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DIN PARTEA AUTORULUI

Prezenta teza de doctorat isi propune sa ofere o serie de informatii referitoare la una
din cele mai importante insusiri ale vinurilor si anume complexul aromatic al acestora.
Insusirile senzoriale, aroma unui vin conduce in final la selectarea acestuia de citre
consumator. Una din regiunile cu mare potential viticol este si Banatul, regiune binecunoscuta
inca din cele mai vechi timpuri, renumita prin podgoriile si centrele viticole de care dispune si
care ofera pe piatd o serie de vinuri foarte apreciate.

Teza de doctorat urmareste doud directii importante si anume: evaluarea fizico-
chimicd si aromatica a soiurilor aromate si semiaromate din Podgoria Recas si promovarea
unor tehnici de Tmbundtatire a profilului aromatic al acestora. Cercetarile s-au desfasurat pe o
perioada de trei ani (2010-2013), primul an fiind dedicat studiilor cu caracter bibliografic.
Partea experimentald s-a desfasurat in laboratoarele de cercetare doctorald ale Facultatii de
Stiinte Agricole, Industrie Alimentard si Protectia Mediului din cadrul Universitatii ,,Lucian
Blaga” din Sibiu, a laboratoarelor din cadrul Molecular Biology/ Microbiology Research
Institute din cadrul Universitatii din Nyiregyhdza, Ungaria si in laboratoarele Institutului
National de Cercetare — Dezvoltare pentru Tehnologii Criogenice si Izotopice - INC-DTCI
ICSI Rm. Valcea.

Rezultatele obtinute sunt sintetizate in prezenta lucrare, lucrare care cuprinde 214 de
pagini, 16 tabele si 145 de figuri.

Teza de doctorat este structurata in doua parti distincte, prima teoretica, iar cea de a
doua, experimentala. Partea teoreticd prezinta stadiul actual al cercetarilor privind aromele
din vin si date pedoclimatice specifice Podgoriei Recasului. Partea experimentala se axeaza pe
studii privind potentialul aromatic al soiurilor aromate si semiaromate din Podgoria Recas, dar
si pe tehnici s1 metode care au rolul de a influenta acest aspect.

Astfel, se studiaza influenta enzimelor, a drojdiilor selectionate in formarea de arome,
dar se are in vedere si pdstrarea autenticitatii si tipicitdtii soiului prin izolarea si conservarea
de levuri autohtone cu calitati biotehnologice superioare. Teza mai cuprinde lista figurilor, a
graficelor si doud anexe, care sintetizeaza tabele si notatii ce insotesc informatiile din text.

Alaturi de mine au fost prof.univ.dr.ing. Ovidiu Tita si prof.univ.dr.biolog Letitia
Oprean coodonatorii prezentei teze de doctorat, carora doresc sa le multumesc in mod special
pentru sprijinul material, moral si stiintific pe care mi l-au acordat pe ntreaga perioada a

studiilor doctorale.
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La finalizarea acestei teze au contribuit sugestiile si discutiile fructuoase avute cu
colegii dr. Angela Banaduc, dr. Dan Chicea, dr. Mariana Pacala, dr. Mihaela Tita, dr. Ramona
Iancu, dr. Otto Ketney carora doresc sa le multumesc pe aceasta cale. Partea experimentald nu
s-ar fi materializat fara ajutorul colectivului de specialisti de la Centrul Viticol Recas, care a
avut bundvointa sa-mi furnizeze materia prima, dar si al firmei ”Begerow” din Germania si
”Sodinal” din Bucuresti care au oferit o serie de produse de vinificatie necesare cercetarilor.
Multumiri aduc pe aceasta cale si colectivului de cecetatori din cadrul Institutului National de
Cercetare — Dezvoltare pentru Tehnologii Criogenice si Izotopice - INC-DTCI ICSI Rm.
Valcea, in special d-nei drd.ing. Diana Stegarus, care m-a sprijinit in efectuarea determinarilor
precum si informatii de detaliu despre functionarea sistemelor GC-MS si HPLC. De asemenea
multumesc si Colectivului de cercetdtori de la Molecular Biology/ Microbiology Research
Institute din cadrul Universitdtii din Nyiregyhdza, Ungaria in frunte cu dr. Laszlo Sikolya,
unde s-au putut efectua cercetari de mare finete privind identificarea genetica a drojdiilor

izolate din suse autohtone.

SCOPUL SI OBIECTIVELE STIINTIFICE ALE TEZEI DE DOCTORAT

Teza de doctorat are drept scop valorificarea potentialului aromatic primar si secundar
al soiurilor aromate si semiaromate provenite din Podgoria Recas, Romania, in vederea
obtinerii de vinuri cu insusiri armonioase si echilibrate. In vederea atingerii acestui scop s-au
propus a fi realizate urmatoarele obiective stiintifice:

-evaluarea calitdtii fizico-chimice a musturilor aromate si semiaromate provenite de la
Recas;

-identificarea si cuantificarea compusilor fenolici si de aroma din soiurile aromate,
semiaromate si rosii prin metode moderne Tn vederea stabilirii profilului aromatic propriu;

-evaluarea tehnicilor de potentare si cuantificare a substantelor de aroma asupra
vinurilor obtinute prin multiple variante biotehnologice;

-izolarea si selectarea de levuri indigene din soiurile locale in vederea pastrarii
autenticitatii si potentialului tipic vinurilor din podgoria Recas;

- identificarea si cuantificarea compusilor de aroma din vinurile aromate, semiaromate
si rosii obtinute prin inoculare de drojdii provenite din suse autohtone;

-analizarea si stabilirea unui profil izotopic al regiunii si soiurilor de struguri in
vederea identificarii eventualelor falsificari si completarea bazei de date nationale din
domeniu;

-identificarea si influenta metalelor grele asupra calitdtii vinurilor de la Recas.

11
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CAPITOLUL IV
STUDIlI PRIVIND EVALUAREA FIZICO-CHIMICA SI AROMATICA A
MUSTURILOR AROMATE S$S1 SEMIAROMATE DIN PODGORIA RECAS
4.1.Caracterizarea fizico-chimici a musturilor aromate si semiaromate din podgoria
Recas
4.1.2.Materiale si metode
In vederea efectudrii acestui studiu s-au prelevat mostre de musturi provenite din
urmatoarele soiuri: Muscat Ottonel (MO), Chardonnay (CH), Sauvignon blanc (SB), Cabernet
Sauvignon (CS) si Pinot noir (PN) din cadrul Centrului viticol Recas, anul de recoltare 2012,
Analizele fizico- chimice ale musturilor selectate s-au efectuat dupa metodologia
agreatd OIV, in conformitate cu normativele existente in tara noastra si la recomandarile

Hanna Instruments, www.hannainstr.com/manuals, avand la dispozitie kiturile aferente:

-determinarea zaharurilor (SR 6182-25:2009 exprimata in g/L)

-determinarea pH-ului (pH-metru JK-PHM-002 )

-determinarea aciditatii totale ( SR 6182-1:2008 exprimata in g/L)

-determinarea polifenolilor (metoda Folin-Ciocalteu, exprimata in mg/L),

iar Glicerolul a fost determinat dupa metoda R-BIOPHARM(Cat NO10148270035) exprimata
in (g/L)

4.1.3.Rezultate si discutii

In urma determinirilor efectuate se constati urmitoarele: musturile contin o cantitate
insemnata de zaharuri, acestea variind intre 205 g/L si 235 g/L.

Musturile provenite din soiuri aromate prezinta o acumulare de zaharuri cuprinsa intre
225 g/L si 228 g/L. Musturile provenite din soiuri semiaromate prezintd o acumulare de
zaharuri cuprinsa intre 205 g/L- 207g/L (Sauvignon blanc) si 229 g/L-235 g/L (Chardonnay),
iar cele rosii se situeaza intre 205 g/L-215 g/L (Pinot noir) si 217 g/L-224 g/L (Cabernet
Sauvignon).

Fiind un an secetos si insorit a avut loc o acumulare substantiala de zaharuri n soiurile
selectate. Soiurile Muscat Ottonel si Chardonnay prezintd cea mai ridicatd acumulare de
zaharuri, acestea situandu-se intre 225 g/L si 235 g/L.

pH- ul se Incadreaza intre 2,95 pentru soiul Chardonnay si 3,23 pentru Pinot noir,
valorile obtinute ajungand pana la valoarea maxima de 3,23.

Aciditatea totald oscileaza intre 3,8 g/L la mustul Sauvignon blanc si Pinot noir
ajungand pani la 6,8 g/L in cazul mustului Chardonnay. In cazul musturilor Cabernet

Sauvignon valorile se situeaza intre 5,2 g/L si 5,7 g/L acid tartric. Aciditatea musturilor

12
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aromate Muscat Ottonel oscileaza in jurul valorii de 4 g/L, rezultatele fiind situate intre 4,1
g/L si 4,3 g/L acid tartric.

Valoarea cea mai scazutd de glicerol se identificd in cazul musturilor Chardonnay si
Sauvignon blanc (31,2 mg/L-43,9 mg/L).
4.1.4.Concluzii

-continutul de glucide depaseste 200 g/L, pH evolueaza in limite echilibrate, deci
vinurile rezultate vor fi de calitate;

-aciditatea este in limitele reglementate de standarde, nu necesita corectii;

-glicerolul variaza in functie de soi de la 20 mg/L -100 mg/L, aceste cantitati conferind
nuante placute organoleptice;
4.3.Evaluarea acumulirii de compusi aromatici volatili in musturile aromate si
semiaromate provenite de la Centrul viticol Recas
4.3.2.Materiale si metode

-musturi  din soiurile: Muscat Ottonel (MO), Chardonnay (CH), Sauvignon blanc
(SB), Cabernet Sauvignon (CS), Pinot noir (PN), provenite din Centrul viticol Recas

-Identificarea si cuantificarea substantelor de aroma prin metoda GC-MS - Gaz-
cromatograf cuplat cu spectrometru de masa Varian GC 450/ 240 MS
4.3.3.Rezultate si discutii

Rezultatele obtinute au fost grupate si insumate pe categorii de compusi importanti si
anume: compusi terpenici, aldehide, alcooli superiori, acizi grasi volatili, esteri.

In urma determinarilor efectuate s-a constat ci in musturile provenite de la Centrul
viticol Recas s-au acumulat compusi terpenici care au prezentat valori diferite in functie de
soiul de provenientd. Suma compusilor terpenici liberi si legati din soiul Muscat Ottonel
ajunge pand la 1,509 mg/L, in cele doud soiuri semiaromate Cardonnay si Sauvignon blanc se
regaseste intre 0,190 mg/L si 0,186 mg/L, iar in cele doud soiuri rosii Cabernet Sauvignon si
Pinot noir intre 0,384 mg/L si 0,322 mg/L.

Suma aldehidelor rezultatd in urma analizelor gaz-cromatografice este cuprinsd intre
0,923 mg/L pentru soiul Muscat Ottonel si 0,712 mg/L pentru soiul Chardonnay. Se observa
ca variatia cuantumului de aldehide in cele cinci soiuri luate in studiu nu prezintd diferente
mai mari de 18-20%.

Alcoolii superiori se incadreaza intre 367,223 mg/L si 526,235 mg/L, acest cuantum
fiind cu 20-30% mai ridicat Tn cazul soiurilor aromate decat Tn cazul soiurilor semiaromate.
Cat priveste soiurile rosii, Cabernet Sauvignon si Pinot noir, acestea prezinta valori mai

scazute decat soiul aromat Muscat Ottonel cu 10-28%.

13
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Acizii grasi volatili variaza in functie de soi cu procente cuprinse intre 5% si 22%,
valori care caracterizeaza aceste musturi.

Valorile minime de 198,867 mg/L s-au regasit in cazul soiului Sauvignon blanc, soi
semiaromat, iar cele maxime de 312,023 mg/L au rezultat in cazul soiului rosu Pinot noir. Tn
soiul aromat Muscat Ottonel s-au cuantificat 283,992mg/L acizi grasi volatili.

Suma esterilor rezultatd conduce la premiza cad soiurile aromate si rosii au cel mai
ridicat continut, aceasta situdndu-se la urmatoarele valori: 272,843 mg/L, pentru soiul Pinot
noir, 278,224 mg/L pentru soiul Muscat Ottonel si 295,118 mg/L pentru soiul Cabernet
Sauvignon.

Pentru soiurile semiaromate Chardonnay si Sauvignon blanc suma esterilor rezultata
oscileaza intre 156,892 mg/L si 167,778 mg/L, aceste valori fiind mai scazute cu 70%-80%
decat valorile determinate in cazul soiurilor aromate Muscat Ottonel si rosii Cabernet
Sauvignon si Pinot noir.
4.3.4.Concluzii

-identificarea compusilor aromatici volatili in soiurile aromate si semiaromate de la
Recas conduce la stabilirea insusirilor tipice acestor soiuri in arealul lor de cultivare,

constituind baza de comparatie pentru studiile ulterioare;

- compusii terpenici s-au identificat Tn cuantumuri ridicate acestea contribuind efectiv
la realizarea profilului aromatic propriu. Valorile determinate conduc la concluzia ca soiurile
aromate si semiaromate de la Recas au un potential aromatic bine definit, care poate fi
imbundtdtit prin aplicarea de biotehnologii alternative in scopul optimizarii si echilibrarii

acestuia;

-aldehidele participa la formarea aromelor si a buchetului de invechire a vinurilor,
astfel incat trebuie sd existe un echilibru in ceea ce priveste cantitatea lor. O cantitate prea
mare implicd o aroma de oxidat si rdsuflat, dar in cantitdti moderate prezintd prin compusii

caprilici nuante placute, florale;

-in musturi aldehidele nu prezinta variatii spectaculoase de la un soi la altul, aceste

diferente fiind vizibile in urma fermentatiei alcoolice;

-alcoolii superiori sunt compusi volatili care nu contribuie la formarea tariei alcoolice

a vinului, valori semnificative caracterizand soiul Muscat Ottonel;
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-suma alcoolilor superiori este mai ridicatd in cazul musturilor provenite din soiul

Muscat Ottonel si Pinot noir, acestea participand la formarea buchetului;

-acizii grasi volatili, responsabili de arome florale se regdsesc in cuantumuri
echilibrate, valorile obtinute oglindind fidel spectrul aromatic al soiurilor aromate si

semiaromate de la Recas;

-soiurile rosii prezintd acumuldri superioare de acizi grasi volatili comparativ cu cele

semiaromate, valorile rezultate conducand la obtinerea de vinuri echilibrate, armonioase;

-esterii sunt acele componente care confera arome placute de fructe, mere, pere,
banane, portocale, grapefruit, fructe de padure, esteri care au fost identificati in toate cele

cinci soiuri luate in studiu, in cuantumuri favorabile profilului aromatic final;

-valori superioare se regasesc in cazul musturilor Muscat Ottonel, Cabernet Sauvignon
si Pinot noir, ceea ce conduce la obtinerea de vinuri cu un buchet tipic, fructat, cu nuante

specifice soiului

CAPITOLUL V
PROCEDURI TEHNOLOGICE PRIVIND VALORIFICAREA POTENTIALULUI
AROMATIC AL STRUGURILOR

5.1.Studii privind influenta enzimelor de macerare in tehnologia de obtinere a vinurilor
aromate, semiaromate si rosii din podgoria Recas
5.1.1.Extragerea si potentarea substantelor de aroma din strugurii Muscat Ottonel cu
ajutorul unor preparate enzimatice
5.1.1.2.Materiale si metode
-Struguri Muscat Ottonel, culesi la maturitate deplina din podgoria Recas, 2012
-Enzime utilizate :(5g/100 kg struguri)

-Lafazyme CL, www.laffort.com

-Sihazym Extro, www.begerow.com

-Zymovarietal-aroma G, www.sodinal.com

-Enovin varietal, www.agrovin.com

-temperatura de macerare- 15°C,

-macerare peliculara
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-timpul de macerare 12 ore

-Identificarea si cuantificarea substantelor de aroma prin metoda GC-MS s-a realizat
prin metoda descrisa la punctul 4.3.2.

-Variante de macerare pentru soiul Muscat Ottonel:

Varianta (V1) martor -Struguri Muscat Ottonel, macerare fara enzime

Varianta 11(V2/enzima Lafazyme CL)

-Struguri Muscat Ottonel, macerare peliculard cu enzime tip Lafazyme CL,

Varianta I11(V3 enzima Sihazym Extro)

-Struguri Muscat Ottonel, macerare peliculara cu enzime tip Sihazym Extro,

Varianta IV(V4 enzima Zymovarietal- Aroma G)

-Struguri Muscat Ottonel, macerare peliculara cu enzime tip Zymovarietal- Aroma G

Varianta V(V5 enzima Enovin Varietal)

-Struguri Muscat Ottonel, macerare peliculard cu enzime tip Enovin Varietal
5.1.1.3.Rezultate si discutii

Din determindrile efectuate reiese cd musturile netratate cu enzime au o concentratie
CU 22-35% mai scazuta de terpene libere comparativ cu musturile macerate cu enzime de
extractie. Continutul de a terpineol creste in medie cu 23% 1in varianta V2 comparativ cu
martorul, pe cand in varianta V3 procentul ajunge la 35%. Linaloolul creste in varianta V3 cu
23% fata de proba martor, urmata de varianta V5, apoi de varianta V4, iar cea mai scazuta
valoare se Inregistreazd in cazul variantei V2.

Din punct de vedere al acumularii de terpene libere se poate observa ca acestea se
regasesc in concentratii superioare in cazul linaloolului, depasind 0,2 mg/L, pe cand lactonele
se afld in concentratii foarte scdzute sub 0,0135 mg/L. a terpineolul, citronelolul, polyolii si
aldehidele se regasesc cu valori cuprinse intre 0,01 si 0,05 mg/L, pe cand nerolul, hotrienolul
si geraniolul oscileaza intre 0,05 si 0,1 mg/L. In ceea ce priveste acumularea de terpene
glicozidice legate se constatd in urma determindrilor gaz-cromatografice ca acestea sunt
prezente in must cu valori ce depisesc cu 30% pe cel al terpenelor libere. In cazul utilizarii de
enzime pectolitice care au si activitate glicozidica precursorii de aromd se acumuleaza in
cantitati semnificative de ordinul a 1-1,2 mg/L. Realizdnd o comparatie cu terpenele libere se
constatd ca existd o acumulare in compusi terpenici legati in cantitate mai mare, cantitate ce
depaseste 1,8 mg/L.
5.1.1.4.Concluzii

-utilizarea preparatelor enzimatice a condus la o extractie superioard a compusilor de

aroma, mentinand valori ridicate de B-glucozide;
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-valorile compusilor terpenici cresc in medie cu 20% prin utilizarea de enzime de
extractie;

-utilizarea enzimelor de macerare 1n vinificatie conduce la optimizarea procesului de
potentare a aromelor primare, avand drept consecintd vinuri cu caractere senzoriale
superioare;

-studiul a demonstrat ca utilizarea de preparate enzimatice conduce la cresteri
importante a terpenelor libere si legate Tn must, enzima recomandatd fiind Sihazym Extro
(Begerow, Germania);

- in ceea ce priveste calitatea vinului, acesta prezinta caractere fructate mai accentuate,

printr-o acumulare mai accentuata de esteri.

5.2.Studii privind influenta levurilor selectionate in tehnologia de obtinere a vinurilor
aromate, semiaromate si rosii din podgoria Recas
5.2.1.Extragerea si potentarea substantelor de aroma din soiurile aromate Muscat
Ottonel cu ajutorul levurilor selectionate
5.2.1.1.Materiale si metode

Must obtinut din struguri Muscat Ottonel, macerati timp de 12 ore cu enzime Sihazym
Extro

S-au utilizat urmatorii parametrii tehnologici de fermentare: fermentare liniara 3 zile la
12°C, 20 zile la 15°C, limpezire prin flotatie, microoxigenare, deburbare severd, 100 mg
SO, /L

Variantele tehnologice de fermentare prin microvinificatie au fost:

V1-fermentatie spontana

V2-fermentatie prin adaos de drojdii de vin Saccharomyces cerevisiae izolate din
microflora epifita proprie-20g/hL

V3- fermentatie prin adaos de drojdii de vin Saccharomyces cerevisiae Lalvin
EC1118-20g/hL (Lallmande, France)

V4- fermentatie prin adaos de drojdii de vin Saccharomyces cerevisiae Fermactive
muscat 20g/hL (AEB Spindal France)

V5- fermentatie prin adaos de drojdii de vin Saccharomyces cerevisiae Siha cryarome
20g/hL (Begerow, Germania)

Prin variantele propuse s-au urmarit:

-Determinarea caracteristicilor fizico-chimice ale vinurilor rezultate (metode descrise

n www.hannainstr/manuals )
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-Determinarea compusilor de aroma (metoda descrisa la punctul 4.3.2)
5.2.1.2.Rezultate si discutii

a) evaluarea fizico-chimica a vinurilor aromate Muscat Ottonel fermentate cu drojdii
selectionate

Prin utilizarea mai multor tulpini de drojdii pentru fermentare s-a urmarit selectarea
aceleia care conduce la obtinerea unui vin de calitate, cu insusiri aromatice mai pronuntate.

In urma fermentatiilor efectuate in sistem de microvinificatie, la parametri tehnologici
prezentati mai sus au rezultat vinuri cu urmatoarele caracteristici fizico-chimice:

Se constata ca drojdiile utilizate in studiul de fatd dau posibilitatea de a obtine vinuri
cu caractere superioare. Astfel se observa o crestere cu 20% a concentratiei de alcool in cazul
variantei V5, si usor mai scazute in cazul variantelor V3 si V4, valorile situdndu-se intre
10,8%V/v si 12,5%v/v. Cantitatea de glicerol se dubleaza ajungéand de la 4,33 g/L la 8,11 g/L,
aspect benefic pentru caracterul onctuos al vinurilor. Zaharul rezidual scade demonstrand
astfel activitatea glicozidazica a drojdiilor utilizate, valorile cuantificate osciland intre 3,2 g/L
si 1,2 g/L.

Cantitatea de SO; liber creste intre 11% si 40% comparativ cu proba martor, iar
cantitatea de SO; total scade cu valori de 1 pana la 9 puncte valorice.

Aciditatea volatila scade cu 45% fatd de proba martor V1, valorile obtinute fiind
situate Tntre 0,27 g acid acetic/L si 0,44 g acid acetic/L. Aciditatea totala creste cu 28%,
rezultand valori care oscileaza intre 4,2¢g acid tartric/L si 5,8 g acid tartric/L. Valorile rezultate
n urma utilizarii drojdiilor selectionate din gama Lalvin EC1118, Fermactive muscat si Siha
Cryarome nu prezinta oscilatii semnificative, rezultatele obtinute incadrandu-se intre 5,6 g
acid tartric/L si 5,8 g acid tartric/L, valori echilibrate pentru acest sortiment de vin.

Se constatd o crestere a cuantumului de polifenoli cu aproximativ 9%-12% in cazul
utilizérii drojdiilor selectionate din variantele V3-V5, aceste cresteri nealterdnd calitatea
vinului final.

b) evaluarea aromatica a vinurilor Muscat Ottonel fermentate cu levuri selectionate

Compusii terpenici sunt elemente definitorii in caracterizarea unui vin aromat,
cuantificarea lor fiind deosebit de importantd. Observand valorile obtinute se constata ca in
proba martor V1, valorile de compusi terpenici liberi si legati nu depasesc 1800 mg/L, pe
cand 1n varianta V2 se constatd deja o crestere de 3%. Implicarea drojdiilor selectionate in
eliberarea de compusi terpenici este vizibild in variantele V3-V5 unde se observa o crestere
substantiald a acestora. In vinurile Muscat Ottonel obtinute prin utilizarea de de drojdii

selectionate Lalvin EC1118 (Lallmande, France), acumularea de compusi terpenici ajunge la
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valoarea de 2060 mg/L, valoare cu 10% mai ridicatd decit cea a probei martor. In cazul
utilizarii drojdiei Fermactive muscat (AEB Spindal France), valorile compusilor terpenici
rezultati ajung la 2145 mg/L, valori mai ridicate cu cca 20% comparativ cu proba martor. in
varianta V5 se observa o crestere a compusilor terpenici cu 12%, valoarea lor ajungind pana
la 2099 mg/L. Se constata astfel ca utilizarea de drojdii selectionate, comerciale, conduc la
cresteri semnificative ale compusilor terpenici, valorile inregistrate in ultimele trei variante
fiind cuprinse intre 2060 mg/L si 2145 mg/L.

In ceea ce priveste evolutia alcoolilor superiori acestia se incadreazi intre 506,612
mg/L si 567,733 mg/L, valorile obtinute fiind in scddere cu o medie de 8%-10%. Aceste
valori nu depdsesc cuantumurile clasice determinate 1n bibliografia de specialitate, rezultatele
finale fiind apreciabile pentru caracterul odorant al vinurilor aromate Muscat Ottonel.

Acizii grasi volatili prezintd valori care se situeaza intre 212,929 mg/L si 291,267
mg/L, valori semnificative pentru caracterizarea aromaticd a vinurilor din gama Muscat.
Valori minime se regasesc in varianta V5 unde cuantumul acizilor grasi volatili se situeaza in
jur de 212,929mg/L. Variantele V3 si V4 conduc la obtinerea de valori care se situeaza intre
291,267 mg/L si 282,246 mg/L, valori apropiate de proba martor, varianta V1.

Urmarind evolutia esterilor se constata ca drojdiile selectionate conduc la cresteri
semnificative, valorile obtinute fiind stabilite intre 268,294 mg/L si 395,008 mg/L. Variantele
V1 si V2 conduc la o esterificare modestd in procesul fermentativ, valorile obtinute fiind
cuprinse intre 268,294 mg/L si 286,842 mg/L.

Prin utilizarea drojdiilor selectionate cuantumul de esteri depaseste valoarea de 360
mg/L, fiind reprezentativa pentru variantele V3-V5. Cantitatea cea mai remarcabila de esteri
se regaseste in cazul variantei V4, variantd unde acestea ajung pana la 395,008 mg/L, cu un
procent majorat comparativ cu proba martor in medie de 47%.

Varianta V5 conduce la majorari de 32% a esterilor acumulati in vinul rezultat, acestea
ajungand la cuantumuri de 379,341 mg/L, comparativ cu varianta V1, unde valorile sunt de
268,294mg/L.

Urmarind valorile determinate prin varianta V3 se constatd o majorare a esterilor cu
30%, valorile ajungand la 367,173 mg/L, comparativ cu varianta V1, martor.

Aldehidele sunt acei compusi carbonilici care pot conduce la perceptii odorante in
vinurile aromate, dar in acelasi timp dacd exista cantitati Insemnate de componente precum
acetaldehida si butiraldehida acestea pot afecta calitatea vinului rezultat. Valorile de aldehide
obtinute se situeaza intre 171,529 mg/L si 189,378 mg/L, valorile maxime fiind decelate n

cazul variantei V2 unde s-au utilizat drojdii selectionate din microflora epifitd a soiului
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Muscat Ottonel de la Recas. In cazul variantei V3 aceste valori sunt apropiate, ele ajungand la
un cuantum de 188,145 mg/L.
5.2.1.3.Concluzii

In urma determindrilor fizico-chimice ale vinurilor rezultate prin cele cinci variante
tehnologice se constata urmatoarele:

-prin utilizarea de drojdii selectionate, creste concentratia alcoolica a vinurilor aromate
de tip Muscat cu 20%;

-se constata dublarea cantitatii de glicerol, aspect care conduce la obtinerea de vinuri
armonioase, onctuoase, placute;

-scade zaharul rezidual, fapt care demonstreaza capacitatea drojdiilor de a asimila
cantitati importante de carbohidrati;

-scade cu 13% cantitatea de SO, ceea ce este un beneficiu pentru vinurile obtinute;

-aciditatea totald creste conferind vinurilor caractere proaspete, revigorante;

-se constatd o crestere a cuantumului de polifenoli totali cu 9%-12% aceste cresteri
nealterand calitatea vinului final;

-din punct de vedere al compusilor de aroma se constatd o apreciere de 20% a
compusilor terpenici liberi si legati, fapt care contribuie la accentuarea caracerului fructat al
vinurilor;

-alcoolii superiori si acizii grasi sunt in scadere in variantele V3-V5, cu 10-12%,
variante unde s-au utilizat drojdii selectionate, in schimb se observa o majorare substantiald a
esterilor, de 47%, compusi vitali in formarea aromei vinului tanar;

-esterii participa activ la caracterizarea aromatica a vinurilor, ele conferind acestora
arome fructate, contribuind cert la definirea senzoriald a acestora;

-aldehidele acumulate in concentratii modice conduc la obtinerea de vinuri cu
caractere florale placute, ele fiind responsabile in mare masura de Insusirile organoleptice ale
lor, valorile obtinute prin cele cinci variante de procesare idicand faptul ca drojdiile
selectionate nu au condus la modificari spectaculoase ale acestui indicator;

-raportul dintre esteri, alcooli superiori si acizi grasi conduc la o intensificare a
buchetului si la scaderea astringentei vinurilor;

-utilizarea drojdiilor selectionate de provenientd comerciala conduce in final la
obtinerea de vinuri aromate armonioase, placute, cu note odorante de fructe, parfum de flori,

dar si acidulate cu note de prospetime.
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6.4.1dentificarea complexului aromatic al vinurilor Muscat Ottonel procesate cu
ajutorul drojdiilor selectionate autohtone
6.4.2.Materiale si metode

-culturi de drojdii Saccharomyces cerevisiae, izolate din suse locale, avand
urmatoarele coduri:

MOR 27-Drojdii Saccharomyces cerevisiae, izolate si multiplicate in conditii
fermentative cu adaos de substante minerale nutritive din soiul Muscat Ottonel provenit de la
Recas,

MOR 59-Drojdii Saccharomyces cerevisiae,izolate si multiplicate in conditii
fermentative cu adaos de complex de vitamine din soiul Muscat Ottonel provenit de la Recas,

MOR 234-Drojdii Saccharomyces cerevisiae,izolate si multiplicate in conditii
fermentative cu adaos de autolizat de drojdie, substante minerale, din soiul Muscat Ottonel
provenit de la Recas,

MOR 298-Drojdii Saccharomyces cerevisiae, izolate si multiplicate in conditii
fermentative cu adaos de activatori din soiul Muscat Ottonel provenit de la Recas,

Variante fermentative utilizate:

Varianta | -Must din struguri Muscat Ottonel, fermentatie sub actiunea drojdiilor
epifite existente Tn must

Varianta Il -Must din struguri Muscat Ottonel, fermentatiec sub actiunea drojdiilor
MOR 27

Varianta Il -Must din struguri Muscat Ottonel, fermentatie sub actiunea drojdiilor
MOR 59

Varianta IV -Must din struguri Muscat Ottonel, fermentatic sub actiunea drojdiilor
MOR 234

Varianta V-Must din struguri Muscat Ottonel, fermentatie sub actiunea drojdiilor
MOR 298

Parametrii tehnologici utilizati: fermentare liniara timp de 5 zile la 18°C si 14 zile la
15°C; microoxigenare; limpezire prin flotatie cu deburbare severa si adaos de 100 mg SO-/L.

Determinarea cantitativa a compusilor de aroma s-a realizat prin metode GC-MS,
metoda descrisa la punctul 4.3.2.
6.4.3.Rezultate si discutii

Prin izolarea tulpinilor de drojdie §i imbunatatirea calitatii lor biotehnologice s-a

incercat obtinerea de vinuri cu calitati superioare senzoriale.
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Se constata astfel, ca totalul compusilor volatili se situeaza intre 730,878 mg/L (V1) si
866,729 mg/L (V3). Urmarind cuantificarea acestora se constatd o acumulare mai pronuntata
in cazul variantei V3, varianta in care s-a utilizat drojdia selectionata MOR 59, urmata de
varianta V5, in care s-a utilizat drojdia selectionata MOR 298. Diferentele intre celelalte doua
variante, respectiv V2 si V4, nu sunt majore, chiar si aceste variante putand fi recomandate
specialistilor oenologi.

Acumularea de compusi volatili totali variaza intre 16 si 34%, comparativ cu proba
martor. In urma rezultatelor cromatografice se constatd ca aroma fructata conferitd de
izobutanol (1) urca pana la valoarea de (27,794 mg/L), iar cea vegetala conferitd de 1-hexanol
(2) pana la 2,724794 mg/L. Specific soiului Muscat Ottonel este acumularea de alfa-terpineol
(3) si linalool (4), care ajung pana la valori de 0,052794 mg/L.

O alta caracteristica placuta, aromatica a sortimentului Muscat Ottonel este aroma de
banane conferita de acetatul de izoamil (8), aroma cuantificatd conform cromatogramei

(Figura 6.44) la valoarea maxima de 54,333794 mg/L.
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Figura 6.44. Cromatograma compusilor volatili identificati in vinul Muscat Ottonel

6.4.4.Concluzii

-utilizarea de drojdii selectionate autohtone au condus la stabilirea unui profil aromatic
autentic, specific zonei Banatului (Podgoria Recas). Tipic soiului Muscat Ottonel este
acumularea de compusi terpenici, in acest caz, recomandandu-se drojdia MOR 234;

-in vederea asigurarii unui echilibru in vin privind alcoolii superiori se recomanda

drojdiile MOR 298 si MOR 59;
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-acizii grasi volatili conduc la o influentd pozitivd a profilului aromatic al vinului
Muscat Ottonel, in cazul utilizarii drojdiei MOR 298;

-esterii si aldehidele se impun prin arome pldcute, arome care participd efectiv la
realizarea buchetului complex al vinului, in special in cazul utilizarii drojdiilor MOR 298 si
MOR 234.

-Se constata astfel ca drojdiile selectionate au proprietdti biotehnologice superioare si
conduc la amplificarea caracterelor aromate comparativ cu fermentatiile realizate sub

actiunea drojdiilor epifite existente Tn must.

CAPITOLUL VI

EVALUAREA CONTINUTULUI DE METALE GRELE iN VINURILE
PROVENITE DE LA RECAS

8.2.Materiale si metode

Pentru prezentul studiu s-au selectat probe provenite de la Centrul viticol Recas din
urmatoarele sortimente de vinuri: Chardonnay , Muscat Ottonel, Pinot noir din productia
anilor 2010, 2011, 2012 cu urmatoarele notatii:

-Muscat Ottonel- MOR,

-Pinot noir- PNR,

-Chardonnay- CHR,

S-au determinat urmatoarele metale grele din probele selectate: Zinc, Nichel, Cadmiu,
Cupru, Crom si Plumb cu ajutorul spectrometrului de absorbtie atomica cu cuptor de grafit
ICP-MS VARIAN 820. S-a utilizat apa ultra-pura, HNO3; 69% (g / v), concentratda cu HF si
HCI, Merck si apa purificata cu o rezistivitate de maximum 18,2 M Q cm-1, obtinute de la un
sistem Millipore Milli-Q (Bedford, MA, USA). O cantitate mica de proba sau solutie etalon
este plasata in interiorul tubului de grafit tubular. Aceasta este incélzita intr-un program de
temperatura pentru a elimina, arde impuritatile. Pentru determinari cantitative, o curba de
calibrare a fost obtinuta pentru fiecare element.
8.3.Rezultate si discutii

Zincul se gaseste in cantitati foarte mici in struguri, dar poate ajunge in vin unde
cuantumul acesta poate depasi 5 mg/L. In probele studiate au rezultat valori de ordinal
microgramelor si anume: valoarea minima determinata prin spectrometria atomica ajunge la
345,1 pug/L in anul 2012 pentru sortimentul Muscat Ottonel provenit de la Recas, iar maximul

este tot la Recas n anul 2010, cand valorile ating 1733 pg/L.
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Nichelul este unul din elementele care pot proveni in special de la recipientele de inox,
dar valorile depasesc rar 90 ug/L. Astfel, valori minime de 20,4 pg/L se regasesc in cazul
vinului Muscat Ottonel de la Recas, in anul 2010 si maxime de 105,9 pg/L, 126,9 nug/L in
cazul vinurilor Pinot noir, respectiv Muscat Ottonel provenite de la Recas din anul 2012 si
2010. O acumulare de nichel in organism este foarte nociva, recomandandu-se n aceste cazuri
0 monitorizare mai atenta a situatiei in cauza.

Cadmiul este unul din componentele naturale ale vinului provenind direct din struguri,
valorile maxime admise de OIV fiind de 10ug/L. In cantititi mari este diunator organismului
afectand in general calciul din sistemul osos si rinichii. In general regasim valori sub 1 pg/L
sau Intre 2 pg/L si 5 pg/L.

Cuprul se acumuleaza in general in sol prin tratamentele care se executa la vita de vie,
el ajungand astfel in vin. Este toxic pentru organism in cantitati mari, dar prin consumarea
vinului nu este asimilat de organism. Cuprul inhibd activitatea levuriand din must, in
consecinti cantititi peste 2000 pug/L sunt neprielnice acestuia. In general valorile nu ating cote
alarmante, acestea fiind regasite in general sub valoarea maxima admisa de 1000 pg/L.

Cromul prezintd valori care se situeaza intre 0,14 pg/L si 5,12 pg/L, acumularea
acestui metal fiind mai accentuata in anul 2012 la soiul Pinot noir.

Unul din metalele de referintd in caracterizarea unui vin este si plumbul. Valorile
determinate in vinurile de la Recas au prezentat valori cuprinse intre 0,026 ng/L si 0,38 pg/L,
valorile cele mai ridicate fiind constatate in anul 2012. Cantitatea cea mai scazuta de plumb se
regaseste 1n vinurile din anul 2012, cand acest indicator nu depaseste 0,103 pg/L.
8.4.Concluzii

-metalele depistate in probele supuse analizelor se regasesc in general sub maximele
admise de normele OIV, influenta acestora asupra calitatii aromatice a vinurilor fiind minima4;

-zincul prezintd oscilatii foarte mari, in consecintd nu existd o contaminare a solurilor
din zonele studiate;

-nichelul depaseste doar la o singura probd maximul admis, in rest valorile sunt
limitele admise;

-cadmiul se regdseste sub limita maxima admisa cu mult, in consecintd nu afecteaza
sandatatea consumatorului;

-cuprul se situeaza in majoritatea cazurilor sub 1000 pg/L, valoare maxima admisa de
normele internationale, doar izolat depaseste acest prag;

-cromul se situeaza sub limitele maxime admise de standardele OIV, inclusiv valorile

determinate in cazul plumbului;
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-metalele identificate in acest studiu nu produc modificari majore in profilul aromatic
al vinurilor datorita faptului ca valorile determinate prezinta cuantumuri scazute, in anumite

situatii chiar nedecelabile.

CAPITOLUL X
CONCLUZII SI PERSPECTIVE
10.1. Concluzii finale

-calitatea vinurilor aromate si semiaromate din Podgoria Recas este puternic
influentatd de modul de abordare a fiecdrei faze tehnologice, o importantd majora avand-0
vinificatia primard;

-utilizarea preparatelor enzimatice in procesele de macerare, fermentare, conduc la
extragerea optimd a compusilor de aroma, conferind astfel vinurilor aromate, semiaromate si
rosii note calitative superioare;

-macerarea optima conduce la accentuarea caracterclor florale, a notelor de
fructuozitate ale vinurilor crescand astfel potentialul aromatic al acestora, in special prin
extractia superioard de compusi terpenici si esteri;

-s-au stabilit, la nivel fizico-chimic si enzimatic, corelatii ce conduc la selectarea
variantei optime de procesare a strugurilor in vederea obtinerii de vinuri cu calitati senzoriale
superioare;

-operatia de macerare conduce la optimizarea si extractia selectivd a fractiunilor
odorante si a antocianilor fapt care asigura vinuri mai corpolente, mai savuroase, pline de
culoare si aroma;

-continutul de polifenoli si de glicerol creste odatd cu varianta de macerare, lucru
benefic pentru calitatea vinului dorit;

-utilizarea de drojdii comerciale cu proprietati biotehnologice cunoscute conduc la
obtinerea vinurilor dorite cu caracteristicile aferente, fructuoase, cu arome florale, dar in
acelasi timp se pot folosi si drojdii izolate din microflora epifita locala;

-utilizarea combinatd a enzimelor si a drojdiilor selectionate influenteazd caracterele
aromatice ale vinurilor, onctuozitatea, corpolenta lor;

-izolarea de drojdii din suse autohtone este benefica in ideea pastrarii tipicitatii si
autenticitatii soiurilor din Podgoria Recas, dar se recomandd coinocularea de drojdii
comerciale Tn vederea optimizarii procesului fermentativ;

-in urma rezultatelor obtinute s-a elaborat o schema tehnologica optimizata pentru

producerea de vinuri aromate, semiaromate si rosii superioare in Podgoria Recas.
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10.2. Contributii personale

-s-au evaluat in premiera caracteristicile fizico-chimice si aromatice ale musturilor si
vinurilor aromate si semiaromate din Podgoria Recas obtinute prin diferite variante
tehnologice;

-s-a studiat influenta diferitelor enzime pectolitice asupra insusirilor fizico-chimice si
aromatice ale vinurilor aromate si semiaromate provenite de la Recas;

-s-au izolat si identificat genetic in premiera drojdii din soiurile autohtone in vederea
pastrarii tipicitatii si autenticitatii vinurilor din Podgoria Recas;

-s-au stabilit pentru prima oara parametrii de calitate a drojdiilor izolate din suse
autohtone, precum acumularea de glicerol, in vederea selectdrii tulpinii cu proprietati
superioare rezultatele fiind interpretate si statistic;

-s-a evaluat configuratia aromatica a vinurilor procesate cu drojdii izolate din suse
provenite de la Podgoria Recas in vederea imbunatatirii proprietatilor biotehnologice ale
acestora;

-s-a realizat in premiera amprentarea izotopica a vinurilor de la Recas pentru anul
2012;

-s-a identificat pentru prima oara existenta metalelor grele in vinuri;

-S-au propus variante optime de procesare a soiurilor aromate si semiaromate in

vederea potentarii si valorificarii compusilor de aroma.

10.3. Perspective de continuare a cercetarilor

- Se recomanda continuarea cercetdrilor in privinta obtinerii de drojdii autohtone cu
proprietdti biotehnologice superioare dar si specifice, in vederea pastrarii caracterelor tipice
soiurilor din aceastd podgorie;

-se pot continua cercetarile privind acumularea in anumite soiuri a unor compusi
fenolici mai putin studiati precum rutinul,

-pot fi abordate si alte specificatii tehnice in vederea eficientizarii productiei de vinuri
aromate si semiaromate in Podgoria Recas, prin testarea si stabilirea altor parametri
tehnologici;

-cercetarile pot continua pe aceeasi tema abordandu-se si alte soiuri specifice acestei
podgorii;

-studiile pot continua in sfera compusilor de aroma care se regédsesc in cantitati de

ordinul nanogramelor, incercandu-se perfectionarea procedurilor GC-MS;
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-se pot efectua teste comparative cu soiuri din diferite podgorii in scopul identificarii

specificului local si in vederea stabilirii unor criterii de diferentiere aromatica.
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