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INTRODUCERE?

Vinul este Rutura obinuta exclusiv prin fermenta alcooli@ compledi sau
patiala a strugurilor proaspezdrobii sau nezdroli ori a mustului de struguri proagpe
(,Legea Vieisi vinului”, 244/ 2002).

Vinurile rosii de calitate sunt vinurile care setwbdin struguri negrii si preziné
caracteristici senzoriale deosebitgifde celelalte vinuri.

Un fenomen general, observat in ultimii ani penpt@ondial, este cel al orieanii
treptate a preferiei consumatorilor de la vinurile curente de largnsiom sprevinurile
rosii de calitate superioar.

in podgoria Degdsani , In prezent , plantide viticole sunt cultivate in propge
de ¥ soiuri pentru vinuri albg doar¥s soiuri pentru vinuri rgii, si este necesara gterea
produgiei devinuri rosii de calitate superioar .

Tehnologia de dinere a vinurilor reii se difereiaza de tehnologia de oinere a
vinurilor albe prin faptul £ mustul nu este separat rapid detife solide, ci este memut
un timp definit Tn contact cu acestea, in vedeneaagerii substaglor colorante (a
compuilor fenolici) localizate in prtile solide ale bobulugi mai ales in pietd. Pentru
aceasta, tehnologia prevede o operabligatorie numit macerarea pe bbna.

O atenie deosebit trebuie acordat stabilii momentului optim al recadlti
strugurilor negrii — la maturitate fenolica si operaiei de macerare, dorindu-se
intensificarea acestui proces, fapt ce conducemlaogitirea mai rapid a mustului Tn
compuyi apatinand fazei solide.

Aceste cateva considgiiaprezentate evideiaza oportunitateasi importana
studiului legat de producerea vinurilorsiiode calitate la parametri calitativi superiori.

Studiul a fost intreprins in perioada 2008-204i0a avut ca obiectiv principal
optimizarea tehnologiei de phere a vinurilor reii in podgoria Digisani. In contextul
cerceiirilor actuale, teza de doctorat propune urritoarele obiectivatiintifice specifice:
1. Studiul factorilor naturali care deterninalitatea vinului reu Dragasani
2. Studiul evoldiei caracteristicilor fizico-chimicesi a coninutului Tn antociani a
strugurilor Cabernet Sauvignagt Merlot din podgoria Digasani, in perioada 2008-
2010;

Studiul factorilor ce influeteaz operaia de macerare-fermentare
Studiul procesului de maturare a vinulygualin Diagasani

Studiul amprentei antocianice a vinurilosirain Dragasani
Studiul amprentei izotopice a vinurilorsiodin Dragasani

Teza de doctorat este structdrit dou parti distincte:
) Studiul documentar
1)) Partea experimental

o0k ow

! Numerotarea capitolelor, tabelelor, figurilor, axelor si indicaiilor bibliografice din
prezentul rezumat este idemticumerodrii din teza de doctorat
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in studiul documentar, structurat in trei capitole (1,2 3), se prezirit date din
literatura de specialitate cu referire la sji@asectorului vitivinicol, la prezentarea
Podgoriei D#gasani, la istoricul podgoriei Bigasani, la particulariitile tehnologice de
obtinere a vinurilor reii de calitate, la compoga fenolici a strugurilor, musturilosi a
vinurilor si implicatiile acestora asupra culorii vinurilorsio

Partea experimentah, care cuprinde rezultatele cetgdor realizate de doctorand
pe parcursul deraii stagiului doctoral, este structuiain cinci capitole, dup cum
urmeaz:

Capitolul 4, Condrii de experimentareprezing date privind factorii naturali ce
determira calitatea vinurilor rgii de Dragasani precum amplasare geogréafiaelief,
vecinitati, sol , indicatorii climatici anuali , In perioad#e vegetge si In perioada de
maturare : temperaturi medii, minime, maxime, tileermic global, activ, util , suma
orelor de stflucire efectivd a soarelui, suma precipjiiéor, umiditatea relati& a aerului.

Capitolul 5, intitulat Rezultate experimentabeiprinde 5 subcapitole:

5.1. Studiul evoltei strugurilor negrii analiza din podgorie Drigasani,ce descrie
materialelesi metodele de analizutilizate in vederea evaldi evolutiei indicilor fizico-
chimici Tn timpul matudrii strugurilor, a determirii momentului maturitii depline si
fenolice a strugurilor analigadestinai obtinerii vinurilor rosii de calitate superioardin
podgoria Digasani.

5.2. Studiul opergei de macerare- fermentar@reziné rezultatele investigalor
ce au vizat evaluarea influgen unor factori ca regimul de sulfitare, reginmalmic,
regimul de omogenizarg adaosuri de enzime, drojdii sau alcool din dastifle vin n
mustuiafi asupra cognutului de antociani, a intensiti colorante, a tentaii a coninutului
in polifenoli totali.

5.3. Studiul matutrii vinului rogsu din podgoria Di#igasani, prezint evoluia
intensitii colorante, a tentei, a cgnutului Tn polifenoli totalisi a coninutului in extract
neredudtor n timpul matuirii la vase de stejasi invechirii la stich.

5.4. Studiul amprentei antocianice a vinurilorsiiodin podgoria Dwgdsani,
prezint procentajul antocianilor libersi acilai care reflect specrul antocianic al
strugurilor din care provine vinul.

5.5. Studiul amprentei izotopice a vinurilorgiiodin podgorie Degasani, prezing
rapoartele izotopicd **C/ *°C si 5 %0/ *°0 din etanolul extras din vinurile studiate precum
si rapoartele izotopic® *H/ *H si & *0/ *°0O din ape din podgoria Bgasani (din panza
freatica si din precipitaii).

Capitolul 6, Concluzii finale, sintetizeaz rezultatele cercatilor teoretice si
experimentale din prezenta #ede doctorat.

Capitolul 7, Contribuii personalesi perspective de continuare a cer@etor
precizeai contribdiile personale ale autoargi sugereax diregiile pe care se pot
continua cercétile pe aceasttema

Capitolul 8, Diseminarea cerceétilor efectuate,prezint lista lucérilor publicate,
in domeniul abordat in cadrul studiilor doctorgbint megionate 16 titluri de articole
publicate in reviste de specialitate de cirgaldnterngionalk sau Tn volumele unor
manifesiri stiintifice internaionale recunoscute, dintre care unsprezece itatealde
primautor.

Bibliografia cuprinde o list bibliografica de 245 titluri, din care 45% sunt
publicgii din ultimii 10 ani.

Lucrarea cuprinde 42 de tabgidl05 figuri .
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ll. PARTEA EXPERIMENTAL A
CAPITOLUL 4-CONDI TIl DE EXPERIMENTARE
4.1 STUDIUL FACTORILOR NATURALI CARE DETERMIN A CALITATEA
VINULUI RO SU DE DRAGASANI

Oriunde se produc struguri care se coc se p@h@ki vinuri. Dar nu oriunde
condiiile favorabile pentru producerea strugurilor sdavorabile si pentru obinerea
vinurilor rogii de calitate. Calitateai tipicitatea vinurilor este determiriatde mai mui
factori cum ar fi: amplasarea geograficelieful, veciritatile, solul, clima, soiul vinifera
la care se adaagrocedeele tehnologice detioiere a vinurilor.

Podgoria Digisani este situatgeografic intre 4427'-45° 14’ latitudine nordia
si 23° 47’ — 24 26’ longitudine esti& Altitudinea creste de la sud 140m (Oporelu) ledno
463m (Scundu).

Podgoria Digasani este cea mai veckhiemai renumita podgorie din Oltenia, fiind
denumitasi “podgoria Banilor Craiovgi”. Este situai in partea centrala Piemontului
Getic, cuprinzénd teritoriile situate intre raem®lt, Olte, Cernasi Vedea.

Viile sale imbrag coastele a ¥iruri de dealuri paralele cu Raul Olt, se ntinéegp
lungime de 60 km n dreapta Oltului.

Plantaiile viticole sunt amplasate pe terenuria@ar altitudine este cupriasintre
137m (terasa Oltulugi 463m @ealul Scundu), repartizate 70% pe panta, 20% pe pkatou
10% peses-vale.

in podgoria Digisani, fragmentarea Piemontului Getic dére rauri a determinat
formarea unui relief deluros, cu aspect predomirteniplatfornd in partea esticsi de
dealuri in partea nordic Pantele sunt amenajate in terase cu inclinaaeaviersdl de
5-7%. Prezema n vecirtate a gdurilor, cursurilor de apsi a lacurilor de acumulare de
pe Olt, influeneaz favorabil calitatea strugurilai a vinurilor olzinute.

¥
; SR i )
» x . 1} =
K :l ¥
ére L q¥ o

3 ; . A5 (ks S Siinee
Figura 4.1.1: Imagini din satelit a Figura 4.1.3:Imagini din satelit a teraselor
Podisului Geticsi a Vaii Oltului Dealului Oltului
( prelucrare site Google) ( prelucrasie Google)

Valea Oltuluidetermira un microclimat favorabil culturii viticole, reducd variaia
termic intre zisi noaptesi producand o regularizare a higroscopigitaerului. Se spune
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cid «pentru a da un vin bun, via trebuié gadi apa »(Dion, 1959 ; En. ALBERT, 1954).
Apropierea cursurilor de apeste un factor favorabil producerii de strugurvinuri de
calitate. Marea intindere deafbarajul Dagasani de pe Olt ) se Tdlzeste si se tceste
lent, diminuand amplitudinea vatiitor anuale de temperatuin regiunea de deal. Din al
punct de vedere, vaporii dea@apmki opresc ziua o parte din radike solaresi se opun
noaptea radtgei (pierderii) @ldurii. Ecartul temperaturilor dintre zi noapte este
diminuat de proximitatea luciului deap

Figur 41.11 iile de p DaIuI O|t5i|CIu| ape
(arhiva SC AGRICOLA STIRBEY SRL)

Podgoria Diigasani dispune de congile necesare cultirii soiurilor produdcitoare
de struguri din care se pottote vinuri rasii de Tnalt calitatesi cu denumire de origine
controlati, pe varful pantelor cu expaiiS, SE, SV, pe soluri de culoare in¢his

4.2. Studiul condtiilor de clima din perioada de cercetare

Toate procesele vegetative algevide vie — formarea mugurilor roditori, gterea
lastarilor, Tnflorirea, crgtereasi coacerea strugurilor, coacerea lemnului, remiatda
inghea- sunt in strarslegditura legatura cu regimul termic.

Pentru caracterizarea cofiflor ecoclimatice din perioada de experimentardast
folositi o serie de indicatori ecoclimatice: temperatuedia anual, sumele temperaturilor
globale lunargXTg), sumele temperaturilor active lunadrg), sumele temperaturilor
utile lunare ETu), bilartul termic global (BTG), bilatul termic activ (BTA), bilagul
termic util (BTU), temperatura miniimabsolui a aerului, temperatura maximabsolui a
aerului, insolaa reaf (Ir), suma precipitglor anuak si in perioada de vegete.

Temperatura medie anuala inregistrat valori de 11.86( 2008), de 12.2¢
(2009) si respectiv 12,64 (2010)

Bilanyul termic globalrezulé din insumarea temperaturilor medii mai mari 8€.0
in anul 2008, in congdile ecoclimatice din podgoria ,, Bgasani” bilartul termic global a
avut valoarea de 4582, de 4735.%C in anul 2003i respectiv 3922°C n anul 2010.

Bilangul termic activa fost olinut prin insumarea temperaturilor medii diurne mai
mari de 18C, considerat ca prag biologic al gieii vitei de vie. Bilagul termic activ a
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avut valoarea de 4000@ in 2008, din care in perioada de vetieta fost de 3736°C. In
anul 2009 bilatul termic activ a avut valoarea 433%C&din care n perioada de vegétaa
fost de 4001.2C. Tn anul 2010 bilagul termic activ a avut valoared695.7C, din care in
perioada de vegeia a fost de 3555°C.

Bilangul termic util (eficace)se calculeaz prin insumarea temperaturilor medii
diurne din care s-a &rut temperatura pragului biologic de’@0(t-10C). in anul 2008
bilantul termic util a Tnregistrat valoarea anude 1800.9C, iar in perioada de vegédwa
avut valoarea de 1756.7°C. Bitahtermic util anuale in anul 2009 a fost de 1988, iar
n perioada de vegeta 1960,8C. Bilartul termic util in anul 2010 a fost de 167%7iar
in perioada de vegeia 1655,5C.

Temperatura medie a celor mai calde Iynilie si august) constituie un criteriu
orientativ de apreciere a coridor de calitate al strugurilorTemperatura medie a luni
iulie a fost de 22% n 2008, de 23°8 in 200%i respectiv 22,%C in 2010. Temperatura
medie a luni august a fost de 2£3n 2008, de 22°€ in 200%i 24.3C in 2010.

Temperatura medie in perioada vegetativinregistrat valori de 18.83 (2008),
de 18.38C (2009) si respectiv 17.4%C (2010) .

Temperatura medie in perioada de maturararegistrat valori de 17.80 ( 2008),
de 17.89C (2009) si respectiv 17.08C (2010) .

Temperatura maxithabsolut din luna august este restrictigtunci cand depeste
valoarea de #Z misurafi la umbi. Temperatura maximabsolui a avut valoarea de
36°C (14 08 2008), de 35T (4 08 2009)si respectiv 36,2C (15 08 2010).

Temperaturile minime absolutgcive pentru a de vie sunt temperaturile mai
mici de -28C. Temperaturile cele mai mici din anii de studiau inregistrat pe 12 01
2008 (-13,8C), pe 21 12 2009 (-186) si pe 2501 2010 (-17,%).

Numirul zilelor din perioada de vegeia cuprins intre data cand temperatura
medie s-a stabilizat peste @ (primivara)si pari toamna la primul inghevariaz intre
191 zile (in 20083i 193 zile (in 2008i 2010).

Luminaexprimat prin afluxul energetic luminos se aprecdiaup suma orelor de
stralucire a soarelui n cursul unui anperioada de vegeia. Insolagia reak a rezultat din
cumularea orelor de #tucire efectid a soarelui. Durata de Stucire a soarelui a fost n
perioada de vegaia de 1769,4 ore (in 2008), de 1758,4 ore (in 2009kspectiv 1722
ore (in 2010). Durata de #lucire a soarelui anuala fost de 2387,8 ore (in 2008), de
2283,2 ore (in 20093i respectiv 2257,2 ore (in 2010).

Precipitaii. In tara noastr cultura viei de vie firi irigare este posikilin condiiile
unor precipitgi cuprinse ntre 400 - 700 mm din care 250 mmérigada de vegeia. Tn
anul (2008) cantitatea de precipitain perioada de vegeata a fost de 481,9 mm, in anul
(2009) de 462,8mm, iar in (2010) de 351mm. Daté&lgipmetrice indi@ cantititi medii
anuale de precipitiaide 592,2 mm in (2008), de 673,7 mm in (2089¢spectiv 708,1mm
in (2010).

Umezeala relativ a aerului.Vita de vie se dezvaltfoarte bine la un camut de
umiditate atmosfericcuprins 70+80 %. In anii de studiu, umiditatemadferic a variat
intre 53% (in martie 2008) 90% (in ianuarie 2010).
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CAP. 5- REZULTATE EXPERIMENTALE
5.1. Studiul evoldtiei maturarii strugurilor negrii in podgoria Dr dgasani

Scopul cercatrilor intreprinse a fost de a studia euwtuindicilor fizico-chimici
precumsi a coninutului Tn antociani in timpul maturarii strugumildin soiurile Cabernet
Sauvignonsi Merlot, din podgoria Digasani Tn perioada 2008-201) stabilirea datei
culesului, in funge de soisi condiiile climatice ale anului de recalt

Data matudrii depline a strugurilor s-a determinat dimind dinamica principalilor
indicatori coninutul in zafar, aciditatea totalsi greutatea a 100 boabe.

In cei trei ani studi@ maturitatea deplins-a observat a avea loc in perioada 05.X
si 15.X pentru soiul Cabernet Sauvignon, intre Ogi. X0.X pentru soiul Merlot.

Pentru olbinerea vinurilor rgii de calitate superioara, uéinrea coninutului in
zaharurisi a acidiitii nu este suficiert pentru a exprima calitatea recoltei. Analiza
matuérii fenolice, prin urndrirea evoldiei coninutului de antociani din boabe odatu
monitorizarea indicelui glucoacidimetric (raportihtre concentriga in zalir si aciditatea
totak), este singura modalitate de a evalua corect ajgienda de recoltare a strugurilor

In figurile 5.1.20+5.1.25 sunt prezentate evidlr matuirii fenologice a
strugurilor Cabernet SauvignenMerlot in cei trei ani se studit?008, 2009, 2010.
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Figura 5.1.25.Evoluia maturii fenolice
si tehnologice la Merlot 2010
(arhiva personai)

in cei trei ani de studiu, se congtat maturitatea fenolic se realizeazla soiurile
studiate dup maturitatea depli) la cca 10 zile, in perioada 15$K 25.X pentru soiul
Cabernet Sauvignon, intre 10$£20.X pentru soiul Merlot.

Maximul coniinutului de antociani din struguri nu corespunde maximul de
antociani din vinuri. Corelat cu maturitatea fenalifenomenul se explicprin craterea
extractibilitaitii antocianilor din pielie la supramaturarea strugurilor. La supramaturare
coniinutul de antociani din boabe este mai redus, ghad are un cotinut Tn antociani mai
ridicat.

Cabernet Sauvignon Merlot

W Antociznivinuri, mg/L B Antocianivinuri, mg/L

W Antocizni struguri, mg/L W Antocianistruguri, mg/L

Fig. 5.1.26 Coryinutul de antociani in
strugurigsi in vin la diferite momente a
recoltarii strugurilor(arhiva personat)

Fig. 5.1.27: Conyinutul de antociani in
strugsirin vin la diferite momente a
recoltarii strugurilor(arhiva personat)

5.2. Studiul operdiei de macerare-fermentare

Calitatea vinurilor reii depinde nu numai de calitatea materiei primesi cle modul
de vinificare. Prin aplicarea unor tehnologii cgnéiszitoare de lucru se pot pbe vinuri
rosii cu o culoare rgie intend, buchet curat, personalitagietipicitate de soi, extractivitate,
armonie gustat®y, lipsa de duritatesi gust amar, bogate in componente cu efect benefic
asupra consumatorului. Alegerea adeg\vatsistemului de vinificare, a parametrilor de
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lucru si a tratamentelor aplicate poate imbidgi calitatea vinurilor reii din podgoria
Dragasani.

In timpul procesului de macerare — fermentare astului pe betini, extragia
compuilor fenolici din pielta boabelor se poate imlititi prin optimizarea dozei de SO
folosite la sulfitarea mustuielii, prin optimizareeemperaturii de macerare, prin
omogenizarea optima a mustuielii, prinaagarea de alcool din distilat de vin sau de
enzimesi drojdii selec¢ionatesi prin determinarea perioadei optime de macer&edul
de procesare al strugurilor negri a inflgggnconinutul in antociani, intensitatea coloranta,
tenta, coginutul in polifenoli,si calitatea vinurilor care s-au phbut.

Scopul cercatilor a fost de a studia influga unor factori (regimul de sulfitare,
regimul termicregimul de omogenizare, enzime, drojdii ) asuprerajei de macerare -
fermentare in vedereatoterii vinurilor rcsii de calitate in podgoria Bgasani.

Pentru analiza proceselor din timpul macer- fermentrii In cisterne rotative
termostatate, s-a folosit ca materie gripentru experimentare strugurii soiuluiva rasu
Cabernet Sauvignon recolta 2009 din Podgorig@gi3ani. Modul de procesare al
strugurilor negri a influggat coninutul Tn antociani, intensitatea colorantenta, connutul
in polifenoli,si calitatea vinurilor care s-au pbut.

Pe baza rezultatelor pbute au fost stabilite congle optime de macerare -
fermentare pentru obtinerea vinurilgirale calitate superioara in podgoria qg#sani ”
si anume cotinutul total de anhidridl sulfuroag 80 — 100 mg/L, temperaturde 25C,
regimul de omogenizare 2x5min /zi, durata de maeqgya betina 7 zile

5.3. Studiul maturarii vinului ro su din Podgoria Dragasani

Vinurile rosii evolueaz cel mai bine prin gstrarea indelungatin vase de stejar.
Mentiunea de Yin maturat la vas’pe eticheta buteliei se poate face numak dacul a
fost pastrat in vase de stejar minim 6 luni.

in faza de nvechire a vinurilor se dasfai reagii cu caracter redugor (la un
potenial oxido-redudtor s@azut), intrucat contactul vinului cu oxigenul esteérupt.

Buchetul la vinurile Tmbuteliate se amplificin special, pe baza proceselor de
esterificaresi acetilizare. O contribjie Tn acest sens aduc dng oxidarile lente ale unor
substare, sub agunea oxigenului Thcorporat in vin cu ocazia imbet& sau a oxigenului
patruns prin porii lemnului de stejar .

Rezultatele ofnute la analizele din timpul matui si Tnvechirii vinului sunt
prezentate in figurile 5.3.2.-5.3.5: in fig. 5.;Bensitatea coloraftin fig. 5.3.3 tenta, n
fig. 5.3.4. coginutul Tn polifenoli totali, iar in fig. 5.3.5extcéul.
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Fig.5.3.2.:Evoluia intensityii colorante
prin invechirea vinulgarhiva persona)

Fig.5.3.3.Evolyia tentei culorii
prin invechirea vinulyarhiva persona)
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Fig.5.3.4.:Evoluyia coryinutului Tn
polifenoli totali prin Tnvechirea vinului
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Fig.5.3.5.:Evoluyia extractului prin
Tnvechirea vinului (arhiva personal

Potenialul calitativ al vinurilor rgii de Dragasani ohliinute din soiul Cabernet
Sauvignon, se evidgaza mai mult in procesul de maturare la vase de stgjarde
Tnvechire la sticlePrin Tnvechirea vinurilor rai din soiul Cabernet Sauvignon la vgda
sticla, s-a realizat o evidenta Tmlatiire a Tnsuirilor organolepticesi a compoziei
chimice. Vitezasi intensitatea proceselor evolutive au fost maiiriracursul primilor ani
de invechire a vinului la vasa primului an de invechire la sticla. Prin inkigea timp de
2 ani la vase de stejgirl an la sticl s-au realizat vinuri fine, rotunde, cu un bucHé&cupt.

5.4. Studiul Amprentei antocianice a vinurilor rasii din podgoria Dr agasani

Amprenta antocianic a vinurilor rgii din podgoria D#gasani, exprimal prin
procentajul antocianilor libexi acilai, reflect specrul antocianic al strugurilor din care
provine vinul. Pentru stabilirea amprentei antowana vinurilor rgii s-au analizat

Cabernet Sauvignon Bgasani,

liberisi acilai (acetilgi + cumarilai) din vinurile din soiul

ohinute din strugurii de pe Dealul Olt, din recoltele
2008, 2009, 201Gsi soiul Merlot recolta 2009. Vinurile au fost medte 1,5 ani la vase
de stejar n crama lordache, apoi imbuteliateeGipiente de stiglde 750 ml, inchise
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etary cu dop de plutsi pastrate in acegacrama pari la efectuarea analizelor. S-a utilizat
cromatografia cu fazlichida de inalid performama (HPLC) cu detete spectrofotometric
prin care se determirantocianii monoglucozidici liberi din vin. Rezukte ohinute sunt
prezentate in cromatogramele 5.4.15-5.4.18
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Fig. 5.4.17 -Cramatograma pentru Cabernet Sauvignon 2009 (M2)
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Fig. 5.4.18 -Cramatograma pentru Cabernet Sauvignon 2010 (M3)
(arhiva personat)

500 500
PDAS518nm
M 29 V Merlot 2009 ‘
Name
Retention Time
Area Percent
Area o
S
400 2 400
8
&
-
s
A
=
Iy
‘ o
a3
®
<
300 ~ ° & 300
N & ©
b B b=t
3 3 w0 ] o
3 3 8 o 8 )
=3 < 2 b4
=] ™ o =3 N D <
< © « - ® 3 ~
E 3 w & = °
< Q0w pis S
o 2 9 3 B 23 2
b 8 i I s
200 = ~ : ~R S 2 200
wn o o 2 @
i g 3 2 3= <
® s @ g ] m
3 o 2 SR 5 E 3
2 3 ] S8 R 8 °
8 n 3 o
S o~ i < H
2 3
S g g o 8
] 2 & 8 5
s © 5 & 2
100 =) N o o E 100
£ 5 3 K 3
=53 ! @ =3
®© ° s o 9
o 0
< E]
I H o : [
| \ < ® 3 s
£
\ g
) BN PO VLN O N VN N S R
0 e \_/“r\‘_/—-_‘_‘— o

0 5 10 15 20 25 30 35 a0 a5 50 55

Fig. 5.4.19 -Cramatograma pentru Merlot 2009 (M4)
(arhiva personat)

Propotia dintre diferite grupe de antociani este variabit funaie de varsta
vinului. Predomi&i acizii liberi neacila: malvidol-3-monoglucozid, delfinidol-3-
monoglucozid,  peonidol-3-monoglucozid, petunidak®noglucozid, cianidol-3-
monoglucozid. Formele acilatgi cumarilate ale antocianilor se&igesc in cantiti mai
mici: peonidol-3-monoglucozid-acetat, malvidol-3-monoghkid-acetat, peonidol-3-
monoglucozid-p-cumarat, malvidol-3-monoglucozidtprarat. Se obseivci n vinurile
din anii 2008si 2010 s-a format antocianul malvidol-3-monoglucbptcumarat, iar in
anul 2009 s-a format antocianul peonidol-3-monoggiat-p-cumarat.

In cazul soiului Cabernet Sauvignon, prajocea mai mare dintre antociani o
detine malvidol-3-monoglucozid ( intre 53,484% in 83051,588% in 2010), urmat de
malvidol-3-monoglucozid-acetat (intre 23,125% inl@Gi 14,646% in 2008)si de
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delfinidol-3-monoglucozid (intre 10,094% in 20§198,163% in 2008). Tn proptile cele
mai mici se afl malvidol-3-monoglucozid-p-cumarat (intre 0,367%2010si 1,164% in
2008), peonidol-3-monoglucozid-acetat (intre 0,488%62010si 1,377% in 2008)si
cianidol-3-monoglucozid (intre 0,672% Tn 20¢i0L,312% in 2008). liberi neaciladau o
culoare mai interisvinului, dar sunt mai instabili ca antocianii alzgt rezultai in urma
reagiei de esterificare a glucozei din compotgemntocianilor cu acidul acetic (GH
COOH) si ca antocianii cumaritarezultai in urma reagiei de esterificare cu acidul p-
cumaric (HO-GH4-CH=CH-COOH).

in vinul Merlot 2009 se Fstreaz cam aceea ordine a propaiilor antocianilor ca
si In vinurile Cabernet Sauvignon din anii 2008 31Q. Propaiia cea mai mare dintre
antociani o dgne malvidol-3-monoglucozid (60,84%), urmat de wich|-3-
monoglucozid-acetat (21,421%) de delfinidol-3-monoglucozid (8,163%). in progide
cele mai mici se afl peonidol-3-monoglucozid-acetat (0,485%) cianidol-3-
monoglucozid (0,427%).

5.5. Amprentarea izotopi@ a vinurilor ro sii din podgoria Dr agasani

Determinarea compazi naturale in izotopi stabili sau radioactivi auu vin
constituie una din aplicéle performante ale chimiei analitige anume stabilirea refi@i
de leditura Tntre produsul finit (vinyi materiile prime (apa, C£ din mediul lor natural.
Amprentarea izotopica vinurilor implici mai multe aspecte, ca de exemplu determinarea
originii geografice, anul recaitii, cultivatorul de vingi calitatea. De aceea este necesar ca
dovada de autenticitate a vinuldise bazeze pe parametrii specifici ai originii aesofeé
modificari Tn timpul vinificarii sau care sunt dificil de falsificatAnalizele izotopice
referitoare la apai alcoolul din vin, se inscriu intr-un program ghbleuropean pentru
stabilirea autenticitii vinurilor.

5.5.2. Materialesi metode de analia

Analizele izotopice s-au realizat in cadrul Laboralui de analize fizico-chimice,
de mediusi calitatea alimentelor LAFMCA din cadrul Institlti National de Cercetare -
Dezvoltare pentru Tehnologii Criogenigielzotopice ICSI Rm.Valcea. Laboratorul are in
dotarea sa dauspectrometre de masa cu sector magnetic in flutiraou de ultind
generde, CF-IRMS (Continuous Flow Isotope Ratio Mass Gqmeneter) DELTA V Plus,
cuplate la o serie de module de preparare probeifiggeanalizelor izotopilor stabili
(deuteriu, carbon 1§ oxigen 18):

a) Sistemul de echilibrare GasBench lIpermite determinarea raportului izotopic
D/Husvsmow si *20/*Ovsvsmows cu aplicaii pornind de la studiul abundentei naturale in
ciclul hidrologic (ex. apa subteraryi de suprafg, precipitaii etc.) mergand pénla
controlul autenticitii alimentelor (ex. vinuri si alte duturi slab alcoolice, duturi
alcoolice, sucuri de fructe etc.);

b) Analizorul elemental EA 1112 HT permite nisurarea rapoartelor izotopice
180/*0, D/H, **C/*C si **N/ N total din probe organicg anorganice, cu apligade la
studii de mediu pé&nla evidenierea falsurilor pentru diverse produse alimentare.
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Figura 5.5.1.: Spectrometru de masu flux continuu pentru determinarea
rapoartelor izotopilor stabili CF-IRMS DELTA V PIsAFMCA- ICSI Rm Vélcea)

|. Extragia etanoluluisi a apei din vin

Se introduce o proba de 300 ml vin in balonul d#ildresi se asigut o rat de
reflux a distikrii de aproximativ 0,9. Se plaseéiazn balon cotat de 125 ml, calibrat tnainte,
pentru a colecta distilatul.
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Figura 5.5.4.Sistem automat de distilare fpaanati cu patru colane CADIOT — A.D.C.S.
(LAFMCA- ICSI Rm Valcea)

Se colecteaklichidul intre 78si 78,2 pai se ajunge la un volum cuprins intre 40-
60 ml. Dad@ temperatura degeste 78,5C se intrerupe colectarea pentru circa 5 minute.
Cand temperatura reajunge l&£Z8se reia colectarea distilatului @da 78,5C. Se repét
aceast operaie de colectare discontiiigari ce temperaturaamane constaat Distilarea
complet dureaz aproximativ 5 ore.

Aceast procedud permite ca aproximativ 98 pama 98,5% din alcoolul camut
n vin s fie recuperat in distilat care ajunge laine de aproximativ 95% in volum. Dap
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terminarea coleétii se canireste distilatul obinut. O prold omoge# de circa 60 ml din
reziduul de la distilare seagtrea intr-un balon de 60 m3i repreziné apa din vin.

Analiza izotopica propriu-zisa:
> Determinarea izotopilor stabili Deuteriu si Oxigen 18: prepararea autoniag
probelor in sistemul de echilibrare presupumeprocesaregex. echilibrarea cu gaz de
echilibrare), conversia automiah probelor preprocesate in gaze corespondenteHgex.
respectiv CQ), preluarea acestora de eluent (klehtroducerea n interiorul SM o datu
gazul de referif.

Figura 5.5.5.Pregatirea probelor in vederea echilibrii pe sistemul GasBench Il
(LAFMCA- ICSI Rm Valcea)

Figura 5.5.6: Introducerea fiolelor cu probe n sistemul de eibindre GasBench Il
(LAFMCA ICSI Rm Vélcea)

Dizolvarea reversibil a H, in ap conduce la schimbul de hidrogen intre gsize
fazi lichida. Prin urmare, dacH, (la presiunea atmosfefiiceste depozitat Tmpresircu
apa la temperaticonstant, °H dupi un timp corespuritor, va lua compozia izotopic a
speciilor corespuritoare lor in ap, in timp ce raportul izotopic Tn gaz (comparativael
n lichid) este influetat de dependea izotopului la echilibru constant. Echilibrarea aie
loc Tn prezeta unui catalizator coresputiar (hidrofobic) de Pt.
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Schimbul izotopic intre hidrogenul din amesteculedtilibrare He+2% bkcu ap
din proki are loc conform reaiei:

?H'HO+'H, = 'H,0+*HH

Analizandu-se caimutul in deuteritfH al apei, iisurandu-se prin spectrometrie de
masi intensititile ionilor cu mag 2 (*H,) si cu mag 3 (H 2H).
Raportul izotopic®0/*°0 se determin prin spectrometria de mapentru rapoarte
izotopice (IRMS) din cureii de ioni corespunitori maselor m/z = 46'{C*°0'®0) si m/z
= 44 (%Cc*0,) produi de bioxidul de carbon einut dugi schimbul izotopic cu proba,
conform reagei:
C1%0, + H,1%0 <> C¥0™ 0 + H,1%0

Tabelul 5.5.1.:Setirile sistemului pentru determinarea raportului iaptc 6°H/*H din apa
provenit: din precipitaii si din izvoarele din zona studiat[Costinel D. &all, 2009 ;
Costinel D. &all, 2012]:

Cantitatea de proba 2004, in prezenta unui rod de Platina
H,/He 2%
Timpul de echilibrare/ Temperatura vialuri 60 man25°C
Tipul de coloana Pora Plot Q 25 m {2}
Standard primar SMOW, SLAP, GISP

Tabelul 5.5.2: Setirile sistemului pentru determinard£0/*°0 din apa extrasa din vin si
apa provenita din preciptia

Cantitatea de proba 5004
CO,/He 0.36 %
Timpul de echilibrare/ Temperatura vialuri 20h B°g
Tipul de coloana Pora Plot Q 25 m {2}
Standard primar SMOW, SLAP, GISP
> Determinarea Carbonului 13: Pentru determinarea gloBalsi specifia a

raportului izotopic™C/**C din probele de etanol din vin, spectrometrul desinCF-IRMS
Delta V Plus este cuplat la analizorul elementallHA2 HT.

Principiul metodei:Scopul procedurii specifice este de asara raportul izotopic
13c/%C al etanolului extras din vin sau din produsevdee, provenite din struguri in urma
fermentirii.

Prin combustia etanolului in cuptorul analizorduil010°C, obtinem un amestec de

gaz: CQ si H,O. La trecerea acestui amestec printr-o trapa flemapa este eliminat
astfel incat in sursa de ioni a spectrometruluimdesa se analizeazzotopii gazului CQ.
Dioxidul de carbon prezinta mai multe forma izotopoe, prezentate in tabelul 4,
prezentand importanta forméfic/*°0 si *2C *°0 'O cu raportul de masn/z=45.

Tabelul 5.5.3.Formele izotopomere ale dioxidului de carbon.

Formele izotopomere Raportul m/z

*c'o, 44

Yc %0, sauc 0’0 45

Y%c %0 Y0 sau*’c™®0"0 46
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Raportul izotopicC/**C poate fi exprimat ca devia faia de standardul de lucru.
Deviaia izotopic a carbonului 135*C) este apoi calculatpe o scara delta la mié/(
1000) comparand rezultateletwlute pentru proba &surat cu cele pentru standardul de
lucru calibrat fai de standardul primar intemienal (V-PDB). Valorile §°C sunt
exprimate f@ de standardul de lucru :

513C Rsam - Rref

%o = ———210°, (14)

ef
unde RamSi Ref reprezind rapoartele izotopicE’C/*°C ale probei si bioxidului de carbon
folosit ca si gaz de refetin Valorile §°C sunt exprimate fata de V-PDB dugum
urmeaz :

513Csam’V—PDB %60 = 513C + 513Cref /V-PDB + (513Csam’ref X513Cref /V—PDB) /1000, (15)
unde 0°°C.; ,_ppsfePrezini deviaia izotopici a standardului de lucrutfade V-PDB.

sany ref

san ref

Tabel 5.5.4 Parametri de lucru pentru analizorul elemen{&ostinel D. &all, 2009 ;
Costinel D. &all, 2012]:

Volum de injectare 0,al
Tip Autosampler AS300
Temperatura reactorului 10fc
Temperatura GC 4%
Fluxul de curgere a eluentului (He) 90 ml/min
Flux curgere Oxigen 5.0 250 ml/min
Timp de injectare a oxigenului 1 sec
Tip de sering 0,5ul
Material de referiti BCR-660 (etanol in 8"°C/ "Cyspps (%0) = -26,72 +0,09
apa)
Material de referiti BCR-656 (96% 8"°C/ *Cyspps (%0) = - 26,91 +0,07
etanol)

Pentru experimentare s-au folosit probe de vidinrisoiul Cabernet Sauvignon din
Dragasani, ohinute din strugurii de pe Dealul Olt, din recolt2608, 2009, 2010si
Merlot 2009. Ca o completare a datelor izotopiaenarilor rosii din podgoria D#gasani,
s-au efectuat analiza izotopilor din dquobe de apde fantaa din zona respectiv

5.5.3. Rezultatesi discutii

Rezultatele ofinute la determinarea rapoartelor izotopheC si 5°0 din etanolul
extras din vinurile analizatg a rapoartelor izotopic&'H si 5'°0 din apele analizate sunt
prezentate in tabelul 5.5.6.

Tabelul 5.5.6.: Valori ale rapoartelor izotopice obtinute pentruome de vin rosu, DOC

Dragasani si pentru apa din zona viticélde unde provin probele de vin:
Nr. Denumire proba Raport 8"Cypps 8" Ovsmow "Hvsmow
Analiza (%o)(l) (%0)(1) (%0)(1)
LAFMCAO02
1. M1 24/06.02.2012| -26,50+ 0,32 0,39 +0,20 -
Cabernet Sauvignon,
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2010, DOC-CT sec

2. M2
Cabernet Sauvignon,
2009, DOC-CT sec

25/06.02.2012

-26,59 + 0,32

0,28 £ 0,20

3. M3
Cabernet Sauvignon,
2008, DOC-CT sec

26/06.02.2012

-26,33 + 0,32

3,50+0,20

5. M4
Merlot, 2009, DOC-
CMD, demisec

28/06.02.2012

-26,53 + 0,32

3,53+0,20

6. M5
Apai fantana Via
lordache (23.01.2012

58/16.02.2012

-9,35+ 0,20

-66,54 + 0,44

7. M6
Apa fantana
Dragasani-oras
(23.01.2012)

58/16.02.2012

-9,42 + 0,20

-66,92 + 0,44

Analizadnd rezultatele aimute, se obsedv ca pentru acela sortiment de vin
(Cabernet Sauvignon) pentru Carbon 13 avem o \@laproximativ constaiit specifié
zonei geografice (arealul vitivinicol Bgasani), chiarsi la o varietate diferita (Merlot

2009).

Variatii mari, in fungie de anul de prodtie, se obsei pentru Oxigenul 18,
concentrdi mari existand n anii mai secgtpmai ales in perioada de coacgrescoltare,
asa cum a fost anul 2008. Diferensemnificative amansi la varietiti diferite (Merlot

2009).

Informaii climatice: In anul de produe 2009 s-au inregistrat cele mai maideri
de precipitai (241mm/mp), comparativ cu aceegerioada a anului 2008 cand s-au
inregistrat valori ale precipiidor de 140,5mm/mp. Drata de stilucire a soarelui din
perioada de maturare a struguril@ avut cele mai mici valori in anul 2009 (613,6iajJ,
cele mai mari valori s-au inregistrat in anul 20082,2).
In cazul amprentei izotopice ale apelor subteranezdna Dragasani: gieprobele
de apa au fost prelevate la distante mari unelealtde, ele i pastreaz amprenta
izotopic. Trebuietinut cont de faptul ca aceste fantani sunt adaacipanza freatica in
arealul de studiu este bogata. Fenomenul deidrege izotopié ce are loc in timpul
procesului de evapo - transpiratie al apei dinteld&ace ca rapoartele izotopice (Oxigen 18
si deuteriu) sa fie mai mari in apa din plante carafiv cu apele subterane.

5.5.4. Concluzii patiale

Abordarea ampredti izotopice a probelor de vin pentru prezentardwe atinut
cont de interesul pe plan tr@nal si interngional privind dezvoltarea de noi metode
analitice pentru autentificarea originii, atat gesdige cat si botanice, a materiei prime din
vin si produsele ainute din must si vin, cum influgeaz condtiile climatice si
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cultivatorul aceasta amprenta. S-a observat cuwarggle izotopice (Carbon 13 si Oxigen
18) din vinuri naturale amute in ani de produe diferiti variaz invers proporional cu
bilantul termic activ, cu precipitale din perioada de maturare a strugurikdrdirect
proporsional cu durata de stiucire a soarelui din perioada de maturare a stiagudin
anii respectivi.

CAP. 6 CONCLUZII FINALE

Prin corelarea rezultatelor experimentalgiralte cu obiectivelgtiintifice ale tezei
si formularea concluziilor paale in urma studiului experimental se evigezi
urmatoarele concluzii generale:

1. Teza de doctorat a u#nt studiul optimizrii tehnologiei de ofinere a vinurilor
rosii n podgoria Digasani . Cercaeirile au fost efectuate in perioada 2008 — 2010 ..

2. Calitateasi caracteristicile vinurilor rgi din podgoria “Dégasani ” se datoredz
in mod esefial condtiilor de cultivare ale ei de vie, mediului geografic cu factoriis
naturalisi umani. Soiurile Cabernet SauvigngnMerlot, deai la origine apain Frarei,
si-au gasit la Diagasani a doua patrie. Podgoria dgisani dispune de conglie necesare
cultivarii soiurilor productoare de struguri din care se pottiinb vinuri rasii de Tnhalt
calitate si cu denumire de origine controdat Condiiile ecoclimatice din podgoria
Dragasani, caracterizate prin resurse heliotermice bogstmt deosebit de favorabile
culturii soiurilor de via de vie produstoare de vinuri rgi. La aceasta contribuie,
deasemenea, relieful (orografia terenului fragntefrtaculmi si terase , separate déiv
paralele, cu dirg@ NV —SE ), expozia S-E a pantelor, vedititile (muni, paduri, ape),
solurile de tipul argilo-iluvialesi eumezobazice. Ca urmare a texturii speciale dwdi a
subsolului (cofinut ridicat in oxizi de fier si alte metale) faga soiurile rosii sa
intalneasca conditii optime de vegetatie si praducr vinurile & capete peronalitate o
finete ra. Anul 2009 a fost anul cel mai productiv dintrei ate studiu, avand in vedere
ca BTG, BTA, BTU au atins cele mai mari valori, lare se adaugprecipitaiile
insemnate din luna august. Durata délwstre a soarelui Tn lunile august — septembrie
mai mica decét in anul 2010, a dus latiakrea unor struguri negrii mairaci in zaharuri
si antociani ca cei din 2010, dar mai boga cei din 2008, an in care BTG, BTA, BTU au
inregistrat cele mai mici valori din anii de studiu

3. In tehnologia de ginere a vinurilor rgii de calitate, un rol foarte important 1l
reprezini momentul recofirii strugurilor. Evoldia indicilor fizico-chimici n timpul
matugrii strugurilor negrii a variat in funie de soiul de struguri, conilie de cratere ale
strugurilor, stadiul fiziologic al strugurelui, dnde recol, condiiile pedoclimatice ale
podgoriei. Stabilirea momentului matdtit depline nu este suficientpentru a aprecia
calitatea strugurilor rgi. Calitatea vinurilor reii este corelat direct cu evoltia calitativa
a compodaziei pielitei (compyi fenolici, arome); analiza maturi fenolice este singura
modalitate de a evalua corect data optioke recoltare a strugurilor. In podgoria
“Dragasani” soiurile pentru vinuri rgi cu denumire de origine controfatrealizea
maturitatea fenoli; dup circa 10 zile de la atingerea matiitdepline. Comparativ cu
soiul Merlot, soiul Cabernet Sauvignon supomai wor supramaturaregi, urmare a
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pierderilor mai reduse de antociani, poate fi retdhtr-un interval mai mare de timp. in
cei trei ani studigy, maturitatea deplins-a observat a avea loc in perioada 0f.X5.X
pentru soiul Cabernet Sauvignon, intre 0%iX10.X pentru soiul Merlot, maturitatea
fenolici s-a observat a avea loc in perioada 1$.26.X pentru soiul Cabernet Sauvignon,
intre 10.X si 20.X pentru soiul Merlot.  Vinurile almute din struguri recolta la
maturitatea fenolic prezint cel mai ridicat cofinut de antociani, se distiagprin
autenticitatea, naturakmasi specificitatea logi sunt cele mai apreciate din punct de vedere
senzorial, fiind considerate vinuri de calitate estipag.

4. Calitatea vinurilor rgi depinde nu numai de calitatea materiei primgi de modul
de vinificare . Prin aplicarea unor tehnologii gpenztoare de lucru se pot pbe vinuri
rosii cu o culoare rgie intend, buchet curat, personalitagetipicitate de soi, extractivitate,
armonie gustat®y, lipsa de duritatesi gust amar, bogate in componente cu efect benefic
asupra consumatorului. Alegerea adezvatsistemului de vinificare, a parametrilor de
lucru si a tratamentelor aplicate poate Tmbtigi calitatea vinurilor reii din podgoria
Dragasani. In timpul procesului de macerare — fermengareustului pe bgini, extragia
compuilor fenolici din pielta boabelor se poate Tmlititi prin optimizarea dozei de SO
folosite la sulfitarea mustuielii, prin optimizareemperaturii de macerare, prin
omogenizarea optima a mustuielii, prinaagarea de alcool din distilat de vin sau de
enzimesi drojdii selec¢ionatesi prin determinarea perioadei optime de macerafedul
de procesare al strugurilor negri a inflgggncontinutul Tn antociani, intensitatea coloranta,
tenta, coginutul in polifenoli,si calitatea vinurilor care s-au phbut.

5. Anhidrida sulfuroas utilizata in doze ridicate determinintarzierea declaarii
fermentaiei alcoolice si totodat contribuie la extraga compuyilor fenolici prin efectul de
asfixiere a celulelor epiteliale ale pielitelor. tEagia antocianilor in primele ore de
macerare este cu atat mai rapal cat doza de S@ste mai ridicat In cazul dozelor de
SO, mai sézute (50si chiar 100 mg/kg), dinamica extrga antocianilor este mai redus
in prima faz si mai rapidi dupi declagarea fermentéei alcoolice. Vinurile obinute cu
doze ridicate de S{4150-200 mg/kg), preziatun excedent de aciditate totala, ca urmare a
inhibarii fermentaiei malolactice. Analiza de ansamblu a ¥iSlor de compozie ale
vinurilor la 6 luni de la otinere, ne conduce la aprecierea ca doza de 100 QatxdS
prezint cea mai bul conveniegi pentru calitatea acestora.

6. Regimul termic de macerare in cisterne rotatietalice termostatate reprezinin
factor de primi importana in desfisurarea acestui proces realizarea parametrilor optimi
de culoaresi compoztie pentru vinurile rgii. Sub influena temperaturii are loc gierea
permeabilifiti membranelor celulare, pertand trecerea pigmelor antocianici in faza
lichida. Temperatura de macerare trebuie fe dirijata in limitele in care asigar
valorificarea cat mai eficieata potegialului calitativ al strugurilor. Din cercaile
efectuate a rejg ca regimul termic cu maxit eficiena calitativdi se situeax intre
25-28'C.

7. Marirea perioadelor de raia (omogenizare) de la 1x5min/zi la 4x5min/zi dooe
la intensificarea extraiei compuilor fenolici, proces bine evidgat atat timp cat
macerarea nu este ngd de fermentga alcooli@. Odat cu intensificarea acestui proces
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diferenele intre valorile compilor extrasi din pielite, inregistrate in prima faz3-4 zile)
se atenueazastfel incat in momentul separ fractiei lichide coninuturile si valorile
principalilor constituiefi se situeaz in limite apropiate. Diferae mai semnificative s-au
inregistrat in cazul polifenolilor alar corntinut crete evident, odat cu sporirea
numarului perioadelor de omogenizare. Din considerel@®rdin tehnologigi economic
se poate considera ca regimul de omogenizare dwei@kd este suficient .

8. Insimartarea mustuielii proaspete cu duplexul erizimdrojdie asigut, ca efect al
intensificirii fermentaiei alcoolice, cofinuturi mai ridicate ale compilor extrasi din
pielite: polifenoli totalisi fractiuni, antociani, precungi extractul neredutor. Intensitatea
colorant manifesi de asemenea valori superioare celorlalte variaNtacerarea in
prezema unui cofinut sézut de alcool irial conduce la sporuri relativ reduse de
compoziie, aceasta putand deveni mai eficieptin imbinarea celor doi factori. in cazul
recol@érii strugurilor Tnainte de maturitatea tehnolagi@daosul de alcool in mustuiala
proaspta contribuie atat la stimularea procesului de maeereét si la corectarea
potentialului alcoolic al vinurilor, fra si diminueze insgirile de compoazie si
caracteristicile cromatice. Continutul tiai de alcoolsi insamintarea mustuielii cu maiele
active, constituie doi factori stimulatori ai precdui de macerare. Primul prezindtilitate
mai ales Tn cazul recoltelor neajunse la matuatagdnologig, in timp ce al doilea este
indispensabil in condile unei vinificii rationale.

9. Pe baza rezultatelor wiute au fost stabilite congle optime de macerare -
fermentare la vinurile i cu denumire de origine controfatlin podgoria “Digasani " si
anume cofinutul total de anhidri#l sulfuroag 80 — 100 mg/L, temperaturde 25C,
regimul de omogenizare 2x5min /zi, durata de maeqya betina 7 zile.

10. Poteralul calitativ al vinurilor rgii de Dragasani olinute din soiul Cabernet
Sauvignon, se evid@aza mai mult in procesul de invechire la asticle.Prin invechirea
vinurilor rosii din soiul Cabernet Sauvignon la vaisla sticla, s-a realizat o evidenta
Imburitatire a Tnswirilor organolepticesi a compoaziei chimice. Viteza si intensitatea
proceselor evolutive au fost mai mari in cursuinpior ani de invechire a vinului la vas
a primului an de invechire la sticla. Prin inveehitimp de 2 ani la vase de stgjal an la
sticla s-au realizat vinuri fine, rotunde, cu un buchécut.

11. Antocianii prezen in cantifiti mari in vinurile tinere descresc in primi ani de
fnvechire a vinurilor rgi in vase de stejar datatifaptului G o parte din acgia se depun
pe supraf@ doagelor, iar o alta parte participa la teate oxidare catalizate de ionii
metalici din vinsi la reagiile de condensare cu taninurile din vina@erea cofinutului de
antociani contin@ si la invechirea in stid|l datorit reagii de polimerizare si
policondensare, favorizate de pregealdehidelor din vin. Tn vinurile Cabernet Saudgn
studiate, propara cea mai mare dintre antociani otide malvidol-3-monoglucozid (
53,484% in 2008si 51,588% in 2010), urmat de malvidol-3-monogludeacetat
(23,125% n 2016i 14,646% in 20083i de delfinidol-3-monoglucozid (10,094% in 2009
si 8,163% in 2008). In propgile cele mai mici se afl malvidol-3-monoglucozid-p-
cumarat (0,367% Tn 2010 1,164% in 2008), peonidol-3-monoglucozid-ace®ed89% in
2010si 1,377% in 20083i cianidol-3-monoglucozid (0,672% in 20301,312% in 2008).
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in vinul Merlot studiat propgia cea mai mare dintre antociani otide malvidol-3-
monoglucozid ( 60,84%), urmat de malvidol-3-moneglzid-acetat (21,421% de
delfinidol-3-monoglucozid (8,163%). In propile cele mai mici se afl peonidol-3-
monoglucozid-acetat (0,485%i)cianidol-3-monoglucozid (0,427%).

12. Abordarea amprentarii izotopice a probelorvoepentru prezenta lucrare a
tinut cont de interesul pe plan national si intéoral privind dezvoltarea de noi metode
analitice pentru autentificarea originii, atat geadige cat si botanice, a materiei prime din
vin si produsele obtinute din must si vin, cum uefhteaza conditiile climatice si
cultivatorul aceasta amprenta. S-a observat cuwarggle izotopice (Carbon 13 si Oxigen
18) din vinuri naturale obtinute in ani de prodedtiferiti variaz invers proporional cu
bilantul termic activ, cu precipitale din perioada de maturare a strugurikdrdirect
proporsional cu durata de stiucire a soarelui din perioada de maturare a stiagudin
anii respectivi. Amprentarea izotopiautentifié podgoria, anul recditii si calitatea
vinului, daé exist o baz de date actualizata podgorieisi a precipitaiilor din anii
respectivi.

13. Interpretarea rezultatelor toiute din punct de vedere tehnologic a indicat
faptul & Tn podgoria Digasani se pot produce vinuri ¢io cu denumire de origine
controlatasi cu trepte de calitate.

14. Studiul are valoare de cercetare fundam&ntakele obnute putand constitui
elemente de referii pentru noi experimente sau pentru stabilirea eoadiii eficiente de
procesare in industria vinului, carerealizeze calitateg stabilitatea produselor finite, in
acord cu standardele moderne de calitate.

Cap. 7 Contributii personale si perspective de continuare a cercétilor

Contribu tii personale

Cercetirile privind optimizarea tehnologiei de producereviaurilor rosii din
podgoria “Diigasani ” au fost efectuate in perioada 2008 — 2010 .

Atingerea obiectivelor prezentei teze de doctordbst posibifi printr-o mare
acumulare de informia din literatura de specialitate dar in primul daprintr-un nurar
mare de determimi experimentale. Tn acest sens putem defini atimarele contribtii
personale care s-au &sif si in disemirari pe care le-am realizat cu diferite ocazii (a se
vedea lista de luéri publicate):

- Studiul factorilor naturali ai podgoriei Bgasani: amplasare geogradic relief,
vecimtati, sol, expozie

- Studiul condiilor de clima din perioada de cercetare

- Analiza evoltiei indicilor fizico-chimici si a coninutului in antociani Tn timpul
matugrii strugurilor Cabernet SauvigngnMerlot in anii de studiu

- Stabilirea maturittii depline, a maturiitii fenolicesi a momentului optim de recoltare
a strugurilor destina producerii vinurilor rgii cu denumire de origine controfat
Cabernet Sauvignag Merlot
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- Studiul influenei unor factori asupra opeigi de macerare — fermentare, operae
baz a procesului de aimere a vinurilor rgii: doza de S@ temperatura de macerare,
regimul de omogenizare a mustuielii, diverse adadsumustuiala

- Studiul evoldiei vinului rosu de Digasani in timpul matuirii in bariquesi invechirii
la sticla

- Studiul amprentei antocianice a vinurilogiralin anii de studiu

- Studiul amprentei izotopice a vinurilorsiodin anii de studiu

- Studiul amprentei izotopice a apei din pinza f#iadi podgoriei Digasanisi a apelor
de precipitéi din zor

Directii viitoare

Rezultatele ofinute pot constitui un punct de plecare pentru egriculterioare
care 4 adud noi soluii pentru fermentarea alcooligamalolacti@, pentru condionarea,
stabilizaregi imbutelierea acestor vinuri.

Se impune ca in viitor, in podgoria d0#sani, noile plantgi sa fie infiintate
prioritar cu vie din soiuri producatoare de struguri din care @egfxine vinuri rosii de
Tnalta calitatesi cu denumire de origine controlatstiind @ pe plan mondial a crescut
cerea de vinuri rgi cu denumire de origine controlata de Taalalitate(DOC IC). Este de
de preferat ca aceste platitai se fad pe varful pantelor cu expozitii sudici si vestic

Avand in vedere concurgndintretarile producatoare de vinuri ¢io, n podgoria
Dragasani trebuie pus accent pe tipicitatea senzdrial autenticitatea vinurilor rgi.
Pentru aceasta trebuie creeat baz de date a amprentei antocianigea amprentei
izotopice a vinurilor din podgoria Bgasani.

Cap. 8 Diseminarea rezultatelor cercéirilor

Articole/studii publicate in reviste indexate in bae de date
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Compounds(WAC2011)International Conference, Beaune, France,
www.chaireunesco-vinetculturdaurgogne.fr / WAC2011,

3. Radulescu, A.,Popescu I. $2011, Strugurii negri arma impotriva Tnaranirii,
Didactica Fizicii si a Chimiei, Simpozionul Natian— Editia a Xl-a Colegiul
National Mircea cel Btran Ramnicu Valcea, ISSN 2066-7418, p 27

4. Radulescu Axenid, Tusa Cipriart, Tita Ovidiu™*, The influence of the sowing whit
active yeast and addition of alcohol on the procg#ssiaceration — fermentation in

Ing. RADULESCU Axenia Universitatea ,Lucian Bladaibiu
26



Teza de doctorat Rezumat

10.

11.

12.

13.

rotary tanks, Integrated systems for agri — food producticdBipa 2011,
Nyiregyhaza, Ungaria, ISBN 978-615-5097-26-3, 30-233

Ovidiu Tita, Lettia Oprean, Ciprian Tga, Axenia Radulescu, Eniko Gaspar,
Mihaela Tta, Ecaterina Lengyel, Cristina t&j Influence of technological
operations on enzymatic activity in wine vinificati Proceedings of the Wine
Active Compounds (WAC) 2011 International ConfeesndBeaune, France,
www.chaireunesco-vinetculturdaurgogne.fr / WAC2011, p.95-96

Radulescu, A.,Tusa C.,Tita,0,201], L'évolution des composés dans le processus
de vieillissement des vins de Cabernet Sauvignag&¥ani,Scientific Study &
ResearchChemistry & Chemical Engineering, Biotechnology, oBoIndustry
vol.12 (1), p 59( tip B +) and Thé"eedition of Colloque Franco-Roumain de
Chimie AppliquéeCOFrRoCA 2010, Orléans, France, ISSN 2068-6388, 165.
Tita Ovidiu*, Ridulescu Axenid, The influence of the mixing regime on the
process of maceration — fermentation in rotary grktegrated systems for agri —
food productionSipa 2011, Nyiregyhaza, Ungaria, ISBN 978-615-50673, p.
245-247

Tusa Cipriart , Riadulescu Axenid, Tita Ovidiu* The influence of filtration
conditions on the quality of Muscat Ottonéftegrated systems for agri — food
production,Sipa 2011, Nyiregyhaza, Ungaria, ISBN 978-615-50073, p. 251-
254

Radulescu, A., Tusa C.,Tita,Q 201Q Influence of the thermal regime on the
process of fermentation maceration in rotary tanksta Universitatis Cibiniensis
Series E: FOOD TECHNOLOGY , , Vol. XIV (2010), np.IBSN: 1221 - 4973
p.37

Ovidiu Tita, Letiia Oprean, Ciprian Tga, Axenia Riadulescy Eniko Gaspar,
Ecaterina Lengyel, Mihaela fi, Cristina Tja, Evolution of color and antioxidative
proprieties of red winedProceedings of the Wine Active Compounds (WAC)220
International Conference, Beaune, France, www.ehagsco-vinetculture.u-
bourgogne.frflWAC2011, p.41-44

Tusa Cipriart , Radulescu Axenid’, Codrai Cristian Constanti, Militaru
loneP, Tita Ovidil®, - Aspects of the Influence of Filtration on Qualiatiand of
Composition of White Winegulletin UASVM Horticulture, 68(1)/2011 Print
ISSN 1843-5254; Electronic ISSN 1843-5394 p. 198:1

Radulescu, A.,,Tita,0, 201Q The influence of the sulphitation regime on the
process of fermentation maceration in rotary tankgernational Conference
“Agricultural and Food Sciences, Processes andfi@ogies”, Sibiu, Romania,
ISBN 978-606-12-0068-9, p. 175-179

Radulescu, A.,,Tita,0,201Q Analysis the transpiratiof intensity tovines grow on
different soil typesJubilee International Conference “Agricultural aRdod
Sciences, Processes and Technologies”, Sibiu, Ram&BN 978-606-12-0068-9,
p. 137-141

Ing. RADULESCU Axenia Universitatea ,Lucian Bladaibiu

27



Teza de doctorat Rezumat

14.Radulescu, A., Tita,0,2009 Anthocyanins accumulation analisys to some grapes
blacks,Integrated Systems for Agri-Food Production —-/A#09, ISBN 978-973-
638-449-3 Nyiregyhaza, Hungary, p. 115

15.Radulescu, A., 2011,Variaria substarelor minerale in struguri in timpul csterii
si matumrii in podgoria Drigasani, Simpozionul POSDRU, Mai 2011, Sibiu,
Romania

16. Radulescu, A., 2011,Analiza acumuiri taninurilor la cateva soiuri de struguri in
podgoria Drgasani, Simpozionul POSDRU, Mai 2011, Sibiu, Roméania

17.Brevet de invertie Bl. 116631C,cu titlul: Compozie pentru marcarea rutier,
autorsi titular

BIBLIOGRAFIE SELECTIV A

1. Antoce A. O., 2007 - Oenologie (Chimiesi analizi senzoriak), Editura
Universitaria, Craiova.

2. Antoce A. O., Nimolosanu I., 2005— Folosirea rgionala a dioxidului de sulf in
producereasi ingrijirea vinurilor, Editura Ceres, Bucusi.

3. Antoce A. O., Namolosanu 1., 2005, Oenologie (Controlulsi prevenirea
fraudelor), Editura Ceres,Bucuse.
4, Arozarena |., Ayestaran B., Cantalejo M.A., Navaro M., Vera M., Abril 1.,

Casp A., 2002 Anthocyanin composition of Tempranillo, Garnachal &abernet
Sauvignon grapes from highand low-quality vineyaoder two yearsEur. Food
Res. Tech., 214-303.

5. Baduca Cimpeanu C., 2008 Bazele biotehnologiilor vinicoleEditura Sitech,
Craiova.

6. Baduca, C. si colab., 2000 Studiul factorilor biologici, biochimicji tehnologici
care definesc procesul de macerare-fermentare lanekea vinurilor rgii de
calitate superioad, Analele Universitii Aurel Vlaicu, Arad, Seria Chimie,
Fascicola Inginerie Alimentay 245-50.

7. Baduca, C., Muntean Camelia, Gheorghfa, M., 2000,Evolyia constituerilor
polifenolici de tip antocianic in raport cu duratde macerare-fermentare in
tehnologia de afinere a vinurilor rgii, Conferina Ngionak de Biotehnologiesi
Ingineria Mediului, Targogte, 79-83.

8. Bulancea M., 2002,Autentificarea, expertizareai identificarea falsifigrilor
produselor alimentareEditura Academica, Gala

9. Bulancea M., Rapeanu G., 2009Autentificareasi identificarea falsifigrilor
produselor alimentareEditura Didactié si Pedagogi&, Bucurati.

10. Bulancea M., Rapeanu G., 2009Autentificareasi identificarea falsifiarilor
produselor alimentareEditura Didactié si Pedagogi&, Bucurati.

11. Calderone G., Naulet N., Guillou C., Reniero Fsi Cortes A.l., 2005 Analysis
of the ®C natural abundance of GOgas from sparkling drinks by gas

Ing. RADULESCU Axenia Universitatea ,Lucian Bladaibiu
28



Teza de doctorat Rezumat

chromatography/combustion/isotope ratio mass speottry Rapid commu-
nications in mass spectrometry, Rosenberg Capitaddgement, 19(5), 701-705.

12.Costinel Diana, Lazar Roxana Elena, Vremera Raluca2007-,,Romanian wines
characterization with isotopic analysis, in concantde with the europeans
standard”, Rev. Studia Universitatis Babes-Bolyai, Geologié2 (1), 12, ISSN
1221-0803, p.12;

13.Costinel Diana, lonete Roxana, Vremera Raluca, Stamu Vasile , oct.2008-
. High-precision'*C and*®*0 measurements by continuous flow-Isotope RaticsMas
Spectrometry (CF-IRMS) in Romanian wines charaz#&tion”, Rev. Progress in
Cryogenics and Isotopes Separation, ISSN:1582-2%7SCSIS quote 619,
Ed.Conphys, Rm.Valcea, p.12-17;

14.Costinel Diana, Voicu Grecu, Raluca Vremera si Stal Cuna - 2009:,, Stable
oxygen and hydrogen isotopes measurements by M- IRhit applications in
hydrologz studies”’ JOURNAL OF PHYSICS: CONFERENCE SERIES VOL. 182
(2009) 012038; ISSN: DOI: 10.1088/1742-6596/182/1@2, ED. INSTITUTE
OF PHYSICS PUBLISHING DIRAC HOUSE TEMPLE BACK BRI®IL;

15.Costinel Diana, lonete Roxana Elena, Vremera Ralug&tanciu Vasile, 2008;
,,Romanian wines characterization with isotopic lges CF-IRMS (Continuous
Flow Isotope Ratio Mass Spectrometry)” lucrare @metata poster la a Vl-a
Conferinta Internationala ,,Aegean Analytical Chstry Days”, 09-12 Octombrie
2008,Denizli — Turcia, oganizata de Universitatea Pamukkale, Facultatestiddee
si Arte, Departamentul de Chimie

16. Cotea V. D., Zinoaga C.Z., Cotea V.V., 2010a,Tratat de oenochimjevol.l,
Editura Academiei Roméane, Bucstie

17. Cotea V. D., Z4noagi C.Z., Cotea Valeriu V., 2010b Tratat de oenochimje
vol.ll, Editura Academiei Roméane, Bucttie

18. Cotea V.V., Cotea V.D., 2006 Tehnologii de producere a vinurilpiEditura
Academiei Romane.

19. Croitoru C., 2009, Tratat de stiingg si inginerie oenologié¢ (Produse de
elaboraresi maturare a vinurilor) Editura AGIR, Bucurgi.

20. Mandoiu Marinescu, M., 2006 Vifa de viesi Dragasanii, Ed. Kitcom
Dragasani

21. Mariana-Atena Poiani, Diana Moigradean, 2007 The analysis of chromatic
and antioxidant characteristics of some red wimesnf recas vineyardJournal of
Agroalimentary Processes and Technologies, ISSI8-1899, XIII(2): 413-424.

22. Monogras M., Suarez R., Gomez - Cordoves., BartolemB., 2005 —
Simultaneous determination of manoanthocyanin plieeeompounds in red wines
by HPLC-DAD/ESI-MSAm. J. Enol. and Vitic., no. 2, pp. 139-147.

23. Mursa D., Tardea C., 2006- Maturarea fenolica strugurilor la soiurile pentru
vinuri rosii altoite pe diferii portaltoi, in centrul viticol Coznyé — podgoria Hsi.
Simp.St. Fac. de Horticultdrdin lasi, 25-26 mai.

24. Musteata G., Bisca V., Budeeva V., Tudos C., 2004nfluerya complexului
fenolic asupra vinurilor rgii, Conf. TehnS$t. Jubil. a Colab., Doct.gi Stud.
Chisinau, p. 28-29.

25. Musteata Gr., Gherciu Lidia, Tozlovanu Maria, 2002 - Etude comparative des
methodes d’extractiom des composes phenoliguegaigss. Simp. Internal. De
Biochimiesi Biotehnologie Tn industrie AlimentarChisinau, 6-9 noiembrie.

Ing. RADULESCU Axenia Universitatea ,Lucian Bladaibiu
29



Teza de doctorat Rezumat

26. Neculaua M., Caofret S., Nechita B., Cotea V.V., 2006 Consideraii privind
analiza unor izotopi stabili din vinuri romagte Simp. St. Al Fac. de Hortic. Din
lasi, mai 25-26.

27.Radulescu, A.,Tusa C.,Tita,0,2011, Détermination du moment optimal de récolte
des raisins Cabernet Sauvignon et Merlot dansidaoble Dwgasani, Scientific
Study & ResearchChemistry & Chemical Engineering, Biotechnology, oBo
Industry UVA Badau, vol.12 (1), p 77, Cod SCSCC6, ISSN 1582-540k Bt +)
and The 8 edition ofColloque Franco-Roumain de Chimie AppliquE©FrRoCA
2010, Orléans, France, ISSN 2068-6382, pag. 164.

28.Radulescu, A.,Tusa C.,Tita,O, 2011,The variation of some chemical components
of the grapes during growth and maturatidProceedings of the Wine Active
Compounds(WAC2011)International Conference, Beaune, France,
www.chaireunesco-vinetculturdaaurgogne.fr / WAC2011,

29.Radulescu, A.,Popescu I. $ 2011, Strugurii negri arma Tmpotriva Tnaranirii,
Didactica Fizicii si a Chimiei, Simpozionul Nat@n— Editia a Xl-a Colegiul
National Mircea cel Btran Ramnicu Valcea, ISSN 2066-7418, p 27

30.Riadulescu Axenid, Tusa Cipriart, Tita Ovidiu*, The influence of the sowing whit
active yeast and addition of alcohol on the proaaflssaceration — fermentation in
rotary tanks,Integrated systems for agri — food producti®ipa 2011, Nyiregyhaza,
Ungaria, ISBN 978-615-5097-26-3, p. 230-233

31.Radulescu, A.,Tusa C.,Tita,0,2011 L'évolution des composés dans le processus
de vieillissement des vins de Cabernet Sauvignag&¥ani, Scientific Study &
ResearclChemistry & Chemical Engineering, BiotechnologypBdndustry ,vol.12
(1), p 59( tip B +) and The"6edition of Colloque Franco-Roumain de Chimie
Appliqguée COFrRoCA 2010, Orléans, France, ISSN 2068-6884, 165.

32.Radulescu, A., Tusa C.,Tita,Q 201Q Influence of the thermal regime on the
process of fermentation maceration in rotary tanksta Universitatis Cibiniensis
Series E: FOOD TECHNOLOGY , , Vol. XIV (2010), nplESN: 1221 - 4973 p.37

33.Radulescu, A.,,Tita,0, 2010 The influence of the sulphitation regime on the
process of fermentation maceration in rotary tankdsernational Conference
“Agricultural and Food Sciences, Processes andiaogies”, Sibiu, Romania,
ISBN 978-606-12-0068-9, p. 175-179

34.Radulescu, A., Tita,0,2009 Anthocyanins accumulation analisys to some grapes

blacks,Integrated Systems for Agri-Food Production —-AS#909, ISBN 978-973-
638-449-3 Nyiregyhaza, Hungary, p. 115

35.Radulescu, A., 2011, Variaria substarelor minerale n struguri n timpul cgeerii

si maturarii in podgoria Drgasani, Simpozionul POSDRU, Mai 2011, Sibiu,
Romania

36. Radulescu, A., 2011,Analiza acumuiri taninurilor la cateva soiuri de struguri in
podgoria Drgasani, Simpozionul POSDRU, Mai 2011, Sibiu, Roméania

Ing. RADULESCU Axenia Universitatea ,Lucian Bladaibiu
30



Teza de doctorat Rezumat

37. Tita O., 2001, Manual de analiz a calitirii si controlul tehnologic in industria
vinului, Editura Universiitii Lucian Blaga, Sibiu

38. Tita O., 2001, Tehnologia, utilajulsi controlul calitzii produselor Tn industria
vinuluivol. I, Editura Universiitii Lucian Blaga, Sibiu

39. Tita O., 2004 Tehnologii de ofnere a vinurilor, Editura Universitii Lucian
Blaga, Sibiu

40. Tita O., 2006 Tehnologia, utilajulsi controlul calitzrii produselor Tn industria
vinului, parteal, Editura Universittii Lucian Blaga, Sibiu

41. Tita O., 2009 Olyinerea vinurilor specialesi a distilatelor din vin, Editura
Universitatii Lucian Blaga, Sibiu

42. Tita Ovidiu **, Radulescu Axenid, The influence of the mixing regime on the
process of maceration — fermentation in rotary sgnktegrated systems for agri —
food production,Sipa 2011, Nyiregyhaza, Ungaria, ISBN 978-615-50873, p.
245-247

43. Tita Ovidiu, Letitia Oprean, Ciprian Tusa, Axenia Radulescuy Eniko Gaspar,
Ecaterina Lengyel, Mihaela fi, Cristina Tia, Evolution of color and antioxidative
proprieties of red winesProceedings of the Wine Active Compounds (WAC) 20
International Conference, Beaune, France, www.ebagsco-vinetculture.u-
bourgogne.frfWAC2011, p.41-44

44. Tita Ovidiu, Letitia Oprean, Ciprian Tusa, Axenia Radulescu, Eniko Gaspar,
Mihaela Tia, Ecaterina Lengyel, Cristinatdj Influence of technological operations
on enzymatic activity in wine vinificatipn Proceedings of the Wine Active
Compounds (WAC) 2011 |International Conference, Beau France,
www.chaireunesco-vinetculturdaurgogne.fr / WAC2011, p.95-96

45. Téardea C., Sarbu Ghe.,Tardea A., 2010 Tratat de vinificaie, Editura lon
lonescu de la Brad, §a

46. Tardea, C., 2007Chimiasi analiza vinuluj Editura lon lonescu de la Bradsila

Ing. RADULESCU Axenia Universitatea ,Lucian Bladaibiu
31



