultatul intensificarii proceselor de oxidare [110]. Dupa filtrare, in vinuri este
masurata densitatea optica la lungimea de unda 420 nm, in cuve de 10 mm, in calitate de control
servind apa distilata. Intr-un vas de 100 cm?® se ia 50 cm® de vin din fiecare varianti, se inchide
ermetic si se pune in termostat la temperatura 50 °C pentru 3 zile. Dupa aceasta, se raceste la
temperatura camerei si se masoara din nou densitatea optica la aceeasi lungime de unda. Se face
diferenta intensitatii culorii vinului initial si dupd termostatare. Diapazonul 0,080-0,200 este
predispus brunificirii oxidazice. In urma rezultatelor obtinute a fost ales regimul optim de tratare
a vinului, in vederea stabilizarii vinului contra brunificarii oxidazice.

Vinurile albe seci obtinute din soiuri asanate de selectie noud au fost, de asemenea, testate

la alte tulburari fizico-chimice (casdrile proteice, cristalice, polifenolice si coloidale-reversibile).
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Pentru stabilizarea vinurilor au fost testate diferite scheme de tratare In baza cleirilor de
proba, n conditii de laborator si aleasa schema optimala si dozele ce permit stabilizarea vinurilor.

Dupa tratare si filtrare, o parte din cantitatea obtinutd a fost imbuteliatd, iar alta a fost
folosita ca vin materie-prima, componenta de cupaj cu vinul materie-prima din soiul autohton
Plavaie pentru producerea spumantelor.

Pentru stabilirea componentei optimale a cupajelor pentru producerea spumantelor, in baza
vinurilor materie-prima obtinute din soiuri de selectie noua cu soiul autohton Plavaie, au fost
efectuate cupaje de proba, in diferite rapoarte (50 % : 50 %, 60 % : 40 %, 70 % : 30 % si 80 % :
20 %). In cupajele obtinute au fost determinati indicii de spumare, a fost efectuati analiza
fizico-chimici si aprecierea organoleptica. In rezultatul cercetirilor obtinute a fost stabilit raportul
optimal al cupajelor pentru soiurile Viorica, Floricica si Riton cu soiul Plavaie.

2.3.  Metode de analiza

La efectuarea cercetarilor au fost utilizate urmatoarele metode de analiza:

e Determinarea concentratiei in masa a zaharurilor in must, efectuata densitometric, conform

GOST 13192-73;

e Determinarea concentratiei n masa a zaharurilor in vin, efectuatd prin metoda titrarii

directe, conform GOST 13192-73;

e Determinarea concentratiei alcoolice, conform SM GOST R 51653:2010;
e Determinarea concentratiei in masa a acizilor titrabili, conform SM GOST R 51621,
e Determinarea indicelui pH, prin metoda potentiometrica, la pH-metrul Mettler

Toledo [121];

e Determinarea concentratiei in masa a acizilor volatili, conform SM GOST R 51654:2012;

e Determinarea concentratiei in masa a extractului sec nereducator, conform
SM GOST R 51620:2008;

e Determinarea densitatii optice prin metoda spectrofotometrica [121];

e Determinarea concentratiei in masa a dioxidului de sulf liber si total, conform

SM GOST R 51655:2008;

e Determinarea concentratiei in masa a fierului, prin metoda colorimetrica, conform

GOST 13195;

e Determinarea concentratiei in masa a cuprului, prin metoda colorimetrica, conform

GOST 26931-86;

e Determinarea concentratiei in masa a substantelor fenolice, prin metoda colorimetrica, cu

reactivul Folin-Ciocalteu [110; 121];
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e Determinarea concentratiei in masa a conductivitatii electrice a vinului si a substantelor
total solubile, la conductometrul ,,Mettler Toledo MC 226 [121];

e Determinarea concentratiei in masa a glicerolului, prin metoda CG [121];

e Determinarea concentratiei in masa a 2,3-butilenglicolului, prin metoda CG [121];

e Determinarea concentratiei in masd a acizilor organici, prin metoda electroforeza
capilara [121];

e Determinarea concentratiei in masa a cationilor ai metalelor, prin metoda electroforeza
capilara [121];

e Determinarea indicilor de spumare ai vinurilor materie prima pentru spumante - metoda
instrumentala (instalatia ,,Mosalux”) [31];

e Testarea vinurilor la tulburarile fizico-chimice a fost efectuata in conformitate cu “Metode
de testare a vinurilor materie prima si a vinurilor la tulburari fizico-chimice”, aprobate prin
ordinul numarul 66 din 15.08.2007 al Agentiei Agroindustriale "Moldova Vin”.

2.3.1. Determinarea compusilor aromatici prin metoda cromatografiei de gaze
(CG-MYS) in vinurile albe seci de selectie noud

Pentru studierea compusilor aromatici ai vinurilor de struguri sunt folosite diferite metode
instrumentale moderne de analizd. Una din principalele metode este separarea si identificarea
acestor compusi cu utilizarea CG-MS [121].

Principiul metodei: Metoda prevede o extractie lichidd preliminara a substantelor
aromatice cu un agent de extractie chimic lichid. Frecvent in acest scop se utilizeaza eterul dietilic,
cloroformul, pentanul, etilacetatul.

Procesele de extragere a substantelor aromatice din vin inainte de separarea la CG-MS se
realizeaza in urmatoarele cazuri:

- separarea acestor compusi de compusii non-volatili, care pot impiedica determinarea corectd a
celor de mai sus;

- concentrarea compusilor odoranti care se contin in cantitdti nednsemnate;

- imposibilitatea de a utiliza detectorul MS pentru a analiza o proba naturald de vin din cauza apei
pe care o contine.

Utilizarea metodei de extractie lichida periodicd a substantelor volatile din vin cu diferiti
solventi organici, separarea si identificarea ulterioara cu ajutorul CG-MS, permite determinarea
compusilor volatili din vin, care se contin in cantitati suficiente pentru a stabili nuantele specifice

1n aroma.

60



Aparate si reactivi: Pentru a identifica si cuantifica In mod credibil compusii aromatici
din vinurile studiate a fost folosite: gazcromatograful GC-2010 cuplat cu spectrometrul de masa
GCMS-QP2010S, Shimadzu (figura 2.1) si coloana capilara Rtx-5MS 30m x 0,25 mm x 0,25 um
in regimul SCAN.

wel

Figura 2.1. Gaz-cromatograful cu mas-detector GC-MS-QP2010S (Shimadzu).

Folosind biblioteca de spectre de masa NISTO8.LIB, au fost stabiliti ionii fragmentari cu
cea mai mare intensitate pentru substantele aromatice, care cu o probabilitate conditioneaza aroma
vinurilor produse din strugurii soiurilor Floricica, Viorica, Riton si Legenda: linalool oxid trans,
linalool oxid cis, etil enantat, a-linalool, B-linalool, B-terpeniol, B-fenil etil alcool, a-terpeniol,
n-tridecan, a-citronelol, B-citronelol, acid estetic B-fenil etil ester, n-dodecan, (+/-) lavandulol
acetat, p-hidroxifenetilic alcool, indol-3-etanol (aldehida aromatica).

In continuare, pentru acesti componenti au fost determinate experimental masele celor mai
intensi ioni de referinta, care sunt prezentate in tabelul 2.1.

Tabelul 2.1. Masele celor mai intensi ioni de referinta ai compusilor aromatici

Denumirea componentului aromatic masa
Linalool oxid trans 59
Linalool oxid cis 59
Etil enantat 88
a-Linalool 81
B-Linalool 71
a-Terpeniol 59
B-Terpeniol 71
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continuare tabel 2.1.

Denumirea componentului aromatic masa
B- feniletil alcool 91
n-Tridecan 57
a-Citronelol 55
B —Citronelol 69
Acid acetic B-feniletil ester 104
n-Dodecan 57
(+/-) Lavandulol acetat 69
p-Hydroxi-feniletil alcool 107
Indol-3-etanol (aldehida aromatica) 130
trans Geraniol 69

Modul de lucru: Separarea gaz-cromatografica a componentilor aromatici din vin este
intotdeauna precedatd de etapa de pregatire a probei pentru analiza, adica extragerea substantelor
aromatice din vin. De asemenea, a fost efectuatd selectarea unui agent de extractie optim si au fost
stabiliti parametrii de extractie.

Pentru extragerea substantelor aromatice din vinurile studiate au fost testati diversi
extragenti: eterul dietilic, cloroformul, pentanul, acetatul de etil. Cel mai bun rezultat, reiesind din
sarcinile puse, s-a obtinut cu eterul dietilic. Eterul dietilic extrage din vin in mare parte compusii
chimici din clasa esterilor, terpenelor si alte substante aromatice, ceea ce este necesar in cazul
nostru.

Pentru determinarea cantitativa a substantelor aromatice cu utilizarea standardului intern,
in calitate de standard a fost ales n-pentanolul.

Pregatirea probelor de vin pentru analiza compusilor aromatici volatili a fost efectuata
dupa cum urmeaza.

Vinul se plaseaza intr-un balon de 100 cm® se adaogi 1 ul solutie standard intern -
Pentanol-1 (99,99%), ceea ce corespunde concentratiei acestuia in proba de vin de 8 mg/dm?.
Apoi, 25 cm? de proba astfel pregititi se plaseaza intr-un cilindru de 25 cm? cu dop rodat; pentru
a reduce solubilitatea acestor substante se adauga 8 g de clorura de sodiu NaCl, se agitd minutios,
apoi se adaugd 1 cm?® de eter dietilic. Extractia se efectueazi aproximativ 10 minute (pani la
formarea emulsiei). Se lasa pentru a se stratifica, apoi stratul superior transparent (extractul) se
separi si se plaseaza intr-un flacon cromatografic de 2 cm?.

Extractele obtinute 1n asa fel au fost examinate la GC-MS in regimul SCAN (figura 2.2 si

figura 2.3). Acest regim se utilizeaza pentru identificarea multicomponenta a substantelor.
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Figura 2.2. Modul de operare a GC in regimul SCAN la GCMS-QP2010S (Shimadzu)

la analiza extractelor cu eter dietilic ale substantelor aromatice volatile din vinurile albe

[i] Sampler] i Gz & MS l
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lon Source Temp. - 200 C
Interface Temp. : 240 T Detector Voltage - o v
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1 4.50 35.70 Scan 0.50 625 50.00 350.00
2 0.00 0.00 Scan 0.00 0 0.00 0.00
< n >
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Figura 2.3. Modul de operare a MS in regimul SCAN la GCMS-QP2010S (Shimadzu) la

analiza extractelor cu eter dietilic ale substantelor aromatice volatile din vinurile albe
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2.3.2. Metoda de regenerare a chitosanului dupd tratare

Pentru a efectua o tratare tehnologicd ecologica si rentabild, este necesar de elaborat
procesul de reutilizare a sorbentilor polizaharidici (chitosan). Chitosanul poseda proprictatea de a
fi regenerat, ceea ce permite utilizarea lui de mai multe ori, astfel diminuandu-se considerabil
costurile de producere si efectuarea unui tratament economic.

Aparate si reactivi:

- H2SO4 cu concentratia de 0,1 N,
- NaOH cu concentratia de 0,1 N,
- apa deionizata,

- termostat,

- agitator mecanic,

- pH-metru.

Modul de lucru: Regenerarea chitosanului se efectueaza in mai multe etape. Inainte de a
fi regenerat, chitosanul se colecteaza de pe placile filtrante si se efectueaza desorbtia acestuia de
substantele ce au fost adsorbite in timpul tratarii. Desorbtia consta in eliminarea compusilor legati
de chitosan. In functie de natura acestora, desorbtia se face prin hidroliza acida si bazica. In cazul
hidrolizei acide, chitosanul este tratat cu H2SOa4, sau cu un alt acid mineral (HCI, HNO3) cu
concentratia de 0,1 N, timp de 60 min, cu viteza de agitare 120 rpm, la temperatura de 40 °C, iar
in cazul hidrolizei bazice, tratarea se efectueaza cu NaOH, sau cu o alta baza cu concentratia de
0,1 N, timp de 60 min, cu viteza de agitare 120 rpm, la temperatura de 65 °C [67].

Dupa desorbtie, chitosanul este separat si regenerat prin spdlare succesivd cu apa
deionizata, de mai multe ori, pana la obtinerea unui pH neutru. Chitosanul regenerat este uscat
timp de 24 ore la temperatura de 50 °C si poate fi utilizat intr-un nou ciclu de adsorbtie / desorbtie.

2.4. Prelucrarea statistica si modelarea matematica a rezultatelor cercetirilor

Rezultatele experimentale au fost supuse unui studiu matematic prealabil pentru a exclude
rezultatele cu eroare accidentali si cele cu nivel mare de incertitudine [112]. In acest scop, au fost
efectuate cate 3 masurdari paralele, rezultatele au fost supuse prelucrarii statistice dispersionale si
corelative prin calcularea parametrilor inclusi 1n tabelul 2.2.

Prelucrarea statistica a rezultatelor s-a efectuat in MS Excel cu ajutorul pachetului ,,Data

analysis”, utilizand procedura ANOVA.
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Tabelul 2.2. Parametrii matematici si statistici calculati in baza rezultatelor experimentale.

g;(')' Denumirea parametrului Formula de calcul a parametrului
1. Media aritmetica X= (Xt X0 (2.2)
2 7 _ Y.)2 _
2. Dispersia de selectie S=R(X - Xy n-l (2.3)
3 Dispersia remanenta de Srem= NF T(X - Xi)2 (2.4)
selectie
n Eroarea pr‘(.)ba?lla a valorii A X =th1q SN (2.5)
medii masurate

5. Intervalul de incredere X=X +AX (2.6)

2- SV (V- X))2 VY (Y- X2
6. Coeficientul de determinare RP= (Y -Y) (X X('%)7/)E(Y i)z (X-X)
7 Coeficientul de corelare R=3(Y - Yi) (X - Xi) IV (B(Y - Y22 (X - Xi)D)

' Pearson (2.8)

Nota: Xj, Yi— variabile ale seriilor; n- numarul de repetari; f — grade de libertate; S — dispersia;

o — probabilitatea testului; tn-1,, — coeficientul Student.

Ecuatia globala a efectului simultan al factorilor selectati asupra parametrului rezultant (z)
S-a constituit prin utilizarea modelului static de interdependentd in forma:

z="Po+ 2 BiXi+ Z BijXiYj+ Z BiXi? + ... + T PiXN  (2.9)

Nota: z- raspunsul estimat;

Xi, Yi, — factori determinanti ai variatiei;

N — numarul total de variabile;

Bi, Bij, Bii, Piz — coeficienti de regresiune care caracterizeaza efectele liniare sau pdtrate de
interactiune a factorilor [112].

Verificarea modelului matematic la similitudine cu rezultatele experimentale s-a efectuat
conform criteriului statistic Fisher, potrivit caruia ecuatia de regresie matematica are sens cand
dispersia medie a parametrului la iesire (S?) este mai mare decit dispersia remanenti (S%rem).

2.5. Concluzii la capitolul 2

1. A fost eclaborata metodica realizarii cercetarilor in vederea studierii influentei
regimurilor tehnologice de prelucrare a strugurilor asupra indicilor de calitate ai vinurilor albe seci.

2. A fost elaboratd metodica realizarii cercetarilor in vederea studierii procesului de
demetalizare a vinurilor albe seci utilizand biopolimerii de origine fungica.

3. A fost elaboratda metodica de prelucrare a strugurilor din soiuri asanate de selectie noua
pentru fabricarea vinurilor albe seci.

4. A fost elaboratda metodica de determinare a complexului aromatic in vinurile albe seci
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obtinute din struguri de soiuri asanate de selectie noua.

5. A fost elaborata metodica de optimizare a componentei cupajelor pentru vinurile
spumante albe in baza utilizarii vinurilor materie prima obtinute din struguri de soiuri asanate de
selectie noua si autohtone.

6. Cercetarile au fost realizate utilizand metode traditionale si moderne, ce au permis
efectuarea analizelor indicilor fizico-chimici in vinurile albe seci la diferite etape tehnologice si
aprecierea calitdtii vinurilor obtinute.

7. Metodologia de prelucrare statistica a datelor experimentale si calculul incertitudinilor

de masurare au permis determinarea indirecta a marimilor care intervin in studiul experimental.
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3. STUDIUL INFLUENTEI DIFERITOR REGIMURI TEHNOLOGICE DE
PRELUCRARE A STRUGURILOR ASUPRA INDICILOR DE CALITATE
Al VINURILOR ALBE SECI

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

In urma studiului bibliografic efectuat asupra indicilor fizico-chimici si a principalelor
directii de utilizare a chitosanului, au fost apreciate proprietatile de adsorbtie Tnalte ale acestuia si
capacitatea lui de a micsora gradul de turbiditate [19]. In acest context, prezinta un interes stiintific
studiul procesului de limpezire a mustului, folosind chitosanul si influenta acestuia asupra unor
indici fizico-chimici si organoleptici 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 masi a acizilor
titrabili de 7,3 g/dm® si prelucrati in conditii de microvinificatie dupi schema tehnologici
prezentata in capitolul 2.2. [16; 18; 19; 116].

Rezultatele analizei fizico-chimice a mustului obtinut in urma limpezirii, realizata cu
utilizarea diferitor materiale adjuvante, sunt prezentate in tabelul 3.1.

Tabelul 3.1. Indicii fizico-chimici ai mustului limpezit din soiul Chardonnay cu diferite

materiale adjuvante (a.r. 2014)

Nr. Materialul Volumul Concentratia in
d/o adiuvant sedimen- | Densitatea | masa a sarurilor | Conductivitatea H
ju tului, % | optica, Daxp | total solubile, electrica, uS/cm P
utilizat 3
mg/dm

1. Control 15,0+ 0,1 | 1,50=+0,01 1060 + 5 2120+5 3,40 £0,01
Chitosan

2. (0,5 g/dm?) 10,0+ 0,1 | 0,62 +0,01 1045+ 5 2090+ 5 3,39 +£0,01
Chitosan

3. (1,0 o/dm?) 11,0+ 0,1 | 0,20+0,01 1040 £ 5 2080 + 5 3,39+ 0,01
Enzime

4, pectolitice 140+0,1 | 0,63+0,01 1060 £ 5 2120+ 5 3,40+0,01
(0,03 g/dm?)
Bentonita

5. (10 g/dms) 12,0+ 0,1 | 1,20+0,01 1063 +£ 5 2126 £ 5 3,38 +£0,01

Din rezultatele prezentate in tabelul 3.1, se poate observa ca in dependentd 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 in musturile limpezite cu chitosan.
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Densitatea optica (Da2o), care caracterizeaza gradul de limpezire a mustului, in varianta
limpeziti prin tratare cu chitosan in doza de 0,5 g/dm? are valoarea de 0,62 unititi comparativ cu
proba de control, la care indicele respectiv constituie 1,5 unitati. In asa fel, chitosanul adaugat in
must in doza respectiva asigura un grad de limpezire de 2 ori mai mare in raport cu procedeul de
sedimentare gravitationala si asigura rezultate similare ca si in cazul folosirii enzimelor pectolitice
(0,63 unitati) [3; 18; 35]. Se poate constata ca gradul de limpezire a mustului se mareste odata cu
cresterea dozei administrate de chitosan.

Din tabelul 3.1 se observa ca indicele densitatii optice D420 @ mustului limpezit prin tratare
cu chitosan in dozi de 1 g/dm? este si mai mic, constituind 0,2 unititi comparativ cu 0,62 unititi.
La utilizarea bentonitei in procesul de limpezire a mustului Chardonnay densitatea optica este
inalta si constituie 1,20 unitati.

In scopul studierii influentei chitosanului asupra sirurilor dizolvate in must a fost
determinat continutul sarurilor total solubile si conductivitatea electrica. Potrivit datelor prezentate
in tabelul 3.1, chitosanul nu influenteaza esential asupra concentratiei sarurilor total solubile.
Continutul de siruri total solubile variazi de la 1040 pani la 1063 mg/dm?, in functie de adjuvantul
utilizat la limpezirea mustului, iar conductivitatea electrica variaza de la 2080 pana la 2126 pS/cm.
Mustul tratat cu chitosan se caracterizeaza cu valori mai mici ale continutului de saruri total
solubile (cu 15-20 mg/dm? mai putin).

Probele de must experimentale dupa limpezire au fost supuse procesului de fermentare
alcoolica, la temperatura de 16-18 °C. Dinamica procesului de fermentare a mustului limpezit cu

diferiti adjuvanti este prezentatd in figura 3.1.

250
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L) 5
=, 200 =@ Chitosan (0,5 g/dm®)
g E
E 5 — Chitosan (1,0 g/dm?)
= & 150
‘= 5 . .
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§ = =3=Bentonita (1,0 g/dm?)
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Figura 3.1. Dinamica fermentarii alcoolice a mustului din soiul Chardonnay limpezit cu

diferite materiale adjuvante
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Datele experimentale expuse in figura 3.1 demonstreaza faptul ca procesul de fermentare
a mustului limpezit cu diferiti adjuvanti a fost uniform, nu diferd esential de control, iar tratarea
cu chitosan nu influenteaza asupra procesului de fermentare alcoolica.

Dupa procesul de postfermentare, 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 3.2.

Tabelul 3.2. 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:
I i
Indicii fizico-chimici Chitosan Chitosan Enzm_le Bentoniti
Control | 5 g/idm?) | (1.0 g/dm?) |, PECONCe 11 5 grdm?)
24 -9 (0,03 g/dm?) | ¢
1. |Concentratia
alcoolica, % vol. 13,8+0,1 | 13,7+0,1 | 13,7+0,1 13,8 40,1 13,7+0,1
Concentratia in masa a:
2. | zaharurilor ; 14402 1340, 1,2+0,2 1,2+0,2 1,4+0,2
reziduale, g/dm
3. g%ﬂ]'fr titrabili, 74+0,1 | 7,101 | 69+0,1 74+0,1 73+0,1
4 g%ﬂ] lor volatili, 0,40+ 0,06 | 0,46+ 0,06 | 0,40+0,06 | 046+0,06 | 0,40+ 0,06
5. | dioxidului de sulf | 5, 70+ 1 7241 110+ 1 105+ 1
total, mg/dm
6. | dioxidului de sulf 18+ 1 1541 16+ 1 20+1 184 1
liber, mg/dm
7. | compusilor fenolici, | 351, 1o | 317570 | 30510 338+ 10 335+ 10
mg/dm
8. séruri_lor total 566+ 5 536+ 5 525+ 5 562 +5 560+ 5
solubile, mg/dm?3
9. | extractului sec
nereducator, g/dm® | 19:0%0.5 | 19205 | 19,1205 19,2+0,5 19,1+0,5
10. | pH 3,30+0,01 | 3,320,010 | 334+0,01 | 330+0,01 | 3,31+0,01
11. | Conductivitatea 1131+5 | 107245 | 1050%5 1125+5 1120+ 5
electricd, uS/cm
12. ?Sizitatea OPUCA, | 12+0,01 | 0,07£0,01 | 0,06=0,01 | 0,09+0,01 | 0,08=0,01
13. |Nota organoleptica, 7.80 8,00 7.97 7.90 7.85
puncte

Rezultatele analizei fizico-chimice a vinurilor albe seci Chardonnay denota faptul ca
strugurii au fost recoltati la maturitatea corespunzatoare, iar in urma fermentarii alcoolice au fost
acumulate cantitati optime de alcool. Este bine stiut faptul ca alcoolul exercita o influenta mare

asupra proprietatilor organoleptice ale vinului, asupra formarii buchetului lui, aromei si gustului.
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Astfel, concentratia alcoolica in vinurile albe seci Chardonnay, obtinute din must limpezit
cu diferiti adjuvanti, nu difera esential de proba control si variaza de la 13,7 % vol. pana la
13,8 % vol.

In urma fermentirii alcoolice, concentratia in masi a zaharurilor reziduale in vinurile
investigate variaza intre 1,2 g/dm?3si 1,4 g/dm?, deci utilizarea chitosanului la limpezirea mustului
nu influenteaza asupra dinamicii procesului de fermentare alcoolica si permite obtinerea vinurilor
seci cu un continut minimal de zaharuri reziduale.

Concentratia in masi a acizilor titrabili in vinurile investigate variazi de la 7,4 g/dm?® pani
la 6,9 g/dm®. Vinurile albe seci obtinute din mustul tratat cu chitosan se deosebesc printr-un
continut mai mic de acizi titrabili comparativ cu proba control: 7,1 g/dm?®si, respectiv, 6,9 g/dm®.
In asa fel, tratarea mustului cu chitosan duce la diminuarea concentratiei in masa a acizilor titrabili
in vinurile obtinute cu aproximativ 0,3-0,5 g/dm?. Concentratia in masi a dioxidului de sulf in
vinurile albe seci Chardonnay are valori ce variaz in limitele 70-110 mg/dm?. Cu valori mai joase
ale concentratiei in masa a dioxidului de sulf se evidentiaza vinurile obtinute din mustul tratat cu
chitosan, deoarece, dupa cum s-a mentionat, pe parcursul procesului tehnologic acestea nu au mai
fost sulfitate. Concentratia in masi a acizilor volatili variazi intre 0,40 si 0,46 g/dm?, ceea ce se
incadreaza in limitele stabilite pentru vinurile tinere albe seci.

Valorile indicelui pH in vinurile albe seci experimentale variaza de la 3,30 pana la 3,34, ce
asigura vinurilor obtinute un gust proaspat.

Referitor la concentratia in masa a compusilor fenolici, Cea mai inalta valoare a fost
determinati in proba de vin control (351 mg/dm?). Datoritd adsorbtiei unei pirti de substante
fenolice de catre chitosan in timpul limpezirii mustului, continutul acestora in vinurile
experimentale este mai mic in raport cu controlul si constituie 317 mg/dm?®in vinul alb sec obtinut
din mustul tratat cu chitosan in doza de 0,5 g/dm?3si, respectiv, 305 mg/dm? in vinul obtinut din
mustul tratat cu chitosan in doza de 1,0 g/dm?, In vinurile obtinute din mustul limpezit cu enzime
pectolitice si bentoniti concentratia in masi a compusilor fenolici constituie 338 mg/dm? si,
respectiv, 335 mg/dm?®. Asadar, tratarea mustului la limpezire cu chitosan contribuie la micsorarea
continutului de substante fenolice in vinurile albe seci obtinute cu 10-15 %, fapt ce se rasfrange
pozitiv asupra calitatii vinurilor albe seci.

Analizand rezultatele obtinute in tabelul 3.2, se observa ca concentratia in masd a sarurilor
total solubile in functie de adjuvantul utilizat la limpezirea mustului variaza nesemnificativ, de la
525 mg/dm? pania la 566 mg/dm?®, iar conductivitatea electrici de la 1050 pS/cm pani la
1131 pS/cm.
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In vinurile studiate, concentratia in masi a extractului sec nereducitor variaza in limitele
19,0-19,2 g/dm?®. Continutul extractului sec nereducitor este unul din indicii principali ai calititii
vinului, fiind dovada naturaletii lui. Rezultatele analizelor au aratat ca comparativ cu controlul
folosirea chitosanului la limpezirea mustului nu reduce concentratia in masa a extractului sec
nereducator [3; 18; 20].

In asa fel, din mustul limpezit cu chitosan a fost obtinut un vin alb sec cu un grad de
limpiditate mai mare. Astfel, valoarea densitatii optice (Da420) in vinul obtinut din mustul tratat cu
chitosan in doza de 0,5 g/dm?3 constituie 0,07 unititi, in vinul obtinut din mustul tratat cu chitosan
in doza de 1,0 g/dm® - 0,06 unititi, iar in vinul de control acest indice este de 0,12 unititi [16; 18].

Deburbarea mai calitativa a mustului prin tratarea cu chitosan se rasfrange benefic si asupra
indicilor organoleptici ai vinurilor, obtinandu-se vinuri albe seci cu o aroma mai evidentiata, fina,
florala, curata, cu gust mai moale, proaspat, echilibrat, fiind apreciate inalt (anexa 5).

Acizii organici ai vinului influenteaza direct asupra armoniei gustului lui. Principalii acizi
organici determinati in vinurile albe seci Chardonnay (a.r. 2014), obtinute din must limpezit cu

diferite materiale adjuvante, sunt prezentati in figura 3.2.
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(0,03 g/dm?)

Figura 3.2. Concentratia in masa a acizilor organici in vinurile albe seci Chardonnay,
obtinute din mustul limpezit cu diferite materiale adjuvante (a.r. 2014)

Din rezultatele prezentate in figura 3.2, se observa ca acidul tartric este cel mai important
acid si are o concentratie mai mare In comparatie cu ceilalti acizi si variazd in dependenta de
schema tehnologica utilizati la limpezirea mustului de la 2,9 g/dm?® in vinul obtinut din mustul
limpezit cu chitosan, pani la 3,4 g/dm?® in vinul de control. Este necesar de mentionat ci tratarea
mustului cu chitosan duce la micgorarea concentratiei in masa a acidului tartric 1n vinurile obtinute
cu 0,4-0,5 g/dm?®. Concentratia in masa a acidului malic variazi de la 2,0 g/dm?® pani la 2,2 g/dm?.

Concentratia in masd a acidului lactic si citric nu depinde de materialul adjuvant utilizat la
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limpezirea mustului. Astfel, concentratia in masi a acidului citric constituie 0,2 g/dm?, iar a
acidului lactic - 0,1 g/dm®.
In continuare, vinurile albe seci Chardonnay au fost supuse testirilor de laborator la
predispunerea la diferite casari fizico-chimice. Rezultatele testarilor sunt prezentate in tabelul 3.3.
Tabelul 3.3. Stabilitatea vinurilor albe seci Chardonnay obtinute din mustul limpezit cu

diferite materiale adjuvante la casarile fizico-chimice (a.r. 2014)

Nr. . . . Tipul casirilor: -

d/o Mate_rlalul gdjuvant utll_lzat ' coloidale ' Bruplflc.arvea
la limpezirea mustului: proteice reversibile fero-fosfatice oxidazica

1. | Control instabil stabil stabil instabil

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

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

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

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

Din datele obtinute se poate mentiona ca stabilitatea vinului alb sec Chardonnay la casarea
proteica este in functie de adjuvantul utilizat la limpezirea mustului. Astfel, proba de vin control
si vinurile obtinute din mustul limpezit cu enzime pectolitice si bentonita sunt predispuse la casarea
proteicd, iar vinul alb sec obtinut din mustul tratat cu chitosan este stabil. Este necesar de mentionat
ca vinurile studiate sunt stabile la casarea fero-fosfatica si casdrile coloidale reversibile. Cat
priveste Stabilitatea vinurilor albe seci Chardonnay la brunificarea oxidazica care apare in cazul
intensificarii proceselor oxidative se observa ca atat vinul control, cat si vinurile obtinute din
mustul limpezit cu enzime pectolitice si bentonitd sunt instabile, pe cand tratarea mustului la
limpezire cu chitosan permite obtinerea vinurilor stabile la brunificarea oxidazica. In asa fel,
limpezirea mustului cu chitosan permite de a obtine vinuri albe seci stabile la casarile proteice si
la brunificarea oxidazica.

Pentru stabilizarea vinurilor predispuse casarilor proteice au fost testate diferite scheme de
tratare, n baza cleirilor de proba in conditii de laborator. Rezultate pozitive au fost obtinute in
cazul schemei de tratare cu utilizarea preparatului Taninol Clar si a gelatinei, iar dozele ce permit
stabilizarea vinurilor sunt prezentate in tabelul 3.4.

Tabelul 3.4. Schemele de tratare a vinurilor albe seci Chardonnay obtinute din mustul

limpezit cu diferite materiale adjuvante (a.r. 2014)

Nr. | Materialul adjuvant utilizat Substantele de tratare, g/dm?:

d/o la limpezirea mustului Taninol Clar Gelatini
1. | Control 0,08 0,01
2. | Enzime pectolitice 0,08 0,01
3. Bentonita 0,06 0,01
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Dupa stabilizarea vinurilor contra casarilor proteice, in scopul stabilizarii vinurilor albe

seci contra casarilor cristalice, vinurile au fost supuse tratarii cu frig, la temperatura -5 °C timp de

3 zile si filtrate la rece. Vinurile albe seci dupa tratate si filtrare au fost pastrate in conditii de subsol
la ISPHTA, in butelii la temperatura de 11-12 °C.

Pentru a aprecia influenta tratarii mustului cu chitosan asupra compozitiei fizico-chimice,

vinurile albe seci Chardonnay, obtinute din mustul limpezit cu diferiti adjuvanti, au fost supuse

dupa 12 luni de pastrare analizelor fizico-chimice, iar rezultatele obtinute sunt prezentate in
tabelul 3.5.

Tabelul 3.5. Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci Chardonnay obtinute din mustul

limpezit cu diferite materiale adjuvante, dupa 12 luni de pastrare (a.r. 2014)

Nr. Materialul adjuvant utilizat la limpezirea mustului:
40 | ndicii fizico-chimici Controj | Chitosan | Chitosan pi’;tzc')';'l‘fe Bentoniti
3 3 3
(0,5g/dm?) | (1,0 g/dm?) (0,03 g/dm?) (1,0 g/dm?)
1. | Concentratia 13,8+0,1 | 13,7+0,1 | 13,7+0,1 13,8+0,1 | 13,7+0,1
alcoolica, % vol
Concentratia in masa a:
2. | zaharurilor
reziduale, g/dm? 1402 | 1,3+02 1,202 1,202 1,402
3. g%ﬂ}'fr titrabili, 71+0,1 | 68=0,1 6,5+0,1 6.8+0,1 6.7+0,1
4. g%ﬁ lor volatili, 0,52+ 0,06 | 0,46+0,06 | 0,46+0,06 | 0,52+0,06 | 0,46+ 0,06
5. | dioxidului de sulf 110 £ 1 54+ 1 56+ 1 113 +1 124+ 1
total, mg/dm
6. | dioxidului de sulf 20+ 1 1041 1041 1741 2+ 1
liber, mg/dm
7. | compusilor fenolici, | 304, 19 | 245419 237+ 10 28010 | 275+10
mg/dm
8. sarurl_lor total \ 485+ 5 470+ 5 468 + 5 480+ 5 477+5
solubile, mg/dm
9. |extractuluisec | ygo, 05 | 185105 | 186+05 | 183405 | 182+0.5
nereducétor, g/dm
10. | pH 3324001 | 335001 | 336+0,01 | 334+0,01 | 3,35+0,01
11. | Conductivitate 970+£5 | 9465 937+5 960 = 5 955+ 5
electricd, uS/cm
12 ?Deij)“atea OPUCa, 1 613:0,01 | 0,08+001 | 0,08+0,01 | 0,09+001 | 0,10%0,01
13. | Nota organoleptica, 8,40 8,60 8,55 8,45 8,49
puncte

Facand o analiza comparativa a datelor prezentate in tabelul 3.2 si tabelul 3.5, putem afirma

ca dupa 12 luni de pastrare se atestd o micsorare a concentratiei in masa a acizilor titrabili. Astfel,

in vinul obtinut din mustul tratat cu chitosan aciditatea titrabild s-a micsorat cu 0,4 g/dm?, in vinul

tratat cu enzime si bentonitd — cu 0,5 g/dm3, iar in vinul control — cu 0,3 g/dm?,
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Pe parcursul pastrarii vinurilor s-a inregistrat si diminuarea concentratiei In masa a
compusilor fenolici. Cea mai mare diminuare se atestd in vinurile obtinute din mustul limpezit cu
chitosan, cu aproximativ 23 %. Astfel, concentratia in masa a compusilor fenolici a scazut de la
317 mg/dm?3 pani la 245 mg/dm?®,

Tratarea si pastrarea vinurilor au dus la micsorarea concentratiei in masa a extractului sec
nereducitor atat in vinul de control, cat si in vinurile experimentale. In vinul alb sec obtinut din
mustul tratat cu chitosan se atestd o diminuare de 0,7 g/dm® comparativ cu vinurile obtinute din
must limpezit cu enzime si bentonita, in care concentratia in masa a extractului sec nereducator
s-a diminuat cu 0,9 g/dm?.

Dupa 12 luni de pastrare, valoarea densitatii optice (Da20) in vinurile albe seci studiate s-a
marit putin, totusi, vinurile tratate cu chitosan se caracterizeaza printr-0 limpiditate mai inalta.
Astfel, in vinurile obtinute din must tratat cu chitosan valoarea densitdtii optice constituie
0,08 unitati, iar in vinul de control — 0,13 unitati.

Aprecierea organolepticd a vinurilor albe seci a confirmat faptul ca materialul adjuvant
utilizat la limpezirea mustului influenteaza asupra calitatii vinurilor albe seci. Din tabelul 3.5
rezultd ca cele mai inalte note organoleptice au obtinut vinurile albe seci obtinute din mustul
limpezit cu chitosan (anexa 6).

3.2. Studiul influentei tratirii 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. 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 a acizilor titrabili de 7,3 g/dm? si prelucrati dupi schema tehnologici prezentati in
capitolul 2.2.

Dupa procesul de fermentare alcoolica, in vinurile albe seci au fost determinati indicii
fizico-chimici, iar rezultatele sunt prezentate in tabelul 3.6.

Analizand rezultatele obtinute 1n tabelul 3.6, 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/dm3. Concentratia in masi a zaharurilor reziduale constituie 1,2 g/dm3, fapt ce demonstreazi
ca adaosul de acid comenic in must nu influenteaza procesul de fermentare alcoolicd si permite
obtinerea vinurilor seci cu un continut minimal in zaharuri reziduale. Este necesar de remarcat
faptul ca in vinul cu adaos de acid comenic concentratia Tn masd a dioxidului de sulf total este

destul de mica (40 mg/dm?®) comparativ cu cea a vinului control (109 mg/dm?).
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Tabelul 3.6. Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci Chardonnay obtinute cu adaos de

acid comenic (a.r. 2014)

g/r. Indicii fizico-chimici Unltvateavde Chardonnay (control) Chardor_may (cu gdaos

0 masuri de acid comenic)

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

2. | zaharurilor reziduale g/dm?® 1,4+0.2 1,2+0,2

3. acizilor titrabili g/dm?® 7.4+0,1 7.6 +0,1

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

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

6. | dioxidului de sulf liber mg/dm? 18+1 8+ 1

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

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

9. extractului sec nereducitor g/dm?® 19,0 £ 0,5 19,2 +0,5

10. pH - 3,30+ 0,01 3,28 £0,01

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

12. | Conductivitatea electrica uS/cm 1131+5 1167 +5

13. | Densitatea optica, Dao - 0,12+ 0,01 0,10+ 0,01

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

Adaosul de acid comenic contribuie la micsorarea valorii potentialului oxidoreducétor,

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 mas a acizilor volatili este de 0,33 g/dm? si se

incadreaza in limitele stabilite pentru vinurile albe seci.

De asemenea, 1n vinul alb sec cu adaos de acid comenic se atesta 0 majorare a concentratiei

in masi a extractului sec nereducitor cu 0,3 g/dm?. Concentratia in masi a sirurilor total solubile

constituie 582 mg/dm?3, iar a conductivititii electrice 1167 pS/cm.

Din punct de vedere organoleptic, vinul alb sec obtinut din must tratat cu acid comenic se

caracterizeaza printr-0 aroma curata, florala, complexa, un gust curat, proaspat, fiind apreciat cu

nota medie de 7,85 puncte (anexa 5).

Vinurile albe seci Chardonnay au fost supuse testarilor de laborator la predispunerea la

diferite casari fizico-chimice, iar rezultatele sunt prezentate in tabelul 3.7.

Tabelul 3.7. Stabilitatea vinurilor albe seci Chardonnay cu adaos de acid comenic la

casarile fizico-chimice (a.r. 2014)

Nr. Tipul casarilor: Brunifi
d/o Denumirea vinului . coloidale fero- N runiticarea
proteice L . cristalice | oxidazica
reversibile | fosfatice
L Chardonnay (control) instabil stabil stabil instabil instabil
2. | Chardonnay . instabil | stabil | stabil | instabil stabil
(cu adaos de acid comenic)
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Din datele prezentate in tabelul 3.7, se observa ca vinurile albe seci Chardonnay studiate
sunt stabile la casarile coloidale reversibile, la casarea fero-fosfatica si instabile la casarea proteica
si cele cristalice. Este necesar de remarcat faptul ca adaosul de acid comenic contribuie la
stabilizarea vinului fatd de brunificarea oxidazica, care apare in cazul intensificarii proceselor
oxidative.

In continuare, vinurile au fost pastrate in butelii intunecate, in subsolul ISPHTA, la
temperatura de 11-12 °C. Pentru a determina influenta adaosului de acid comenic asupra
compozitiei fizico-chimice a vinului alb sec Chardonnay, dupa 12 luni de pastrare, vinurile au fost
supuse analizelor fizico-chimice, iar rezultatele sunt prezentate in tabelul 3.8.

Tabelul 3.8. Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci Chardonnay, dupa 12 luni de

pastrare (a.r. 2014)
el ndicii fizico-chimici | /™' | Chardonnay (control) Chardonnay (cu adaos
0 de misuri de acid comenic)
1. Concentratia alcoolica % vol 13,8 £ 0,1 13,8 £0,1
Concentratia Tn masa a:
2. zaharurilor reziduale g/dm?® 1,4+£0,2 1,2+0,2
3. acizilor titrabili g/dm?® 73+0,1 74+0,1
4. acizilor volatili g/dm?® 0,52 + 0,06 0,46 + 0,06
5. | dioxidului de sulf total mg/dm?® 110£1 35+1
6. dioxidului de sulf liber mg/dm? 20+ 1 6+1
7. compusilor fenolici mg/dm?® 304+ 10 306 + 10
8. sarurilor total solubile mg/dm? 485+ 5 500+ 5
0. extractului sec nereducator g/dm? 182+0.,5 185+0.,5
10. | pH - 3,34+ 0,01 3,32+0,01
11. | Potentialul oxidoreducator mV 240,5+0,1 210,3+0,1
12. | Conductivitatea electrica uS/cm 970 £ 5 1002 £ 5
13. | Densitatea optici, Do - 0,13+0,01 0,11 +0,01
14. | Nota organoleptica puncte 8,40 8,45

Analiza comparativa a datelor obtinute demonstreaza ca in vinul alb sec cu adaos de acid
comenic se atestd o micsorare nesemnificativi a extractului sec nereducitor de la 19,2 g/dm? pana
la 18,5 g/dm?®. De asemenea, pe parcursul pistririi, concentratia in masi a acizilor titrabili a scizut
de la 7,6 g/dm® pani la 7,4 g/dm®.

Potentialul oxidoreducator in vinul studiat are o valoare de 210,3 mV, iar concentratia n
masi a acizilor volatili constituie 0,46 mg/dm?. Concentratia in masa a dioxidului de sulf total in
vinul experimental constituie 35 mg/dm?®. In proba de control, de asemenea, se observa o mica
diminuare a concentratiilor principalilor compusi chimici din compozitia vinului, ceea ce este

caracteristic pentru procesul de pastrare a vinurilor (tabelul 3.8).
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In rezultatul analizei organoleptice, se observi ci adaosul de acid comenic nu influenteaza
asupra caracteristicilor organoleptice dupa 12 luni de pastrare, iar vinul s-a caracterizat prin o
aroma curata, cu nuante florale, un gust curat, proaspat, plin (anexa 6).

3.3. Concluzii la capitolul 3
1. A fost stabilit efectul pozitiv al limpezirii mustului de struguri cu chitosan. Rezultatele
obtinute demonstreaza ca chitosanul dispune de o eficacitate buna de limpezire, mustul fiind
limpezit mai bine comparativ cu enzimele pectolitice cu 30 %.
2. Tratarea mustului cu chitosan nu influenteaza dinamica fermentarii alcoolice a mustului,
in rezultat obtinandu-se vinuri albe seci cu un continut minimal de zaharuri reziduale.
3. Vinurile albe seci obtinute din musturi limpezite cu chitosan au un continut de substante
fenolice mai mic in comparatie cu vinurile albe seci limpezite cu alte materiale adjuvante, cu
aproximativ 10-15 %, fapt benefic asupra calitatii vinurilor albe seci.
4. Tratarea mustului cu chitosan permite obtinerea vinurilor stabile la casarile proteice si la
brunificarea oxidazica.
5. Limpezirea musturilor cu chitosan permite ameliorarea calitatii organoleptice a vinurilor
albe seci, obtinandu-se vinuri cu o aroma mai evidentiata, find si un gust mai echilibrat.
6. Adaosul de acid comenic la prelucrarea strugurilor in doza de 0,125 g/dm? permite
reducerea dozei de dioxid de sulf pani la 50 mg/dm?si obtinerea vinurilor albe seci cu o compozitie
fizico-chimica ce corespunde cerintelor de calitate stipulate in documentele normative in vigoare

si se caracterizeaza printr-0 apreciere organoleptica inalta.
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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

Stabilitatea vinurilor albe seci fata de casarile metalice, cauzate de excesul de fier, poate fi
asiguratd fie prin procedee de prevenire a aparitiei acestora, fie prin diminuarea concentratiei
acestuia sub limitele stabilite de 10 mg/dm?.

Cercetarile efectuate In Franta, Belgia, Federatia Rusd s.a. au demonstrat eficacitatea
utilizarii chitosanului pentru demetalizarea vinurilor albe si rosii seci. Prioritatea utilizarii
chitosanului in raport cu alti demetalizatori existenti in prezent consta in faptul ca acesta este un
polimer natural pur, care poseda capacitati inalte de adsorbtie a metalelor si absolut nu influentfeaza
calitatea produsului [19; 17; 36].

In acest context, prezinta 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 cétre biopolimerii polizaharidici a fost cercetata valoarea dozei de sorbent utilizatd, durata de
contact a vinului cu sorbentul si influenta temperaturii de tratare [17]. Cercetarile au fost efectuate
pe vinul alb sec Aligote (a.r. 2015), indicii fizico-chimici ai vinului fiind prezentati in tabelul 4.1.

Tabelul 4.1. Indicii fizico-chimici ai vinului alb sec Aligote (a.r. 2015)
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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 artificial continutul de fier si de cupru (vezi capitolul 2.2) astfel incat
concentratia in masi finala a fierului s fie de 20 mg/dm?, iar a cuprului de 5 mg/dm?,

Pentru tratarea vinului cu biopolimerul chitosan au fost studiate trei regimuri de
temperatura: 5 °C, 15 °C si 25 °C, iar in acest scop a fost utilizat incubatorul cu racire de marca
Pol-Eco-Aparatura (Polonia). Vinul studiat a fost tratat cu chitosan in diferite doze (durata de

contact al vinului cu sorbentul — 2h), iar rezultatele sunt prezentate in figura 4.1.
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Figura 4.1. Influenta dozei de sorbent si a temperaturii procesului asupra continutului de
fier in vinul alb sec Aligote tratat cu chitosan

Din datele prezentate in figura 4.1, se poate observa ca cele mai bune rezultate au fost
obtinute in cazul tratdrii vinului la temperatura de 5 °C, unde diminuarea continutului de fier de la
concentratia initiald, In dependenta de doza de sorbent utilizata, a variat de la 50 % pana la 85 %.
La tratarea vinului cu chitosan in doza de 0,75 g/dm?® concentratia in masi a fierului s-a micsorat
de la 20 mg/dm?3pani la 5 mg/dm?, iar pentru doza de 1,0 g/dm?, doza maximi recomandati pentru
acest tratament de catre Regulamentul privind organizarea pietei vitivinicole, concentratia in masa
a fierului s-a micsorat pani la 3 mg/dm®. Se observa ci odati cu cresterea temperaturii diminuarea
continutului de fier de la concentratia initiald este mai mica si constituie pentru temperatura de
15 °C — 55 %, iar pentru temperatura de 25 °C — 50 %.

Al doilea factor tehnologic studiat a fost durata de contact a vinului cu sorbentul. Pentru
acest studiu, vinul alb sec studiat a fost tratat cu chitosan in aceleasi doze, la temperatura de 5 °C,
iar dupa fiecare ord a fost determinatd concentratia Tn masa a fierului. Rezultatele obtinute sunt

prezentate 1n figura 4.2.
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Figura 4.2. Influenta dozei si a duratei de contact a sorbentului cu vinul asupra
continutului de fier in vinul alb sec Aligote
Din datele prezentate in figura 4.2, se poate observa ca procesul de sorbtie a cationilor de
fier din vin decurge mai activ in primele 2 h, iar majorarea duratei de contact a vinului cu sorbentul
nu duce la diminuarea continutului de fier.
4.1.2. Modelarea matematicd 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. Aceste analize au fost efectuate in MS Excel cu ajutorul pachetului ,,Data analysis”,
utilizand procedura ANOVA.

Rezultatele obtinute si detaliate anterior au evidentiat faptul cd cele mai relevante variabile
cu efect direct asupra procesului de diminuare a concentratiei in masa a fierului in vinurile tratate
au fost doza sorbentului utilizat pentru tratarea vinurilor (x) si temperatura la care s-a efectuat
procesul tehnologic (y). Rezultatul analizei dispersionale bifactoriale este prezentat in tabelul 4.2.

Tabelul 4.2. Analiza dispersionali a procesului tehnologic in dependenti de doza

sorbentului si temperatura

Nr. SS - suma df - grade Media Raportul dispersiei (F)
d/o Sursa variatiei patratelor de . P-
X . patratelor | de facto tabelar

abaterilor libertate value
1. Doza sorbentului 57,0 3 19,0 76,00 | 0,0000 4,76
2. Temperatura 431 2 21,6 86,3 | 0,0000 5,14
3. Reziduala (eroarea) 15 6 0,3
4, Totald 101,7 11

In rezultatul analizei dispersionale (tabelul 4.2) s-a stabilit influenta semnificativa, la
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nivelul de semnificatie de 95 %, a factorilor cercetati (doza sorbentului si valoarea temperaturii)
asupra concentratiei Tn masa a fierului in procesul de tratare cu chitosan: in ambele cazuri
Fracto > Ftabelar.

Pentru a exprima matematic aceasta dependenta, in baza valorilor experimentale a fost

construita ecuatia de regresie liniard multipla (modelul multiplicativ de forma
Z = a0+ ariX + agy + anx? + apXy + agzy?), care are urmitoarea forma:
z = 10,29-12,27x+0,48y+2,67x?+0,08xy-0,01y?,

unde x este doza sorbentului, iar y - temperatura.

Estimarea fiecarui coeficient determinat si analiza dispersionald a ecuatiei de regresie sunt
prezentate in tabelele A7.1. si A7.2. (anexa 7). Coeficientul de corelatie multipld constituie
R = 0,99, fapt ce dovedeste dependenta foarte stransa intre concentratia in masa a fierului si factorii

studiati, iar valoarea coeficientului de determinatie (R?= 0,98) arati ca factorii inclusi in modelul

construit explica 98% din variabilitatea concetratiei in masa a fierului.

In baza ecuatiei de regresie obtinuti a fost construit graficul ecuatiei de regresie (figura 4.3)

si proiectia functiei de raspuns pe planul XY (doza sorbentului si temperatura) (figura 4.4).

Concentratia in masa a fierului
z=10,2917-12,2667*x+0,475*y+2,6667*x*x+0,08*x*y-0,01 *y*y

SepfRRN A T U W ARERIE)

<

DO ==
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Figura 4.3. Functia de raspuns a concentratiei in masa a fierului in vinurile albe seci tratate
cu chitosan in dependenti de doza de sorbent si temperatura

Pentru reprezentarea graficd a ecuatiei de regresie s-a utilizat pachetul de programe

STATISTICA 7.0, procedurile Graphs — 3D XYZ Graphs — Surface Plots si, respectiv, Graphs
— 3D XYZ Graphs — Contour Plots.
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Suprafata de raspuns tridimensionald obtinuta (figura 4.3) este reprezentarea grafica a
interactiunii dintre cei doi factori studiati (temperatura si doza sorbentului) si poate fi utilizatd in
scopul determindrii conditiilor optime in vederea obtinerii rezultatului maxim In urma tratarii

(concentratia in masa a fierului cu valoarea cea mai mica).

Concentratia in masa a fierului
z2=10,2917-12,2667*x+0,475%y+2,6667*x*x+0,08*x*y-0,01 *y*y
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Figura 4.4. Liniile de acelasi nivel a concentratiei in masa a fierului in vinurile albe seci
tratate cu chitosan in dependenta de doza de sorbent si temperatura

Liniile de contur din figura 4.4 reprezinta izoliniile de-a lungul carora ecuatia de regresie
are o valoare constanta.

Comparatia dintre valorile concentratiei 1n masa a fierului obtinute experimental si valorile
prognozate de modelul de regresie (tabelul A7.3, anexa 7), sugereaza faptul ca acesta poate fi
folosit pentru a prognoza viitoarele valori ale raspunsului z, corespunzatoare valorilor particulare
ale variabilelor de regresie.

In urma cercetarilor efectuate s-a observat ci asupra procesului de diminuare a
concentratiei in masa a fierului in vinurile tratate influenteaza de asemenea si durata de contact a
sorbentului cu vinul. In rezultatul analizei dispersionale (tabelul 4.3) a fost stabilitd influenta
semnificativd a dozei sorbentului si a duratei de contact cu vinul asupra concentratiei Tn masa a

fierului In procesul de tratare cu chitosan.
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Tabelul 4.3. Analiza dispersionala a procesului tehnologic in dependenta de doza

sorbentului si durata de contact

Nr. L Suma Grade de Media Raportul dispersiei (F)
dfo | Sursa variatiei patratelor | libertate | patratelor | de facto | P-value | tabelar
1. Doza sorbentului 139,67 3 46,56 163,54 | 0,0000 3,86
2. Durata de contact 37,19 3 12,40 43,54 | 0,0000 3,86
3. Reziduala 2,56 9 0,28

4, Totala 179,44 15

Pentru a exprima matematic efectul interactiunii factorilor cercetati, s-a construit ecuatia de
regresie liniara multipld, modelul multiplicativ de forma z = ag + a1X + agy + anx? + aXy + azy?,
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.

Estimarea fiecarui coeficient determinat si analiza dispersionald (ANOVA) a ecuatiei de
regresie sunt prezentate in tabelele A7.4. si A7.5. (anexa 7). Coeficientul de corelatie multipla
constituie R =0,98, fapt ce dovedeste dependenta foarte stransa intre concentratia in masa a fierului
si factorii studiati, iar valoarea coeficientului de determinatie (R?= 0,95) arati ci factorii inclusi

in modelul construit explica 95 % din variabilitatea concetratiei in masa a fierului.

In baza ecuatiei de regresie obtinuti a fost construit graficul ecuatiei de regresie (figura 4.5)

si proiectia functiei de raspuns pe planul XY (doza sorbentului si durata de contact) (figura 4.6).

Concentratia in masa a fierului

z = 23.375-17.05%x-6,2125%y+5*x*x+0,12*x*y+1,0625*y*y
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Figura 4.5. Functia de raspuns a concentratiei in masa a fierului in vinurile albe seci tratate
cu chitosan in dependenti de doza de sorbent si durata de contact
Suprafata de raspuns tridimensionald obtinuta (figura 4.5) este reprezentarea graficd a

interactiunii dintre cei doi factori selectati (temperatura si doza sorbentului) in scopul determinarii

83




conditiilor optime in vederea obtinerii rezultatului maxim in urma tratarii (concentratia in masa a

fierului cu valoarea cea mai mica).

Concentratia in masa a fierului, mg/dm?
z=23,375-17,05%x-6,2125*y+5*x*x+0,12*x*y+1,0625*y*y
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Figura 4.6. Liniile de acelasi nivel a concentratiei in masa a fierului in vinurile albe seci

tratate cu chitosan in dependenta de doza de sorbent si temperatura

Liniile de contur din figura 4.6 reprezinta izoliniile de-a lungul carora ecuatia de regresie
are o valoare constanta.

Comparatia dintre valorile concentratiei 1n masa a fierului obtinute experimental si valorile
calculate de modelul de regresie (tabelul A1.6, anexa 1) sugereaza faptul ca acesta poate fi folosit
pentru a prognoza viitoarele valori ale raspunsului z, corespunzitoare valorilor particulare ale
variabilelor de regresie.

In baza rezultatelor obtinute experimental si a prelucririi lor matematice a fost stabilit
regimul optimal de tratare a vinului cu chitosan in scopul diminudrii concentratiei in masa a
cationilor metalici. Astfel, vinul va fi tratat cu biopolimerii de origine fungicd in doza de
0,75 g/dm?, la temperatura de 5 °C, iar durata optimald a contactului vinului cu sorbentul va fi
2 h[17].

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

In continuare, a fost studiati influenta tratarii vinului cu biopolimerii polizaharidici
chitosan si chitina-glucan asupra indicilor fizico-chimici si asupra caracteristicilor

organoleptice [17]. Vinul alb sec Aligote studiat a fost tratat cu chitosan si chitind-glucan in
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conformitate cu regimul optimal determinat si supus analizei fizico-chimice, organoleptice si

testarii la stabilitatea fata de casarile metalice. In calitate de control a fost folositd metoda de tratare

cu hexacianoferat de potasiu. In tabelul 4.4 sunt prezentate rezultatele obtinute la tratarea vinului

alb sec Aligote cu chitosan si chitina-glucan.

Tabelul 4.4. Indicii fizico-chimici ai vinului alb sec Aligote si stabilitatea lui la casérile

metalice dupa tratarea cu chitosan si chitina-glucan (a.r. 2015)

Nr. e Unitatea | Vin initial Substanta utilizata la tratarea vinului:
Indicii fizico- ’ : TN -
d/o L de . chitina- hexacianoferat
chimici .« e chitosan .
masura glucan de potasiu
1. | Concentraia %vol | 102+0,1 | 102+01 | 102=0,1 10,2 £0,1
alcoolica
Concentratia in masa a:
2. | zaharurilor g/dm® | 0,6+02 0,6+ 0,2 0,6+ 0,2 0,6+ 0,2
reziduale
3. acizilor titrabili g/dm?® 6,2+0,1 5,8+0,1 6,0+ 0,1 6,1 +0,1
4, acizilor volatili g/dm?® 0,46 £ 0,06 | 0,40 +0,06 0,46 + 0,06 0,46 £ 0,06
> S(;?;'d“'“' desulf | oidmd | 9541 90 + 1 92+ 1 91 +1
6. ﬂ'é’e’;'d”'“' desulf | podme | 20+ 1 18+ 1 18+ 1 18+ 1
7. | compusilor mg/dm?® | 351+ 10 301 + 10 339+ 10 330+ 10
fenolici
8. | sarurilor total mgldm® | 7185 660 + 5 670 +5 690 +5
solubile
9. | fierului mg/dm? 20+ 1 5+1 10+ 1 4+1
10. | cuprului mg/dm? 50+0,5 1,9+0,5 0,5+0,5 2,0£0,5
11. | extractului sec g/dm® | 187+0,5 | 185+05 | 18,5+0,5 18,6 0,5
nereducator
12. | pH - 3,20+0,01 3,25+0,01 3,22+0,01 3,21 +0,01
13." | Conductivitatea uSlem | 1436+5 1320+ 5 1340 + 5 1380+ 5
electrica
14, f;ig;gﬁ:ﬁ!g i instabil stabil instabil stabil
15. | Stabilitatea la ; instabil instabil stabil instabil
casarca cuprica
16. | Nota organoleptica | puncte 7,80 7,90 7,85 7,80

Analizand rezultatele obtinute in tabelul 4.4, se observa ca tratarea vinului cu biopolimerii

de origine fungica nu influenteaza asupra concentratiei alcoolice, concentratiei Tn masa a

zaharurilor reziduale si a aciditatii volatile. Tratarea vinului cu chitosan contribuie la diminuarea

acidititii titrabile cu 0,4 g/dm?, iar in cazul tratirii cu chitini-glucan diminuarea este mai mici si

constituie 0,2 g/dm?,

De asemenea, tratarea vinului cu chitosan duce la diminuarea concentratiei in masa a

compusilor fenolici cu 14 % din suma totala.
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Conform datelor prezentate in tabelul 4.4, se poate observa ca tratarea vinului cu
biopolimerii de origine fungica duce la o usoard diminuare a extractului sec nereducator, de
aproximativ 0,2 g/dm?, fapt datorat procesului de tratare si filtrare.

Referitor la diminuarea continutului de metale din vin se observa ca tratarea cu chitosan
permite micsorarea concentratiei in masi a fierului pani la 5 mg/dm?3, fapt ce permite stabilitatea
vinului fatd de casarea fericd, insa nu permite diminuarea continutului de cupru sub continutul
maxim reglementat de documentele normative in vigoare (1mg/dm?®). Tratarea vinului cu chitosan
permite obtinerea rezultatelor similare tratarii cu hexacianoferat de potasiu, insa in comparatie cu
acesta utilizarea chitosanului nu influenteaza asupra calitétii vinului, acesta fiind un polimer de
origine naturald si care nu se dizolva in vin.

Facand o comparatie intre tratarea vinurilor albe seci cu chitosan i tratarea cu
chitina-glucan, se observa ca chitosanul si chitina-glucan au un comportament diferit fata de
cationii de fier si cupru. In cazul utilizdrii chitinei-glucan, diminuarea concentratiei in masi a
fierului este mai mica, iar a cuprului mai mare. Tratarea vinului cu chitind-glucan in doza de
0,75 g/dm?® nu permite stabilizarea vinului contra casirilor ferice, dar permite stabilizarea acestuia
contra casarilor cuprice. Deci, chitina-glucan are o afinitate mai mare fata de cationii de cupru
decat fata de cei de fier.

In urma analizei organoleptice, vinurile tratate cu chitini-glucan si cu chitosan au fost
apreciate mai inalt decat vinul tratat cu hexacianoferatul de potasiu, cu nota de 7,85 puncte si,
respectiv, 7,90 puncte (anexa 6).

In rezultatul cercetarilor efectuate, au fost elaborate Instructiunea tehnologica pentru
tratarea vinurilor materie primd cu chitosan (IT MD 67-40582515-131:2023) (anexa 8) si
Instructiunea tehnologica pentru tratarea vinurilor materie prima cu chitina-glucan (IT MD 67-
40582515-132:2023) (anexa 9).

4.2. Concluzii la capitolul 4
1. A fost elaborat regimul de tratare a vinurilor albe seci in scopul diminudrii concentratiei in
masa a fierului si a cuprului in baza utilizarii biopolimerilor de origine fungica — chitosan si
chitina-glucan. Doza optimald pentru efectuarea tratarii vinului cu chitosan si chitina-glucan se
stabileste separat pentru fiecare lot de vin, prin testarea preliminara a microprobelor de vin in
laborator, insd aceasta nu trebuie si depiseasca 0,75 g/dm?, pentru ambele preparate. Tratarea se
va efectua la temperatura de 5 °C, iar durata de contact al vinului cu sorbentul va fi de 2 h.

2. In urma modelarii matematice a procesului de tratare a vinurilor cu chitosan, au fost deduse

ecuatiile de regresie a continutului de fier In vinurile albe seci in functie de factorii procesului
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tehnologic, care pot fi folosite pentru a prognoza viitoarele valori ale raspunsului, corespunzatoare
valorilor particulare ale variabilelor de regresie.

3. Tratarea vinurilor albe seci cu chitosan permite diminuarea continutului de fier in limita ce
permite stabilizarea vinurilor contra casdrilor ferice si nu influenteazd asupra indicilor
organoleptici ai vinului.

4. In rezultatul cercetirilor efectuate si a rezultatelor obtinute, a fost elaborata Instructiunea
tehnologica pentru tratarea vinurilor materie prima cu chitosan (IT MD 67 40582515-131:2023).
5. Chitina-glucan are o afinitate mai mare fata de cationii de cupru decat fata de cei de fier.
Tratarea cu chitina-glucan permite diminuarea continutului de cupru in limita ce permite
stabilizarea vinurilor contra casarilor cuprice.

6. In rezultatul cercetirilor efectuate si a rezultatelor obtinute, a fost elaborata Instructiunea

tehnologica pentru tratarea vinurilor materie prima cu chitina-glucan

(IT MD 67 40582515-132:2023).
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5. EVALUAREA POTENTIALULUI OENOLOGIC AL SOIURILOR
ASANATE DE STRUGURI DE SELECTIE NOUA PENTRU FABRICAREA
VINURILOR ALBE SECI

Din cauza schimbarilor climatice din ultimii ani, plantatiile vitivinicole cu soiuri europene
sunt tot mai des afectate de diferite boli virotice si criptogamice, iar viticultorii si vinificatorii se
confruntd cu recolte avariate si randament scazut, cu concentratii scazute ale acizilor titrabili si
concentratii inalte ale zaharurilor in struguri, ceea ce afecteaza calitatea produsului, fiind obtinute
vinuri ce nu corespund cerintelor documentelor normative, cu un grad inalt de alcool si deseori,
cu zaharuri reziduale.

In acest context, dezvoltarea cu succes in continuare a Viticulturii si vinificatiei in
Republica Molvova, garantarea indicatorilor de calitate a productiei de struguri pentru obtinerea
vinurilor de calitate, poate fi asiguratd prin plantarea podgoriilor cu material viticol asanat al
soiurilor autohtone si de selectie noua, care sunt adaptate la factorii biotici si abiotici locali.

Astfel, studierea potentialului oenologic al soiurilor asanate de selectie noua si ameliorarea
calitatii vinurilor albe seci prin utilizarea acestor soiuri constituie la momentul actual un obiectiv
principal pentru ramura vitivinicold a Republicii Moldova.

Calitatea vinurilor obtinute din soiuri asanate de selectie noua poate fi asiguratd numai in
baza argumentdrii unei tehnologii moderne si inovative de prelucrare a strugurilor, care la moment
necesitad de a fi cercetata suplimentar prin efectuarea unui studiu stiintific asupra compozitiei
fizico-chimice si a potentialului aromatic al vinurilor albe seci obtinute din aceste soiuri, precum
si prin obtinerea vinurilor cu insusiri organoleptice inalte.

5.1. Studiul influentei schimbirilor climatice asupra calititii strugurilor de soiuri
asanate de selectie noua

Calitatea vinurilor depinde in mare masura de zona de cultivare a vitei-de-vie, iar factorii
de mediu, specifici fiecarei zone, stau la baza calitatii strugurilor [44].

In acest scop, prezinti un interes stiintific studiul influentei conditiilor meteorologice si
efectele acestora asupra cresterii si dezvoltarii strugurilor de soiuri asanate de selectie noua utilizati
pentru producerea vinurilor albe seci de calitate [45].

In ultimii ani, tot mai frecvent se vorbeste despre schimbirile climatice si efectele negative
ale acestora asupra sectorului vitivinicol, iar in acest scop in tabelul 5.1 sunt prezentate datele
statistice ale conditiilor climatice oferite de Serviciul Hidrometeorologic de Stat, pe perioada
a.a. 2013-2022, pentru zona centrala a Republicii Moldova [122].
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Analizand rezultatele prezentate, se observa ca Intr-adevar temperatura medie anuald cu
fiecare an este in crestere, iar suma temperaturilor active este cu 465-655 °C mai mare ca suma
temperaturilor active optime pentru obtinerea recoltelor inalte pentru regiunea centrald a
Republicii Moldova care constituie, dupa P. Ungureanu, 2890-3100 °C [29].

Tabelul 5.1. Conditiile climatice ale zonei de centru a Republicii Moldova (a.a. 2013-2022)

Anii Suma Suma anuald | Temperatura Temperatura | Temperatura medie
temperaturilor | de precipitatii, | maxima minima anuali, °C
active, °C mm absoluta, °C absoluta, °C

2013 | 3687 531 34,2 -14,8 10,5

2014 | 3443 604 37,2 -26,8 10,9

2015 | 3420 431 37,4 -21,8 12,0

2016 | 3526 528 35,8 -21,7 11,7

2017 | 3555 623 39,0 -21,0 11,2

2018 | 3642 411 37,0 -23,0 11,9

2019 | 3405 396 37,0 -17,0 12,0

2020 | 4035 562 38,0 -10,0 12,7

2021 | 3355 666 37,0 -21,0 10,6

2022 | 3080 387 37,0 -13,6 11,7

Conform datelor meteorologilor, in anul 2019, pe parcursul iernii a fost nregistrata o
temperatura cu 4,5°C mai mare decét in anii precedenti, ceea ce a constituit un record [122].

Anormal de cald s-a semnalat in luna ianuarie, in a.a. 2020-2022, cand temperatura medie
decadica a aerului a fost cu 4 °C mai ridicata fata de norma in a. 2020 si in a. 2022 si, respectiv,
cu 6,0°C in a. 2021. in plus, cresterea temperaturilor alterneaza cu distributie neuniformi a
precipitatiilor in timpul anului, fapt ce contribuie la o repartizare neuniformd a rezervelor
hidrice [122; 123].

S-a observat cd, in ultimii ani, perioada de vegetatie a vitei-de-vie incepe mai devreme, iar
in rezultatul ingheturilor tarzii de primavara vita-de-vie este afectatd. Prima jumatate a verii este
tot mai des racoroasd, cu precipitatii abundente, sub forma de grindina si ploi torentiale. Desi
temperaturile maxime sunt aproximativ la acelasi nivel ca anii precedenti — +35...+37 °C, acestea
se mentin o perioada prea indelungatd si aceasta in apogeul confortului fizic pentru cresterea si
dezvoltarea vitei-de-vie. Astfel, plantele sunt supuse unui stres de apa critic din cauza secetelor,
fapt ce inseamna ca cresterea si dezvoltarea intarzie, iar strugurii se matureaza incorect, situatie
observata in a. 2021 si a. 2022.

Cu toate cd in anii studiati au fost inregistrate valori ale sumei precipitatiilor cazute in
perioada de vegetatie mai mari decat media multianuald de 250 mm, se observa perioade cu exces
de precipitatii alternate cu perioade foarte secetoase, inregistrate la inceputul lunii august, fapt ce
accelereaza procesul de coacere si devansarea realizarii maturitdtii depline a strugurilor, situatie
observata in a.a. 2020 si 2022 [122; 124].
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Impacturile schimbarilor climatice sunt deja observate si sunt prevazute a deveni mai
pronuntate. Astfel, evolutia principalilor parametri climatici duce la schimbari in fenofazele de
dezvoltare a vitei-de-vie si la afectarea plantatiilor cu diferite boli, ce se rasfrange negativ asupra
procesului de maturare a strugurilor si a obtinerii vinurilor de calitate Tnaltd. Acest fapt reprezinta
0 provocare pentru viticultori si vinificatori pentru a asigura obtinerea strugurilor de calitate inalta
si fabricarea vinurilor ce corespund cerintelor stipulate in documentele normative.

In acest context, este necesar de a atrage atentia asupra utilizarii soiurilor de struguri de
selectie noud, care sunt mai adaptate la conditiile locale, sunt rezistente la secetd si poseda
rezistenta sporita fata de diferite boli [42].

Dupa cum a fost mentionat conditiile climatice influenteaza foarte mult dinamica de
acumulare a zaharurilor si a acizilor titrabili din bobite si la raportul lor final. De conditiile de
recoltare si gradul de maturare a strugurilor depinde in mare masura calitatea vinurilor albe seci.

Dat fiind faptul ca soiurile de vita-de-vie au diferite epoci de coacere, este important de a
determina momentul optim de recoltare a strugurilor, pentru a asigura calitatea si tipicitatea
vinului.

In acest sens, a fost efectuata dinamica indicilor de maturare a strugurilor de soiuri asanate
de selectie noud Viorica, Floricica, Riton si Legenda, in perioada a.a. 2020-2023, care este
prezentata in figurile 5.1-5.12.

Analizand rezultatele obtinute, se poate constata cd seceta si regimul termic ridicat al
a.2020 au contribuit la acumularea intensa a zaharurilor in struguri, paralel micsorandu-se si
concentratia acizilor titrabili pana la un nivel optim pentru producerea vinurilor albe de calitate.
Soiurile investigate, in conditiile climatice dificile ale a. 2020, s-au manifestat ca soiuri ce
acumuleaza in struguri cantititi avansate de zaharuri, de la 215 pana la 234 g/dm3, cu exceptia
soiului Legenda, 1n care concentratia n masa a zaharurilor a fost la un nivel mai jos, constituind
188 g/dm®. Concentratia in masi a acizilor titrabili in struguri, in dependenti de soi, a variat de la
6,5 pani la 8,8 g/dm? [44; 45].

Temperaturile mai joase semnalate pe parcursul noptilor, la sfarsitul fazei de maturare a
strugurilor ale a. 2021, au contribuit la mentinerea in struguri a concentratiilor inalte a aciditatii
titrabile (in limitele 9,0 g/dm®) si a acumulirii mai joase a concentratiei in zaharuri.

Ca rezultat, campania vinicola in a. 2021 a inceput cu o intarziere de doua saptamani in

comparatie cu anii precedenti.
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Deficitul de precipitatii si regimul termic ridicat al a. 2022 au contribuit la acumularea
intensi a zaharurilor in struguri, de la 236 pana la 279 g/dm? si la valori mai scizute a concentratiei
in masa a acizilor titrabili, comparativ cu a.a. 2020-2021, de la 6,0 pani la 7,0 g/dm?3.

In conditiile climatice dificile ale a.a. 2020-2022, soiurile asanate de struguri de selectie
noud au prezentat o rezistentd sporita la iernare, precum si productivitate mare si calitate inalta a
strugurilor. Aceste soiuri sunt mai bine adaptate la conditiile climatice ale Republicii Moldova, iar
in anii de seceta pot fi cultivate fara irigare. Faptul ca soiurile de selectie noud prezinta o rezistenta
inalta fatd de diferite boli indica faptul ca ele pot fi utilizate cu succes in vederea obtinerii
productiei vinicole cu insusiri biologice inalte [43; 44; 45].

Astfel, variatiile temperaturii cu tendinte secetoase ale anilor studiati s-au rasfrant asupra
gradului de maturare a strugurilor. In a. 2020 a fost inregistratd cea mai mic recolta de struguri la
hectar si cel mai scazut randament din ultimii zece ani, a. 2021 s-a caracterizat prin maturare
tardiva si aciditate avansatd, iar a. 2022, din contra, prin maturare prematura si aciditate titrabila
mai scazuta [124].

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

Scopul cercetarilor efectuate si prezentate in acest subcapitol constd in studiul potentialului
oenologic al soiurilor asanate de selectie noud si ameliorarea calitatii vinurilor albe seci prin
elaborarea unor tehnologii moderne si inovative de prelucrare a strugurilor.

La atingerea maturitatii tehnologice, strugurii de soiuri asanate de selectie noua Viorica,
Floricica, Riton si Legenda au fost recoltati si prelucrati In conditii de microvinificatie
(capitolul 2.2.). In tabelul 5.2. sunt prezentati indicii fizico-chimici ai mustului obtinut din soiurile
asanate de selectie noua (a.r. 2020-2022).

Rezultatele cercetdrilor denota faptul ca soiurile asanate de selectie noua in a.a. 2020-2022
au acumulat zaharuri si acizi titrabili in limitele recomandate pentru producerea vinurilor albe seci
de calitate [43].

Concentratia in masd a zaharurilor in mustul din strugurii de soiurile asanate Viorica,
Floricica si Riton a fost cuprinsa intre 207 g/dm?3 si 259 g/dm?, iar a acizilor titrabili de la 6,0 g/dm?
pani la 9,5 g/dm?,

Soiul de struguri Legenda in a.r. 2020 a acumulat o cantitate mai mica de zaharuri —

188 g/dm?3, iar concentratia in masi a acizilor titrabili a constituit 8,5 g/dm?.
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Tabelul 5.2. Indicii fizico-chimici ai mustului obtinut din struguri de soiuri asanate de

selectie noua (a.r. 2020-2022)

Nr.| Indicii Denumirea soiului
dfo f'z.'C(.)'. Viorica Floricica Riton Legenda
chimici
Anul de recolta
2020 | 2021 | 2022 | 2020 | 2021 | 2022 | 2020 | 2021 | 2022 | 2020 | 2021 | 2022
Concentratia Tn masa a:, g/drn3
1. | zaharurilor | 215 | 210 | 252 | 234 | 218 | 259 | 228 | 207 | 236 | 188 | 212 | 252
+5 | #5 | *5 | £5 | 5 | £5 | £5 [ £5 | £5 | £5 | +5 | 5
2. | acizilor 95|86 6889 |90 70 (87 (91]|60]85]| 88/ 60
titrabili +0,1 | £0,1 | +0,1 | £0,1 | £0,1 | +0,1 | +£0,1 | £0,1 | +0,1 | £0,1 | +0,1 | 0,1
3. pH 3,10 1 3,15 | 3,28 | 3,05 | 3,02 | 3,13 | 3,24 | 3,16 | 3,95 | 3,20 | 3,13 | 3,18
+ + + + + + + + + + + +
0,01 10010011001 (001]001](001]001]0,01(0,01]0,01]/0,01

Este necesar de mentionat faptul ca strugurii de soiuri asanate de selectie noud in a.r. 2021

S-au caracterizat printr-o concentratie in masa a acizilor titrabili mai mare comparativ cu ceilalti

ani de recolta studiati si cu o concentratie n masa a zaharurilor mai mica.

Conditiile climatice specifice ale a. 2022, dimpotrivd, au contribuit la cresterea

concentratiei in masi a zaharurilor in strugurii de soiurile studiate, cu aproximativ 30 mg/dm?,

totodata si nivelul concentratiei Tn masa a acizilor titrabili fiind mai scazut.

In scopul optimizarii procesului tehnologic de prelucrare a strugurilor a fost studiati

dinamica fermentdrii mustului (a.r. 2020), iar rezultatele obtinute sunt prezentate 1in
figurile 5.13 - 5.16.
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Figura 5.13. Dinamica fermentirii alcoolice a mustului obtinut din struguri de soiul asanat

Viorica (a.r. 2020)
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Din datele prezentate 1n figura 5.13, se observa ca in mustul obtinut din struguri de soiul
Viorica in primele 10 zile au fermentat 85 % din cantitatea totali de zaharuri. In urmatoarele
14 zile procesul de fermentare a continuat mai lent, pana la concentratia in masa a zaharurilor

reziduale de 4 g/dm?.
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Figura 5.14. Dinamica fermentirii alcoolice a mustului obtinut din strugurii de soiul asanat
Floricica (a.r. 2020)

Din datele prezentate in figura 5.14, se observd ca mustul obtinut din strugurii de soiul

Floricica a fermentat in primele 10 zile a procesului tehnologic 91 % din cantitatea totala de

zaharuri. In urmitoarele 14 zile se observa aceeasi tendinti ca in cazul soiului Viorica, pana la

concentratia in masi a zaharurilor reziduale de 3,9 g/dm®.
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Figura 5.15. Dinamica fermentarii alcoolice a mustului obtinut din strugurii de soiul asanat
Riton (a.r. 2020)
Din datele prezentate in figura 5.15, se observa ca in mustul obtinut din strugurii de soiul

Riton, prelucrat dupa metoda clasica, in primele 10 zile au fermentat 76 % din cantitatea totala de
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zaharuri. Comparativ cu soiurile Viorica si Floricica, mustul obtinut din soiul Riton a fermentat o

perioada mai indelungata, cu aproximativ 10 zile mai mult.
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Figura 5.16. Dinamica fermentarii alcoolice a mustului obtinut din strugurii de soiul
Legenda (a.r. 2020)

Din datele prezentate in figura 5.16, se observa ca in mustul obtinut din strugurii de soiul
Legenda in primele 10 zile au fermentat 85 % din cantitatea total a zaharurilor. In urmatoarele
30 zile procesul de fermentare a continuat mai lent, pana la obtinerea vinului sec.

Vinurile albe seci obtinute din strugurii de soiurile asanate de selectie noua (a.r. 2020-2022)
au fost supuse analizei fizico-chimice, iar rezultatele sunt prezentate in tabelul 5.3.

Rezultatele analizei fizico-chimice a vinurilor albe seci prezentate in tabelul 5.3. denota
faptul ca vinurile obtinute din soiurile Viorica Floricica, Legenda si Riton in a.a. 2020-2021 s-au
caracterizat printr-un grad alcoolic inalt, de la 12,2 % vol pani la 13,1 % vol. In vinul alb sec
obtinut din strugurii de soiul asanat Legenda (a.r. 2020) a fost determinata o concentratie alcoolica
mai joasd - 11,2 % vol., ceea ce se explica prin concentratia in masa a zaharurilor in struguri la
recoltare mai joasd decat in soiurile Viorica, Floricica si Riton [43].

Concentratia in masa a zaharurilor in must mai Tnalta in a.r. 2022 a contribuit la majorarea
in vin a concentratiei alcoolice, astfel in vinurile studiate aceasta a constituit 14,2-15,1 % vol.

Desi continutul de zaharuri in struguri a fost inalt, totusi s-a pastrat si aciditatea titrabild la

un nivel optimal pentru vinurile albe.
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Tabelul 5.3. Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci obtinute din struguri de soiuri asanate de selectie noua (a.r. 2020-2022)

Nr. Denumirea vinului
d/o Indicii fizico- Viorica Floricica Riton Legenda
chimici Anul de recolta
2020 2021 2022 2020 2021 2022 2020 2021 2022 2020 2021 2022
1. |Concentratia 12,7 12,5 14,6 12,2 13,1 15,1 13,0 12,4 13,0 11,2 12,7 14,2
alcoolicd, % vol. +0,1 +0,1 | +0,1 +0,1 +0,1 +0,1 £0,1 | +0,1 + 0,1 +0,1 +0,1 | +0,1
Concentratia In masa a:
2. |zaharurilor reziduale, 40 0,4 2,6 3,9 41 4,0 3,4 3,4 1,2 1,2 0,5 2,7
g/dm3 +0,2 +0,2 +0,2 +0,2 +0,2 +0,2 +0,2 +0,2 +0,2 +0,2 +0,2 +0,2
3. |acizilor titrabili, 75 8,4 7,0 8,8 8,8 7,6 7,6 8,5 6,7 8,1 8,0 6,6
g/dms +0,1 +0,1 +0,1 +0,1 +0,1 +0,1 +0,1 +0,1 +0,1 +0,1 +0,1 +0,1
4. |acizilor volatili, 0,46 0,46 0,53 0,59 0,59 0,59 0,53 0,59 0,46 0,59 0,46 0,46
g/dm3 + 0,06 +0,06 +0,06 | £ 0,06 + 0,06 +0,06 +0,06 +0,06 + 0,06 + 0,06 + 0,06 + 0,06
5. |dioxidului de sulf 110 132 114 110 109 125 136 105 125 130 100 128
total,mg/dm3 +1 +1 +1 +1 + 1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 +1
6. |dioxidului de sulf 19 25 20 19 18 22 25 18 23 24 18 23
liber, mg/dm’ + 1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 + 1 + 1 +1 +1
7. |sarurilor total 780 657 556 864 588 587 748 588 598 838 634 606
solubile,mg/dm3 +5 +5 +5 +5 +5 +5 +5 +5 +5 +5 +5 +5
8. |2,3-butilengli- 334 290 438 310 237 493 290 267 280 301 220 426
colului,mg/dm3 £5 +5 +5 +5 +5 +5 +5 +5 +5 +£5 +5 +5
9. |pH 3,15 3,19 3,24 3,18 3,11 3,11 3,18 3,31 3,18 2,97 3,27 3,13
+0,01 +0,01 +0,01 +0,01 +0,01 + 0,01 +0,01 +0,01 +0,01 +0,01 +0,01 +0,01
10. |Conductivitatea 1558 1313 1111 1729 1178 1176 1497 1175 1203 1677 1264 1208
electrica, uS/cm +5 +5 +5 +5 +5 +5 +5 +5 +5 +5 +5 +5
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Este de mentionat faptul ca soiurile de selectie noua se caracterizeaza printr-o concentratie
in masa a acizilor titrabili mai Tnalta, ceea ce este o caracteristica specificd a acestor soiuri.
Continutul acizilor titrabili in vinurile studiate, in a.a. 2020-2021, a avut valori cuprinse Intre
7,0 g/dm?® si 8,5 g/dm?3, iar in a. 2022 - intre 6,7 g/dm?3si 7,6 g/dm?. Cu o concentratie in masa mai
mare a acizilor titrabili, de 8,8 g/dm?, s-a evidentiat vinul obtinut din soiul asanat Floricica. [43].
Desi concentratia in masa a acizilor titrabili in strugurii din a.r. 2021 a fost destul de inalta, Tn urma
fermentirii alcoolice valorile acesteia s-au diminuat, variind in limitele de la 8,0 g/dm?® pani
la 8,8 g/dm?® [43; 44; 45].

Concentratia in masa a dioxidului de sulf in vinurile albe seci studiate are valori ce variaza
in limitele de la 100 mg/dm? pani la 136 mg/dm?, iar a acizilor volatili variazi de la 0,33 g/dm?
pani la 0,59 g/dm?, ceea ce se incadreazi in limitele recomandate pentru vinurile tinere.

Valorile indicelui pH variaza de la 2,97 pana la 3,31, valori ce asigurd vinurilor obtinute
gust placut racoritor si stabilitate microbiologica. Cea mai mica valoare a indicelui pH a fost
determinata in vinul alb sec obtinut din soiul Legenda, iar cea mai mare — in vinul alb sec obtinut
din soiul Riton.

Analizand rezultatele prezentate in tabelul 5.3, se observa ca vinurile obtinute din soiurile
Floricica si Legenda se caracterizeaza cu un continut in saruri total solubile mai nalt, care variaza
de la 587 mg/dm?® pani la 864 mg/dm?3, iar conductivitatea electricd de la 1176 uS/cm pani la
1264 pS/cm.

Concentratia in masa a 2,3-butilenglicolului, alcoolul dihidroxilic ce imprima vinului
gustul dulce-amarui, in vinurile albe seci studiate variaza in limite destul de largi, in dependeenta
de anul de recolta. Cu cele mai joase valori se caracterizeaza vinurile albe seci obtinute din
a.r. 2021, cand procesul de maturare a strugurilor a fost afectat de conditiile climatice dificile, iar
concentratia in masid a 2,3-butilenglicol a variat in functie de soi de la 220 mg/dm® pani la
290 mg/dm?. in vinurile albe seci obtinute din a.r. 2020 si a.r. 2022 concentratia in masi a
2,3-butilenglicol a variat de la 280 mg/dm® pana la 493 mg/dm®. Cea mai mica cantitate de
2,3-butilenglicol a fost determinata in vinul obtinut din soiul Riton, iar cea mai mare se atesta in
vinul alb sec Viorica [43; 44; 45].

In figurile 5.17—5.20 sunt prezentate concentratiile in masi ale extractului sec nereducitor,
component important al calitatii vinurilor si ale glicerolului in vinurile albe seci obtinute din

soiurile de selectie noua in dependentd de anul de recolta.
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Din rezultatele prezentate in figurele 5.17-5.20, se observa ca cele mai Inalte valori ale
extractului sec nereducdtor au fost determinate in vinul alb sec obtinut din soiul Viorica, care in
dependenti de anul de recoltd variazi de la 20,8 g/dm? pani la 22,3 g/dm?, iar cel mai mic continut
in extract sec nereducitor se atestd in vinul din soiul Riton, care variazi de la 20,1 g/dm? pani la
20,9 g/dm?.

Daca ne referim la dependenta concentratiei in masa a extractului sec nereducator de anul
de recoltd se observa ca valori mai inalte s-au Inregistrat in a. 2022, conditiile climatice ale caruia
au contribuit la acumularea in struguri a cantititilor mai inalte ale zaharurilor, fapt ce a permis
obtinerea vinurilor mai extractive. Seceta si variatiile temperaturilor a. 2021 au contribuit la
obtinerea vinurilor mai legere cu un continut mai scazut in extractul sec nereducator [50; 51; 52].

Cu valori inalte ale extractului sec nereducdtor se deosebeste si vinul obtinut din soiul
Floricica (20,3-23,0 g/dm®). Vinul obtinut din acest soi in a.r. 2022 se deosebeste cu valoarea cea
mai Tnaltd a extractului sec nereducator si, respectiv, a glicerolului, ca rezutat al recoltarii
strugurilor la supramaturare.

Acizii organici fac parte din compozitia de baza a vinurilor albe seci, deoarece confera
acestora prospetime si fructuozitate. Principalii acizi organici determinati in vinurile albe seci
obtinute din strugurii de soiuri asanate de selectie noud sunt prezentati in tabelul 5.4.

Dupa cum se observa din tabelul 5.4, in vinurile albe seci studiate concentratia acidului
tartric variaza in dependentd de soi. Cea mai mare cantitate de acid tartric a fost determinatd in
vinul alb sec Legenda - de la 3,72 g/dm? pani la 5,79 g/dm®. Cantititi insemnate se contin, de
asemenea, in vinurile albe seci Floricica in care concentratia in masa a acidului tartric variaza in
limitele de la 3,95 g/dm? pani la 5,45 g/dm? si in Viorica — de la 3,16 g/dm?® pani la 4,24 g/dm?,

Acidul malic, foarte important pentru calitatea vinurilor albe, are valori mai inalte in vinul
de soiul Viorica si variazi in limitele de la 1,08 g/dm? pana la 2,82 g/dm? si valori mai scizute in
vinul din soiul Legenda (de la 0,49 g/dm? pani la 2,30 g/dm®).

Facand o comparatie intre vinurile albe seci produse 1n a.a. 2020-2022, se poate mentiona
ca 1n conditiile climatice dificile ale a. 2021, vinurile se caracterizeaza printr-un continut mai
scazut de acid tartric si, respectiv, printr-un continut mai inalt de acid malic. Aceasta se poate de
explicat prin faptul ca la sfarsitul fazei de maturare a strugurilor s-au semnalat temperaturi mai
joase decat de obicel, 1n special pe parcursul noptilor si acesta nu a reusit sa se metabolizeze.

Cel mai inalt continut de acid citric a fost determinat in vinul alb sec Viorica, care a variat
in dependenti de a.r. de la 0,28 g/dm? pani la 0,36 g/dm3, iar cel mai jos in vinul alb sec Floricica

(de la 0,10 g/dm?® pani 1a 0,19 g/dm?q).
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Tabelul 5.4. Concentratia in masa a acizilor organici a vinurilor albe seci obtinute din struguri de soiuri asanate de selectie noua

(a.r. 2020-2022)

Nr. o Denumirea vinului
dfo | Indici Viorica | Floricica | Riton \ Legenda
fizico- —
chimici Anul de recolta
2020 | 2021 2022 | 2020 | 2021 | 2022 | 2020 | 2021 2022 | 2020 | 2021 | 2022
1. |Concentratia in masa a acidului:, g/dm?
tartric 4,24 4,06 3,16 5,45 3,95 4,03 4,60 2,92 3,20 5,79 4,50 3,72
2. |malic 1,33 2,82 1,08 0,91 2,26 0,75 1,02 3,21 0,25 0,51 2,30 0,49
3. [citric 0,36 0,30 0,28 0,19 0,10 0,11 0,25 0,28 0,15 0,12 0,26 0,10
4. [succinic 0,80 0,52 0,55 0,71 0,72 0,41 0,92 0,78 0,91 0,86 0,60 0,44
5. [lactic 0,21 0,19 0,31 0,27 0,13 0,21 0,22 0,13 0,25 0,22 0,20 0,32
6. [oxalic 0,42 0,22 0,39 0,38 0,24 0,41 0,56 0,18 0,35 0,38 0,18 0,40
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Tabelul 5.5. Analiza senzoriala a vinurilor albe seci obtinute din struguri de soiuri asanate de selectie noua (a.r. 2020-2022)

Nr. Der_lumlr_ea Anul dve Culoare Limpiditate Aroma Gust Nota medie,
d/o vinului recolta puncte
2020 pai-verzuie limpede curata, nuante ﬂor_ale si curat, plin, I_noale, cu nuante 8,12
intense de busuioc de busuioc, extractiv
1 Viorica 2021 pai-verzuie limpede curata, intensa, ﬂor.ala, cu curat, proaspa_t, nuante de 8,10
nuante de busuioc busuioc
2022 pai-verzuie limpede curata, florala, cu nuante de curat, proaspat, phn, nuante 8,10
busuioc de busuioc
2020 pai-verzuie limpede curatd, cu nuante tropicale curat, proaspat, plin 8,00
2. | Floricica 2021 pai-verzuie limpede curata, Comple)fa’ find, plin, curat, armonios, aromat 8,14
tropicala
. . . curatd, cu nuante . <
2022 pai-verzuie limpede tropicale plin, curat, proaspat 8,00
. . . curatd, tipica, cu nuante de . <
2020 pai-verzuie limpede pepene galben curat, plin, proaspat 7,98
3. | Riton 2021 pai-verzuie limpede curatd, complexa, florala, cu curat, proaspat, floral 8,02
nuante de pepene galben
2022 pai-verzuie limpede curatd, florald, cu nuante de curat, proaspat, plin, floral 8,01
pepene galben
2020 pai-verzuie limpede curata, florala, cu nuante de curat, proaspat, placqt, cu 8,00
trandafir nuante de trandafir
4. | Legenda 2021 pai-verzuie limpede curatd, complexd, cu nuante de curat, echilibrat, plin, 8,06
trandafir armonios, nuante de trandafir
2022 pai-verzuie limpede curata, florala, bogata, cu curat, echilibrat, plin, 8,10

nuante de trandafir

armonios, nuante de trandafir
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Cu valori mai Inalte ale acidului succinic, care imprima vinului gustul placut de vinozitate,
se evidentiaza vinul alb sec Riton in dependentd de anul de recoltd (de la 0,78 g/dm?® pani la
0,92 g/dm?).

Vinurile albe seci obtinute din soiuri asanate de selectie noud au fost supuse aprecierii
organoleptice la Comisia de Analiza Senzoriala a ISPHTA (anexa 10, anexa 11, anexa 12), iar
rezultatele obtinute sunt prezente in tabelul 5.5 [43].

In baza datelor analizei senzoriale, se poate evidentia calitatea inalta a vinului alb sec
obtinut din soiul de struguri Viorica care se caracterizeaza printr-o culoare pai, cu nuante verzui,
limpede, cu aroma curata, nuante florale si intense de busuioc, cu gust curat, plin, moale, extractiv,
fiind apreciat cu nota medie pe a.a. 2020-2022 de 8,11 puncte.

Prezinta un interes tehnologic vinul alb sec obtinut din soiul Floricica care s-a evidentiat
cu o0 aroma curatd, complexd, fina, cu nuante de fructe tropicale, un gust plin, armonios, aromat,
fiind apreciat cu nota medie pe a.a. 2020-2022 de 8,05 puncte.

Vinul alb sec Legenda s-a evidentiat cu o aroma curata, florala, cu nuante de trandafir, un
gust echilibrat, plin, armonios, cu nuante de trandafir, acumuland nota medie pe a.a. 2020-2022 de
8,05 puncte.

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, prezinta interes
nuantele specifice de pepene galben prezente in aroma sa, gustul curat, proaspat, plin, cu nuante
florale.

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

Vinurile albe seci obtinute din soiuri asanate de selectie nouda (a.r. 2020), dupa
postfermentare, au fost supuse testarilor de laborator la diferite tulburari fizico-chimice, iar
rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 5.6.

Tabelul 5.6. Stabilitatea vinurilor albe seci obtinute din struguri de soiuri asanate de

selectie noua la diferite tulburiri fizico-chimice (a.r. 2020)

Nr. | Denumi- Brunifica- | Casarea Casari o . Casarea
Casarea . Casari . Test la
d/o rea roteici rea fero- coloidale cristalice poli- ectina
vinului | P oxidazici | fosfatici | reversibile fenolica | P
1. | Viorica instabil instabil stabil stabil instabil stabil stabil
2. | Floricica instabil stabil stabil stabil instabil stabil stabil
3. | Riton instabil stabil stabil stabil instabil stabil instabil
4. | Legenda instabil stabil stabil stabil instabil stabil instabil

Din datele obtinute, se poate mentiona ca vinurile albe seci studiate sunt predispuse la

casarea proteica si la casarea cristalica. Este necesar de mentionat ca vinurile albe seci obtinute
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din soiuri asanate de selectie noud sunt stabile la casarea polifenolica, fero-fosfatica si la cele
coloidale reversibile. Vinurile obtinute din soiul Riton si din soiul Legenda sunt instabile la testul
la pectina. Vinul obtinut din soiul Viorica este predispus brunificarii oxidazice.

Din literaturd este cunoscut ca vinurile albe seci obtinute din soiuri de selectie noud sunt
mai predispuse oxidarii enzimatice, comparativ cu vinurile obtinute din soiuri clasice europene [8].

Aparitia casdrii brune in vinurile albe seci este rezultatul actiunii oxigenului asupra
compusilor fenolici fie pe cale enzimatica sau neenzimatica. Prin blocarea cel putin a unuia din
componentele procesului oxidativ, a oxigenului sau a substantelor fenolice, casarea bruna poate fi
prevenita [30].

In rezultatul studiului bibliografic, a fost mentionatd particularitatea chitosanului de a
interactiona cu polifenolii din vin [64; 76; 98], iar in rezultatul cercetarilor efectuate, intr-adevar a
fost stabilitd o diminuare a concentratiei in masa a compusilor fenolici Tn urma tratarii vinurilor
albe seci cu chitosan.

In acest scop, prezinta un interes stiintific studiul mai aprofundat al tratarii vinurilor cu
chitosan in scopul eliminarii compusilor fenolici oxidati si a stabilizarii vinurilor albe seci contra
casarii brune.

Astfel, vinul alb sec Viorica a fost tratat cu chitosan in diferite doze, iar in calitate de control
a servit tratarea vinului cu polivinilpolipirolidona in dozi de 0,4 g/dm® (doza optimali stabilitd
prin micro-probe).

Pentru a alege conditiile optime de tratare, a fost studiata influenta temperaturii procesului
de tratare: la temperatura de 5 °C si 15 °C, timp de 24 h, asupra continutului de substante fenolice

din vin. In figura 5.7 sunt prezentate rezultatele obtinute in urma tratarii vinului alb sec Viorica cu

chitosan.
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Figura 5.21. Influenta tratérii vinului alb sec Viorica (a.r. 2020) cu chitosan asupra

continutului de substante fenolice
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Analizand rezultatele prezentate in figura 5.21, se observa ca in cazul tratérii vinului alb
sec Viorica cu chitosan la temperatura de 5 °C diminuarea concentratiei In masa a compusilor
fenolici este mai mare ca in cazul tratarii la temperatura de 15 °C.

In dependenti de doza de sorbent utilizata la tratare, concentratia in masi a compusilor
fenolici se micsoreaza cu 17-23 % de la concentratia initiald. In comparatie cu tratarea vinului cu
polivinilpolipirolidona, preparatul care este cel mai des utilizat in practica vinicola in tratarea
vinurilor albe seci oxidate, tratarea cu chitosan permite o diminuare mai mare a continutului de
compusi fenolici, care sunt substratul principal al procesului oxidativ (figura 5.21). In cazul tratarii
vinului alb sec cu polivinilpolipirolidona, concentratia in masa a compusilor fenolici se micsoreaza
cu 13%.

Vinul alb sec Viorica tratat cu chitosan in diferite doze a fost supus testarii la brunificarea
oxidazica, iar rezultatele sunt prezentate in tabelul 5.7.

Tabelul 5.7. Stabilitatea vinului alb sec Viorica tratat dupa diferite scheme tehnologice la

brunificarea oxidazica

N, | Denumirea | oo e Densitatea optica Stabilitatea la
d/o | substantei de 3 D 5 D,-D, | brunificare
tratare sorbent, g/dm ! 2 oxidazica
1. Vin alb sec initial 0,232+ 0,005 | 0,653+0,005 | 0421 instabil
0,25 0,111 + 0,005 0,215+ 0,005 0,104 instabil
) Chit 0,5 0,095 + 0,005 0,186 + 0,005 0,091 instabil
: itosan
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

Notd: D1 - densitatea optica la lungimea de unda de 420 nm a vinului inainte de termostatare; D> -
densitatea optica la lungimea de unda de 420 nm a vinului dupa termostatare.

Analizand rezultatele prezentate in tabelul 5.7, 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.

Pentru stabilizarea vinurilor albe seci contra casdrilor proteice, in conditii de laborator, au
fost testate diferite scheme de tratare in baza cleirilor de proba si aleasd schema optimala si dozele
ce permit stabilizarea vinurilor, care sunt prezentate in tabelul 5.8.

Vinurile au fost tratate conform schemei optimale si filtrate prin filtru steril.

Pentru stabilizarea vinurilor contra casarilor cristalice, vinurile au fost supuse tratarii cu

frig, la temperatura -5 °C, timp de 3 zile si filtrate la rece.
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Tabelul 5.8. Schema de tratare contra casarilor proteice a vinurilor albe seci obtinute din

struguri de soiuri asanate de selectie noua (a.r. 2020)

Nr. . Substantele de tratare

d/o | Denumirea Trenolin Tannivir; Benthon
vinulut Opti D, g/dm® | Galliol, g/am?® | EPIGeh 9/dM* | Eyira gram?

1. Viorica - 0,30 0,02 0,40

2. Floricica - 0,20 0,01 0,40

3. Riton 0,03 0,10 0,02 0,85

4, Legenda 0,01 0,10 0,01 0,70

Pentru a studia influenta procesului de tratare cu frig asupra concentratiei Tn masa a
cationilor de metale, in vinurile albe seci a fost determinat continutul de cationi de metale inainte
si dupa tratare, iar rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 5.9.

Tabelul 5.9. Influenta tratarii cu frig asupra concentratiilor in masa a cationilor de metale

in vinurile albe seci obtinute din struguri de soiuri asanate de selectie noui (a.r. 2020)

Denumirea vinului
Nr. Riton Floricica Legenda Viorica
[ T I [ n T I [ n

Concentratia in masa a:, mg/dm3
1. Ca2+ 68,4+0,5691+£0,5[70,3+0,5]|659+0,5[583+0,5(58,0+0,5]69,3+0,5]62,5+0,5
2.

|\/|g2+ 92,9+0,5 | 92,0+0,5191,6+0,5]93,3+0,5 |88,3+0,5| 89,1 £0,5 | 106,3+0,5 | 100,6+0,5
S Na~ | 11,6+05 [ 10,9+0,5|158+05| 12,4+05|11,8+05|11,6+0,5[20,0+0,5| 16,5+0,5
4,

K" | 772,240,5 | 529,9+0,5 | 632,2+0,5 | 478,7+0.,5 | 739,4+0,5 | 522,7+0,5 | 823,6+0,5 | 625,5+0,5

Nota: [ — fnainte de tratarea cu frig; Il — dupa tratarea cu frig

Din rezultatele prezentate in tabelul 5.9, se observa cd in continutul de cationi de metale in
vinuri prevaleaza cationii de potasiu, urmati de magneziu, calciu si sodiu. Concentratia in masd a
cationilor de potasiu in vinurile albe seci se afld in limitele 632,2 mg/dm?si 823,6 mg/dm?. Cea
mai mare cantitate de K* se contine in vinul alb sec Viorica, iar cea mai mica in vinul Floricica.

Concentratia in masi a cationilor de magneziu variazi de la 88,3 mg/dm® pani la
106,3 mg/dm3. Cu un continut mai mic in cationi de magneziu se caracterizeazi vinul alb sec
obtinut din soiul Legenda. Referitor la concentratia in masa a cationilor de calciu, aceasta variaza
in limitele 58,3 mg/dm? si 70,3 mg/dm?, iar a cationilor de sodiu — in limitele 11,6 mg/dm? si
15,8 mg/dm®. Cu un continut mai mare in cationi de sodiu se caracterizeazi vinul alb sec obtinut
din soiul Viorica (20 mg/dm®). In rezultatul tratirii vinurilor cu frig, se observa micsorarea
concentratiei in masa a cationilor de metale din vinurile studiate, iar cea mai mare diminuare se

atestd in cazul cationilor de K*. In vinul alb sec obtinut din soiul Riton concentratia in masa a K*
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adiminuat cu 242 mg/dm?3, in vinul din soiul Floricica cu 153,5 mg/dm?, in vinul din soiul Legenda
cu 216 mg/dm?, iar in vinul din soiul Viorica cu 198 mg/dm?®. Referitor la continutul cationilor de
Na*, Mg?* si Ca?* dupa tratarea cu frig, se atestd o micsorare mai putin semnificativa.

5.4. Studiul complexului aromatic al vinurilor albe seci obtinute din struguri de
soiuri asanate de selectie noua

Este bine cunoscut ca aroma varietalda a vinului provine de la struguri si deseori este
responsabild de tipicitatea vinului obtinut. La formarea aromei varietale a vinului participd mai
multe categorii de compusi aromatici, dar principalii sunt: pirazinele, norizoprenoidele si compusii
fenolici volatili. De asemenea, pentru unele soiuri de struguri aroma varietala provine de la
compusii de aroma care se formeaza in procesul de prelucrare a strugurilor, din diferiti precursori
inodori si care formeaza potentialul aromatic al unui soi de struguri.

In vederea stabilirii potentialului biologic al soiurilor asanate de struguri de selectie nou,
folosind metoda instrumentala moderna de analiza GC-MS, a fost studiat complexul aromatic al
vinurilor obtinute din aceste soiuri. In tabelul 5.10 este prezentat continutul substantelor volatile
aromatice in vinurile albe seci Viorica, Floricica, Riton si Legenda (a.r. 2020) [41; 47].

Tabelul 5.10. 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 37,5 37,3 35,7 38,4
2. Izoamil acetat 15,09 2,18 3,55 3,79
3. Fenil etil acetat 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. Dietil succinat 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

Analiza datelor privind continutul componentelor volatile aromatice din vinurile albe seci
studiate (tabelul 5.10) a aratat cd cea mai bogatd compozitie de aceste substante s-a dovedit a fi in
vinul alb sec Viorica. Vinul alb sec Viorica contine mult mai mult B-linalool (8,68 mg/dm?) care

are o aromd florald, usor condimentati si a-terpineol (0,36 mg/dm?), cu o aroma florald, complexa,
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cu nuante de liliac. In celelalte vinuri albe seci nu au fost identificate decat urme de acesti compusi
pretiosi.

Esterii etilici - etil propionatul si izoamil acetatul sunt responsabili de aroma de fructe din
vin, cel din urma conferind vinurilor nuantele de pere. Acesti esteri, desi au un prag senzorial mic,
chiar si in cantitdti nesemnificative, pot participa la formarea nuantelor specifice ale buchetului
vinului. In vinul alb sec Viorica continutul acestor compusi a fost, de asemenea, mai mare decat
in celelalte vinuri albe seci: etil propionatul (0,14 mg/dm?®) si izoamil acetatul (15,09 mg/dm?).
Vinul alb sec Floricica se evidentiazi cu continutul cel mai inalt in etil propionat (0,27 mg/dm?3).

Vinul alb sec Legenda se deosebeste de alte vinuri studiate printr-o cantitate mai mare de
alcool feniletilic (186,82 mg/dm®), care are o aromai de trandafir de ceai si determini nuantele
corespunzatoare In organoleptica specifica acestui vin.

Trebuie de mentionat faptul ca toate probele de vinuri albe seci studiate contin acizii
volatili: acidul caproic si caprilic, precum si esterii lor etilici etil caproat, etil caprilat si etil caprat.
Toti acesti compusi au o aroma dulce, cu note de ananas si banane, cu nuanta de frigca si contribuie
la formarea caracteristicilor tipice, specifice organolepticii vinurilor studiate. Un continut suficient
de inalt al acestor compusi a fost determinat in vinul alb sec Viorica.

In vinul alb sec Riton B-linalool si a-terpineol au fost practic absente, iar restul compusilor
aromatici se contin in cantitdti mai mici comparativ cu alte probe de vin. Prin aceste concentratii
joase se explica aroma lui mai neutra.

Continutul de dietil succinat in vinurile albe seci Viorica, Legenda, Floricica si Riton a
variat intre 2,15 si 4,24 mg/dm?. Acest compus are o aroma florali pronuntati si este adesea utilizat
in industria alimentard ca agent aromatizant. Un continut mai Inalt in acest compus a fost
determinat in vinul alb sec Floricica.

De asemenea, se poate de remarcat faptul ca geraniolul (cu nuante de trandafir, lavanda,
citrolella) este prezent in cantitati joase in toate vinurile albe seci analizate si, aparent, rolul sau in
adaugarea nuantelor de arome caracteristice acestor vinuri este nesemnificativ.

In continuare in figurile 5.22—5.25 sunt prezentate aromagramele obtinute ale vinurilor albe
seci din soiurile asanate de struguri Floricica, Viorica, Riton si Legenda care demonstreaza
particularitatile complexului aromatic ale fiecarui vin [47]. Aceste aromagrame pot servi in calitate
de pasapoarte aromatice ale particularitatii fiecarui soi de struguri sau vin obtinut din aceste soiuri

asanate de struguri de selectie noua.
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Figura 5.22. Aromagrama extractului cu eter dietilic a vinului alb sec obtinut din soiul asanat de selectie noua Viorica (a.r. 2020)
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Figura 5.23. Aromagrama extractului cu eter dietilic a vinului alb sec obtinut din soiul asanat de selectie noua Riton (a.r. 2020)
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5.5. Studiul influentei lemnului de stejar asupra calitatii vinurilor albe seci obtinute
din struguri de soiuri asanate de selectie noua

In rezultatul studiului complexului aromatic al vinurilor obtinute din soiuri asanate de
selectie noud, S-a constatat cd in vinul alb sec Riton compusii aromatici se contin in cantitati mai
mici comparativ cu vinurile obtinute din soiurile Viorica, Floricica si Legenda si se caracterizeaza
printr-o aroma mai neutra.

In acest context, pentru ameliorarea caracteristicilor organoleptice a vinului obtinut din
soiul Riton, a fost studiata influenta contactului mustului cu lemnul de stejar (aschii si stive) pe
parcursul procesului de fermentare alcoolica (5 zile).

In figura 5.26 sunt prezentate rezultatele obtinute la dinamica procesului de fermentare

alcoolica, in dependentd de forma lemnului de stejar utilizat (aschii si stive).
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Figura 5.26. Dinamica fermentarii alcoolice a mustului obtinut din soiul Riton (a. 2021)

Din figura 5.26 se observa ca adaosul de aschii si stive de stejar nu influenteaza procesul
de fermentare alcoolica, fermentand in primele 13 zile circa 90-96 % din cantitatea zaharurilor.

Rezultatele analizelor fizico-chimice prezentate in tabelul 5.11 au aratat ca folosirea
lemnului de stejar in schema tehnologicad experimentald pentru obtinerea vinului alb sec Riton nu
influenteaza asupra concentratiei in masd a acizilor titrabili si a acizilor volatili. Se observd o
crestere a concentratiei in masa a extractului sec nereducitor cu 1,9 g/dm? in cazul utilizarii
aschiilor de stejar si cu 2,5 g/dm?® in cazul utilizirii stivelor, in comparatie cu vinul Riton obtinut
dupa schema de control. De asemenea, la utilizarea stivelor de stejar se atestd majorarea cotinutului

de glicerol cu 0,5 g/dm?® si de 2,3-butilenglicol cu 56 mg/dm?.
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Tabelul 5.11. Influenta utilizarii lemnului de stejar in timpul procesului de fermentare

alcoolica asupra indicilor fizico-chimici ai vinului alb sec obtinut din struguri de soiul

asanat de selectie noua Riton

Nr. Denumirea vinului
d/o Riton
Indicii fizico- Riton (control) stive de aschii de stive de
chimici stejar stejar stejar
Anul de recolta
2021 2022 2021 2022
1. | Concentratia 124+ 01| 13,0£01 | 12,5:0,1 12,5+ 0,1 13,1 £0,1
alcoolica,% vol.
Concentratia In masa a:
2. zaharurilor
) 3 3,4+0,2 1,2+0,2 3,3+0,2 3,3+0,2 1,2+0,2
reziduale, g/dm
3. acizilor titrabili,
3 85+0,1 6,7+0,1 8,4+0,1 8,5+0,1 6,7+0,1
g/dm
A, 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
3 105+1 125+ 1 104 + 1 105+1 126 + 1
total, mg/dm
6. dioxidului de sulf
HOXIAUTUL Ae SU 23+ 1 3541 23+ 1 241 34 +1
liber, mg/dm
7. sarurilor total
. 3 588 +5 598 £ 5 611+£5 600+5 620 5
solubile, mg/dm
8. 2,3-butilen-
>-outiien s | 267+4 | 28044 323 +4 295+ 4 335+ 4
glicolului, mg/dm
0. extractului sec
3 20,1+0,5 20,9+0,5 226+05 22,0+0,5 23,3+0,5
nereducator, g/dm
10| glicerolului, g/dm® | 5801 | 6701 6,3+0,1 6,1+0,1 73401
1L pH 331+£0,01 | 3,180,010 | 332£0,01 | 331£001 | 323+0,01
12. | Conductivitatea 1175+5 | 1203 +5 | 12255 1200 +5 1233+ 5
electrica, pS/cm

Utilizarea lemnului de stejar la fermentarea mustului in schema tehnologica de producere
a vinului de soiul Riton contribuie la cresterea continutului de saruri total solubile si, respectiv, a
conductivitatii electrice in comparatie cu schema clasica. Astfel, concentratia in masa a sarurilor
total solubile se mireste cu aproximativ 20 mg/dm?.

In continuare, a fost studiata influenta utilizarii lemnului de stejar in timpul procesului de
fermentare alcoolicd asupra caracteristicilor organoleptice ale vinului alb sec obtinut din soiul

asanat de selectie noud Riton, rezultatele fiind prezentate in tabelul 5.12.
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Tabelul 5.12. Influenta utilizérii 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)

Nr. Denumirea Nota
d/o . . Culoare |Limpiditate Aroma Gust medie,
vinului
puncte
curatd, complexa, curat, 8,02
1. Riton (control) | pai-verzuie limpede florala, cu nuante de | proaspat,
pepene galben floral
stive curata, florala, mai plin, 8,08
. . . complexa, cu nuante de | extractiv,
de pai-verzuie limpede L .
. pepene galben, mai armonios,
. stejar o3 g L
2. Riton expresiva, parfumata tipic
aschii curatd, cu nuante de | curat, dur, 8,01
de pai-verzuie limpede pepene galben, lemn de | exces de
stejar stejar stejar

Din tabelul 5.12 se observa ca contactul mustului pe parcursul procesului de fermentare
alcoolica cu stivele de stejar confera vinului obtinut o aroma mai expresiva, gust mai extractiv si
armonios, vinul fiind apreciat mai inalt ca vinul martor, cu nota medie de 8,08 puncte. Comparativ
cu utilizarea stivelor, folosirea aschiilor duce la aparitia in organoleptica vinului a nuantelor de
stejar in exces, care conferd vinului duritate Tn gust.

Astfel, se poate concluziona ca utilizarea stivelor de stejar la producerea vinului alb sec din
soiul de selectei noud Riton contribuie la intensificarea caracteristicilor varietate aromatice,
echilibrand si ameliorand gustul vinului.

Vinurile albe seci experimentale obtinute in a.a. 2020-2021 dupa tratare si filtrare prin filtru

steril au fost imbuteliate in conditii de microvinificatie (anexa 13 si anexa 14).

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 si a rezultatelor obtinute pe parcursul a.a. 2020-2022, a fost
elaborata Instructiunea tehnologica pentru fabricarea vinurilor materie prima tratate si a vinurilor
seci albe ,,FLORICICA”, ,,LEGENDA”, ,,VIORICA”, ,,RITON” (IT MD 40582515-125:2022)
(anexa 15).

Procesul tehnologic de producere a vinurilor materie prima tratate si a vinurilor seci albe
»FLORICICA”, ,LEGENDA”, ,,VIORICA”, ,,RITON” include urmatoarele operatii tehnologice:
> recoltarea manuald a strugurilor din soiurile Viorica, Floricica, Legenda si Riton la
concentratia in masa a zaharurilor de la 210 g/dm? pana la 240 g/dm? si a acizilor titrabili de

minimum 4 g/dm3. Se recomandi culesul la temperatura de la 10 °C pani la 15 °C, iar ponderea
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soiului in cantitatea totald de struguri trebuie sa constituie cel putin 85 %;

> prelucrarea strugurilor la zdrobitoarele orizontale cu valturi (temperatura strugurilor
trebuie sa fie de cel mult 10 °C, la necesitate strugurii vor fi raciti);

> sulfitarea rapidi 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 side 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 la presa orizontald pneumaticd 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 pani la concentratia in masi a dioxidului de sulf total de la 80 mg/dm?3
pani la 120 mg/dm?;
> 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 prima se trag de pe sedimentul de
drojdie grosier si se trec la postfermentare;
> scoaterea vinului tandr fermentat de pe depozitul cu drojdie si sulfitarea pana la
120 mg/dm®. In scopul prevenirii oxidarii se administreazi 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;
» imbutelierea vinurilor albe seci.

Cercetarile studiului efectuat au fost finalizate cu implimentarea schemei tehnologice
perfectionate la fabrica de vinuri a IM ,,Viniria 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

(anexa 16).
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Vinul alb sec obtinut s-a caracterizat pintr-o concentratie alcoolica de 13,2 % vol, 0
concentratie in mas a acizilor titrabili de 7,0 g/dm® si o concentratie in masi inalti a extractului
sec nereducator — 22,4 g/dm?,

In rezultatul aprecierii organoleptice, vinul alb sec obtinut din soiul de struguri de selectie
noud Viorica s-a caracterizat prin aroma curata, complexa, florald, cu nuante intense de busuioc si
cimbru, gust curat, plin, echilibrat, cu nuante de busuioc, fiind apreciat cu nota medie de
84,5 puncte (anexa 17).

Astfel, tehnologia perfectionata de fabricare a vinului alb sec Viorica 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 ultimii ani, in domeniul producerii vinurilor spumante se pune accent pe extinderea
sortimentului productiei vinicole si promovarea soiurilor de struguri de selectiec noud pentru
producerea vinurilor spumante de inalta calitate.

Pentru producerea vinurilor spumante albe, in conformitate cu SM 84:2015 ,,Struguri
proaspeti destinati prelucrarii industriale. Specificatii” dintre soiurile de selectie noud pot fi
utilizate soiul Floricica si Viorica.

In legitura cu concentratia joasi de acizi titrabili, cauzati de schimbarile climatice in
vinurile albe seci 1n 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 noud
Viorica, Floricica si Riton [43]. Indicii fizico-chimici ai vinului alb sec materie prima obtinut din
soiul autohton Plavaie sunt prezenati in tabelul 5.13.

Tabelul 5.13. Indicii fizico-chimici ai vinului alb sec obtinut din struguri de soiul autohton

Plavaie

Concentratia in masa a:

b

alcoolica, % vol.
3

3
3

pH

3
ilor total

Nr. d/o
Denumirea
vinului
saruril

ma/dm3

Concentratia
mg/dm

reziduale,
ag/dm
. 3
bili, g/dm
tili, g/dm
SO:; total,
solubile,

zaharurilor
Conductivitatea
electrica, uS/cm

acizilor titra-
acizilor vola-
extractului sec
nered., g/dm

-

=

Plavaie |9,9+0,1 | 0,4+0,2 |8,7+0,1]0,53+0,06 | 157+1 | 596+ 5 | 17,1+0,5 | 3,12+0,01 | 1189+5

Analizand rezultatele prezentate in tabelul 5.13, se observa ca vinul alb sec obtinut din

strugurii de soiul autohton Plavaie se caracterizeaza printr-o concentratie in masa a acizilor titrabili
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mai inaltd si o concentratie alcoolicdA mai joasd comparativ cu soiurile de selectie noua,
caracteristici ce prezinta interes tehnologic pentru producerea vinurilor spumante de calitate.

In vinurile albe seci obtinute din struguri de soiuri asanate de selectie noud si de soiul
autohton Plavaie (a.r. 2021) au fost determinati indicii de spumare, rezultatele fiind prezentate n
tabelul 5.14 [43].

Tabelul 5.14. 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 o T S inaltimea de .
dlo vinurilor indlfimea maximald a | . e o spumei, Timpul de
spumei, mm mm stabilizare, sec
Soiuri de selectie noua

1. Floricica 15242 68 +£2 38x1

2. Viorica 146 £ 2 64 +£2 35+1

3. Riton 138 +£2 44 £2 361

Soi autohton
4. | Plavaie | 189 +2 | 89 +2 | 47 + 1

Din datele prezentate in tabelul 5.14, se observa ca indicii de spumare ai vinurilor studiate
variazi in dependenti de soiul de struguri. Inaltimea maximald a spumei a fost cea mai inalti in
vinul alb sec obtinut din soiul autohton Plavaie (189 mm), dupa care vinul alb sec Floricica care
poseda o indltime si un timp de stabilizare a spumei maximal (15 mm si, respectiv, 38 Sec).

Cele mai inferioare proprietati de spumare dintre vinurile analizate au fost determinate in
vinul materie prima obtinut din soiul Riton, unde inaltimea maximala a spumei a fost de 138 mm,
iar indltimea de stabilizare a spumei a fost de 44 mm.

Valorile nalte ale indicilor de spumare a vinurilor obtinute din soiurile de selectie noua si
autohtone permit utilizarea lor la producerea vinurilor spumante albe de calitate si cu proprietati
avansate de spumare.

Pentru a stabili componenta optimalad a cupajelor in baza vinurilor obtinute din soiuri de
selectie noud cu soiul autohton Plavaie, au fost efectuate cupaje de proba in diferite rapoarte [43].
Cupajele obtinute au fost supuse aprecierii organoleptice la Comisia de Analiza Senzoriald a
ISPHTA (anexa 18), iar rezultatele sunt prezentate in tabelul 5.15.

Din datele prezentate in tabelul 5.15, se poate mentiona ca dintre cupajele obtinute din soiul
de selectie noud Floricica si din soiul autohton Plavaie, cel mai inalt au fost apreciate cupajele
unde continutul procentual al soiului Floricica a fost in intervalul 70-80 % de la volumul total.
Odata cu cresterea concentratiei procentuale a soiului Floricica in cupaj, se intensificd aroma, iar

gustul devine mai armonios, mai plin.
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Tabelul 5.15. Aprecierea organoleptica a diferitor cupaje de vinuri materie prima pentru

spumante, obtinute in baza soiurilor de selectie noua si autohtone

Nr. Componenta Raportul % al Nota organoleptica,

d/o cupajului componentelor puncte Caracteristica cupajului

Aroma fina, florala, intensa,

gust subtire, acid, dur.

Aroma fina, florala, mai

2. [Floricica + Plavaie 60:40 8,01 intensa, gust mai plin,
roaspat.

Aroma fina, florala, intensa,

3. [|Floricica + Plavaie 70:30 8,08 gust mai plin, armonios,
roaspat.

Aroma fina, florala, intensa,

4. |Floricica + Plavaie 80:20 8,10 gust mai plin, armonios,

proaspat.

Aroma curata, tipica, de

5. [Viorica + Plavaie 50:50 7,96 busuioc, gust curat, subtire,

acid.

Aroma curata, tipica, de

6. [Viorica + Plavaie 60:40 7,96 busuioc, gust curat, proaspat,

acid.

\Aroma curata, tipica, de

7. [Viorica + Plavaie 70:30 7,98 busuioc, gust curat, mai putin

acid.

|Aroma curata, tipica, de

8. [|Viorica + Plavaie 80:20 8,03 busuioc, gust curat, proaspat,

mai putin acid.

Aroma curatd, de pepene

galben, gust curat, acid.

/Aroma curata, de pepene

10. Riton + Plavaie 60:40 8,01 galben, gust curat, nuante de

fructe, proaspat.

IAroma curata, de pepene

11. [Riton + Plavaie 70:30 7,97 galben, gust curat, neutru,
roaspat.

IAroma curata, de pepene

12. [Riton + Plavaie 80:20 7,95 galben, gust curat, neutru,

roaspat.

1. [Floricica + Plavaie 50:50 7,98

0. [Riton + Plavaie 50:50 7,94

Daca ne referim la cupajele obtinute dintre soiul Viorica si Plavaie se observa aceeasi
tendintd. Cu un gust mai armonios si 0 aromad mai bogata, cu nuante specifice de busuioc, tipice
soiului Viorica se evidentiaza cupajele cu continutul procentual, Viorica si Plavaie de 70:30 % si
80:20 %. Odata cu cresterea concentratiei procentuale a soiului Viorica in cupaj, de la 50 pana la
80 % se observa intensificarea aromei varietale a acestui soi, scade senzatia de aciditate si creste

nota organoleptica a cupajului (cu 0,05 puncte).
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Dintre cupajele obtinute din soiul de selectie noud Riton si din soiul autohton Plavaie, cel
mai reusit este cupajul vinului Riton + Plavaie (60:40 %) ce se caracterizeaza printr-un gust mai
echilibrat, cu nuante de fructe, proaspat, armonios.

In tabelul 5.16 sunt prezentati indicii fizico-chimici de baza ai cupajelor de vinuri pentru
spumante obtinute din soiuri de selectie noua si autohtone.

Tabelul 5.16. Indicii fizico-chimici ai cupajelor obtinute din vinuri albe seci din struguri de

soiuri de selectie noua si autohtone (a.r. 2021)

Nr. Raportul | Concentratia | Concentratia in masi a:, g/dm®
d/o | Componenta % al alcoolici, | zaharu- | acizilor | acizilor pH
cupajului compo- %vol. rilor titrabili | volatili
_ nentelor reziduale

1. | Floricica + 50:50 11,8+0,1 2,9+02 | 8,0+0,1 |0,51+0,06 | 3,13+0,01
Plavaie

2. | Floricica + 60:40 11940, | 374090 | 7.9+0,1 |0,53+0,06 | 3,12+0,01
Plavaie ’ ’

3. | Floricica + 70:30 12,1 +0,1 3,5+0,2 | 7,9+0,1 | 0,53+0,06 | 3,11+0,01
Plavaie

4. | Floricica + 80:20 12,3+0,1 40+02 | 7.9+0,1 | 0,53£0,06 | 3,11£0,01
Plavaie

5. | Viorica + 50:50 11340, 1,702 | 7.8+0,1 | 0,50£0,06 | 3,16+0,01
Plavaie

6. | Viorica + 60:40 11340, 1,702 | 7.8+0,1 | 0,50£0,06 | 3,16+0,01
Plavaie

7. | Viorica + 70:30 11,4+0,1 1,6+0,2 | 7.8+0,1 | 0,50£0,06 | 3,17+0,01
Plavaie

8. | Viorica + 80:20 11,6+0,1 1,9+02 | 7.8+0,1 | 0,50£0,06 | 3,16+0,01
Plavaie

9. |Riton+ 50:50 11,7+0,1 | 3,0+02 | 8,0+0,1 |0,54+0,06 | 3,16+0,01
Plavaie

10. | Riton + 60:40 11,8+0,1 | 3,102 | 7,9+0,1 | 0,56+0,06 | 3,16=0,01
Plavaie

11. | Riton + 70:30 11,9+0,1 3,1+0,2 | 7,9+0,1 | 0,56+0,06 | 3,17+0,01
Plavaie

12. | Riton + 80:20 12,1£0,1 | 33+02 | 7,9+0,1 | 0,58+0,06 | 3,18+0,01
Plavaie

Analizand rezultatele obtinute, se observa ca valorile indicilor fizico-chimici se afla in
limitele stabilite pentru vinurile materie prima destinate producerii vinurilor spumante albe [43].

De asemenea, se poate de observat ca concentratia in masa a acizilor titrabili, a acizilor
volatili si valoarea indicelui pH a cupajelor sunt destul de apropiate si nu diferd esential. Cu o
concentratie alcoolica mai inaltd se deosebesc cupajele obtinute In baza soiului Floricica, care se
situeaza 1n limitele 11,8-12,3 % vol., urmate de cupajele obtinute in baza soiului Riton, cu

concentratia alcoolica 11,6-12,1 % vol.
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In continuare, in cupajele obtinute au fost determinati indicii de spumare, iar rezultatele
obtinute sunt prezentate in tabelul 5.17.
Tabelul 5.17. Indicii de spumare ai cupajelor de vinuri pentru spumante, in baza vinurilor

obtinute din struguri de soiuri de selectie noua si autohtone

Nr. Indicii de spumare:
d/o | Componenta Raportul % al iniltimea inaltimea de Timpul de
cupajului componentelor maximala a stabilizare a stabilizare,
spumei, mm spumei, mm sec

1. | Floricica + 50:50 19742 4842 28+ 1
Plavaie

2. | Floricica + 60:40 16242 38+2 26+ 1
Plavaie

3. | Floricica + 70:30 19542 4542 27+ 1
Plavaie

4. | Floricica + 80:20 162 +2 36+2 254 1
Plavaie

5. | Viorica + 50:50 14542 4642 25+ 1
Plavaie

6. | Viorica + 60:40 140 + 2 4642 26+ 1
Plavaie

7. | Viorica + 70:30 13842 4542 26+ 1
Plavaie

8. | Viorica + 80:20 107 +2 4442 26+ 1
Plavaie

9. | Riton + 50:50 16242 4442 254 1
Plavaie

10. | Riton + 60:40 160 + 2 50 +2 4241
Plavaie

11} Riton + 70:30 16242 4742 2741
Plavaie

12. | Riton + 80:20 16242 4942 28+ 1
Plavaie

Din datele prezentate in tabelul 5.17, se observa ca cele mai inalte valori ale indicilor de
spumare se atestd in cupajul din vinurile Floricica + Plavaie (50:50), unde inaltimea maximala a
spumei atinge 197 mm, indltimea de stabilizare a spumei — 48 mm, iar timpul de stabilizare a
spumei constituie 28 sec. Odatd cu micsorarea raportului procentual al soiului Plavaie se
micsoreaza valorile Tndltimii si timpului de stabilizare a spumei.

Reiesind din faptul ca dupa rezultatele aprecierii organoleptice cupajele cu continutul
procentual al soiului Floricica in intervalul 70-80 % de la volumul total au fost cele mai reusite, a
fost stabilit ca raportul optimal al cupajului Floricica + Plavaie este in intervalul 70:30 %, care s-a
caracterizat cu calitati organoleptice si valori ale indicilor de spumare inalte si, anume, 195 mm
indltimea spumei si 45 mm indltimea de stabilizare a spumei.

Cu valori 1nalte ale indicilor de spumare se caracterizeaza si cupajele in baza soiului Riton.

Iniltimea maximald a spumei atinge in mediu 162 mm, iniltimea de stabilizare a spumei —
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44-50 mm, iar timpul de stabilizare a spumei constituie 25-42 sec. Cupajul Riton + Plavaie
(60:40%) se caracterizeaza prin valoare Tnaltd a inaltimii maximale a spumel, iar ndltimea de
stabilizare si timpul de stabilizare a spumei au valorile maxime si constituie 50 mm si, respectiv,
42 sec. Anume acest cupaj a fost apreciat cel mai Tnalt din punct de vedere organoleptic si este
recomandat ca optim pentru producerea vinurilor spumante in baza soiului de selectie noua Riton
si a soiului autohton Plavaie.

Referitor la cupajele de vinuri alcdtuite din soiurile Viorica si Plavaie, acestea se
caracterizeaza, de asemenea, prin indici de spumare inalti, dar mai mici fatd de cupajele in baza
soiurilor Floricica si Riton. A fost stabilit ca odatd cu cresterea raportului procentual al soiului
Viorica, valorile indltimii maximale a spumei scad, iar a Tndltimii de stabilizare a spumei se
micsoreazd neansemnat. Luand in consideratie atit rezultatele obtinute la determinarea indicilor
de spumare, cat si a analizei organoleptice a cupajelor analizate, raportul optimal al cupajului
Viorica + Plavaie este in intervalul 70:30 %. Cupajul selectat se caracterizeaza cu calitati
organoleptice deosebite si valori ale indicilor de spumare inalte si, anume, 138 mm inaltimea
spumei si 45 mm Indltimea de stabilizare a spumei.

In baza rezultatelor obtinute, au fost elaborate procedee noi de fabricare a vinurilor
spumante cu indicii avansati de spumare, in baza carora au fost obtinute la AGEPI 3 brevete de
inventie (anexa 13).

5.8. Concluzii la capitolul 5
1. In conditiile climatice dificile ale anilor de recolti studiati (a.a. 2020-2022), soiurile asanate de
struguri de selectie noua: Viorica, Floricica, Legenda si Riton s-au manifestat ca soiuri cu un
potential inalt de acumulare a glucidelor in struguri (concentratia de zaharuri peste 200 g/dm?) si
concentratii optimale de acizi titrabili (7-9 g/dm?®) pentru obtinerea vinurilor albe seci de calitate.
2. Vinurile albe seci obtinute din struguri de soiuri asanate de selectie noua corespund indicilor
fizico-chimici de calitate stipulate in documentele normative in vigoare [120], se caracterizeaza
printr-un grad inalt de alcool, un continut inalt de glicerol si extract sec nereducator (in dependenta
de soi de la 20,0 g/dm? pani la 23,0 g/dmq) si o aciditate titrabila in limitele recomandate pentru
vinurile albe seci. Analiza senzoriala a demonstrat calitatea inaltd a vinurilor albe seci obtinute din
soiurile asanate de selectie noua.

3. A fost stabilit ca folosirea stivelor de stejar pe parcursul fermentarii alcoolice sporeste, in
comparatie cu metoda clasica, concentratia in masi a extractului sec nereducitor cu 2,5 g/dm?, a
glicerolului cu 0,5 g/dm?, iar a 2,3-butilenglicolului cu 56 mg/dm? si conferd vinului obtinut o

aroma mai expresiva, Un gust mai extractiv si armonios.
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4. Studiul substantelor aromatice in vinurile albe seci obtinute din struguri de soiuri asanate de
selectie noua, folosind metoda instrumentala moderna de analiza GC-MS, a permis de stabilit ca
fiecare soi poseda caracteristici specifice pronuntate in aroma si gust. Pentru fiecare vin obtinut
din soiurile: Viorica, Floricica, Legenda si Riton au fost identificate si stabilite concentratiile
masice a urmatoarele substante aromatice: etil propionat, izoamil acetat, etil caproat, etil caprilat,
etil caprat, B-linalool, dietil succinat, a-terpeniol, feniletil acetat, acid caproic, alcool feniletilic,
acid caprilic.

5. Au fost obtinute aromagramele complexului volatil a vinurilor albe seci din soiurile asanate de
selectie noud: Floricica, Viorica, Riton si Legenda, care pot servi in calitate de pasapoarte
aromatice a particularitatii specifice fiecarui soi de struguri.

6. A fost stabilit ca tratarea vinurilor albe seci cu chitosan permite stabilizarea lor contra casarii
brune. Tratarea se va efectua la temperatura de 5 °C, timp de 24 h, iar doza optimala de chitosan
este de 0,75 g/dm?,

7. Tratarea vinurilor albe seci din soiuri de selectie noua cu frig duce la diminuarea concentratiei
in masi a cationilor de K*, in mediu cu 200 mg/dm? si la o micsorare nesemnificativi a continutului
cationilor de Na*, Mg?* si Ca®".

8. In baza rezultatelor obtinute, a fost elaborati Instructiunea tehnologici pentru fabricarea
vinurilor materie prima tratate si a vinurilor seci albe ,,FLORICICA”, ,,LEGENDA”, ,,VIORICA”,
»RITON” (IT MD 40582515-125:2022).

9. Schema tehnologica perfectionata pentru fabricarea vinului alb sec din soiuri asanate de selectie
noua a fost implimentata la fabrica de vinuri ,,Vinaria Purcari” SRL la producerea unui lot de vin
alb sec obtinut din soiul de selectie noua Viorica, in volum de 2000 dal.

10. A fost studiatd 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 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.

11.  Au fost elaborate cupajele optimale de vinuri materie prima pentru spumante albe in baza
soiurilor de selectie noua si locale: Viorica + Plavaie (70:30 %), Floricica + Plavaie (70:30 %) si
Riton + Plavaie (60:40 %) care se caracterizeaza prin indici inalti de spumare si note organoleptice

inalte, ce demonstreaza perspectiva lor pentru producerea vinurilor spumante albe de calitate.
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CONCLUZII GENERALE SI RECOMANDARI

In rezultatul cercetarilor stiintifice prezentate in teza sunt formulate urmatoarele concluzii:
1. Pentru prima data a fost stabilit ca utilizarea biosorbentului chitosan la etapa de prelucrare
a strugurilor permite obtinerea musturilor mai limpezi cu 30 %, comparativ cu enzimele
pectolitice. Limpezirea musturilor 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 cd tratarea mustului cu acidul comenic, in doza de 0,125 g/dm?3, contribuie
la reducerea dozei de dioxid de sulf total in vinurile albe seci pani la 50 mg/dm?®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 fungicd — chitosan si chitini-glucan: doza optimald de 0,75 g/dm?3, la
temperatura de 5°C, cu durata de contact a vinului cu sorbentul de 2h. Au fost elaborate:
Instructiunea  tehnologicd pentru tratarea vinurilor materie prima cu chitosan
(IT MD 67-40582515-131:2023) si Instructiunea tehnologica pentru tratarea vinurilor materie
prima cu chitind-glucan (IT MD 67-40582515-132:2023).
4. A fost stabilit ca vinurile albe seci obtinute din soiurile asanate de selectie noud Floricica,
Legenda, Viorica si Riton au o compozitie fizico-chimica echilibrata si se caracterizeaza prin indici
inalti ai extractului sec nereducitor, ce variazi in dependenti de soi de la 20,0 g/dm? pani la
23,0 g/dm®. Analiza senzoriald a demonstrat calitatea inalti a vinurilor albe seci obtinute din
soiurile asanate de selectie noua, care s-au caracterizat cu o aroma tipica soiului, un gust plin,
extractiv si echilibrat.
S. A fost stabilit ca folosirea stivelor de stejar pe parcursul fermentarii alcoolice a mustului
sporeste, in comparatie cu metoda clasicd, concentratia in masa a extractului sec nereducétor cu
2,5 g/dm?3, a glicerolului cu 0,5 g/dm?, iar a 2,3-butilenglicolului cu 56 mg/dm?3si confera vinului
alb sec o aroma mai expresiva, gust mai extractiv si armonios.
6. In baza utilizirii metodei instrumentale moderna de analizi GC-MS, au fost stabilite
concentratiile masice ale compusilor aromatici volatili caracteristice pentru fiecare vin alb sec
obtinut din soiuri asanate de selectie noud. 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?).
Pentru prima data, in baza continutului de compusi aromatici varietali au fost obtinute
aromagramele complexului volatil a vinurilor albe seci din soiurile asanate de selectie noua:
Floricica, Legenda, Viorica si Riton, care pot servi in calitate de pasapoarte aromatice a

particularitatii specifice fiecarui soi de struguri.
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7. 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”.

8. In baza rezultatelor obtinute a fost elaborata Instructiunea tehnologica pentru fabricare a
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 fost produs un lot de vin alb sec obtinut din soiul de selectie noud Viorica, in volum
de 2000 dal.

9. 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 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.

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

Rezultatul obtinut care contribuie la solutionarea problemei stiintice de ameliorare a
calitatii vinurilor albe seci consta in perfectionarea tehnologiei de producere a vinurilor albe seci
prin utilizarea adjuvantilor de generatie noua (chitosan, chitina-glucan si acid comenic), a soiurilor
asanate de struguri de selectiec noua (Viorica, Floricica, Legenda si Riton) si 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 conducatorului
stiintific. Analiza rezultatelor obtinute, generalizirile si concluziile apartin integral autorului. in
materialele care reflecta continutul instructiilor tehnologice elaborate si a brevetelor de inventie,
autorului i revine cota-parte in corespundere cu lista autorilor.

Semnificatia teoretici. In baza cercetirilor efectuate, au fost argumentate stiintific
schemele tehnologice de tratare a mustului si a vinului alb sec cu biosorbentii — chitosan si
chitina-glucan si elaborate instructiunile tehnologice pentru tratarea vinurilor materie prima cu

chitosan si cu chitina-glucan.
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De asemenea, au fost argumentate regimurile optimale de prelucrare a strugurilor din soiuri
asanate de selectie noua Viorica, Floricica, Legenda si Riton si a fost elaborata instructiunea
tehnologica pentru fabricarea vinurilor materie prima tratate si a vinurilor albe seci obtinute din
aceste soiuri. Au fost stabilite concentratiile masice ale compusilor aromatici volatili, caracteristice
pentru fiecare vin alb studiat si au fost obtinute aromagramele complexului volatil al vinurilor albe
seci obtinute din soiurile asanate de selectie noua: Floricica, Viorica, Riton si Legenda. A fost
obtinutd componenta optimala a partenerilor de cupaj pentru spumante albe obtinute in baza
soiurilor de selectie noua si locale.

Valoarea practica. Schema tehnologica elaborata pentru fabricarea vinului alb sec din
soiuri asanate de selectie noua a fost implimentati in producere. In baza rezultatelor obtinute au
fost obtinute 3 brevete de inventie a Republicii Moldova pentru elaborarea procedeelor noi de
fabricare a vinurilor spumante cu indici avansati de spumare si acordate 2 medalii de aur pentru
participarea la Saloanele Internationale de Inventii si Inovatii.

Recomandiri. 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 alcoolica a mustului
(5 zile) in dozele recomandate de intreprinderile producatoare;

# tratarea vinurilor albe seci cu chitosan in scopul diminuarii continutului de fier, in doza de
0,75 g/dm?3, la temperatura de 5 °C, timp de 2 h;

¢ tratarea vinurilor albe seci cu chitind-glucan in scopul diminudrii continutului de cupru, in
doza de 0,75 g/dm?, 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?3, 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 indici avansati de spumare.
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ANEXE

Anexa 1. Schema tehnologica perfectionata pentru fabricarea vinului alb sec din soiurile

asanate de selectie noua Viorica, Floricica si Riton

Recoltarea strugurilor
Zaharul 200-230 g/dm?;
Aciditatea titrabild 6-9 g/dm?,
J
Desciorchinarea si zdrobirea . -
’ Ciorchinii
4
SO, Macerarea mustuielii .
70-80 mg/dm? T=4ore Z'?gpeflg'\l’”-
t = 14-16 °C > Miida
N
SO, -
50 mg/kg Presarea mustuielii
%
Trenolin Opti DF . . .
0.3 g/dal Limpezirea mustului _
! t=12-14°C Sediment
SOat = 100-120 _
3 T =12-24 ore
mg/dm
NZ
Oenoferm Freddo
2-3 g/dal
Fermentarea mustului Ecobiol Pied de
>ﬁ t=14-16 °C Cuve
1=28-12 zile 1-2 g/dal
Actibiol ' Zaharuri reziduale 3-5 g/dm?
2-3 g/dal
N
SO, Decantarea vinului de pe Oxyless
30-40 mg/dm?3 sedimentul de drojdie 0,1-0,2 g/dal
N
t=12-14°C Pistrarea si ingrijirea
vinului
N
Analiza fizico-chimica,
microbiologica si
organoleptica
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Anexa 2. Schema tehnologica perfectionata pentru fabricarea vinului alb sec din soiul de

selectie noua Legenda

Recoltarea strugurilor
Zaharul 200-230 g/dm?;
Aciditatea titrabild 6-9 g/dm?.

Analiza fizico-chimica,
microbiologica si
organoleptica

N
Desciorchinarea si Ciorchinii
zdrobirea
N
- 3 ——
SO, 70-80 mg/dm Mace;a:relatzmoL:Zwlelu Zimopec PML
> t = 14-16 °C 0,3 mi/dal
N
Presarea mustuielii
N
Trenolin Opti DF ) . Ui
0,3 g/dal lepe_2|rea mgstu ui i
SO =  100-120 | > t —_12—14 C Sediment
3 T=24 ore
mg/dm
N2
Oenoferm Freddo
2-3 g/dal
Fermentarea mustului Ecobiol Pied de
t=14-16 °C Cuve
1=8-12 zile 1-2 g/dal
Actibiol Zaharuri reziduale 3-5 g/dm?
2-3 g/dal
NS
SO; Decantarea vinului de pe Oxyless V
30-40 mg/dm?® sedimentul de drojdie 0,1-0,2g/dal
NS
t=12-14°C Pastrarea si ingrijirea
S vinului
N
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Anexa 3. Schema tehnologica perfectionata cu adaos de lemn de stejar in timpul

fermentarii alcoolice a mustului pentru fabricarea vinului alb sec din soiul asanat de

selectie noua Riton (aschii)

Recoltarea strugurilor
Zahirul 200-230 g/dm?;
Aciditatea titrabila 6-9 g/dm?,

v

Desciorchinarea si
zdrobirea

Ciorchinii

v

SO,
70-80 mg/dm?®

Macerarea mustuielii
T=4 ore
t=14-16 °C

Zimopec PML
0,3 ml/dal

v

Presarea mustuielii

v

Trenolin Opti DF
0,3 g/dal
SO; wt = 100-120 | >
mg/dm?

Limpezirea mustului
t=12-14°C
T =24 ore

Sediment

Oenoferm Freddo
2-3 g/dal levuri)

N2

Fermentarea mustului cu
adaos de lemn de stejar
t=14-16 °C
1 =8-12 zile

Ecobiol Pied
de Cuve
1-2 g/dal

Aschii de stejar

Zaharuri reziduale 3-5 g/dm? 30 g/dal,
=15 zile
Actibiol
2-3 g/dal
N
SO; Decantarea vinului de pe Oxyless
30-40 mg/dm?3 > sedimentul de drojdie 0,1-0,2 g/dal
N
t=12-14 °C Pistrarea si ingrijirea
vinului
N

Analiza fizico-chimica,
microbiologica si
organoleptica
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Anexa 4. Schema tehnologica perfectionata cu adaos de stive de stejar in timpul

fermentarii alcoolice a mustului pentru fabricarea vinului alb sec din soiul asanat de

selectie noua Riton (stive)

Recoltarea strugurilor
Zahirul 200-230 g/dm?;
Aciditatea titrabild 6-9 g/dm?,

v

Desciorchinarea si
zdrobirea

Ciorchinii

v

SO,
70-80 mg/dm?®

Macerarea mustuielii
T=4 ore
t=14-16 °C

Zimopec PML
0,3 ml/dal

v

Presarea mustuielii

v

Trenolin Opti DF
0,3 g/dal
SO; wt = 100-120 | >
mg/dm?

Limpezirea mustului
t=12-14°C
T =24 ore

Sediment

Oenoferm Freddo
2-3 g/dal levuri)

N2

Fermentarea mustului cu
adaos de stive de stejar

Ecobiol Pied de
Cuve
1-2 g/dal

t=14-16 °C Stive de stejar
1 =8-12 zile 0,6 buc/hl,
Zaharuri reziduale 3-5 g/dm? =5 zile
Actibiol
2-3 g/dal
N
SO; Decantarea vinului de pe Oxyless
30-40 mg/dm?3 > sedimentul de drojdie 0,1-0,2 g/dal
N
t=12-14 °C Pistrarea si ingrijirea
vinului
N

Analiza fizico-chimica,
microbiologica si organoleptica
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Anexa 5. Extras din procesul verbal al sedintei comisiei de degustare a Directiei Viticultura

si Vinificatie, a ISPHTA din 02.12.2014, pentru aprecierea organoleptica a vinurilor albe

seci obtinute din soiul Chardonnay dupi diferite scheme tehnologice (a.r. 2014)

APROB:
Director general ISPHTA
Constantin Dadu

02 decem!grie 2014

EXTRAS din PROCESUL VERBAL nr. 8
din 02.12.2014 al sedintei comisiei de degustare a
DIRECTIEI VITICULTURA SI VINIFICATIE

Au fost prezenti:

1 Taran Nicolae dr. hab in tehnica, prof. univ., presedintele comisiei;
2 Cibuc Mariana secretarul comisiei;

3 Rusu Emil dr. hab in tehnicd, prof. univ., membru;

4 Obadi Leonora dr. in tehnica, membru;

5 Ponomariova Irina dr. in tehnica, membru;

6 Scorbanov Elena dr. in tehnicd, membru;

T Soldatenco Olga membru;

8 Nemteanu Silvia membru;

9 Morari Boris membru.

Scopul degustatiei:

Aprecierea calitatii organoleptice a vinurilor albe seci Chardonnay obtinute dupi diferite scheme
tehnologice (a.r. 2014).

1.

2

Chardonnay (martor) - limpede, culoarea pai-deschis, aroma curatd, florala, bogata, gust
curat, proaspat, placut, putin amarui. Nota medie — 7,80 puncte.

Chardonnay (chitosan 0,5 g/dm®) — limpede strilucitor, culoarea pai-deschis, aroma curatd,
find, florald, mai intensd, gust curat, moale, echilibrat, post gust plicut. Nota medie — 8,00
puncte.

Chardonnay (chitosan 1,0 g/dm’) — limpede cristalin, culoarea pai-deschis, aroma curata,
complexd, florald, particularititi de soi, gust curat, rond, placut. Nota medie — 7,97 puncte.
Chardonnay (enzime) - limpede, culoarea pai-deschis, aroma curatd, florala, complexi, gust
curat, proaspat, placut, plin. Nota medie — 7,90 puncte.

Chardonnay (bentoniti) - limpede, culoarea pai-deschis, aroma curats, floral, gust curat,
proaspit, plicut, plin. Nota medie — 7,85 puncte.

Chardonnay (acid comenic) - limpede, culoarea pai-deschis cu nuante verzui, aroma curatd,
florala, bogata, gust curat, proaspit, plin. Nota medie — 7,82 puncte.

Concluzii:

1. Prezintd un interes tehnologic vinul alb sec Chardonnay (chitosan 0,5 g/dm?®), care s-a
caracterizat printr-o limpiditate inaltd, cu o aroma mai intensd, gust mai echilibrat, post gust
placut, acumulind nota medie de 8,00 puncte.

2. Adaosul de acid comenic la obtinerea vinului alb sec Chardonnay, nu influenteazi asupra
indicilor organoleptici, iar vinul obfinut s-a caracterizat printr-o aromd curati, florala,
bogatd, gust curat, proaspat, plin, fiind apreciat cu nota medie de 7,82 puncte.

Pregedintele Comisiei de Degustare Taran Nicolae

W/ Cibuc Mariana

Secretarul Comisiei de Degustare

e
<__
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Anexa 6. Extras din procesul verbal al sedintei comisiei de degustare a Directiei Viticultura
si Vinificatie, a ISPHTA din 26.11.2015, pentru aprecierea organoleptica a vinurilor albe

seci obtinute din soiurile Chardonnay si Aligote

APROB:
Director general ISPHTA

£ @ 72/ Constantin Dadu

26 noiembrie 2015

EXTRAS din PROCESUL VERBAL nr. 6
din 26.11.2015 al sedintei comisiei de degustare a

DIRECTIEI VITICULTURA SI VINIFICATIE
Au fost prezenti:

1 Taran Nicolae dr. hab in tehnica, prof. univ., presedintele comisiei;
2 Cibuc Mariana secretarul comisiei;

3 Rusu Emil dr. hab in tehnica, prof. univ., membru;

4 Obada Leonora dr. in tehnicd, membru;

5 Ponomariova Irina  dr. in tehnicd, membru;

6 Scorbanov Elena dr. in tehnica, membru;

7 Soldatenco Olga membru;

8 Nemteanu Silvia membru;

9 Morari Boris membru.

Scopul degustatiei:
Aprecierea calititii organoleptice a vinurilor albe seci tratate Chardonnay obtinute dupa diferite scheme
tehnologice, dupa 12 luni de pastrare (a.r. 2014) si a vinurilor albe seci Aligote tratate cu diferite substante
(ar.2015).

1. Chardonnay (martor) - limpede, culoarea pai-deschis, aroma curatd, cu nuante florale, gust curat,
proaspit, placut. Nota medie — 8,40 puncte.

2. Chardonnay (chitosan 0,5 g/dm’) — limpede, culoarea pai-deschis, aroma curatd, find, complexd, gust
curat, moale, plin, echilibrat. Nota medie — 8,60 puncte.

3. Chardonnay (chitosan 1,0 g/dm®) — limpede, culoarea pai-deschis, aroma curata, complexa, florala,
gust curat, rond, placut. Nota medie — 8,55 puncte.

4. Chardonnay (enzime) - limpede, culoarea pai-deschis, aroma curatd, florala, gust curat, proaspat,
placut, plin. Nota medie — 8,45 puncte.

5. Chardonnay (bentonitd) - limpede, culoarea pai-deschis, aroma curatd, florald, gust curat, proaspat,
placut, plin. Nota medie — 8,49 puncte.

6. Chardonnay (acid comenic) - limpede, culoarea pai-deschis cu nuante verzui, aroma curatd, florala,
bogati, gust curat, proaspit, plin. Nota medie — 8,45 puncte.

7. Aligote (initial) - limpede, culoarea pai-deschis, aroma curatd, cu nuante florale, gust curat, proaspat,
placut. Nota medie — 7,80 puncte.

8. Aligote (chitosan) - limpede, culoarea pai-deschis, aroma curatd, florald, mai intensd, gust curat,
proaspat, echilibrat. Nota medie — 7,90 puncte.

9. Aligote (chitind-glucan) - limpede, culoarea pai-deschis, aromé curatd, cu nuante florale, complexa,
gust curat, proaspat, plin. Nota medie — 7,85 puncte.

10. Aligote (ferocianuri de potasiu) - limpede, culoarea pai-deschis, aroma curatd, cu nuante florale, gust
curat, proaspit, simplu, placut. Nota medie — 7,80 puncte.

Concluzii:

1. Prezinti un interes tehnologic vinurile albe seci Chardonnay obtinute cu tratarea mustului
cu chitosan, care s-au caracterizat printr-o aromd mai find, complexd, gust mai moale si
echilibrat, acumuland nota medie de 8,55-8,60 puncte.

2. Adaosul de acid comenic la obtinerea vinului alb sec Chardonnay, nu influenteazd asupra
indicilor organoleptici, iar vinul obtinut s-a caracterizat printr-o aroma curatd, florala,
bogati, gust curat, proaspat, plin, fiind apreciat cu nota medie de 8,45 puncte.

3. Dintre vinurile albe seci Aligote s-a evidentiat vinul tratat cu chitosan, care s-a caracterizat

Presedintele Comisiei de Degustare Taran Nicolae

Secretarul Comisiei de Degustare Cibuc Mariana
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Anexa 7. Rezultatele modelarii matematice

Tabelul A7.1. Estimarea parametrilor ecuatiei de regresie z =10,29—

12,27x+0,48y+2,67x%+0,08xy-0,01y?

Efectul Estimarea parametrilor
Parametrul Eroarea t p Intervalul de incredere de
standard 95,00%
limita de jos limita de sus
Constanta 10,29 1,22 8,47 0,000 7,32 13,26
(Intercept)
X -12,27 3,28 -3,74 0,009 -20,29 -4,24
X2 2,67 2,46 1,08 0,319 -3,35 8,68
Y 0,47 0,11 4,39 0,004 0,21 0,74
Y? -0,01 0,00 -3,07 0,022 -0,02 -0,00
XY 0,08 0,07 1,19 0,279 -0,08 0,24
Tabelul A7.2. Analiza dispersionala a ecuatiei de regresie z = 10,29—

12,27x+0,48y+2,67x?+0,08xy-0,01y?

Sursa variatiei Suma G_rade de Media Raportul dispersiei (F)
patratelor | libertate | patratelor | defacto | P-value | tabelar

Modelul 99,6997 5 19,9933 70,56 | 0,000 4,39
Reziduala 1,7 6 0,2833
Totala 101,667 11

Coeficientul de corelatie multipla R =0,99

Coeficientul de determinare R2=0,98

Eroarea standard a estimarii Se = 0,53

Tabelul A7.3. Studiul reziduurilor pentru ecuatia de regresie z = 10,29-
12,27x+0,48y+2,67x?+0,08xy-0,01y?

Nr. Valoarea Valoarea | Eroareade Valoarea Intervalul de incredere de
obser- observati | prognozata | predictie standardi- 95,00%
vatiei zata a erorii limitade | limita de sus
jos
1 10,00 9,62 0,38 0,98 7,91 11,32
2 7,00 7,15 -0,15 -0,38 5,62 8,68
3 5,00 5,02 -0,02 -0,04 3,49 6,54
4 3,00 3,22 -0,22 -0,55 151 4,92
5 12,00 12,57 -0,57 -1,44 10,98 14,15
6 10,00 10,30 -0,30 -0,76 8,79 11,81
7 9,00 8,37 0,63 1,61 6,85 9,88
8 7,00 6,77 0,23 0,59 5,18 8,35
9 14,00 13,52 0,48 1,23 11,81 15,22
10 11,00 11,45 -0,45 -1,14 9,92 12,98
11 10,00 9,72 0,28 0,72 8,19 11,24
12 8,00 8,32 -0,32 -0,81 6,61 10,02
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continuare anexa 7

Tabelul A7.4. Estimarea parametrilor ecuatiei de regresie z = 23,38—17,05x-

6,21y+5,007x2+0,12xy+1,06y?

Efectul Estimarea parametrilor
Parametrul Eroarea t p Intervalul de incredere de
standard 95,00%
limita de jos limita de sus

Constanta 23,38 2,12 11,02 0,000 18,65 28,10
(Intercept)

X -17,05 4,99 -3,41 0,007 -28,17 -5,93

X? 5,00 3,66 1,37 0,202 -3,15 13,15

Y -6,21 1,25 -4,98 0,001 -8,99 -3,43

Y? 1,06 0,23 4,65 0,001 0,55 1,57

XY 0,12 0,73 0,16 0,873 -1,51 1,75

Tabelul A7.5. Analiza dispersionali a ecuatiei de regresie z = 23,38-17,05x-

6,21y+5,007x°+0,12xy+1,06y?

Sursa variatiei Suma G_rade de Media Raportul dispersiei (F)
patratelor | libertate | patratelor | defacto | P-value | tabelar

Modelul 171,072 5 34,21 40,90 | 0,000 3,33
Reziduala 8,365 10 0,84
Totald 179,438 15

Coeficientul de corelatie multipla R =0,98

Coeficientul de determinare R2=0,95

Eroarea standard a estimarii Se=10,91

Tabelul A7.6. Studiul reziduurilor pentru ecuatia de regresie z = 23,38—17,05x-
6,21y+5,007x+0,12xy+1,06y?

Nr. Valoarea Valoarea | Eroarea de Valoarea Intervalul de incredere de
obser- observati | prognozati | predictie standardi- 95,00%
vatiei zata a erorii limitade | limita de sus
jos
1 15,00 14,31 0,70 0,93 11,72 16,89
2 10,00 11,31 -1,31 -1,75 8,96 13,66
3 11,00 10,44 0,56 0,75 8,09 12,79
4 12,00 11,70 0,31 0,41 9,11 14,28
5 11,00 11,01 -0,01 -0,01 8,66 13,36
6 7,00 8,05 -1,05 -1,40 5,80 10,29
7 8,00 7,21 0,79 1,06 4,96 9,45
8 8,00 8,49 -0,49 -0,66 6,14 10,84
9 9,00 8,34 0,66 0,88 5,99 10,69
10 5,00 541 -0,41 -0,54 3,16 7,65
11 6,00 4,60 1,40 1,88 2,35 6,84
12 5,00 5,91 -0,91 -1,22 3,56 8,26
13 6,00 6,29 -0,29 -0,40 3,71 8,88
14 3,00 3,39 -0,39 -0,52 1,04 5,74
15 3,00 2,61 0,39 0,52 0,26 4,96
16 4,00 3,96 0,05 0,06 1,37 6,54
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Anexa 8. Instructiunea tehnologica pentru tratarea vinurilor materie prima cu chitosan

IP INSTITUTUL STIINTIFICO-PRACTIC DE HORTICULTURA
SI TEHNOLOGII ALIMENTARE

A HERQR

" Director

INSTRUCTIUNE TEHNOLOGICA

pentru tratare a vinurilor materie primi cu chitosan
IT MD 40582515-131:2023

Elaboraté prima data
Cu aplicare din "16" 01 2023

Conform Regulamentului "Organizarea pietei vitivinicole", aprobat prin Hotdrarea
Guvernului Republicii Moldova nr. 356/2015 si SM 117:2017

ELABORAT

Director adjunct gtiinta, dr hab.,

7 <
" 012023

INVV Centrul sundardlzarhﬁxpemza‘ Reclama
inregistrat “46 " 0L

conform registrutu de evidgnta IT £ 3£
nr. iT = = i
Semnatura é%/(

aran Nicolae
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continuare anexa 8

IT MD 67-40582515-131:2023
Fila 2/9

Prezenta instructiune tehnologicd se referd la procesul de tratare a vinurilor cu
chitosan, obtinut din miceliu Aspergillus niger, in conditiile prevdzute la punctul 134 din
Regulamentul "Organizarea piefei vitivinicole".

1 Principii generale
1.1 Chitosanul reprezintd o polizaharidd liniard, constituitd din p—(1->4)-D-

glucozamind (unitate deacetilatd) si N-acetil-D-glucozamind (unitate acetilatd), prin
repartizarea aleatorie a acestora cu urmdtoarea structura:

CH,O0H NH;
0
H o . o+
DAL o 1-DA
NHCOCHy CH;0H
N-acetyl glucosamine Glucosamine

1.2 Denumirea chimicd a chitosanului este:
B—(1->4)-2 - amino -2 — dezoxi — D — glucozd.

1.3 Chitosanul este un produs natural obtinut din scheletul crustaceelor (crabi, crevete)
sau din peretii celulari i ciupercilor. In vinificatie este admisd utilizarea chitosanului produs
din miceliu Aspergillus niger. Chitosanul de origine fungicé este obtinut printr-un procedeu
de extractie, ce constd in urmdtoare etapele: obtinerea chitinei pure prin hidroliza succesiva
a ciupercii in mediu apos; purificarea prin spalare; eliminarea lipidelor si uscarea.

1.4 Proprietdtile fizice ale produsului

Chitosanul este o substantd sub formd de fibre sau pulbere de culoare albd-gilbuie,
uneori cu nuante surii sau roze, fard miros, amorfa, higroscopicd, insolubila in apa si pufin
solubild in mediu acid.

Chitosanul este un produs nonalergic, insolubil in vin, la fel ca si compusii complecsi
formati in rezultatul adsorbtiei.

1.5 Chitosanul este un sorbent universal, capabil s lege un spectru mare de substante
organice §i anorganice. in mediu acid, prezenta grupelor amino libere in molecula de
chitosan determind posibilitatea de a lega ionii de hidrogen i de a primi sarcind electrica
pozitivd in exces (NH;"), ceea ce il face un cationit perfect, care se asociazi selectiv cu
anioni. Prezenta grupelor amino sub forma - NH,, oferd chitosanului proprietdfi complexante
excelente fatd de unii ioni metalici, cu obtinerea complecsilor chelati, care posedd un grad
inalt de insolubilitate i precipitd in vin.

1.6 Utilizarea chitosanului pentru tratarea vinurilor se realizeazd in conformitate cu
Codul International de Practici Oenologice, rezolutia OIV-Oeno 337A-2009, in conditiile

prevazute la punctul 134 din Regulamentul "Organiz ietei vitivinicole",—
INVV Centrul Standardizare :
- 4t Daalami
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continuare anexa 8

IT MD 67-40582515-131:2023
Fila 3/9

1.7 Tratarea cu chitosan a vinurilor produce urmatoarele efecte:

1) reduce concentratia de metale grele, in special de fier, plumb, cadmiu;

2) previne casarea ferica;

3) permite limpezirea musturilor, prin precipitarea particulelor in suspensie;
4) permite stabilizarea contra brunificarii oxidazice.

2 Caracteristica produsului finit

Vinurile materie prima tratate cu chitosan trebuie sa corespunda cerintelor indicate in

tabelul 1.
Tabelul 1
Caracteristici Conditii de admisibilitate
Limpiditate Limpezi, farda sediment si particule in
suspensie
Concentratia in masa a fierului, mg/dm3 max. 10
Predispozitia la tulburelile fizico-chimice | Stabile
Starea microbiologica Stabile

3 Caracteristica materiei prime si a materialelor

3.1 Tratdrii cu chitosan sunt supuse vinuri materie prima confom Regulamentului
"Organizarea piefei vitivinicole" cu continut sporit de fier sau predispuse brunificarii
oxidazice.

3.2 Pentru tratare se utilizeaza:

- chitosan [CAS 9012-76-4], in conformitate cu anexa nr. 10 la Regulamentul
"Organizarea pietei vitivinicole", conform Codului International de Practici Oenologice si
documentelor de insotire, ce atesta calitatea si inofensivitatea acestuia;

— apa potabild conform Normelor sanitare privind calitatea apei potabile, aprobate prin
Hotirarea Guvernului nr. 934/2007 (anexa nr. 2), cu duritatea totald de maximum 6 mol/m”;

— carton filtrant pentru lichide alimentare sau alte materiale filtrante, conform
documentelor de insotire, ce atestd calitatea §i inofensivitatea acestora.

4 Procedeul tehnologic de tratare

4.1 Procedeul tehnologic de tratare cu chitosan se realizeazd in rezervoare din ofel
inoxidabil, echipate cu mecanism de amestecare.

INVV Centrul Standardizare
Expertiza, Reclama
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continuare anexa 8

ITMD 67-40582515-131:2023
Fila 4/9

4.2 Doza optima de chitosan se stabileste separat pentru fiecare lot de vin prin testarea
preliminard a microprobelor de vin in laborator, in functie de obiectivele indicate la 1.7 ale
prezentei instructiuni tehnologice, insa aceasta nu trebuie sd depaseasca:

a) 0,75 g/dm’ pentru obiectivele 1), 2) si 4);

b) 1,0 g/dm’ pentru obiectivul 3).

4.3 Cantitatea de sorbent necesard pentru tratament se rehidrateaza cu apd in proportie
de 1:5-1:10 in decurs de minimum 0,5 h, (maximum 1,0 h) prin agitare, dupa care se separd
de apa prin centrifugare.

4.4 Testarea preliminara se realizeaza in 5 cilindre gradate cu capacitatea de 250 cm”.

In fiecare cilindru se introduce cite 200 cm’® de vin materie prima, peste care se adauga
cantitatea de chitosan pregatita conform 4.3. Continutul cilindrelor se amestecd bine si se
plaseazd intr-un mediu cu temperatura de 5 °C + 1 °C, unde se mentin in decurs de cel putin
2 h pentru formarea floculelor si sedimentare.

4.5 Dupa expirarea acestui termen, vinul se decanteazd cu filtrare §i se supune
examenului organoleptic si fizico—chimic, se verifica predispozitia la tulbureli fizico—chimice
si starea microbiologica si, in functie de rezultate, se stabileste doza optima de chitosan pentru
tratare.

4.6 In functie de doza optima determinata se stabileste cantitatea de chitosan necesara
pentru tratarea lotulului concret de vin materie prima.

4.7 Cantitatea de chitosan calculata si pregdtitd conform 4.3 al prezentei instructiuni
tehnologice, se adauga la lotul de vin materie prima i se amesteca continuu timp de 1-2 h.

4.8 Lotul de vin materie primd supus tratdrii se menfine in contact cu chitosanul in
decurs de cel putin 2 h, la temperatura de 5 °C + 1 °C.

4.9 Vinul materie prima tratat se decanteaza cu filtrare, se supune examenului fizico—
chimic, se determina predispozitia la tulbureli fizico—chimice si se verificd starea lui
microbiologica, apoi se trece la etapa urmatoare a lanfului tehnologic.

4.10 Sedimentul, inlaturat in rezultatul tratdrii cu chitosan, poate fi reutilizat, dupa
regenerare sau se lichideaza.

Regenerarea chitosanului. Chitosanul se colecteazd de pe placile filtrante si se
efectueaza desorbtia chitosanului de substantele ce au fost adsorbite in timpul tratdrii. in
functie de natura acestora, desorbtia se efectueazd prin hidrolizd acida si bazica. in cazul
hidrolizei acide, chitosanul este tratat cu H,SO,, sau cu alt acid mineral (HCI, HNOs) cu
concentratia de 0,1 N, timp de 60 min, cu viteza de agitare 120 rpm, la temperatura de 40 °C,
iar in cazul hidrolizei bazice, tratarea se efectueaza cu NaOH, sau cu altd baza cu concentratia
de 0,1 N, timp de 60 min, cu viteza de agitare 120 rpm, la temperatura de 65 °C.

Dupd desorbtie, chitosanul este separat si regenerat prin spalare succesiva cu apd
deionizatd, de mai multe ori, pana la obtinerea unui pH neutru. Chitosanul regenerat este uscat
timp de 24 h la temperatura de 50 °C si poate fi utilizat intr-un nou ciclu de adsorbtie /
desorbtie.
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Sedimentul este biodegradabil si nu prezinta pericol de contaminare.

5 Cerinte fata de utilajul tehnologic

5.1 La tratarea vinurilor cu chitosan se foloseste utilaj tehnologic vinicol dupd cum
urmeaza:

— rezervoare din otel inoxidabil, sau din metal cu strat protector echipate cu mecanism
de amestecare;

—rezervoare din ofel inoxidabil, sau din metal cu strat protector pentru depozitarea
vinurilor tratate;

— pompe;

— filtru—presa cu rama sau filtre de alte constructii.

6 Metode si mijloace de control ale procedeului tehnologic, materiei prime si
produsului finit

Metodele si mijloacele de control ale procedeului tehnologic, materiei prime si a
produsului finit conform tabelului 2.

Tabelul 2
Obiect Locul Periodi- Caracteristici Limitele Metode si
de control | contro— | citatea de control caracteristicilor| mijloace de
lului contro— de control control
lului
Chitosan | Ambalaj | Fiecare | Aspect Fibre sau Vizual
lot pulbere
Culoare Alba cu nuante | Vizual
surii sau roze
Apa Rezervor | Fiecare | Caracteristicile Conform Organoleptic
potabila lot organoleptice anexei 2 la HG
nr.934/2007
Duritatea totala,
mol/m’ max.6 | GOST 4151
Vin Rezervor | Fiecare | Limpiditatea reald Conform HG
materie lot nr. 810/2015
prima Concentrafia in masa
a fierului, mg/dm’ min. 14 GOST 13195
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Obiect Locul Periodi— Caracteristici Limitele Metode si
de control | contro— | citatea de control caracteristicilor| mijloace de
lului contro— de control control
lului
Predispozitia la Conform me-
casarea ferica reald todicei testarii
Predispozitia la alte vinurilor
tulbureli fizico- materie prima
chimice reald la tulbureli
Starea microbiologica reald Conform
instructiunii
de control
microbiologic
in vigoare
Prepararea | Balon de | Fiecare | Cantitatea de ap4, Cilindru
chito— sticla lot parti 5-10 gradat
sanului conform
pentru DNV
tratarea de
proba Cantitatea de Balanta
chitosan, parti 1 conform
DNV
Timpul, h 0,5 Ceas conform
DNV
Tratarea | Cilindre | Fiecare Dozele de chitosan conform Cilindre
de proba a | gradate | lot obiectivului | gradate
vinului (4.2allIT conform
materie prezente) DNV
prima Timpul, h min. 2 Ceas conform
DNV
Temperatura, °C 3+£1°C Termometru
conform
DNV
Vinul Balon de | Fiecare Concentratia in masa
tratat  de | sticld lot a fierului, mg/dm’ max. 10 GOST 13195
proba
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Tabelul 2 (continuare)
Obiectul | Locul Periodi— Caracteristici Limitele Metode si
de control | contro— | citatea de control caracteristicilor| mijloace de
lului contro— de control control
lului
Predispozitia la Metode de
casarea ferica stabil testare a
Predispozitia la alte vinurilor
tulbureli fizico- materie prima
chimice stabil si a vinurilor
la tulbureli
fizico-
chimice
Prepararea | Fiecare | Fiecare | Cantitatea de apa, Cilindru
chitosanu- | recipient | lot parti 5-10 gradat
lui pentru conform
tratarea in DNV
conditii de
producere
Cantitatea de Balanta
chitosan, parti 1 conform
DNV
Timpul, h min. 0,5 Ceas conform
DNV
Tratarea | Rezervor | Fiecare  |Cantitatea de vin Masurator
vinului in lot conform
conditii de DNV
producere Cantitatea de chitosan | Conform can— | Miasuritor
titétii de vin conform
supus tratdrii i | DNV
dozei de chito—
san determi-
nate
Timpul, h min. 2 Ceas conform
DNV
Temperatura, °C 5&19% Termometru
conform
DNV
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Tabelul 2 (continuare)
Obiectul | Locul Periodi- Caracteristici Limitele Metode si
de control | contro— | citatea de control caracteristicilor] mijloace de
luluii contro— de control control
lului
Vinul Rezervor | Fiecare  |Limpiditatea Limpede Conform HG
materie lot nr. 810/2015
prima Concentratia in masa
tratat a fierului, mg/dm3 max. 10 GOST 13195
Predispozitia la casare Metode de
ferica stabil testare a
Predispozitia la alte vinurilor
tulbureli fizico- materie prima
chimice stabil si a vinurilor
la tulbureli
fizico-
chimice
Starea microbiologica stabil Conform in—
structiunii de
control micro
biologic in
vigoare
Filtrare La Fiecare | Limpiditatea Limpede, fara | Conform HG
iesirea | lot particule in nr. 810/2015
din filtru suspensie

7 Lista actelor si documentelor normative ce reglementeazi
procedeul de tratare

Regulament "Organizarea piefei vitivinicole", aprobat prin Hotirirea Guvernului

Republicii Moldova nr. 356/2015

Reglementare tehnicd "Metode de analiza in domeniul fabricdrii vinurilor", aprobati

prin Hotararea Guvernului Republicii Moldova nr 708/2011

Regulament privind modul de evaluare a caracteristicilor organoleptice ale
produselor vitivinicole prin analizd senzoriald, aprobat prin Hotirirea Guvernului

Republicii Moldova nr. 810/2015

SM 117:2017 Linii directoare privind aplicarea legislaiei sectoriale cu privire
la vinuri §i vinuri materie primi tratate
GOST 13195-73 Vinuri, vinuri materie prima, coniacuri si distilate pentru
coniacuri, sucuri de fructe si pomusoare alcoolizate. Metoda de determinare a

fierului
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Metode de testare a vinurilor materie prima si a vinurilor la tulbureli fizico-
chimice, aprobate prin ordinul nr. 66 din 15.08.2007 al Agentiei Agroindustriale
"Moldova-Vin"

ELABORAT
Labgratorul Oenologie si VDO
rator, dr in tehnica

Ponomariova Irina

Cercetator stiintific

9 }@w@a/’Nemteanu Silvia

n%n 0_1 2023
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Anexa 9. Instructiunea tehnologica pentru tratarea vinurilor materie prima cu chitina-

glucan

IP INSTITUTUL STIINTIFICO-PRACTIC DE HORTICULTURA
SI TEHNOLOGII ALIMENTARE

APROB
A,}.»i"j')'i‘r:ec‘tofg\@e‘ral
V-7

A Pa Y ’» ////

Dadu Constantin

INSTRUCTIUNE TEHNOLOGICA

pentru tratare a vinurilor materie prima cu chitini-glucan
IT MD 40582515-132:2023

Elaborata prima data
Cu aplicare din "16" 01 2023

Conform Regulamentului "Organizarea pietei vitivinicole", aprobat prin Hotirarea
Guvernului Republicii Moldova nr. 356/2015 si SM 117:2017

ELABORAT
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Prezenta instructiune tehnologica se referd la procesul de tratare a vinurilor cu chitini—
glucan, obtinutd din miceliu Aspergillus niger, in conditiile previzute la punctul 134 din
Regulamentul "Organizarea pietei vitivinicole".

1 Principii generale

1.1 Chitina—glucan este o substantd constituitd din doua polizaharide:
— chitind, compusa din unitati repetitive de N-acetil-D—glucozamini;
— beta (1,3)-glucan, compusi din unitati repetitive de D-glucoza.

1.2 Formula chimici a chitinei-glucan este[CgH;3N0s]m — [C4H;o05]n.

1.3 Chitina-glucan este o substantd de origine fungicd, obtinutid din miceliu de
Aspergillus niger, printr-un procedeu de extractie, ce constd in urmdtoare etapele: obtinerea
chitinei pure prin hidroliza succesiva a ciupercii in mediu apos; purificarea prin spilare;
eliminarea lipidelor si uscarea.

1.4 Proprietatile fizice ale produsului

Chitina-glucan este o substantd sub formd de pulbere de culoare usor gilbuie, fard
miros (inodora), fluida, higroscopica, insolubild in mediu alcalin si putin solubild in mediu
acid, care are un continut de substanta uscaté de peste 90 %.

Chitina-glucan este un produs nonalergic, biodegradabil.

1.5 Specificatiile chitinei-glucan, obtinute din Aspergillus niger, conform tabelului 1.

Tabelul 1

Caracteristici Norme
Fractia masicd de pierderi prin uscare, % <10
Fractia masicé de chitind—glucan, % > 90
Raportul chitind:glucan, % 30:70 si 60:40
Fractia masica de cenusd, % <3
Fractia masica de lipide, % <1
Fractia masica de proteine, % <6

1.6 Mecanismul tratérii constd in adsorbtia ionilor de cupru de citre grupele amino cu
obinerea complecsilor chelati, care posedd un grad inalt de insolubilitate si precipita in vin.

1.7 Utilizarea chitinei-glucan pentru tratarea vinurilor se realizeazi in conformitate cu
Codul International de Practici Oenologice, rezolugia OIV-Oeno 337B-2009, in conditiile
prevézute la punctul 134 din Regulamentul "Organizarea pietei vitivinicole".

1.8 Tratarea cu chitind—glucan a vinurilor produce urmitoarele efecte:
1) reduce concentratia de metale grele, in special d&m'?ﬂr
2) previne casarea cupric. NVV Centrul Standardizare ‘]
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2 Caracteristica produsului finit

Vinul materie prima tratat cu chitind-glucan, obtinutd din Aspergillus niger, trebuie si
corespunda cerintelor indicate in tabelul 2.

Tabelul 2
Caracteristici Conditii de admisibilitate
Limpiditate Limpede, fdra sediment i particule 1in
suspensie
Concentraia in masa a cuprului, mg/dm’ max. 1
(pentru vinul licoros fabricat din must de
struguri nefermentat sau putin fermentat) max. 2
Predispozitia la tulburelile fizico-chimice Stabil
Starea microbiologica Stabil

3 Caracteristica materiei prime si a materialelor

3.1 Tratdrii cu chitindi-glucan sunt supuse vinuri materie primd confom
Regulamentului "Organizarea pietei vitivinicole" cu continut sporit de cupru.

3.2 Pentru tratare se utilizeaza:

— chitind [CAS 1398-61-4] — glucan [CAS 9041-22-9], admisd pentru tratare, in
conformitate cu anexa nr. 10 la Regulamentul "Organizarea pietei vitivinicole", conform
Codului International de Practici Oenologice si documentelor de insotire, ce atestd calitatea
si inofensivitatea acesteia;

— apa potabild conform Normelor sanitare privind calitatea apei potabile, aprobate prin
Hotararea Guvernului nr. 934/2007 (anexa nr. 2), cu duritatea totald de maximum 6 mol/m3;

— carton filtrant pentru lichide alimentare sau alte materiale filtrante, conform
documentelor de insotire, ce atesta calitatea si inofensivitatea acestora.

4 Procedeul tehnologic de tratare

4.1 Procedeul tehnologic de tratare cu chitind-glucan se realizeaza in rezervoare din otel
inoxidabil, echipate cu mecanism de amestecare.

4.2 Doza optimd de chitind-glucan se stabileste separat pentru fiecare lot de vin materie
prima prin testarea preliminard a microprobelor de vin in laborator, in functie de obiectivele
indicate la 1.8 ale prezentei instructiuni tehnologice, insd aceasta nu trebuie s depdseasci
limita de:

a) 0,75 g/dm’ pentru obiectivele 1), 2).
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4.3 Cantitatea de sorbent necesard pentru tratament se rehidrateazi cu apa in proportie
de 1:5-1:10 in decurs de minimum 0,5 h, (maximum 1,0 h) prin agitare, dupi care se separa
de apa prin centrifugare.

4.4 Testarea preliminard se realizeaza in 5 cilindre gradate cu capacitatea de 250 cm’.

in fiecare cilindru se introduce cate 200 cm® de vin materie prima, peste care se adauga
cantitatea de chitind-glucan pregitita conform 4.3. Continutul cilindrelor se amesteca bine si
se plaseaza intr-un mediu cu temperatura de 5 °C + 1 °C, unde se mentin in decurs de cel puin
2 h pentru formarea floculelor si sedimentare.

4.5 Dupd expirarea acestui termen vinul se decanteazd cu filtrare §i se supune
examenului organoleptic si fizico—chimic, se verifica predispozitia la tulbureli fizico—chimice
si starea microbiologica si, in functie de rezultate, se stabileste doza optima de chitind-glucan
pentru tratare.

4.6 in functie de doza optimd determinata se stabileste cantitatea necesard de chitind—
glucan necesard pentru tratarea lotului concret de vin materie prim.

4.7 Cantitatea de chitinai-glucan, preparatd conform 4.3 al prezentei instructiuni
tehnologice, calculatd se adauga la lotul de vin materie prima i se amestecd continuu timp de
1-3 h.

4.8 Lotul de vin materie prim supus tratdrii se mentine in contact cu chitina-glucan in
decurs de cel putin 2 h, la temperatura de 5 °C + 1 °C.

4.9 Vinul materie prima tratat se decanteazi cu filtrare, se supune examenului fizico—
chimic, se determind predispozitia la tulbureli fizico-chimice si se verifici starea lui
microbiologic, apoi se trece la etapa urmatoare a lanfului tehnologic.

4.10 Sedimentul, inlaturat in rezultatul tratarii, poate fi reutilizat, dupa regenerarea si
dehidratarea chitinei—glucan sau se lichideaza.

Regenerarea chitinei~glucan. Chitina-glucan se colecteazd de pe placile filtrante si se
efectueazd desorbtia de substantele ce au fost adsorbite in timpul tratarii. in functie de natura
acestora, desorbtia se efectueaza prin hidrolizi acida si bazici. In cazul hidrolizei acide,
chitina—glucan este tratatd cu H,SO,, sau cu alt acid mineral (HCI, HNO;) cu concentratia de
0,I N, timp de 60 min, cu viteza de agitare 120 rpm, la temperatura de 40 °C, iar in cazul
hidrolizei bazice, tratarea se face cu NaOH, sau cu altd baza cu concentratia de 0,1 N, timp de
60 min, cu viteza de agitare 120 rpm, la temperatura de 65 °C.

Dupd desorbtie, chitina—glucan este separatd si regeneratd prin spalare succesiva cu api
deionizatd, de mai multe ori, pana la obtinerea unui pH neutru. Chitina-glucan regenerati este
uscatd timp de 24 h la temperatura de 50 °C si poate fi utilizata intr-un nou ciclu de adsorbtie /
desorbtie.

Sedimentul este biodegradabil §i nu prezinta pericol de contaminare.

ik
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5 Cerinte fata de utilajul tehnologic

5.1 La tratarea vinului materie primd cu chitind—glucan se foloseste utilaj tehnologic

vinicol dupa cum urmeaza:

— rezervoare din ofel inoxidabil, sau din metal cu strat protector echipate cu mecanism

de amestecare;

—rezervoare din ofel inoxidabil, sau din metal cu strat protector pentru depozitarea

vinurilor tratate;
— pompe;
— filtru—presa cu rama sau filtre de alte constructii.

6 Metode si mijloace de control ale procedeului tehnologic, materiei prime si

produsului finit

Metodele si mijloacele de control ale procedeului tehnologic, materiei prime si a
produsului finit conform tabelului 2.

Fila 5/9

Tabelul 2
Obiect Locul Periodi— Caracteristici Limitele Metode si
de control | contro— | citatea de control caracteristicilor| mijloace de
lului contro— de control control
lului

Chitind— | Ambalaj | Fiecare | Aspect Pulbere Vizual
glucan lot

Culoare Usor gélbuie | Vizual
Apd Rezervor | Fiecare | Caracteristicile Conform Organoleptic
potabild lot organoleptice anexei 2 la HG

nr.934/2007

Duritatea totala,

mol/m’ max.6 | GOST 4151
Vin Rezervor | Fiecare | Limpiditatea reald Conform HG
materie lot nr. 810/2015
prima Concentratia in masa HG nr.

a cuprului, mg/dm’ min. 1 708/2012

(pentru vinurile

licoroase fabricate din

must nefermentat sau

putin fermentat) min. 2
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Tabelul 2 (continuare)
Obiect Locul Periodi- Caracteristici Limitele Metode si
de control | contro— | citatea de control caracteristiciloy  mijloace de
lului contro— de control control
lului
Predispozitia la Conform me-—
casarea cuprica reald todicei testarii
Predispozitia la alte vinurilor
tulbureli fizico- materie prima
chimice reald la tulbureli
Starea microbiologica reald Conform
instructiunii de
control
microbiologic
in vigoare
Prepararea | Balon de | Fiecare | Cantitatea de apa, Cilindru gradat
chitinei— | sticla lot parti 5-10 conform DNV
glucan
pentru Balanta
tratarea de conform DNV
proba Cantitatea de chitind—
lucan, pérti 1
Timpul, h 0,5 Ceas conform
DNV
Tratarea | Cilindre | Fiecare | Dozele de chitini— conform | Cilindru gradat
de probd a | gradate | lot glucan obiectivului | conform DNV
vinului (4.2allIT
materie prezente)
prima Timpul, h min. 2 Ceas conform
DNV
Temperatura, °C 5£1°C | Termometru
conform DNV
Vinul Balon de | Fiecare lot | Concentratia in masi a HG nr. 708/2012
materie sticld cuprului, mg/dm3 max. 1
prima (pentru vinurile
tratat licoroase fabricate din
must nefermentat sau
putin fermentat) max. 2
Predispozitia la Metode de
casarea cuprica stabil testare a
vinurilor
materie prima
si a vinurilor la
tulbureli
fizico-chimice
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Fila 7/9
Tabelul 2 (continuare)
Obiectul de| Locul Periodi— Caracteristici Limitele Metode si
control contro— | citatea de control caracteristicilor| mijloace de
lului contro— de control control
lului
Predispozitia la alte
tulbureli fizico- Y
chimice stabil
Prepararea | Fiecare | Fiecare | Cantitatea de ap3, Cilindru
chitinei— | recipient | lot parti 5-10 gradat
glucan conform
pentru DNV
tratarea in
conditii de
producere
Cantitatea de chitina— Balanta
glucan, parti 1 conform
DNV
Timpul, h min. 0,5 Ceas conform
DNV
Tratarea | Rezervor | Fiecare lot | Cantitatea de vin Masurator
vinului conform DNV
materie Cantitatea de chitind— | Conform can— | Masuritor
prima in glucan titatii de vin conform DNV
conditii de supus tratdrii i
producere dozei de chitina-
glucan determi-
nate
Timpul, h 2 Ceas conform
DNV
Temperatura, °C 3+ 1°C Termometru
conform
DNV
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Tabelul 2 (continuare)
Obiectul | Locul Periodi-— Caracteristici Limitele Metode si
de control | contro— | citatea de control caracteristicilor| mijloace de
lului contro— de control control
lului
Vinul Rezervor | Fiecare  |Limpiditatea Limpede Conform HG
materie lot nr. 810/2015
prima Concentratia in masa Conform HG
tratat a cuprului, mg/dm’ max. 1 nr. 708/2012
(pentru vinul licoros
fabricat din must
nefermentat sau putin
fermentat) max. 2
Predispozitia la casare Metode de
cupricd stabil testare a
Predispozitia la alte vinurilor
tulbureli fizico- materie prima
chimice stabil si a vinurilor
la tulbureli
fizico-
chimice
Starea microbiologica stabil Conform in—
structiunii de
control micro
biologic in
vigoare
Filtrare La Fiecare | Limpiditatea Limpede, fara | Conform HG
iegirea | lot particule in nr. 810/2015
din filtru suspensie

7 Lista actelor si documentelor normative ce reglementeazi
procedeul de tratare

Regulament "Organizarea pietei vitivinicole", aprobat prin Hotdrdrea Guvernului
Republicii Moldova nr. 356/2015

Reglementare tehnica "Metode de analizd in domeniul fabricdrii vinurilor", aprobati

prin Hotédrarea Guvernului Republicii Moldova nr 708/2011

Regulament privind modul de evaluare a caracteristicilor organoleptice ale
produselor vitivinicole prin analizd senzoriald, aprobat prin Hotirdrea Guvernului

Republicii Moldova nr. 810/2015

SM 117:2017 Linii directoare privind aplicarea legislatiei sectoriale cu privire
la vinuri §i vinuri materie prima tratate
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Metode de testare a vinurilor materie primd si a vinurilor la tulbureli fizico-
chimice, aprobate prin ordinul nr. 66 din 15.08.2007 al Agentiei Agroindustriale
"Moldova—Vin"

ELABORAT
Labotatorul Oenologie si VDO
rator, dr in tehnica

Ponomariova Irina
04" 01 2023

Cercetator stiintific

q ZM@ Nemteanu Silvia

"Qéll Ql 2023
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Anexa 10. Extras din procesul verbal al sedintei comisiei de degustare a Directiei

Viticultura si Vinificatie, a ISPHTA din 23.10.2020, pentru aprecierea organoleptica a

vinurilor albe seci obtinute din soiuri asanate de selectie noua (a.r. 2020)

APROB:

irector general ISPHTA
Constantin Dadu

23 octombrie 2020

EXTRAS din PROCESUL VERBAL nr. 3
din 23.10.2020 al sedintei comisiei de degustare a
DIRECTIEI VITICULTURA SI VINIFICATIE

Au fost prezenti:

1 Taran Nicolae dr. hab in tehnica, prof. univ., presedintele comisiei;
2 Nemteanu Silvia cercetdtor stiintific al ISPHTA, secretarul comisiei;
3 Ponomariova Irina  dr. in tehnica, membru;
4 Scorbanov Elena dr. in tehnica, membru;
5 Uritu Dionis dr. in tehnicd, membru;
6 Adajuc Victoria dr. in tehnicd, membru;
7k Soldatenco Olga dr. in tehnicd, membru;
8 Morari Boris dr. in tehnicd, membru.
Scopul degustatiei:

Aprecierea calitatii organoleptice a vinurilor albe seci obtinute din soiuri de struguri asanate de
selectie noua (a.r. 2020).

I

2.

Riton - limpede, culoarea pai-verzui, aroma curata, tipicd, cu nuante de pepene galben, gust
curat, plin, proaspat. Nota medie — 7,98 puncte.
Floricica — limpede, culoarea pai-verzui deschis, aroma curatd, cu nuante tropicale, gust curat,
plin, armonios, proaspit. Nota medie — 8,00 puncte.
Viorica - limpede, culoarea pai-verzui deschis, aroma curatd, cu nuante florale si intense de
busuioc, gust curat, moale, plin, nuante de busuioc, extractiv. Nota medie — 8,12 puncte.
Legenda — limpede, culoarea pai-verzui deschis, aroma curatd, usor florald, cu nuante slabe de
trandafir, gust curat, proaspat, cu nuante de trandafir. Nota medie —8,00 puncte.
Concluzii:
1. Vinurile obtinute din soiuri de struguri de selectie noud s-au prezentat bine, acumulind
punctaj in limitele 7,98 - 8,12 puncte (nota min. 7,8 puncte), fapt ce demonstreaza calitatea
inalta a acestora.

2. Prezintd un interes tehnologic vinul obtinut din soiul Viorica care s-a evidentiat cu o aroma

florald, cu nuante intense de busuioc, gust moale, plin, extractiv, cu nuante de busuioc,
acumulind nota medie de 8,12 puncte.

3. Vinul obtinut din soiul Floricica s-a evidentiat cu o aroma tropicald, gust plin, armonios,

fiind apreciat cu nota 8,00 puncte.

Presedintele Comisiei de Degustare Taran Nicolae

Secretarul Comisiei de Degustare o/}ﬁ“{wazf Nemteanu Silvia
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Anexa 11. Extras din procesul verbal al sedintei comisiei de degustare a Directiei

Viticultura si Vinificatie, a ISPHTA din 04.11.2021, pentru aprecierea organoleptica a

vinurilor albe seci obtinute din soiuri asanate de selectie noua (a.r. 2021)

APROB:

£ irector general ISPHTA
Constantin Dadu
04 noiembrie 2021
EXTRAS din PROCESUL VERBAL nr. 7

din 04.11.2021 al sedintei comisiei de degustare a
DIRECTIEI VITICULTURA SI VINIFICATIE

Au fost prezenti:

1 Taran Nicolae dr. hab in tehnica, prof. univ., presedintele comisiei;
2 Nemteanu Silvia cercettor stiintific al ISPHTA, secretarul comisiei;
3 Ponomariova Irina dr. in tehnicd, membru;

4 Scorbanov Elena dr. in tehnicd, membru;

5 Uritu Dionis dr. in tehnica, membru;

6 Adajuc Victoria dr. in tehnicd, membru;

7 Soldatenco Olga dr. in tehnica, membru

8 Morari Boris dr. in tehnici, membru.

Scopul degustatiei:

Aprecierea organoleptica a vinurilor albe seci obtinute din soiuri de struguri asanate de selectie
noud (a.r. 2021).

1.

2:

Riton (martor) - limpede, culoarea pai-verzui, aroma curati, complexd, florala, cu nuante de

pepene galben, gust curat, proaspat, floral. Nota medie -8,02 puncte.

Riton (fermentat cu stive de stejar)- limpede, culoarea pai-verzui, aromi curata, florala,

complexd, cu nuante de pepene galben, parfumatd, gust mai plin, armonios, tipic. Nota medie —

8,08 puncte.

Riton (fermentat cu agchii de stejar)- limpede, culoarea pai-verzui, aromi curati, cu nuante

de pepene galben, lemn de stejar, gust curat, dur, exces de stejar. Nota medie — 8,01 puncte.

Floricica — limpede, culoarea pai-verzui deschis, aromi curatd, complexd, find, tropicala, gust

plin, curat, armonios, aromat. Nota medie — 8,14 puncte.

Viorica - limpede, culoarea pai-verzui deschis, aroma curats, florald, cu nuante de busuioc, gust

curat, proaspit, plin, nuante de busuioc. Nota medie — 8,10 puncte.

Legenda — limpede, culoarea pai-verzui deschis, aromi curati, florald, cu nuante de trandafir,

gust curat, echilibrat, plin, armonios, cu nuante de trandfir. Nota medie —8,06 puncte.

Concluzii:

1. Dintre mostrele de vinuri obtinute din soiul Riton s-a evidentiat mostra cu nr. 2 (Riton
fermentat cu stive de stejar) cu o aromd mai bogata, florald, cu nuante de pepene galben,
parfumatd, gust mai plin, armonios care a obfinut nota medie de 8,08 puncte.

2. Prezintd un interes tehnologic vinul obtinut din soiul Floricica, care s-a evidentiat cu o

aromd complexd, find, cu nuante de fructe tropicale, gust plin, armonios, aromat fiind
apreciata cu nota 8,14 puncte.

3. Vinul obtinut din soiul Viorica s-a evidentiat cu o aromi floral, cu nuante intense de

busuioc, gust curat, plin, proaspat, nuante de~busuioc, acumulind nota medie de
8,10 puncte.

Presedintele Comisiei de Degustare Taran Nicolae

Secretarul Comisiei de Degustare Wuéw‘tﬁ’ Nemteanu Silvia
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Anexa 12. Extras din procesul verbal al sedintei comisiei de degustare a Directiei

Viticultura si Vinificatie, a ISPHTA din 26.11.2021, pentru aprecierea organoleptica a

vinurilor albe seci obtinute din soiuri asanate de selectie noua (a.r. 2022)

APROB:

] irector general ISPHTA
Constantin Dadu

02  noiembrie 2022

EXTRAS din PROCESUL VERBAL
nr. 7 din 02.11.2022 al sedintei comisiei de degustare a
DIRECTIEI VITICULTURA SI VINIFICATIE
Au fost prezenti:

1 Taran Nicolae dr. hab in tehnica, prof. univ., presedintele comisiei;
2 Nemteanu Silvia cercetator stiintific al ISPHTA, secretarul comisiei;
3 Ponomariova Irina dr. in tehnicd, membru;

4 Scorbanov Elena dr. in tehnicd, membru;

S Uritu Dionis dr. in tehnica, membru;

6 Adajuc Victoria dr. in tehnicd, membru;

T Soldatenco Olga dr. in tehnicd, membru

8 Morari Boris dr. in tehnicd, membru;

Scopul degustatiei:

Aprecierea organoleptica a vinurilor albe seci obfinute din soiuri de selectie noud (campania
vinicold 2022).

1

Riton (martor) — limpede, culoarea pai-verzui, aroma curat, florald, cu nuante de pepene

galben, gust curat, proaspat, plin, floral. Nota medie — 8,01 puncte.

Riton (fermentat cu stive de stejar) — limpede, culoarea pai-verzui, aromi curati, bogat,

complexd, cu nuante de pepene galben, vanilie, gust curat, mai plin, armonios, extractiv. Nota

medie — 8,12 puncte.

Floricica — limpede, culoarea pai-verzui, aroma curatd, cu nuante slabe tropicale, gust curat,

plin, proaspat, echilibrat. Nota medie — 8,00 puncte.

Viorica — limpede, culoarea pai-verzui, aroma curata, florald, cu nuante de busuioc, gust curat,

proaspit, plin, nuante de busuioc. Nota medie — 8,10 puncte.

Legenda — limpede, culoarea roz deschis, aroma curat, florala, bogati, cu nuante de trandafir,

gust curat, echilibrat, plin, armonios, cu nuante de trandafir. Nota medie — 8,10 puncte.

Concluzii:

1. in rezultatul aprecierii organoleptice, vinurile obtinute din soiurile asanate de selectie noua
au fost apreciate foarte inalt, acumuland punctaj in limitele 8,00 - 8,10 puncte, ceea ce
demonstreaza calitatea inalti a lor.

2. Prezintd un interes tehnologic deosebit vinul alb sec obtinut din soiul asanat Viorica, care
s-a evidentiat cu o aromd complexa, florald, cu nuante intense de busuioc, gust curat,
proaspdt, plin, nuante de busuioc, fiind apreciat cu nota medie 8,10 puncte.

3. Dintre vinurile albe seci obtinute din soiul Riton s-a evidentiat varianta fermentati cu stive
de stejar cu o aroma mai bogatd, florald, cu nuante de pepene galben, un gust mai plin,
armonios, fiind apreciat cu nota medie 8,12 puncte.

Presedintele Comisiei de Degustare Taran Nicolae

Qeweelezecee Nemteanu Silvia

Secretarul Comisiei de Degustare
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Anexa 13. Act de fabricare a loturilor experimentale de vinuri albe seci obtinute din soiuri
de struguri asanate de selectie noui (a.r. 2020) in cadrul Institutului Stiintifico-Practic de

Horticultura si Tehnologii Alimentare

Director general [SPHTA
doctor-hab. in agri¢ulturd
224 | L. Dadu
w8 42021

,;,.;,

ACT
referitor la fabricarea loturilor experimentale
de vinuri seci albe obtinute din strugurii soiurilor de selectie noud
Viorica, Floricica, Riton si Legenda (a.r. 2020)

Comisia alcdtuitd din: Presedinte — Directorul adjunct stiintd ISPHTA pentru
Viticultura, Vinificatie si Tehnologii Alimentare doctor habilitat, profesor-universitar
Nicolae Taran §i membrii comisiei: Seful laboratorului “Biotehnologii si Microbiologia
Vinului” dr. conf-cercettor — O. Soldatenco; Seful laboratorului “Oenologie si VDO™
dr. conf-cercetitor — 1. Ponomariova; Seful laboratorului “Standartizare si Expertiza” —
dr. Uritu Dionis; cercetatorul stiintific superior — dr. Boris Morari;  cercetitorul
stiintific — Pavel Glavan, cercetatorul stiintific — Vasile Sandu, laborantul superior —
Ecaterina Grigorita si laborantul superior — Hartina Ceban au intocmit acest act, ¢ in
conditiile de microvinificare a ISPHTA fin perioada de 18 mai 2021 au fost imbuteliate
partide experimentale de vinuri seci albe din soiuri de struguri de selectie noud in
urmdtoarele cantitati:

Vin sec alb "Viorica” — 52 sticle (0,75 L)
Vin sec alb “Floricica™ — 27 sticle (0,75 L)
Vin sec alb "Riton” — 54 sticle (0,75 L)
Vin sec alb "Legenda” — 45 sticle (0,75 L)
Total — 178 sticle (0,75 L)

& W -

Vinurile seci albe din soiurile de struguri "Viorica”, “Floricica”, “Riton” si
“Legenda” au fost obtinute din parcelele experimentale a ISPHTA de categoria "Prebaza”
libere de boli virotice i cancer bacterian (responsabil laboratorul *Virusologie si control
fitosanitar”). Strugurii au fost prelucrati in conditii de microvinificare, conform cerintelor
tehnologice expuse in Reglementarea tehnicd N 356 din 11.06.2015 “Organizarea pietei
vitivinicole”.

Vinurile materie prima au fost supuse controlului organoleptic, fizico-chimic si
microbiologic, testate la diferite tipuri de tulburdri si tratate dupa schemele optimale.
Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci obtinute din soiurile de struguri de selectie
noud dupd imbuteliere sunt prezentate in tabelul de mai jos.
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continuare anexa 13

Tabel.
Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci obtinute din soiuri de struguri de selectie noud, in conditii de
microvinificare a ISPHTA (a.r. 2020)

Concentratia in masi, g/dm’ o
=
. Concentratia 5 = 2
Nr Dequn;n:ea alcoolica T SE SE S 2 = g g 2
e %lvol - S5 | 5% %3 = |# 232
E =1 < > e ED
1 Viorica 12,07 4,0 75 046 | 1104191 315 | 812
2 Floricica 12,20 3.9 8.8 0,59 | 110/19 | 3,18 | 8,00
3 Riton 13,00 34 7.6 058 ‘[ 13625 3 18 | 798
4 | Legenda 11,20 1,2 8,1 0,59 | 130/24 | 2,97 | 8,00

Vinurile seci albe dupi imbuteliere au fost dopuite §i supuse pastrérii la sticla la
temperatura de 10-12 OC. Vinurile albe seci Viorica, Floricica, Riton §i Legenda vor fi
utilizate in scopuri de cercetare si actiunile de promovare a vinurilor din soiuri de selectie
noui la diferite expozitii, degustatii publice, conferinte si altele.

Prezentul act este alcatuit in scopul ludrii la evidentd a vinurilor albe seci obtinute
din soiurile de struguri de selectie noud Viorica, Floricica, Riton si Legenda si de a
reduce de la evidenta contabild a 178 sticle utilizate in procesul de imbuteliere.

Concluzii: In conditiile de microvinificare a ISPHTA au fost produse 4 partide de
vinuri albe seci experimentale din soiuri de struguri de selectie noud a. r. 2020:
Viorica — 52 sticle, Floricica— 27 sticle, Riton— 54 sticle si Legenda— 45 sticle.

Presedintele comisiei N. Taran

0. Soldatenco
1. Ponomariova
D. Uritu

B. Morari

Membrii comisiei

E. Grigorita
H. Ceban
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Anexa 14. Act de fabricare a loturilor experimentale de vinuri albe seci obtinute din soiuri
de struguri asanate de selectie noui (a.r. 2021) in cadrul Institutului Stiintifico-Practic de

Horticultura si Tehnologii Alimentare

_APROB

P A
/- Director géneral ISPHTA
/5 \
[/ docror-hab.,prof-cerc.
?\, of 1 C.Dadu
\\ ”V?"@%" 2022

ACT =

referitor la fabricarea loturilor experimentale
de vinuri seci albe obtinute din strugurii asanati a soiurilor de selectie noud
Viorica, Floricica, Riton, Legenda si vinul roz sec Codrinschii (a.r. 2021)

Comisia alcétuitd din: Presedinte — Directorul adjunct stiintd ISPHTA pentru
Viticulturd, Vinificatie i Tehnologii Alimentare doctor habilitat, profesor-universitar
Nicolae Taran §i membrii comisiei; Seful laboratorului “Biotehnologii si Microbiologia
Vinului” dr. conf-cercetitor — O. Soldatenco; Seful laboratorului “Oenologie si VDO”
dr. conf-cercetitor — I. Ponomariova; Seful laboratorului “Standartizare si Expertiza” —
dr. Uritu Dionis; cercettor stiintific superior — dr. Boris Moraru; cercetitor stiintific —
Pavel Glavan, cercetdtor stiintific — Vasile Sandu, laborantul superior — Ecaterina
Grigoritd si laborantul superior — Hartina Ceban au intocmit acest act, ¢i in conditiile de
microvinificatie a ISPHTA fin perioada de 31 Mai 2022 au fost imbuteliate partide
experimentale de vinuri seci albe si roz din soiuri de struguri de selectie noud si
autohtone in urmdtoarele cantititi:

1. Vin sec alb "Viorica™ - 52 sticle (0,75 L)

2 Vin sec alb "Floricica™ - 50 sticle (0,75 L)
3 Vin sec alb "Riton Stive” - 37 sticle (0,75 L)
4. Vin sec alb "Legenda” - 26 sticle (0,75 L)

5. Vin sec roz "Codrinschii” - 52 sticle (0,75 L)

Total - 215 sticle (0,75 L)

Vinurile albe seci din soiurile de struguri “Viorica”, “Floricica”, “Riton”, si
“Legenda™ au fost obtinute din struguri asanati din plantatiile viticole a ISPHTA de
categoria "Prebaza” libere de boli virotice §i cancer bacterian (responsabil laboratorul
"Virusologie si control fitosanitar”). Vinul roz sec din soiul *Codrinschii” a fost obtinut
din strugurii recoltati din zona Sud, comuna “Pleseni” r-1 Cantemir a R. Moldova.
Strugurii au fost prelucrati in conditii de microvinificare, conform cerintelor tehnologice
expuse in Reglementarea tehnica N 356 din 11.06.2015 “Organizarea pietei vitivinicole”.

Vinurile materie prima au fost supuse controlului organoleptic, fizico-chimic si
microbiologic, testate de diferite tipuri de tulburari si tratate dupa schemele optimale.
Indicii fizico-chimici a vinurilor seci albe din soiurile de struguri de selectie noud dupi
imbuteliere sunt prezentati in tabelul de mai jos.
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continuare anexa 14

Tabel.

Indicii fizico-chimici a vinurilor seci albe obtinute din soiuri de struguri de selectie noui si autohtone, in

conditii de microvinificatie a ISPHTA (a.r. 2021)

Concentratia in masi, g/dm’ o
<9
X Concentratia L . =)
Nr Der}un:n:ea alcoolica TE S5 SE °~§ - £ g =
vinului % /vol H 5 g :5 k| 7 E = 4 £ 2
-E < S < > k] ?
1 Viorica 12,50 0,4 8,4 046 | 132/25 | 3,19 | 8,10
2 Floricica 13,10 4,1 8.8 0,59 | 109/18 | 3,11 8,14
3 | Riton(stive) 12,40 34 8,5 0 59: 1:105/18 13 34 8,02
4 Legenda 12,70 0,5 8,0 0,46 | 100/18 | 3,27 | 8,06
Codrinschii
5 14,10 3:5 6,6 0,53 | 140/51 | 3,37 | 8,00
roz

Vinurile seci albe dupa imbuteliere au fost dopuite si supuse pastrarii la sticld la
temperatura de 10-12 °C. Vinurile seci albe Viorica, Floricica, Riton, Legenda si vinul
roz Codrinschii vor fi utilizate in scopuri de cercetare si actiunile de promovare a
vinurilor din soiuri de selectie noua la diferite expozitii, degustatii publice, conferinte si
altele.
Prezentul act este alcatuit in scopul ludrii la evidentd a vinurilor seci albe din
soiurile de struguri de selectie noua Viorica, Floricica, Riton si Legenda si de a reduce de
la evidenta contabila a 215 sticle utilizate in procesul de imbuteliere.

Concluzii: In conditiile de microvinificatie a ISPHTA au fost produse 5 partide de
vinuri seci albe experimentale din soiuri de struguri de selectie noud a.r. 2021:

Viorica — 52 sticle, Floricica— 50 sticle, Riton stive— 37 sticle, Legenda— 26 sticle.si

Codrinschii roz — 52 sticle

Presedintele comisiei

Membrii comisiei

/
.
@,

Al
Lol
7

/ A. Soltan
"~ E. Grigorita
40\ Y H. Ceban

53 Morari
P. Glavan
V. Sandu

¢ O. Soldatenco
I. Ponomariova
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Anexa 15. Instructiunea tehnologica pentru fabricarea vinurilor materie prima tratate si a

vinurilor seci albe ,, FLORICICA”, ,, LEGENDA”, ,, VIORICA” si ,, RITON”

IP INSTITUTUL STIINTIFICO-PRACTIC DE HORTICULTURA
SI TEHNOLOGII ALIMENTARE

INSTRUCTIUNE TEHNOLOGICA

pentru fabricare a vinurilor materie prima tratate si a vinurilor
seci albe "FLORICICA", "LEGENDA", "VIORICA", "RITON"

IT MD 40582515-/252022

Elaborata prima data
Cuaplicare din"z5°”  p¢ 2022

Conform Regulamentului "Organizarea pietei vitivinicole", aprobat prin Hotararea
Guvernului Republicii Moldova nr. 356/2015 si SM 117:2017

ELABORAT

inregistrat “ .. O,

conform registrutul de evidgptg )
YW 45 ~ 228 200K
’) L L
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continuare anexa 15

IT MD 67-40582515—4252022
Fila2

Prezenta instructiune tehnologica se referd la fabricarea vinurilor materie prima tratate
si a vinurilor seci albe: "FLORICICA", "LEGENDA", "VIORICA", "RITON",
conform Regulamentului "Organizarea pietei vitivinicole" si SM 117, obtinute prin
procesarea strugurilor de soiurile de selectie noud ale speciei Vitis Vinifera L.: Floricica,
Legenda, Viorica, Riton, macerara de scurtd duratd a mustuielii, fermentarea completd a
mustului cu prezenta lemnului de stejar (dupd necesitate), tratarea vinurilor materie prima si
ambalarea ulterioard a vinurilor materie prima tratate, in continuare - “vinuri materie prima

tratate si vinuri".

1 Asortiment

Vinurile materie prima tratate si vinurile, in functie de denumirea soiului de struguri,
se fabrica in asortimentul indicat in tabelul 1.

Tabelul 1
Denumirea vinului Denumirea soiului de struguri
(sinonimele utilizate)
" FLORICICA " Floricica
" LEGENDA " Legenda
" VIORICA " Viorica
"RITON" Riton

2 Caracteristica produsului finit

2.1 Caracteristicile organoleptice ale vinurilor materie prima tratate si ale vinurilor,

conform tabelului 2.

Denumirea
vinului si a
vinului materie
prima tratat

Aspect

Culoare Aroma Gust

" FLORICICA

Pai deschis cu

Limpede, fara

Curata, complexa,

" sediment i
particule in
suspensie

nuante verzui

cu nuante placute
de flori de camp si
de fructe tropicale

Curat, plin,
proaspat
armonios,
fructat, cu
nuante fine de
flori de camp si
fructe tropicale

INVV Centrul Sta

ndardizare




continuare anexa 15

Tabelului 2 (continuare)

IT MD 67-40582515-£%72022

Fila 3

Denumirea vinurilor Culoare
materie prima tratate

si ale vinurilor

Aspect

Aroma

Gust

"LEGENDA" Limpezi, farda | Pai deschis Curatd, complexa, | Curat, proaspit,
sediment si cu nuanta plin, armonios,
particule in expresiva de rond.
suspensie petale de trandafir, | in postgust cu

asociatd cu nuanfe | nuante de
de flori de cdmp | trandafir

"VIORICA" Limpezi, fara | Pai deschis cu | Curati, complexi, | Curat, proaspit,
sediment si | nuanfe verzui | cu nuante rond, armonios,
particule in expresive de cu nuantd de
suspensie muscat si busuioc | busuioc

"RITON" Limpezi, fara | Pai deschis cu | Curatd, de vin, cu | Curat, proaspit,

sediment si
particule in
suspensie

nuante verzui

nuante de pepene
galben si nuante
fine de flori de
cdmp uscate

plin, armonios,
rond, cu nuante
de pepene
galben

2.2 Caracteristicile fizico-chimice ale vinurilor materie prima tratate si

conform tabelului 3.

ale vinurilor,

Tabelul 3
Caracteristici Conditii de admisibilitate

Concentratia alcoolica dobandita, % vol., pentru:

-vinul materie prima tratat 12,5-14,0

- vin 12,0-13,5
Concentratia in masa a zaharurilor, exprimata in zahir
reducitor, g/dm’ max. 4
Concentratia in masa a acizilor titrabili, exprimati in acid
tartric, g/dm’ min. 4,0
Concentratia in masa a acizilor volatili, exprimata in acid
acetic, g/dm’ max. 0,8
Concentratia in masa a extractului sec nereducator, g/dm? min. 15

Concentratia in masa a dioxidului de sulf total, mg/dm? max. 150

Concentratia in masa a acidului citric, g/dm? max.1,0
Concentratia in masa a cuprului, mg/dm’ max.1,0
Concentratia in masa a fierului, mg/dm? max.14

IN"JV_CC!H‘.';IV‘- Standar
Experti ma

Fynerti

dizare
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continuare anexa 15

IT MD 67-40582515-£2572022
Fila 4

3 Caracteristica materiei prime si materialelor

3.1 Pentru fabricarea vinurilor se utilizeazi materie primid si materiale dupd cum
urmeaza:.

— struguri proaspeti, recoltati manual, destina{i prelucrarii industriale, de soiurile de
selectie noud ale speciei Vitis Vinifera L.: Floricica, Legenda, Viorica, Riton, conform
SM 84, cu concentratia in masi a zaharurilor de la 210 pana la 240 g/dm? si concentratia in
masi a acizilor titrabili, exprimati in acid tartric, de minimum 4 g/dm®. Ponderea soiului in
cantitatea totald de struguri trebuie sa constituie cel putin 85 %;

— levuri de vinificatie uscate;

— activatori de fermentatie si nutrienti pentru levuri;

— preparate enzimatice de uz oenologic pentru limpezirea mustului si eliberarea
precursorilor aromatici ai strugurilor prezenti in must si vin;

— antioxidanti,

— dioxid de sulf (E 220);

- buciti de lemn de stejar;

—acid citric (E 330);

— gelatina alimentara;

— bentonite de uz oenologic;

— carton filtrant pentru lichide alimentare;

— alte materiale pentru tratare si stabilizare in conformitate cu anexa nr. 10 la
Regulamentul ,,Organizarea pietei vitivinicole™.

3.2 Materialele utilizate trebuie si corespundd prevederilor actelor normative in
vigoare, inclusiv sanitare, Codului international de practici oenologice si s fie insotite de
documente, ce atestd calitatea si inofensivitatea acestora.

4 Procesul tehnologic de fabricare

4.1 La fabricarea vinurilor se utilizeaza procedee tehnologice in conformitate cu anexa
nr. 10 la Regulamentul ,,Organizarea piefei vitivinicole” si SM 117.

4.2 Schema tehnologicd de fabricare a vinurilor include urmétoarele procedee:
—recoltarea, transportul si receptionarea strugurilor;

— procesarea strugurilor;

—macerarea de scurtd duratd a mustuielii cu presare ulterioar;

— limpezirea mustului;

— corectii de compozitie ale mustului, in caz de necesitate;

— fermentarea alcoolicd a mustului;

— limpezirea, tragerea de pe drojdie, depozitarea si ingrijirea vinurilor materie prima;
— tratarea si stabilizarea vinurilor materie prima, dupa necesitate;

— ambalarea, etichetarea si marcarea;

—transportarea §i depozitarea. “TINVY Centru
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43 Etapele procesului tehnologic se realizeaza conform
RG MD 67-40582515-04 si RG MD 67-40582515-05.

4.3.1 Recoltarea, transportul si receptionarea strugurilor

4.3.1.1 Strugurii se recolteaza la atingerea concentratiei in masa a zaharurilor de la 210
pand la 240 g/dm? si concentraiei in masa a acizilor titrabili, exprimata in acid tartric, de
minimum 4 g/dm>.

Se recomanda culesul strugurilor pe timp uscat, la temperatura mediului ambiant de la
10 °C pénd la 16 °C. Pe timp cu temperaturi ale mediului inalte, recoltarea strugurilor se va
efectua la orele diminetii.

Pentru recoltare se utilizeaza cosuri, ladite de lemn, l4zi din masa plastica etc.

4.3.1.2 Strugurii recoltati se transporta cu mijloace de transport auto sau de alte tipuri,
in ambalajele in care au fost recoltati sau in containere din masa plasticd, sau cu ajutorul
benelor basculante, confectionate din otel inoxidabil sau din alte metale, admise de Agentia
Nationala pentru Sanatate Public.

La transportare strugurii se sulfiteazd cu anhidrida sulfuroasa (dioxid de sulf) in doze
de la 15 pana la 20 g/t.

4.3.1.3 Receptionarea strugurilor se efectueaza cantitativ si calitativ conform SM 84.

Strugurii receptionafi se trec la procesare: Se recomanda sulfitarea strugurilor inainte
de zdrobire cu dioxid de sulf in doze de la 20 pani la 30 mg/kg, in functie de starea lor
sanitara i temperatura.

Se admite récirea strugurilor receptionati pana la temperatura de cel mult 10 °C inainte
de zdrobire.

4.3.2 Zdrobirea cu desciorchinare a strugurilor se realizeazi la zdrobitorul cu valuri.

Ciorchinii inlaturati se evacueaza cu transportorul cu bandi, iar mustuiala obtinuta se
sulfiteazd pana la concentragia in masi a dioxidului de sulf total de la 80 pana la
100 mg/dm? si se trece la macerare.

4.3.3 Macerarea mustuielii se realizeazi la temperatura de la 14 °C pani la 16 °C, timp
de la 2 pand la 6 h, in functie de soi, cu utilizarea preparatelor enzimatice pentru eliberarea
precursorilor aromatici ai strugurilor prezenti in must.

Mustuiala macerata se trece la separarea mustului.

4.3.4 Separarea mustului ravac se realizeaza in presa pneumatici orizontala.
Mustul separat, in cantitate de la 50 pand la 60 dal la o tona de struguri, se trece la
limpezire.

4.3.5 Limpezirea mustului se realizeazd prin deburbarea cu sedimentare/decantare la
temperatura de la 12 °C pana la 14 °C timp de la 12 pana la 24 h cu utilizarea preparatelor
enzimatice pentru limpezire, in doze recomandate de producitor, conform instructiunii de pe
ambalaj i adaos de dioxid de sulf pana la concentratia in masi a dioxidului de sulf total de
la 80 pani la 120 mg/dm? in functie de temperatura aerului, durata de limpezire §i starea
sanitard a strugurilor. INVV Gentrul Sta

dardizare
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4.3.6 Mustului limpezit decantat i se aplicad corectii de compozitie in conformitate cu
prevederile capitolului XVI al Regulamentului "Organizarea pietei vitivinicole" (dupa
necesitate) si se trece la fermentare.

4.3.7 Fermentarea alcoolica a mustului

4.3.7.1 Fermentarea alcoolica a mustului se realizeaza in rezervoare separate din otel
inoxidabil cu reglare a temperaturii.

4.3.7.2 Rezervoarele pentru fermentare se umplu cu must, lasind un spatiu gol de la
5 % pand la 10 %.

in must se inoculeaza levuri de vinificatie uscate in doze recomandate de producitor,
conform instructiunii de pe ambalaj si cu conditia ca acestea s nu modifice particularitatile
de soi ale vinului.

4.3.7.3 Procesul de fermentare a mustului se realizeaza la o temperatura de la 14 pana
la 16 °C timp de la 8 pani la 12 d.

Temperatura mustului aflat in fermentare se mentine in limitele indicate prin racirea (in
functie de temperatura) a acestuia, sau prin cupajarea lui cu alt must.

Pentru favorizarea cresterii levurilor in mustul aflat la fermentare se administreaza
activatori de fermentatie si nutrienti pentru levuri.

Pentru soiul de struguri Riton se recomanda utilizarea pe parcursul fermentarii, timp de
cel mult 5 d, a bucdtilor de lemn de stejar aranjate in stive conform calculului de
0,6 buc/hl.

4.3.8 Vinurile materie primd, dupa realizarea fermentdrii tumultoase, se trag de pe
sedimentul de drojdie grosier i se trec la postfermentare.

Postfermentarea se realizeazi la temperatura de la 14 °C pana la 16 °C si continua pana
la atingerea concentratiei in masa a zaharurilor, exprimata in zahar reducitor, de maximum
4 g/dm’.

in vinul aflat la postfermentare, dupd necesitate, pentru menfinerea activitatii
fermentative a levurilor, se adauga activatori de fermentatie i nutrienti pe baza de fosfat de
amoniu §i vitamina B 1.

Umplerea golurilor in rezervoare se efectueazd cu vin materie prima de calitate
similard, de acelasi soi, nu mai rar de o datd pe sdptamana, pentru evitarea formarii unui
spatiu de aer.

4.3.9 Vinurile materie prima limpezite, se supun examenului organoleptic, fizico—
chimic si microbiologic, apoi se trag de pe drojdie cu egalizare, se sulfiteazd pana la
concentratia in masd a dioxidului de sulf total de maximum 150 mg/dm?, in functie de starea
lor microbiologica.

in vinurile materie primd, in scopul prevenirii oxidarii, se administreaza antioxidant
(dupa necesitate).
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4.3.10 Vinurilor materie prima li se aplica corectii de compozitie (dupd necesitate) prin
egalizare/cupajare cu vinuri materie primd de acelasi soi, acidifiere/dezacidifiere conform
Regulamentului "Organizarea pietei vitivinicole" si se depoziteaza.

4.3.11 Vinurile materie prima se depoziteaza in rezervoare, instalate in spafii curate,
fiard miros strdin, previzute cu sistem de ventilare, la temperatura mediului in depozit de la
12 °C panala 14 °C.

Rezervoarele se intretin pline prin completarea golurilor cu vin materie prima de
acelasi soi si de aceeasi calitate.

La depozitare concentratia in masi a dioxidului de sulf total se mentine la nivelul de
maximum 150 mg/dm? prin adaos de anhidrida sulfuroasa.

4.3.12 Vinurile materie primd se supun testdrilor la stabilitatea fizico—chimica si
microbiologicd si, dupd necesitate, se supun tratdrilor conform schemelor respective
conform 4.1.7 din RG 67-40582515-05 cu sulfitare pdnd la concentratia in masd a
dioxidului de sulf total de maximum 150 mg/dm® (dupd necesitate) si filtrare conform
IT MD 67-02934365-1379.

4.3.13 Vinurilor materie primi tratate, cu caracteristici organoleptice si fizico-chimice
conform tabelelor 2 si 3 din instructiunea tehnologica prezentd, stabile la imbuteliere si
microbiologic sindtoase, li se da un repaus de cel putin 10 d, pentru echilibrarea compozifiei
chimice, apoi se trec la ambalare cu filtrare la filtru cu membrane.

Inainte de imbuteliere se testeazi stabilitatea la imbuteliere a vinulrilor materie prima
tratate. Dupd necesitate vinurile se supun refrigerdrii (dupd necesitate) conform
IT MD 67-40134348-801 i filtrdrii la temperatura de refrigerare conform
IT MD 67-02934365-1379 cu testarea repetatd a stabilitagii la imbuteliere.

4.3.14 Ambalarea, etichetarea si marcarea vinurilor materie prima tratate si ale
vinurilor se realizeaza in conformitate cu prevederile Regulamentului "Organizarea pietei

vitivinicole" si SM 117.

4.4 Transportul si se depozitarea vinurilor se realizeaza conform SM 117.

5 Reguli de receptionare

Vinurile se receptioneaza conform SM GOST R 51144,

6 Cerinte fatd de utilajul tehnologic

La fabricarea vinurilor se foloseste utilaj tehnologic pentru industria vinicold,
dupa cum urmeaza:

— linie de prelucrare a strugurilor, ce include buncér, zdrobitor cu valturi,
transportor pentru ciorchini, scurgitor, presd pneumatici orizontald, vase
tehnologice pentru colectarea mustului;
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—rezervoare din ofel inoxidabil, sau din metal emailate, sau instalatii cu reglare
a temperaturii pentru fermentarea mustului;

—rezervoare din otel inoxidabil, sau din metal emailate pentru tratarea vinurilor
si depozitarea vinurilor materie prima tratate;

— instalatie pentru refrigerare;

— camera frigorifica;

— filtru—presa si/sau filtru cu membrane;

— linie de imbuteliere;

— utilaj auxiliar vinicol.

7 Metode si mijloace de control ale procesului tehnologic, materiei prime
si produsului finit

Metodele si mijloacele de control ale procesului tehnologic, materiei prime si
produsului finit conform tabelului 4.

Tabelul 4
Obiectde |Locul |Periodi- Limitele ca- Metode si
control contro- |citatea Caracteristici de  |racteristicilor mijloace de
lului contro- control de control control
lului
Struguri Unitate |Fiecare |Calitatea Conform SM 84
de tran- |lot Concentratia in masa
sport a zaharurilor, g/dm? 210-240 |Conform SM 84
Concentratia in masa
a acizilor titrabili,
exprimata in acid Conform
tartric, g/dm?> min. 4  [SM GOSTR 51621
Mustuiald |[Rezer- |Fiecare |Concentrafia in masa
vor lot a zaharurilor, g/dm? 210-240 |Conform SM 84
Concentratia in masa Conform
a acidului sulfuros SM GOST R 51655
total, mg/dm? 80-100 [sau
GOST 14351
Mustuiala |Rezer- |Fiecare |Temperatura, °C 14-16 Termometru
la macerare |vor lot conform documen—
tului normativ in
vigoare (DNV)
Timpul, h 2-6 Ceas conform DNV
Must la Rezer- |Fiecare |Temperatura, °C 12-14 Termometru
deburbare |vor lot conform DNV
Timpul, h 1224 Ceas conform DNV
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Obiectde |Locul |Periodi- Limitele ca- Metode si
control contro- |citatea Caracteristici de  |racteristicilor mijloace de
lului contro- control de control control
lului
Concentratia in masa Conform
a dioxidului de sulf SM GOST R 51655
total, mg/dm?3 80-120  [sau GOST 14351
Must la Rezer- |Fiecare |Temperatura, °C 14-16 Termometru
fermentare |vor lot conform DNV
Timpul, d 8-12
Caracteristicile
organoleptice reale Organoleptic
Concentratia
alcoolica dobandita, Conform
% vol. reald SM GOST R 51653
Concentratia in masa
a zaharurilor,
exprimata in zahar Conform
reducitor, g/dm? reald GOST 13192
Vin materie |Rezer- |Fiecare |[Concentratia
prima dupa |vor lot alcoolica dobandita, Conform
realizarea % vol. reala GOST 13192
fermentarii Concentratia in masa
tumultoase zaharurilor, expri—
matd in zahar Conform
reducitor, g/dm? reald GOST 13192
Vinuri Rezer- |Fiecare |Temperatura, °C 14-16 Termometru
materie vor lot conform DNV
prima la Concentratia
postfermen- alcoolica dobandita, Conform
tare % vol. 12,5-14,0 |SM GOST R 51653
Concentratia in masa
zaharurilor, expri—
matd in zahar Conform
reducitor, g/dm? max.4  |GOST 13192
Vinuri Rezer- |Fiecare |Caracteristicile
materie vor lot organoleptice reale Organoleptic
prima Concentratia
dupa trage- alcoolica Conform
rea de pe dobéndita, % vol. 12,5-14,0 [SM GOST R 51653
drojdie cu
egalizare
si sulfitare T
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Obiectde |Locul |Periodi- Limitele ca- Metode si
control contro- |citatea Caracteristici de  |racteristicilor mijloace de
lului contro- control de control control
lului
Concentratia in masa
a zaharurilor,
exprimata in zahar Conform
reducitor, g/dm’ max. 4 |GOST 13192
Concentratia in masa
a acizilor titrabili,
exprimata in acid Conform
tartric, g/dm? min. 4 SM GOST R 51653
Concentratia in
masa a acizilor
volatili, exprimata in Conform
acid acetic, g/dm? max. 0,8 |SM GOST R 51654
Concentratia in
masa a extractului
sec nereducitor, Conform
g/dm> min.15 SM GOST R 51620
Concentratia in
masa a acidului Conform
sulfuros total, SM GOST R 51655
mg/dm> max. 150 |sau GOST 14351

Concentratia in

masa a fierului, Conform:
mg/dm? reala GOST 13195
Concentratia in Conform
masa a cuprului, Reglementrii
mg/dm? reala tehnice "Metode de
Concentratia in analiza in domeniul
masa a acidului fabricarii vinurilor"
citric, mg/dm3 max. 1,0 |(RT "Metode de
analiza in domeniul
fabricarii vinurilor")
Starea Conforrp .
microbiologica reald L%ﬁ{ﬁff%?;g_e
biologic in vigoare

INVV Centiul St
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Obiect de |Locul Periodi- Limitele ca- Metode si
control contro- |citatea Caracteristici de | racteristicilor mijloace de
lului contro- control de control control
lului
Vinuri Rezer- |Fiecare |Concentratia in masa
materie vor lot a zaharurilor,
prima exprimata in zahar Conform
dupa reducitor, g/dm? max.4  [GOST 13192
corectiile Concentratia in masa
de com— a acizilor titrabili,
pozitie exprimatd in acid Conform
tartric, g/dm? min. 4,0 |SM GOSTR 51621
Vinuri Depozit |Perma— |Temperatura, °C 12-14 Termometru
materie nent conform DNV
gzlpr?;il_a Rezer— |Fiecare Copceptrati'a in masa Conform
o vor lot a dioxidului de sulf SM GOST R 51655
total, mg/dm? max. 150 [sau GOST 14351
Starea Conform instructiunii de control
microbiologica microbiologic 1n vigoare
Vinuri Rezer- |Fiecare |Dozele substantelor |La decizia Balante conform
materie |vor lot de cleire laboratorului |[DNV
prima la Temperatura, °C In functie de | Termometru
tratare cu schema de conform DNV
sulfitare tratare
si filtrare Concentratia in masa Conform
a fierului, mg/dm max. 14 |GOST 13195
Concentratia in masa Conform RT
a cuprului, mg/dm max. 1,0 |"Metode de analiza
in domeniul fabricarii
vinurilor"
Stabilitatea fizico— Conform Metodelor
chimica stabile de testare a vinurilor
materie prima si a
vinurilor la tulbureli
fizico-chimice
Starea Conform Instructiunii de control
microbiologica microbiologic in vigoare
La Periodic |Limpiditatea limpede |Vizual in fascicul de
iesirea lumina dispersat
din filtru
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Obiect de |Locul Periodi- Limitele ca- Metode si
control contro- |citatea Caracteristici de  |racteristicilor mijloace de
lului contro- control de control control
lului
Vinuri Rezer- |Fiecare |Caracteristici Conform Organoleptic
materie  |vor lot organoleptice tabelului 2
prima al IT
tratate prezente
Concentratia alco—
olica dobandita , Conform
% vol. 12,5-14,0 [SM GOSTR 51653
Concentratia in
masa a zaharurilor,
exprimata in zahar Conform
reducitor, g/dm? max.4  |GOST 13192
Concentratia in masa
a acizilor titrabili,
exprimatd in acid Conform
tartric, g/dm? min. 4,0 |SM GOSTR 51621
Concentratia in masa
a acizilor volatili,
exprimata in acid Conform
acetic, g/dm? max. 0,8 |SM GOSTR 51654
Concentratia in masa
a extractului sec Conform
nereducitor, g/dm? min. 15 |SM GOST R 51620
Concentratia in
masa a acidului
sulfuros total, Conform
mg/dm? max. 150 [GOST 14351
Concentratia in
masa a fierului, Conform
mg/dm? max. 14 |GOST 13195
Concentratia in Conform RT
masa a cuprului, "Metode de analiza
mg/dm? max. 1,0 |in domeniul fabricarii
Concentrafia in vinurilor"
masa a acidului
citric, mg/dm? max. 1,0
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Limitele ca-

Obiect |Locul |Periodi- Metode si
de contro- |citatea Caracteristici de | racteristicilor mijloace de
control |lului contro- control de control control
lului
Stabilitatea fizico— Conform Metodelor de
chimica stabile testare a vinurilor
materie prima i a
vinurilor la tulbureli
fizico-chimice
Starea Conform Instructiunii de control
microbiologica microbiologic in vigoare
Repaos |Rezer- |Fiecare |Timpul, d min. 10
vor lot Stabilitatea la Conform Metodelor
imbuteliere reald de testare a vinurilor
materie prima si a
vinurilor la tulbureli
fizico-chimice
Refrige— |Rezer- |Fiecare |Temperatura de minus 3— | Aparate de masura si
rarea vor lot refrigerare, °C minus 4 | control automate
(dupd Timpul, d 34
necesita— Temperatura de minus 3— | Termometru conform
te) cu filtrare, °C minus 4 | DNV
filtrare  |La Periodic |Limpiditatea Limpede |Vizual in fascicul de
iesirea lumind dispersata
din Stabilitatea la Conform Metodelor de
filtru imbuteliere stabile testare a vinurilor
materie prima si a
vinurilor la tulbureli
fizico-chimice
Vinuri |Rezer- |Fiecare |Caracteristici Conform Senzorial conform
vor lot organoleptice tabelului 2 al | Regulamentului pri—
IT prezente |vind modul de evalu—
are a caracteristicilor
organoleptice ale
produselor vitivini—
cole prin analiza
senzoriala
Concentratia alco— Conform RT "Metode
olicd dobéndita , de analizd in domeniul
% vol. 12,0-13,5 |fabricarii vinurilor"
Concentratia in masa
a zaharurilor, expri—
matd in zahar
reducitor, g/dm? S
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Obiect |Locul |Periodi- Limitele ca- Metode si
de contro- |citatea | Caracteristici de control |racteristicilor mijloace de
control |lului contro- de control control
lului
Concentratia in masa a Conform RT "Metode
acizilor titrabili, expri— de analizd in domeniul
mata in acid tartric, fabricarii vinurilor"
g/dm? min. 4,0
Concentratia in masa a
acizilor volatili, expri—
mata in acid acetic,
g/dm’ max. 0,8
Concentratia in masa a
extractului sec
nereducitor, g/dm? min. 15
Concentratia in masa
a acidului sulfuros
total, mg/dm? max. 150
Concentratia in masa
a fierului, mg/dm? max. 14
Concentratia in masa
a cuprului, mg/dm?3 max. 1,0
Concentratia in masa
a acidului citric,
mg/dm? max. 1,0
Stabilitatea la Conform Metodelor de
imbuteliere stabile testare a vinurilor
materie prima si a
vinurilor la tulbureli
fizico-chimice
Starea microbiologica |Conform Instructiunii de control
microbiologic in vigoare
Pream—|Fiecare | Erorile maxime Conform Regulamentului general
balate |lot negative tolerate de metrologie legala de stabilire a

normelor privind cantitatile no—
minale ale produselor preambalate

Nivelul de umplere

Conform GOST 23943

<y

g o)

|
|
|
|
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8 Lista actelor si documentelor normative, documentelor
tehnologice ce reglementeaza fabricarea produsului

Regulament "Organizarea pietei vitivinicole", aprobat prin Hotdrarea Guvernului
Republicii Moldova nr. 356/2015

Reglementare tehnica "Metode de analiza in domeniul fabricarii vinurilor", aprobata
prin Hotérarea Guvernului Republicii Moldova nr 708/2011

Regulament privind modul de evaluare a caracteristicilor organoleptice ale
produselor vitivinicole prin analizd senzoriala, aprobat prin Hotdrarea Guvernului
Republicii Moldova nr. 810/2015

Regulament general de metrologie legala de stabilire a normelor privind
cantitdfile nominale ale produselor preambalate, aprobat prin Hotdrdrea Guvernului
Republicii Moldova nr. 907/2014

SM 84:2015 Struguri proaspeti, destinati prelucrarii industriale. Conditii tehnice

SM 117:2017 Linii directoare privind aplicarea legislatiei sectoriale cu privire
la vinuri §i vinuri materie prima tratate

SM GOST R 51144:2011 Produse vinicole. Reguli de receptionare si metode
de prelevare a probelor

SM GOST R 51620:2008 Produse alcoolice si materii prime pentru producerea
lor. Metoda de determinare a concentratiei in masa a extractului sec nereducator

SM GOST R 51621:2008 Produse alcoolice si materii prime pentru producerea
lor. Metode de determinare a concentratiei in masa a acizilor titrabili

SM GOST R 51653:2010 Produse alcoolice i materii prime pentru producerea
lor. Metoda de determinare a concentratiei alcoolice

SM GOST R 51654:2012 Produse alcoolice §i materii prime pentru producerea
lor. Metoda de determinare a concentratiei in masa a acizilor volatili

SM GOST R 51655:2008 Produse alcoolice $i materii prime pentru producerea
lor. Metoda de determinare a concentratiei in masa a dioxidului de sulf liber si total

GOST 13192-73 Vinuri, vinuri materie prima si coniacuri. Metoda de
determinare a zaharurilor

GOST 13195-73 Vinuri, vinuri materie primd, coniacuri si distilate pentru
coniacuri, sucuri de fructe si pomusoare alcoolizate. Metoda de determinare a
fierului

GOST 14351-73 Vinuri, vinuri materie prima si distilate pentru coniacuri.
Metode de determinare a acidului sulfuros liber si total

GOST 23943-80 Vinuri si coniacuri. Metode de determinare a nivelului de
umplere in butelii

RG MD 67-40582515-04:2010 Reguli generale privind prelucrarea strugurilor pentru
vinuri materie prima

RG MD 67-40582515-05:2010 Reguli generale privind fabricarea vinurilor de
struguri naturale

IT MD 67-02934365-1379-99 Instructiune tehnologica ramurala referitoare la
efectuarea procesului de filtrare prin placi filtrante a vinurilor materie prima,
vinurilor si sucurilor de struguri si de fructe, bauturilor tari
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Metode de testare a vinurilor materie primd si a vinurilor la tulbureli fizico-
chimice, aprobate prin ordinul nr. 66 din 15.08.2007 al Agentiei Agroindustriale

"Moldova—Vin"
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2022

Soldatenco Olga
[~ 2022

Cercetator stiintific superior, laboratorul
Biotehnologii si microbiologia vinului,
drinte

Morari Boris

Cercetitor stiintific, laboratorul Oenologie
si VDO N

QUerrfeane Nemtanu Silvia
48" g5 T 2022

Cercetator stiintific, laboratorul Oenologie
si VDO

V%ot Grosu Olga

"48" Tos 2022

Cercetator stiintific, laboratul Standardizare

si Expertizg
ﬂ4&¥ Chiriac Alexandra
" 48 "Y p5 2022
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Anexa 16. Act de implimentare a productiei stiintifice

APROBAT
Director General (CEO)
“Purcari Wineries Group”

ACT DE IMPLIMENTARE
a productiei stiintifice

Comisia in componenta:

- Vasiucovici N. - Sef de producere al IM “Vinaria Purcari™ SRL

- Pusca I. - Tehnolog-sef al IM “Vinaria Purcari” SRL

- Vasiucovici S. - Sef laborator al IM “Vinaria Purcari” SRL™, dr. in tehnicé

- Taran N. - Director adjunct stiinta “Viticultura si Vinificatie” al [P ISPHTA, dr. hab. prof.
univ.

- Ponomariova [. - Sef laborator Oenologie. VDO si Bauturi Tari al IP ISPHTA, dr. in
tehnica

- Nemteanu S. - Cercetator stiintific al I[P [SPHTA

au intoemit acest act pentru confirmarea obtinerii, in conditiile de producere la fabrica de vinuri
IM “Vinaria Purcari™ SRL in sezonul de vinificatie a. 2022, a vinului alb sec din soiul de struguri
de selectie noud Viorica, dupa schema tehnologica elaborata in cadrul [P ISPHTA.

Cercetarile au fost efectuate cu scopul aprecierii potentialului oenologic al soiului de
struguri asanat de selectie noua Viorica pentru producerea vinurilor albe seci, ameliorarii calitatii
si obtinerii vinurilor albe seci cu insusiri organoleptice inalte.

Vinul a fost obtinut cu utilizarea procedeelor tehnologice noi si a materialelor adjuvante de
ultima generatie.

In rezultatul implimentdrii schemei tehnologice elaborata in cadrul IP ISPHTA a fost
obtinuta o partida de vin alb sec, de 2000 dal, din soiul de struguri de selectie noud Viorica,
a.r. 2022, care se caracterizeaza prin urmatorii indici fizico-chimici:

- Concentratia alcoolica — 13.2 % vol:;

- Concentratia in masi a zaharurilor — 2.1 g/dm?;

- Concentratia in masa a acizilor titrabili — 7.0 g/dm’;

- Concentratia in masi a acizilor volatili — 0.40 g/dm®;

- Concentratia in masa a dioxidului de sulf — 120/2}@/dnf‘:

- pH=-3.20;

- Concentratia in masa a extractului sec nereducator - 22.4 g/dm*.

Concluzie: Tchnologia elaborata la IP ISPHTA a vinului alb sec Viorica se recomanda
pentru implimentare la intreprinderile vinicole din ramura.

Semnaturile comisiei:

Sef'de producere al IM*Vinaria Purcari"SRL asiucovici N,

Tehnolog-sef al IM™Vinaria Purcari”SRL PUbLll I
Sel laborator al IM*Vinaria Purcari”SRL., dr. / ,/ siucovici S.
Director adjunct stiinta “Viticultura si Vinificatie”
al IP ISPHTA. dr. hab. prof. univ. \
Sef laborator Oenologie. VDO si Bauturi Tari al [P ISPHTA, Pmmnmnou k

Cercetator stiintific al IP ISPHTA W Nemteanu S.

187



Anexa 17. Proces verbal de degustare a vinului alb sec obtinut din struguri de soiul de

selectie noua Viorica, la Purcari Winery Group, in sezonul de vinificatie 2022

APROBAT
Director General (CEQO)
“Purcari Wineries Group™

Proces verbal \

de degustare a vinului alb sec obtinut din soiul de struguri de selectie noua Viericala fabrica
de vinuri IM “Vinaria Purcari” SRL in sezonul de vinificatie 2022.

Scopul degustarii: aprecierea calitatii vinului alb sec obtinut din soiul de struguri de selectie
noud Viorica, produs dupd schema tehnologica elaborata in cadrul IP ISPHTA.

Comisia in componenta:

- Vasiucovici N. - Sef de producere al IM “Vinaria Purcari” SRL

- Pusca l. - Tehnolog-sef al IM “Vinaria Purcari” SRL

- Vasiucovici S. - Sef laborator al IM “Vinaria Purcari” SRL. dr. in tehnica

- Taran N. - Director adjunct stiinta “Viticultura si Vinificatie™ al [P ISPHTA, dr. hab. prof.

univ.
- Ponomariova I. - Sef laborator Oenologie, VDO si Bauturi Tari al IP ISPHTA, dr. in
tehnica

- Nemteanu S. — Cercetator stiintific al [P ISPHTA.

In rezultatul aprecierii organoleptice, vinul alb sec obtinut din soiul de struguri de selectie
noua s-a caracterizat prin aroma curata, complexa. florala, cu nuante intense de busuioc si cimbru,

gust curat. plin, echilibrat, cu nuante de busuioc, fiind apreciat cu nota medie de 84.5 puncte.

Decizia comisiei de degustare: Tehnologia perfectionata de fabricare a vinului alb sec
Viorica se recomanda pentru implimentare la intreprinderile vinicole din ramura.

Semnaturile comisiei de degustare:
Sef de producere al IM “Vinaria Purcari” SRL Nasiucovici N,

I'echnolog-sef al IM ~“Vinaria Purcari™ SRL “Pusca .
Sef laborator al IM “Vinaria Purcari™ SRL, dr. / “Vasiucovici S.

Director adjunct stiinta “Viticultura si Vinificatie™
al [P ISPHTA, dr. hab. prof. univ.
Sef laborator Oenologie. VDO si Bauturi Tari al [P ISPHTA

Cercetator stiintific al 1P ISPHTA W{{a&a Nemteanu S.

+aran N.

Ponomariova I.
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Anexa 18. Proces verbal al sedintei comisiei de degustare a Directiei Viticultura si
Vinificatie, a ISPHTA din 18.04.2022, pentru aprecierea organoleptica a cupajelor obtinute

din vinuri albe seci din soiuri asanate de selectie noua si autohtone (a.r. 2021)

EXTRAS din PROCESUL VERBAL nr. 1
al sedintei comisiei de_degustare al
DIRECTIEI VITICULTURA SI VINIFICATIE

18 aprilie 2022

Au fost prezenti:

1 Taran Nicolae dr. hab in tehnicd, prof.-univ., presedintele comisiei;

2 Nemteanu Silvia cercetator stiintific al ISPHTA, secretarul Comisiei;

3 Ponomarioava Irina  dr. in tehnicd, membru;

4 Uritu Dionis dr. in tehnicd, membru;

5 Morari Boris dr. in tehnica, membru;

6 Glavan Pavel cercetator stiintific al ISPHTA;

7 Sandu Vasile cercetator stiintific al ISPHTA.

Scopul degustatiei:
Aprecierea organoleptica a cupajelor obtinute din vinuri albe seci de soiuri de selectie noud si autohtone (campania
vinicola 2021).

1. Plavaie — limpede, culoarea pai-verzui, aroma curatd, putin florald, gust curat, acidulat, putin floral.

Nota medie — 7,95 puncte.

2. Floricica + Plivaie (50:50) - limpede, culoarea pai-verzui, aroma fina, florald, intensd, gust subtire,
acid, dur. Nota medie — 7,98 puncte.

3. Floricica + Plivaie (60:40) - limpede, culoarea pai-verzui, aroma fina, florala, mai intensd, gust mai
plin, proaspit.Nota medie — 8,01 puncte.

4. Floricica + Pliavaie (70:30) - limpede, culoarea pai-verzui, aroma fina, florala, intensa, gust mai plin,
armonios, proaspit. Nota medie — 8,08 puncte.

5. Floricica + Plavaie (80:20) - limpede, culoarea pai-verzui, aroma fina, florala, intensd, gust mai plin,
armonios, proaspat. Nota medie — 8,10 puncte.

6. Viorica + Plivaie (50:50) - limpede, culoarea pai-verzui, aroma curatd, tipicd, de busuioc, gust curat,
subtire, acid. Nota medie — 7,96 puncte.

7. Viorica + Plivaie (60:40) - limpede, culoarea pai-verzui, aroma curatd, tipica, de busuioc, gust curat,
proaspit, acid. Nota medie —7,96 puncte.

8. Viorica + Plivaie (70:30) - limpede, culoarea pai-verzui, aroma curata, tipica, de busuioc, gust curat,
mai putin acid. Nota medie —7,98 puncte.

9. Viorica + Plavaie (80:20) - limpede, culoarea pai-verzui, aroma curata, tipicd, de busuioc, gust curat,
proaspat, mai putin acid. Nota medie — 8,03 puncte.

10. Riton + Plivaie (50:50) - limpede, culoarea pai-verzui, aroma curatd, de pepene galben, gust curat, acid.

Nota medie — 7,94 puncte.

11. Riton + Pliavaie (60:40) - limpede, culoarea pai-verzui, aroma curatd, de pepene galben, gust curat,
nuante de fructe, proaspit. Nota medie — 8,01 puncte.
12. Riton + Plavaie (70:30) - limpede, culoarea pai-verzui, aroma curatd, de pepene galben, gust curat,
neutru, proaspat. Nota medie — 7,97 puncte.
13. Riton + Plivaie (80:20) - limpede, culoarea pai-verzui, aroma curatd, de pepene galben, gust curat,
neutru, proaspat. Nota medie — 7,95 puncte.
Concluzii:

1. in rezultatul aprecierii organoleptice a cupajelor prezentate la degustare, se poate mentiona, ca dintre
cupajele obtinute din soiul de selectie noud Floricica si din soiul autohton Plavaie, cel mai reusit din
punct de vedere organoleptic, este cupajul vinului Floricica si Plavaie (80:20%), care s-a caracterizat
cu o aroma find, florald, intensa, gust mai plin, armonios, proaspat si a fost apreciat cu nota medie de
8,10 puncte.

2. Referitor la cupajul dintre soiul Viorica si Plavaie, se observd aceeasi tendintd. Cu cresterea
concentratiei procentuale a soiului Viorica in cupaj, de la 50 pana la 80 % se intensificd aroma
varietald a acestui soi, nuantele de busuioc sunt mai intense, se formeaza un echilibru armonios in
gust, scade senzatia de aciditate si creste nota organoleptied a cupajului de la 7,96 puncte la 8,03
puncte.Cupajul optimal este Viorica i Plavaie 80;20%. )

3. Dintre cupajele obtinute din soiul de selectie noud Riton si din sowl autohton Plivaie, cel mai reusit
este cupajul vinului Riton §i Plavaie (60:40%) ce se/Garacterizgpza printr-un gust mai echilibrat, cu
nuanfe de fructe proaspat fimd aprecxat cu nota /9 ncte: |

xCerea vinurilor spumante albe.
Taran/Nicolae
Nemteanu Silvia

Presedintele Comisiei de Degustare
Secretarul Comisiei de Degustare

189



Anexa 19. Hotarari de acordare a brevetelor pentru procedeul de fabricare a vinului

spumant cu indici de spumare avansati

F-01-BI-026-1-04-0307

AGENTIA DE STAT PENTRU PROPRIETATEA STATE AGENCY ON INTELLECTUAL PROPERTY
INTELECTUALA A REPUBLICII MOLDOVA OF THE REPUBLIC OF MOLDOVA

DIRECTIA BREVETE fﬂ@ﬂ PATENTS DIRECTION

IDNO 1015601000112

CONDREA Ana,
5008 str. Viern §9, MD-2070, Codru, Chisiniiu,
2023.04.20 Republica Moldova

L condreaana@yandex.ru

HOTARARE
nr.10252 din 2023.04.20

in urma examindrii dosarului cererii de brevet de inventie de scurtd duratd:

(21) Nr. depozit: s 2022 0044
(22) Data depozit: 2022.07.12
(54) Titlu: Procedeu de fabricare a vinului spumant

si in temeiul art. 52(3) din Legea nr. 50/2008 privind protectia inventiilor, Directia Brevete,
Sectia Examinare
HOTARASTE

Acordarea brevetului de inventie de scurtd duratd conjindnd urmdtoarele date:

(13)Y

(51) Int.Cl: C12G 1/06 (2019.01)

(21) s 2022 0044

(22) 2022.07.12

(71%73) INSTITUTIA PUBLICA INSTITUTUL STIINTIFICO-PRACTIC DE
HORTICULTURA $1 TEHNOLOGII ALIMENTARE, MD

(72) TARAN Nicolae, MD; PONOMARIOVA Irina, MD; NEMTEANU Silvia, MD;
MORARI Boris, MD; SOLDATENCO Olga, MD

(54) Procedeu de fabricare a vinulul spumant

(57) Rezumat

Inventia se referd la industria vinicold, §i anume la un procedeu de fabricare a vinului
spumant.

Procedeul, conform inventiei, prevede utilizarea vinurilor materie primd din soiurile
de struguri Floricica §i Plivaie intr-un raport de (60-80):(40-20)% respectiv si a licorii de
expediie pregdtite pe bazd de vin materie prima din soiul de struguri Plavaie.

Revendicdri: |

Str. Andrei Doga nr. 24/1, MD-2024, Chisindu, Republica Maldova 24/1 Andrei Doga str., MD-2024, Chisinau, Republic of Moldova
Tel: (+373-22) 188-646, [+373-22) 188-513 Tel: {+373-22) 188-646, (+373-22) 188-513
www.agepl.gov.md, e-mail office@agepl.gov.md wwiwv.agepl gov.md, e-mail office@agepl.gov.md
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continuare anexa 19

F-01-BI-026-1-04-0307

(54) Cuiiocol npou3BOACTBA HIPHCTOID BIIA

(57) Pedepar

Hzolperenne 0OTHOCHTCS K BHHOAGILYECKON NPOMBILIICHHOCTH, @ HMEHHO K crocofy
[NPOHIBOACTBA HIPHCTOTO BHHA,

Crioco0, cornacHo H3o0peTeH o, NPeAYCMATPHBEACT HCNOALIOBAHHE BHHOMATEPHANOB
n3  suHorpaza copros  Puopuunka w Ilnasait B coorsowenun  (60-80):(40-20)%
COOTBETCTBEHHO W HKCHCAMLUHOHHOTO JIMKEPA NPHIOTOBJICHHOIO HAa OCHOBE BHHOMATEpHAJA
u3 BuHOrpaa copra Ilnasaii.

IT. popaynsi: |

(57) Intinderea protectiei conferite de brevet este determinatd de continutul revendicirilor de
mai jos bazate pe descrierea inventiei.

Revendiciiri

Procedeu de fabricare a vinului spumant, care include cupajarea vinurilor materie prima
tratate din soiurile de struguri Floricica $i Plavaie intr-un raport de (60-80):(40-20)%
respectiv, pregdtirea amestecului fermentativ, fermentarea secundard a acestuia, mentinerea
vinului spumant pe sedimentul de levuri, filtrarea izobaricd, dozarea in vinul spumant a licorii
de expeditie pregdtite pe bazd de vin materie primd tratat din soiul de struguri Plivaie cu
filtrarea §i imbutelierea izobaricd ulterioard a produsului finit.

(56)

1. Reguli generale privind fabricarea productiei vinicole. Chigindu, 2010, p. 387

2. Cozub Gh., Rusu E., Producerea vinurilor in Moldova. Chigindu, 1996, p. 169-170

3.SU 1532578 A 1989.12.30

4. Tapan H. T. uw ap. Hayuenne apomMaTHueCKOro KOMILICKCA B BHHOMATCPHAJIAX [1PH
npoussojcTee  Genbix  mrpucteix BuH. Marepnanst  XIV Mexaynapoanoit  HayuHo-
npakruueckoii kondepenunn, Munck, 2015, p. 156-157

5. Taran N., Soldatenco E. §i al. Vinuri spumante albe de calitate din soiuri de selectie noud.
Pomicultura, Viticultura §i Vinificatia. 2015, nr. 4, p. 36-39

6. MD 1268 Y 2018.07.31

Mentiunea de acordare a brevetului de scurtd duratd se publica in termen de 3 luni in
Buletinul Oficial de Proprictate Intelectuald (BOPI) cu atribuirca numdrului de brevet
respectiv §i inscrierea datelor respective in Registrul National de Brevete de Inventie de
Scurtd Duratd, dupi care brevetul acordat se va pune la dispozitia publicului.

Conform art. 58 din Legea nr. 50/2008 privind protectia inventiilor solicitantul are
dreptul sd depund contestatie la Comisia de Contestatii a AGEPI, in cazul in care nu este de
acord cu motivele hotdrdrii, in termen de 2 luni de la data expedierii acesteia.

Orice persoand in termen de 6 luni de la data publicirii mentiunii de acordare a
brevetului in BOPI, conform art. 57 din Legea nr. 50/2008 privind protectia inventiilor, poate
face opozitie cerand revocarea hotdrdrii de acordare a brevetului.

Brevetul va i valabil pe teritoriul Republicii Moldova 6 ani de la 2022.07.12 pand la
2028.07.12, cu conditia eliberdrii brevetului de scurtd duratd gi achitdrii taxelor legale anuale
de mentinere in vigoare a brevetului de inventie de scurtd duratd.

Titularul de brevet poate prezenta la AGEPI o cerere de prelungire a termenului de
valabilitate a brevetului de scurtd duratd pentru o perioadd de cel mult 4 ani, cu conditia cd
titularul va solicita la AGEPI efectuarea cercetdrii documentare a stadiului tehnicii conform
art. 8 din Legea nr. 50/2008 privind protectia inventiilor si intoemirea unui raport de
documentare insotit de o opinie privind brevetabilitatea referitoare la invengyia care face

2
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continuare anexa 19

F-01-BI-026-1-04-0307

obiectul brevetului §i va achita taxa respectivd de prelungire, dar nu mai devreme de un an gi
nu mai tdrziu de 6 luni inainte de expirarea termenului de valabilitate a brevetului de scurtd
duratd.

ATENTIE!

In vederea cliberirii  brevetului, titularul trebuie si achite taxele de cliberare gi
mentinere in vigoare a brevetului, incepand de la data depozitului pentru fiecare an, inclusiv
pentru anul in care se elibereazd brevetul, intr-un termen ce nu depdseste 6 luni de la data
publicdrii mentiunii de acordare a brevetului in BOPL

Taxele de eliberare §i mentinere in vigoare pot fi plitite ulterior in decurs de 6 luni de la
data termenului omis, cu o majorare de 50%. Neplata taxelor in cuantumul §i termenul
stabilit conduce la incetarea valabilitdfii brevetului inainte de termen si la decdderea
titularului din drepturi.

Specialistd principald, Sectia [ Document semnat COLESNIC Inesa
Examinare digital
tel.: +(373 22) 188 647
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continuare anexa 19

F-01-BI-026-1-04-0307

STATE AGENCY ON INTELLECTUAL PROPERTY

o'y
AGENTIA DE STAT PENTRU PROPRIETATEA IE!“Q‘W
T’q OF THE REPUBLIC OF MOLDOVA

INTELECTUALA A REPUBLICII MOLDOVA

DIRECTIA BREVETE A@” PATENTS DIRECTION

IDNO 1015601000112

CONDREA Ana,
ar. 5009 str. Vieru 59, MD-2070, Codru, Chisiniiu,
2023.04.20 Republica Moldova

i condreaana@yandex.ru

HOTARARE
nr.10253 din 2023.04.20

In urma examindrii dosarului cererii de brevet de inventie de scurtd duratd:

(21) Nr. depozit: s 2022 0045
(22) Data depozit: 2022.07.12
(54) Titlu: Procedeu de fabricare a vinului spumant

si in temeiul art. 52(3) din Legea nr. 50/2008 privind protectia inventiilor, Directia Brevete,
Sectia Examinare
HOTARASTE

Acordarea brevetului de inventie de scurtd duratd continind urmditoarele date:

(13)Y

(51) Int.Cl: C12G 1/06 (2019.01)

(21) s 2022 0045

(22) 2022.07.12

(71)%73) INSTITUTIA  PUBLICA INSTITUTUL  STIHNTIFICO-PRACTIC DE
HORTICULTURA S1 TEHNOLOGII ALIMENTARE, MD

(72) TARAN Nicolae, MD; PONOMARIOVA Irina, MD; NEMTEANU Silvia, MD;
MORARI Boris, MD; SOLDATENCO Olga, MD

(54) Procedeu de fabricare a vinului spumant

(57) Rezumat

Inventia se referd la industria vinicold, $i anume la un procedeu de fabricare a vinului
spumant,

Procedeul, conform inventiei, prevede utilizarea vinurilor materie primd din soiurile
de struguri Viorica §i Plavaie intr-un raport de (60-80):(40-20)% respectiv si a licorii de
expeditie pregitite pe bazd de vin materie prima din soiul de struguri Plavaie.

Revendiciri: |

Str. Andrei Doga nr. 24/1, MD-2024, Chisindu, Republica Moldova 24/1 Andrei Doga str., MD-2024, Chisinau, Republic of Moldova

Tel: {+373-22) 188-646, (+373-22) 188-513
www.agepi.gov.md, e-mail office@agepi.gov.md

Tel: {+373-22) 188-646, (+373-22) 188-513
www.agepl.gov.md, e-mail office@agepi.gov.md
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continuare anexa 19
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(54) Crioco® npon3BOACTEA HIPHETOrO BHHA

(57) Pedpepar

”T}OGPCTCHHC OTHOCHTCH K BI!H(),'I(.‘J]I;‘ICCK()ﬁ NPOMBIILICHHOCTH, a HMCHHO K CllOC()ﬁy
NPOH3BOACTBA HIPHCTOTO BHHA.

Cnocod, coriacHo H300PETEHHIO, NPEAYCMATPHRACT HCNOIL30OBAHNE BHHOMATEPHANOB
13 suHorpaja copros Buopuka i [Tnasaii 8 coornomennu (60-80):(40-20)% cooTsercTBEHHO
M 9KCHEAMIHOHHOrO JIMKEPa NPHIOTOBICHHONO HA OCHOBE BHHOMATEPHAIA M3 BHHOIPAJA
copra [Lasaii.

IL dopaynsi: |

(57) Intinderea protectiei conferite de brevet este determinati de continutul revendicirilor de
mai jos bazate pe descrierea inventiei.

Revendiciri

Procedeu de fabricare a vinului spumant, care include cupajarea vinurilor materie primi
tratate din soiurile de struguri Viorica si Plivaie intr-un raport de (60-80):(40-20)% respectiv,
pregitirea amestecului fermentativ, fermentarea secundard a acestuia, mentinerea vinului
spumant pe sedimentul de levuri, filtrarea izobaricd, dozarea in vinul spumant a licorii de
expeditie pregitite pe baza de vin materie prima tratat din soiul de struguri Plavaie cu filtrarea
si imbutelierea izobaricd ulterioard a produsului finit.

(56)

1. Reguli generale privind fabricarea productiei vinicole. Chigindu, 2010, p. 387

2. Cozub Gh., Rusu E., Producerea vinurilor in Moldova. Chigindu, 1996, p. 169-170

3.SU 1532578 1989.12.30

4. Tapan H. I'. u ap. Hayuenne apoMaTH4ecKOro KOMIUICKCA B BHHOMATEpHANAX MpH
nponssoicTee  Genblx urpuersix  Bud. Marepnanw  XIV Mexaynapoanoii  nayuno-
npaxriyeckoii koudepentnn, Minek, 2015, p. 156-157

5. Taran N., Soldatenco E. si al. Vinuri spumante albe de calitate din soiuri de selectie noui.
Pomicultura, Viticultura §i Vinificatia. 2015, nr. 4, p. 36-39

6. MD 1267 Y 2018.07.31

Mentiunea de acordare a brevetului de scurtd duratd se publicd in termen de 3 luni in
Buletinul Oficial de Proprictate Intelectuald (BOPI) cu atribuirea numdrului de brevet
respectiv i inscrierea datelor respective in Registrul National de Brevete de Inventie de
Scurtd Duratd, dupd care brevetul acordat se va pune la dispozitia publicului.

Conform art. 58 din Legea nr. 50/2008 privind protectia inventiilor solicitantul are
dreptul sd depund contestatie la Comisia de Contestatii a AGEPL, in cazul in care nu este de
acord cu motivele hotdrdrii, in termen de 2 luni de la data expedierii acesteia.

Orice persoand in termen de 6 luni de la data publicdrii mentiunii de acordare a
brevetului in BOPI, conform art. 57 din Legea nr. 50/2008 privind protectia inventiilor, poate
face opozitie cerind revocarea hotirdrii de acordare a brevetului.

Brevetul va fi valabil pe teritoriul Republicii Moldova 6 ani de la 2022.07.12 pand la
2028.07.12, cu conditia eliberdrii brevetului de scurtd duratd si achitdrii taxelor legale anuale
de mentinere in vigoare a brevetului de inventie de scurtd duratd.

Titularul de brevet poate prezenta la AGEPI o cerere de prelungire a termenului de
valabilitate a brevetului de scurtd duratd pentru o perioada de cel mult 4 ani, cu conditia ci
titularul va solicita la AGEPI efectuarea cercetdrii documentare a stadiului tehnicii conform
art. 8 din Legea nr. 50/2008 privind protectia inventiilor §i intocmirea unui raport de
documentare insofit de o opinie privind brevetabilitatea referitoare la inventia care face
obiectul brevetului si va achita taxa respectivd de prelungire, dar nu mai devreme de un an §i

2
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nu mai tarziu de 6 luni inainte de expirarea termenului de valabilitate a brevetului de scurta
durata.

ATENTIE!

in vederea eliberdrii brevetului, titularul trebuie si achite taxele de eliberare si
mentinere in vigoare a brevetului, incepand de la data depozitului pentru fiecare an, inclusiv
pentru anul in care se elibereaza brevetul, intr-un termen ce nu depiseste 6 lum de la data
publicdrii mentiunii de acordare a brevetului in BOP1L.

Taxele de eliberare §i mentinere in vigoare pot fi plitite ulterior in decurs de 6 luni de la
data termenului omis, cu o majorare de 50%. Neplata taxelor in cuantumul i termenul
stabilit conduce la incetarea valabilitdfii brevetului inainte de termen si la decdderea
titularului din drepturi.

Specialista principald, Sectia | Document semnat COLESNIC Inesa
Examinare digital
tel.: +(373 22) 188 647
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]

AGENTIA DE STAT PENTRU PROPRIETATEA [I
A
v/

INTELECTUALA A REPUBLICII MOLDOVA

STATE AGENCY ON INTELLECTUAL PROPERTY
OF THE REPUBLIC OF MOLDOVA

DIRECTIA BREVETE A@” PATENTS DIRECTION

IDNO 1015601000112

CONDREA Ana,
5010 str. Vieru §9, MD-2070, Codru, Chisiniu,
2023.04.20 Republica Moldova

o condreaana@yandex.ru

HOTARARE
nr.10254 din 2023.04.20

In urma examindrii dosarului cererii de brevet de inventie de scurtd duratd:

(21) Nr. depozit: s 2022 0046
(22) Data depozit: 2022.07.12
(54) Titlu: Procedeu de fabricare a vinului spumant

si in temeiul art. 52(3) din Legea nr. 50/2008 privind protectia inventiilor, Directia Brevete,
Sectia Examinare
HOTARASTE

Acordarea brevetului de inventie de scurtd duratd contindnd urmitoarele date:

(13)Y

(51) Int.Cl: C12G 1/06 (2006.01)

(21) s 2022 0046

(22) 2022.07.12

(71%73) INSTITUTIA PUBLICA INSTITUTUL STIINTIFICO-PRACTIC DE
HORTICULTURA §1 TEHNOLOGII ALIMENTARE, MD

(72) TARAN Nicolae, MD; PONOMARIOVA Irina, MD; NEMTEANU Silvia, MD;
MORARI Boris, MD; SOLDATENCO Olga, MD

(54) Procedeu de fabricare a vinulul spumant

(57) Rezumat

Inventia se referd la industria vinicold, §i anume la un procedeu de fabricare a vinului
spumant.

Procedeul, conform inventiei, prevede utilizarea vinurilor materie primd din soiurile
de struguri Riton gi Plivaie intr-un raport de (60-80):(40-20)% respectiv si a licorii de
expedifie pregitite pe bazd de vin materie prima din soiul de struguri Plavaie.

Revendicdri: |

Str. Andrei Doga nr, 24/1, MD-2024, Chisinau, Republica Maldova 24/1 Andrei Doga str., MD-2024, Chisinau, Republic of Moldova
Tel: [+373-22) 188-646, [+373-22) 188-513 Tel. |+373-22) 188-646, (+373-22) 188513
wavw.agepi.gov.md, e-mail office@agepl.gov.md waw.agep.gov.md, e-mail office@agepi.gov.md

196



continuare anexa 19

F-01-BI-026-1-04-0307

(54) Crrocol npon3BOACTBA HIPHCTOrO BIHEA

(57) Pedepar

HM306peTenne OTHOCHTCS K BHHOAEALMECKON NPOMBILIICHHOCTH, & HMEHHO K criocoly
IPOU3BOCTBA HIPHCTOrO BHHA.

Cioco, cornacHo u30BpeTeHHio, NPeyCMaTpHBAET HCNOILIOBAHIE BHHOMATEPHATIOR
3 BiHoOrpasa copros Purton u Muasaii 8 coornowennn (60-80):(40-20)% cooTneTcTBEHHO H
HKCHESANUHOHHOIO JIHKEPA NPHIOTOBJACHHOIO HA OCHOBE BHHOMATEPHAIA W3 BHHOIPAAA COPTA
[Tasaii.

I1. popmynsr: |

(57) Intinderea protectiei conferite de brevet este determinatd de continutul revendicarilor de
mai jos bazate pe descrierea inventiei.

Revendiciiri

Procedeu de fabricare a vinului spumant, care include cupajarea vinurilor materie primd
tratate din soiurile de struguri Riton §i Plivaic intr-un raport de (60-80):(40-20)% respectiv,
pregitirea amestecului fermentativ, fermentarea secundard a acestuia, mentinerea vinului
spumant pe sedimentul de levuri, filtrarea izobaricd, dozarea in vinul spumant a licorii de
expedific pregitite pe bazd de vin materie prima tratat din soiul de struguri Plavaie cu filtrarea
si imbutelierea izobaricd ulterioard a produsului finit.

(56)

1. Reguli generale privind fabricarea productiei vinicole. Chigindu, 2010, p. 387

2. Cozub Gh., Rusu E., Producerea vinurilor in Moldova. Chigindu, 1996, p. 169-170

3. SU 1532578 A 1989.12.30

4, Tapan H. I, w ap. Hayuenne apoMariteckoro KOMIUICKCA B BHHOMATCPHAIAN NPH
npon3sogcrTae  Genpix  urpuctsix  Bud. Matepuans - XIV MexiyHapoauoii - nay4no-
npakruyeckolt konepenin, Munck, 2015, p. 156-157

5. Taran N., Soldatenco E. si al. Vinuri spumante albe de calitate din soiuri de selectie noud.
Pomicultura, Viticultura i Vinificatia. 2015, nr. 4, p. 36-39

6. MD 1268 Y 2018.07.31

Mentiunea de acordare a brevetului de scurtd duratd se publicd in termen de 3 luni in
Buletinul Oficial de Proprietate Intelectuald (BOPI) cu atribuirea numdrului de brevet
respectiv i inscrierea datelor respective in Registrul National de Brevete de Inventie de
Scurtd Duratd, dupi care brevetul acordat se va pune la dispozitia publicului.

Conform art. 58 din Legea nr. 50/2008 privind proteciia inventiilor solicitantul are
dreptul s3 depund contestatic la Comisia de Contestatii a AGEP, in cazul in care nu este de
acord cu motivele hotdririi, in termen de 2 luni de la data expedierii acesteia.

Orice persoand in termen de 6 luni de la data publicdrii mentiunii de acordare a
brevetului in BOPI, conform art. 57 din Legea nr. 50/2008 privind protectia inventiilor, poate
face opozitie cerand revocarea hotdrarii de acordare a brevetului.

Brevetul va fi valabil pe teritoriul Republicii Moldova 6 ani de la 2022.07.12 pénd la
2028.07.12, cu conditia eliberdrii brevetului de scurtd duratd yi achitdrii taxelor legale anuale
de mentinere in vigoare a brevetului de inventie de scurtd duratd.

Titularul de brevet poate prezenta la AGEPI o cerere de prelungire a termenului de
valabilitate a brevetului de scurtd duratd pentru o perioadd de cel mult 4 ani, cu conditia c
titularul va solicita la AGEPI efectuarea cercetdrii documentare a stadiului tehnicii conform
art. 8 din Legea nr. 50/2008 privind protectia inventiilor §i intocmirea unui raport de
documentare nsotit de o opinie privind brevetabilitatea referitoare la inventia care face
obiectul brevetului §i va achita taxa respectivd de prelungire, dar nu mai devreme de un an §i
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nu mai tirziu de 6 luni fainte de expirarea termenului de valabilitate a brevetului de scurtd
durata,

ATENTIE!

In vederea eliberirii brevetului, titularul trebuie sd achite taxele de eliberare i
mentinere in vigoare a brevetului, incepand de la data depozitului pentru fiecare an, inclusiv
pentru anul in care se elibereazi brevetul, intr-un termen ce nu depdseste 6 luni de la data
publicdrii mentiunii de acordare a brevetului in BOP].

Taxele de eliberare gi menfinere in vigoare pot fi plitite ulterior in decurs de 6 luni de la
data termenului omis, cu o majorare de 50%. Neplata taxelor in cuantumul §i termenul
stabilit conduce la incetarea valabilitdtii  brevetului  inainte de termen si la deciderea
titularului din drepturi.

Specialistd principals, Sectia [ Docuntent semnat COLESNIC Inesa
Examinare digital

tel.: +(373 22) 188 647
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Anexa 20. Medalii obtinute de la participarea la Saloanele Internationale de Inventii si

Inovatii

— e i S R

\OVZ

IS AWARDED

For the invention
PROCESS OF PRODUCING SPARKLING WINE WITH
| ADVANCED FOAM INDICES
' Authors

Nicolae TARAN, Irina PONOMARIOVA,
Silvia NEMTEANU, Boris MORARI, Olga SOLDATENCO

| President of the Jury, ] President of the Exhibition,
' Eng. Inv. Remi RADULESCU | .~ Prof. Narcisa MEDERLE
- — deedh

L 15-17 JUNE 2023

199



continuare anexa 20

& GOLD MEDAL

GHEORGHE ASACHI @‘w&m/ % W
enwecs, s 4 Oftarediin
o~ - TARAN NICOLAE, PONOMARIOVA IRINA, NEMTEANU SILVIA,
MORARI BORIS, SOLDATENCO OLGA
Public Institution Scientific-practical Institute of
Horticulture and Food Technologies

PROCESS OF PRODUCING SPARKLING WINE WITH ADVANCED
FOAM INDICES
in recognition of high scientific contribution and loyalty to
the XXVII-th INTERNATIONAL EXHIBITION OF INVENTICS

INVENTICA 2023

lasi, Romania
GENERAL MANAGER
NATIONAL INSTITUTE OF INVENTICS
Prof. Neculai-Eugen SEGHEDIN PhD

21-23 June 2023
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Declaratia privind asumarea raspunderii
Subsemnata, declar pe raspundere personald ca 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.
Nemteanu S

Semnatura

Data
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CURRICULUM VITAE

DATE PERSONALE SilviaN EMTEAN U

¢ or Chisindu, R. Moldova

B +37369 721774

‘ 4 nemteanusilvia@yahoo.com
2

Sex F | Data nasterii 05/12/1985 | Nationalitatea R. Moldova

2012 - prezent - Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Aimentare in calitate
EXPERIENTA  de cercetator stiintific
PROFESIONALA
2021 — prezent - Expert tehnic in domeniul oenologiei, in cadrul MOLDAC (cumul)

EDUCATIE S| FORMARE

2013-2023 Doctorand la specialitatea 253.03 “Tehnologia bauturilor alcoolice si nealcoolice” IP Institutul
Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare

Chisinau, R. Moldova

Oenologie
2008 -2010 Master in Tehnologii de Fabricare si Prelucrare a Produselor Viti-vinicole
Universitatea Tehnica a Moldovei, Chisinau, R. Moldova

Management viti-vinicol

2004-2008 Inginer licentiat: Tehnologia industriei alimentare, Filiera Francofona, specialitatea Tehnologia
produselor alimentare

Universitatea Tehnica a Moldovei, Chisinau, R. Moldova
Tehnologii de fabricare si prelucrare

COMPETENTE PERSONALE

Limba materna:  Romana

Limbi straine INTELEGERE VORBIRE SCRIERE
Ascultare Citire Participare. la Discurs oral
concersatie
Rusa C1 C1 B2 B1 B2
Franceza B2 B2 B1 B1 B2
Engleza A1 A2 A1 A1 A2

Levels: A1/2: Basic user - B1/2: Independent user - C1/2 Proficient user
Common European Framework of Reference for Languages

Competente de comunicare ~ Capacitate de a lucra in echipa, flexibilitate in abordarea situatjilor de lucru, orientare spre
rezultat

Competente organizationale ~ Organizare, planificare, sinteza si analiza sarcinilor stabilite
manageriale

Competente dobéndite laloculde  Comunicabilitate, punctualitate, responsabilitate s.a.
munca:
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Competente si aptitudinide ~ Sisteme de operare la nivel de utilizator avansat: MS Win10/11
utilizare a calculatorului ~ Navigare Internet: Chrome si Mozilla FireFox
Applicatii Soft: MS Office 2016/2019 (Word, Excel, Power Point), Paint.
Arhivarea datelor: 7zip, WinRAR, WinZIP
Posta electronica: Yahoo mail, Gmail.

Permis de conducere B

INFORMATII SUPLIMENTARE

Publicatii  Peste 35 publicatii stiintifice, coautor in 3 capitole in monografia Soiuri de struguri de
selectie noua si autohtone in vinificatie. N. Taran, 2022».

Proiecte Responsabil -15.817.05.32A/ (2015-2019) “Tehnologii inovative n viticultura si
vinificatie - siguranta alimentara a produselor viti-vinicole”

Responsabil - 20.80009.5107.05/ (2020-2023) “Valorificarea la scara industriala a
potentialului oenologic al soiurilor si clonelor de struguri asanate de selectie noua si
autohtone pentru fabricarea productiei vinicole competitive pe pietele internationale”

Responsabil - Proiect pentru tineri cercetatori (2023-2024) “Elaborarea tehnologiei
de producere a vinurilor albe seci de tip “ORANGE” din soiuri asanate de struguri de selectie
noua

Conferinte Participarea la conferintele stiintifice de specialitate organizate in tara si strainatate:
lasi, Galati (Romania), Kiev (Ukraina), Krasnodar (Rusia), Magaraci (lalta, Rusia) etc

Bursa de excelenta a Guvernului pentru doctoranzi pe a. 2015, conform HG

Burse Nr. 1011/2014, din 10.12.2014
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