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DIN PARTEA AUTORULUI

Prezenta tezi de doctorat intitulati DEFINIREA SI EVALUAREA AUTENTICITATII SI
TIPICITATII UNOR SOIURI AUTOHTONE PROVENITE DIN REGIUNI VITICOLE
CONSACRATE 1si propune sa realizeze un studiu privind autenticitatea vinurilor romanesti.

In acest sens au fost urmate doud mari linii in cadrul cercetirilor efectuate, prima orientatd pe
studiul documentar, cea de a doua avand in vedere partea experimentala.

Cercetarile bibliografice si experimentale au fost efectuate Tn perioada anilor 2012-2015,
rezultatele fiind condensate in prezenta teza, care cuprinde 177 pagini, 14 tabele si 123 de figuri.
Continutul tezei de doctorat este structurat in doud parti: prima parte, bibliografica, cuprinde trei
capitole in care se abordeaza stadiul actual al cercetarilor privind evaluarea autenticitatii
vinurilor, caracterizarea eco-climatica si de terroir a podgoriilor din regiuni intra si extra
carpatice, tehnologia de obtinere a vinurilor albe si rosii din regiunile viticole intra si extra
carpatice si a doua parte, experimentald, care pune in evidentd profilul vinurilor din aceste
regiuni, fiecare cu specificul ei, interdependenta dintre factorii eco-climatici si pedologici cu
amprenta autentica specificd. Teza mai cuprinde anexe cu cromatograme, referinte bibliografice,
notatiile utilizate, lista figurilor si a tabelelor care se regdsesc 1n text.

MULTUMIRI

Calde multumiri aduc pe aceastd cale celui care m-a sprijinit si indrumat in realizarea acestei
lucrari, domnul prof. univ. dr. ing. Ovidiu Tita, conducatorul stiintific al tezei de doctorat,
marcantd personalitate stiintificd si didacticd de la Universitatea “Lucian Blaga” din Sibiu,
Facultatea de Stiinte Agricole, Industrie Alimentara si Protectia Mediului. Alaturi de mine au fost
dl. profuniv.dr.loan Stefdnescu, directorul Institutului de Criogenie si Separari Izotopice Rm
Valcea si colegii din departamentul de Cercetare-Dezvoltare, in special d-na Dr.ing. Roxana
lonete, d-na Fiz. Dr. Diana Costinel, d-na Fiz. Dr. Andreea Maria lordache si d-na chim. Dr.
Violeta Niculescu cdrora doresc sd le multumesc in mod deosebit pentru sprijnul acordat. De
asemenea tin sa Imi exprim recunostinta fatd de colectivul Centrului de Cercetare in
Biotehnologii si Inginerii Alimentare din cadrul Universitatii Lucian Blaga din Sibiu, in mod
deosebit d-nei dr. ing. Ecaterina Lengyel care m-a sprijinit in realizarea determinarilor
microbiologice, familiei si tuturor celor care m-au ajutat direct sau indirect in vederea realizarii
acestei teze de doctorat.

Multumesc tuturor producitorilor, in special domnului Ing. Urucu lustin, director Vinarte care
mi-au pus la dispozitie probele de vin aferente acestei teze, ajutorul lor fiind nepretuit.

OBIECTIVELE STIINTIFICE ALE TEZEI DE DOCTORAT

Vinul ca si un produs vinicol trebuie sa se caracterizeze prin insusiri de tipicitate,
personalitate si sa poarte amprenta specificd imprimata de factorii care stau la baza realizarii
sale: soiul, conditiile naturale si tehnologia de producere. Este deci necesara studierea
aspectelor stiintifice care determind provenienta si calitatea vinurilor, iar preocuparile
cercetatorilor trebuie sa fie orientate spre a face din aceasta o notiune obiectiva, concreta, precisa.



REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT STEGARUS DIANA IONELA

Tn acest context teza are ca si obiectiv principal “Crearea unui sistem operativ privind
autentificarea vinurilor din regiunile intra si extra carpatice”.
In vederea atingerii acestui obiectiv sunt necesare parcurgerea urmatoarelor etape:
» Evaluarea componentei polifenolice Tn vinurile albe si rosii provenite din regiunile
viticole intra si extra carpatice
» Diferentierea geografica si de soi prin stabilirea profilului de compusi volatili in vinurile
albe si rosii provenite din regiunile viticole intra si extra carpatice
» Diferentierea geografica si de soi prin utilizarea izotopilor stabili a vinurilor albe si rosii
provenite din regiunile viticole intra si extra carpatice
» Ameliorarea genofondului de microorganisme viticole in scopul obtinerii de vinuri cu
calitati superioare, proprii zonelor viticole autohtone
» Evaluarea profilului mineral al vinurilor albe si rosii provenite din regiunile viticole intra
sl extra carpatice
» Diferentierea geografica si de soi a vinurilor pe baza compozitiei in compusi fenolici si
metale grele

CONTRIBUTII PROPRII

Prin elaborarea acestei lucrari s-au identificat metodologii de autentificare a vinurilor din soiurile
autohtone din regiunea centrald si sudicd a Romaniei pe baza profilului aromatic tipic rezultat in
urma cercetarilor efectuate. S-au obtinut noi date privind potentialul aromatic al vinurilor
autohtone, 1n functie de conditiile pedo-climatice si de terroir specifice zonei in vederea stabilirii
buchetului vinului. S-au oferit informatii stiintifice privind profilul aromatic si olfactiv al
vinurilor in vederea identificarii tipicitatii acestuia. S-au izolat si caracterizat levuri tipice din
zone indigene in vederea creerii unei banci de drojdii selectionate autohtone, dar totodata s-au
stabilit in premiera si influenta microelementelor asupra insusirilor calitative ale diferitelor
sortimente de vin.

PARTE EXPERIMENTALA

EVALUAREA COMPONENTEI POLIFENOLICE TN VINURILE ALBE SI ROSII
PROVENITE DIN REGIUNILE VITICOLE INTRA SI EXTRA CARPATICE

Evaluarea concentratiei de polifenoli in vinurile albe

Materiale si metode

Vinuri albe provenite din viile de la Stefanesti, Dragasani, Samburesti, Corcova, Severin,
Murfatlar, Ploiesti (Cramele Halewood), Jidvei, Sebes recolta anilor 2011, 2012, 2013

Evaluarea cantitativa a polifenolilor s-a efectuat prin metoda Folin-Ciocalteu modificata.

Rezultate si discutii

Evaluarea cuantumului de polifenoli in vinurile albe Sauvignon blanc, Chardonnay si Riesling
Italian provenite din viile de la Stefanesti, Dragasani, Sdmburesti, Corcova, Severin, Murfatlar,
Ploiesti (Cramele Halewood), Jidvei si Sebes, recolta anilor 2011, 2012, 2013 este vizibild in
figura 1.
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Figura 1. Evaluarea cuantumului de polifenoli in vinurile albe recolta anilor 2011, 2012 si 2013

Concluzii

Vinurile albe provenite din soiurile Sauvignon blanc, Chardonnay si Riesling Italian prezinta
acumulari foarte variate de polifenoli, valori ce pot fi de 3-4 ori mai mari unele fatd de celelalte.
Valorile determinate puse in ordine conduc la urmatoarea clasificare:
Corcova>Severin>Dragasani>Stefanesti>Samburesti>Murfatlar>Jidvei>Ploiesti>Sebes
Rezultatele au demonstrat ca polifenolii sunt componente indispensabile in vinuri, concentratia
lor fiind legatd in mare masurd de zona de provenienta a vinului si nu neaparat de soiul acestuia.

Evaluarea concentratiei de polifenoli in vinurile rosii

Materiale si metode

Vinuri rosii provenite din viile de la Stefanesti, Dragdsani, Samburesti, Corcova, Severin,
Murfatlar, Ploiesti (Cramele Halewood) si Jidvei, recolta anilor 2011, 2012, 2013.

Rezultate si discutii

Vinurile rosii prezintd o concentratie mult superioara de polifenoli comparativ cu vinurile albe.
Aceste valori ajung sa depaseasca de 4-6 ori cuantumurile determinate la vinurile albe, lucru
firesc prin concentratiile mari de antociani, care au insusirea de a conferi vinurilor nu doar
insusiri senzoriale ci si culoare rosie.

Evaluarea cuantumului de polifenoli in vinurile rosii Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Merlot
provenite din viile de la Stefanesti, Dragasani, SAmburesti, Corcova, Severin, Murfatlar, Ploiesti
(Cramele Halewood) si Jidvei, recolta anilor 2011, 2012, 2013 este prezentata in figura 2.
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Figura 2. Evaluarea cuantumului de polifenoli in vinurile rosii recolta anilor 2011, 2012, 2013

Concluzii

Vinurile rosii provenite din viile de la Stefanesti, Dragasani, Sdmburesti, Corcova, Severin,
Murfatlar, Ploiesti (Cramele Halewood) si Jidvei, recolta anilor 2011, 2012, 2013 au prezentat
valori semnificative de polifenoli, acestia contribuind la formarea culorii, stabilitatii si
caracterelor senzoriale ale acestora. Din rezultatele obtinute se poate afirma ca vinurile Pinot noir
prezintd o astringenta mai redusa, la fel cu cele din soiul Merlot.

Exceptie fac cele provenite de la Samburesti si Ploiesti unde valorile de polifenoli sunt mai
ridicate. Vinurile Cabernet Sauvignon provenite de la Sdmburesti si Jidvei pot prezenta caractere
mai aspre, astringente, Tn comparatie cu cele provenite de la Corcova si Murfatlar, unde valorile
de polifenoli sunt mai scazute. Toate aceste elemente contribuie la stabilirea unor repere in
procesul de autentificare a lor.

DIFERENTIEREA GEOGRAFICA SI DE SOI PRIN STABILIREA PROFILULUI DE
COMPUSI VOLATILI iN VINURILE ALBE SI ROSII PROVENITE DIN REGIUNILE
VITICOLE INTRA SI EXTRA CARPATICE

Influenta soiului asupra acumulérii de compusi volatili in vinuri

Materiale si metode

Vinuri albe si rosii din soiurile: Sauvignon blanc, Chardonnay, Riesling italian, Cabernet
Sauvignon, Pinot noir si Merlot, ani de recoltd 2011, 2012 si 2013 provenite din Oltenia:
Stefanesti, Dragasani, Samburesti, Corcova, Severin; Dobrogea: Murfatlar; Muntenia: Cramele
Halewood/Ploiesti; Transilvania: Jidvei si Sebes

Probele luate in lucru au fost analizate cu ajutorul sistemului GC/FID (gaz-cromatograf cuplat cu
detector cu ionizare in flacara, folosind in prealabil metoda HeadSpace.

Sistemul a inclus gaz cromatograf Varian 450 GC cuplat cu Varian 240 MS modelul

spectrometru de masa (Varian Inc - California, SUA), echipat cu o coloana capilarda Thermo
Scientific TG-WAXMS (Waltham, MA USA) (60m x 0.32 x 0.25 pm).

10
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Rezultate si discutii
Caracterizarea aromatica a vinurilor albe provenite din regiuni intra si extra Carpatice
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Figura 3. Evaluarea continutului de alcooli superiori in vinurile albe Sauvignon blanc provenite
din Stefanesti, Dragasani, Sdmburesti, Corcova, Severin, Murfatlar, Cramele Halewood/Ploiesti,
Jidvei si Sebes, recolta anilor 2011, 2012, 2013
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Figura 4. Evaluarea continutului de acizi grasi volatili in vinurile albe Sauvignon blanc provenite
din Stefanesti, Dragasani, Samburesti, Corcova, Severin, Murfatlar, Cramele Halewood/Ploiesti,
Jidvei si Sebes, recolta anilor 2011, 2012, 2013
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Figura 5. Evaluarea continutului de esteri in vinurile albe Sauvignon blanc provenite din
Stefanesti, Dragasani, Samburesti, Corcova, Severin, Murfatlar, Cramele Halewood/Ploiesti,
Jidvei si Sebes, recolta anilor 2011, 2012, 2013
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Figura 6. Evaluarea continutului de aldehide in vinurile albe Sauvignon blanc provenite din
Stefanesti, Dragasani, Samburesti, Corcova, Severin, Murfatlar, Cramele Halewood/Ploiesti,
Jidvei si Sebes, recolta anilor 2011, 2012, 2013
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Figura 7. Evaluarea continutului de compusi terpenici in vinurile albe Sauvignon blanc provenite
din Stefanesti, Dragasani, Sdmburesti, Corcova, Severin, Murfatlar, Cramele Halewood/Ploiesti,
Jidvei si Sebes, recolta anilor 2011, 2012, 2013

Concluzii

Sintetizand rezultatele obtinute se poate afirma ca vinurile albe provenite din Dobrogea prezinta
cel mai ridicat nivel de alcooli superiori, urmat de cele provenite din Muntenia, apoi cele din
Oltenia, iar cel mai scizut nivel se constati la vinurile provenite din Transilvania. In ceea ce
priveste acizii grasi volatili acestia se regdsesc In cantitdtile cele mai semnificative in vinurile
provenite din Dobrogea, urmate de cele din Muntenia si Transilvania iar pe ultimul loc se
situeaza cele provenite din Oltenia. Esterii, cei care conferd aromele cele mai substantiale se
gasesc in cuantumuri superioare in vinurile albe provenite din Muntenia si Transilvania, urmate
de cele provenite din Oltenia si Dobrogea. Aldehidele prezinta valori apropiate in Oltenia,
Dobrogea si Muntenia, si semnificativ superioare in Transilvania. Compusii terpenici, cei care
conferd arome de muscat, trandafir, florale vinului se regdsesc in cuantumuri superioare in
probele provenite din Transilvania, Muntenia, Oltenia si foarte scizute in cele din Dobrogea. In
ceea ce priveste vinurile rosii acestea contin alcooli superiori in cuantumuri semnificative in
probele provenite din Dobrogea, Oltenia urmate de cele provenite din Muntenia si Transilvania.
Acizii grasi volatili prezintd valori foarte apropiate in vinurile provenite din Oltenia, Dobrogea,
Muntenia si semnificativ superioare in vinurile provenite din Transilvania. Vinurile provenite din
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Dobrogea si Muntenia prezintd cea mai insemnata cantitate de esteri, urmatd indeaproape de cele
din Transilvania, iar cu continutul cel mai scazut de esteri cele provenite din Oltenia. Aldehidele
s-au identificat in concentratie superioard in vinurile rosii din Transilvania, urmate de cele din
Oltenia, Dobrogea si Muntenia, iar compusii terpenici in vinurile provenite din Muntenia si
Transilvania. Cantitatea cea mai scazutd de compusi terpenici s-a identificat In vinurile rosii
provenite din Dobrogea. Se poate afirma ca in functie de regiunea din care provin aceste vinuri,
cu toate cd este vorba de acelasi soi, structura lor aromatica diferd uneori foarte mult.

EVALUAREA CONCENTRATIEI DE CARBOHIDRATI iN VINURILE ALBE SI ROSII
PROVENITE DIN REGIUNILE VITICOLE INTRA SI EXTRA CARPATICE

Materiale si metode

Vinuri albe provenite din viile de la Stefanesti, Dragasani, Samburesti, Corcova, Severin,
Murfatlar, Ploiesti (Cramele Halewood), Jidvei recolta anilor 2011, 2012, 2013

Glucidele au fost determinate prin metoda (HPLC-IR) cromatografica lichida de inalta
performanta cuplata cu detector indice de refractie. Sistemul HPLC la care au fost efectuate
determinarile (model SHIMADZU) are in componentd o pompa LC-10AD, degazor DGU-14A,
autosampler pentru SIL-10AV VP, detector al indicelui de refractie RID-10A, termostat 30°C cu
regulator de temperatura CTO-10AS VP al coloanei de separare Alltech (Altima Amino 100A 5
um, continand silicagel amino modificat, 250mm x 4,6 mm).Vinurile s-au injectat ca atare, doar
cu o filtrare prealabild prin filter Millipore 0.45 pm.

Faza mobila a fost reprezentatd de acetonitrile/apa (80:20 v/v) cu un debit de 1.3 ml/min.
Volumul de injectare a fost 10 ul iar temperatura coloanei a fost mentinuti la 30°C.

Concluzii

- zaharurile determinate In vinurile albe studiate le incadreazd in categoria celor seci si
demiseci valorile rezultate fiind cuprinse n aria standardelor in vigoare

- concentratiile de glucoza sunt substantiale comparativ ce cele de fructoza, dar insumate
ele pot caracteriza un vin

- concentratia de zaharuri rezultatd depinde atat de tehnologia utilizatd cét si de drojdiile
implicate in fermentatia alcoolica;

- variatia valorilor de zaharuri pentru acelasi sortiment de vin in ani diferiti se explica si
prin conditiile climatice specifice perioadei de coacere si maturare a strugurilor, a
precipitatiilor si a variatiilor de temperatura aferente;

- concentratiile de trehaloza identificate se explica prin faptul cd acesta este un glucid de
rezerva care nu a fost consumat in totalitate de drojdiile aflate Tn must, degradarea lor
nefiind totald (concentratii mai mari in cazul musturilor bogate in glucide, mai mici in
cazul celor cu valori mai scazute de glucide);

- glicerolul oscileaza intre 5-15 g/L in vinuri in functie de starea recoltei, tipul de vin sau
continutul de SO; utilizat (Tardea, 2007). Valorile obtinute in acest studiu se incadreaza
cu cele din literatura de specialitate;

13



REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT STEGARUS DIANA IONELA

- zaharurile determinate in vinurile rosii studiate le incadreazd in categoria celor seci si
demiseci valorile rezultate fiind cuprinse n aria standardelor in vigoare;

- glucoza prezintd valori apropiate de fructoza fapt rezultat din procesele biochimice care
au loc in timpul fermentatiei alcoolice;

- concentratia de zaharuri rezultatd depinde atat de tehnologia utilizatd cat si de drojdiile
implicate in fermentatia alcoolica;

- variatia valorilor de zaharuri pentru acelasi sortiment de vin in ani diferiti se explica si
prin conditiile climatice specifice perioadei de coacere si maturare a strugurilor, a
precipitatiilor si a variatiilor de temperaturd aferente;

- concentratiile de trehaloza identificate se explica prin faptul ca acesta nu a fost consumat
n totalitate de drojdiile aflate in must;

- glicerolul oscileaza intre 5-15 g/L in vinuri in functie de Starea recoltei, tipul de vin sau
continutul de SO, utilizat.Valorile obtinute in acest studiu se incadreaza cu cele din
literatura de specialitate, cu mici exceptii care pot fi nesemnificative;

- vinurile rosii Cabernet Sauvignon provenite de la Murfatlar, Pinot noir provenite de la
Jidvei si Merlot de la Murfatlar au prezentat cele mai semnificative valori de glicerol,
astfel incat din punct de vedere senzorial ele pot fi caracterizate ca si vinuri onctuoase,
corpolente cu efecte gustative dulcege;

- cuantumul cel mai semnificativ de glicerol pe toata perioada studiului dar si din punct de
vedere al provenientei s-a obtinut la vinurile Pinot noir.

DIFERENTIEREA GEOGRAFICA SI DE SOI PRIN UTILIZAREA IZOTOPILOR
STABILI A VINURILOR ALBE SI ROSII PROVENITE DIN REGIUNILE VITICOLE
INTRA SI EXTRA CARPATICE

Procedura specifica de analizd prin spectrometrie de masa IRMS

Spectrometrele de masd de tip IRMS sunt aparate moderne la care se inregistreaza de obicei un
curent ionic (proportional cu numadrul de ioni) sub forma unui spectru, in functie de masa ionilor
si de abundenta lor relativa (concentratia in procente). Principiul spectrometriei de masa consta in
ionizarea probei prin bombardament electronic Tn vid inalt, focalizarea si trimiterea ionilor si
produsilor de fragmentare intr-un analizor (in functie de raportul de masd/sarcind prin aplicarea
unui cdmp magnetic si/sau electric), apoi colectarea si masurarea cantitatilor din fiecare ioni
selectati intr-un detector.

Rezultate si discutii

Amprentarea izotopicad a vinurilor implicdA mai multe aspecte, ca de exemplu determinarea
originii geografice, anul recoltdrii, cultivatorul de vin si calitatea. De aceea este necesar ca
dovada de autenticitate a vinului sd se bazeze pe parametrii specifici ai originii ce nu sufera
modificari in timpul vinificarii sau care sunt dificil de falsificat si anume izotopii stabili: oxigen
18 si carbon 13.
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La analiza statistica a componentelor principale (PCA) s-au avut in vedere amprentele izotopice
(carbon 13 si oxigen 18) ale vinurilor obtinute in anii de recolta 2011 - 2013 n arealele viticole
din Jidvei, Dragasani, Samburesti, Stefanesti, Colinele Dobrogei, Corcova, Sebes corelate cu
analiza multi-element (continutul de metale grele), observand discriminarea probelor dupa anul

de recolta si dupa arealul viticol.
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Figura 8. Discriminarea vinurilor romanesti obtinute in anii 2011, 2012 si 2013 folosind analiza
statistica a componentelor principale (PCA)
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Figura 9. Discriminarea vinurilor romanesti dupa arealul viticol folosind analiza statistica a
componentelor principale (PCA)
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Concluzii

- In cadrul acestui capitol s-a demonstrat ca determinarea compozitei naturale in izotopi stabili
(Carbon 13 si Oxigen 18) a unui vin, corelatd cu analizele multi element (ex. determinarea
metalelor grele) constituie una din aplicatiile performante ale chimiei analitice in autentificarea
vinurilor romanesti, iar stabilirea si largirea unei bazei de date cu aceste valori reprezenta o
prioritate atat la nivel national, cat si international;

- rezultatele obtinute prin aceste determindri conduc la realizarea bazei de date a autentificarii
vinurilor din regiunile supuse studiului.

PARTICULARITATI MICROBIOLOGICE ALE VINURILOR ALBE SI ROSII
PROVENITE DIN REGIUNILE VITICOLE INTRA SI EXTRA CARPATICE
Ameliorarea genofondului de microorganisme viticole autohtone
Materiale si metode
- Must de struguri provenit din plantatiile viticole Ciumbrud, Dragasani, Jidvei, Recas,
Segarcea,
- Fermentator cu volumul de 2 L dotat cu:
- senzori de O, CO,, pH, temperatura, biomasa, conductivitate;
- manta dubla, pompa de recirculare a apei, baie termostat ;
- temperatura de fermentare a fost stabilitd la 18°C;
- perioada de recoltare a drojdiilor: zilnic, timp de 10 zile Tncepand cu a treia zi de
fermentare;
- turatia paletei fermentatorului a fost stabilitd la 200 rot/min;
- teste API 20C AUX, Biomerieux, Franta pentru identificarea drojdiilor;
- M1- mediu de cultura MMA (must de malt agarizat, Sharlau, Barcelona), YPG (yeast-
peptone-glucose), zaharoza 5%, Sulfat de amoniu 0,5mg/I;
- M2 - mediu de cultura MMA (must de malt agarizat, Sharlau, Barcelona), YPG (yeast-
peptone-glucose), zaharoza 10%, Sulfat de amoniu 0,5mg/l;
- M3 - mediu de cultura MMA (must de malt agarizat, Sharlau, Barcelona), YPG (yeast-
peptone-glucose), zaharoza 15%, Sulfat de amoniu 0,5mg/I;
- lame, lamele, microscop cu fluorescentd Keyance, Biozero;

Rezultate si discutii

In urma derularii proceselor fermentative si recoltdrii succesive de probe s-au putut izola si
identifica cu ajutorul testelor API 20C AUX, 125 de tulpini de drojdii Saccharomyces cerevisiae,
care au fost notate cu initiala zonei de provenienta urmata de cifre de la 1 la 25. Tulpinile
insamantate ulterior pe mediul nutritiv descris mai sus au fost selectate ulterior in functie de
aspectul culturilor, dimensiunea celulelor. Din punct de vedere cultural aceste drojdii prezintd o
culoare deschisa, spre crem cu un aspect lucios, bombat.
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Obsevéand la microscop dimensiunile acestora s-au selectat doar acele suse care au prezentat
valori maxime.

Astfel au ramas in discutie urmatoarele tulpini: C12, C16, C24, D13, D15, D19, J7, J11, J21, RS,
R10, R18, S14, S15, S25.

Concluzii

Tulpinile izolate pot conduce la formarea unei biblioteci de culturi provenite strict din suse
autohtone in vederea pastrarii tipicitatii si autenticitatii soiurilor de la noi din tard. Prin izolarea
de drojdii de vin provenite din soiuri autohtone si ameliorarea calitatilor lor biotehnologice, prin
optimizarea mediilor de culturd se poate ajunge la culturi starter tipice zonelor de provenienta.
Rezultatele obtinute conduc la recomandarea de a utiliza aceste tulpini in procesele de vinificatie,
astfel incat sa se elimine acea uniformizare a gustului datorat utilizarii de tulpini consacrate din
import.

EVALUAREA PROFILULUI MINERAL AL VINURILOR ALBE SI ROSII PROVENITE
DIN REGIUNILE VITICOLE INTRA SI EXTRA CARPATICE
Teste privind concentratia de metale in vinurile albe si rosii
Materiale si metode
Pentru prezentul studiu s-au selectat probe de vin alb, Sauvignon blanc, Chardonnay si Riesling
italian, Feteascd Regala, si probe de vin rosu Cabernet Sauvignon, Merlot, Burgund si Pinot noir,
recolte din anii 2011, 2012, 2013 provenite din urmatoarele areale: Stefinesti, Dragasani,
Samburesti, Corcova, Severin, Cramele Halewood. Din probele selectate s-au determinat
urmatoarele metale: cadmiu, plumb, mangan, nichel, zinc, aluminiu, bariu, cupru, prin metodele
abilitate de Laboratorul de determinari fizico-chimice a ICSI Valcea, cu ajutorul spectrometrului
de absorbtie atomica cu cuptor de grafit ICP-MS VARIAN 820. S-a utilizat apa ultra-pura, HNO3
69% (g/v), concentrata 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 incalzita
intr-un program de temperatura pentru a elimina, arde impuritatile. Pentru determinari cantitative,
s-a obtinut 0 curba de calibrare pentru fiecare element.
Facand o evaluare comparativa a abundentei relative a elementelor in vin, in functie de regiunea
de origine, tendinta acestora de clasificare este:

pentru vinurile produse la Jidvei si Murfatlar Cd <Pb <Ni<Cr<Cu<Zn

pentru vinurile produse la Recas Cd<Pb<Ni<Cr<Cu<Zn

Daca compardm abundenta relativd a elementelor din vinuri in functie de soi se observa
urmatoarea tendinta:

pentru Chardonnay: Cd<Pb<Ni<Cr<Cu<Zn
pentru Muscat Ottonel: Cd<Cr<Pb<Ni<Cu<Zn
pentru Pinot Noir: Cd<Pb<Ni<Cr<Zn<Cu

Aceasta clasificare este specificd doar acestui studiu neputdnd fi generalizata deoarece
concentratiile elementelor in vin sunt influentate de o multitudine de factori incluzand printre
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altele arealul de provenienta, tipul de sol, soiul de struguri, climatul (terroir) si practicile viticole
si oenologice.

Rezultatele obtinute corespund cu cele raportate intr-un studiu anterior pe vinuri provenite
din regiunile Dobrogea/Murfatlar, Muntenia/Valea Célugareasca si Moldova.
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Figura 10. Reprezentarea globala a concentratiilor (ug/L) elementelor Tn vinurile produse in
regiunile viticole considerate Tn prezentul studiu

Concluzii

- metoda de derminare a metalelor cu ajutorul Spectrometrului de absorbtie atomicad cu
cuptor de grafit ICP-MS VARIAN 820 conduce la rezultate foarte precise de ordinul
microgramelor;

- nichelul determinat in prezenta lucrare nu depaseste maximele admise de reglementarile
in vigoare, chiar dacd s-au sesizat oscilatii semnificative atit intre podgorii cét si intre
sortimentele de vinuri studiate, valori maxime pentru vinurile albe inregistrandu-se la
Cramele Halewood iar pentru cele rosii la Simburesti;

- cuprul si zincul ca si microelemente sunt indispensabile organismului uman, iar
concentratiile depistate in vinurile studiate sunt benefice din acest punc de vedere, fara sa
depdseasca limitele normale. Maximele concentratiilor pentru vinurile albe s-au regasit la
Severin si Dragdsani iar pentru vinurile rosii la Samburesti;

- nu se constatd elemente care sd conduca la ipoteza unei contamindri a solului in nici una
din podgorii chiar daca valorile se incadreaza in marje generoase;

- cea mai mare concentratie de cadmiu pentru vinurile albe se regaseste la Samburesti, iar
pentru cele rosii la Dragdsani insd nu depdaseste limita maximd acceptabild impusa de
olv;

- plumbul pentru vinurile albe a insumat cea mai mare concentratie la Dragasani iar pentru
vinurile rosii la Corcova, fara sa depaseasca maxima impusa de lege;

- manganul inregistreaza o concentratie maxima pentru vinurile albe la Dragasani iar pentru
cele rosii la Samburesti;
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- concentratia maxima de aluminiu pentru vinurile albe si rosii s-a identificat la Cramele
Halewood, fara sa aduca un raport negativ vinului;

- bariul a semnalat cea mai mare concentratie pentru vinurile albe la Halewood pe cand
pentru vinurile rosii cea mai mare concentrtie s-a identificat la Severin;

EVALUAREA MARKERILOR CARACTERISTICI 1IN  AUTENTIFICAREA
VINURILOR

Identificarea unor componente specifice zonei din care provine un vin prezintd o insemnatate
majora pentru autentificarea acestuia, tocmai prin faptul ca elementele constituente sunt tipice.
Concentratia in polifenoli depinde de soi, conditiile de maturare a strugurilor, tehnologiile de
vinificatie aplicate si in special de clima. Importanta prezinta si practicile aplicate vitei de vie,
lucrari specifice si stropiri, dar si compozitia solului si a panzei freatice.

Adaosurile de alcool in vin, zahar sau glicerol pot fi usor depistate prin amprentarea izotopica,
metodda tot mai frecvent utilizatd in laboratoarele de specialitate. Autentificarea originii
geografice constituie un deziderat important deoarece anumite zone viticole au un renume
binecunoscut, iar producatorii sunt tentati s comercializeze vinuri ieftine sub o denumire falsa.
Vita de vie se dezvolta diferit in functie de zona geografica, astfel ca si strugurii, chiar daca sunt
din acelasi soi prezinta caracteristici diferite.

Amprentarea izotopica conduce la stabilirea cu exactitate a zonei de provenientd deoarece
aceasta imprima vinurilor o configuratie tipica, fapt care poate conduce la diferentierea lor.
Continutul de metale grele constituie de asemenea un element cheie in autentificarea vinurilor
tocmai prin faptul cd ele pot proveni din via ca atare (aria geografica), dar si din utilizarea de
recipiente de calitate indoielnica sau necorespunzatoare. Concentratia de elemente minerale si
microelemente sunt specifice unui vin prin faptul ca sunt implicate in culoarea acestuia, prezinta
particularitati compozitionale si elemente discriminatorii relevante.

Compusii de aroma contribuie in mod relevant la stabilirea autenticitatii unui vin prin
concentratia acestora, dar si prin varietatea lor. Fiecarui soi ii este specific un set de compusi de
aroma care conduce la diferentierea lor, existand si compusi care sunt specifici doar unui segment
de vinuri. Acesta diferentiere poate decurge din concentratia de compusi terpenici, dar si din
compusi aromati in soiuri nearomate. Legislatia internationald prevede armonizarea si
imbunatatirea metodelor analitice in vederea identificarii fraudelor si eficientizarea controlului
alimentar prin stabilirea de caracteristici fizico-chimice conforme cu potentialul natural, limitarea
sau interzicerea adaosurilor de diverse elemente, stabilirea unor maxime in ceea ce priveste
concentratia de compusi toxici in vin dar si identificarea acestora conform etichetei. In figura 121
se remarca cerintele obligatorii in stabilirea autenticitdtii unui vin plecand de la concentratia in
carbohidrati, polifenoli, compusi de aromd, amprentarea izotopica a etanolului si a apei,
concentratia de metale grele dar si a elementelor distinctive din procesul tehnologic, in special
utilizarea de levuri si enzime.

Tehnologiile de producere a vinurilor permit utilizarea de enzime si drojdii selectionate care
conduc 1n final la anumite caracteristici specifice fiecarei zone in parte, dar mai relevant este
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faptul ca autenticitatea celor efervescente pot sd le deosebeasca de eventualele falsuri din
domeniu.

COMPUS|
FENOLICI

AMPRENTARE
IZOTOPICA

AUTENTIFICARE VIN

TEHNOLOGIE DE
FABRICATIE-
ENZIME , LEVURI

Figura 11. Elemente de autentificare a vinurilor

Totalitatea acestor date coroborate cu informatii de natura geologica si climatica pot conduce la
creionarea profilului unui vin, dar pot conduce si la depistarea falsurilor din domeniu, falsuri care
invadeaza tot mai mult piata internationald de consum.
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CONCLUZII FINALE

v

vinurile provenite din sud-vestul tarii prezintd cele mai mari valori de polifenoli, zone
unde clima este sub influentd mediteraneana iar indicele bioclimatic viticol superior.
Concentratia de polifenoli este legata In mare masura de zona de provenienta a vinului si
nu neaparat de soiul acestuia, stresul hidric influentand categoric acumularea lor

vinurile albe provenite din Dobrogea prezinta cel mai ridicat nivel de alcooli superiori,
urmat de cele provenite din Muntenia, apoi cele din Oltenia, iar cel mai scazut nivel se
constatd la vinurile provenite din Transilvania. Acest lucru se explicd prin influenta
perioadelor de seceta din regiune, inclusiv de valorile temperaturilor medii anuale

in ceea ce priveste acizii grasi volatili acestia se regasesc in cantitatile cele mai
semnificative in vinurile provenite din Dobrogea, urmate de cele din Muntenia si
Transilvania iar pe ultimul loc se situeaza cele provenite din Oltenia.

esterii, cei care conferd aromele cele mai substantiale se gasesc in cuantumuri superioare
in vinurile albe provenite din Muntenia si Transilvania, unde climatul este mai racoros,
toamnele mai lungi, stresul hidric mai scazut.

aldehidele prezinta valori apropiate in Oltenia, Dobrogea si Muntenia, si semnificativ
superioare in Transilvania. Compusii terpenici, cei care confera arome de muscat,
trandafir, florale vinului se regdsesc in cuantumuri superioare in probele provenite din
Transilvania, Muntenia, Oltenia si foarte scazute in cele din Dobrogea. Raportul
indicatorilor pedoclimatici din regiune influenteazd acumularea acestora in struguri,
implicit Tn vinuri

acizii grasi volatili prezinta valori foarte apropiate in vinurile provenite din Oltenia,
Dobrogea, Muntenia si semnificativ superioare In vinurile provenite din Transilvania.
vinurile rosii provenite din Dobrogea si Muntenia prezintd cea mai Insemnata cantitate de
esteri, urmata indeaproape de cele din Transilvania, potentialul heliotermic fiind printre
cele mai ridicate din tard, cu o insolatie medie de 2220-2300 ore, temperaturi pozitive
4200 °C/an.

aldehidele s-au identificat in concentratie superioara in vinurile rosii din Transilvania,
urmate de cele din Oltenia, Dobrogea si Muntenia, iar compusii terpenici in vinurile
provenite din Muntenia si Transilvania.

se poate afirma cd in functie de regiunea din care provin aceste vinuri, cu toate ca este
vorba de acelasi soi, structura lor aromatica diferd uneori foarte mult.

zaharurile determinate in vinurile rosii studiate le incadreaza in categoria celor seci si
demiseci valorile rezultate fiind cuprinse n aria standardelor n vigoare, glucoza
prezentand valori apropiate de fructoza fapt rezultat din procesele biochimice care au loc
in timpul fermentatiei alcoolice.

variatia valorilor de zaharuri pentru acelasi sortiment de vin in ani diferiti se explica si
prin conditiile climatice specifice perioadei de coacere si maturare a strugurilor, a
precipitatiilor si a variatiilor de temperatura aferente.
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v' izotopii stabili identificati in vinurile studiate permit stabilirea autenticitatii acestora prin
stabilirea de markeri de origine botanica si geografica.

v nu s-au constatat elemente care s conduca la ipoteza unei contaminari cu metale grele a
solului Tn nici una din podgorii.

v' se recomanda utilizarea de tulpini izolate din suse locale in procesele de vinificatie, astfel
incat sa se pastreze tipicitatea si autenticitatea soiurilor autohtone.

v' cele mai bune corelatii necesare discriminarii varietale a vinurilor au prezentat compusii
fenolici (acidul galic, catechina, epicatechina, rutinul, quercitinul si resveratrolul) Tn
concordantd cu microelementele specifice zonei de provenienta a soiului.

PERSPECTIVE DE CONTINUARE A CERCETARILOR

» se pot continua cercetarile privind acumularea in anumite soiuri a unor compusi
fenolici;

» pot fi abordate si alte specificatii tehnice in vederea eficientizarii productiei de
vinuri aromate si semiaromate in Podgoriile din Romania,

» cercetdrile pot continua pe aceeasi temd abordandu-se si alte soiuri specifice
acestor podgorii;

» studiile pot continua in sfera compusilor de aroma care se regasesc in cantitati de
ordinul nanogramelor, incercandu-se perfectionarea procedurilor GC-MS;

» 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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