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Mu$umiri

Studiul privind obli[erea vinurilor rogii de calitate din struguri soiu] Cabernet Sauvignon, in podgoria

lJe:rlu Mare a demarat sub cotrducerea de inait.i competenli Si protlitate profcsionali a regretatuluj

profesor dr. ing, Milcea Buiancea. Recunottiinta mea st indreapti spre mernoria distinsului prol"esor, care

ne-a perisit a$t dc repeLle.

in ultima perioadi, conducerea stiintifici a studiului iniliat in anirl 2004 a fost preluat; de citre domnrl

irrofesor dr. ing. Iraian llopulele. Experienla ti competenra dr: rnare yaloare gtiinlifici gi didacticl a

dornnului profesor dr. ing. Ilopulelc, m-an aiutat si continui stildiul gi si-l finalizez. Adresez pe aceasti

cale, sincere mullumiri pentru sprijinul primit 9i pentru coordonarea in elaborarea lucririi.

De asemertea, mullumesc d-nei conl dr. ing. Gabriela RApeanu psntru recomanLlarilr: pertjnente ti
stridauia manifes^tati in indrumarea nrea, pe perioada efectuirii studiului ti, ulterior, a deflnitiv;rii

lucrdrii, colnpeter]fa profesionali a clomniei salr: fiirrdu-mi de mare ajutor.

Totodati, adresez pe acrasti cale multurnifi tuturor cadrelor clirlactice care ii;i desfigoar"l artivitatea la

Catedra dc Biotehnologii in lndustria Alimentar; de la Ir:cultatea de ttiinla gi Ingint'ria Alimenteior, r:are

m-an sprijinit in elaborarea prezentei lucriri.

Multe multumiri colt'r:tivului do cercotatori de la lnstitutul Nalional de uercetare-Dezvoltare llentru

Tehnologii Criogenice;i lzotopjce-1NC-D'I'CI ICSi Rm.VAlcea, respectiv d-nei dr, ing. Roxana Ionete ql d-nri

cbimist Irina Geaui, care n-au ajutat la ideutificarea gi dozarca antocianilor $i a resveratrolului si sa

ingeleg ce insearnni rigilrozitatea ttiinlifir:i necesari in abLtrdarea studiilor;tiin[ilice.

Nu pot incheia, flri a aclresa sincere ntullumiri colectiwlui gi colducerii liceulul in care ini deslisor

a(tivitatea, Colegiul Tehnic de Industrie Alimentari,,Dutnitru Mo!oc" Bucuregti.

Tot pe aceasti cale adrest"z rnulfurliri fatniiiei melc ti tuturor celor care, tlircct sau indirect, m-au spnjinit

in efectuarea qi finalizarea studiului.

lng. l,iliana DRIiSCANU {DRAGll ICII
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I, OBIECTIVELE $TIINTIT!CE ALE TEZEI

I : ji le rogii de ca litate sunt vinuri le ca re 5e ob li n dj r srluguri roli i ti prezinti ca racteristici senzoria le deose hite::,> Je ceielalte vinuri. Diferenljerea eseDliai5.a acestej teh"nologii es^ie faptul cr rnustul nu urt" s"iir.at *pl,l a":;:'trle solide, ci este menfinut un timp deflnit in contnct cu acestea, ln vederea exfagerii ,rnru,ng"iJ. ,oio,.rnt" 1.::::cranilor ti taninurilorl localizate in pi4ile solide aie bohuluj ti mai ales in pic.ii;i. pentru aleasta, ietrnotogi,:-rele o operaFe obligatorie numiti macerarea-fermentarea pe borLind.

:-:ie deosebiti tl'elluie acofdad acestej opemrii de macerare, deoafece se dorette jntensificarea acestul Froces,:::::t.-onduce ia imbogiFrea rnai rapidd a mustului in compurj aparfjnend fazei solide.
k I =eazi asdel conditii ca fermentalia alcoolicl sI se declangeze simultan $i sA se desfi;oare cu o iDtensjtate mai:::;-= Aceste cateva consideratii prezentate evidenfja7; opoitunitatea 9i importanla studiuiui t"gatJe frodu.erea,' . -. '.t r-;1i de calitate Ia parameh.i ca libtivj superiori,
ji':-- I :ost inEeprins in perioada 2oo7-2on,9j a avut ca obiectiv pilncipal utiijzrrea biotehnlog.iilor moderre:*::-- : liiEerea !'inurilor rosii de caiitate in podgoria Dealu Mare. in contextul cercetlrilor actuaie, t;a de doctoratr :-::::. rmiaoarele obieclive ttiinlificespecifice:
: :i I r:: .a?cteristicilor fizico-chimjce ti a ronlinutului in compugi polifeno)ici a strugurilor din soiul Caberner

Sj -r:acn lrn podgoaa Dea lu Mare in p eiaada 2OO7 -20111

I S::r' .'rvind utiliarea enzimelor de rlacerare in elaborarea vinurilor i.orii de calihte din str-ugud soiill::::-a: Sauaignon;

: : ' : - 3 '. lcmPo rtamentul droj dil lor se Iecfi orate Si a cel or d in ml crofl ora epi lili in cor diti i aerob e de {rultivarej

' i:.a:. ;uiorii vjnurilor rogii la vinurile fermentate cu diferjtr turpjuii cie crrojcrji sereclionatei

; -'-el= cpemFei de Dacerafe-fefmentafe asupra caijtilii vinurilor roi^ii clin struguri ciin soiul cabernetE;ra.gn.

Structum tezei de doctorat
::f :e :'rtoEt cuprinde 195 paginj, din care partea de documentafe 51 pagjni ti partea expefimental; 144 pagini,€ :: :'6e ti 36 de tabele Bibliografia conFne 227 titluri, Rezumatul tezei ds doctor?t tr.ateazi sintetic; obiectivele:: ':':€ aie rezei, materiale r^i metode de amilzd, rezultate experimentale, concluzii finale, coni.iJuliili 1r".rpu.r..:: ::::iuare a cercetirilorgj bibliografia seiectivi.

III. NEZUTTATE EXTERIMENTALE

cl'PITOLUL 3. EVOLUTIAINDICTLOR-FIZICO-CHIMICI $t A CONTtNUTiJIUI iN COMpU$t poLIFENOLICI iN
TIMPUL MATURARII STRUGURJLOR

i I OFrtuEitatea srudiului
; - - :::.frinafea corecti a momentxlui.matufidtij deprine a struguriror ti, in gerlemi, a maturiterii tehnorogjce a
'r1:::- sestabilestenlomentulophrnalculesuluistrrgurilor,iniunrgiedegrariulde-r:oaccre,.ra.r=p.rlin*un
'ii:::.:-!orrant ai trpicitilii gi ca)rdgii unurrlor urterior ob;inute. lvlatuitatea t"hnok,gici,,r,"jr.ii". ortu: r : -:;= :antr'-o anumi te compozitie climiri a struguriror, care poatr si asigure obline..r"unui ,rr*i't tip a" uir,' ' :j --:t; cu.ent, de caiitate superioatri, licoros etc.

nli::-ie3 deplini e'-te un caz partr(ulJrul maturrtifil tehr)ologiLe ti este redat6 de valorile urmitorilorindici:-:::+.ra maxinri a boabelor, corelaH m conljnur maxjm de ,J:.5i .u o valoafe felntiv constanti a acjdrHrii:--r-:,r.. In funcle de soj ti de concri;iire pedoclimuti.", ,ntr.jdt*, deprin5 a sLr-ugurjrur poot, nrigu., ri"
: : -- - :::a yinurilor de mas;, fie a vinurilor de calitatc superioari cu denumir.e de origine coitrolati.
- -!:---: ccacefii se urm;rette prin.dete'mrnarea,dirr rimp.in timp, dupd intrafea sb.ugurilorin faa de parga, a!- - r-:::i, Drecum: masa a 100 de boabe, cDnFnutul in glucide pi conginuiul in aciditate. ii ruir.ii" .ru ,r,"rgi.i ."9it,.: - : l:s I ri, de as ernenea, cuDoatterea a cLim ullfii cofi]pufi lof polif.enolici.



Scopul cercedrilor intreprinse a fost acela de a studia evolutia indicilor fiulco-chimicl, precum gi a conrinutului in
computi polifenolici, in timpul maturirii strugurilor din soiul Cabernet Sauvi8non din podgoria Dealu Mare, in
perioada 2007-2011.

3.2. Materiale ti metode de analizi

fu:4gurli - materie primd. Experiment rile s-au efectuat pe struguri din soiul Cabemet Sauvjgnon din podgoria
Dealu Mare, culegi ln perioada 2007-2011.

hdevareo boabelor de strugurL lnain&a lnceperii determinirilor, se procedeazl la alegerea aleatorie, lnsi
unifomi, a 250 butuci de vire din plantalia studiate, ffire se marcheazE cu yopsea sau lapte de var. Cele 250 de

babe se recolteaz, de pe cei 250 de butuci selecta$, yariind expozitia 9i pozilia strugurilor pe butuc. Se va proceda

ln acelagi mod de fiecare dati clnd se recolteaz{ proba medie de boabe.

llotrrlale tl ustenstle necesare.250 de boabe, preievate asdel sa reprezinte media compoziliei sffugurilor din
plantalie; prese de Iabontor; balanld tehnicd; foarfece; refractomefu portabil Zeissi cjlindru gradaq hidroxid de
sodiu 0,1 n; rosu de fenol, solufie 0,02%.

llod de lun. Cele 250 de boabe se cantiresc la balanF tehnicd 9i se calculeazA masa a 1.00 de boabe. in contjnuare,
se zdrobesc gi se preseazi la o presi de laborator. Sucul se lasd si se limpezeasci l-2 ore, dupi care i se determiui
conFnutul ln glucide cu refractometrul ti aciditatea prin tikare 1n NAOII n/10, ln prezetrfa roqului de fenoi ca

indicator. Determinerile lncep se se execute ln jurul datei de 10 august ti se continud din 5 1n 5 zile.

Detemlnarea aEtoclanilor din stmguri - metoda Poi#ant Leon,

DetEwlnara entlnuailut tn Wttfenofi .atali. ln mediu bazic ti ln prezenla fetrolilor amestecul de acizj
fosfotungistic [HrPWr2OroJ ti tbsfbmolibdenic [H:PMopOa6J este redus ]a oxizi alba$tri de tungisten [WoOa] ti
molibden[MoeO4J.Aceasticolorafiealbastriprezintiunmaximdeabsorb;iela l=750nm.

33. Realtate ti dlsillii
33,1. EvoluFa indlcilor flzlo-chimlci ln timpul maturerli stru8urllor

in anul 2O07, condiliile climatice nefavorabile au condus la o contaminare avatrsati a struguriior cu mucegaiul
enugiu (30%J, dehvombil pentru calitatea finaii a vinurilor. ln pedoada de maturare a strugurilor, precipitariile
cirute, de 224,3 mfr, au fost excedenhre, ceea ce a deteminat o reali depreciere a skugurilor. Mustul obrinut a

awL datoritr conbmirirji cu mucegaiul cenu$iu, un conlinut mai scizut ln compuqi polifenolici ti antociani. La
murErea deplini a str-ugurilor (15 septembrie), acettia au avut rn continut ln glucide de 184 g/1, o acjditate totaii
de 6,7 g HzSOr/l masa a 100 boabe de 110 g, confinutll ?n polilenoli totali a fost de 4,3 g/kg qi conlinutui in antocianj
din pieliF de 1210 mg/kg; Anui 2008 nu a fost un an tavorabil pentru a€umularea computillor polifenolicl,
ffipuzitor obtinerii unor vinuri rotii de calitate. Datoriti precipitaFjlor abundent€ din perioada de vegetaFe, de

+gr2 mrD, strugurii au atins matuErea deplini pe data de 20 septembrie. Continutul tn Blucide la recoltare a fost de

2Ol gA cdriElent cu un potenFal alcoolic de 120/c (v/v); conlinutul in antociani a fbst de 1211 mg/k& iar in
poaiftmli btafi d€ 324 &/kg;

^IIi 
axr, , 2010 au f6t cel mai favoEbili pentru obginerea unor vinuri rosii de calitate superioari. Momentui

rartrii dcdim a strugwilor s-a atins pe data de 15 septembrie [2009] ti pe data de 10 septembrie [2010),
crgurC h gtEide a f6t apropiat ca valoare, 198 g/l ti respectiv 192 g/1. Conflrutul in polit'enoli totaii a fost de

{a{ C/Cg f209} $ 1.9O glkg[2010},iar cel de antociani de 1096 mglk& respectiv 996 mB/kg. ti
lJ 2oll : fcferE Ketos,ln perioada de vegetafie au cezut doar 202,9 mm precipitatji, ceea ce a deteminat o

fulEE &{ciari a so-ugrribr. A arot loc o coacere for}ate a strugurilor, maturarea deplin; a acestora fiind
ff Ir drE & 25 aWBt b un conlinutln aharuri de 176 g/1, aciditate 7,7 gEzSoq/l, masa a 100 boabe 91 g,

aftr b pdiEnoli toali ,+.92 &n(8 ti conFnul ln antociani 962 mg/kE

Dqd ,-ft'e EtritiFi deptne, ontinutul in polifenoli totali a sc5zut nesemnificativ, in timp ce continuhrl 1n

rGi-. FitF btr pcri@da de matrEre, exceplie Ecind recolta anuluj 2007, cand, dupS maturarea deplini,
a{d &idb s{ r€du, datoritl contaminSrii cu mucegaiul cenugiu (prezenta enzimelor oxidative, ln
{Erl e ha{ met lr EGfutmrea acestoE, in propo4ie de aprcximativ 33%J. Recoltarea strugufilor din
riil Cfu SrFiFo a c(incis e mhmrea tehnologicr, care s-a efectuat in perioada 25 septembrie ti 5

rhln

L ry l.'. sc prmtats Elorile mcteristicilor fidco-chimice ale strugurilor, ia recoitare, pe parcursul celor
crd-
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Pehlloria llealu Nare

Anul de
recolti

Data
re.oltirii

Produefia
t/ha

Caracteristici tiziro-cl
ZahAr
c/l

Acirlitate
totalS

o H"S{}, /I

Greutatea
1 00 b0abe

Antociani
mc/ks

p.F.T.

clks

?.o{}") 30.09 7 zzl 5,1 t01 112{1 a',?4

2AA8 25.A9 6,ti 201 5,4
2009 70.0q 214 5.5 4 4,23
201 0 15.09 9.5 224 5 t"t? L2+l 4,51
20t1 5.10 6.4 2',12 CN 87 tL14 3,76

inenul2007,stfuglrijiar0coltreauavutLrnconlinutinzalfittle224E/1,oacidjtxtede5,1glJlSOa/l,nritsaI100
boabe 101 g, tontriuritulnl dc polilenoli t.rtali 3,?4 g/kg ri corllir)utul de antociali 1120 nrg/k$ ftabe]ul 3.11. La
recoitare, strugu.ii au prezentaL un ronlinut ir glucide cuprins inire 20 1-2 24 g/1, cc-a niai mare vaioare tjind atinsi in
anul 2010 (tigura :1.:l), Aceastl evolufia a ronfinutului in gluclrje a lbst observati ti de alli cercetitoil precrim
tisteban ti cola b., .l 999, Uergqvist $j coiab., 200 1j Arozarena si colab., 2i102.
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Figuta 3,4. l;yoluli.r aciditdtii tn tilltpul matufiirii
tnd turdrii sttuguriktr din so iul Cabcmet b^auvig nan ln sbugutilar di n saiLtl Cabernet Sailvill t1o ti in periasdo ? 0{)7.

ltorlooda 10A7-2011, Pad!]orio Dealu Mur. ZA1 1, Podgorio Dr:qlu l4ure

Aciditafea struLgurilor, ia |ecoltarea acertora, a f'ast ruprinsi intle 5,1-5,5 g ItrSOa/], valoarea cea rrai redusi
inregistrandu-st in anul 20t)7, iat r:ea mai mare in anul ?009 [iiEufa :J.4.]. AcidiLrtea stlugurilor depinde rle soiul de
struBuri, de sol, c;\t tl de conrjiiiile cllmJhce, iar vrloarea sa este corelati dircct cu gradul de ccacere ;rl strugurilor
[Atldrades;j colab., 1995i. Scidcrea acidit:ilii ir flnpul !ndturidj se Llatoread ;:roceselor hiochimice c. au ior. ljnii
(trcedrori au obseraat ci tuaDsfbrm;rile ce au 1oc, iritiate de sciderea acjditilji, se dito|eiizi in pilntui rind
tenFcraturii {0aio 5i cotab., 1997).

Figu ra 3.5. Evolulio nasei a 1 A0 badbe ln tlmpul
rlsiurLiii strullurilt)r.liil s{)iLt! Cabefi*t Sauvigila n in

perioodo 2007-2011, Pod|oritl Deqlu Mare
mqturdrii strullurilor din !;oiu! Cabemet Suuvignan in

petioilila 2007"2011, Ilodgorio Deqlu Mdre

i:Er greutifii a 100 de boabc este llrezertati in tigrn? :1,5.ln pcrioadr cuiosului, masa a 100 dc boahe a vanat
e E7 g'1 31 g, cea mai rnici yaloare inregistrandu-se in nnul 201 1, iar roa mai mar-" in allul 201.0.

Fi$rra 3.3. liyoi./rid canfinuttlui de zahdr in tinpul
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valoarea mare a masei a 100 boahe este {iirect lofelatd cu capacitatea hoabelor de struguri de a ahsorbi aIa ,i esLe o
caracteris^dce a ,iecirui soi lio parte. Dimenl,iunea bcailelor de strugurj va afecta exfacfia ale compuvi polifenolici in
vi11, prjn inpactul s:ru asrip|a proportiei dintl.e pielire $i cantitatea de suc cclular.

3.3.2. Evoluiia conrinutului in polifenoli totali $i antociani ln dmpul maturirii struguritor

in figura lJ.6 se' obserud ci, in cazul recoltei din anul 2010, antociatii s-au acunulat tncepand cu perioada cie pergd,
iar la cules, colllinutul ir antociari a fost cuprins inlre 171,4-1241 g/l(g. Dinanica evoiuliel contirutului in polifenoli
to|3ii este prezentati ir) figur" 3,7. l,a cuies, continutul in polifenoli totali a fost cuprins inire 3,24 g/kg $i 4,56 Elkg,
concentla!ii superjoare fijl)d .rhsevate in cazul recoltej din an ul 20 1 0 gi anume 4,S3 g aci d galjc /i kg,
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Figvr^s,7 , Evoluliu canli nutlllui ln polile.noli tu tqli h1 Figura 3.8. Prcductl q cle struguti soiul C abernet souvig non
timpul mqturdrii strugurilar diil soiul Callernet Sauvig nan ln abtinuti in Padg oria Dealu MQre in pefit)qdq 2A07 -2 01 I

periouda 2007-2011, Podgoria Dealu tlare

3.3.3. Productivitatea soiului Cabernet Sauvignon in perioada Z00y-2011 in podgoria Dealu Mare

Produclia de 5truguri, it perioadfl 2007-201 1, B valiat de la un an la altul, fiind cuprinsi inlre v.tloarea cea mdl nircLr
de 6,4 t/ha, in anul 2011 $i valoarea cea maj mare de 9,4 t/ha, in anul 2010 lfigum 3.U).

3.4. Cotrcluzii pariiale

- I\'laturitatea deplin5 a strugurilol din soiul Cabertret Sauvignon in podBoria Dealu Mate in perioada 20i17-201:L s,
a esidenljat in perioa da 5-20 septenlbrie, excepfie ficind anul 20 11, cind maturi tarea deplini a struguriicr a lost
forfatS.

? Conlinutul s^txtlgurilor in zaharuri la maturiaatea deplinx a strugurilor vaiaztr intre 180-196 g/1, exceprie ftcand
ilnul 20:11, cu doar 174 g,/1.

r Ariditatea tltrabiiai a mLrshrlLri la maturitatea depljn; a strugullor a lnregistratvalorl cupriose intre f),:l-7,8 g
t{es04/1.

r Masaa100boabelamsturiLlteadepliniastrugurilr)faprezent!tvalorica.eoscileaziintre:t21-164g,exceptie
fdcand anul 2011, cind s-a inregistrat o valoare de numai BB E, dntnfiti condi!jilor pedoclimatice din acel ar.

t Potentriallrl poiiFenolic al shagurilor ia maturarea deplini a avut valori cuplfls€ infe :.t,65-4,95 g/kE,,iar
couljtrutul 1r antociani s-a situatin lnterualul 87 3-1247 mg/kg.

' in perioada cle mafllmre a st]'u8lrilor, canritatea de poiilerroli totali crette, .le ia perg5 pant ln jurui maturitatii
deplilre, iar, ln coDtiIuare, se lnregistreazi utoare !cideri in cantitatea de po]iienoli totali.

r r:lonljnutulinantocianicrettedripiirtfareas?ugurilorinpArgiinanjicucondiliicllmatjcefilvo.abjle,iaraceastj:
.restere se prelungette pAni Ia recoltare; irr anil cAnd este prezentl contaminarea cu mucegaiul celtutiu, se
inrcgistfeazi sceC.rj brutte, dupi atingerea maturirii depline a struguriior,

' Condiliile climatice inl'luenteaze cantitltea de 1rolifenoii acumulati in strugud, pioile producinci o scdciere a
acestora, iarvremea rece $i umc.li conduce la incelinirea ilcumulirii compuliiorantocianici in pielilele boabelor.

r in condiliile iavorabile contaminirii struguriior cu mucegaiul cenutju, se olrserytr o reducere a conlmutuluj in
con)pusi fenolicj, in special in antaciani, datoriti activitSti biochimjce a Ilucegaiului cenutiu.

' Culesul strugurilor trebuie ofectual atuncj c5nd cantitatea de attoriani inregistr.eazi cele ntai mari valori,
inaintL'a contamindrii cLr ltucegaiul ccnutiu, care )-5 inducl degr.adarea antocianllor.
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CALITA'IE

4.1, Opo$unitatea studiului

Extractia coutpntilor fenoijci din struguri sc realize;lzi prin.ontaclul preiungit al nlustului cit br:ttin,r, llrores
cunoscut in vjnificatie sub numele cie rna0erare - ierin.rrtare [Tardea $i colab.,2{]00). j)intre fart.rr1, rar.
iItluenleazA eykil(!ia, amirtlm: ternpemtLlra, alcooiul, SOr, soiul, gradul de rraturare al strugtrrilor ti .lurata de
nrenllllere a vinului pe hostilli {Posohaci ti colair., 20t}0J. Accelerarea ;lrocesului are loc priil circulalia mLrstului ln
cont!cl cu bostina, )-cufundarea periodici a bo;tinei in rnust ti utilizrrea enzinlcbr pectolitjce [Tirriea gl colah.,
20001. S.opul cer(etirjlor intreprinse in eolditij iie microvinificafie u fost acela de a alallza efeciul utilizirji
enzttnelor de rnacente asuprd; ilnbunltilidi graduLui dr extracrie a antocianilor i-i resveratrolului, a rrrtletii
nndarncntului in vin, a diaanricii procese)or dg macerare-irrnrentare, pfrliltilt ti asupra conipoziliei viIu]ilor
c irli nu te.

4.2. Materiale ti metode de JDrlrzi

Strvgurii - mqterie primtl, materialele auxiliare $i vafiantele tehnologice utilizate peiltnt procesilre
,Experixientirile s-au efecruiit pu struguri din :-oiul Cairerllet SauviHnorl, lr) coldifiile climaticc ale alrului 2010, culcgi
nranuai clin podgoria Dealu Mare, utilizind eilzime pectolitiee din cahgoria pdctinazelor Vinozym Vintage I|CE

[con]erriaiiai de firma Novozymes, Danenarca) ti drojdji sele.rioDate din specia Sac:charamyces cerevisiile \,ilt.
e//lpsoruleus [Exce1)ence SP] sub ibrilr; de p|eparate ccmelcinle ale fi.mei Laruothc"Abiet, lJorileanx, f-rance.

Prepar.ltul enzirnaiic Vjnozyln Vint ge IrCFI a fost utiljzat irainte de opemlia de ntacerare- fermentare a iiusLuielii.
l)reparatul enzlrnatc contine Fectifazc, in special .u activil"te poligala.t[ronazici, dar liri ictivili]te fjramjl
estefazici. Doza de preparal er)zjm;tic |ecomandilfi de producitor este de,l,5 g/100k9 direct De 5-trugurj.
Pectir;lzele cu acfivitili enzimatice de rnacerare pennit o extraalic nral bunii ;i nrai delicati a suculuj reitrlar gi o
linrpczire rrai rapiJi dupi presare. Faranetrli lccomandali de produritor {trruperatul'i/tjm!) sunl 15-22"C/2'12
ofe. Macerafea-fertrentar.,a s-a realjzattinF de 5 zlle, la temperatura de 25''U.

in eabeiul 4.1. sunt prrzent.lte vari.rirlele experimeiitale $i tehnologia de vitrificaljr utilizat; pentru oh!jnerea
acestofa la Divei de Dicroviniflcalie.

Tabelul 4,1. Vkriitntele tthnolall ica rcaliz"ate pentnL stutliul influente,i oddosului enzinelor ile tno.erctre l.t vi]liit:erea
\tru!)uriklr din soiul Cebernet Sauvi.q w)n

Varianta 1 [V1) Vjn oblinur din nrust tirnnentat spontiln, srrh acliunea drojdiilor silba tice

Vatianta 2 {V2)
Vin obtinut din nlrst ra\.ac tratat {:I cnzinre dc rDacemre Vinozynt Vintage IrCr-

[3,5g/1 {]0kgl direct Fe strugu.i si lermentat sDontan

Varianta 3 (V3] Vin oLrtinut djn musi ravac tfJtirt iiu e)1zime de otacel are Vinozyri) Vintage F-tl!l
(:l,5gli00kt direct pc strugtril ri inoculatcn drojilli selecf,olate

Deternililarea qnLocianilor din vin, S-, reallzat folosind !relto.la prjr clecolorafe cu aci!i sillluros [Ribereau-Gayon
ti StoncrstrecL 1965), Meloda se ba?eazi pe decoiorarea antocianilor fir alutorul dioxidnl\\ de itlf. Ptittcipiul tnetodci:
in nedjul acid, at)tocianii prit rrtaclia cu H2S0r sunt trecuF in ronbinafij trisnlijticr, inftlore. Variatla jntersiUfij
colcrante intre o probi de vin nedecoloratd fi acseasi prohi decolorir[: cu ll]SOir este pfopor]ionali ril lionljniltul de
antociarri.

Deterliinareacotlliniltulaiinpaliknorit iori-metodidescrisiinsubr:apitoiului.1,2.

Determinarea iildicelui de polifenoli totali flPfr. l'entru det€rnriil:ri s-a m5s urat absorbanla Ia tr =. 280 nnr I n iuv.i
de cuar! de 1l) mrn spech!fotonlctrir, stabili[ciu-se astf0l conlinutul in compusi leno]ici.

Deterninaree culorii vinu|ilar, Metoda speilrofotamatricd t qpidd, Se m;soari absorhrn;e)c pr.rbrlor de vin la
lunginiiie de urdi d t ), = 42A-520-620 u n. Pe baza valorilor a hsorba. iDlor se caliuieazi i

- Nualfn saL] tenta culorii : N. = DOaton,,/DOs:0.,
r lnt€rsitatea cllt;r'ii : lC ", D0+.:rrr,,r r.Doszru., + DOouou*,

PoltLlc'req Jie(drei r.alori la culoare;r globalii a vinului r.ste dati de pfoceItelc de1]sitililor oFtjire rafrortirt0 la
r ntefl si l;r tea ( D l0ra Dt"i.
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culoa rea vinului roqu apare cu atet lnri irchis: cu re r pondere?r cuiorii vioiet este uai ridicaG,

- Culoarea rotie Llati de cati.rnii flavil ai ar)tociarliiorlibcri ti cornbjnafi sl {rxprjltiir prin relatiai

ao s,a1. ( 
1 - P-9r,,. !!9**,J r oo

\ 2.DqN,. )
Determinared coulnutului tn taninuri (metoda spectrofotamstricd), Tanitrurile sub iorm: de leu(oanto(iillj,
transformatc 1r antociani cu ajutorul ciklurii, in mcdiu acicl, se determinb r-pecb"ofirtoinetric prin rrisrirare;r
cxtinciiei la Lungimea de undi de.tr - 550 nm.

Deternilnarea indicelul de gelatind. Indjcele de Belatiili este folus-it pentru evaluxt.ea putelti tanante a vinu luj.

Detcminarea resveratrolului din vi.l, liln a.eas* nretocii de analizi este posjbil; cuantificarca resveratrolirlui
prin c|omatograije Hi'}LC. Proba cie vin erte injectirti ilirect in colr:ana ct!nato!;fifiai, uncle are loc separarea
resveratroluiui de 0eiialli comporenti ai vinuiui.

Dozdreq cromatagrafrcd q qntocianilar din vin, P|ir acensL\ metLrcil de ar;iljzar estri posibiii r.pararea a 5
antociani nc:rcetilirti Ide]l'inidol-3-glucozi.ia, claDidol-3-g)trcozida, petunidol-3-filucozida, peonidol-3-glu.ozjda,
nlalvidol-3-glu.ozidal, doi antotiani acetilali {pconidoi-3-acctilglucoziur 5, rn,,lui,l.,l r-.,,"rrJglurozrrli) 9i cloJ
antociani cunlilrilafi IpeonidoJ-3"curilari]glucozida, malvidol-3-cumarilgiucozi.iaJ riin vinur.ile io;1i ti i,ozc pnr
separare dirccti cu ajutorul crornatografului de Ijrhide de inaltri perftnanan!; c1.t coioana per fazi invcrsi, elutia in
grudient folosind apa/acid frrmriir/acetonitril 9i deteclje la L = 5Lg nn1.

Cqrac te r izare a fizico - ch imic d e vi n ul ui
. f)ekrm i nqreq co n(:entruliei alcoolice {ST AS 6 IBZ /6-70)
. Determinoreil exb'actului sec total Si densitailii rclative a vinului (.iTAS 6182/9-St))

. L)etermitlqree ?dhorului reLluc.i(or fi totql (SR 6182- I B:ZAt)g)

. Deturmitlorea zqllaro?.ei pe cale chim icil (S'l'A.9 6 IBZ /1 7-B 1 )

. Dc te ntl it Mrca aci d I td tii to tcl e (s il 6 1 92 - 1 : 2 0 0 8)

. Deternt indred qclditdlii volatile (S R 6 1 B2 -2:2009 ]

. llelerill inurea dioxitlului de sLl f (SIt 6 LBz - f 3:2 009)

. Determinored cantinutului de glicerol

. Determinareq.oillinutului de esteri totdli

. Determinarea confinutLtlili de qcetoldellidii ptiil rnetoda enzinatictj

. Determ i trclrea a lcoa lulu i metilic

Analizq seuzariald e vinurilot.

Analizi sellzorill; a vinurilor a fost reaijali cie un panel format dilt 12 Ijersoane, 6 birbatj $i 6 [er1ei, toate
persoani:le fiind atestatc .a deliustitori autoilzafi, memhil ai Asocia;iei Dcgustitorilor Autoriza[i din Ilominja. ln
cazul vinuriior rosij de calilzfe, descriptorii aleii pentlu analiz; au fost intensitatca culorji, intensitatea Dii"ctiv:,
caUtatea olfa.tivi, intensitate Sustalivar, ralitate gustativi, ash"ingen&, ilrn:reala, onctuozitate Irotul)jitr]e). punctajul
maxin) acordat a ilst de 5 puncte penlru caUiicativni excelent, 4 puncte pentnl calilicativul foarLJ bin;, :l putrcte
pcntru calilicatjvril bil1e, 2 puncte pentru caijficarivLrl slah, I punct pentru ca)iticativul insullcient.

4.3. Rezultate ti discuiii

4:ll ElbL:taleilzimektdentocentreasupraextrai:tjc-icomt)u$ilorimpliculiinL:uloarcavinuriiorro;li

in akgerea spectrului ile enzLme ce \Illt5 i\ comp$ilq;\ ptcparate\or etrzsrat\ce r\esti\die maqer:N\i str\\Bur\\or
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principalele hariere ce trebuie stribitute de conrpugii utili. in.azul struguillor diD soiLil Cibenr.t Sauvigrr)r, este
vorlla de aintociari )i taninu'j.

in ta[relul 4..2 suot prezentitte cantititile de antociani extrase, cer ti valorile intensititij uolorantc,, tentei, confinutu]ul
in taninuri ti a inciicelui de gclatin:i ir) cazul vinului lli:tratitt li tratrt cu pftp.rrat cnzimatic Vinozym Vintlgc fCli [i1,5
g/100 l(g strilguril. Ast-fol, in vinul ravac rnartor V1, continutul in nrtoriari a l'ost de :B4 mg/1, iar ln virul tlatat cu

Vinozyn Vinta8e FCii [3,5 g/10t] kg rtrugu|il V2, conlitrutui ir anloiiani a fost rnai nrarc !u ap.oxirDativ 55,0%. Cu

cit valorilc componenteloL culorii ro;ii ;i violet sunt mai ma|i, cu atat eficacitatr:a tralamentului
cnzimatic est€r mai marc, in condifiile in care valo;rrea componentei galbene a culorii este destul
dc redusS, astfel incet conrrihulia ei la vaioarea iutensit^i!ii colorante si fie mult nrai mjci.
'iir 

tahelul 4.2 se ob)-ervh ci valorile compon€ntolor culorii ro$ii ti violet au fost mai ridic;lte la varianlr V2 ,i atrunle
55,9 ri 12,7, compdrativ cil variartn V1, ale c;rei valori au fost 54,5 tj 1.0,4. Conrbrni Uteraturii de specialitnto,
raportul optiln dintle (0mporcntelc de cuioarc alc villurjlor rofij c'sre 0l,0Or:r.",:'XrDOsro,,,"r 70llOr?r,,,,,,"
.15%r55,/o:10%. Valo) ilc ohfjnute in studiu sunt;ipropiate .:le cele descrise de (;lories 1.984 ;i 6loilcs 20t12.

in aceste conclitil, eficaritatea acfiunii preparatuiui enzin;rh. cste cu atit maj niare cu cet valorea intersiti[ii
coloritnte este mai rnare [aceasta !ste data de sulna va]orilor Llensitiljlor optiire rare rrii^oaral culorjle ga)beti, rr,lrr si

vioiet). in sfudiul realizat, estc, evi.lent faptul ci intcnsilatca coloranei a variantli tratate cu preparat erzirratir
valianta VZ a tbst mai mare cu aproxinlativ 53,.1r%, com parativ cu vafiantr nrartor V1.

Tabelul 4,2. fiora.teristicile cromatice ;i pqrililtetrii dnalitioi qi vitlului rotu netntaL Inar tor) $i trotat cu prepardtul
oi?iolatic

carrcte$stici Vin ravac martor,
V1

Vin ravac tratat cu Vinozym
Vintage FCE [3,5 9,/100 kg

struEuri), V2

Antociani. m[/l 2U4 r 0,120 111t0,37 I
I ntensi ta te a r ol.lri n fi
tDa),.,^,,..-..,,,.,--" ",,-* I

1,t]0 1 0,00 1 2,'l() t0,067

1'entr, D0+:n.-/D0rzr'. 0,56.1 0,004 tr,srr 1 0,01:
CLrlorrc ealbeni o),1, J:l,B 10,0r0 l1,l ifl,l9l
CuloarL, rosie, To

q4,{ r 0,191. 55,9 I 0,097
Cul0are violet. o/o 10.1 r 0,017 r2.7 r 0.316
dA.r*, 58.5 10.131 59.2 r:0.543
'fanilruri. E /l j, I r 0,fu1 4.2 r0.02t)
Poiit'..nnli tdrali. f DO.*,,,.,,1 60.2 r 0 028 95.4. rr 0.6t 1

ndi.c de !:elitin;i 79 | t1 0:t7 7E + 0 4{i1l

VaL()area itrdi.relui de polifenoli totalj (llOrsn-") oleri infomra!ii atit ders^pre confinurul in polifenoli al vjnulul
respecfiv, cAt ti despre capacltatea preparatelilr enzimatjce de a pune tn evidenti rcest contiilut. prin treuerea
.onstituenfil.rr care asigur:i prtftlul cromaric gi shhiljzarea cubrii. indlspensallile pelrtru o|ire !,irr rotu, din
lracljunea solidd l:mustuiaLi ti, u]terior, bottinil in frac]julrea lichidi (must 9j, ulterior, vinl. ;\stfel, se ohsrryai rJ
varianta V2, yarianla tratati cu preparrt enzimiliic, a avut un corlinut in polifunoli totali, exprimal piln D0:a,;.,, de'

95,4, cornparattv cu nartorul, vafjarta V1, care a aurt o valoare de numJi 60,2,

lLezultate similare au fost obseNate Si de al!i autod, pre(um Gonzalez-Sanjose si colab., 1998; Munoz ti (olab., 2004;
Pardo 5i folab.. 1 !)99; Rcvilla ,i 6onza es'Saniose 2003a,b; Zimnran ti colah., 2002.

Corelaliq intre concen1'aliile in antaciqhi totdli fi tailinuri

Un preparat enzinlatjc care extralle rlumai rntoci.rnii [u poate avea o eflrienti srrpcrioari, deoi]rece aregti c,,riiliu>j
sunr susr.ptjbjii si precipite fbarte utor in lipsa tanjnuril.rr, cu care pot liJnra cortrbinalji complexe stahile prin

Filnfi etilnill, {c asigurii stabilizarea .lurabil5 a culorii r.jnurilor ro5ii, ceic mai cfi.irnte sunt accle prcparate
enzirnatice care surt capahile ca, pc liingi arltouianr, s; extragi si tnninutile librre, care sunt mai pu,tin agfesivc, din
princt de vedere setrzorial gj cafe slnt capabile s: ionneze conrbina!iild complexe necesarr asi$ririi stabilizirii
riUrabilc a culoni vinului ro$u fjnil.

.\)ralrzind datele din iinbtlul 4.2, s0 observi c;'j lirdpiritul rnziurtic uhliznt Vinozym Viniagc li(ili as-1gurr ;r ,,

r\trJrlie n Lininurilor, a.ie aproximatjv 1,1 g/1. Atunci cinil jnrlicelc dr gelatlni nre valo|i rrai reduse, inseJtrli; c,i

::rrnurile din vinul respecliv srint nlai l)u!jn leJctive ctr geiiifina si, clcci, vibufile rLlrt llai pu$n asfTingenLe. Airest
11
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fenolnen sc sellDaleazS Ia vinill oblinur djn iliustui.ilS 0'atali cu prepitrat enzir[atic, 1a care valoarea indj(e]ui de
gelatiri a fbst de 75, com para tiv cu varianta lnartor V1, la ca.e valoarea jrdicelui cle gelatini a fost de 79.

0e asemenea, a fost s[udiat efocr-u] adaogului de preparat enzimatic asupra ailto(iilnilor, iD funcgie de timpul de
retenfie 9-i de spectrui in tlY-VlS, prin cornpamlie cu sunclarde sau cu date din literatura de i^pecjalitaie [Bakker )i
Timberlake, 1.985; ilebrc.ro si co1ab., 1988; Revilla )i .ol;1b.,1998; Wuil)-i Nagel,1978).

in rabelul 4.ll s^unt prezentate valorile antocial)jlor dozati priil lichid crorlatografiie e virultri .iryac itetratrt 9i tratat
cu preparat erzinati. Vjnozym Vintage ircij i3,5 g/100 kg struguriJ. Djn datele olllinute, sc obserye faptul ci
vafianta V2, la cafe a l-ost adirugat preparalui enzimatic, prezinfi valori aie antccianjlor monoglucozidici nlat trtari.
Conlinutul total de antociani nortogiucozidici a crescut de la 173,9 mF,/1 la :15l,2 mgll. Difelenteie dintre dozarea
cfonatogi"fice si i:ea spectrofotonletrici se pot explira prjn faptul ci, prin tlletoda crorlatogr;rfici, nu au fost dozati
Ei calcula!i la conlirutul total tn anto.iarl acehl glu.uzidele ;l cuuiaril glucozidele.

Tabelul 4.3' Conrinulf,tl in antoctuni [n cqzul vinulL!i rq\]ec netrqtqt (V1) ii cu preparot enzinddic Vino/,ytn Vintqge FCI;:
(.?,5 g/1i0 kg sftu,quri) (VZ)

Ant0ciani
monoluc0zidici,
ne /l

Vin ravac martor, V1 Vin rayac trntat cu Vinozyil
vintage FCI (3,5 g/100 kg

stru{uril. V:l
CianidinS 3.6
Dellinidini t2,1 19.7
Peturid,n: !7.6 26.9
]'eonldin;i 5,il 9
I{, Ivi !li r l:15,9 2q1 7
Tetal antociani, lV3,9 351,2

Rezultatele dhlinut0 surt sjmjl:rre cri rlte .late obtjnute in Iiteratura rle spe.ialit;Ir. fBakker si co]ab.,1999; Canall-
l,lauberes gi Pouns, 2002),

4"3.2. Efectul enzimelor de nrucersre asupra extractieivittului qi a randamenlillui in vin

Obrinerea unej cantiLil rdt ntai mari de vir este influenlati atat de tehnologia de vinllicare, de ccnfinutrl strugurilor
in substan[e pectjcc, Drecum ti de viteza de hidroliz] a acestlra. intrucit la viniiicalii strugurilor rotli existi etapd
de macerure-fermenlrre a mustuielij, in aceasti etapf, ili aduc rilorlul enzimele pectollfjri: eiidogefle, S-a couslalitl,
insi, c; nu intotc.ieauna exjsLi canhfiri suficierle de enzime pectolitice endogcre, de aceea se jmpun0 tralamentul crr
pfepilnte enzltlatice pectoliti.c exogene. Viteza de de;yadare a pectilelor.Ll sjutofu] pre]aratelor enzimatice de
ma6€'rare depinde d.r duratll de conl3ct dirltxr enzifi; )-i sullstral, deci de mofltentul adiug:ili enzimelor

L n rJVat : vin dc ,ltii !l vrt r,lr.l( r !r ' aif prt!,]

(a.) ti,l
Pigvra 4.5' Iniluenta enzimelor cle tnacerore dsupro ranclotnentulLti in vln ravac la variqntil fdrd oclaas {V 1) $i la

proba cu alaos de enzi!ile de macerare (lr2)

AdSrf,And enzimele pe sfi uguri, in bu[.iru] de aliftentnre irl zdrohitotltluj, duruta de contact este nraxiilti iar
dlstribula acestcra ln ftrti nlasa de lrustuiali este rnilj bunii. Prin folosir€a enzimelor de nlacemrc" a c.tror

I

)
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,.,,v,1 r,, r,e(r,r,ricr ,,i. p, rcnrur.i ,. ."r':i:::";':.i;t::;,X,,L'',i1 ,,'j.,.. r\ro:1r7,. iL ft,trte,.7." u.;,:,r,,, ,n,
alans3t; ti mai rapidA a perelilor r:elulari, pre.urn ti o rcduccfe a vAs.ozltilii mustuielii, ceea cr deiennini o vitez.l
de ex[aclie a \/ii1u1ui naj marc, cfcSterea |andamefltlllui in vi]l ravac [i]g.4.5 a ,i h] si ! ranrlamentu]ui total tn niust

Figura 4,7. EJbctll ddaasului etv,iitelor d. ft]a.ettr?
fl s u p ra ct) tti nutu lui de resv erat r Lt I

A;a curn sc obseryi in figura 4.5, ltr cazul vrria ntei Vl, fanclJrlrentul in vin ravac este dt 720l0, i, r rJndilnentul in vjll
de presi este cle 28r%. l,;l variana V2 [prdba tratati cu lmzime de n]acerare], randamentul lu vin lavac i:stc de 80y0,
iar'rundamertui ir yin de pres5 este de 20y0.

in cazul sl|uguiilol rlir solul Cabernet sa.rr.ignor, randamentul irr r.in ravac a cresi:ut de h 46,1'il) ia 65,Ack, iar
Iandalreniul fn vin de presi a sclzut de 1;t 17,501: la 14,2 t%, ile aseDlenea, rrndnnlentul total in vin i crescut de la
66,7x/a )a 73,'2a/o [fig. 4,61. Crettere; fraciiurii de vin rilv.rc de]rirde in mare m isitri cle conlillutui in substanlc p e.LrL I
a slrugurjlor.

4,3.3. Efectul enzinrclar de mqcerat'e asuptv finlifrutulili ln resveratrol

Pe iinga calititile senTorjale ale vinLu'ilor rolii, iil ultlrnii ani o itriportdnlii cleosebjti o rrprezjrt:r cval[area rccsror3
,i .l'il pttrrtL Cc trd,,l,. nl ul,,cLc rr",,i l,on,iil, i. r'\rtr,_.. cin.tL,irr L'nrdlrE. ir, a.r.t ..,,,,.krJnl,urr ,'rlt,.tJT|J LtnJt.r I
hjotehne)o8ir de vjnificafie in rogii care si asigure ailt subilitrrea poliferrolic:l rupid; si duEbilS, un profil scnzolial
agreabjl }rrin firct!ozltate tj erpre:-,tvitate, dar si un canlinut ridi.at lit re$vefJtrol, citre se transnjdl eiectul benefic
dernonstrat asuFra s;niUr.tji unrano.

i| figura 4,7 estc prszerltat conlinulul de resvemtrol, obtirurt IJri! dozare .r{rnatografici, il cazu} celor doui
variJntr studjatc, variantn l;ri adaos de enzirne rle macerare (V1.) ti varianta cu;rdaos de eilzime de macsfare [V2].
A)^a culn se obsrrui, cartilatea .le reslrefatel extra-s:i din pielitele strugurilor ro'ii iljlt soiul aahefnet Sauvignon din
podgnriaDealuM.trecsternai frlarel.iv;riiatt y2t3,+9\ng/\'i,somparativuli variant V1 [1,24mglI],variantitirli
;iclaos de errzitte d"" rlai:efafe.

4,3.4, Efectal enzitnelor de macerare asuprq diftamicii p,vcesului de mqurqre fenn€Dtare

Alegerea dozclor de pfeparate i'nzirl1;rtiue trebuie judicios corelitu cLr efe(tul .le liilpezjrc, pentru a nu se reaiiza o
limFezjre prea avans;rf:i. [rrin studie]ea dinamicji l'ernrentatiei alcoolicc s-a urniifil sialbilirea nrorlului ln c.rre
hatarnenful cilzjnt!ltjc nl sh'ngurilor-materie pilni infiuenteaz; derlilaree acertui proces.

Din figura rl.u, s-e .,bscrvii ci fermentrreJ vinullli oblrnut din struguri h'atati er)zimatic, lub acfiutea nirrobiofci
epifitt', se derlantoazi mai lent 5i, in ccest tinp, trebuie asigurati proteclia anlloxicia[ti r n]ustl.riLlj, drlr durtizii lr1.li

Fulin decatla virjanta milrtor.

in accst caz, terniel)tarea este mri ljniftjti ii n)ri unifilrmi. Cinrl se folosesc droj.iii selecljonatB, arnorsaritit
f.rnentaliei 0ste mrrlt nai rapidtr, iar durata de lsrmeutirt este iltai l-cutt_'i,

Aceasta ru se impule ca o {xnsecitr}i a utilizirii preparat-"ir]r enzirnatice, putand fi tolosiG cioar pentru ilvi}ntajele
pe care D iernlclltalic cn droidji selecti{rnate le poilte aducei tenlperarufi de lenllsrtafe rlai sr;zu[e, proclucerca de
cantidri maj ffjci de dcizi volatjli, spectrul diferit al produgilol'secundari ai lerlneotariei alroolice respons.ibili de
'irlltrla de fefmertafie", firJosirea unor golut-i .1e aer la lermentafe mai mi.ri, d.ttoriti spun)irii nii fedust ir timpul
lazei de fermenlaXie truruitoasi etr.

dsu p ra ro Nlo t?tu1 tullil i n v i n

)

I

ry

FlEsra 4.6. lnfluenla utlaosttltii enzimelor de mucerarc
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Figvra 4.8, lnflLtentd ffdto mehtulu i enzitnatic usuprd Figura 4,9, Pi"rlul s enz"oriul al yinurildr it1 urfita ana li zei
dinamicii Dlacerdrii lermeEtirii setlzotiele

4,3,5, Efectul etsimerar de mscerare asupra cafitAFi vlnrilor

Penfu a studia curn se rellecth aplicarea h-atarnentului cu enzitue dc, macerare la struguril roSii din soiul Cabernet
Sauyignor din podgoria Dealu Mare, asupra compozifiei iizico-6himi.e 9i senzorial. a vinlrilor, s-au defrrtuinit
pilncipalii parametri ai acestor;r (tabclul 4.4;i 4.5J.

Tabelul 4.4,CotripozlriqfLzica-{hirnicdovinuribrohlitiutediisoiulCqhtriletSaLrtignan-ailuLdetecaltd20lA,Deulu
ltlar e

Varianta 5Or, lng/l Alcool, o/o [v/v] - Aciditatetotali, Aciditate
e }lrS0+/l volatiltr,dot andit p0tenlial

85,00

Varianta Extract Zahix Glicerol, Esteri, Acet- Alcool Polifenoli
redus, rezidual, S,/l g/l aldehida, metilic, totali,
trll s./l ms,/l ms/l s./l

'J 1,6

v3 ?7.5$ 12,5

Tahelut 4,5" foilpo zilia Jizico-chiillbd q vinunlor ablit\ite din soiul Caberil* Sauvi!)tfitl - anul de reccltd 201 0, DeoLil

Mare

25.0

10 6.ltL

)
t_

AnalizAnd .latele dln tbele, se observi cl raportul t1e cornbinare a dioxidului de sulf este rlai b!I la variantc,le
fsrmeDtate cu drojdii )"cleclionate, De,iremenca, confinutlri de acizj volatilj;i de acetaldehidi au valori irirjDe la

variantil t"erilrentaG dirijat cu cxlturj st;rter de drojdii srlecljonati:, pe searna partjcularjtiFlor de mettboliinl ale
drojdjilor foiosite.

Conlinutul de zailllr rezidual, 1a proLr:le lfatate enzimati., este utor s-irperior nrartorului. La proha fernentitl cI
drojdii i^clecriDnatc, acesta a fort inlnini )-i a avur raloarea de 0,91 g/1. Exfactul vinurilor oll!inute djr slrugilrii
ln?refali cu Frsparut enzimati( est0 suFciior ilaftorului, pe se,ama ilnei mai Ilune extracfii a ronpuSilor soiubill dil
bob, pariicipanli la rxtractul f'iual al vinului. Droldiile selecljonate lblo$jte suf,t producitoare de gliceroi,
deter[irard o crettere a confin]rruiLii acestuia crL 45,5 - 50,0 % faF cic yafianta rnartor,

Se ohservi cd ti vinurllc rratate ru preparat enzimatrc au, frF rle lnrrfor, o concenh'afje sporifii de Blicerol, deci
lormare;i rompu;ilor secundari, in dursul fennentatiei alcLrdice in aceste cordilii, este inlluenlatir in mo.l beneiic.
Ccnfiilutul iD esieri al vinllrilor ferot0ntate cu .irLrjdii selecfiooate este suiieri.ir, p€ seama produtiioi de mclabolisr]
ai drojdiilor.

in carzul variantclor pro0esate pl'in adaos (le i)reparate erzimatice ale macefdre, se conslati o crEgtere a continutuiui
in metanoi. Acersta este rczultatul a.tivitifii pectin"es^terazelo| dln preparatele utiliziite. Cretterea, irsi, nu este

scmnificafivl ti nu irfluentoazi, prarti., .alitatca vinului produs firiit.
14
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\:in!rile fermentate cu droldii sdecfiorate au cDnlinuturi ntai mi[i de poliieloli alecit cele ferrnenhte sponlan,
p|ohabil datoriti Emdului d., absorbtie diferjt al acrstor comFuti ile r:"1tre ceiulele drojdijlor. ViDurile oblinute din
variantele prezetrtatte au fos-t Jnarlizale senzorial, critefiile de apreciere flind: inrL,niitate.t culor:tntl, jnlsni-itate;l
oriilctivr, calitatea oil'actj!{, intensitat!'gustJtivi, calitatc gustaii\,5, ils"tringen!i, arrir0ala, onutuozitatc (rotunjirnel.

I']rrrfilui senz{rriai ai vijrurilor rezultnte din v;rriarta }nartor [V1) $i variJtrta tratnti .u Vi]rozym Virtage FCti [3,5
g/100 kgsh'ugurij [V2], cet ri vadantn tratatl cu Vinozyrn Vintdge FCtj [3,5 g/100 kg slruguri) 9i lcrrnrnlati .u
drojdii }-elcctionate [V3), in utrna ana)izei senTorid]e, este reprezentati'I .liaBralna radar din figura 4.9.

Vinui obrinut din mustul trntit uu preparat {rnzinlati. Vinozym Vi}ringe IjCli, atAt varian[a V2, cit ti variantn V,i,
prezint; cara{:teristici senzoriale supcrjoare vailanlei martor V1.

Avard in yedere cE taniilurile din senrinte sunt ffai structumnte, dar li mri dure, penlau ronlpozitid i-i caiit lea

\^a,nzoriali a vinillui rotu s0 pune varierea unui cuplu de paraDctfi, precunl doza de prepafat i:nzimatic ti dufatn de
inacerare-fertrreDtare. Cretterea dozc.i de preparot enzimntjc va pertrrjle accentuarea exhacfiei t.inirurilor din
pieli!e, iar prelungirea .iufatej de ntacerare va itlesnj o acfjune mdi irlensi asirpfa extracfiei Lar]inurilor din semiqle.

Acest studiri a demonstrat c:i utilizarea prr:paratelor enzinatice de rraatsrale perrnite obtinefca de viLLin nr.ri
.oilcentrate, dar, ln acelr;i ti111p, vinurile sunt fiai suplo si orai erprcsivc, rezrltnteie obfinute llind lil acor{l cu ceie

evi.lenli.rte ir1 iiteratura de specialitate, IDtensitatca gustativS ti ollictivi se acccntueaz; prin utilizarca ncistui
preparat enzirnatic.I-leaceea,d1n;runctdevcdcresenzorial,viiruileoblinutectrajutorillenzimelordr:nacemle
sunt rnai armoDioase, mai expresive, r[ai c.]rpolente ti dove.le!c cel Dai bln .chjlibrul, inter]sitate ti tiplritate a

cuiorji. Vinurile o[]tinutr prln fermentare cu droidll seleriionate prezinti o ar.rma varietali rnaj atel)uari, rr"crDa ile
fefmentalje fiiod mai evoluatd ti rnai cvidellti.

4.4. C0ncluzii parliale
7 Folosirea ir vinillcalie a enzlfirelof de n;]cerare gi a drojdijlqr seleclionate, o'eaz; .l serie .le Jvantaje d.. ordin

tehno|rgicr optimizirea unor tr?rslbmir cc au lo[ in fazele dc oblindre, forr-nare gi evo]u!id a vinuhri, cresteft:a
randamentului ii rulajuluj utilajelor. Ule deternrjni insi i nlodiFiciri ale .oropozillei !,iouill.r., caft conrluc' la

im birnirdljrea calitiirji l0r.
r llljlizarea enzjmelor de mncerue direct pe s-tmgu|i f,on(luce la ohrirer{:a utitr vinuri cu u! conlinut t[ nntociani

ma1 nare cu aproximativ 50%.

- Conlinulul in tani[ur] ai vinu]ui oblinut prin rrtilizarea enzirrre[:r de ma.:erare pe strll$rri este mai fi]i. decSt al
vinului obti[ut lSri adiaos de preparat enzi]nati!.

? lndicele de Belatina este mai mic cu 4 y!, deoarece acesLe tiDilrrri surt fiai pu]iff rea.tive iat; de proteil,c, irnri
urmare vinulle sur)t nrai pulir astringcrite,

r [\-irladiui]arexenzirilslor(lifecrpestruguri,seinregistreazio.rertere;{raridaffentulujinvinravac.u19.3rtliti
o sc.iriete a mndarrefllujilj in vlr de p|esi, clr aproxirrativ 3,:l%, preculn ;i o cfettefe.l raidarnenlulur [ota] i)l
vjn, cu 6,5%, conFitrutiv crr vafianta Lniirtor.

r Prir) lbl.rsirea drojdiilor selectioD;ltr pc vinLrrile ob!inute dilr struguri t|ata!i cLr prul.lrate efiziuratire dc
rnacerare, durata p1'ocesului (le rtraceralie-irrl11cir[are srade, com]raBfiv cu varianta rnartof, ru airroximativ 45%.

r Vinurile obfjnute djlr sh-uguri l"rrtali cu pr"pJrate enzjmailae de marerare se fetnarc;i piln colllinuturi 5^ulir|ioare
de ext[acL Iereduritor, glicero], esteri, alcool n.trlic ai valori mai nlici akl coufinutului de acetal.11)hjd;, acizi
vola tili.

- Vinu|iie obfirute din rtnlguri tratati cu preparate enzimatice de mac.,rare si lrrmentate cu drojdil seieclionate
inregislreazi ceic mai rnari valori alt confinutului d0 glicerol, sLlnt rnai llogate in usteri, au valorl Foirte rnjci ale
.Lrnlinutului de aceta l.lehidi.

- Vinurile obfinute din slruguri trrta!i cu prepemte enzini;ltice de rnacorare Si i;rmerltirte cu drojdij selecfionate
sLlDt (elc mii aprecinte dir ptnct.ic verlefe senzoriel. Pdse.l; infonsitatea cDloranU teJ tnai firii.!ti, sultl ceie lnEi
e.hilihrate gi Inij hine structurJte cu taniruri, s!nt trai pulin atnarc ;i ni:ti pufin astringent..

CAPIl'OI,UL 5, CTRCITAru PRIVIND UTILIZAREA TULPINILOR DI DROJDII SI]LECTIONATE LA [LAI}ORAREA
vlNtjRIt,oR Ro9lt Dt CALITATE

5.1. Cornportamentul droidlilor seleefiorate ti a celor din microbiota epifiti in condirii aerobe de cultivare

5 1.1. OportuIitatea studiului

., rri .ercetiri)or intrrprinse ln condilji ds labofator a fbst acela de a studja principalel. efectc ale util,zirij
: '.::iii.r tulpini dr drojdii sel.r!ionire asupra nlultiplicirii coluieior de .lrojdic, cit ti studiul asupr.i :;tabiljtilii
: - : -" ie rlrojdie,

Rcn.tn tul L.tt:, ol O!!! !t!\rt- , _
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ilutrptrr.,red ,i srahrr,urcd {rurcro" dr.r,:i1;:11:i';;::1;1: ij',;;.'.; ",, J,,,t drnrnrri, ,,. .,,i,nru*-,r-"r,r, ,,,,
in condiFl asincrone; parametrii cinetici de nultiplicare: rrinirui Ce genercfii, viteua de muitipljcare, Impul de
dublare a hiomasei; hiomasi subsl2nti uscati, B srbstanli Llscati/10t1 nl rnediu lermeDtnuv; Bl?dul de autolizi a
celulel0r, %Na/Nt

5. 1.2- Mrteriale ti nretode de analizd

Sttwgurii materie primd, materialele quxilisre ri variantele tehnologlce utilizate

Penh'u reali?arca acestui studiu, materje irinl; au fost slfugurii din soiul Cabertet Sauvigron, culesi manu.il din
poijgoria Dealu Mar"e, in arul 2009.

S-au uhljzat doul tulpini c1e drojdii selecfion?lte dil speria -\ectlwnm)/ces cerevisiae, sub lbrml de preparate
conlerciale provenind de la doui iirmr: diferite, loiosite pe plan mordial pentru soiul Cabernet Sauviguon, Toate sunt
caracterizate 1n fi$ele tehrice ca fiind drojdlj cilre genereazi netnbolili dr fermentare cu arotne plAcute, sp€cifice
soiului Cxbernet Sauvigrloll. Codjilcarea celor 2 tulpjri de drljdij uulizate in studiu este prezentati in tabelul 5,1.

Tabelttt 5,1, tlodilrcQrcq tipurilat de clrajtlie utilizet:e la fermentalie

Nr, crl TiDu[ de droidie CDdificare
l.tc lltB D1

2 C.rllPr tjnn CLnJtL, Cahrrnel D2

Drojdia f,C 1118 {DLJ cumercializati de lirrua l,ailcmand lrc., llanada este ur preparat de drojdii us.ate seleclionate
Surchdramyces *irevisiue. Prcparatul prezinti cararter kitier fatd de tulpiniie iudigene cu efecte ncdorite,
l'cmpcrirLuril oplimi de termenta|t a drojciiei este 15-32"C, drojdia fiind capabili s-5 ierment0ze ti musturi din
struguri cLl un continut fedus in rlitricnli, pr.curlt aele fjitrate sau centrjfugit[e. Aceastg dr(]jdie uu prociucc. slutn; tn
tjmpul fermeltirij ti sedimeuteazA ugor dupi iinalizarca t'Erntentariei alcocrlice. liste o drojdie destirratA obtinerii
vinurilor cu gr"d alcoclid inait [.13-14 % v/vJ, itr timpu] leluentaljej alcoolice du.ild la acunluliri ds cantjtili nlicj
de SOr yi ll:S, o aciciitate volatil; redus; 0,2 g/l IJ/SOa ti foirte puflni nrctabolifi secutdati. Doza recona]tdJti este de
2t) g/hl mrst.

Ilrojdja CollectiDn Cepage Cabernet {D2) conrercinlizali de flrrna DSI\,I ltood Specialties U.V., Oianda este o drojdie
destinatS obtinerij vinLrrllor cil grad alcooli( inalt U6-17% v/r,.1. iutruc.lt utanilesi:l o rapacitrte fermentativ:-t
suFerioarS in coDdjfii tehnologice resLriclive (34'C ti 17 % v/v.1, accasu drojdie se rc,comald:i la oblinerca vinurilor
cu uil colilinut redus in acizi volatili. CelLllele sale nu capacitatea cle a forna agregate crc faciliteazx limpr,zire.r )r
filtt'ahjlitatea vinuluj, chiar dup: cAtcva zile dr la ljnalizarea lermentafiei alcooUcc. Permite dbljnrrrea de rezultatc
excelente it1 cazul mu-sturilof l)ogale in zalururi, cum sunt.0le obfinute dir recolte supramaturatc. prin
met)bolisnill siu, asiguri oh;inerea de vinuri cu un continut adi.at in glicoroi [5,3-7,3 g/i), cu un caritci:er o]factiv
fo;lrte accelltuat 

'-i 
r? llrat ti un ciarncter gustativ onctlos $i persistent. llozil recomaltLlat; este de 20 g/hl nust.

Condiliile de cultivare a dnjdillor peiltm evcluqtyd parametrilor cinetici de multiplicare

in vederca evaluilii pamllletrilor rinstici de inultipUcare, inifial, drojctjile au fost rcactivate. pe rnust proaspit de
struquri din soiul Citbernet Sauvignor, cu o concentr.rtle i[ zahi]ruri de aproximafiv 200 g/l 9i un pll = 3,5, in culturi
pe agitator. la 1li0 rph, la u temperaturii dc 25'{1, pe o peiloadi de timp dc 24 de ore. V(rlitrreie trarsferzrte ln
ryrediiledefennentare.lulbstcilcul;teirraqafelircitconcertratiainitialJdeceluiedeclrcjdiisliiiede 2x1.i:)6celule
viahile/ml. Penlru evaluarea parametrilcr cinetici de mul[ip]i.are,ln damigene Lie t0 litri se arlui:e un volum de 9
liki rDust proa:ipiit dc strugLlri cu o i:onrcntralie ir zaharuri de aproxirnafiv 200 g/l ti un pll = 3,5 ti inor:uluj avind
o concenlrufie irilial5 de 2 x l.0e colule virLrilelml, D,lmigenele, prev;zute cu.lopuri din tilbr, pentru d favoriza
accesui o\igenLriui, sllnt rlenlinute ia o tenrpcratur: de 25'C, timp de 48 de ore. Periodic, agiiLtrea clamigenelor s-a
rc'.llizat manuai, Nirmirul cic ccluie viabiLo Si vlteza de irultjplicilre aLi fbst evilluate dupi {t, 12,24,36 ti 48 h. Iestul
de viabilitate a fost rerlizrt prin nirmiirilleJ dirc.ti a celuldlor de dro;die viabile ld microscop, in prezenta
indlcatoruluialLastru.lemetjle[,cuajutorulcanrcrei]'horna.Met{ldasebazcazlpecapaci13tead.ojdiilorviabilede
a reduce indicatonll redox din forma oxjdati [albastruJ, in iorrna redusi 0euco-derivat incolor]. Asticl, cehrle]e
vi3 Liie vDr;tpifea la ilicroscop necolorate sau Foalte slab colola te, iilr c€lulelt neviabilc rrtr fi cLliomte i[ albastr[.

Numdrarea cu cdmera fhoma, Celulelc dc drujdii se por numir.r priD examer tri.roscopic direct, ctr ajutorul
cilon)etrclor, lln citotnetru este o ism: cle sticl; groas:i, ]rrevizirr: uu tlc,j pl,ltlilrme scpatate i)ttl-e ele prin rigole in
sticla.

Calculul parametrilor ciiletici de multiplicare a.lrajdillor, ln furrciie de particrlarihitjlir cre)^torii 5i reproducerii
.!lulelor microbiete, se poite srabili dinamica de (restefe, prin num:lrul cie celule sau prir studiui vjtezei de
j;rirn!llare a biomasei, in rapoft cu unitatet dc voluil a ilediului.
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- - - - - -lr 'abeluL 5.2 sunt prezentatj pararnetrii cinetici de evaluare a multiplicirii drojdillor in faza exponen;ialii

aie;tefe.

Tabelul 5.2. Pararz et|ii cilletici de evahtare a nultiplicdrii drojdiilt)r

Parametru Notatie
Unitate de
misrri Catcul

Numirul de generarii, n[)n:]r de celule pe unjtate
de vdum il UFC/mL

l0g ]v - roP /vLr

Iog ?

Viteza de multjplicare, viteza specificl de crertere p h-1
lnN-h.\.

tt -- 
-----J

Timpul lD care se realjzeaz; duhlarea populariei,
timpul de duhlare

t* h
0,693

'r=* l,
in tabelul 5.3, sunl prezentale varlantele experirnentale la nivel rle laborator:

Tabelul 5.3, Variantule tehnolollice reqlizate pentru studiul campartomentLlui fulpitlii de drojLlie in condilii aerobe de

cuitivare

Varianta Variants tehnolosice
Vananra 1 [V]J m ust Frt rnerrtJ t il',)ll,rn, \u h a, !i ulre.r flr at ollurL r ' l)j l:1 (. 5

VariaDt? 2 iV2) must t'ernentat cu drcidii selectionate D1

Variantl 3 [V3J nlus"t fermenL?t cu (lroidli selirttionatc D2

5.1.3, Rezultate ti disrulii

in igu? 5.:t, este prezentatri curba de niultiplicare a tulpinihr do dlojdii seiectionate D1 ti D2, cat ti a drojdiiior din
rnicrof'lora epititi S, Durata de monitorizare a nulriplicirii drojdiilor a lbst.ie 48 de ore. Curba tipicE de dezyoltaie
(fig.5,1) cornporti urilAtuarele taze: laza de latctrib, faa de pornire a cretterii, iaza de creltEre exponenli.\li, f.la cie

incetinire a rretterii $i laza stalionari de crettere. Celulele care au fbs! inocillate se aljau in lirza acfivi ile .rettere,
motiv pentru care adaptarea, consdnd in laza de latenfl, a l'ost relativ redusi,

Celulele au lnceput si sc lnultiplice cu v'tezi din ce in ce maj niare, atingind o r.aloare maxim5 a vitezei de
multipllcare [h,$ pentru condifii]e spcciiice in care se desiSgoari procesul fementatiu.-t

I

-t, 
I

']
l

_.1
lrigB ra 5 "1. Ditrmi. n multiplicdrii dro jdiiht prin Figura 5,2, Nuniirz I cle g eilercttii determindt ileitt\t

cilltivqrc submersd {lrojcliilesntdiate

Din purlct de vedere matemaric, Faza exponenfial; de cregtere poate fi clescrisl pris dou; metode: o nretoda ce i.r in
calcul cantit.rtea de biomasi gl o a doua meto.li ce fine 6ont cle rumirul de celule [Wai tes iii colah., 200 I ].

['e l]az.r acestor calcule .ru lbst oblinute valorile djn tahelill 5,4, corespunz:rtoare celor trei fennentatji testitte la nivel
de Iaborator.

AnalizAnd datele din Labelul 5.4, se obseryi c:i nurnirui maxim de generatij este de 7,70 pentrx drojdia ilz
[Co]lection CeliaBe CabcrnetJ. Mai redns a fost numirul de geuerarii pentr"u drojdia D1 IUC 1118J, .le numai 6,90.

)

J

Drojdiile din microl'lora s-pontani au prezentat un numir dE generatii de 4,94. 0 explicalre p-"ntru drojdrrle ai cliror
,-....$ ;'_'r"''''rr' _?..r.

'' ., .: s 'i' : -.r ., .... '1r1-
77 ..',i t ''" i" ",,

-:'i''1 r::r:r li '-}l';4"'.; 1,j-4 :;

-,/ .' : i l:.I.:rru
^ .-\ t r I' ( ^ +' :,'.J -J ' ii i'.-."- "...... ' r ..,v + ,'"{:if.i_i.l.J,}.,r:"'

Figura 5,2, Nrrrairul de geilercttii determindt ileittu
droidii!e sntdiate
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llulnilr de Eeqeralii a fost nai redu)^ ar fi c5 a.iaptarea celuielor a ibst mai iungi, fapt -<ustinut $i de numir.ul de cr:lule
inregistratitr primele 12 lr, Ia jumitate fatA de celelaite yarialte analizaie.

Tabelul S.4. Parum etri citretici de multiplicere pentru tulpitlile tle {}roidie studiate

Probe
analiiate

Numirul de
generalii (n)

Viteza de
multipticare (p)
, h.l

Timpul de generatie
ttcl, h

tll 6,90 0.s7 1,7)
D2 7.7A 0,64 1,55
s ,1.94 0,41 ,) 

^,
Nut)atrul de generarii cal.ulat pentru dr.rj.ijile utilizate irl experim.,nt prezinti \ralori ctlptinse lnirc 4,94,'in cazul
dfoldiei din mirroflora spontani gi 7,70, io cazul drojdiei D2 [CollectioD Cepage daberDer) (tigu]" 5.21.

Sigura 5,3" Viteza de tiltltiplicqre a drojdiibt stutlittte Sigura 5.4, 'l impul de lJetler|rie determiRqt pentnl clroicliile
studiate

Valoarea m.xjlnl a vjtezei specllice de rrultjpljcJre I csti] atins5 in primele 24 h, pentru variirntele D2 (Coliectior
Cepage uabemet) ti varianh IJ1 [F]C 1118), irr ijmp ce drojdia din nric|oilora epifiii a stflrgurilor S necesiti
aProxlnlativ :10 h, proirabil .latorjtS laptultii cd a.este celule necesitf, un tiuip niai lung de separare, nohilizare tj
sintezd a comptl$ihr necesari adaptlirii la merljul ln r::ire pitrund. Cea mai mare vitezar de mlltiplicart a prezertat-o
drojdia D2 (Coiiection CepaEie Cabernet.l, iar cea mai mlqi vjtezi rle multiplicare s-a obtrinut in cazul clrojdiei din
lnicrofiora epiliti a strugurilor S [iigura 5.3). gvoiutia timpuiui dr cluh]area .l biomasei $e cor.,leazi periect cu
rezullat""le obfnute anterior, ceea ce exprimh fidelitatca d.e$tora ffigura 5.,1).

Astfel, se obsen l ci valorile cele llal bune ale parrmetriior clnetjci de multipljcare sunt (eie ohtiuute pcntru drojdid
D2 fcoliection Ct'page Cabernel], urma6 de D1 [!]C 1118). Pentru tulpina de drojdie D2 fcoile(rion Cepage
Cabernetl, num;rui de generalii a fost7,70,vileza specilici de rre$tere 0,64 [h'1), iar timpu] de dublare a biomrscr
1,55 [h) Farametril €inetjci de mrTtip]icam a droidiilor cu vaJorile cel0 mai mj(i au tDs-t oblinute in cazul drojdiilor
din microflora epififi a struguriior S
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Figura 5,6. ddrilfof.,q de hiomasd substonld uscqtii obli!tuki
p e nt u tul p i nil e de d ro i L! ie studiate
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r-,nir,drui srali i, ,n"r"r,,ri.,;r"rl:l'ilJlil'li;t'i;1ll:;j *,, ru;,rJr,gr., rcr-u:J,;*i,, ,.,,
de 61,210/0, dupi 48 de ore de la i[cepiltu] fer[]cntariei alcoolice, se ob]ine la drojdia D2 [(iollection ur:prge
Cibernetl, urnra?i (le Dl (EC 1118) 9i, la finai, droj(liiie djn mirrobjDia s^pe.jiicj a srrugurilor.

CraCul de autolizi cu valoatea cea nt.ti mare dup:i 4[, .ie ore a fost inregjstrai il1 cazul fermentatiej cu drirjdii djn
microflora epilitii a stlalgurjlor [variatrta S).

Rezultatele oblinute la evaluarea randaore,itriiui de hjomasi substan!:i uscaLi [g bionrasi su]lstlnfi uscat:t/100 ml
mediuJ, dupE 72 de ore de cultivare, confirilii rezullltele ohljlute arterior gi anurre ci cL, tnai bun ranclantc]tt de
inmu)!ire a droidiilor il au drojdiile D? lcollectjo]r (epage Cabernet) li D1 {IC l11Bl (tiguru 5.61.

5.1.4. Conctuzii ptrgial€

' Prjn dettrlDinarea pal'allletrilor cir)eticj de nlultiplicare a clrojdiilor studiate, s-a obseryat ci cei olai buni
paran)etri cinetici de f.rnlelltf,re;^unt cei ohljnutj pentru drojdia D2 [Cc]lertion Cepage tlallernet), urmati
dc drojriia Dl [iic 1118],

- C.l maj redus grad de auloiizi, cu o valoare de 61,2t)%, dupS 4li de ore dc la inceputul lirnlentaljcj alcoolice,
se obline la drojdia D2 icollcction Ceprge CalJernetl ti cel rnaj mare, d€ tr5,10%, se oh;ine ia drojdiile rlir
trlicrollora cpifi6 a strugurlior lvariatrra S).

? Rezuitatele .rbtjll!te h evaluarea tandamentuhrj dc- fiiomasl suhsutrt: uscati [g biomasi substarti
uscaLi/100 lxl nediu), dupi 72 de ore de rliltivare, conflrma rezultatele obfinute anterior, oel nraj trun
randarentde inrnulFrc a1 drojdiiloravindul drojdia D2 (Collection Cepage Cahc[1et).

- Droidia ufilizadl ln procesul de fernentarr a mustriiclii din skilguri ro$ii .lin soiill CaherncI Sauvignurr
influenfeazi dirc(t amt ranilamenLul de i'ern)entalje, cat ti calitatea coilpLrSilor serundari elaborali de
drojdii in timpul termentafisi alcooiice.

5'2, Studiu privind dilerenlerea culot'ii vinurilor ra$ii ta vinurite fennentqte ffi diferite tttlpini de droidii
s elecfta nate

5.2.7^ 0p a ranltutea studiului

'lfipul qcestui ltLtdiu a lilst de 4 testo mqi rnulte: tulpini de drojtlti $electionate, din f)unct 'le vede|e al irtp0rtului
acettors qsuprs carecteristicilor dt! ctllitate ale vinuriler,

5.2.2, Materiale ti rn€tode de anatizi

Ilxperilnentirile s-au cfectnat pe struguri din sojul CabrDct Sauvignon, in condiFiie climatlce ale anului 2010, culesi
r]lanual din podBoria Dealu Mare. Pentru proce:;ul ferneDt?tiv !-au uillizat drojdii selecrlonate din spccia
Saccharornyces cetevisioe, suil forili de preparate comerciale provenincl cle la doud firme diferite, fglosite pe plan
nlondial pentru soiul Cab0rnet Sauvigron 5i inlune drojdia EC 1 f I B (ll I ) ti drojdia Collection Cepafae Caberner [t]2 ).
'foate sunt caracterizaie in l19r:le tehnic-" ca fijn.l droiciii ce gener0azi meetbolili de ferrnertilre cu arom.' plicutL.,
specifice Joirllui Caliernet SauviSnon. Macerirrea iermentarea s"a realizat in co0dltii de nlicroviitificafie, in vase dln
plastic .1u 30 do ljtli, pe o perioad;l de 5 zjle, la remperutura ele 25'C. ln trbe ill 5.5. \trnt plczcntrrr varjantele,
exirerillientale tj tehnalogia de vlnificatie aplicati pentru oblinerea acesto,a Ia nivel de mirrovinjlicalie.

Talrelul 5'5, y.lr(ntele tehnobgice rcalizate pcntru studiul priviil(l dilbrentiereQ culurii viilurilor rosii lq vi nilille
lbnrentate cil diibtite tulpitlii de Llrojdii sde( thrnte

Varianta 1 tV1 Vin obtinlttdinmustlermentatspolltan,sull acti!rr.n inicroflorej orifite S

Varianta 2 (Y2) Vin ol)tinnt din nrust fermentit cu droidii selecti onate Dl
Varianta 3 (V3] Vin ob!inut difl nlu!t ferir eDtat cu drojdii s€rcctionate D2

Deteriliftqrea antocianilor din vin conform pct. 4.2.

Determinareq conlinutului [n polifcnoli loa(Ii conform suircapifolului prt, 3,2.

Determinarea lfrdicelui de polifunoli tot"IiIpT'[280 nnr) conform subc;rpitolulul pct 4.2

Determinareo culorii vlnurilor ca\larm subcapitoiuluj pct. 4.2.

Deaerminsrea taninul'ilor conforn s ubca pito lul ul pct. 4.2.

Detenninqrea in.licelui de gelatind confornr subcapitolului pct. 4.2.

-l
-I
-l
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Dozarea'crcmatografirdaontocionitr,:::i,;"r?::'";:r:;..;,ll]iJi[1:*,..,,,

Caracterizarea frzico-chimicd a vinului conlorm su bcapitolului pct, 4.2.

Anqliza senzoriald o yinurilor conft)rni subca pitolului p.L 4.2.

5.2.3, Rezultate ti disculii

5 2,3.1, Vqrialts coutit ututtti iu antoclqai lq vinurile obtinute din musturi fermentate cu illtut.i starter de
drojdii

in figura 5.7 surrt prezentate valorile conlirlutului in dtrtocirni, alit penku prrrba fermenlil$ spontan, cat tj pentru
variantele fernlentate cu rulturi stafter de drojdii s-elecfi.Date. Astfel, ffl vinul martor obtinut din must ferntentat
spontan fvarjrnta V1], confinutul hr dntociani ;1 io:^t de 267 sg/1, inr ia vinul oblinut.lin must lermellt t cu rjrojdij
select]on;r te a fost de 255 Lng/), in cazul varian tei Vt ti de 269 mg/l, in cazul variantei V2 [iigura 5,71,

I it r7 !l
i vi,iinteexperihcni.le

Figura 5.8, l,'alorile intensitdtii colorante si a teiltei

Figura 5.9. P/?certqjul culoribr pentru variintele studiat!

Eficacitatei acliunil fermentaliej dirijate este cu atat maj mare ru cat valorea intensjtiFl colomnte este mai nlare
[accast3 este data de suma vahri]or densiti]jior optice care nrisoaH culori]e galher, rotu ;i vhleiJ. ln stucliul
realizat, se o bservi o ilsoa rI 0rettere a i ntensj t: ti i col orante a vaila ntelor V2 Ei V3, compara tiv cu va rianta V1 [figura
5,8J.

Cu cAt valorile colnponcntelcr culorij roiii 9i violet sunt mai rnari, cu aut drojdiile utjiizate sunt ftai eficiente, in
cordiliile in care valoarea componentei galLcne a culorji treL,uie sd lie destul de redusir, astfel incAt contributja ei ia
valoarea intensitltii coloraote si fie llultmai mic.l.

in figura 5.9 se obseryi ci valorile rompor)entelor culorii gajben, rogu ti violef au fost desrul de apropiate la toatc
prohele analizale.

in tabelul 5,6 sllnt prezentate valorile .ontinutului ln taninuri, jrdicele de polifenoii totali, indjcele de gclailnA si a
cuLorii rotii date de cationii flavii ai antociafli lur' li berl ti conbinalj in cazul t afiantei dc vin iernlenrati sponta[, c;i t
si ln vinurile fenxentate cu drojdjile seleclionate D1 si D2.

Dupi cum se ohselvi in tabeiul 5.6, valorile para,lletfilor, prerunl confjnutui in tanir)uri, j[.iicele de po]jlenclj totali
fj valoarea culorij rctii date de cationii fiavil ai antocianilor liberi ,i colnbinali [dA] au prezcntat vaiori u;or tnaj
rididatc, la variantele Fermentat0 cu drojdii selectionate, dBcet variarta olattor 1€rmeotatE sponL:n (V11. lndii:ele de
gel3tinA a avutvalorj sjmiiare pentru tcate cele trei varianfe studiate.

20

n-

I

I

Figura 5.7. Cdnilfetda de anticiani obtinutd fent)-u
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raberur s.6. u,,iJ,,1 e,,rd,.tris(i.ito-,",1:i::',','::;1,',,:;:.,0,'!,:','"',til u.,.^ "t-,,u,u!to.uti,,,enlu,w,,,,.,.,otli lo vinurile lermetitqte cLt droidiile D1 Ji Dz

Caracteristici Vin fermentat
spontan S,

varianta Vl

Vin fermentat
dirijat cu

droidia D1,
vrrianta V2

Vin ferme[tat
diriiat cu droidia
D2, varianta V3

I'aninuri. e/l 2,8 1 0,u14 2,62!{J,023 a) oln
Pollf{rrrli tohii. tDOl 60,2 i 0,460 6; t10,09'l 67 .: tu,l I
Ihdl.0 dP s.latin) 7U 10,2{.11 77t0.t 93 7A.0,64t)
JA, % 5B.S r 0.194 59.210.f) 59,5.t0.42

5.2,3.2. Caractet'isticilp. vtnurilor oblinute prin ferme\tarcq musn)lui cu drojdii selectiottdte starter

Prin studierea dinanticii fermentaliei alcoolice la ceie hei virriante studi;rte, s-a urm;rit stabilirea modului in.f,r!
prezenfa cirojdiilor selectionate ittlLienleaz; dernlar6ra arestrri proces, Din ljgu.a 5.10 se qbseryi ci lc'rlrentarc!]
vinuiilj sub acFunea microfl.rrei opiiite se declaIgeazI rrdi tarziu ti, ir acest linrp, trebuie as^igurati pi.-'treclia

dntioxjdanti a mustului, da. dureaza mai pulin decit la varianta martor, Fermentarea vinuluj oblirut la varianta V1

oste ilai lirljjtit; ii mai u0jfbrnri.

Figura 5.1 1 " Pr4il(l seilzorktl al vinurilor aLlinutc prin

lin)erltarea Blustului (.u culturi stdrter de drcj.lii
selectionate

Cind sc folosesc droldil )-elertjonatlr, aniorsiirea fcrmenlaliei este mult mai rapidai, iar diirata de fefnlentafe este mai

scufti, maximum 6 ziic pentru vilrianta V3, romparltiv cu var-iaDta V1 [figura 5.101.

5.2.3.3. Efecnil utilizdrii droidiilor $tsrter In mdffru,Edermentare dsupra calitittiivinnrilor

Pcntt'u a stuilla curn -cc reflect.l utilizarei diferifelor culturii startcr de drajdij seieclionate asilpra .ompozifidi iizicu-
chiruice fi senzoriale a vinurilor, s-air determinal princillaiii paranretri i1j icestora ltabeiul 5.7 gj 5.i]),

Tabetul S,T.aompoziliaJizica-chimicdtrvinurilorablinutetlinsffullutiCabernetSauvilf\on-nnulLlerecolLd20l0
De"alu Mure, oblinute prin fermentar ea ci drajdii seleclionqte

Varianta Alcool,0l, vol. Aciditate tolald, Aciditate
volatil5, gacid
acetic/t

dobindit potenfial g H:50a/l

Figura 5,10. Diiuinica ttwaetarii Jcrneiltar ii frlusturilor
inoc u le te cu tl ro i Lli i st:bctio tldte

v1 91,0t) 11,8 12,6 4,t|s
v2 83,0t) t2,1
V3 76,50 t2.5 12.6 5.15 t) 30

Analjzird datele din tabele, se obserui ci r;lpoltul de corntjin;lTe a rlioxiciului dc sull esl:e rn:ri hlln la vari;lotele
feflnentate cu drojdii selecrionate, respe.tiv veriantele V2 ii V:i.



L'

LJ

t_l

LJ

L,

LluLtru.tll tct:. lle .lL. tg! !!!
Tabetul 5,8, Co&po z,ilia Jizico-chitlticd q vititlribr oblinute din stru!)uri Cflhernet Squvignan " onLtl de recalli 201 t)

Dealu Mare, ohlinute prin /bnnentqreo cu drajdii seleclionate

Varianta Extract ZahAr
redus, rezidual,

Acet- Politenoli
aldehidd, totali,

Glicerol,
sll

Esteri,
s/l

V1 20.30 2.17 5.5 44.2

v2 21.80 2.10 7.51 3 1.1

V3 27,90 0,85 0,490 27,5 2,459,811
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De asemenea, corfjnutul de acizi volatili gi r1e acetaldehidi au valori mi[ine la vailanta lcnnentati dirjjat, pe seama
pafticularititilor de met bolism ale droidiilor folosite. Conlinutul dc zahiir |eziduai, la l,rrol)ele tratdte euzimati!, este

u$of supefior martoruliii. l,a probele fcrllcntate cu drojdii seleclioilirle, acestn a iirst mjnirn ti a avut valoarea de

0,Bs E/1.

Extractul vinuillor obrjnu[e prezjnti valori reiativ apropiate, atat ]a varjanLr ltmrcntat; spontatr, cAt tj varianteie
formentate cu drojclii seleclionate. i]rojdiile seleciionata lolosit0 sunt produciltoare d€' ginjerol, detertninind o

crestere a coDlinutului acestuia, cu aprclxirnatjv 50,0 % ialli aic rnartor. ConfiDutul fi) esteri al vinuril.rr fermellta[e cL]

droldii selecfionate cste superio, pe seama produgllor dc me[abolism ;ri drojLlji]or. Vi!ufile fernlentate cu droidji
selectionate au conlinuturi mai micj de folifeooli decet ceie f{rrmcnLate spontar}, probaLril datoriti absorhliei diferire
a acestor computi de c)itre ueltrlelc drojdijlor,

Vinurjle oirlitrute djn variantele prezentale itr fost analjz;1tr serzorial, critcrriile de apferiefe flind: intonsitate.t
colorautS, inteDsitatea olfacfiv:, calitatea oilactiv;, int€rnsitate gustativi, calitate gustativi, aslrirgenii, alnlireala,
onctuozitatc [rotun]in)eJ [figura 5.11). Profi]ul senzorjal vinurilor rezultate djn variarla $artor (V1J Ii vdriantele
fermentate cu.lrojciii selecliolate L.sLc reprezentatrr diagratm radaf din fi9u1" 5.1 1.

Vinul oblinut prin fennentar.l cu drcjdli selerlionate, varjanta V,l, prezinti caraclcristici senzoriaie sLlprrluJll',
coflparativ atat cu varianta V2, cet ti cu vxrianh martor V1. Vjnurile ohtinute p|ir fermentare cu dl'ojdii $eiectionate
prezinttr o aroma varietali mai atenLiate, aroma de lerilentarie fij))d nrai evoluaft ti mai evjdent.l.

5,2.4. Concluzii partiale

- PfinfolosireadrojdiilorseleclianatepenLrufer)nentareavinurilorro$iidirslriulCabcrr.tSauvignop,duratJ
proresului de macerarc-frfmentare srad., (orlpar,)tiv cLr var'ranta marlur, se reduce l0 jurn.itale.

- Vinurile obtinute prin feilnentate cu droldii selecfionate inregi:^heazi 0eie mai mari valori ale continuiului de

gliceroi, sunt mai bogate in csteri, ae valorj foarte redusc aie conrjnutului d{r a.etaLdehidi,
r Vinurile oblinute prin fefinentare (u drojdii selscliorlate sunt crlc mai afreciate din punct de vedere

senzorial. l'osedi inten)-itattra coioralltii cea maj fidicati, sunt cele rnai rchilihfirte $i mai bjne structlirate, jai

taninuriLe sunt rrai pu[in anrare si mai pulin astdngente.

CAPITOI,UL 6, STUDIUL UNOR FACTORI TEHNOLOGICI ASUPRA TIRMENTATIEI MALOLACTICB LA VINURII,E
ROSII DE CAI,ITATE

6.1, Introducere

ltapi cheie in vinificalia in rotu, fernrentali.r malolactictr are loc iuredi!1t dup; lern)jnarea fern'.ertaliei aicooiice.
Reaiizdti silLr acriuitea bacteriilor'lactjce, dinlrr care silecii{ majoritari este Oefiococ(us oeni, pfocesul cons-ti, in
principal, in translorirarea acidului malic in ilcid iachc fi dioxid de carbon. Aceasti transfoilrare, insofiti de o

metabolizare nai )nult sau mai pufir irnportarti a acidului {:itric, condu.e !a mictorarea acjdit;tii lotale ti la o

utoa* cre$tere a acidieifii voiatile a vi[uri]or tvivas, 2007.1. in acelagi tirnp, au loc modifii:iri importatrtil itle
caracterlstjcilor arornahcr ti gustitive ale acestora.

Vedgi tehnologjci obligatorie, ierm-"rtalia malolactic;t conduce, deci, ia rnociificirj profulde ale compozjliej 5j

caljtilij vinuriior ro9ii. Declaniarea fermentrtiei nalolactice UrMLI depinde exclusiv de dezvoltarea bacteriilor
lactire, dl cAror num;r rste flrarte sc;izut in Umpul 'i dupi femrentaiia alcoolici, llaci nivelul nrinitn cerut !u esle

itins, acidul malic nu este degradat. I'entlu ca traTrsformarea maloliidic:r si inreap:i, este ne*:sar (a popuialia d.'
Oenococcus oeni se se clenolte cle la t0-10r uf'c/nl,la sfirtitul ftrrmellrtiei alc,rolise. pirl h 106-10'ufc/ml [Renoul
9i colab.,2007).

Dczvoltarea bacteriilor lactjce este itrfiuenlati de numc,rogi p;lrafietri tehtro]ogicj, deci rleclangarea fern)entatiei
malolacticc, poate avea loc la momenle lonrte difirite. t, felnentalic rare demareaz; prea devleme s.lu pfea te!ziLl

?2
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rL,1rc provuL:, ,o'1*,,,ini" pi",.-r,,, ,,r,r,uf;"'.::;t;:':!,':i::l,ir:,:,,',:r::;,'i;;;,,;I,;n. ,- ii.,i ii,.,r. .r,, ; n,r ,,', , ',.r,
spp. a rezolvat multe dintre aceste prollleile [Nlelsen 9i coiab., ] 9951 Pilatte, 199u).

in ciuda acestui lucru !i a perfeclionirii cunottilrtelor desrlr'c lnlluenfa arumitor laclori tehrologjci, se infilnesr
frecvent cazLirile cand vinilicatorii se confl'unti cu ilumeroas! greutiti, ln reea ce pilvette ileclaDsJrfi ,i
desf"lturarea fefmentaljrli llulolacticc la vinurile ro)ii. Din doriDla dc a gisi un rnijloc efjcient de optinr.3r'e a

fermentaliel malolactice, au filst )^lu(liali principalji factori teirnologici carc inlluenfcazi desfAlui"tea acestui |.rr,(c!,
atit de important in producerea vinilrilor rotii cu donumlre de .JriglID ,i anufter gestjonarea operafiei dc stLlfitere,
temprft1tura de stoc;]re in Limpul !N'll-, dural" maceriili pe bot0n;, valoarea pll-uiui, Lrtiljzarea cuiturilor starter d.l

bacterii lacdoe liofilizrte.

6.2. Uatcriale )i lnetode de analizi

Studiile au fost efectuate in toamna anului 2010, pe soiul de struguri prnt.u vinuri rotij Cahernel SatlviBn.rn,

rccolta!i manual din podgoria Dealu Ivlarc.

ln studiul efectuat au fost abordale doui aspcrte: fcrn)ciltalia nraloiactici spontani tl frmlent;fia nraldactici
dirijad, prin ilmculare cu bacterii lactrce liofiliate. Strugurii au ,bst vj|ificali dupi pro.edeui s-tanditrd la cr;1ma

experifientrli Dealu N{are. Pelltru a se evita cxidarea ;i pierrlerile de must prin spargerla bodbelor, transPoftul
stllrguiilor la oranlh s"a tlcut in lraximum 1 ori de ]a recoltare, iil lidite ditr material plastic cu crpacitatea de 10 kg.

llupi desciorchinar.a gi zdrobirea strugurilor, lnrlsllriala sulfitati a fost inoculati cu droj.lij seleclicnate IColie.:lio11
Cepage Cabernet [D2) comercializath de finrra DSM Food Specialties U.V,,0landa), Macerarei]-l'ermelltarea mrlsLultli
pe bottinit a fost reslizati la telrperalru'I corlstantli [20 " 25'CJ, in vase iiir nlaterjal F]astic ru un volurn cie ccr. 50

litri. Pentru on)ogenjzarea fermenta!iei $i favorizarira extractiei antocianilor dln pleiiIe, s-a proiiedat la destr':]m.rrer

$i scufundarea ciiciulii de bo$tini dc doui ori pe zi, diniineala ;'i seara. Scurgerea vjnului ra\ric ti presar€a llogrlnei s-

a redlizat la den'^itEtea de 1,0 1 0 g,/cni3. Vi nul ravac 
'-'i 

cel de pfesi au lbst;lsambla te pentnr ficcare YarialitS,

IDocularea cu bacterii )acrice liofjlizare Viniflora CII11 [produsc de societatea CIIR llanseD, Da]remarcal s-a l]cut
imrdiat dupi s^cpararea vinului de Fe hottini, doza utilizat; lilnd cea re(:oman!i;ltii de prelducitor: I5 nlg/1.

Cultura staner Vinil'lol" CHlI este o culturi de doui tulpini cle )enacoccus oeni. Accasti tulfu|i de bairterii
malolactice heterofenrentntive a tist.lfent selecllonati, pertru a induc. fermenta;ia malolaatlc.i Pentru vinririle rosii
ru ut ptl su;izut ri un nivel al alcoLrlului relativ r11i1ro. Vlniflora (lll11 as-igura o i'eroreir[alle malolactici I]pi.Ji gi

sigur5, chiar;i la terlperaturi sc:rzute. Criteriile de Jelectie scvere au permis izolarea unor tulpilli cep;rbi)e si se

deryolt. !! conditrii extrenle, care ilnbun;lilesc prafilul organolcptic al vinului. Combinalia cclor dou;i tulpini de

hactefii lactice seiecfionate pcrmite o desfiy'urure foafte huni ii feflrontalici malol.rctico, .hjaryi atunci .aind

.onrenttalia de acjd mali{j este mai mi(i decet dc 1 g/1. ?feprratui rchlzir;onat se prezintd )^ub forma unti pulheri de

culoare alba, $olubil; in api.

La tel ca gi in cazul lermer)taiiei alroolice, este foalte importanI ra microorgnn]snicls seiectiondlc si di,nliilf in

mediul lDoculat, aslgum[d, a]-tfel, pfed.)milanta asupra sneIiilor indigcne. Prjn rirn]are, pentIu a favoriz.l
dezvoltarea r"pidi a bacteriilor laclice seieclionate, s-a procedat, inai inrai, l! feactivarca Ior. lhpi iD[rodi]cerea
culturii starter Vinifiorir CII 1 1, cultura oblinuti a tbst menllnut:i tiinp dc 24 ori: la tcr npet'aturn de 2 5 "C. R{:a.tiv5rj le

de sturti durati nLr perrDit o dezvoltare suficjenti a bacterjilo. malolactice, iarr reai:tir,;rrile de durati !l3i lilngi
stimuleazi cultifile se]batire gi, deci, Jllnt mai pu]jn eficjente. Ieruer]trtir [lalolactici a fost condus.i in vast ru
(;rpa.jtatsa dc 5 litrj la tenrperatlrra de 20"C.

Morlitorizarea lenrentatriei malolactice s-a rea)jzat prin dozarea enzinatiri a acidului rnalic din 5'in 5 zile. in paralel,

s-a re;tlizat ti o evalurre a aciziior rtraljc ti lactic prin crooratografie pe hefiie. Irermencltia malolactjci este

considerrti ca iiind terminiltb attrnci cend con.etrtfatria de a.id nralir e\-te mai rniir:r ,1p t,2 g/1.

La sfargjtul fieclrei etape fernrentative, precurDi in cursui p;strilrii viDului s-au realizat urmitoJrele determinirii
.or!inut in zaharuri al strugurilor, zaharr reducibr, alcoul, aciditate totalS, a(iditate volatjiil, S02 total, SOr liber, pll,
ncid malir, acid iactir,

Determinarea zaherului din strugud prir metoda densimetricS, Se mis(rdri .iensitatea aparcnti a mustului,
.are este dat;, in principal, de concontratia in zaharuri, Densitntea relativd {d20r?0 :-.1u siLilplu dl est.'dati de raporrul,
exprirnat ir1 num:r zecimal, din[re ma5a volumiri a rnustuluj la temperatura de 2{}"C ;i ilasa volumiri a apei la

iceeati temperatur:.

Deterrninarea zahirdui reducitor diD vin {SR 5182/18:2009) tontbrrn suLrcap. 4.2.

Dozarea zahirului reducitor prin metoda iodometricd [Metoda l,iiffJ r:onl'orm )-ubca p. 4.2.

Determinarea corcentra{iei alcoolice prfu distilare nretod:1 descris^5 in suhcap, 4,2

I
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oeterminareaacitrirdlrirotrreavinurr'.'[ll,Jliili;i;i'.,1ril'J;'r, r:ooa;.,,.r,.i,cre,,rr.rir,:ur-.,p. 1.2

Detenninarea aci{lit6tii volatile [Sn 6182 - 2:2008), mctodi descrisi in sub.]ap.,].2.

Deterninarea dioxidului de sulf lilrer si total {SR 6182/13 rzot}9) conlbrm suhcap. 4.2.

Determinarea valorii pH [sR 6182 - :l 412009) metoda desil isi itr subrap. 4.2.

Dozarea acidului malic prin metoda enzimatici. in prezrn;; eilzimci L"malat-dehidrogenaza (l,IfDIil 9i a

coenzimej transportatoare de ilr, acieiul L-malic este oxidatin acid oxalo-acelic.

Dozarea enzlmatici a ncidutui L- lactic, in prezenlJ nicotin;rmidci-adelin-dinuclcotjd {NAD), acidul l,-lnctiri est.
oxiddi in acld piruvic, pr intr-o reacli c caLriizad dc rnzirna l.1acr;it dehidrogenaza [l,-i,D]{).

6,3. Rezultate ti discutii

6.J.1, Influentqsulfititriiasupmfermentslieimalolacticelsvinurileroiii.linsoiultflbentetSquvignan

Ilatorili multiplelor sale apli.alii, dioxldul de sulf rinr6ne, in prezrnt un aditiv de neinlocuj t in tellnologia de obtinere
a viuurii.rr rotii. Adiugilt in mustuiiriir, are ;rcfirilrc arlscptir; aj-upr;r bacteliiior, a1it i[ perjoada pferrergitoare
fermentariei alc.rolire, ciit ti ulterior. Sensibjlitatea maj rtrar"" a brcteriilor t'a1i de S0r se Liatoreazi, ln prin0ipal,
t;rptului ci, asuprd lor, acliorleiizi nu numai S02 librr, ci )i cel coflb is.it.

Pentru a unniri lrociu] cur gradu) de sulfitflre al lnustuielii influenleaz:r declaqarea yi der^fSgurarer fertlentagiei
malol!(tirc ia vinurile roiii din soiul Cahernet Sauvlgnon, s-au re;rlizatvariilnt{rle experiflpntale Frezentate in t.rhelal
6.1. Dup; cum sr obsen'ir din planul experimental, au l-05-t trstdte 3 doze diterite dc sulfjtare ale mustuielii: tl mg/i
S0r, 50 mEli S0, ti 100 tng,/l S0:,

Vinurile ob[inute au iost repartizate, dupi tragerea de pe bottir:r, iD duui lotnri u]rogene: virlrntelc nllmite
"neirlLrculatc", uDde Iu s-au utilizar hactcrii lactjce selectioDate, in hm]l re reielalte vafiante au fost inocuiate cu
hacterii Vinifiora ClJ11. Anali/ind principalii pararDelri fizico-chinrici ai nrusturilor, se ronstattr existenfa r.ndirijlor
lavorabile declanyirii lernentaliei malolaclice la m.ijoritatca variantelor studiate, pfl-ul are valori ce se situeaz:i in
jurul cifiei de :1,40 in .azll v.lriantelor soiului Cabernet Sauvignon,

Tabelul 6.1. yqrlaite exper inrciltale penffu studiul inllL!an.tei sulJitiirii asupra Je(nrcnt(lliei ilolala.ti&

Varianta 1 v Mustu la ulfitat;r vin neinoculat cu bacferii lacticc
Varianta tv2 Mustuial; sulfitati cri 50 flc/l StJr; vilr neinoculatcLr bacterii Iactice
Varianta V3 lvlustuial; sullitat: cu 100 rns/l S07r vin neinoculat cu bacreili lactice
Varianta 4 v4 N4ustuial; nesdliaatli vin inoculai.u bactudi lactice VjnifloB Clll I 1 5 ng/l
Varianta S V5 M Lrstuia I; s-ulfitati cu 50 m0 /l S0,: vin inoculat cu bacterii lacti(i. Vlnil'lora Cll 1 I 15

Verianta 6 v Mrsruiil;sultitatlcul00ils/lSoi:!ininoriulatcuha.teriilacticeVinifloraClllll5ms,/l

PotenliaiuL aicooiic calcLtlat este sub 1:l % [v/vl alcooi penru soiul Cabernot Sauviglon, iar contintrtui jni[ia1 de acid
malic este de 2,45, Singurul factor limitativ ii c.rrsrjtuie 6radul de s-ullitare al mustulelii, rare, in iuncfje de varianta

FropusS, este cuprjns intrr 0 tj 1 00 nrgl1.

Analizind datele ohfinute, se uonstrU o u)oari rcducere a acidit;itii totale, urmare a prccipiUrii s;rurilor tarb rce in
tjmpul fermenldFei ,lcoolice gj a metaboljzirii unei pi'irli djn rcidul !nali., de c;tre drojdiiie dr: ferfienttrtic
taL - ha t omyl es t t t'Pviridc.

Valoale acidit:ifi volatile, aproximahv aceleagi la cele doile soiuri [0,31 - t),44 g,/la{id, ac(tic), se core]cazi negativ
cu doza de S0z folositi, Va)orlle pl'l-ului, crpilrlse irlh'e 3,31 [V3) ti 3,39 [V1] nu ar tlel]ui se rmslituie Lrn

impedimdnt penh-u declanqarea lerrnenriiliei malolautice, in act,laqi timp, se constatii prezellra un0r mici crutiufl de

dcj d lacLj c, ibrma t ca produs secunriar in LjnrpLrl lcrmertatiej alcooiice.

Canti$file de dioxjd rle sulf prezcnlc in r.jnuri, destul rie 1Dsenrnatf, crei. de la varianta Vl ia varianla V:1, in funciie
de doza inirialE admlnjstrati in rntrsluialS. Ci)letira fermentatir,l rnalolu(tice este puterni. intluenlat,l rie, gradul de

srLlfitare aI mustuielji [iigufile 6.1-6.2). Cu rat nive]ul de strlfitare al hogfinei este rnili fnsemrat, cu atit fernentatjr
maiolactici se declarteazi trrai greu si durat" lotalir a acesteia cste mai indelungati. Adrtinistrat llr dozc de I 00 mg/l
IV:1.), prezenla S0; ]jnriteazl rleclanp-arca lermentatjei rnalolacUce la variantele nein.i.ulate ru bacterii larlice
ljofllizats [flgurn 6.1]. Lltilizarca bacteriiior lartlre ljofilizatr colduce, lD cazui iirosirii unor doze modelate Lle S02

[\:ariant, Vsl, la o scurtare a cluratei l'eru)e)ltaliei rnaloirctice c[ 3 - 6 ziie la vjnuri]e ohfinure din soiul Cabernet
Sau\.ig1ron, conparativ !:Li vafianLele liri crlturi }^talti'r,
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ir schinrb, rliferen!!le dinfe variani" V4 [u mg SOr/ll ti variarta V5 t50-rrg soriiJ;*il i*"*,r,fiirt iln ."rrf
!,arianteior jlrocrlate cu bactirrii lacti.c liofiiizate Itlgurile 5.2), fernrentalia maiolastic.l are hc, in condltjiie test;tte,
.hlar la o sulfitare a ruusluii,hi {:u dcrze de 1tlo nrB SOr/l [Cabemet Sauvignon - varianta V6J.
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[igura6.l.Cireficflfermcntu[ieinnk]ld(tice{}:ML,) Figura6,2. Cineticsfermetliqlititnoblectice([ML)dirtjdte
spontgne la vinurilc i)blinute .lin.roiu{ Cqbernet Sauvill ron lr It)tttfll" rbiltiltla dtr \'ttul Cabct trpl Suttvt,lnr'u

ftML) spontdne la viuurile rolii din soitll {:abenlet {l:'Ml,) diriiate la viliuile ro$ii diil soiL!l Cqbet net

a

l

)

Ilurat pcrioadsidelati:l1}iiaFMLse.orele.rzicudozad6dioxiddesulflolositi,cucaracteristjcilcvinului[pH)ijcil
achvitatea metabolici a tulpinjlor de Oenoco.rc(s oeni liigu]-jle 6.:t - r5.4).

Figura5.3, lilfluenlssutitdriiasupradurateintablo.rticd Figur.l6,4. iilliuenlasulJitdriiosupradto'ateintololo.tice

Sattvignon Sauvignon

Crcsterea dozej de SO:, de la il la 50 rng/1, p|ezinti o jnfirenfi redusd asupra duratei perioadei de latent:i a FN,ll.,li1
tinip cc o crettsre a SO? -ului adiugar dp peste 50 nrE/1, nlre)^te cu pest. 2 zi)e declangarea spontanii a fertrlentnfiei
malolactice, Diierente apre.iahile se inregistrerz;i 9i intre variautele cu saLl f;13 culturi starter, Rezultate
Jsern;natoare au fost obrirtrtc de Mihalca 5i colab. ir ruma exp.nnl€,ntirilorefectuate ia lVurlatlar, lntfe Jnii 1!)75 fj
i 9 79, pe un vin irnbogi tit itr bacterii laclce fi sulfltat cu diferite doze dr SO:r.

l-a varianlele iernentate malolictic, se ronstali, vis-a-vis de aceleJti vjruri iu rnofi!ntul trJgerii de pe bostin;, o

:.educcrr, a aciditifii tofale, crettorea aciditatji volafile, a valoriJor pll ti a concenhaFei de ;1cjd lactir. llrtrrJrc i
::rniinutului rnai ridicaf dc acid nralic, vinurilD ohlitute din soiul Cabernet Sauvignon irlregistr.rJz.i redulcn mri
:i!(irlrnte ale aciditiill totale [0,78 - 0,S4 g/1]. 1,/alorile aeiditlfii yol;1tile, cu rxce]lfia varianteLcr V1 ;ii V4, se
''.::clre:zi in ljmite rezonabile. Cantitifile de acjd lactic fornrat, iirn.tje de cantitarea de |.id rilalic met?holizat;,
', : -r3 z: ixtre 1,47 9i 1,5 2 g/ \ la $r lul Cabertret Sauvif,non.

5 3.2. Iniuenla tempercfr.trii ffuprq dedantdrit $i desfd;urdrii fernrcntqtiei mqlsla(ti& lfl vlnurile rotii de
caliLate din soiul cobetnet Souvigtrofi

- :;j:ll tenperafurii la care este lnentinut vjrLil pertru realizafea lermentutiei malolacti.e a lost shrdiat
j.:::.le.t pe acelagl soi reprezenfadv pertru podgori;r Dealu [.Iare. Ca $i ir crzu] preueclenl, au fostitLord;ite.lorri

. :,::' :lr, ienrientalia malolacticii spontani, iie inoiularea cu bnrtefii lacnce lloliiizate.

-::-::ji; la care an fost mcirfiniite !,inurile dnpi trigei'ca de po boqtinii, in vedeiea realizdrii fermentatiei
-. : r::::., : iost.onlilrnl um;loarelorvariants studjate itabelul 6.5).

::
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Variatrta 1 {V1J Mustuiaii sulfitaE cu 50 mg S0rll, macerati-fermentat:i, virul neinocLllat cu

bacterji lactice si ncntirLr L la temDeratura de 1 E'C.

Yarianta 2 (Vzl Mustuiali sullitat; cu 50 ng S0:/i, mace'rati-felmentali, vinul tleinoculat cu
bacterii lacLice !i mentinut la temperatura de 20"C

Varianta 3 (V3) MustLriai:i sulfitiit$ cu 50 mg Stl:/1, rndcer.\tS-ferment Ei, vinul ncinocuLit cLl

baaterii lactice si ril{rntinut Ia ternDeratrrm de 25'C
variaDta 4 {v4) 14ustuiali sulfitati cu 50 )ng S0?/1, macerabi-fermenta*i, vinul inoculat cu

hacterij lactice s[ader ] 5 mgll ti meDnnut la temperatora de 15 'C

Varianta 5 {V5) MustuialS sulfitati cu 50 nig Sorll, nraceraS-fernlontat5, vjrui inoculat cu
ba cleili lactice stafter I 5 mg/1 si mentinut la temDeraturo de 20"C

Varianta 6 {V6l Multuia15 sulfitatl cu 50 mg SOz/i, macerati-fei'n1entat5, vinul inoculat !Lr

bacterii lactice startor i5 rngll i^i me)ttinut la temperatura ds 25'C

in nrod cieos-cblt, valo|ile pll'ul gi cor)iiniltul in dioxid de s-ulf li ber gi total sunt foarte lrrportante. La vj[u] oblinut di n

soiLrl Cabernet Sauvignon, p[]-ul are valoarea cle i1,33. Con[]nutul in dioxjd de srLlf total estc sub 4.tl rng,/1, iar cel libcr
sub 1i'l mg/i, lirnjle collsider:rte ? fi lnaxime pertru o declangare facil;1 a fermentafiei malola.trce.

Studiile ei'ectuate evjdeDliaz.l rolul preponderent pe care-i arc temperatura la !are este nlenfjnut vinul in declantarea

5i desfi$!rarea iennentafiej maloiactlcr:. Astfel, ia remperatlira Lie 15''C, frecvent int:ilnili in clamele din podgoria
Dealu Mare in luna octombrie, lcrmentatia m:lolactici nu are loc la vinurile neitroclilate du ba.leilr lautice :'ttrrter [sub
lorrn; ljolilizat,i.J, [tigura 6.5J.

L.1 \rariantele.le vin inoculate, nlenlintrte la aceea)^i ternperaturi, ferxentatia ntalolactici are !oc, dar durata ei total;
s-a pr.:lurgit pani la 36 7ile, Tn cazul vinului ohlinuf cljn soiul Cabernet Sauvignon [figura ti.s]. Corelat ril
tempercturiie scllzute, bacteriile lactjce nu reu$esc jii se dezvolte irr condilii optime $i, in nrod firesc, perioada de
latelfi {]rette evident ajungAnd pani la 1tl zile si, resLrecti\., 15 zile.

-J h
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1il015t015l015a0
hrab fEifr .nEtEiNlokctic., zil.

lo 20 lo i0

Duratdte.menl.Scidrioladicn. rlc

Sig[ra 6.5. Iir{xenra tem pemturii asupta deifii$urdrii Figura 6.6. lnfluenla telnpera turi i dsupru Llesl'd;;urdrii

fermetltdlicitnqlalqcticespotltan?laviilu!ohiinut(tit1 stliul fennentotjein.tloldcticespontailehvinuloblinutllin \aiul
Cahernet Sauvigtlotl

Crcttcrea temperatrril cri rloar 5"C, de la 15'C ia 2tl"C, permite deciantarea ienrentatiei rnalolactice la toate
variantele studiate, ins:1 cinetica cea )nai rapidi se inregistreazil in intcryaiul de tenlperatuH de 20"C tj 25"C. La
tenlperirtura de 25'C, t'crmertalia Draiolac[ci se declargeazA spontan dupi ],2 zjle cle Ia finalizarea feriltentafjei
alcoolice la soiul Caberret Sauvignorr. in acrle.r.;L .ondrtii, pro(.esul in.epe doar duph 9 zllc la varianteie inoculate cu
Lra dierii iaclrce Iiofili?a te.

Analiza datcbr obtinute e\ridenfiazi rolul pe care-l are tempDratura Ia care sunt nrcnlinute vinuriie, in vederea
deslitLlrSrii i'ermflrtatiei rralolac[ice, asupra compoziliei chitricc a acestora. De]i procesul 5e desfigoar: cel nlai rapid
l3 lemperatura de 25''C, a6tin prezenta, cit gl 11 absenla culturilor sta.ter comerciale de ll.lcterii lartice iiofilizate,
iar"cterisficilc chimice ale vinuriior produse finite scotin evidente recesitatea de"-iitur5di procesuhii ]a tcrnperatrrri
r,a! scizute, 18 - 20'Il, tenlpsratr['i ]a care ei^te ilegradat, de preieririi, acidul mali{i 9i rnai purin zaharuri)e, aciilul
:::r: sarr glicerolul.

ii:a:i, aciditatea volatjli, pararnetru ce influenleazi direct caiitntea vinului, are yalori e!,idert mai nlari atunci cand
'::iri.-ntatia malolarlici sc deslitoari li tempera[ura de 25"C. Degi rnai ient, la ten]peratura de 20"C, lermentalia
- : : ::irci este mai fidel,i, valcriie acidii lii volatile, r:xprimrrir in acid acetic, fiind sub sau ugor pdste 0,aU g/1. in
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";il;i ,i,,t, iii,t,ufii".J" iii,i r;i; iifi:l;'ft::X1lf';:"##i; ;;;,;; ;; .;;iitir,l" ,r;,i,a rn,irc
translolrat. [rari de mu]-lurjle diI care ru provenit, ariLlit;rtlta loLalA a vieurilor i'ermcnlate l))a]olaatir a 5^aizut, in
lunclje dc varianti, i ntre )2 - 24ah. la sL)iul Cnhern..t s^auvilltron. Vaio.jle ptl"ului d u tres0u! l.t a crl,rati vl n uri, cu 0,07
- 0,13 Dalele obllnrte perntit evideillierea i:iFtL!l!i ci temireratura optirn: pelttfli realizar.ea rutel retfog.a.l:tfi
lnalolach.e norma)e, liiri eltcte serundrre prea iilterlse, est0 de-1t1,201:. Perioada de latrr)ti ti Liilrata tctdl.l 

"rlernl.nf;tljei nlalolactice se coxrleaz; lirli.rf ar tuuperiltura, pAni l,l circa 25''C, Llitp:i Ltfe, efectul tolnhinafal rcesteja
cu alcoolul limiteazi !IultiIU.area ti activitriea Lracterjjlor lnrti.e.

Rezultatc aserninitoare au rbtinilt Mlhalca li coiab. [19t]:J], rarc in urma studiilor efectuatc po vinurjie rotii obFllutr
rjir struguri din podgoria Murfatlar, rscoltl 197i1, eiabomte prjn tehrol.rgia clasjcS, au colrst!t,t cb vinurilc ntenliuute
ln tcnlperaturi de I 7 - 21'C, au fernenlatmalolactic io B0 yc clin cazuri.

6.3.3. lnfiuenta pH'ului asupta *eclan$drii ,i dcsldturilrii fermefitdtiei mslolactice lq vinurile ro$ii de calitate
din saiul Cdbertrct Ssuvignan

Al:iruri rle t!'Inperaturil}i d. cotlinutul initrjal in dioxid de sull pll-li are o joiluenii hotirirliar€ asupra ltacteriil.I.
l:l.ti.c rispullzi:itoare de rr:aljnrea fefrrcnta[1ei maio]acticc la vjlurile ro)ii {:ie calitJte. liafi .le alti pararlctrl.are nLt

l ot ii lontrola!i, pli-ul poate Fl lntdififat in limitc lavofoLlii{r n)alolernelttaliei, firi a prejudicia cillitatca vinului,
Uorecliji. de pH aie mustului materie piin)5 s-au realizatprin adiugarea in ntustuial; a unor.antjtjl djf!ilte dc, acid
tartric sau dc irarhorat de cai{tiu. \aarialtteie \-tuCiate sunt ptezentate in tahelul 5.9.

Tabelul 6.9. Voridnle exPc,rinctlta!e penl:ru studiul infiueDtei pH-ului asup"q ferm€ntdliei nalol.tctice

Yarianta 1 [V]l lvlustuinl:r sulfiiJH cu 5l] lrg SOi//1, macqrati-fernontati, vin neitloclil;rr cu
bacterij laclice startei ti ruerfjnLltla telrperatura de 2il.,C sj pil,= 3,0

Varianta 2 (V2J fulustuial: sulfitati cu 50 mg 5O2/1, nlacerati-ler$entitd, vjn nejnoculnt.u
bdcaelj l.rctice statter tj menfinut lli tejnpefaturn dc 20 ,C 

5) pil = :J,3

Vafianta 3 [V3) Mustuiald sulfitafi cu -(0 nri{ S(.}:/1, m.cerati-iermentari, vin neinocLtlat.u
ba.terii lacti.E sLater ti nietlfinut llr temperrt!.a de 20.U si Fll = 3,6

Varianta 4 (V4J

';rEr,ia 5 O,

';..8.t. 6 O 6l

l\4u$luial:1 srltjtat; cu 50 mg il0:/i, mar:eraL5-fernrentati, viE in.lrltia! .rl
bacterii lacLrce starnrr []5 fig/ll ,-i tneniinut la tenrperahrrr de 20.C $i
,q i.o
l'lustuial: suiijlal: cu 51.) ng S0r/1, ma.erati-ler&cntatii, vin ixoriliat crl
aa.lefiil.ctict,starterlil5nlg/l)$imsff!ioutlatempcraturadr 20,,i1!ipH

:'iu\tuial: sullitati: cu 50 rng S0:/i, rnaceratii-fer.menta$, vin inoculat cu
Ds.lerjj h.tice ( 15 nrS/l) Si mentjnut la i!,rnDcratirfa de 20.C si Dll = 3.ri

::::::::ii:i,.i:::r\lrirntrlil-e\perinlentale,\,inurileJulbstleilrentatepclrosrili,plnilarerliziirea
-r-i:-r:-::,:-:!ii:t1 i,(;10g,/.rnrlDediatCup;sepnfJrei.lepchogtini,villur-ilerulo5-taoJiizate,i.lr-mrrca
:: _ :: ::i :-t:r:;!a; ittt-j!tl; d vlnUrilor, conDarJttv cu cen u nlustului Llilt arare J! U.ovenit, a cfes{ut,
:.-:r-,:. i-riii1;ltr.1l,,;rit?ntaVll,in.nzuivjnlliujoblnuldinsDlLrlCabentetsntvignon,

. i I r:-:::.:lii.istafter,instarejiufilizat;,rnetaholjzarerariduiuinlalicafostunniritaitimn.le,l.{lde
:'.1-.':-:1:t::air!iEt-Liit!frlhrter,.;tsilalelelrria,lnos.ieculturistarter{figurile6.7_6.8).

,1|:

5--:: - '- .: .-- :".-:a.i).:.idtl:1inirii.it1
I : -- . i:.:, l.:ii'rii.liiir|irrrn

, ': ' :,::. -a::,,:tt ;iat:)aastdrttr)

J! .,

t
t5r0ls/Lli5lci!40

Dw.ta r€rB€n6i.iEab,*6re, rite

fi!u."o.e. 1lnn,t,i, u toF:t:ut,.itii tr il tt,,t tn,t,it i.i
functic, dc vctlorile pli alc mustul.ti diil soiLtl (fther\Et

SLluvi.qna n I.cu a(laos de .ulturi stoi fdi' I oiileJrio/r]

.>rr
E

;1



L'
LJ

jniazur vrria,rL,in,.,;,,,u,.*oi.,,f,,;,,t"ai:l:;JllIi;l;fl:fl:h;,.,L^rine,, ,nli,r u,io,,L.r. vr,pH
= 3,01 li V2 [pH = 3,:]l in cazul vinurilor ob]inute dltr soiul Cabernet Sauvigrlorl [figura r!.7J, in schimb, bacteriile
lactice iiofilizate s-au dovedjt a fi cficace, chiar ti ahlnci cand profilul acid ;ll vinuiui era neadecvat, avAnd utr pH

apr.rpiat de 3,0 [:figum 6.8], Cu cat valoarea pl{-ului este mai Jr1ica, cu atat starea de laten}i se prelLrngette ti
activitatea Lracteriilor lactice este incetinitd, Declantarea fermentaliei malolactice, ia musturile oblinutc .lin cele

doui i0iufi, s'a reaiizat cel mai r"pid la pH = 3,6 [V3, V6].

Rczultateie demonsheaza ci, de-a lungui elaboririi vinuiui, pH-ul reprezint.l un factor selectiv asupra bacteriilor
maloiactice starter ln funciie de acjdorezi:"tente, orienteazA Iietaboiismul lor ti determin:, rnai ales, viteza lor de

multi pljcare.

in cazul variantelor rie must inoculate cu bacterii lactice starter, ferlllentilrja lnalolacticA se deala$ea7i dupil 18 zjle,

la pH = :1,0, dupi 15 zile, la pH .- 3,3, ti dupi 9 zile, la pil = 3,6, la vinul obqnut din soiul Cabernet Sauviltnon. [,a

aceleati valorj ale pH-ului, lermentatia malolacticd se declanteaz; cu:.i zlle'in avans la valisntele inoculate cu

bacterii lactice skrrtrr, compamti! cn ceie firi adaos exogen dc cLLitlrri starter.

Din datele prezentate, se constal; lipsa fermetrL1liei malolactice la vinuilie corespunz;toare varjantelor V1, V2, Si V4

Si, ca urmarc, acidihtra totali ridicati a acestor vi[uri. Acidirdtea volati]e, corelati cu valoarea pll-ului, prczinti o

corelalie pozitivi ldc la Vl la V3], aHtin lipsa, cet si in prezenga cLrlturiior starter de bacterij lralolacti.e exogelle.

Cantj t:rFle de acid Iactic fbrulate sLrnt crt a$t mai mari du ca t valorile pll-ulu1 sunt qrai ridicate.

in unna obsenraliilor efectuate intre ani 1967 - 1978 pe vinurile rotii de Va)ea Cilugireasc.l, LV.lropescu a ajuna la

concluzia ci ceie mai iavorabile valorl aie pllrlu) pentru desfiturarea fermertariei rDalolactice sunf de 3,1 - :J,3,

rezultate apropiate de ccle obiitrute pentru vinurile ro!ii oblinute din s^kuguri cultivali in podgoria Dealu l\,!are.

concluzii par!iale

Priilcipalii factorj carc inlluenleaze deciantarea ti destituraretr ferirentaliei nralolactice la virlurjle rotii de

calirate di]) podgoria Dealu Mare sunt: concertralia de ,lioxid de sult' utilizate, temperatura de pistrare in
timpul IrM L, valoarea ptl-ului fi utilizarea culturilor starter de bacterii lacuce come rciirle.

Cirretica fermelttaliei malolactice este putemic inl]uenlati de gradul de suliltare al riustuielii. AcLninislfat tn
concentr"lie de tlO - 100 mg S0;/1, dioxidul de sulfimpiedici decianrarea sponrani n FML.

influerF concentra!iei de dioxld de sulfasrpra desih$ur;rii ferrnentaliei malolactice cste strilrN co|elat:i crl

valoarea pll-u)ul. La conccnh.alie aonstantl ds SOz, dul"ta totali a fermentatiei nraloluctict'spontaile este cu

Ii - 9 zile mai mare, cAnd pll - ul varjazji in intervalul 3,:15 - 3,38, comparahv cu variantele la cat e pll -ul
variaza in interualul 3,67 - :1,58.

Utilizarea cultrdlor starter de bacteili lactjce conrerclale, ln cazul folosirii unof concentratii Broderate dc

SO2, conduce la gcurtarea duratei fermentaliei nlaiolactice cu 3 - 6 zile,

Drrata perioadej de latenta a Fl\4L se coreleazi cu concentrafia de dioxld de suil utiljzati ti valoarea pll-ului,
Cregterea coDcentrariei de SOr la 50 mg/l irtavie cu 2 zile declangarea spontani a i--rmentafiei mirl.rlaclice.

l'empeiirtrra ninim; necesar:1 pentru declantarea femrentaliei rralolactice, neino.ulate cu ba(terii lactice
starter, este de 20'C.

in vinrrjle inoculate cu bacterii lacdce starter, fermentalia nlaloiactici are ioc la temperatura de 15''C, insb
perjoada d0 latenla ti durata totale a acestui proces se prelungesc cu 15 - 1B zile.

Deti fermertatia maloiactici are loc cel mai rapid la temperaturn de 25''C, caracteristicjle fizico-chimice aie

vinuilior dbiinute evidenliazi uecesitatea desieturirij procesuhij Ia temperaturi de 1.8 20'C, tempcraturi
la care estc t&rnsiblmat, preferenlial, a.idul malic fi lnai pu[jn glucide]e, ecidul c,tric sau giicer.rlul.

!ermetrt tia malolactjci este puternic lnlluenrati de pttlrl vinulul. Vlnurile roSij din podgorja Dealu Mitre nu
realizeazi Tn [rod natura] fermerita]ja maloircuc:i, atunci cind aLr vJlori ale pH-trlui .upriDse intre 2,8 ti 3,2,

in cazul vjnuribr inoculate cu bacterii lactice starter coine.ciale, fermentafia nralolactic.l se dcclanteazi
duptr 1tl zile, ia pil * 3,0, dupi 15 zile, Ia pH = 3,3 pi dupS 9 zile, la pll - 3,6.

La aceieati valoil ale pH-ului, fermentalia malolacrici se declanteazi cu 3 zil! in avans, in cazul utilizirii
bacteriilo' lactice sta rter comerciale, com paratrv cu prohele fire rulturi s&irter.
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CAPITOLUL 7, S UDII PNryIND T'TILIZAREA DIFERITELOR ECHIPAMENTE I"A OBTINEREA VINURII-OR RO$II
DE CALITATE

7, 1. Opo rtu nitate a studurui

Iixtractia computilor fenoljcj din stru8uri !c realizeaT,: prin contactui prelungit al mustului cu hoqtine, pro.es
.ul]oi^cut in vinilicalle suh numele de inarcrare - fermentare ITArdea si colab., 2000J. Dinrre iacto|] Larc
lnfluonleaza extractia, se pot ejruilerai te!nperaturi, aicoolul, dioxidul de sulf, soiul, gradul de traturare al
strugurjlor tj duraia de mentinere a vinuluj p.i bo$tini (Ponohaci $i [o]ab., 20001.

Accelerarea procesuhri afo loc pfiil cjrculalia mustului in crrntact cu boshl)a (remontarca mustllui), scuiundarea
periodici a bottinej in must li Lltilizarea enzimelol pectolilice []irdea 9i cotab,, 2000). Scurge|eJ intregii .antitifi de
must din cisterua de nlacerafc - iermentare este e,lementul cheie il1 reutlb operaliei. Acrst iuc|u permite oxigenatea
mustului hogat in polifenoli, aflat in imediat.r apropiere a stratulu i de bottini. Oxigenarea poate fl realizatS i e prjDtr-
o tragere deschlsi ir rnrstului 12 - 4 tng/l oxigen dizolvatl, lle prjn injcctarea dlrecti a oxigenului in cjsterna de
recepfie, fie prin amplasarea unuj man)-on dr iuox poros pe lurturul de refulare al pompei. Ileri tehnjca de
amplifical" a extracriei complttilor polilenolici pare a li foafte atractive pentru viniflcatori, siudjiie rcfcritoare la
influenta acestei uetode asupm caliHfii vjnurilor romAnegti in colnparcIie cu procedecle clasice de reticulare a

nlustulul I 
jpsesc cu dersiyAr'9ile.

Stopul acestui studiu a fost de a testa mai multe condjlli de .lesfi,surare a operaliei de maceEre feruentare iD
vederca obljnerii vinurilor rosii de calit tr,,

7.2. Materiale ti metode de analizir

Strugu rii mdterie primd Sl variantele tehno log ice utilizate

Irentru realizarea acestui studiu, ca nrateri0 paimi s-au folosit struguri djn soi ul Ca bcrnet Sa uvinon cule$j nanflirl dirl
podgoria Dcaiu Mare in anul 2011.,

in tabelul ?.1. sunt ,r'ezentate variantele experirDentale ti tehnologia Lte vjnillcafie aplicati pentru obtrjnerea
acestom la nivel de nlacrovinificatie.

labeful 7.1., Variatttele telmolerylir:e reolizate pentru studiul influenlei mocefil ii le vinificoreo strugurilt)r tlin soill
Ccbernet Sduvignon

Varianta Vaaiante
Infl uenta temDeratu rii de nracerarF

Varianta 1 (V1.) Vinificilre cu maceraTe 5 ziie in cisterne vefticale la temperutllra de 20'C
fcrtrrentare spoiltani

Vadanta 2 [V2) Virificarc cu macerafe 5 ziie in cisterne velticaie la tenlpefatura de 20"C,
le.mer)tarc cu drojdie selecljonati Coliection Cepage (laberuet (20 g/hl)

Varianta 3 {V3} Vinilcare cu macerare 5 zile in cisterre verticale la temperilluN de 25"C,
frrme}lt,r l e snoil,ln;

Varianta 4 {V4) Virjlicare cu macerare,5 ziie in cisterne verhcale la tentperattra de 25"C,
fcrnientare cu droidie selectionatA Collechon Cepage Cabernet {20 e,/hll

Intluenta duratei de nlacerare
Varianta 1 (V1l l'inilicare cu macefare 5 zjle in cisteroe verlicale la temperatura cle 25.C

t'crnrentare spotrtrn;
Varianta 2 (V2) Vinificare cu macerarc 5 zilc in cisterne verti.ale la tetnitel?turu {lc 2soc,

iermetrtare cLr droidie seleclionati Collection Cenare Cabernet f20 e/hll
Variarta 5 (VE) Vinificare cu maceraru l0 zjle'in cisterne verlicale la tcmlleratu.d de 25"C,

fef itl enta f e s Donta nii
Varianta 6 (V6) Vinificare cu macerare 10 ziie ll1 cisterne ve]ticale la temperstura d., 25oC,

lernierl[are cu d|oidie sclectlonati Co]lection CeDase Caberrret f20 p/hll
lnfluenra utilaiului folosit la nracerare

vr.iitt"llVf t lVrnrtr.rr,,rrr*r,'.;r,i"*rr*n.,e''ric,f"Ll.mp,'rilur.aJnz;;r..
I liirnlclrLdrr cpontJna

Varianta 2 (VZ) Vinifjcilre cu macerere 5 zjle il cistc,rJte verticalc la temperatur3 de 25"C,
I0rnentirre cu droj.lie sdlectionati ColjecLion Cepage Cairenret [20 B/h]]
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l'oate varirntele au Jvrit iu comun adao-cul .ie djoxid de sulf in concentralle de 50 rng s0r,/i, aplicat pe nlustuiali la

macerare $i sulfitarea cu 50 nrg SOr/l dupx iinalizarea fermentaljei alcoolic0. i.!tilajele pentru macerare au losi
cisternele metalice vertjcale (din inoxJ [fl8uB 7.1] tj cisternele R0T0 (ligura 7.21.

Djferellta dintre v;r'iante a lost temperirlura de macer:lre, dur!tJ de m;]cerEr{:, utilsjul ln 0nre s-a reilizat macerarea,

cet ti utilizatea sau n!t a rnor tulpini de droidii seieclronate pentru realizarea fermdntariei alcoolice. Pentfu tlecare

varianf;, experjmer)telc s-au lepetat de dou.l orj. Iriecare fepetilie s-a .ealjzat cu mustuiali olnogen; proveniti din

shugari de pe o singuH parcirli.

Irigura 7.1, Csferre verticals pefitru nqcerqre jbrnlentsre

F lgura 7.2 " C istnrna RA'l 0

Cdracterizdrea frzle-chlmicd s vinului conform s^ubcapitoiului 4.2.

Anqliza senzoriald c vinurilot' corfortri subcapitohrlui 4,2,

Modelarea mstemoticd a procesului de extraclie a antoeisnilor ln fun*je de tempe|oturd Fi durata de

macerare feffrentqre
7.3.1. Efectultentperilturii dsuprq extr$Etiei antocianilor din pielilele strugtil'llor

in tabelul 7.3 sunt prezentate cantititile de antociali ij lanilru.i exhase, lu cazul rnustuielii maceute la temperatlra
Je 20.C qi 25'C iu cis&r!e verticale din inox tinip de 5 ziie. Aga cum se observi in tabelul 7.:'1, c{rntinutiii in aillociAni

la varianra l'1 a tost nai rric, (onrparutiv cu continutul in antocj.l ni la vrfjanta V2.

De asenenea, in tnustuiala mirreraiti la tentperetura de 20"C [vdrjanta V1). confinutul ii] antociani a fbst de 273,4

:r3/1, iar la mustuiaia Dlacerati i;l tenperatum de 25oc ['arjanl' V:]'), confinutui Jr allto'jarj a fost uSor mai nr;rre do

1.11,1 ngll liDalool,.latoriti telnperaturii mai mlri ulilizaE ia operalia de mace|are.

Vinlficare cu na.erare 5 zjle in cisterre IIOT0 la temperitura de 25"C, deburbareVarianta 7 (V7)

Viijfluare cu macerare 5 zile in cisterne ROI'O la temperaturu de 25'C, ileburbare

Aravitafionali, ferurentare cu drojdie seleciionati Coiiection Cepage Cabernct (2i)

E/ht)
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T?b€l\r7.3. Continutul ln antociani ,i taninuri til cazul mustuielii mecerqte la diferite temperaturi

Caracteristici Mustuiali macerat{ la
temperatura de 20oC,
uarianta V1

Mustuiald macerattr la
temperatura de 25'C, varlanta
v1.

Antociani, ms/l 273,4 !0.420 341.1 i 0.391
Taninuri. s/l t,4 * o.02 / 3.1 t o"o51

Indice de selatirl 7E rn.791, 77+fifiq6

Prin utiliarea unei temperaturi mai mari la operatia de macerare, conlinutui in antocbrli a crescut cu 24,7(% pentru
Erianta v3. Simila,', conFnutul in taninuri a crescut de la 2,4 Ei/I, determinat pentxu varianta V1, la valoarea 3,1 g/i,
deteminat pentru varianta V3, in schimb, indicele de gelatini a lnregistrat o ugoare scidere, de la valoarea de 78, ln
cazul variantei V1, la valoarea 77, in cazul variantei V:1,

732. Efectul durqtei de macerdre asupra extrfrctiel antoctanilor dtn plelltele stmgurilar
ln tabelul 7.4, sunt prezentate cantiterile de antociaili ti taninuri extrase in cazui mustuielij maccrate Ia tempemtura
de 20'C timp de 5 zile gi 10 zile in cisteme verdcale din inox,

Tabelul 7.4. Con in utul ln sntociqni $i tqninuri tn cazul mustuielii mocerate ;i fementate tiilp de 5 z.ile ti respectiv 10
zile

Cilactefistici Mustuiali maceratr la
terhperatura de 20'C timp de
5 zile. varianta v1

Mustuiali rnaceratd la
temperatura de 20'C timp de
10 zile. varlatrta Vs

Antociani, ms/i 273,4 !0,420 298,4 rO,6oL
Taninuri, cll 2,4 t 0,027 2.8 r 0,006
Indice de selatin.l 78 t 0,791 7B 1 0.094

Ata cum se obserud tn tabelul 7.4, continutd ln antocjani la wdanta V1 a ibst mai mjc, comparativ cu conFltutul tn
antociani Ia wrianta V5,

Astfel, in musfuiala macerati 9i fermentad la temperatura de 20'C timp de 5 zile [varianta VU, conritrutul in
antociani a tbst de 273,4 mg/I, iar la mustuiala maceHti $i fermentati la temper"tuE de 20"C timp de 10 zile
(varianta V5.), confjtrutul in antociani a fost utor maj mare de 29A,4 mg/l, datoriti duratei mai Dari utjlizrti la
operafia de macerare lermentare, de 10 zile.

Prin utilizarea unei durate rnai mail ia operalia de macerare, conrinutul i[ artociani a crescut cu 9,15% pentru
Erianta V5, comparativ cu varianta Vt.

imitr :mE,i h lmrun e mscut de ia 2,4 g/1, determinat penbu varianta V1, la vaioarea 2,8 g/i, deteminat
ffiE:drEi!

bm nuleri*gsh:ilr-rtrEEnutconst:trt,atAtincazulincazulvariantei Vl,cattiincazulvarjanteiVs.
:lf Frf # ru b o,aE$a de mwmre lementare asupra extracliei mtocianilor din

--;tb
'tr lEu --n gmd wffi? il::?::i( .re itrmanr 5l Eninuri exi-ase fn cazul lnustuielii macerate ia temperaturE.:
c f,0D: lMtrl fi i a[! 'm m rstrk Ctn tH s in cisteme ROTO.

kqlm -@ :m! r ffi:f! raEca p<.And mcemE in cistemele ROTO este dinamice, acestea avand
,sriDltme :Im a @E!u:: n .Tifulru D: cmogetriz:ri mai bune a mutuielii in fimpul maceririi.

ld ?5 i&€mtr tu {tf,trq fl rrraun in tul mrtuielii mocerute i fementate ln cisterne $i cisterne ROTO

hstriati rcntila
tlqEEEra dc 2O"C timp de S

dc, rehDta V1

Mustuiali macerati la
temp€ratura de 20"C
timp de 5 zile tn cisterna
ROTOv7

lmmm{ 23{ro42o 324.A !O.377
ltm-r,' ) o.c,27 2.9 r 0.009
ME & aRiml I :B 10,191 77 !O.O4A

trfeai!= de 20fC hmp de 5 zile (varianta V1) in cisterna
!E,; Er Ia nEtrrala maceGtji la tempeEtum de 20"C timp

31

h rc EEq: r J*-a=* e
.+niltffiertrfl::3-l

de inox,
de 5 zile
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L*i*i' r;zji'iiiiii,il Rdrd;""r*t;iff1f[\:1ti*#r#ilf i#,t*.r0,*.*;f ;il,u f,r*,r,,;i*iit,.,n,
ROT0 s-a putut realiza un contact maj bun intre laza solidi ,j ce:r lichidi, prin rotjrea acestsia.

Pnn utiUzarea cisterrei ROI0 ia r-,pe|afia de nrilcerare, rontinutul in antociiini a cfescut cu 18,8y0 prntru varianta
V7, c{rnlpalativ cu variallta Vl, iar c.rn}inlrttrl in tanirrrri a rresrut cu :0,8:i% pefitru varianta V7, comparatlv cu
varianta V1. in ijchimh, indicele de gelatin; ir inrcgistrato ilroari scirlere, clo la viloarea rle 78, in cazul vaiiartgi V1,
J, vJ..,.il8.' 7l,n;,,t.ul vJri.,rtct\ t.

7 3'4. Efectul temperaturii, duratei;i a utilaickn lolosite ld macerare fennentqre asupril ulitd{iivit[rilor
Pentru a stJdia luni s^c reilecti inflaetla diterifilor factori, precum temperatura, durata si utilajul folosit la operalja
de macelafe iernerttare, asupra compoziliei flzico-cirlnrice i scnzorial€ a vinur.ilor, s,au determinitt principalii
parametri lizico-chirnici ai acestora Itabelu] 7,{1 li 1.'/).

Tabel\l 7 ,6, Compozilia |izit:o'chinicd d vinurilor oh [i tlute din stru,guri soiu I Cqher]1et Sduitig non - anul ile t.ecolti
2017, Deqlu Mqre

yapirnl, 
- 

SOz, mB/l Alcool, yo vol. Acidilate totala, Aciditate volrt,la,
lihcr lotal dobdndit DotFntial p H,SOr/l sacid a(eri(/l

v2 18,5 7ti,50 12,15 lt,g 4,88 ____ t,2tvI to,s uu,sn ii..ji _- ", r,, * ,- 
--_y_4 ____J2.s--__p,!l____-11;t,r___\):__^___.s,27 0,!l

v 5 16,4 B7,50 12,10 12,2 4,99 0,7 4
a

L.

l

)
- 

v7 * 9,8 77,6 1t,9tt .72.0 5,1A t|,7r *_-
v I 2!L 72,4 12,25 17,9 _ 5,1.) _ 0,4a

Atraliziind dati'Io din tabcl, se obsi'lvi ci tapor[ui de comLrinare a dioridului de sulf este lnai bun h variantelt:
iernrentate cu droidji selecllotlateg-i atrur)e ln varliintele V2, V4, V66j V8, Contjrutui de acizj \4latili ti aie
acetal!lehidi itu \.alori lliinin)e la variarltele ferment!te dirija! pc seama particularjti[i]oI de nletrlboljsrn ale
droidiilor folosjr.. Cea mai mici valoars a aciditilij volatiie s-i obfinLtr fentru variarta V2, acest lucru s{ riatorat 9i
iaptului ci fiacerarea ferDentafea 5-a efei:tuat la tempe|aturd scizLlti $j ilnume ia 20'C. Vaioarea cea mat niare a
aciditiiiii volalilc a fost de (1,74 gll acid acetic rii s-a oblinut Ia y;)rianta V5, in care vinificurca s-a r{:alizat cu
maccrarea fermeotaJta spot)tari, sub acliunen mio'oflo|ej epiflte a sfrugurilol', limp de 10 zile, ln cisterne yertjtale,
la trmpertrtura de 20"C.

Tahel[l T '7, Catq:ozitio fizico"chitnkd d uiNriltr oblinuteltlin stultguti soiul Cobernet Souvi,gtlon " dnu.l {le recoltd

v 6 20,6 59,:l 12,1 i,05 |.48

- Zahir
vcrianta fxlract - r.riJ,,rr Glicerol' Esleri,

redus, g/t *ll' e/t E/l ''#jji" iJJ:'fil,r

6 21,.9:t 1 2,6
v7 22.tj

I
I

427 ';t.1

2..\

Prehlclarea }^tatistjc; [analia varianrei] a iezultatelor analizebr flzico-chifiice a aritat ci nu existi iliferen]e
statistic setlniticative iintre probe, din punclul rle vedere al concentratiej iirrale in alcool, micile cliferenle rezultin.l
din variabilitatea inerentd dintre probe.

Conlinutul de zahil'rezidual a fost ilai redus la probele fe.rnentdte cu drojdii seie.tiolrate gl anurus 1,{Jg g/i pentru
variJ[tJ \"2, 1,98 g/1 Peflffu varianta V4 ,i 1,{i6 pontru varianta VB. })]obele feflnentate cu drajdii din nlj.roflom
epifiti au lnregistra t va luri nlaj mari perlrLl za harul rezidual, rraximul fiind inregistrilt punrru vdrialLir V:J, in valoilre
de 2,ttS g/1.

V B 22,8+ 1,66 7.9q rl,4 6.r 2.1.A

v 1 19,68 2,50 4.82 0,3 I s .18,1 2,8
v 7 20,56 1,$u _ 5.45 0,t83 22,4 1,7

-. v l - 20,84. 2,65 6.3u 0,76u .*t3,7 2,2

_!j_____ ]Ja-_ 123.__"."."-241 ___0115**_-_,aU____L!___
v 5 22,44 2,44_ 7,Btl 0,44(1 49,6 2,5
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r.r,-a r,,r v,nu,,i', or,1;,uLc d,n ; "r;;' ,XI:::,;l'11'j;: j: l;l;i;'.i:*, ,:0, 1, z. r . rrur.rrliLrrrc-i,irn, rn
zile si in echipamente diferite (cisterne Ce ir)ox $i cisterne R01'OJ, a avuc valod mai mari atunci cind clurarii de
nracerare a fost mili mare [1U zii0l ,j.itunci cafld s-a re;llizart rracerarei] in cislerna ROI'o [datoilLi unei rnai hune
unlcgcniz.il i a pirlilor solide cu trustull, pe 5eama lnei ma i b troc exh'aclii a cornputllor s.rlubjli din boh, partjcipxnli
lJ cxtrJctul \.rtJfttLr-

Droldiiie :^cleclicnate fclosite )-unt prcducetoare de glicerol, cieterminend o crettere a conlinutului acestuia, val{)ar(,a
.ea lnai mare fii]ld inregi:-trad pentru variarla V6. Contin[tul ln elteri al yiturilor fermentate cu drojdii sc]ectionate
IV2, V4, V5 ti V8] este sLrperior va|iailti]or V1, V3, V5 ti V7, pe seama pro.iutjlor de metabolisnr ai drojdiilor, produsi
'in rifllpul fsrmentafiei alcuolite. lijnnrile fermentate cu drojdii seleclioltatc au cc)rlinuturj nrai mici de polifeio)i
decAt cele ma(erate etzintatic, .1itt ftsrmentato spontan, probabil datoriti absorbliei diferite a acestor compu5i de
c:tre celuleie drojdiilor.

Vinurile obfinute din !tele opt virTiante aLr fost analizate $enzorial, Lltilizand rirnritoarele cfitetii de apr'.tiere:
intensitatea colorantS, int.:nsitatea orfactivi, calltat?a olfactjvS, intetrsitate gustaliv;, caljtate gustativi, astringenld,
amireala, onctuoziftite [rotunjime]. Profilul vinurilor, rezultars din varjanterle Vl, VZ, V'3, V4, V5, V6, V7 si VB, in
urma analizei setzofidle fealizate de citre un pdnei de degustltori autoriza!i, este reprezental in diagl"ma radar din
iigurile 7.4, 7.5 rrl 7.6.

Vinui abljnut din Yarianta V4, fermetrtat cu droldie seieclionati Collection CePage t.lJberriet, prozinti .aracteristici
senzoria Ie superio!1re relorla lte varjante arajizirte V1, VZ gi V:1, chjar daci ruauerart a fernretrldre;r ;{cestuia a avLlt lo!l
la temperatura dc 2s'tl. Acest vir s-a cviderlliat printr{ onctuozitate rnai pronun}ate gi o fructltozitate ilai
potenlagl. De aceea, dln punct cie vedel-e senzoriiil, vin[riie ohfiDufe prin macerafc Ia 25'C sunt mai armonjo.lsu, nlJl
expfi]sive, lnai corpolente ti doveder-c cel nrai bun echilihail, intcnsitate tj tjpicit!]te a gustuiuj.

vinurile oh!itrule dir DustuiaiA fermeiltati cu droldii s.lectonate prezjnti o aroma wrietali tnaj aterluati, arorna ile
ferntentalie fiind rnai evoluati ti rlai evidenffi. Astiel, vjnul rnzultat din mustul :nacerat la 25'C 5i fermrr)tat cu
drojdie selecrionrti Collrttion Cepage Cahernet este mai apreciat decer vinurile oblinute in celeialte va.iante
experimentale. Ari:stvjflaprezertalurrr:aracterolfactLvintenssicorrplex,dominatciesenzarijagreahile,insolitLle
un echjLibnl remarcahiil in cavitatea bucal; U:irI uilne cle duritate finaiiJ, donrinat dc o pelsistenlii gustauyA
a.aentuati.

iD funclle de dumta Ce macerure-fetmertarc, vinul ohlin[t din mustuiala la ci]re durata de marerare a losr rnal mare
aprezentatoinren5itateolfactivigi ointensitiiteabuchetuluimaiintensederatvadaDtalac;lfeclurataclenacerare
a fbst mai redus.i.

De asemencil, liu(tlluzitatea ilcestui vin [V5] 5-a acc€.ntuat prin utllizarea unej durute de nlacerare, ntai mafe.

in figura 7.6. este prezentat profilttl serzr:rial al vinurilor ohtrinute prin variantele V7 ti VB. Varianta !r8, la crre
nlacerarea s-a rea liTat in cisterna ROTO, a prezrntat o persisten!5 gustativii naj intens; ,i o itrtersjtate olfactivi mai
puri decitvarianta V7,

Vinurile fementate sp.Jntal au plezentat un c[]arter olfacti\r intcns, dar mai pu]jn fructuos 9i mai veg."t?j,
Caracterul gu:^tativ estt net jniel lor, iar persjstenla este nai slabi fafi de cele fermenta[e cu droidii selectionat!.

J

Figura 7.4" froli1&l senzcrial el vinurik)r variaot(,lc V1,
','2, V3 fi V4 tt1 lutlcfie de te!ilperdtur q de rnacerore

Fig*ra 7.5, Prolilul seozoriql ul viourilor vorieItele V7

V2, yS ti V6 in lunclie de clurote de nrucerttre
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Figura 7.6. l'rolilul setv,(il"ial ql vinL!rilor voriqiltele V1, V2, V7 li V3 ln funclte tle iltilqjul lbbsit la nd.erare

7,3,5, Xlodelares matematicd a pncesului de exbac[ie a antucianilor tn lunclie de temperaturd $i duratq de
macerqrq Ibrmentlre
Condiliile pentlu optjtrrjzarea obfjnerii vinurilor cu trn corlijnut ridj{:at in eutociari au fost ])relilcrutc st"tistjc prin
analiza factoriale, uBiizind mr:foda supra[e]ei de rEspuns. ilezultatele ob]inrte ti .letaliale antcrior au evidenriat
laptul ci cele mai relevantc varjabjlu, cu efect .ijrect itsupra extra cFei alltocianilor, au fost aemperatura [Xr) ti du'ata
de macerare [Xr. As$el, a t'ost Lltilizat un n]odel factoriai p..ntru a inves^tiga efecaui sinrultan al ce]or 2 lictori asuplr
ris^punsului 9i anunr€ asupm cantjtbfii dc antocianl [Y). &latricea experimer]telor studiate este redaSr il tabelul 7.9.

Ectralia carc descrie oodelLil pitmtic osle:

Y = u t b X t 1" ( X ) +.1 X j +r.tri +./'. xr ..1:. + g. x, . X ; .- h. X,t. x, +1. xr': . x;
Semnifjcatia fiecirui coeficient cleterinillat prin regre5^ie nelineari a fosf analizati cu ANOVA. Pentxu er-hmarc.ii
coeficjentilor s-a utilizat prograinul stahstic STA'l'lSl'lCA tt,

Modelui suprafelei de rlspuns a utilizat tipuL compozjrie centrall de model3re [Centra] Compo\^ite Designl, utilizend
Z factori, 2 niveluri (.t1, -1], 1 pnnct central fmodel experi]11enhl factorial 2j + 1 punct centrall, 1 bioc [o singLrri
serje de exFerimente]. \-iveluri)e iie variatie ale factorilor sunt reprezentate in tabelul 7.8. Modelul expe|in)ert;rl a

conlinut 9 experimenfe, coII'orm tabelului 7,9.

li /,t I !.r h! l. t_e:4!. icllt O! u 1

Talrelul 7.8, \/tu'iahiltle indepanditut .yi litcluriLL le vurktli( dr JttLrorilt)t

liacto|i
Nivelul Iaclorului

l {)

l. zilP
15 20
:1 6 9

,tbtirer, tt anrot iarriIttr

Nr. crt"
T, "C r, zile Artociani,

T, "C a, zile
Antociani,

Xr Y x Xt Y

l4 t..t 15 3 1.4'1,4

2 I 0 1B'3,2 15 e,

'"1
,l

20+.1 15 9 204.1

0 199,5 20 3 i 99,5

5 0 0 20 6 221,,1

6 0 2\6.1. 20 9 256.1.
7 1 241.7 25 3 241
I 0 :a27.9 25 6 327.9

9 '18 1,4 75 9 :lB l 4
34
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:- *-n-i--o,saz-rj';j;ili = ii;nt i{{::fr#::ir,ir;{:;T#h;;;;;;;;i ii ,ii"i i1,*,,*,"i r*,.t" r,,*:::ije expenn)entale cu datele predictiorrate de moriel,

\1:relui corespunde unei ecualii pitralice. ln umra ruiirii progarrului stadstic, ecuatia nrodelului pltratjc rezultat

i' = - 133: .20 i l47 .ti5 1, + 5{)0,8j . t, _ 1.5q ..1,, _ jt .18,y i. _ 51 .06 . I, X. +
i,45.-{,.x1+i";15.X,. X., . 0.09 _y,..x;

Gmicul tIidinrensional al )-uprufelei de r:ispuns olrtinute esas o reprezentare grali.i pentru sfudiul interilcliunij
ilntre cei doi factori seiectali pentru determinarea valorilor optime in verier,ea .stabilirii randamcnttlui n)axim de
Extiactie a ant.rcianilof.

Ecuaria de regresie a indicat ur coeiicient de regresie Il, = 0, 947 [o vaioare R2 > 0,75 indit:i o buni adecvanqh a
niodeJulull, sirecific pentru extraclia antocianilor in tirnpul procesuili de macefirre ferntentarc ti, asilel, modelul
rorespunde cu cr prohnbilitate mai inare de 99,34% condifiiior reale, Valorile Iui I < 0,05 pentlu cei doj factorj
rnalizifi indici termenii seninjficativi ai modelului,

V:loarea )ui p este de 0,0050 I 1 tj u,029i364, liai nricl .lecer valoarea im!lusi de 0,05, indici aaat temperatura, cat gi
durata cle maceraro drept factori determinanli, ce influsn!eazI ntarrBrea f.f-mentarea vinurilor rosii ftabelul 7.10].
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Figura 7.7. Saprzrfa lu l? ritpulj (:t, dasclie ef?ctul corelnti\
dl tcttperdtLrrii ti dLlratei de macerare dsupr! a!upri

e.ttrl!( ti li dtlttx, ittnil o r

ligrrra 7,l1. 1)irrgrrartt dc anrur prit'itd eJi:t,utl cotLl,t d
tuillrttt.liltrii ji d dLltttei de umtertte.fannelltt!rc tLjuprd

rarilanefiului de estracyie o untocitutilrtr

AnaliTand datele dlrr tabelul 7,:[0, respeotiv valoarea ia.torultii F, se obserue ci tcmDeratum rerrezinti un factor nrai
itrpoftant decar durata de lr)acerarc rermsntare tn procesul de extr.achu rr ani.craniror. Lle as"r,.ncr, graticul
mediiior mIrgjna]e demcstreazi ci randamentul de extractie al antocjanjlor estc n)axim penrru !,aloarea
temp.rraturji de 25'C si durata de niacerarL, termclrrare dr 9 zrle itigura 7.9).

Graficul Pareto confirmA aceast, afirmatie [figura 7.10]. Pentr! modelul pitratic, aiAt terrpemtura, cAt ti durat
procesului de ma{lerare iermelltare pr-.zirt.1 influenF asupra randameotului .le ext]|acfje al aritocianilor.
CcmparAnd valorjle obljnute experimental tj vahrile prediclidnate cle modelul de regresie, sc ohserui laptul ce
acesta poate fl urllizat pentlu a predirtiona corect evclutia |dspunsului Y [;on.entra[ia in antccianlJ
corespunzifoare yalorilor particulare ale variabile)or independontc, temperaturi li hmp.

I 7.1O, Pa rametri statilt i c i

9.611:\i11272.65
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Figura 7.1.1, Corclo fio dintre valorile estimqte Si cele ablinute experimentill ale ran.l6tnentului de extrcctie ln antociani fn
functie de tempetatura ri dLtrote ptocesului dc tnaaerarc feftnentare

Dispunerea virlorilor de corelalie a datelor experjmentale .u datele preLiiclionate de rnodel in apropierea dreptei de

regresie relevi laptul ra lriodelul ales este adecvat pentru ;r descfie evoiulia ma.eririi fermetrt;rii, corelat cu

teDrperatu-a de macerare fermentare ii durata de macerare leflnertdre (tigura 7.1 11,

7. 4. Concluzii parfiale
- Extractria al)tociJnilor gj a taninuriior din pieliiele strugurilor este (ondilioratii de temperatuE de nracerare,

durata de nracerare ti utilajul itr cafe are loc operafia de macerare.
f, Contactui dintrc pielirele strugurilor la ternperaiuri corlh'olate de 20'C, timp de 5 zile sau 10 zile in tinipui

macerHrii, coirduce Ja ohljnerca unor vinurj la care se observi o accentuare a notelor de prospelinre $i

tructuozitate, precum $i o coryoientS, aSr de apre(iati la vinurile rotii.

- ConIinutul in glicerol $i esteri al viiluriLor lermentate cu drojdii selectrionate estc superior varjnntelor
fermentate spontan, pe i-eama produtiior de metabolism ai drojdillor, itr timpul fermentaliei rlcoolire,

? Pentru o mai buIS caracterizare cromalicS a soiului Cabornet Sauyignoil, in )^copul evidentierii rjpjcitilji
cromaticc a soiului, esl4 foarte impoltant: gestionarea corecti a procesului dc \rniilcaFe, in special a

operaliei de nlacerare-t'em1.,ntare, catti alegcrea hrpinii de drojdie selecrionatl pentru t'emlentalie.

I
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- S-aelaboratgivrrjficaturmodelnr:ltematj.ijniartipih"atic,carcdesurieextr;rcljaantotianjlorsuhetectul
cr)relat al factotilu'trrnperaluri iii du!:lta de )rac0rilre.

- Reievanla mocielultti este cortiticatl de grildul ridicar. de suprapunrrr ale valorilor Fredi.!iohate ti .ele
.cinu& sxperimenLtl, ce descriu extractia 3ntuclanilor'in fnncfie de temleraturii ti dur.rb de narerare.

CAPITOLUI" B, CONCLTIZII FINALE

- \1!:JrttateadepliniaslrugurilordinsoiuiCai)elnetSauyignoninpodBodnlJc,alu[4areinperioadn2007"20l1s-
: .ri.ien rial in perioada 5-20 septenr hrie, excepfie ficand anul 201 1, cind rraturitarea .lcplinl a siluErtrilor n fbst

r l-.ntinutul strugurilor in zaharufi li nlatudt"rten deplini a strugurilor ?ariazi intre 1g0-796 g/1, exccplic iicand
jrri 2011, cudoar 174 g/1: acidltatea titrdbil; a mustului la natlrjt2rtea depljn:i a strugurilor d inregistmtvalori
:!pfinse inh"c 6,3-7,8 g llrS0a/i; masa a 100 boalle la m,ltudtatea depljn; a strug!riior a prezenht valon .Jre
-rs:rieaz:r lntrc 1,21,"1,64 E, exceplie ftcand anul 2011, cAnd s-a lrregist|at o vllloire de nurnai 8B g, datorili
.,rrditiilor pedoclimatice din acel dn.

- P.tenlialul polifenolir al stflrgurikrr la matur;irea depljna a avut valori cnprinse lntre 3,65-4,95 B/kg, iar
..,nFnutul in antociir))i s-a sjtuat in interualul 873-1247 rng/kg; in perioacla dL. maturare a strngurilor, .ailtjtntea
de polifenoli totali cre$te. de ia pirgii pdni in jurul maturitilii clopline, iar, iD cortinrrare, se irregistreazi'r utua|e
sraderi in cantitatea d.r polifenoli totali.

r Conlinutulinantocianicrertedrpiintrareastllrgurilo|inpArg:ilnaniicuconditiiclinraticefavorab!le,1arace:istir
cre)tere se preltugette pani la recoltare; ir anij cend este prezonu contanrnarea cu Dllc{:gaiul ci,nusru, se

inreflistreilz, scideri brutte, dup;l allngere:r niatorirji depli lr: a st1 ug!ril.n.

7 Condilijle climatice influenlerzi cantitatea cie poiifenoli acullulati itr sh"Llgrrri, piojle producAnd o sr:idere a

acestorai iar vremea rece ;j umecii ronduce la ircetinirea arunruliri' cornputjlor antocianici ir pieiiiele hoabei.)r,

- in condiriile iavorabile rontamioirij stru&urilor cu mllcegaiLll cenuriu, sB ohservi o reducefe a conrinulului ill
comiruti fenolici,in special r'n ar)toujani, datoriG acli!'itirlli biochittrice a su(egaiuiul cer)Lliiu,

- Clrlesul strugurilor lrebuie efcctuat afunlri cend c;lntjtatea de antociauj ioregistfeazi cele mai mari valofi,
iiraintea contaminirii cu mucegaiul ceDuriu, care s:i jltduc; degraciareir a)ttociallilor.

r lr'olosirea in vjniflcatie a enzimelor de macerare 5i a drojdiilor selectiorlate, creazii o serie C{r avantaje de ordirl
tehnologl[: optilrizarea ul]or tralsl-orm:rri c.r au loc 1r lazele de obtrinerr., fofirlare i,i eyolufie a vinului, cregtefea
rrndamentului ,i rulajului utilajiror, Ele determini insi ti nroditiciri alc .ompozilicl yinurilor, care conduc la

inrbuDilili rea calitlilj lor,
r Ulilizarea enzrreloi Lie macerare directpe strugurj conduce la obtiner!a rnorvinu|i c! un c.rntii)utin antociarj

mai mafe cu allroxitnativ 500/o; .orlinutill in taninLu'i al vlnului obljnut prin utilizat ea e[ziffelor de ntacffire pe
struguri este inai )nic decat aL vinului ohlinut Ierir adaos de preparirt enzjnintic; indicele de gelatini este rlrJi rDi(
.u 4 yo, d{:oa|ece aceste taDitrt.rri sunt nai pulin renctive ta!.i de proteine, prifl uilnafe vinurile suot ruai pulio
astrjngenfe.

f, Prin adhLiga|ea enzimelof difect pe struguri, se inregistreazi o crettere a randamefltului in vin fava. ru 19,30lo si
o scidere a rrrdamentului tn vin rle presi, cu aproximatiy:1,3%, preculn ii o rregtero a rardamentului total in
vjn, cu 6,5t%, comparativ c[ varii )1ta marior'.

- Prin fblosirea drojdiilor selecgionate pc viru|ile oblinute dln struguri tl-ata!i cu preparale crlzinlatice de
nacerare, duDfn procesLlluj de ntacelare-lelmentrre scdde, c{lrn}rarativ cu variillitit lnartor, r:ri aproxintativ 45%r.

- Vinurile obtirute din strugurj lratali cu FrepJr;rte enziinrtice rle rna.eRrc s-e rcrnar.r:i Frin.ronlirruturj sullFTiunr.
de exrract neretlucltor, glicerol, esteri, alcool metiljc $i vuhri mai micl ale cortirutuiui dr rc.'taldc'hidi, acizi
vrrirhli.

- Vinrrrile obtirute din strLlguri tratati (u preprEte enzinratlce dc macerare ti fermeDtitc cu droldii se)ecriorate
inrrgistreazii cele )rai mJfi valori ,lle confjnu[u[]j de glicerol, sunt Rtai bogate in esteri,;tLr valo|j f'oart. mici al0
confinutului dc acetaldehid;. Aresle vjnuri slrnt cele mrj apreci;rte din punct de vedeie senzorial. Pos.d;
jrlcnsititea coloranti cea rnai ridicatl, surl cele ma1 echiljbrate ti nlai bine strur[urate cu l:)r]inuri, sutt mri purirl
amare 9i mai pulin astringente.

r Prin deter)rirarea pararnetl-ilo. ciretjci de nlultiplicare a drojdiilor stLidiate, s-a ohselvat ci iei maj buni
parametri .inetjci de l'ermenlare sufrt coi obtrinufi pEntru drojdia D2 iCollection Cepagc Cabcrnet), LUnratil .ie
drojdia Dl il'ic 11rB).
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- L.i mdr ,",,u.gi,,r r,-i,iiJ,,r.,",",,il:1il:ii,,11;;:,!|n1l),,"ff'r, ",r",i-I.-n.nr,,t,r ,.i*ffi., rrLror,JF \c
,birle la clrojdia D2 fuo]lectiol) Cepage CaLernet) ti cel mai mare, de t15,1001,, se ohline 1.1 drojdiile din nricrotlora
:piliG a struguriior {varianta S].

? Rezultatele oirflnuie la evaluarea randaDentuhli de bioolasi substanfl uscag [g biomasi sLlhstanli uscad/100
nrl medlu], dupi 72 de ore de cultivare, conlirmi rezultateie ol]tinute anterio., cel rnai bun randamelt de
inmultire al cirojdiilor avindrrl drojdia D2 [Co]l{rctior) Cepage Cabernet).

7 Droidia utilizati in procesul de fennentare a mustuielii din sfuguri rosii din soiul Cal]ernet Sauvlgnuti
influenlead dlfecta6t randalnentul de filrmentalie, cAt $i calitrtca computilor secundari elaborafi ils drojdii tt
finrpul fennenhFei aic0oiice.

- Prin folosirea drojdiilor sele[tionat€] pentru fernrenlarea vinurilor rasii din soiul Cabernet S.luvigrion, dLlrahl
proces-uluj de macr:rare-lcfrnentare scade compal"tiy cu varianta n)artor, se reduce la jumState,

- Principalii lactori rare influenleazi tieclanqarea ti desfitururea feroteiltaliei malolactice la vinurile ro$-ii de
calitate diD llodgoria Dcalu Mar! suntr concentraria de dioxid de sulf utilizati, temperatura dc- pistrare in timpul
FML, valcarea pH-uiui i^i utilizarea (ulturilor s-tarter de bacterii lactice c{rmerciale,

- Cinetica lemlentatici n)alolactce este putelric irfluenlati dc gradu) cie 5^ulfirare al oustujelii. Administrat tn
.oncentratie de cir{a B0 - 100 mg SOr/1, dioxidul cle sulfimpiedici declantarea sponrani a FML.

- lnfluenla crincentlariei de dioxid de sulf asupra desfiguriirii ferllentatiei [aldactice rste srriirs i:ore]at] cu
valoarea pH-ului. [,a co]lcetrtralje constanti de S0?, durata totali a fernlentatiei malolactice spontane este cu 5 - 9
zile Inai mare, i:ind pll - ul variazi in interualul 3,JS - 3,:18, comparadv cu v;trianrele la care pH -ul varjazi lrr
intervalul :J,67 - 3,6tJ.

- trtilizarea cuihn'ilor starter de bacterii lacfice c.imerciale, in crzul folosirii unor concentmtii moderati] de S0:!,
conduce la scuftarea duratai lermenltiei maiolactice cu 3 - fr zile.

- Durata perloadei de lalenli a frMt, se corrleaz5 cu co))centraria de dloxid de suif utilizati lj valoarea pl{-ului.
cretterea concenfG!jej de SOz la 50 mg/1 intirzic, cu 2 zile declangarea spontarl a fenlentafiei malqlattice.

3 'l'emperatura millimi neresard pentru declantarea ,'erirenla!ici mal.llacti{e, neinoculate cu bacterij laclicc
starter, este de 20'C.

r in vinrrile inoculate cu bacterii lactice stalter, f?nnentiiliir malolactisi are loc la tempemtur.i cle 15"C, insi
periorda de latent; l;i duruta [otJ]5 a acestui proces se prelurgesc cu 1 5 - 18 zi1e.

- Deti fermentalia malolaclici ate loc cel mai rapid la tefiperatura de 25''C, caldcteri"^ticile liziro-chjlnice a1e

vinurilor obrinule evidentiazd reccsjtatea riesfigurtrrii pilcesului la telnperaturi de 18 - 20'C, ternperaturi ia
ca|e este tTansformat, preferenfial, acidul naljc ti mai pufirr glucldele, acidul citlic sau glicerolul.

r F-enncnbfia malolactici este iruternic intluenfaU dc pll-ul v,nului. Vinuillr, rogii din podgorla DealLr IVTJrc )ru
realizeazi in mod n:rtural lermcirtalia malol?lctici, irtuilci {erd d! vdiori ak pt{{rllri cuprinse intre 2,8 ti 3,2.

r lncazuivinuriloriuoculatecubacterijlacticestartercc,nerciale,fermentaflantalola.ticisecieclan;eazirdrrpill)
zile, Ia pl-l = 3,0, dupl 15 zile, la pll - 3,3 9j dupr 9 ?-ile, la ptt =. ii,6,

r [,a ace]eati valori ale pfl-ului, fernentatia malolactic] se cleclan;eazi eu 3 zilc in av;ins, in cazul utilizirii
bacteriilor lactjcc slarter comer.iaie, romparahv cu probele liri culturi stalter.

- Uxtraciia antociaDilo. 9i a taninurilor din pielilele strugurilor este coltditionati de ternper.rtura de mace|are,
durata de macerare gi utilalul in care are loc iueralia de macerare,

r tiontaclul dintre pieljtele stru,Jurilor ia tsinperaturi i:ontroiate de 20"C, tlnrp de 5 zile sau :10 zile in timpul
macerlfii, conduce la oblinerea unor vlnuri ia care sc obseryi cr d.centuare a notelor de pfospetine ,i
iiarctnozitate, precum ti o corpolenti, amt de aprecitti la vinurile rotii.

- Irentm o mai lluni caractefizare crcmafici a solulul Calleutet S;luvignon, itr scopul eyidetrlerji tipjcititii
croDatjce a soiului, este foarte ifipoltanti gestionarea corecli;r procesnlui de vinificalie, in specia) a operaflei de
macerare-ferrDentare, catti alegerea tulpinii de clrojdie selecliotatl lentru f'ernleittalie.

- S-a elallorat gi veriiicat un model Datelratir lifliar Fi pitratic, care descrie extmcria antocianilor sub efectl{l
corelat sl factorilor temperaturi ti durata de maccrxre; relevanra modelului este certilicaki de gradul riCicat de
suprapunere ale valorilor prediclioniite Si celc oblinute experimental, ce descriu exh"elia ailtociallilor in lunclie
de tempcraturi $i dLu'ata de macei?re.
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Producerea vinurilor ro;ii de calitate este un dol]leniu de acljvitate cu o vechinlc {jorsiderabili. in permanen;i,
spe.ialittij s-au striduitsi aduii contlihulji noi la irnhunitilirea calititii.romatice a vinului proclus tinit.
As-tfel, avand il vedere acesi olliectiv, pe parcursul stridjuluj s-au realizat sfuilil J5upt..t nrorjulut de ob!inel.e a
vinurilor roiij de dalitate, in lullcrie de coldigiile cie macerar.r-fermentarc utiiizate si utiialele in care se realizeazi
opcra !ia, a tulpinii .:le drojdie utiljzate, cet tj a preparatrlnr enzitla ai(D utilizate.

Originalitatea ue! ce[iirj]of efectrlate, in cotl'ormitate cu {rbiectivele trjin}ifice ale tezei de doctoral, se corn:retizeaza
printr'o serie de elenrente de ilootate, care sporei^c vaioarea stiinlifica a s-tudiilor realizate.

in baza rezultateior experinlentale originale obfinuti: in tez.i, se pot evidentia drc.pt contrjbufii ,tijntiii[e 5j practice
urni t0arelel

I s-auevaluatraracteristicilefizico{:himl.eaicstrugurilorciinsoiulCaLrcmetsauvignondinpo.lgorinDealu
Mare ln peri oada 2r,)$7,20 1 7;

+ s-a studiat conrportalrentul rirojdljlor selccfioDate g1 a .eior din microflora epifiti 1n condiFi ai:rohe de
cultivare;

+ 5-'ir cuantilicat inlluenla tulpinji de clroiclie asupra calit:!i1 vinurilor ro;ji ohfinute cljtr soiul cabL'rnet
Sauvigncn;

) s"au studiat lactorji care inliuenteazil denilarea fenrenttriei rraiolactir:e la vitrurilor rosli oblinute djn soiul
Caberriet Sauvignon;

i s-a stuciiat lnlluelta oDelaliel ,ie tnacetart'-fernrentare !'^upra crliLilii vinurilor rosii ohljnute djn soiul
Iabemet Sar]vjgnon.

in acest fel, s-au relevat modahtilj practice d( ob[inere vinurihr ro)^ii rie calj&]t. fba|te buni, lucru care se rei-lectii
intr-o elicienli econonicl ridirati,

Toate acestea all fost PosibiLe datoriti ?xi5tenlei unor echipamette modrrue de procesare, cat rj datorid .jot:rii
corespunzdtoar. a laboratorului cramfi ri, ru fir LLItimul rand, a caljljc;rii super.ioare a personalulill.

Pe pat cirrsul elaboi5rii tezej {le dodtol at, rezultattle obtjrute ;tu fost comunicate la riiyer:-e rranrlestirj ttiinlilice }^jpub li.ate.

originalit tea itudiilor fealizate cons^ti in evaluare; ti monjtorizalea luturor f;rctcfilor card inlluenreazi {lirect
calitili3a vinurilor rolii obtjnute din strugllrj s.riui Cabernct Sauyignon,

Rezultatele cer.et;ril{)r expe.ir)ertale obfinute pot constifli o baz) de datc ttiiltifice, care pot ll puxctul de plecarc
in veLlere; .olltinuilii .!'fcedrildr.u privirc la utiliznrea biotehnoiogiilor or.)clern(" pentru ohllnerea vilurilor rosii
din struguri Caherret S;iu(.jgno11 de caliuire fo;1ile burl:.

Dar, dulli clln 5c ttie, orice luQrre nu porte oferj totul, aceasta iiinci doar o se.yenrii a uDui stu.lill c;ire poate
cqntin u.t,

cAPITot,UL 10. CoNCnETIzAk[A &EzULTATEL0R oBTINUTE iN URMA cERCETARILoR pE TEMATIcA TEzEr
D[ DOCTORAT

Articole/studii publicate in reviste din !ari recunoscute de CNCSIS categoria B+

l Dr5ghjri t,., RApe.lnu {1., l{opulelc' T., 2811., Evolution ol f)atyphenolic .oilpounds durilg liaturaLi.}n t)f
Cahernet Sauvilitlon grapes t'tttn Dealu Mare vineyard, Oviciius tlnjversily Ann:rls of Chrrristt-v, V0lume
22 [1], 1 5-20. ]1rtp://w'w.univ-ovidius.rolllale-ch jm ie/.herrisqvl?Il_!:17full/3 drdghicj.pclf

2. Drighlci 1,., Rapeanu C., Zl1-l, Lrolutian oJ,..polyplpnob duriq the na.:eft)tion of the recl grapcs, lourna! afAgtosritnentaty processes and '1'ct:hnorogies, 1ii-?-), 16s-172. httorTlww.joLiroar-or-
agr-o;ilimertary.rollournar-of:Aqrqariment rl-processes-and'fechnorcqks4rticle suNihltnrr 

.---

Aftirole publicate in r€yiste itrdexate in baze de date internationate BDf

1 Dr58hjci L,., zlJ 12, Slneryy bel\ueen selected yeast qnd activity of tnzyillqtic prepqt-dtions uted to obtilin retl
wme,r, lnnovativc Romanirr Irood [iiotechnolcgy, in press.
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Pirticipi.i la manitest,iri gtiinlrfi.e internalionale

1 Drighici 1,,, I{apeanu t-i,,2t}11, !'vohtrion afphenolic cotnpoutlds duilng the matutation ilnd qgit\g aJ red witrcs,
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