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REZUMAT

Una din sarcinile principale ale vinificatiei in Romania este realizarea
unor vinuri agreate de catre consumatori dar care sa respecte in acelasi
timp tipicitatea soiurilor si a arealului de productie. La baza realizarii unor
astfel de vinuri un rol deosebit de important, pe langa calitatea materiei
prime, conditile ecopedoclimatice ale arealului de cultura, tehnicile
culturale, accidentele climatice, starea de maturitate si starea sanitara a
recoltei il joaca si procedeele tehnologice de vinificatie ale strugurilor
precum si materialele oenologice utilizate la obtinerea vinurilor. Numerosi
factori tehnologici pot influenta decisiv profilul gustativ al vinurilor, iar unele
tehnici de vinificatie pot exploata corespunzator potentialul strugurilor. Am
constatat ca utilizarea unor anumite materiale oenologice influenteaza unii
parametri fizico-chimici si caracteristicile organoleptice ale vinurilor albe.

In prezent o buna parte din materialele oenologice comercializate la
noi in tara se folosesc doar pe baza recomandarilor producatorilor si a
practicii unor vinificatori, fara a se respecta tipicitatea soiurilor sau a
podgoriilor, fara a se cunoaste influentele organoleptice pe care diverse
tratamente le pot avea asupra calitatilor senzoriale ale vinurilor si fara a se
tine cont de modificarile fizico-chimice si organoleptice pe care respectivele
materiale oenologice sau tratamente le pot induce vinurilor.

Pornind de la necesitatea de a ne adapta la cerintele din ce in ce mai
exigente ale pietei vinului dar si de a pastra tipicitatea soiurilor, lucrarea de
fata are ca principal scop verificarea in conditii de microproductie a
efectului utilizarii unor materiale oenologice, in operatiile
prefermentative si fermentative, asupra caracteristicilor fizico-chimice
si organoleptice ale unor vinuri albe precum si aspectele economice
ale utilizarii acestora in vinificatie.

In acest sens s-au folosit mai multe enzime pectolitice si enzime

pectolitice cu activitate secundara B-glucozidazicd precum si sapte suse
diferite de levuri selectionate pe musturile obtinute din trei soiuri diferite:
Pinot gris, Sauvignon blanc, Tamaioasa roméaneasca.
Pe langa analizele fizico-chimice clasice s-au aplicat metode analitice
moderne (HS-GC-MS) corelate cu analize senzoriale. Astfel a fost studiata
influenta materialelor oenologice asupra caracteristicilor fizico-chimice si
senzoriale a unor vinuri albe cu Indicatie Geografica Dealurile Olteniei.

Studiile au fost efectuate n perioada 2013 — 2015 in cadrul Cramei
Oprisor a SC Carl Reh Winery SRL si a Laboratorului de Oenologie al
Universitatii de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara ,lon lonescu de la
Brad” lasi.



Prezentul studiu a avut in vedere urmatoarele obiective:

Obiectivul 1 = Studiul influentei utilizarii la operatiile prefermentative si in
operatiile fermentative a unor materiale oenologice (enzime, levuri
selectionate) asupra caracteristicilor senzoriale ale vinurilor cu scopul de a
determina in ce masura acestea influenfeaza sau nu caracteristicile fizico-
chimice ale vinurilor albe cu Indicatie Geografica Dealurile Olteniei.
Obiectivul 2 — Studiul influentei utilizarii la limpezire, macerare si in
operatiile fermentative a unor materiale si tehnologii oenologice asupra
caracteristicilor senzoriale ale vinurilor cu scopul de a determina in ce
masura acestea influenteaza sau nu caracteristicile organoleptice ale
vinurilor albe cu Indicatie Geografica Dealurile Olteniei.

Obiectivul 3 — Studiul din punct de vedere economic a utilizarii in vinificatie
a produselor oenologice luate in studiu.

Obiectivul 4 — Propunerea unor protocoale de vinificatie primara ce pot
scoate in evidenta calitatile vinurilor cu Indicatie Geografica Dealurile
Olteniei.

Materia prima utilizata, strugurii, din soiurile albe utilizate pentru
cercetare (Pinot gris — soi nearomat, Sauvignon blanc — soi semiaromat,
Taméioasa roméaneasca — soi aromat) au fost culesi, de pe parcelele
selectionate, in momentul maturarii tehnologice, cu stare fitosanitara buna,
Tn campaniile 2013-2015.

Materialele oenologice folosite le-am selectat din oferta de pe piata
romaneasca fiind interesat in special de preparatele enzimatice si levurile
selectionate uscate. Am studiat urmatoarele enzime: Lallzyme HC™;
Lallzyme Cmax™ (enzime pectolitice) si Lallzyme Cuvee Blanc™ (enzime
pectolitice cu activitate B-glucozidazica), codificate pentru studiu E1-E3.
Dintre drojdiile selectionate existente pe piata roméneasca am selectat
pentru studiu pe urmatoarele: Lalvin EC1118™, Lalvin QA23™, Lalvin
Cross Evolution™, Anchor VIN 7™, Anchor Alchemy 1™, Anchor Alchemy
2™ Anchor VIN 13™ — codificate pentru studiu Y1-Y7.

Analizele fizico-chimice de baza au fost realizate in laboratorul
cramei Oprisor, laborator autorizat, iar analiza senzoriala s-a realizat de
catre un grup de cinci degustatori autorizati la doua luni de la terminarea
fermentatiei alcoolice si filtrarea vinurilor-esantion. Analiza compusilor
volatili din vinuri in vederea stabilirii influentei diverselor tehnologii asupra
profilului aromatic al vinurilor s-a realizat, pentru vinurile din campania
2015, in cadrul Laboratorului de Oenologie al Universitatii de Stiinte
Agricole si Medicina Veterinara ,lon lonescu de la Brad” lasi.

Pe parcursul cercetarilor s-au urmarit:



influenta preparatelor enzimatice si a unor suse de levuri selectionate
asupra caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale vinurilor obtinute
dintr-un soi nearomat — Pinot gris

influenta preparatelor enzimatice si a unor suse de levuri selectionate
asupra caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale vinurilor obtinute
dintr-un soi semiaromat — Sauvignon blanc

influenta preparatelor enzimatice si a unor suse de levuri selectionate
asupra caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale vinurilor obtinute
dintr-un soi aromat — Taméaioasa romaneasca

Rezultatele obtinute au fost sintetizate in 34 tabele si 64 de figuri.

In urma cercetarilor efectuate in regiunea Dealurile Olteniei, n
campaniile 2013-2015, referitoare la influenta utilizarii unor materiale
oenologice asupra caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale
vinurilor au rezultat urmétoarele concluzii si recomandari:

- Tehnologia de deburbare (cu enzimare sau nu, cu utilizarea unei
enzime pectolitice sau a unei enzime pectolitice cu efect secundar
beta glucozidazic) nu influenteazd in mod decisiv caracteristicile
fizico-chimice si organoleptice ale vinurilor, influenta cea mai mare o
are utilizarea sau nu a levurilor selectionate la fermentare;

- Anumiti parametri fizico-chimici nu sunt influentati in mod
semnificativ de preparatele enzimatice folosite la deburbare-
limpezire sau/si de levurile selectionate utilizate la fermentatia
alcoolica. Acestia sunt pH-ul si aciditatea totala;

- Variantele tehnologice martor la care nu s-au folosit levuri
selectionate la fermentatia alcoolica au inregistrat in mod
sistematic, indiferent de soi, un procent mai mic al concentratiei
alcoolice si o valoare mai mare a zaharurilor reziduale, destul de rar
aceste variante avand concentratii de zaharuri reziduale sub 4g/l;

- Chiar daca in toate cazurile utilizarii levurilor selectionate la
fermentatie vinurile obtinute au fost seci, unele levuri selectionate
au demonstrat capacitatea lor de a fermenta pana la concentratii
mai mici de zaharuri reziduale: Y1, Y2, Y7;

- Aciditatea volatila a probelor martor a avut valorile cele mai mari
pentru toate cele trei soiuri (Pinot gris, Sauvignon blanc, Tamaioasa
romaneasca). Variantele tehnologice ce au utilizat levuri
selectionate la fermentatia alcoolica au inregistrat valori simtitor mai
mici decéat in cazul probelor martor. A existat o singura exceptie,
varianta tehnologica SB3 de la Sauvignon blanc la care s-a folosit
ca levura selectionata Y5. Vinurile din aceasta varianta, indiferent
de anul de productie, au inregistrat valori mai mari ale aciditatii
volatile in comparatie cu toate celelalte variante tehnologice ce au
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utilizat levuri selectionate. Acest lucru nu a surprins insa,
producatorul levurii selectionate anuntand in fisa tehnica acest efect
secundar al capacitatii levurii de a metaboliza o cantitate mai mare
de substante de aroma;

Variantele martor, indiferent de soiul de struguri, au prezentat in
mod sistematic un raport SO- liber/SO; total mai mic decét in cazul
variantelor ce au utilizat preparate enzimatice la deburbare-
limpezire si levuri selectionate la fermentatie. S-a remarcat levura
selectionata Y2 ce a inregistrat, in general, un raport foarte bun SO
liber/SO: total;

Variantele tehnologice martor, pentru toate cele trei soiuri albe, la
care nu s-au folosit levuri selectionate la fermentatia alcoolica au
fnregistrat in mod sistematic, indiferent de soi, o intensitate
aromatica mai mica, note mai slabe la aromele de flori, fructe, exotic
etc;

Tn cazul vinurilor din Pinot gris tehnologia de deburbare influenteaza
caracteristicile organoleptice ale vinurilor, acestea fiind mai putin
vegetale si cu arome proaspete de fructe/flori mai usor de scos in
evidenta. Tipul enzimei utilizat la deburbare nu prezinta o
importantd semnificativa din punct de vedere al rezultatelor
organoleptice.

In cazul vinurilor din Pinot gris, din punct de vedere organoleptic,
influenta cea mai mare o are utilizarea sau nu a levurilor
selectionate la fermentare, precum si alegerea acestora. Chiar
daca prin utilizarea fermentatiei spontane se pot obtine vinuri mai
complexe din punct de vedere aromatic acestea nu sunt la fel de
intense, atractive sau comerciale precum vinurile fermentate cu
levuri selectionate ce exceleaza in accentuarea aromelor exotice,
de fruct sau flori (in special Y2 si Y4). in cazul recoltelor avariate
sau a strugurilor de mai slaba calitate levura selectionata Y3 pare a
fi o solutie biotehnologica de urmat datoritd constantei aromatice si
gustative chiar daca nu este la fel de spectaculoasa olfactiv ca in
cazul celorlalte doua levuri selectionate amintite mai sus.

In cazul probelor obtinute din Sauvignon blanc, diferentele
aromatice semnificative au fost realizate cu levurile selectionate Y5
si Y6 care au inregistrat in mod sistematic note foarte bune la
aromele exotice, salcam, flori de soc. Rezultate bune s-au obtinut si
folosind Y2 in special in zona olfactiva a aromelor de fructe, flori,
exotic.

In cazul variantelor tehnologice din Tamaioasd romaneasca s-a
observat ca aroma de miere regasita frecvent nu este influentata

11
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major de utilizarea sau de tipul levurii selectionate in timp ce
prezenta altor arome (citrice, flori de salcam, arome exotice) este
determinata de tipul levurii, Y4 si Y7 avand rezultate peste media
variantelor experimentale.

Tehnicile de analiza HS-GC-MS aplicate la analiza compusilor
volatili permit diferentierea vinurilor obtinute din acelasi must
fermentat cu diverse suse de levuri selectionate. Studiul a
demonstrat ca este posibila corelarea cestor rezultate cu notele
obtinute la analiza senzoriald pentru toate cele trei soiuri luate in
studiu. Rezultatul este important mai ales pentru faptul ca
experimentele s-au efectuat atat pe un soi nearomat cat si pe cate
un soi semiaromat si aromat.

Tn timpul celor trei campanii de recoltare unele levuri selectionate au
aratat caracteristici importante din punct de vedere organoleptic. Y2
si Y4 pentru Pinot gris, Y2, Y5 sau Y6 pentru Sauvignon blanc,
precum si Y7 pentru Taméaioasda romaneasca. Aceste levuri
selectionate pot fi solutii potrivite pentru obtinerea de vinuri
proaspete si fructuoase in acord cu solicitarile actuale ale
consumatorilor;

Studiul a confirmat ca este posibil chiar si in zone cu climat cald si
nu neaparat adaptat obtinerii de vinuri albe de calitate sa se poate
produce vinuri la un nivel ridicat calitativ folosindu-se in mod
adecvat si adaptat fiecarui soi un anumit tip sau pachet de solutii
biotehnologice (enzime si levuri selectionate);

Studiul cuprinde elemente practice si raspunsuri la intrebarile
vinificatorilor evidentiind efectele unor materiale oenologice utilizate
in conditiile materiei prime din tara noastra si ale dotarilor existente
in unitatile de productie asupra caracteristicilor fizico-chimice si a
organoleptice a vinurilor;

Din punct de vedere economic utilizarea materialelor oenologice n
vinificatie este oportuna si s-a dovedit a fi o practica care trebuie
generalizata. Atat preparatele enzimatice cat si drojdiile
selectionate, utilizate corespunzator, au un efect pozitiv asupra
calitatii vinurilor, beneficiile realizate depasind net costurile
ocazionate de achizitionarea lor.

Studiul s-a incheiat cu recomandari tehnologice si propuneri de
protocoale de vinificatie pentru cele trei soiuri studiate (Pinot gris,
Sauvignon blanc, Tamaioasa roméaneasca) dintr-o zona viticola
importanta, Dealurile Olteniei.



ABSTRACT

One of the main tasks of winemaking in Romania is obtaining wines
which are liked by the consumers and at the same time observe the
characteristics of the varieties and the production area. The basis for the
production of such wines, with an especially important role, aside from the
quality of the raw materials, eco-pedoclimatic conditions of the cultivation
area, cultivation techniques, climatic accidents, maturity and sanitary state
of the harvest, is represented by the wine making technological procedures
for the grapes and wine making materials used to obtain the wines. A lot of
technological factors can decisively influence the taste profile for the wines,
and some winemaking techniques can properly exploit the potential of the
grapes. We observed that the use of certain wine making materials
influences some physical-chemical parameters and the organoleptic
characteristics of white wines.

Currently, a good part of the wine making materials traded in our
country are used based on the recommendations of the producers and the
practice of some wine makers, without any thought to the type of varieties
or vineyards, without knowing the organoleptic influences provided by
various treatments to the sensory qualities of the wines and without
considering the physical-chemical and organoleptic changes which can be
generated by the respective wine making materials or treatments in the
wines.

Starting from the need to adapt to the increasingly stringent
requirements of the wine market and in order to preserve the
characteristics of the varieties, after conducting a comprehensive
bibliographical study, this paper aims mainly to check in micro-production
conditions the effect of the use of some wine making materials, during the
pre-fermentation and fermentation stages, with influence on the physical-
chemical and organoleptic characteristics of some white wines and the
economic aspects of their use during wine making.

To this purpose, we used several types of selected enzymes and
yeasts on the musts obtained from three different varieties: Pinot gris,
Sauvignon blanc, Taméaioasa romaneasca.

Aside from the use of classical physical-chemical analyses the studies
focused on the applying of some modern analytical methods (HS-GC-MS)
correlated with the results of the sensory analysis. As such, we studied the
influence of these wine making materials on the physical-chemical and
sensory characteristics of some white wines from the geographical area
Oltenia Hills.

13



The studies were conducted during 2013 — 2015 within the Wine
cellar Oprisor of SC Carl Reh Winery SRL and the Wine making laboratory
of the University of Agricultural sciences and veterinary medicine ,lon
lonescu de la Brad” of lasi.

The current study took into consideration the following objectives:

Objective 1 - The study on the use of wine making materials and
technologies during the clearing, macerating and fermentation operations,
and their influence on the sensory characteristics of the wines, in order to
determine if they influence or not the physical-chemical characteristics of
the wines from the geographical area Oltenia Hills.

Objective 2 - The study on the use of wine making materials and
technologies during the clearing, macerating and fermentation operations,
and their influence on the sensory characteristics of the wines, in order to
determine if they influence or not the organoleptic characteristics of the
wines from the geographical area Dealurile Olteniei.

Objective 3 — The study of the economical influence of the use of
wine making products for wine making.

Objective 4 — Drawing up primary wine making protocols which can
highlight the quality of wines from the geographical area Dealurile Olteniei.

The raw materials used, the grapes, from the white variants used for
the research (Pinot gris — unflavored variety, Sauvignon blanc — semi-
flavored variety, Tamaioasa roméaneasca — flavored variety) were picked
from the selected lots, during the technological maturity, with a good fito-
sanitary state, during the years 2013 - 2015.

The basic physical-chemical analyses (alcohol, total acidity, volatile
acidity, pH, residual sugars, free and total SO,) were conducted in the
laboratory of the winery, an authorized laboratory, and the sensory analysis
was conducted by a group of five authorized tasters, two months after the
end of the alcoholic fermentation and the filtration of the sample wines. The
analysis of the volatile compounds from the wines, in order to establish the
influence of the various technologies on the aromatic profile of the wines
was conducted, for the wines from the 2015 season, within the Wine
making laboratory of the University of Agricultural sciences and veterinary
medicine ,lon lonescu de la Brad” of lasi.

The wine making materials used were selected from the offer
available on the Romanian market, focusing mainly on selected dry enzyme
and yeast compounds. We studied the following enzymes: Lallzyme HC™,
Lallzyme Cmax™ (pectinolytic enzymes) and Lallzyme Cuvée Blanc™
(pectinolytic enzymes with B-glucosidase activity), coded for the study as
E1-E3. From the yeasts available on the Romanian market we selected for
the study the following: Lalvin EC1118™, Lalvin QA23™, Lalvin Cross
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Evolution™, Anchor VIN 7™, Anchor Alchemy 1™, Anchor Alchemy 2™,
Anchor VIN 13™ — coded for the study as Y1-Y7.
During the research the following were analyzed:

The influence of enzyme compounds and batches of selected fungi on the
physical-chemical and organoleptic characteristics of the wines obtained
from a non-flavored variety - Pinot gris.
The influence of enzyme compounds and batches of selected fungi on the
physical-chemical and organoleptic characteristics of the wines obtained
from a semi-flavored variety - Sauvignon blanc.
The influence of enzyme compounds and batches of selected fungi on the
physical-chemical and organoleptic characteristics of the wines obtained
from a flavored variety - Taméaioasa romaneasca.

The results obtained are summarized in 98 tables and figures (34 tables
and 64 de figures).

After the research conducted in the Dealurile Olteniei region, during the
2013 - 2015 seasons, regarding the influence of the use of wine making
materials on the physical-chemical and organoleptic characteristics of the
wines, the following conclusions and recommendations resulted:

The clearing technology (with or without enzymes, with the use of
pectinolytic enzymes or pectinolytic enzymes with $-glucosidase secondary
activity) does not influence decisively the physical-chemical and
organoleptic characteristics of the wines, the largest influences being
presented by the use or lack of use of selected fungi for the fermentation.
Certain physical-chemical parameters are not influenced significantly by the
enzyme compounds used for the settling-clearing and/or the selected fungi
used for the alcoholic fermentation. These are the pH and total acidity.

The witness technological versions for which the selected fungi were not
used for the alcoholic fermentation registered systematically, regardless of
the variety, a lower percentage of alcoholic concentration and a higher
value of residual sugars, rarely these versions having residual sugars
concentrations under 4 g/l.

Even if in all the cases, with the use of the selected fungi used for the
fermentation, the wines obtained were dry, some selected fungi proved
their capacity to ferment up to smaller concentrations of residual sugars.
Y1,Y2, Y7,

The volatile acidity of the witness samples had the highest values for all
three varieties (Pinot gris, Sauvignon blanc, Tamaioasa romaneasca). The
technological version which used selected fungi for the alcoholic
fermentation registered significantly lower values than the witness samples.
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There was only one exception, the technological version SB3 from
Sauvignon blanc for which was used as the selected fungi Y5. The wines
from this version, regardless of the production year, registered higher
values of the volatile acidity compared to all other technological versions
which used selected fungi. This was not surprising, the producer of the
selected fungi mentioning in the technical sheet this side effect of the
capacity of the fungi to metabolize a larger quantity of flavor substances.
The witness samples, regardless of the grape variety, presented
systematically a ratio free SO./total SO, lower than in the case of the
versions using enzyme compounds for settling-clearing and selected fungi
for the fermentation. The selected fungus Y2 was observed, for registering,
generally, a very good ratio free SO»/total SO..

The technological witness versions, for all three white varieties, for which
no selected fungi were used for the alcoholic fermentation presented
systematically, regardless of the variety, a lower aromatic intensity, lower
fragrances of flowers, fruits, exotic, etc.

In the case of the Pinot gris wines, the settling technology influences the
organoleptic characteristics of the wines, being less vegetal and with
fresher fragrances of fruits/flower, which are easier to highlight. The type of
enzyme used for the settling has no significant importance from the
perspective of the organoleptic results.

In the case of the Pinot gris wines, from the organoleptic perspective, the
highest influence is presented by the use or lack of use of selected fungi for
the fermentation, and their selection. Even if by using spontaneous
fermentation can be obtained wines with a higher complexity from the
aromatic perspective, they are not as intense, attractive or commercial as
the wines fermented with selected fungi which excel in highlighting the
exotic, fruit or flower fragrances (especially Y2 and Y4). In the case of
compromised harvests or grapes with a lower quality the selected fungus
Y3 seems to be a desirable biotechnological solution due to the aromatic
and taste consistency even if it is less spectacular on the olfactory level as
the other two fungi mentioned above.

In the case of Sauvignon blanc, significant aromatic differences were
obtained with the selected fungi Y5 and Y6 which registered systematically
high grades for exotic, acacia, sambucus fragrances. Good results were
also obtained using Y2 especially in the olfactory area of fruits, flowers,
exotic fragrances.

In the case of the technological versions Tamaioasa Romé&neasca was
observed that the traditional aromas (like honey) are not influenced
significantly by the use or the type selected fungi, while other aromas (like
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citrus, acacia, exotic fragrances) are determined by the type of fungus, Y4
and Y7 having above average results in the group.

The analysis techniqgues HS-GC-MS applied to the analysis of the volatile
compounds allow the differentiation of the wines obtained from the same
must with various selected batches of fungi. The study showed that it is
possible the correlation of these results with the grades obtained at the
sensory analysis for all three variations considered. The result is important
mainly because the experiments were conducted both on a non-flavored
variety and on a semi-flavored and flavored variety.

During the three harvesting campaigns some selected fungi showed
important characteristics from the organoleptic perspective. Y2 and Y4 for
Pinot gris, Y2, Y5 or Y6 for Sauvignon blanc, and also Y7 for Tamaioasa
romaneasca. These selected fungi can be the proper solutions for obtaining
the fresh and fruity wines which are demanded by the consumers.

The study confirmed that it is possible even in areas with warm climate and
not optimal for obtaining high quality white wines to produce wines of a high
quality by using a certain package of bio-technological solutions adequate
and adapted for each variety (enzymes and selected fungi).

The study contains practical elements and answers for the questions of the
wine makers, highlighting the effects of some wine making materials used
for the raw materials from our country and the features present in the
production units on the physical-chemical and organoleptic characteristics
of the wines.

The use of wine making materials does not require the change of the wine
making technologies and equipments.

From an economical perspective the use of wine making materials is
opportune and has proven to be a practice which must be generalized.
Both the enzyme compounds and the selected yeasts, when properly used,
have a positive effect on the wines, the benefits obtained exceeding the
costs required for their use.

The study was concluded with technological recommendations and
proposals for wine making protocols for the three studied varieties (Pinot
gris, Sauvignon blanc, Taméaioasa roméaneasca) from a major wine making
area, the Oltenia Hills.

The research can be continued to prepare wine making instructions and
protocols to improve the physical-chemical and organoleptic characteristics
of the wines from other major wine making areas of the country.
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INTRODUCERE

Finetea, complexitatea si intensitatea aromei varietale sunt primele
calitati cautate la un vin alb. Personalitatea sa {ine de punerea in evidenta
a soiului sau mai exact de profilul aromatic specific acestuia pe un anumit
terroir. Nimeni nu poate nega in zilele noastre ca aceasta este datorata in
primul rdnd aromei primare, a celei provenind din strugure, chiar daca
compusii volatili care sunt la originea ei sunt departe de a fi toti identificati
iar mecanismele aparitiei lor, de la strugure la vin, raméan necunoscute. Se
explica astfel neajunsurile soiurilor neutre; nici o metoda de vinificatie nu le
poate depasi. Totusi, aroma varietala nu este totul intr-un vin alb; echilibrul
aromelor, senzatile de volum, structura si persistenta, impresia de
densitate si de concentrare, joaca in egalda masura un rol important in
aprecierea calitatii. Obtinerea tuturor acestor caracteristici intr-un vin alb
necesita ca acesta sa fie produs din struguri sanatosi si copti. Starea de
sanatate si stadiul de maturare, in special aromatica, a strugurilor sunt
criterii esentiale de selectie a recoltelor destinate producerii unui vin alb sec
de calitate. Perioada si modul de recoltare, mecanic sau manual, ih masura
in care actioneaza asupra celor doi parametri esentiali pentru calitatea
recoltei, prezinta de asemenea o mare importanta.

Numerosi factori tehnologici pot influenta decisiv profilul gustativ al
vinurilor, iar unele tehnici de vinificatie pot exploata corespunzator
potentialul strugurilor (Delteil s.a., 1998). Putin stabili in timp si prezenti in
toate vinurile, constituentii aromei de fermentare, esterii si alcoolii superiori
produsi de drojdie nu sunt suficienti pentru a conferi vinului alb o tipicitate
aromatica. Deoarece acesti compusi au fost primii dozati prin cromatografie
in faza gazoasa, datorita prezentei lor ridicate in vin, s-a putut, in trecut,
accentua importanta contributiei lor la calitatea aromatica a vinurilor albe
seci (Ribereau Gayon s.a., 2001). S-a constatat ca diverse tratamente sau
utilizarea unor anumite practici oenologice pot influenta caracteristicile
fizico-chimice si organoleptice ale vinurilor, in special ale celor albe.

n lucrarea de fatda am incercat sa trec in revista, in urma unui studiu
bibliografic aprofundat, influeniele pe care unele materiale oenologice
permise de legislatia romana le pot avea asupra caracteristicilor fizico-
chimice si ale insusgirilor organoleptice ale vinurilor.

Tema lucrarii reprezinta una din prioritatile actuale ale vinificatiei
romanesti in contextul in care astazi se utilizeaza numeroase produse
oenologice, de multe ori la intAmplare, fara a se cunoaste influentele pe
care acestea le pot avea asupra parametrilor fizico-chimici si organoleptici
ale vinurilor.
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INTRODUCTION

Finesse, complexity and intensity of varietal flavor are the qualities
first looked for in a white wine. The wine personality is related to
highlighting the grape-variety or more precisely the specific flavor profile
thereof coming of a particular terroir. Nobody can deny nowadays that this
results mainly from primary flavor, the one originating from grapes, even
though the volatile compounds sourcing it are far from being all identified
and the mechanisms of their coming into being from grapes to wine remain
unknown. This explains the shortcomings of neutral varieties which no
winemaking method can overcome. However, varietal flavor is not quite
everything about a white wine; the balance of flavors, sensations of volume,
structure and persistence, the impression of density and concentration also
play an important role in quality assessment. To gather all these
characteristics in a white wine requires to have it produced from grapes that
are healthy and ripe. The health status and the stage of maturation
(especially aromatic) of the grapes are essential for the selection of the
harvests to be used for the production of a quality dry white wine. The time
of harvesting and how it is done, mechanically or manually, are also of
great importance depending on the extent these two essential parameters
act to influence the quality of the harvest.

There are many technological factors that can have a decisive
influence on wines chemical parameters and taste profile and certain
vinification techniques are surely making the best of the wine-grapes
potential (Delteil, 1998). Little stable over time and present in all wines, the
constituents of fermentation flavor, the esters and higher alcohols produced
by yeast are not sufficient to give white wine flavor specificity. Because
these compounds were first assayed by gas chromatography in their gas
stage and due to their significant presence in the wine, the importance of
their contribution to the aromatic quality of dry white wines has possibly
been enphasized in the past (Ribereau Gayon, 2001). It was found that
various treatments or the use of certain oenological materials can influence
(especially) white wines organoleptic physical-chemical parameters.

Pursuant of a thorough bibliographical study, we tried to summarize in
this paper the influences that certain oenological practices allowed by the
Romanian legislation may have on wines organoleptic and physical-
chemical characteristics.

Its topic represents one of the current priorities in Romanian
winemaking in the context of today use of nhumerous oenological products,
often at random, without knowing the influences that various treatments
may have on wines sensory qualities and physical-chemical characteristics.
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Capitolul 1. STADIUL ACTUAL AL PIETEI VINURILOR DIN
ROMANIA

Chapter 1. CURRENT STATUS OF ROMANIAN WINE
MARKET

1.1. Potentialul viticol al Romaniei, evolutia gustului
consumatorilor de vin si implicatiile tenologice ale acestor
modificari

Romania detinea, la inceputul anului 2015, un patrimoniu viticol
compus din 182.849 ha plantate cu vita-de-vie (96.492 ha Vitis vinifera si
86.357 ha hibrizi interspecifici) la care se adauga 13.362 de ha drepturi de
replantare ale producatorilor in care sunt incluse si 2830,5 ha rezerva
nationald. (ISAMM-CM, 2015 citat de Antoce s.a. 2017). Din aceasta
suprafatd, in 2015, 31.532 ha erau vii cu denumire de origine protejata
(17.25%), 18.600 de ha erau vii cu indicatie geografica protejata (10.17%),
iar restul de 132.717 ha (72.58%) erau vii fara DOC/IG (dupa ISAMM-CM
2015 citat de Antoce s.a. 2017).

Din suprafata totala (in 2015 — 182.849 ha) sortimentul soiurilor
nobile pentru struguri de vin Vitis vinifera acopereau 96.492 de ha, restul
de 86.357 fiind plantat cu hibrizi interspecifici acceptati temporar in
plantatii. Astazi exista circa 140 de soiuri Vitis vinifera sau interspecifici in
plantatie, dar numai 40 dintre ele au suprafete de peste 100 de hectare.
Principalele soiuri plantate in Roméania erau urmatoarele in 2016 (dupa
ONVPV, 2017): Feteasca alba 16210 ha, Feteasca regala 16052 ha, Merlot
14480 ha, Riesling 8936 ha, Aligote 7811 ha, Sauvignon blanc 7176 ha,
Cabernet sauvignon 7170 ha, Muscat 5457 ha, Feteasca Neagra 3467 ha,
Pinot Noir 2627 ha, Chardonnay 2511 ha.

Dupa suprafata ocupata cu vita-de-vie, Romania detine o pozitie
onoranta Tn randul tarilor viticole, ocupand un onorabil loc 5 in Uniunea
Europeana (succedand Spania, Italia, Franta si Portugalia), si locul 10 in
ierarhia mondiala (dupa China, Turcia, S.U.A., Argentia, Chile) (OIV, 2019).

Tn ultimii ani, Romania si-a redus productia de la 6,7 milioane hl vin
(2009) la circa 4 milioane hl anual (medie 2013-2017 dupa OIV, 2019) cu
varfuri de productie Tn anii favorabili comparabili cu inceputul mileniului (5,1
milioane hL in 2013 si 2018 conform OIV, 2019). Cea mai mare parte din
productia obtinuta in Romania este de vin alb, in proportie de 55 — 60%, in
timp ce vinul rosu si rose, se cifreaza in jurul valorii de 40 — 45%. (Antoce
A., 2017). Totusi, din productia totala de vin romanesc, ponderea celor cu
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denumire de origine controlata (DOC) este relativ redusa in ciuda tendintei
de crestere din ultimii ani pana la circa 29% (MAPDR, 2018), 10% fiind
reprezentat de vinurile cu indicatie geografica (1.G.) iar restul de peste 60%
de vinurile varietale sau fara 1G ori DOC (MAPDR, 2018). In ceea ce
priveste consumul, un roman consuma anual circa 29,9 litri de vin (OIV,
2019).

Piata vinului este afectatd puternic de evolutiile favorabile sau
defavorabile determinate de obisnuintele alimentare si comportamentul de
cumparare al consumatorilor. Thcepand cu finalul primul deceniu se
observa o tendintd de scadere constanta a cererii in tarile traditional
producatoare si o stabilizare mondila a consumului in jurul cifrei de 246
milioane de hecmodifitolitri anual (OIV, 2019). Piata vinului in general, cea
europeana in particular, se caracterizeaza prin excedente structurale (246
milioane de hL consumati in 2018 fatda de 293 milioane hL produsi, OIV,
2019).

Pana la sféarsitul primului deceniu principala categorie de vinuri
comercializata era reprezentata de vinurile de masa si cele vrac, in ultimii
ani s-a constatat o crestere a productiei de vinuri din categoria celor cu
indicatie geografica si a celor cu denumire de origine controlata, sortimente
de pe palierul mediu i premium al vinurilor (raportul suprafetelor
2016/2007 = 1,57 dupa Antoce s.a. 2017). Sporirea productiei de vinuri de
calitate a venit pe fondul cresterii puterii de cumparare a consumatorului
roman si al unor usoare modificari in privinta obiceiurilor de consum ale
romanilor care tranziteaza catre vinurile demi-seci sau seci.

In ceea ce priveste obiceiurile de consum ale romanilor, acestia
prefera in continuare vinurile albe, daca ne raportdm la productia interna
precum si la unele studii de piata ce stabilesc preferintele de consum: 60%
vin alb, 10% rose, 30% rosu (Nielsen, 2018). Totusi, alte studii (Crame
Romania, 2019) ne arata tendinta de crestere a consumului de vin rosu i
sec (peste 50%) in preferintele de consum ale repondentilor, in general
consumatori cu studii superioare si venituri peste media nationala.
Traditionalisti Tn consum, romanii prefera vinurile locale, care detin aproape
90% din total pietei interne (importurile reprezentau in 2017 doar 0,435
milioane hL la un consum anual de circa 4 milioane hL. (conform MADR,
2019).

Exista cateva categorii speciale de consumatori, care pe langa
marea masa a bautorilor de vin, sunt direct interesati de vinuri tipice,
obtinute din soiuri roméanesti, specifice unor zone viticole:

- Consumatorii de vinuri soi sau de anumite tipuri de vin, orientati
strict pe un anumit soi si/sau tip de vin pe care-l consuma indiferent de
ocazie excluzand consumul altor vinuri care s-ar potrivi mult mai bine
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pentru acea ocazie. Cei care beau numai vinuri albe seci ,cei care beau
numai vinuri rosii, cei care beau numai vinuri seci indiferent de culoare sau
soi pentru ca sufera de diabet, cei care nu beau decéat vinuri dulci,etc.

- Consumatorii cunoscatori (“connaisseur’) sunt cei care se
documeteaza, au curiozitatea de a cumpara si a degusta diverse vinuri,
comenteza vinurile, fac ierarhii, sunt intr-o cautare permanenta de vinuri
interesante, specifice unei anumite zone viticole, vor sa stie cat mai multe
lucruri despre vinul pe care-I consuma.

- Consumatorii ,nationalisti” sunt cei care consuma in exclusivitate
numai vinuri romanesti.

In ultima decad& s-au plantat anual intre 800 si 4900 de ha de vie
(Antoce s.a., 2017). Noile plantatii au reusit sa schimbe tendinta de
productie, astfel ca in prezent vinul din hibrizi interspecifici nu mai
reprezinta decat 1/3 din totalul vinului romanesc.

Este foarte important ca in urmatorii ani sa asistam la adaptarea
viticulturii si vinificafiei la piata interna, europeana si internationala a vinului,
pentru a realiza imbunatatirea calitatii vinului si a produselor pe baza de
vin, rentabilizarea plantatiilor viticole si obtinerea de preturi comparabile cu
competitorii externi. In acelasi timp avem nevoie de recunoastere pentru
soiurile noastre valoroase si unice, cum sunt Taméioasa Romaneasca,
Grasa de Cotnari, Francusa, Busuioaca de Bohotin, Feteasca Neagra,
Feteasca Regala, Feteasca alba, Babeasca, etc. Rolul vinificatorilor va fi de
a adapta la piata interna si internationala calitatile vinurilor produse, fara a
uita Tnsa un lucru foarte important: nu trebuie pierduta in nici un fel
tipicitatea soiurilor si arealelor viticole romanesti.

Viitorul in acest sector apariine producatorilor care vor reusi sa
inglobeze in vinurile lor caracterul si specificul regiunii, sa produca si sa
promoveze vinuri tipice arealului si soiului de productie si care vor fi
deschisi catre cupaje si stiluri novatoare in vinificatie. Modul traditional de
vinificare poate conduce la vinuri interesante dar in ziua de astazi
vinificatorul trebuie sa controleze tehnologia si sa poata obtine vinuri care
in acelasi timp sa fie unice si reprezentative soiului si zonei dar si adaptate
gusturilor consumatorilor. Gustul consumatorilor se rafineaza, iar oamenii
incep sa incerce si soiuri de vinuri mai putin apreciate pana acum.
Modificarile tehnologice realizate in ultimii ani in cramele romanesti au
generat vinuri adaptate cerintelor actuale ale consumatorilor: vinuri albe
fine, proaspete, placute, aromate, usor de baut, fara astringente
suparatoare, cu o culoare departe de galben pai traditional. In lucrarea de
fata studiem influenta pe care noile produse oenologice o pot avea asupra
vinurilor influentandu-le calitatile si caracteristicile.
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Capitolul 2. STADIUL ACTUAL AL CERCETARILOR
PRIVIND INFLUENTA MATERIALELOR OENOLOGICE
ASUPRA CARACTERISTICILOR FIZICO-CHIMICE SI
ORGANOLEPTICE ALE VINURILOR
Chapter 1. CURRENT STATUS OF THE RESEARCH
CONCERNING THE INFLUENCE OF THE OENOLOGICAL
MATERIALS ON PSYSICAL-CHEMICAL AND
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS OF WINES

2.1. Influenta limpezirii mustului asupra caracteristicilor fizico-
chimice si organoleptice ale vinurilor

Procedeul de limpezire a mustului a devenit un factor important in
tehnologia de obtinere a vinurilor albe si rose de calitate. Mustul rezultat in
urma scurgerii si presarii strugurilor desciorchinati si zdrobiti contine Tn
suspensie o serie de substante si impuritati cum ar fi; fragmente de
ciorchini, seminte, pielite, particule de sol, substante celulozice, parti de
frunze, resturi de la produsele fitosanitare, celule si spori ale diferitelor
bacterii, levuri $i mucegaiuri, insecte, mucilagii, substanie pectice
insolubile, gume vegetale etc. (Tabelul 2.1.).

Tab. 2.1.
Compozitia burbei (prelucrat dupa Alexandre si colab, 2004)
The composition of the juice lees (according to Alexandre and colab., 2004)

Compusi Grame la 100 g de burba
Extract sec din care: 25,6
Zaharuri 18,41
Lipide 2,00
Pectine 1,33
Azot total 0,67
Cenusa 1,41

Toate substantele amintite mai sus poartd denumirea generica de
burba si reprezintda o sursa permanentd de inconveniente generate de
cedarea catre must a substantelor fenolice, a metalelor grele si a cresterea
activitatii oxidazice; operatiunea de indepartare a acesteia se numeste
deburbare. Prin acest procedeu se incearca evitarea oxidarii mustului
(particulele solide din burba au un continut mare de enzime oxidative) dar
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si evitarea aparifiei unor gusturi si mirosuri straine in cazul recoltelor
avariate (Tabelul 2.2.).

Cantitatea si marimea particulelor in suspensie din must este
variabila si depinde de tehnologia de obtinere a mustului: desciorchinare,
zdrobire, presare in prese pneumatice sau prese continue etc.

Lipsa antocianilor din vinurile albe determina efectul direct al oxigenului
asupra catehinelor si leucoantocianilor, cei mai importanii polifenoli ai
acestor tipuri de vinuri. Leucoantocianii si catehinele, sint acceptori de
oxigen si se transforma usor in chinone, cedind treptat vinului
caracteristicile oxidarii (gustul si culoarea de maderizare) ce altereaza
calitatea vinului. De aici apare necesitatea de a produce vinuri albe cu o
incarcatura minima de polifenoli oxidabili.

Tab. 2.2.
Influenta deburbarii asupra formarii compusilor de aroma cu nota erbacee (alcooli C6) (dupa
Dubourdieu si colab., 1986)
The influence of the juice clarification on the formation of aromas with herbaceous taint
(alcohols C6) (according to Dubourdieu and colab., 1986)

Gradul de deburbare Turbiditate must Alcooli C6 in vin,
(N.T.U) mg/L
Must nedeburbat 400 2,0
Deburbare prin 260 1,0
sedimentare — decantare
Deburbare prin filtrare 8 0,9

Datorita faptului ca polifenolii ca si intreaga grupa a flavonelor sint
localizati in celulele pielitelor, se impune separarea mustului de acestea cit
mai rapid pentru a limita o crestere a concentratiei in polifenoli oxidabili.

Aceasta exigenta este valabild atat pentru vinurile provenite din musturi
obtinute prin scurgere si presare usoara cit si pentru cele obtinute cu
tehnologii de mare randament care formeaza un volum important de burbe
si deci o concentratie mult mai mare Tn polifenoli oxidabili.

O parte importanta din polifenoloxidaze sint fixate pe componentele
solide ale bobului de strugure, din aceasta cauza fiind indispensabila o
deburbare completa pentru a vinifica musturile cat mai limpezi posibil.
Deoarece la deburbare se elimina, pe lingd o mare parte din oxidaze si
anumiti compusi azotati, vinurile astfel obtinute au o finete mai mare
datorita concentratiei mai mici in alcoolii superiori ce le confera o anumita
corpolenta dar si datorita cantitatatii mai mari de componenti volatili (esteri,
acetali ai alcoolilor superiori, esteri etilici ai acizilor gragi) ce sint
raspunzatori de finete, buchet si prospetime (Tabelul 2.3.).
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In cazul soiurilor cu arome primare (Sauvignon, Muscat, Traminer) o
pierdere eventuala a compusilor terpenici in timpul unei clarifieri accentuate
a mustului se rezolva prin tratarea ulterioara cu enzime beta-glucozidazice
sau fermentarea cu drojdii ce au activitate [-glucozidazica pentru
eliberarea terpenelor din glicozizi.

Tab. 2.3.
Influenta deburbarii mustului asupra compozitiei Tn substante volatile a vinurilor (valori medii
pe 15 esantioane) — dupa Mulinazzi&Zanardelli, 1995
The influence of the juice clarification on the wines volatile compounds composition
(averages on 15 samples) — according to Mulinazzi&Zanardelli, 1995

Must nedeburbat Must deburbat
Alcooli superiori 360 209
1-Hexanol 1,42 0,73
Acetati de alcooli superiori 1,69 4,39
Esteri etilici ai acizilor grasi 1,56 2,80

In urma studiului realizat pe soiul Chardonnay (Delteil, 2000) s-a
ajuns la concluzia ca in timpul vinificatiei trebuie preferate tratamentele
fizice in detrimentul celor chimice sau a actiunilor corective deoarece
trebuie evaluat foarte bine riscul utilizarii unor preparate exogene in
vinificatie si efectul pe care acestea il au asupra profilului senzorial al
vinurilor obtinute. S-a studiat impactul pe care utilizarea excesiva a
substatelor clarifiante 1l au asupra calitatilor organoleptice ale vinurilor si
impactul asupra consumatorilor.

Pe langa riscul de imagine generat de utilizarea unor adjuvanti ce
nu sunt de origine vinicold nu s-au constatat reactii negative ale
consumatorilor in ceea ce priveste degustarea vinurilor obtinute din musturi
bine limpezite (tratament cu enzime pectolitice, SOz, frig). Cele mai
importante reactii negative s-au observat in cazul vinurilor obtinute din
struguri care nu indeplineau caracteristicile chimice si senzoriale optime
pentru vinificare — un grad corespunzator de maturare (Delteil, 1995;
Delteil, 1996). S-a constatat ca preferintele consumatorilor s-au indreptat
catre vinurile obtinute din struguri ajunsi la maturitate deplina indiferent de
tehnica de deburbare folosita.

Cercetarile realizate aspra efectului de clarifiere al musturilor cu sol
de silice si gelatina au aratat urmatoarele (Schoeber, 1996):

- mustul obtinut este mai limpede decéat in cazul sedimentarii la frig
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in timpul limpezirii au fost antrenate in depozit nu doar particulele
grosiere ci si particulele fine : celule de drojdii, substante azotate,
polifenoli;

inglobarea in depozit a drojdiilor indigene, asociata cu o diminuare
sensibila a substantelor azotate au generat o multiplicare mult mai
lenta a drojdiilor salbatice nedorite, cu avantaje sensibile in faza
urmatoare de fermentare;

actiunea asupra proteinelor este foarte importanta mai ales din
punct de vedere al stabilizarii fata de alterarile oxidazice. S-a
observat ca pe masura ce se realizeaza o limpezire foarte buna a
mustului activitatea polifenoloxidazelor tine sa se reduca pana la
anulare, chiar in prezenta unei cantitati reduse de SO2.

Eliminarea substantelor solide in timpul limpezirii conduce la
obtinerea de musturi mai sarace in metale ce catalizeaza reaciiile
de oxidare, cantitatea de fier rezidual putand sa scada cu cca. 50%;
Tratamentul cu sol de siliciu si gelatind permite reducerea
concentratiei unor substante prin inglobarea in flocoane a
substantelor polifenolice electronegative ce reprezintd o fractie
puternic oxidabila a substantelor din must. Fenomenul este mai
accentuat in cazul leucoantocianilor fata de catehine care sunt
eliminate odata cu burbele, in funciie de timpul de contact si
temperatura;

se obtin vinuri mai putin colorate, cu o concentratie mai mica de
polifenoli, mai stabile, mai fructoase, mai proaspete, mai fine, fiind
favorizata obfinerea de esteri aromati in timpul fermentarii, Tn
detrimentul altor compusi volatili nedoritj;

Testele de limpezire a mustului cu sol de siliciu si gelatina realizate in
Franta la cramele grupului Cevico pe soiul Ugniblanc au aratat urmatoarele
(Castino s.a. 1996):

la filtrarea mustului tratat cu un filtru rotativ sub vid, indicele de
limpiditate nu sufera mari schimbari fata e mustul netratat (50 NTU
fatda de 60 NTU si 0,5% substante in suspensie) dar debitul de
filtrare este practic dublu. Acelasi rezultat se obtine si in cazul
limpezirii mustului prin centrifugare;

nu sunt modificari analitice semnificative (alcool, extract, zahar
rezidual, aciditate);

in vinul obtinut din mustul tratat s-a obtinut o cantitate mai mica de
acetaldehida (49,7 mg/l fata de 68,1 mg/l);

in vinul obtinut din mustul tratat s-a obtinut o cantitate cu 39% mai
mica de hexanol (asociat cu aroma de erbaceu);
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- se inregistreaza o crestere simiitoare a acetatilor alcoolilor superiori
(acetat de feniletil, hexanol, alcool izoamilic), a acizilor grasi si a
esterilor etilici ai acestora, compozifie ce favorizeaza o buna
exprimare a senzatiilor olfactive de “fructuos” si “floral”;

- se in registreaza o diminuare a tuturor polifenolilor Tn mustul tratat,
acesta fiind mult mai stabil din punct de vedere oxidazic si putand fi
mai bine pastrat fata de fenomenele de maderizare;

In urma analizei organoleptice realizate pe cele doud tipuri de vinuri
s-au constatat urmatoarele (Castino s.a. 1996, Institut experimental
d’oenologie d’Asti):

- vinul obtinut din mustul tratat cu sol de siliciu si gelatina are o
culoare galbena mai putin intensa, cu reflexe verzui mai perceptibile decat
n cazul mustului netratat;

- astringenta mai mica si un gust rezidual mai putin amar, probabil
datorita unei concentratii in polifenoli mai mic3;

- vinul este mai plin, mai rotund, mai lung si cu o persistenta mai
buna;

- aroma vinului tratat este diferita de martor, fiind prezente senzatii
olfactive asociate florilor, piersicilor, fructelor exotice, merelor, mierii de
albine, pe cand la martor predomina tonalitatile de copt, de fructe uscate,
caramel, toate insa la intensitati mai mici

Testele realizate la limpezirea continud a musturilor cu ajutorul

enzimelor pectolitice, solului de silice si al gelatinei in instalatii de flotatie a
generat urmatoarele rezultate (Establet s.a. 1995):

- se obtin debite mari de must limpede, cu turbiditate relativ
constanta;

- continutul in substante oxidabile din must se mentine la un nivel
redus;

- degustarea vinurilor obtinute din must limpezit prin flotatie utilizand
enzime pectolitice, sol de siliciu, gelatina, bentonitd a aratat ca
acestea au fost preferate fata de cele obtinute din musturi
deburbate traditional deoarece sunt mai fine, mai aromate, mai
rotunde si mai putin amare la final;

2.2. Influenta utilizarii preparatelor enzimatice asupra
caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale vinurilor

Producerea vinului este, prin traditie, un proces biotehnologic.
Oricum, cercetarea in cenologie ajutd la o mai buna intelegere a reactiilor
biochimice ce se produc in mustul de strugure, in timpul transformarii sale.
Dezvoltarea remarcabila a acestei stiinfe Tn ultimele decenii a influentat
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profund tehnologia producerii vinului permitand astfel obtinerea vinurilor de
calitate mai ridicata.

Subcapitolul de fata trece in revista efectele preparatelor enzimatice
utilizate in procesul tehnologic asupra calitatii produsului final. Enzimele
joaca un rol hotarator in producerea vinurilor. In acest context, vinul poate fi
considerat ca un produs al transformarii enzimatice a mustului de strugure.
In procesul producerii vinului enzimele sunt necesare inca din stadiul
prefermentativ. Activitatile lor Tsi au originea nu numai in strugure ci si in
levuri sau alte microorganisme (fungi, bacterii). De altfel, producatorul de
vin intareste si extinde in prezent actiunea acestor enzime endogene prin
folosirea judicioasa a preparatelor enzimatice exogene industriale.

Maceratia peliculara realizata cu ajutorul enzimelor permit
extragerea unei cantitati importante de arome caracteristice soiului cum ar
fi terpenele si glicozizii terpenici (Biteur s.a., 1994).

Aromele sunt fie sub forma libera, fie legate de zaharuri. Aceasta
ultima fractie numita generic precursori de aroma este cea mai importanta
din punct de vedere cantitativ si reprezintda o parte importanta a
potentialului aromatic al unui soi. Eliberarea subsatntelor aromate, volatile,
se face fie pe cale chimica (hidroliza acida), fie pe cale enzimatica.

Aroma specifica a strugurilor aromati este datda de prezenta
terpenolilor: linalol, geraniol, terpineol, nerol, citronerol fiecare avand aroma
sa caracteristica (Ribereau-Gayon P., 2000, Tab.2.4.)

Tab. 2.4.
Descrierea olfactiva a compusilor terpenici
The olfactory description of the terpenic compounds

Compus Descriere olfactiva
Linalol Lemn de trandafir
Terpineol lasomie
Citronerol Lamaie verde
Nerol Trandafir
Geraniol Tei

O important{a deosebita o are mecanismul de eliberare al terpenelor
din glicozizi. Conform mecanismului propus de Gunata (1988) mai multe
enzime intervin pentru a elibera zaharurile terminale si apoi terpenolii.
Aceste enzime pot, Tn acelasi timp. elibera si alte substante (ex. Derivatii ai
carotenoidelor 3-ionona (miros de violete), R-damacenona (miros de miere,
flori exotice). Strugurii au o anumita activitate glucozidazica si impreuna cu
sistemul enzimatic al drojdiilor pot hidroliza terpenele legate, dar viteza de
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reactie este foarte mica. Din acest motiv s-a impus enzimarea mustuielii
sau a mustului cu preparate industriale.

Glicozidazele continute in preparatele industriale de enzime
pectolitice permit o hidroliza partiala a glicozidelor terpenice. Primele teste
au fost realizate pe vinuri seci, datorita inhibarii B-glucozidazei de catre
glucoza. Aceste enzime pot actiona si asupra altori compusi aromatici
prezenti in anumiti struguri sub forma precursorilor inodori. Acest tratament
poate completa transformarile compusilor terpenici prin actiunea drojdiilor
in cursul fermentatiei.

Monoterpenele, cu aroma favorabila, precum linalolul, nerolul si
geraniolul, pot fi transformati in cursul nvechirii in forme mai stabile
precum terpineolul al carui nota aromatica este mai putin apreciata.

Tn toate cazurile, trebuie sa se aiba in vedere utilizarea preparatelor
enzimatice care nu contin cinamat decarboxilaza care poate conduce la
aparitia etil-fenolilor cu o aroma animala foarte dezagreabila.

In general se considerd ca alcoolul etilic are un efect inhibitor
asupra B-glucozidazei (Bertrand s.a. 1995, Bird s.a. 2007), dar s-a contatat
ca in vin, datorita gradului alcoolic scazut nu sunt influente majore asupra
activitatii enzimelor, iar activitatea acestora nu sufera mari modificari
pornind de la concentratia zero (inceputul fermentatiei) si pina la 14%
alcool (Mateo s.a., 2000).

Un efect mult mai important il au zaharurile din must, ele incepand
sa aiba un efect inhibitor chiar de la o concentratie de 1 g/L , cu o crestere
importanta pana la blocarea completa a activitatii enzimei la o concentratie
normala a mustului — 190 g/L (Martino, 2000; Margalit, 2004). Activitatea [3-
glucozidazei este influentata de temperatura, optimul fiind la 65°C, cu
inceperea activitatii la peste 15°C si inactivarea completa si denaturarea ei
la peste 80°C (Glnata s.a.,1990; Canal-Llauberes s.a., 2002).

n ciuda conditiilor nu tocmai prielnice intalnite de B-glucozidaze in
vin, s-a evidentiat faptul ca diverse preparate enzimatice industriale pot
influenta compozitia chimica si senzoriald a acestuia (Ducruet s.a., 2000;
Castino s.a., 1995, 1998; Canal-Llauberes s.a., 1989 si 2000). Utilizadnd un
preparat enzimatic pectinazic obtinut din Aspergillus niger (cu activitafi
secundare a-rhamnosidazice, a-arabinosidazice si (-glucosidazice) s-a
constatat o crestere a concentrafiei in terpene libere atat in
Gewurtztraminer cat si in Muscatel (Canal-Llauberes s.a.,1994). Aceleasi
rezultate le-au obtinut Grobmann si Rapp (1988) si Gunata (1990) pe vinuri
din Muscat, tot in urma utilizarii unor preparate pectinazice cu diverse
activitati secundare.

In aceste studii s-a remarcat ca vinurile tratate cu preparate
enzimatice Tnregistrau o crestere a intensitafii aromatice fata de probele
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martor. Deoarece aceste studii de inceput au fost infirmate de experientele
ulterioare (Hesford s.a.,1995; Castle s.a., 2005) care nu a descoperit
cresteri similare ale concentratiei in terpene libere la Sylvaner si Riesling, ci
doar usoare imbunatatiri organoleptice, s-a incercat utilizarea in teste unor
preparate enzimatice cu activitati specifice si mai concentrate.

Pentru a demonstra efectele importante avute de enzime asupra
calitatilor senzoriale ale vinurilor s-au realizat numeroase studii care au
utilizat in general preparatele enzimatice la finalul fermentatiei alcoolice,
pentru a evita perioada de inhibitie a enzimelor determinata de prezenta
zaharurilor in must.

Studii amanuntite au fost realizate de Bertrand (1996) in diverse fari
si pe soiuri diferite. Vinurile obtinute au fost analizate atat chimic cat si
organoleptic. Astfel, in Alsacia — Franta s-au realizat studii pe Riesling si
Gewurtztraminer utilizandu-se 4 tipuri diferite de preparate enzimatice cu
activitate B-glucozidazica (Tabelul 2.5.).

Studiul a demonstrat o crestere importanta a substantelor terpenice
in cazul ambelor soiuri in cazul folosirii tratamentului enzimatic, cresterile
fiind diferite de la un preparat enzimatic la altul in functie de concentratia si
calitatea acestora. Cresterea concentratiei in metanol a demonstrat ca
vinurile mai contineau substante pectice, care in urma interactiunii cu
pectinmetilesterazele din preparatele enzimatice au determinat cresterea
continutului in alcool metilic.

Trebuie remarcat la Gewurtztraminer efectul de crestere de 2 — 3 ori
a continutului in unele terpene (ex. linalol de la 64 ug/l pana la 150 pg/l si
geraniol de la 12 ug/l la 33 ug/l), in general putdndu-se aprecia ca a
crescut continutul in substant aromate cu procente intre 8 si 92% (in functie
de preparatul enzimatic testat).

La Rhein Riesling (Tabelul 2.6.) nu s-au obtinut rezultate atat de
spectaculoase, totusi se poate constata o crestere intre 6 si 31% a
concentratiei in substan{e aromate, in special citronerol si nerol (cresteri cu
pana la 100%) si geraniol (cresteri pana la 175%).

Studiile realizate in Bordeaux pe vinuri din soiurile Semillon si
Sauvignon (Bertrand s.a., 1996) au aratat ca in cazul vinurilor din Semillon
nu se inregistreaz& modific&ri semnificative ale continutului in terpene. Tn
cazul soiului Sauvignon s-au inregistrat modificari semnificative a
continutului in terpene a vinurilor.

In urma analizei senzoriale s-a observat ca toti degustatorii au
preferat la Semillon vinurile obtinute cu enzima 1, in timp ce toate celelalte
variante au avut note mai mici decat martorul, iar la soiul Sauvignon
cantitatea mai mare de terpene eliberate Th urma tratamentului a facut ca
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toata echipa de degustare sa prefere vinurile enzimate, in special datorita
aromelor de muscat si banana mult mai expresive (Bertrand s.a., 1996).

Tab. 2.5.

Compozitia chimica a vinului din soiul Gewurtztraminer dupa tratamentul cu enzime cu

activitate pectolitica si -glucozidazica (dupa Bertrand s.a., 1996)

The chemical composition of the wine Gewurtztraminer after the treatment with pectolytic

enzyme with B-glucozidaic activity (according to Bertrand, 1996)

Componente Martor |Enzima 1|Enzima 2|Enzima 3|Enzima 4
Metanol, mg/I 75 93 90 83 83
Dimetilsulfona, ug/| 41 30 29 20 32
Linalol , pg/l 64 150 95 86 67
Terpineol, ug/l 48 55 56 53 53
Citronelol, ug/l 2 4 3 4 3
Nerol, ug/l 3 6 3 4 3
Geraniol, ug/l 12 33 19 16 14
Total terpene, ug/l 129 248 176 163 140
Tab. 2.6.

Compozitia chimica a vinului din soiul Rhein Riesling dupa tratamentul cu enzime cu
activitate pectolitica si -glucozidazica(dupa A.Beloqui, Bertrand, 1994)
The chemical composition of the Rhein Riesling wines after the treatment with pectolytic

enzyme with B-glycosidasic activity (according to Bertrand, 1996)

Componente Martor |Enzima 1|Enzima 2[Enzima 3[Enzima 4
Metanol, mg/I 59 69 69 65 71
Linalol , pg/l 103 121 115 101 109
Terpineol, ug/l 48 55 56 53 53
Citronelol, pg/l 2 4 3 4 3
Nerol, ug/l 3 6 3 4 3
Geraniol, ug/l 12 33 19 16 14
Total terpene, ug/l 167 218 195 178 183
Vinilfenoli , g/l 64 92 73 80 69

Studiile realizate Tn Beaujolais pe vinuri din soiul Gamay au aratat
ca nu se inregistreaza modificari semnificative ale continutului in terpene.
Singurele modificari notabile sunt cele ale compusilor sulfurati (metionol si
2-metiletanol) ale caror valor au crescut simtitor in urma tratarii vinului cu
preparate enzimatice de B-glucozidaza (Bertrand s.a., 1996).

La analizele organoleptice s-a constatat ca utilizarea unui tratament
cu B-glucozidaze nu influenteaza pozitiv calitatea vinurilor din soiul Gamay
(Bertrand s.a., 1996). Vinurile enzimate au fost considerate mai ierbacee si
cu aroma mai slaba decat martorul.
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S-au realizat studii referitoare la influenta tratamentelor cu
preparate enzimatice de B-glucozidaza si asupra vinurilor din soiul Muller-
Thurgau. S-au utilizat 3 preparate enzimatice diferite pe opt vinuri diferite
din soiul Muller-Thurgau cu vechimea de 1 an, iar analizele gi degustarile s-
au facut dupa 2 luni de la data tratamentului (Versini s.a., 1996). Se
observa ca aproape in toate cazurile creste intensitatea aromei si doar intr-
un singur caz se accentueaza tipicitatea vinului. Controlul analitic al
vinurilor a aratat ca a avut loc o crestere a concentratiei in geraniol si mai
ales o crestere a concentratiei de benzil alcool. Dupa aceste studii s-a
recomandat utilizarea in practica a acestei tehnologii, dar numai pe o
cantitate limitata de vin din producitia totala.

Studiile realizate in Spania (Galicia) pe vinuri din soiul Albarino au
dat rezultate foarte interesante (A.Beloqui, Bertrand, 1994). Astfel s-a
constatat o crestere importanta a compusilor terpenici in urma
tratamentului cu preparate enzimatice de -glucozidaza de pana la 7 ori (in
cazul gearniolului) Tn ciuda faptului ca proba martor avea deja o
concentratie mare de compusi de aroma.

Degustarea vinurilor a generat rezultate surprinzatoare: desi la
capitolul aroma proba martor a fost cotata cel mai bine, in clasamentul final
(punctaj global) probele enzimate au obtinut note mai bune decat martorul,
cu o singura exceptie. De remarca faptul ca proba care a fost considerata
cea mai buna a avut continutul cel mai mare in fenoli volatili.

Studiile realizate in Portugalia (A. Beloqui, Bertrand, 1996) s-au
concentrat pe un cupaj de soiuri locale. Analizele au evidentiat ca, in urma
tratamentului cu B-glucozidaze, concentratia in terpene a ajuns pana la de
doua ori mai mare. Chiar daca din punct de vedere analitic nu au iesit
variatii prea mari, la degustare au fost preferate vinurile enzimate. Ele au
fost considerate mai corpolente si cu persistentd mai buna, dar si mai
bogate in arome tip muscat, lamaie, trandafir.

Pe soiul Semillon s-au realizat studii referitoare la influenta pe care
0 are asupra aromei si gustului un preparat enzimatic complex (pectinaze +
B-glucozidaze) in comparatie cu o enzima utilizata la extractia aromei din
pielita strugurilor (pectinaze + celulaze) (Guerrand s.a., 2000). Vinul obtinut
prin usoara macerare cu o enzima de extractie a aromei (pectinaze + f3-
glucozidaze) este mai aromat, mai placut, mai corpolent, mai rotund decét
vinul obtinut cu o enzima de extractie.

Studiile realizate si pe alte soiuri (Sauvignon blanc — INRA-IPV
Montpellier 2001) au aratat ca vinurile obtinute cu astfel de preparate
enzimatice complexe (pectinaze + B-glucozidaze) conduc la obtinerea de
vinuri mult mai aromate si cu nuante florale si de fructe exotice.
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Cercetarile realizate aspra efectului preparatelor enzimatice cu
activitate B-glucozidazica asupra musturilor si vinurilor au aratat
urmatoarele:

- existd ierarhii in domeniul produselor enzimatice industriale ce
contin B-glucozidaza vis a vis de eficacitatea lor de a elibera
compusi terpenici;

- utilizarea produselor enzimatice industriale ce contin B-glucozidaza
genereaza o modificare importanta a caracteristicilor organoleptice
ale vinurilor, in special al aromei acestora;

- nici 0 enzima nu modifica evident continutul in substante volatile ce
provin de la fermentare, cu exceptia unor cazuri speciale;

- utilizarea produselor enzimatice industriale ce contin B-glucozidaze
in vinurile rosii nu le amelioreaza calitatea, in timp ce vinurile albe
tratate cu aceste enzime sunt in general mai bine apreciate decéat
probele martor;

- se recomanda adaugarea enzimelor la sfarsitul fermentarii sau
utilizarea la macerarea strugurilor semiaromati si aromati a unor
preparate complexe pectinaze - B-glucozidaze;

2.3. Influenta utilizarii drojdiilor selectionate asupra
caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale vinurilor

Finetea, complexitatea si intensitatea aromei varietale sunt primele
calitati cautate la un vin alb sec. Personalitatea sa tine, deci, de expresia
soiului, sau mai exact de profilul aromatic specific acestuia pe un anumit
terroir. Putin stabili in timp si prezenti in toate vinurile, constituentii aromei
de fermentare, esterii si alcoolii superiori produsi de drojdie nu sunt
suficienti pentru a conferi vinului alb o tipicitate aromatica. Deoarece acesti
compusi au fost primii dozati prin cromatografie in faza gazoasa, datorita
prezentei lor ridicate Tn vin, s-a putut, in trecut, exagera importanta
contributiei lor la calitatea aromatica a vinurilor albe seci.

Nimeni nu poate nega in zilele noastre ca aceasta este datorata in
primul rdnd aromei primare, adica a celei provenind din strugure, chiar
daca compusii volatili care sunt la originea ei sunt departe de a fi toti
identificati iar mecanismele aparitiei lor, de la strugure la vin, raman
necunoscute. Se explica astfel neajunsurile soiurilor neutre; nici o metoda
de vinificatie nu le poate depasi. Totusi, aroma varietala nu este totul intr-
un vin alb sec; echilibrul aromelor acide si catifelate, senzatiile de volum,
structura si persistenta, impresia de densitate si de concentrare, joaca in
egala masura un rol important in aprecierea calitatii. Obtinerea tuturor
acestor caractersitici intr-un vin alb necesita ca acesta sa fie produs din
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struguri sanatosi si copti. Starea de sanatate si stadiul de maturare, in
special aromatica, a strugurilor sunt criterii esentiale de selectie a recoltelor
destinate producerii unui vin alb sec de calitate. Perioada si modul de
recoltare, mecanic sau manual, in masura in care actioneaza asupra celor
doi parametri esentiali pentru calitatea recoltei, prezintd de asemenea o
mare importanta.

In struguri, must si vin sunt prezenti mai multi compusi aromatici,
precum si terpenoli volatili si aromatici, in principal sub forma de precursori
non-volatili. Acesti precursori sunt compusi dintr-o parte terpenica (aglicon)
si dintr-un zahar ce constituie un complex glicozidic inodor care devine mai
accentuat din punct de vedere senzorial cand este hidrolizat de j-
glucozidaza endogena (Gunata s.a., 1990) pe masura ce strugurele se
coace.

Eliberarea acestor compusi aromatici in timpul proceselor de
vinificatie pot fi facilitate din punct de vedere enzimatic prin adaugarea
glicozidazelor exogene (Gunata s.a., 1995).

Aceasta activitate enzimatica este frecventa in drojdiile prezente in
struguri si vin, apartindnd speciilor Hanseniaspora, Pichia, Candida,
Saccharomycodes, Metschnikowia si Brettanomyces (Gunata s.a., 1990;
Rosi s.a., 1994; Fernandez s.a., 2000; Moio s.a., 2001; King s.a., 2008).

Tn plus, in aceste din urmé specii, datele privind B-glucozidaza sunt
contradictorii si/sau nu se refera intotdeauna la culturi pure sau suse
apartindnd in mod clar S. cerevisiae : de exemplu Delcroix s.a. (1994) au
gasit trei suse oenologice comerciale ce prezinta o activitate -
glucozidazica crescuta pe parcursul fermentatiei mustului.

S-a demonstrat de mai bine de treizeci de ani ca drojdiile
Saccharomyces cerevisiae produc, in timpul fermentatiei alcoolice, esteri
etilici ai acizilor grasi si acetati ai alcoolilor superiori a caror importanta
aromatica este foarte apreciata in prezent (Bertrand s.a., 1981; Flanzy s.a.,
1998; Majdak s.a., 202; Carrau s.a., 2005; Clemente Jimenez s.a., 2005).

Esterii din vin, absenti in struguri, se formeaza in timpul fermentatiei
si maturarii si au o importanta deosebita din punct de vedere organoleptic:
acetatul de etil are o aroma dezagreabild, esterii cu greutate moleculara
mare (de la C6 la C12) confera arome florale sau de fructe (Bertrand s.a.,
1978; Buettner s.a., 2004)

Printre numerosii esteri din vin, acetatul de etil repezinta, de obicei,
peste 80% din totalul esterilor volatili; chiar daca pragul de perceptie al lui
este relativ ridicat fata de cel al altor esteri (180 mg/I in vin), prezenta sa in
vin este importantd deoarece poate induce mirosul de otetire al vinului, iar
in cazul in care nu este perceput olfactiv, el contribuie la gustul aspru si dur
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al vinului (Rankine s.a., 1993; Rojas s.a., 2003; Ribereau-Gayon s.a. 2004;
Popa s.a., 2008) .

Pentru un must dat, sinteza acestor compusi volatili depinde atat de
conditiile de fermentare (temperatura, aerare, pH) dar si de susa de drojdie
folosita.

n cursul vinificatiei, parametrii care favorizeaza productia de cétre
drojdii a alcoolilor superiori sunt bine cunoscuti: pH ridicat, temperatura de
fermentare ridicata, aerare. Totusi, in cazul vinificatiei vinurilor rosii,
temperatura si aerarea sunt impuse de conditile de extractie ale
componentilor marcului si de grija de a avea o fermentatie rapida si
completd; nu se poate actiona pentru a limita formarea de catre drojdie a
alcoolilor superiori. In cazul vinificatiei vinurilor albe, mentinerea
temperaturii de fermentatie in jur de 20-22°C limiteaza productia de alcooli
superiori.

Carentele mustului in azot aminic si amoniu duc la o productie
sporita de alcooli superiori; acest lucru are loc ca si cand, in aceste conditji,
drojdia, recuperand prin transaminare tot azotul aminic disponibil, ar
abandona sub forma de alcooli superiori scheletul carbonat neutilizat.
Deburbarea musturilor albe limiteaza, de asemenea, productia de alcooli
superiori.

Natura levurilor (specie, susa) ce intervin in fermentatie afecteaza
de asemenea productia de alcooli superiori. Se cunoaste (Dubourdieu s.a.,
2000; Cordero Otero s.a., 2003) ca anumite specii, precum Hansenula
anomala formeaza cantitati importante de alcooli superiori, mai ales in
conditii aerobe, dar rolul acestor drojdii in vinificatie este limitat, chiar in
fermentatia spontana. Mai recent, diferite lucrari aratda ca majoritatea
suselor de S. bayanus (ex: uvarum) formeaza cantitati mult mai ridicate de
feniletanol decat Saccharomyces cerevisiae. In sfarsit, productia de alcooli
superiori la S. cerevisiae depinde de susa. De altfel, o productie limitata de
alcooli superiori (in afara feniletanolului) figureaza printre criteriile de
selectionare a drojdiilor de vinificatie (Croitoru, 2009).

Datorita activitatilor sale esterazice, levurile formeaza diferiti esteri
(cateva mg/L). Este vorba in primul rand de acetati de alcooli superiori
dintre care cei mai importanti sunt acetatul de izoamil cu miros de banana
si acetatul de feniletil cu miros de trandafir (Bluin s.a., 2003; Erasmus s.a.,
2004; Carrau s.a., 2005).

Desi nu sunt legati de metabolismul azotat, intervin in egala masura
si esterii etilici ai acizilor grasi cu catena medie. Ei se formeaza prin
condensarea acetil-coenzimei A. (Delfini, 2001). Acesti esteri sunt mai
interesanti pe plan aromatic. Hexanoatul are un miros floral si de fructe
aducand a mar verde; decanoatul de etil are un miros mai sapunos (Wang
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s.a., 2003). Tn vinificatia vinurilor albe, acesti esteri se formeaza in cantitatj
cu atat mai importante cu cat temperatura de fermentare este scazuta iar
mustul este bine limpezit (Bertrand s.a., 1981, Ramey s.a., 1986; Stoica
s.a., 2004)

Tab. 2.7.
Lista principalilor componenti volatili din vin (dupa Flanzy si colab., 1998)
The main volatile compounds in wine (according to Flanzy and colab., 1998)

Produs Concen:;ag;/lla nvin, Descriere olfactiva
Acetat de etil 50 -100 Acru, dezagreabil
Acetat de propil 0,01-0,5
Acetat de izobutil 0,1-0,2 Bomboane, floral agreabil
Acetat de izoamil 0,04 — 10 Banane
Acetat de hexil 0,1-0,7
Acetat de 2 — feniletil 0,1-1,5 Trandafir
Butirat de etil 0,1-0,5
Hexanoat de etil 0,1-0,5 Capsuna
Octanoat de etil 0,1-6 Fructe rosii
Decanoat de etil 4 Piper, cartofi prajiti
Alcool izobutilic 50 — 200
Alcool izoamilic 100 — 350 Acru, farmaceutic
Alcool feniletilic 10 — 200 Sapun, parfum
Acid propanoic C3 4
Acid izobutilic iC4 4
Acid butiric C4 0,1 Lactat
Acid hexanoic C6 0,6 Fructe coapte, compot
Acid octanoic C8 1,3 Cacao, floral greu
Acid decanoic C10 0,6 Ceara

Anumite suse de drojdii (Lalvin 71B™) produc cantitati mai
importante de esteri etilici. Acesti compusi intervin in aroma de fermentatie
a vinului tanar, dar se hidrolizeaza rapid in cursul primului an de pastrare in
sticla si nu influenteaza durabil caracterul aromatic al vinurilor albe (Dariet
s.a., 1996; Dumont s.a., 2005)

Acetoina, diacetilul si 2,3 — butandiolul sunt formati de drojdie
plecand de la acidul piruvic. Prin condensarea unei molecule de piruvat si a
unei molecule de acetaldehida activa combinata cu profosfat de tiamina se
formeaza acidul a-acetolactic; diacetilul provine de la decarboxilarea
oxidativa a acidului a-acetolactic. Acetoina rezulta fie de la decarboxilarea
nonoxidativa a acidului a-acetolactic, fie de la reducerea diacetilului. 2,3-
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butandiolul se formeaza prin reducerea acetoinei; aceasta reactie este
reversibila.

Diacetilul este produs de drojdie la inceputul fermentatiei alcoolice
dar este rapid redus in acetoina si 2,3-butandiol. Aceasta reducere are loc
in zilele care urmeaza incheierii fermentatiei alcoolice, atunci cand vinurile
sunt conservate pe biomasa levuriana. Acetoina si mai ales diacetilul sunt
compusi odoranti cu aroma de unt; pe ldngd o anumitd concentrare, ei
intervin negativ asupra aromei. Concentratia lor intr-un vin in care nu a avut
loc fermentatia malolactica este totusi destul de slaba (cateva mg x L*
pentru diacetil) pentru a avea un impact olfactiv. in schimb, bacteriile lactice
prin degradarea acidului citric pot produce acesti compusi carbonilati in
cantitati mult mai importante decét drojdiile.

Spre deosebire de drojdiile de vinificatie, fermentatia alcoolica a
acidului malic este completa la levurile din genul Schizosaccharomyces
care poseda un sistem activ de transport al malatului, in timp ce la
Saccharomyces cerevisiae acidul malic nu penetreaza celula decat prin
simpla difuziune. Totusi, pana acum, nici o tentativa de utilizare a levurilor
Schizosaccharomyces in vinificatie pentru degradarea acidului malic din
must nu a fost incoronata de succes. Implantarea acestor drojdii, in
prezenta S. cerevisiae este in primul rdnd problematica intr-un must
nesterilizat; in plus, temperatura lor optima de dezvoltare (30°C) mai
ridicatd decat a S. cerevisiae impune conditi de fermentare mai calde;
calitatea organoleptica a vinurilor obfinute este deseori afectata de gusturi
neplacute; in sfarsit, expresia aromatica a anumitor soiuri nu se poate
recunoaste in vinurile fermentate cu Schizosaccharomyces : se constata
acest lucru cu Gros Manseng, varietate ai carei struguri acizi pot da vinuri
foarte fructuoase atunci cand sunt bine vinificati cu Saccharomyces
cerevisiae. Pentru a rezolva aceste probleme, anumiti autori au incercat sa
utilizeze populatii neproliferante de Schizosaccharomyces incluse in bile de
alginat pentru degradarea acidului malic a vinurilor care si-au Tncheiat
fermentatia alcoolica. Desi nu apare nici un defect organoleptic in vinuri
dupa utilizarea Schizosaccharomyces aceste tehnici nu au avut pana in
prezent nici o aplicabilitate practica.

Din toate timpurile, vinificatorii s-au preocupat de posibilitatea de a
imbunatati derularea fermentatiei si calitatea vinului marind, prin adaugarea
de drojdii active, inocularea initiala. Desigur ca aceasta practica s-a
dezvoltat in urma aparitiei pe piatd a drojdiilor uscate active, relativ
economice si usor de utilizat; au nevoie doar de o reactivare in apa pura
sau intr-un amestec cu volume egale de must si de apa la o temperatura
intre 35-40°. Exista sute de drojdii industriale comercializate, insa pentru
fiecare dintre ele, se recomanda utilizarea protocolului de reactivare propus
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de producator. Drojdiile uscate active permit eliminarea drojdiilor apiculate
si selectionarea suselor care au un randament mare de transformare a
zaharului Tn alcool; cu alte practici viticole, generalizarea lor corespunde
unei cresteri a gradului alcoolic mediu al vinului si In anumite regiuni
diminuarii saptalizarii. (Fouloneau s.a. 1991; Giudici s.a., 1995; Bioteau
s.a., 1995; Delteil s.a., 2000; Calderini s.a., 2003)

In aceeasi masura, in anumite situatii, se manifesta interes pentru
eliminarea suselor care au un randament mai mic de transformare a
zaharului in alcool; este vorba, mai ales de regiunile calde in care se
observa o acumulare a zaharului dozat in pulpa, in timp ce alte elemente
ale maturarii (pielita) nu au atins situatia optima; in aceste cazuri trebuie
intarziata recoltarea, cu riscul de a obtine musturi bogate in zahar, dificil de
fermentat si care produc vinuri cu grade in exces (Delteil s.a., 2000).

Se admite necesitatea, pentru a avea o buna cinetica de
fermentatie, unei inoculari initiale de 10 cel x mlt. Tinand cont de
constrangerile actuale impuse vinificatiei in alb, acest randament initial este
rar atins si generalizarea insamantarii cu drojdii selectionate devine practic
obligatorie (Lallemand, 2009). in cazul vinificatiei in rosu, inocularea
primelor cisterne pline poate fi insuficienta, insa datorita manipularilor din
timpul culesului, insamantarea devine rapid importanta. Utilizarea drojdiilor
uscate active se justifica mai ales in cazul primelor cisterne umplute; poate
fi oprita apoi, sau eventual inlocuita prin introducerea a 2-5% din must intr-
un bazin in plina fermentatie (Delteil s.a., 2003).

Ins& au existat preocupéri de asemenea si in domeniul posibilit4tii
imbunatatirii calitatii vinului prin alegerea susei care asigura fermentatia.
Este cunoscut faptul ca starea strugurilor si natura factorilor naturali (terroir)
constituie elementele esentiale ale ,tipicitatii” pe care se bazeaza calitatea,
in special notiunea de denumire de origine controlata. S-au obtinut anumite
rezultate, mai ales in cazul vinurilor albe. S-a putut astfel realiza izolarea
suselor care determind o fermentatie satisfacatoare a musturilor cu
turbiditate redusa, fara o productie excesiva de aciditate volatila; in egala
masura se cunosc in zilele noastre suse care nu induc o formare excesiva
de vinil-fenoli, compusi cu un miros farmaceutic dezagreabil si alte
caracteristici nedorite, legati de o produciie ridicata de esteri de fermentare
care banalizeaza aroma varietala si nu pot fi preconizati decat pentru
vinurile de soi neutru. Este evident ca insamantarea cu drojdii selectionate
este un mijloc potrivit pentru a evita astfel de defecte si in consecinta
pentru a valorifica la maxim calitatea specifica recoltei (Eglington s.a.,
2000; Fernandez s.a., 2000; Gutierez s.a., 2001; Fleet s.a., 2003).

Un alt exemplu are in vedere dezvoltarea drojdiilor aerobe, capabile
sa produca acetat de etil, din momentul umplerii cisternelor cu mustuiala
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nesulfitata; observatiile semnalate in literatura au aratat posibilitatea de a
evita aceste defecte printr-o Tnsdméantare adecvata, aplicata dupa sulfitare
(Mestres s.a., 2000; Mendes-Ferreira s.a., 2002; Jackson s.a., 2008).

In zilele noastre existd o mai mare preocupare pentru selectionarea
suselor capabile de a pune in valoare aroma varietala a soiurilor, permitand
eliberarea mai mult sau mai putin importantda a moleculelor odorante,
plecand de la precursorii lor inodori. Lucrarile pe aceasta tema au avut in
vedere soiurile Muscat si in special Sauvignon. Diferite suse de drojdii pot
avea o incidenta asupra aromei vinului, fara a putea spune ca
insamantarea induce o uniformizare a tipicitatii aromei care depinde in mod
prioritar de compozitia strugurelui in precursori aromatici (Lambrechts s.a.,
2000; Marais s.a., 2001)

In ceea ce priveste vinurile rosii, a fost semnalatd posibilitatea
intervenirii, prin insamantare de drojdii selectionate asupra intensitatii
culorii si a caracterului olfactiv al anumitor soiuri. Se poate imagina ca
aceste efecte se produc in timpul fermentatiei propriu-zise sau in cursul
autolizei post-mortem a celulelor ce justifica pastrarea vinului pe sediment
(Paroneto s.a., 1994).

In general se recomandé insdmantarea la o doz& de 10° cel x ml!
ceea ce corespunde unei doze de 10-20 g x hl'* de drojdii uscate active;
daca se utilizeaza must in plin proces de fermentatie, populatia este de
ordinul a 108 cel x ml?t; teoretic 1% ar fi suficient, dar se utilizeaza in
general 2%, eventual 5%. S-au facut si incercari de insamantare cu doze
mari (20-25 g x hl' de drojdii uscate active) iar acestea par sa indice
diminuarea riscurilor de incheiere dificila a fermentatiei; dar poate exista de
asemenea temerea devierilor organoleptice. In orice caz, primele criterii de
alegere a unei drojdii selectionate in vinificatie sunt rezistenta sa la
temperatura si capacitatea de a asigura o fermentatie completa a
musturilor bogate in zahar; este vorba de proprietatea caracteristica
drojdiilor denumite in trecut Saccharomyces bayanus (Lallemand, 2008).

Este important sa se evite in momentul insamantarii fenomenele
antagonice dintre drojdia inoculatd si susele naturale prezente.
Fenomenele antagonice dintre suse pot incetini cursul fermentatiei si pot
figura printre cauzele de oprire a fermentatiei. Reusita Tnsamantarii
presupune ca drojdiile inoculate sunt mai abundente si mai active decat
drojdiile indigene care trebuie inhibate de o igiena buna, temperatura
suficient de joasa si o sulfitare adecvata (Pretorius s.a., 2000).

De cand s-a descoperit ca monoterpenele sunt “responsabile” de
aroma varietala in special a soiurilor albe, influenta drojdiilor si a
preparatelor enzimatice asupra lor a starnit interesul cercetatorilor. Susele
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de drojdii au posibilitatea de a modifica continutul in terpene din vin prin
mai multe cai (Bayonove s.a., 1989):

a. hidroliza glicozizilor terpenici;

b. biotransformarea terpenelor libere;

C. biosinteza de terpene.

S-a constatat ca unele drojdii au capacitatea ca, in anumite conditii,
sa produca monoterpene. De ex. Saccharomycesfermentati, susa de
drojdie de vin utilizata pentru obtinerea de sherry de buna calitate, produce
urme de linalol, cis nerolidol, trans-nerolidol atunci cand formeaza un film la
suprafata lichidului (mediu tip vin). Au existat studii care au aratat ca si
Saccharomyces cerevisiae ar putea avea astfel de proprietati (Majdak s.a.,
2002). Studii recente (Lambrechts s.a., 2000), au identificat geraniol, linalol, a-
terpineol,, (E)-nerolidol si (Z)-nerolidol in timpul fermentatiei unei suse
de drojdie Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae si in doua filme formate
din speciile Saccharomyces cerevisiae var. bayanus si Saccharomyces
cerevisiae var. capensis. S-a sugerat ca lipsa oxigenului in ultimele faze
ale fermentatiei ar putea genera producerea de steroli si diversi compusi
intermediari de metabolism cum ar fi geranil pirofosfat, farnesil pirofosfat,
per squalen pirofosfat. Ulterior prin izomerizare, conversii enzimatice,
ciclizari pot rezulta diverse cantitati de linalol, geraniol, a-terpineol, nerol
si nerolidoli care vor fi excretati de drojdii in vin.

Biotransformarea monoterpenelor si a substratelor lor au fost
studiatd de Maicas s.a. (2005) si a confirmat rezultatele studiilor
referitoare la unele bacterii, fungi si specii de drojdii (Le Fur s.a. 1991,
Park s.a. 1996, Le Traon s.a., 1998, Nielsen s.a. 1999, Mateo s.a., 2000 ,
Restuccia s.a. 2002) si influenta lor asupra aromelor vinului sau a sucurilor
din fructe. De exemplu s-a constatat capacitatea lui Botrytis cinerea (intalnit
frecvent pe struguri ca putregai cenusiu sau nobil) de a biotransforma unele
terpene cum ar fi : linalol, terpinen-4-ol, citronerol, nerol si geraniol atunci
cand este prezent in must. (Le Traon s.a., 1998).

Produsele formate in urma acestor biotransformari depind de
substratul folosit. Cand este folosit linalol cfd4a substrat s-a observat ca
90% se converteste in E)-2,6-dimethylocta-2,7-diene-1,6-diol, 10% fiind
(2)-isomer, 2-vinyl-2-methyltetrahydrofuran-5-one. Cand se foloseste
ca substrat citral, in urma metabolizarii complete nu mai rezulta nici
un produs volatil, fiin incorporat integral in biomasa fungica sau se
degradeaza pana la CO; si H20 (Le Traon s.a., 1998).

Studiile facute pe drojdii au demonstrat capacitate unora,
Torulaspora delbrueckii, Kluyveromyces lactis si Saccharomyces cerevisiae,
de a converti monoterpenele (King si Dickinson, 2000; Delfini s.a.,
2001; Carrau s.a., 2005; King s.a., 2008). In ceea ce priveste
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Saccharomyces cerevisiae, s-a demonstrat capacitatea unor suse de a
converti linalol, nerol si geraniol din mediu sintetic (Banu s.a., 2000; King
s.a. 2008) sau pe must (Dubourdieu s.a., 1988). Atat linalolul cat si
nerolul au fost convertite in a-terpineol. In urma biotransformarii
geraniolului s-au obtinut linalol, citronerol, a-terpineol. Pe mediile ce au
continut citronerol nu s-au observat produsi de biotransformare.

Deoarece unele monoterpene specifice unui soi dau diverse
nuanfe aromatice tipice soiului respectiv, astfel de schimbari datorate
metabolismului unor drojdii sau mucegaiuri pot avea impact asupra
proprietatilor aromatice ale vinurilor. Aceasta presupunere pare a fi
pe deplin intemeiatd deoarece conform studiilor facute de Fichan si
colab. (1999) s-a observat ca pe masura ce a crescut solubilitatea
terpenelor in apa s-au redus coeficientii de activitate si volatilitate, iar
Abraham si colab. (1998) citati de Tunga s.a., 2009, au utilizat ecuatji de
corelare a fenomenelor chimice si biochimice concluzionand ca
perceptibilitatea olfactiva a terpenelor este mai mare decat a aldehidelor,
cetonelor, alcoolilor.

Profilul senzorial al vinului depinde de compusii aromatici produsi
in strugure, in timpul fermentatiei si pe parcursul maturarii (Rapp. 1984).
Etanolul, alcoolii superiori , esterii acetati si esterii etilici ai acizilor grasi
sunt printre cei mai comuni compusi sau grupe de compusi, listati ca
fiind compusi derivati din fermentatie, care contribuie la aroma vinului
(Rapp s.a., 1984; Dumont s.a., 1994).

S-a observat ca formarea acestor compusi este in mare parte
dependenta de susa de drojdie folositda in timpul procesului de
fermentatie. Antonelli s.a., (1999) citat de Magyar s.a., 2011, de exemplu
au aratat ca susele ce apartin speciei Saccharomyces bayanus au produs un
continut volatil substantial mai mare decét cele apartindnd Saccharomyces
cerevisiae In mare parte datorita concentratiei mai ridicate de feniletanol
(alcool superior) si de ester etil lactat (acid gras). O variatie similara ca
rezultat al susei de drojdie Tn producerea de alcooli superiori a fost aratata de
Delcroix si colab. (1994) unde s-a observat ca susa de drojdie K1M
apartindnd Saccharomyces cerevisiae a produs cantitdti mai mari de
izobutanol si izoamil si cantitati mai mici de propanol in comparatie cu susa
D47 apartindnd aceleiasi specii in fermentarea musturilor de Muscat.
Reynolds si colab. (2001) au aratat ca productia de acid lactic si acid acetic,
doi acizi organici cunoscuti ca suficient de volatili ca sa contribuie la aroma
vinului, este diferita la cele 10 suse diferite de Saccharomyces cerevisiae n
cadrul fermentarii mustului de Chenin blanc.

In acest studiu s-a observat c& si productia de etanol depinde in
oarecare masura de susele de drojdie. Tn ceea ce priveste compusii volatili,
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susele de drojdii selectionate au demonstrat un efect asupra unui numar de
compusi ce afecteaza aroma si proprietatile senzoriale.

Etanolul, glicerolul, acizii organici, zaharurile si polifenolii sunt cateva
exemple tipice de asemenea compusi sau grupe de compusi (Ebeler s.a.,
2001). Utilizarea fructozei si productia de glicerol, etanol, acid citric si
succinic, de exemplu, au fost diferite la 10 suse de Saccharomyces cerevisiae
conform Reynolds et al. (2001). Diferente similare au fost aratate in continutul
de acid citric, succinic si malic in cadrul fermentatiei cu ajutorul suselor D47 si
K1M din specia Saccharomyces cerevisiae conform studiilor efectuate de
Aragon s.a. (1998).

Data fiind aceasta variatie in compozitia chimica a vinului datorita
suselor de drojdii selectionate, impreuna cu faptul ca anumiti compusi pot
contribui la aroma si buchetul vinului (Rapp si Mandery, 1986; Ebeler s.a.,
2001), studiile autorilor demonstrand o influenta considerabila a suselor
de drojdii selectionate asupra profilului senzorial al vinului nu sunt
surprinzatoare. (Dumont s.a., 1996; Delfini s.a., 2001).

Profilul senzorial al unui vin este cartea sa de vizita, iar calitatea
vinului reprezinta abilitatea lui de a ne lasa o amintire puternica in
memorie. Tocmai de aceea fiecare vinificator incearca sa-si foloseasca
toate cunostintele si experienta pentru a obtine cat mai mult posibil din
materii prime de buna calitate (struguri proaspeti si sanatosi). Pentru
aceasta se folosesc numeroase tehnici si tehnologii, dar conform ultimelor
studii, un instrument esential il reprezinta drojdiile selectionate din arealul
de producere al vinurilor, ele fiind cele care pot pune in evidenta cel ami
bine tipicitatea si unicitatea vinurilor din zona respectiva.

Susele de drojdii selectionate difera mult in ceea ce priveste
caracteristicile lor tehnologice, in special in ceea ce priveste aroma de
fermentare pe care o genereaza. Sistemele enzimatice sunt tipice si
caracteristice fiecarei suse de drojdii, iar ele se comporta diferit in functie
de calitatea si compozitia mustului pe care trebuie sa-l fermenteze.

In studiul realizat de A. Dumont s.a. (2005) s-au vinificat struguri
din soiul Chardonnay din zone diferite ale lumii (Alexander Valley,
California; Abruzzi, Italia; Stellenbosch, Africa de Sud; La Rioja, Spania)
si cu suse diferite de drojdii, provenite din diverse podgorii: ICV D47™
(Cotes du Rhone, Franta), CY3079™ (Borgogne, Franta), EC1118™
(Champagne, Franta), QA23™ (Vinhos Verdes, Portugalia).

La finceputul studiului nu existau informatii precise despre
contributiile senzoriale ale fiecarei suse de drojdii. Degustarile s-au realizat
cu vinificatori profesionisti. Rezultatele studiului au fost surprinzatoare.

Degustarile vinurilor Chardonnay din Africa de Sud realizate de un
panel din 12 vinificatori au aratat ca in cazul utilizarii drojdiei CY 3079™ se
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obtine un vin foarte proaspat si fructuos, cu drojdia D 47™ se obtine un vin
cu o complexitate mult mai mare cu arome de fructe si de unt, tipice soiului,
n timp ce cu EC 1118™ se obtine o aroma mixta de fructe tropicale, vanilie
si unt. Cele trei vinuri au fost complet diferite unul de altul.

Un studiu similar s-a realizat in Alexander Valley, California, cu
vinuri din soiul Chardonnay, fermentat cu trei suse diferite de drojdii. in
acest caz s-a observat ca vinul obtinut cu CY 3079™ are o aroma generala
de fructe, precum in Africa de Sud, dar spre deosebire de acesta se simt
destul de intens arome de caise si piersici, nu de citrice. Vinul obtinut cu D
47™ prezintd un caracter unctuos, cu tentd de caramel, dar in loc de
aromele de citrice descoperite in Africa de Sud, aici s-au simiit mai mult
aromele picante. Al treilea vin, fermentat cu EC 1118™ a avut o aroma
complexa de nuci, fructe si miere.

Degustarile vinurilor Chardonnay din Abruzzi, Italia, fermentate in
climat mediteranean cu trei suse diferite de drojdii au demonstrat ca
rezultatele sunt total diferite de vinurile obtinute in Africa de Sud si
California. Vinurile obtinute cu CY 3079™ au avut aroma de fructe si de
condimente cu note de vanilie si ierbacee. Vinurile obtinute cu D 47™ au
fost florale si fructuoase, comparabile cu cele obtinute cu QA 23™ in care
au predominat aromele de fructe tropicale si condimente.

Ultima serie de degustari din Rioja, Spania, unde climatul este un
amestec de conditii mediteraneene si oceanice, a aratat ca vinurile din soiul
Chardonnay fermentate cu ICV D 47™ au arome predominante de vanilie,
miere si piersici, iar cele fermentate cu CY 3079™ au note aromatice mai
condimentate si miros de prajit. Aceste vinuri au avut o aroma complet
diferita de cea a vinurilor italiene care aveau note mult mai apropiate de
fructe.

Acest studiu (Dumont s.a., 2005) a aratat ca cel mai raspandit soi
alb - Chardonnay — care se poate produce Tnh numeroase stiluri diferite : cu
aroma de fructe proaspete, fermentat sau maturat in barrique, cu
fermentatie malolactica sau nu, in cupaj sau nu, spumant sau linistit, se
poate produce cu diverse calitati organoleptice chiar utilizdnd aceeasi
tehnologie si aceleasi materiale oenologice, dar in regiuni diferite ale lumii.
S-a putut constata ca folosind aceeasi susa de drojdie se pot obtine vinuri
diferite in functie de regiunea de origine a strugurilor, dar si in aceeasi
crama se pot obtine tipuri diferite de vin, plecand de la aceeasi struguri dar
utilizédnd suse diferite de drojdii .

Se pot constata cateva linii generale privind aroma vinului din soiul
Chardonnay (ex. Stilul fructuos din Africa de Sud si California, obtinut cu
CY 3079™), dar se poate spune ca fiecare vin este unic din punct de
vedere senzorial. Susa de drojdie aleasa de vinificator devine o “unealta” la
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indeména tehnologului in scopul obfinerii unei arome cat mai puternce si
mai personale , dar si o calitate generala cat mai buna a vinului.

S-a constatat (Dumont s.a., 2005) ca susele de drojdii au tendinte
specifice de metabolizare, conform abilitatilor particulare ale fiecareia.
Unele drojdii sunt capabile de a accentua aromele de fructe sau cele
florale, aromele de prajit, ars sau de vanilie. Vinificatorii trebuie sa aiba
abilitatea de a alege materialele si drojdiile necesare obtinerii unor anumite
tipuri de vinuri cu gusturi si arome bine definite si de sti cum sa realizeze
cupajele intre tipologii diferite de vinuri obtinute din acelasi soi in scopul
atingerii stilului de vin solicitat de piata .

Din toate studiile realizate reiese ca susele de drojdii selectionate
au potentialul de a crea diferente majore in ceea ce priveste proprietatile
senzoriale ale vinului. Corelarea parametrilor chimici cu anumite atribute
senzoriale implica faptul ca modificarea compozifiei chimice de catre
susele de drojdii a cauzat cateva din diferentele percepute in timpul
degustarilor.

2.4. Influenta bacteriilor malolactice selectionate asupra
caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale vinurilor

Daca nu se folosesc tratamente inhibitoare adecvate, bacteriile
lactice sunt locuitori obisnuiti ai vinurilor albe sau rosii. De la inceput si
pana la sfarsitul vinificatiei, si apoi chiar in timpul maturarii si pastrarii,
aceste bacterii au perioade alternative succesive de dezvoltare sau de
regres, dupa specie sau suse. Multiplicarea sau supraviefuirea celulei
implica un metabolism care poate fi activ, sau dimpotriva, abia perceptibil si
chiar imposibil de descoperit cu metodele de analiza curente. Substraturile
s-au transformat si in consecinta, s-au modificat caracterele organoleptice.
Anumite activitai metabolice sunt favorabile, altele fara urmari, iar altele
sunt in intregime daunatoare calitatii.

Principalele substraturi ale bacteriilor din vin cunoscute pana acum
sunt molecule simple, zaharuri i acizi organici. Dar, desi transformarea lor
nu este decat banuita, si alti compusi ai vinului mai complecsi, printre care
compusi fenolici, compusi aromatici sau precursori de arome prezenti in
cantitati mici, sunt fara indoiala metabolizati in parte. Repercusiunea
asupra caracterelor organoleptice ale acestor transformari minore poate fi,
in funciie de moleculele implicate, cel putin la fel de importanta ca si
reactiile principale.

Singurul substrat, intotdeauna metabolizat si pe aceeasi cale de
catre toate speciile de bacterii din vin este acidul L-malic. Activitatea
celulara este modulata de prezenta altor compusi ce actioneaza la nivelul
transportului sau al activitafi enzimatice insasi. Aceasta este activitatea
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pentru care se urmareste dezvoltarea bacteriilor lactice in vin; este singura
cu adevarat dezirabila. Ea permite rotunjirea vinului provocata de
dezacidifiere si de inlocuirea acidului malic cu acidul lactic care este mai
putin agresiv.

Toate bacteriile degradeaza si zaharurile din must sau vin, cu o
afinitate diferita in funciie de specie si poate si de suse. Hexozele
fermenteaza in acid lactic, L sau D sau un amestec din cele doua forme in
functie de specii. In general, deoarece dezvoltarea bacteriilor are loc dupa
cea a drojdiilor, acidul lactic format de la zaharuri se gaseste in cantitate
neglijabile, in comparatie cu cel provenind din acidul malic. Acidul D-lactic
este produs de mai multe specii de bacterii, dar este forma exclusiva a
cocilor heterofermentativi, deci a Oenococcus oeni, bacteria cea mai
importanta. Printre produsii fermentatiei zaharurilor de catre Oenococcus
oeni un loc important il define acidul acetic, datorita contributiei sale la
aciditatea volatila a vinurilor. La fel ca si acidul D-lactic, el este produs in
cantitate mica cat timp bacterile nu fermenteaza prea multe zaharuri
reziduale. O crestere a aciditatii volatile poate fi deci atribuita bacteriilor
lactice daca, simultan, se observa formarea unei cantitati anormale de acid
D-lactic, adica mai mare de 0,3 g x I-1. in acest caz inseamnd cd o
cantitate importantd de zaharuri a fost fermentata de Oenococcus oeni.
Este situatia “intepaturii’lactice.

Dar acidul acetic este de asemenea un produs inevitabil al
metabolizarii acidului citric, realizatda nu numai de lactobacilii
omofermentativi, dar mai ales de cocii heterofermentativi. Aceasta,
impreuna cu fermentarea a catorva sute de mg de zaharuri, constituie
originea cresterii aciditafii volatile in timpul fermentatiei malolactice.
Degradarea acidului citric, desi priveste o cantitate redusa de substrat, are
totusi o importanta deosebita, mai ales in producerea de diacetil.

Diacetilul, la fel ca si alti compusi a-dicarbonilati din vin, glioxalul,
metil-glioxalul si pentandiona rezultafi partial din metabolizarea bacteriilor
lactice sunt extrem de reactivi. Reaciiile in special cu cisteina din vin
conduc la heterocicluri de tip tiazol, tiofen si furan, ai caror descriptori
aromatici sunt ,pop-corn”, prajit si aluna pentru primii, cafea si cauciuc ars
pentru furan si tiofen.

Metionina si cisteina sunt metabolizate in comusi sulfurati volatili.
Specia Oenococcus oeni este in special activa in cadrul acestor
transformari care conduc la hidrogen sulfurat si 2-sulfanil etanol din cisteina
si metandiol, pe de o parte, si pe de alta la disulfura de dimetil, 3-
metilsulfanil propanol, 3-metil-sulfanil propan-1-ol si la acidul 3-metil-sulfanil
propionic din metionina. Acest din urma compus este cel mai interesant pe
plan organoleptic prin notele de pamant si fructe rosii pe care le aduce.
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Contrar metabolizarii acidului malic, a zaharurilor si a acidului citric,
aceste din urma transformari sunt produsul doar a catorva suse ce apartin
unor specii in mod normal inofensive. Nu mai este posibil, ca in trecut, sa
se atribuie o alterare unei specii bacteriene deosebite.

Fermentatia malolactica nu afecteaza in mod expres fructuozitatea
vinurilor, uneori aceasta poate fi accentuata deoarece in timpul FML unele
arome vegetative se reduc si se scot in evidenta aromele de fructe. Unele
suse de Leuconostoc o0enos genereaza o anumitda cantitate de
damascenona in timpul FML, iar altele au activitate R-glucozidazica si R-
galactozidazica (Henick-Kling, T.E.Acree, 1998). Unele bacterii produc
arome puternice de unt, drojdie, lemn care pot acoperi aromele proaspete
de flori si fructe ale vinului.

Caracteristic fermentatiei malo-lactice este producerea de diacetil
(aroma de unt). Cantitatea de diacetil produsa poate fi controlata de bacterii
selectionate care produc cantitati mici, iar daca e necesar se lasa bacteriile
Tn contact cu vinul mai multe zile. La mijlocul si spre sfarsitul FML bacteriile
malolactice pot produce cantitati mari de diacetil ce poate domina aroma
vinului. Toate bacteriile malolactice pot reduce diacetilul la acetoina care la
concentratiile existente in vin este inodora. Odata concentratia de diacetil
redusa pana la aroma dorita vinul este tras de pe drojdie, filtrat si sulfitat
pentru a nu se dezvolta culturi microbiene nedorite.

Utilizarea unor suse selectionate de bacterii malolactice a permis
obtinerea de vinuri cu insusiri senzoriale diferite de fermentatia spontana
(ITV Beaune, 1999). Astfel se pot accentua aromele de fructe uscate,
piersici, pere si se pot diminua aromele de miere si vanilie.

Tinadnd cont de studiile realizate si de experienta vinificatorilor,
producatorii preparate industriale pentru inoculare in vin de bacterii
malolactice propun diverse tipuri de bacterii in functie de stilul final al
vinului. Degi au un efect senzorial limitat Th comparatie cu drojdiile
selectionate si bacteriile malolactice pot influenta intr-o anumita masura
tipicitatea aromatica a unui vin.
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CAPITOLUL 3. CADRUL ORGANIZATIONAL
CHAPTER 3. ORGANIZATIONAL FRAMEWORK

3.1. Cadrul organizatoric si institutional in care se desfasoara
cercetarile

Cercetarile s-au desfasurat la crama Carl Reh Winery din localitatea
Oprisor, judetul Mehedinti. Societatea administreaza 252 ha de plantatie
viticola si detine o crama cu capacitatea de fermentare de cca 1,5 milioane
de litri si de depozitare de cca 3 milioane de litri.

Strugurii din soiurile utilizate pentru cercetare (Pinot gris - 60 de ha,
Sauvignon blanc — 23 ha, Taméaioasa romaneasca — 2,5 ha) au fost culesi
de pe parcelele selectionate in momentul maturarii tehnologice.

Analizele fizico-chimice au fost realizate in laboratorul cramei,
laborator autorizat, dupa metodele mentionate in anexa. Alte analize
suplimentare (de ex. determinarea acidului lactic sau a acidului malic au
fost realizate in laboratorul firmei Reh Kendermann Gmbh).

Analiza compusilor volatili din vinuri in vederea stabilirii influentei
diverselor tehnologii asupra profilului aromatic al vinurilor s-a realizat in
cadrul Laboratorului de Oenologie al Universitatii de Stiinte Agricole si
Medicina Veterinara ,lon lonescu de la Brad” lasi.

Laboratorul de Oenologie isi are sediul in partea de N-V a orasului
lasi, respectiv in incinta Statiunii didactice experimentale ,Vasile
Adamachi”. De Laboratorul de Oenologie apartin statia de vinificatie, un
depozit de pastrare a probelor, un atelier-scoala de prelucrare a produselor
horti-viticole.

In cadrul acestor structuri se desfisoard activitatea didacticad a
facultatilor de Horticultura si Agronomie, privind lucrarile practice de
Oenologie din cadrul disciplinelor de Oenologie si Viticultura - Oenologie. In
aceleasi laboratoare, functioneaza si Centrul de Cercetari pentru Oenologie
al Academiei Romane - Filiala lasi care, din anul 2006, este Centru de
Excelenta al Filialei lasi a Academiei Romane, centru al carui activitate de
cercetare se deruleaza in colaborare cu personalul disciplinei de Oenologie
a Universitatii de Stiinte Agricole si de Medicina Veterinara ,lon lonescu de
la Brad” lasi.

Laboratorul de Oenologie intretine relatii stiintifice cu Catedrele de
Viticultura si Oenologie de la USAMV Cluj, Bucuresti si Craiova, cu ICDVV
Valea Calugareasca, SCDVV din lasi, Bujoru, Odobesti, Murfatlar, Blaj.

De asemenea intretine relatii stiintifice cu institutii de prestigiu din
strainatate, cum sunt: Academia de S$tiinte din Moldova, Universitatea
Tehnica a Moldovei, Institutrul National pentru Viticultura si Vinificatie al
Republicii Moldova, Central Science Laboratory — MAFF, Sand Hutton,
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York (Marea Britanie), Eurofins Scientific Analytics, Nantes (Franta),
Fachbereich Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie, Berlin,
Chemiches Untersuchungsamt, Speyer si Landesuntersuchungsamt fir
das Gesundheitswesen Nordbayern (UA), Wirtzburg (Germania), Istituto
Agrario, San Michele all’Adige (Italia), Institute for Health and Consumer
Protection of the Joint Research Center, Ispra — (Italia), Institutul
Experimental pentru vin de la Asti si Universitatea de Stiinte Agricole din
Torino (Italia), Mitteilungen Klosterneuburg (Austria), Estacdo Vitivinicola
Nacional (Portugalia).

Laboratorul de Oenologie al Universitati de Stiinte Agicole si
Medicina Veterinara ,lon lonescu de la Brad” este acreditat RENAR cu ISO
17025 din anul 2008 si are in dotare aparate pentru analize foarte
moderne: lichid cromatograf Agilent HP1100, gaz cromatograf Shimadzu
GC17A, spectrofotometru UV-Vis Analitic Jena, densimetru electronic
Anton Paar DMA 5000, rotavapor, etuva de vid Selecta, pH-metru WTW,
biurete electronice. Pe langa dotarea enumerata mai sus, laboratorul mai
dispune si de: aparat de distilare prin antrenare cu vapori de apa tip
Jaulmes, etuva simpla, balante analitice Metler, termo-densimetre din
sticla, termo-alcoolmetre din sticla, microscop Carl Zeiss.

In general metodele de lucru folosite au fost acelea practicate de
marea majoritate a oenologilor ce studiaza acest domeniu si prevazute in
standardele internationale si in cele roménesti . Metodele de lucru utilizate
de noi si care vor fi descrise in continuare sunt acelea pe care noi le-am
considerat ca sunt cele mai bune si care au asigurat un coeficient mai mare
de exactitate si siguranta.

3.2. Descrierea arealului viti-vinicol Dealurile Olteniei si a viei Carl Reh
Winery din Plaiurile Drancei

Calitatea vinurilor cu indicatie geografica “Dealurile Olteniei” este
asiguratd in primul rdnd de clima si solul regiunii. Conditiile naturale
intalnite aici sunt dintre cele mai favorabile cultivarii vitei-devie. Sub aspect
meteorologic, aici existd o cantitate mare de radiatie solara, resurse
heliotermice bogate iar precipitatiile atmosferice insumeaza cantitatile medii
cele mai reduse din tara. Toate conditile oferite de mediul natural, cu
precadere cele pedologice si heliotermice sunt deosebit de favorabile
culturii vitei-de-vie si obtinerii de vinuri cu indicatie geografica. Datorita
apropierii de fluviu, fagia de sol cuprinsa intre Muntii Carpati si Dunare,
reusesc sa imprime caracteristici unice vinurilor din arealul delimitat al
indicatiei geografice ,Dealurile Olteniei”.

Plantatiile sunt asezate pe pante deschise, in vaste amfiteatre cu
orientare sudica, estica si vestica. Se inregistreaza o medie anuala de
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expunere solara de 1.550 de ore, iar temperaturile adunate zi-de-zi, din
aprilie pana in septembrie, totalizeaza o medie de 3.340°C. Vanturile sunt
calme, ploile linistite. Solul, brun-roscat, fertil, isi are originea in
geomorfologia Piemontului Getic. Solurile de pe terenurile de platforma
sunt caracterizate prin prezenta luvisolurilor albice, planosolurilor si solurilor
brune luvice (podzolite). Pe culmile Thguste, bine drenate, Tnh partea
superioara a versantilor si pe terase s-au format soluri brune argiloiluviale.
Pe versanti sunt soluri brune eu-mezobazice si regosoluri. Solurile brun-
roscate apar pe terase.

Temperatura medie anuald si temperatura medie a celor mai
calduroase luni din vara (iulie sau august) semnifica mari disponibilitati
heliotermice, nivelul temperaturilor din lunile august si septembrie
asigurand totodata o excelenta maturare a strugurilor, capabili sa
acumuleze continuturi considerabile de zaharuri in boabe, mai ales cand
acestia se recolteaza tarziu sau la stafidire. Regimul pluviometric este
moderat, el asigurand alaturi de insolatia indelungata si de temperaturile
ridicate, garantia unei bune biosinteze a antocianilor si aromelor in pielita
boabelor la soiurile consacrate rosii sau aromate.

Tnvelisul de sol din indicatia geografica Dealurile Olteniei, situata pe
solul zonal brun-ruginiu, este deosedit de variat, stratificatile geo-
pedologice fiind dominate de solurile brun-roscate, rosii litice, brune
eumezobazice, litosoluri, regosoluri. Vitisolurile de pe cuprinsul indicatiei
geografice Dealurle Olteniei se remarca prin favorabilitatea lor ridicata, de
realizarea in intregime a cerintelor vitei de vie in apa si hrana, in
majoritatea anilor climatici.

Vocatia pedoclimatica a arealului, ca expresie a pretabilitatii
terenului pentru soiurile destinate obtinerii vinurilor rosii cu indicatie
geografica este remarcabila. Datele statistice din anul 1899 consemneaza
faptul ca Oltenia detinea in cele 5 judete ale sale (Dolj, Mehedinti,
Romanati, Valcea si Gorj) 30% din suprafata viticola a Romaniei, din 32 de
judete, numai judetele Dolj, Mehedinti si Romanati producand 34% din
cantitatea totala de vin rosu. G. N. Nicoleanu aprecia in anul 1900 ca
Podgoriile Severinului si Podgoriile Drancei reprezentau centrele cele mai
renumite, din intreaga tara, pentru finetea vinurilor rosii, excelente, pe care
le produceau soiurile Pinot Noir si Merlot. Calitatea ireprosabila a vinurilor
rosii se datora in egala masura soiurilor cultivate si cadrului natural, in
special terenului, cu pante bine expuse. Solul este permeabil, argilo-
nisipos, iar subsolul este argilos de culoare roscata “cu mici pietricele prin
el” creind conditii excelente pentru cresterea si rodirea vitei, iar ‘incluziunile
ferimanganice” au influente remarcabile pentru acumularea substantelor
colorante (Dinu, 1998). Acest ansamblu de conditii pedo-climatice
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favorizeaza cultivarea vitei de vie si crearea vinurilor de calitate deosebita,
cu caracteristici tipice pentru Dealurile Olteniei. Productiile de struguri prin
plantatiile amplasate rational, potrivit ,,vocatiei” terenurilor, pot conduce la
rezultate remarcabile in obtinerea de vinuri cu indicatie geografica.

Podgoria Plaiurile Dréancei unde este situata plantatia Carl Reh
Winery este amplasata la sud-est de podgoria Severinului si la vest de
podgoria Dealurile Craiovei. Matematic, ea este traversata de meridianul de
23°, longitudine estica si se incadreaza intre paralelele de 44°13’-44°34’,
latitudine nordica, situandu-se astfel printre podgoriile cele mai sudice ale
tarii.

Litologia apartine in intregime cuaternarului in cazul podgoriei
Plaiurile Drincei. In zona mai nalta, piemontana, el este constituit din
depozite fluvio-deltaice de pietrisuri si nisipuri pleistocean inferioare,
urmate spre suprafata de succesiunea pietrisurilor, nisipurilor, luturilor si
loessoidelor pleistocen medii si superioare. In cazul podgoriei Severinului
litologia este reprezentata printr-un complex de marne, argile si nisipuri
pliocene lacustre, peste care se suprapune, la sud, spre Dunare, o
succesiune de pietrisuri, nisipuri si depozite loessoide pleistocen
superioare. Pentru ambele centre sunt comune aluviunile nisipo-pietroase
holocene din luncile raurilor.

Tipurile de sol dominante in cazul podgoriei Plaiurile Drancei sunt
solurile brun-roscate si cernoziomurile levigate, ambele fiind avantajate de
textura mijlocie, local grosiera, sau argilolutoasa. Caracteristicile fizice si
chimice ale acestor soluri sunt dintre cele mai favorabile pentru cultura vitei
de vie.

Relieful, in cazul podgoriei Plaiurile Drancei, este reprezentat prin
sectoare a doud unitati geomorfologice importante: Podisul Getic si Campia
Olteniei. Podisul Getic participa prin partea sudica a Campiei piemontane
inalte a Balacitei intr-un complex de coline V-E in partea nordica, cu
altitudini in jur de 300 m, si de platouri cvasitubulare suspendate in partea
centrald a regiunii, cu inclinare spre S si S-E. Campia Olteniei participa aici
prin treptele mai inalte ale Campiei Blahnitei si, partial, ale Céampiei
Desnatuiului. Pantele frontale ale colinelor sunt in jur de 5°.

Hidrografia este reprezentata printr-o retea de ape curgatoare
autohtone, intre care doar Drancea are scurgere permanenta si debit in
general redus dar foarte variabile pe parcursul anului. Afluentii sunt
semipermanenti sau temporari.

Apele freatice din zona colinara nordica sunt discontinue, in timp ce
stratele acvifere sunt mai bogate si cu mai mare continuitate in aria
platourilor suspendate central. Straturile acvifere sunt mai bogate si cu mai
mare continuitate.
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Climatul este temperat continental moderat, de nuanta
mediteraneana, consecintd a frecventei maselor de aer vestice si sud-
vestice, fara a exclude influenta maselor de aer tropical sudic si cele est-
europene Tn cazul podgoriei Plaiurile Drancei.

Tab. 3.1.
Caracteristicile climatice (dupéa caiet sarcini DOC Plaiurile Drancei, onvpv.ro)
Climateric characteristics (according to the AOC Plaiurile Drancei task book,
ONvpv.ro)

Perioada anuala Perioada de vegetatie Indicel
conventionala dne icele
T Suma . Suma aptitudine
o Suma Insolatia L .
med precipitatiilor precipitatiilor | oenoclima
o T ore tica
@ | mm O e (mm)
10.4 816 3233 1450 433 4500

Existenta unor plantatii viticole pe actualul areal Dealurile Olteniei
este consemnata inca din cele mai vechi timpuri in diferite zapisuri, jalbe,
acte de vanzare-cumparare, danii, invoieli. Printr-un document din 8
ianuarie 1407, Mircea cel Batran (1386-1418) daruieste si intareste
manastirii Cozia un obroc anual de grau si vin. De-a lungul timpului se
consemneaza ca in aceasta zona se practica viticultura. $t. C. Teodorescu
si M. Gheorghita (1970) consemnau ca, la mijlocul secolului al XIX-lea,
Orevita si Golul Drancei constituiau podgoriile cele mai mari ale
Mehedintului. In anul 1900, C.V. Munteanu si C. Roman, intr-o lucrare
intitulata “Vinurile Romaniei. Studiul economic si chimic”, reliefeaza, cu
ajutorul datelor analitice, ca vinurile rosii de Mehedinti erau alcoolice,
bogate in extract si cu un continut ridicat in substante minerale. Dintr-o
statisticad din 3 decembrie 1832, reiese ca in judetul Mehedinti exista o
suprafatd de 5341 pogoane de vita de vie. Improprietarirea din august 1864
a stimulat extinderea plantatjilor viticole incat, dupa grau si porumb, vinul
ocupa in judetul Mehedinti locul trei la export.

Vinurile obtinute in aceasta podgorie sunt vinuri alcoolice,
corpolente, bogate in exract si cu un continut ridicat in substante minerale,
fapt datorat asezarii plantatiilor pe soluri brun-roscate si cernoziomurile
levigate, caracteristicile fizice si chimice ale acestor soluri fiind dintre cele
mai favorabile pentru cultura vitei de vie.
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CAPITOLUL 4. SCOPUL SI OBIECTIVELE CERCETARII,
MATERIALUL SI METODA DE CERCETARE

CHAPTER 4. THE PURPOSE AND OBJECTIVES OF
RESEARCH, MATERIAL AND RESEARCH METHOD

4.1. Scopul si obiectivele stiintifice ale cercetarilor intreprinse

Din cele mai vechi timpuri zona colinara a Dealurilor Olteniei a
demonstrat calitati excelente pentru cultivarea vitei de vie in special pentru
soiurle rosii asa cum marele savant lon lonescu de la Brad mentiona in
1868 in "Agricultura Romana din judetul Mehedinti": "...cele mai bune
rezultate vin din zonele Blahnita si Campul unde sunt faimoasele vii din
Orevita, Rogova, Dréancia, Oprisor". In acest context este binecunoscut
potentialul zonei Golul Drancei — Mehedinti pentru obtinerea de vin rosu
dar si pentru unele vinuri albe conform Caietului de Sarcini al Zonei cu
Indicatie Geografica Dealurile Olteniei (2011). Preferintele consumatorilor
pentru vinuri albe mai aromate si mai apropiate de stilul proaspat-floral au
in utilizarea biotehnologiilor in vinificatie (Grigorica s.a., 2010, Vararu s.a.,
2016).

Este binecunoscuta clasificarea aromelor vinului in functie de origine:
primara (arome din struguri sau in urma tratamentelor prefermentative),
secundara (arome de fermentare) si tertiara (arome obtinute Tn urma
maturarii si Tnvechirii). Deoarece aromele primare nu se pot dezvolta
suficient intr-o zona cu climat cald, iar aromele tertiare nu sunt intotdeauna
bine primite la vinurile albe proapete si fructuoase oenologii din IG Dealurile
Olteniei sunt obligati sa aplice diverse startegii cu scopul obtinerii de arome
noi si de accentuare a aromelor tipice fiecarui soi.

Descrierea aromei vinurilor nu este o sarcind usoara pentru
cercetatori, fiind implicati mai mult de 800 de compusi volatili (Dubourdieu
s.a., 2000, Ribereau-Gayon s.a.,2006, Reboredo-Rodriguez s.a., 2014).
Diferentele dintre vinurile obtinute din acelasi soi, aceeasi zona cu Indicatie
Geografica, acelasi an de recolta, acelasi nivel de maturitate al strugurilor
si cu aceleasi tratamente prefermentative ar putea fi efectul fermentatiilor
conduse de levuri selectionate sau de levuri indigene.

Pornind de la necesitatea de a pastra tipicitatea soiurilor romanesti si
de a putea adapta la cerintele consumatorilor caracteristicile organoleptice
ale vinurilor, lucrarea de fata are ca principal scop verificarea in conditii de
microproductie a efectului utilizarii materialelor oenologice in operatiile
prefermentative si fermentative asupra caracteristicilor fizico-chimice si
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organoleptice ale vinurilor IG Dealurile Olteniei precum si aspectele
economice ale utilizarii acestor materiale in vinificatie.

Studiile au fost directionate spre testarea influentei unor diferite
materiale enologice, singure sau in asociere asupra caracteristicilor fizico-
chimice si organoleptice a unor vinuri cu Indicatie Geografica Dealurile
Olteniei. Tn acest scop am folosit mai multe tipuri de enzime, drojdii
selectionate, materiale utilizate in timpul fermentatiei alcoolice.

Studiile s-au concentrat pe aplicarea unor metode analitice moderne
(HS-GC-MS) si a analizei senzoriale pe langa analizele fizico-chimice
traditionale. Astfel a fost studiata influenta acestor materiale oenologice
asupra caracteristicilor fizico-chimice si senzoriale a vinurilor cu Indicatie
Geografica Dealurile Olteniei. Cercetarile le-am efectuat in perioada 2013 —
2016 la Crama Oprisor a S.C. Carl Reh Winery S.R.L. si am avut in vedere
urmatoarele obiective:

Obiectivul 1 — Studiul influentei utilizarii la operatii pre-fermentative si
in operatile fermentative a unor materiale oenologice asupra
caracteristicilor caracteristicile fizico-chimice si senzoriale ale vinurilor cu
Indicatie Geografica Dealurile Olteniei

Obiectivul 2 — Studiul influentei utilizarii la limpezire, macerare si in
operatjile fermentative a unor materiale si tehnologii oenologice asupra
caracteristicilor senzoriale ale vinurilor cu scopul de a determina n ce
masura acestea influenteaza sau nu caracteristicile organoleptice ale
vinurilor cu Indicatie Geografica Dealurile Olteniei

Obiectivul 3 — Studiul din punct de vedere economic al utilizarii n
vinificatie a produselor oenologice luate in studiu

Obiectivul 4 — Realizarea unor protocoale de vinificatie primara ce
pot scoate in evidenta tipicitatea vinurilor cu Indicatie Geografica Dealurile
Olteniei.

4.2. Materiale si metode utilizate pentru cercetare
4.2.1. Materiale utilizate

Ca materie prima am folosit struguri din soiurile Pinot gris, Sauvignon
blanc, Tamaioasa roméaneasca din plantatile Carl Reh winery, recoltati la
maturitate tehnologica, cu stare fitosanitara buna. Experimentele s-au
realizat in trei ani de recolta consecutivi : 2013-2015.

Materialele oenologice folosite le-am selectat din oferta de pe piata
romaneasca fiind interesat in special de preparatele enzimatice, levurile
selectionate si materialele folosite la stabilizarea - limpezirea vinurilor.

Am luat in studiu urmatoarele enzime:
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- enzime pectolitice: Lallzyme HC™ (cod E3); Lallzyme Cmax™ (cod
E2);

- enzime pectolitice cu activitate B-glucozidazica: Lallzyme Cuvée
Blanc™ (cod E1) ;

Dintre levurile selectionate existente pe piata roméneasca am selectat
urmatoarele (fisele tehnice detaliate sunt prezentate in Anexa 2): Lalvin
EC1118™ (cod Y1), Lalvin QA23™ (cod Y2), Lalvin Cross Evolution™ (cod
Y3), Anchor Alchemy 1™ (cod Y4), Anchor VIN 7™ (cod Y5), Anchor
Alchemy 2™ (cod Y6), Anchor VIN 13™ (cod Y7).

4.2.2. Metode aplicate

Vinificarea strugurilor s-a realizat in felul urmator: Strugurii din fiecare
lot pentru experimentare au fost desciorchinati si zdrobiti cu un
desciorchinator — zdrobitor electric, iar mustuiala a fost tinutd la macerat
(daca a fost cazul) in recipienti din inox cu o capacitate de 5000 de litri.
Mustuiala a fost sulfitata cu o doza de 5 g/hl SO,. Pentru sulfitare am folosit
metabisulfit de potasiu Mustul s-a obtinut prin scurgere — presare intr-o
presa pneumatica. Presiunea de lucru a fost limitata la 1,2 atm. Musturile
rezultate (révac - scurgere gravitationala si presare pana la 0,2 atm. si must
de presa) au fost asamblate, omogenizate si trimise in sectia de prelucrare
in cisterne din inox de 5000 de litri unde s-a realizat deburbarea
gravitationala la temperatura de 10°C, iar dupa deburbare fermentarea s-a
realizat la temperatura controlata (in functie de tipul de levura selectionata
folosita) de 12 - 16 °C.

Tratamentul enzimatic s-a realizat direct pe struguri 1n
desciorchinator. La insdmantarea cu levuri selectionate uscate s-a
respectat protocolul de rehidratare recomandat de producator. Doza
utilizata a fost de 20 g/hl.

Pentru musturi si vinuri am efectuat analizele chimice de baza, conform
metodelor standard de analiza: continut in alcool, dioxid de sulf (liber si
total), zaharuri reducatoare, extract sec total, aciditate volatila, aciditate
totala, pH.

La sfarsitul fermentatiei alcoolice (cand densitatea a ramas constanta
timp de o saptéamana) un esantion de 10 litri (damigeana din sticla) a fost
filtrat cu placi sterilizante (BVT-20, Omniafiltri, Italia). Vinurile au fost
degustate de un grup de cinci degustatori al doua luni de la realizarea
filtrarii. S-a apreciat valoarea globala a fiecarui vin pe o scala de la 0 la 100
de puncte si sunt analizate vinurile si Tn functie de descriptorii vizuali,
olfactivi, gustativi tactili. Fiecare descriptor a fost notat pe o scara de la 1 la
9 puncte.
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4.2.3. Analizele fizico-chimice efectuate

Pentru a realiza acest studiu privind influenfa unor materiale
oenologice asupra caracteristicilor fizico-chimice ale vinurilor si pentru a
stabili care dintre acestea pot aduce modificari esentiale ale compozitiei
acestora, vinurile au fost analizate din punct de vedere al compoziiei
chimice conform standardelor in vigoare (Pomohaci s.a., 1993; Ribereau-
Gayon s.a. 2004, OIV 2019)

In timpul testarilor efectuate au fost folosite, urméatoarele metode (la
care modul de lucru e stabilit de metodele oficiale de analiza):

» continutul in alcool s-a determinat prin metoda ebuliometrica
(metoda se bazeaza pe determinarea temperaturii de fierbere a vinurilor si
pe faptul ca punctul de fierbere al amestecurilor hidroalcoolice scade pe
masura cresterii gradului alcoolic); pentru vinurile cu rest de zaharuri s-a
folosit metoda picnometrica;

» concentratia in zahdr a musturilor s-a determinat prin metoda
refractometricd (prin masurarea indicelui de refractie care creste cu
cresterea cantitatii de glucide din proba);

* concentratia in zahar a vinurilor s-a determinat prin metoda Schoorl
ce se bazeaza pe reducerea unei soluiii alcaline de cupru de catre
zaharurile cu funciie aldehidica;

* aciditatea totald s-a determinat prin titrare cu o solutie alcalina de
NaOH 0,1n in prezenta unui indicator de pH (fenolftaleina sau albastru de
bromtimol).

» extractul sec nereducéator s-a determinat prin metoda directa de
evaporare a vinului

« continutul de SO- liber si total s-a determinat prin titrare iodometrica

4.2.4. Analiza gaz-cromatografica a compusilor volatili

Pentru a efectua determinarea compusilor volatili, toate probele
au fost analizate utilizand tehnica cromatografiei de gaze cu imbogatire pe
un material de captare conectat la un gaz cromatograf dotat cu un detector
spectrometru de masa (Shimadzu HS 20trap-GC2010plus-MS8040TQ).
Sistemul foloseste heliul ca gaz purtator, iar materialul de adsorbtie in
capcana ca faza stationara este o rasina de 2,6-difenilen oxid (TENAX). La
6 ml de vin s-a adaugat un amestec de 0,8 g din urmatoarele saruri de
NaCl, Na>S04 si KH2PO4 intr-un flacon pentru analiza vaporilor (fractiunea
din spatiul liber) prin metoda de sarare. Toate probele au fost incalzite la
70°C si omogenizate la 25 rpm timp de 5 minute. Apoi flacoanele au fost
presurizate la 60 kPa cu heliu pentru a elimina condensul. Fractia volatila
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este transferata intr-o capcana Tenax la -10 ° C printr-o linie de transfer la
150 ° C. Inainte de injectare timp de o jumétate de minut, capcana este
purjata, apoi substantele volatile sunt transferate la 280°C cu o divizare de
1/50 in coloana analitica. Coloana de separare utilizatda este un
Phenomenex® ZB WAXplus 60 m x 0,25 mm ID x 0,15 ym care este
incorporata intr-un cuptor cu temperatura controlata. Programul de
temperatura pentru separare :

- constanta timp de 3 minute (durata totala de injectie 2 minute) la 82°C si
cu 3°C / minut la 135°C, mentinut timp de 1 minut,

- apoi 7,5 ° C / minut pana la 160 ° C, mentinut timp de 1 minut si in final cu
27° C / min. la temperatura de 240 °C constanta timp de 8 minute
(program de temperatura total 37 minute). Separarea se efectueaza la o
viteza liniara constanta de 35 cm / s (debitul coloanei 1,5 ml / min). Interfata
sursei de ioni este mentinutd la 230 ° C si sursa la 200 ° C. Rezultatele
sunt procesate calitativ, comparandu-le cu diferite baze de date MS
disponibile: Nist14, Willey 10th, FFNSC si SZTERP. Pentru rezultatele
cantitative, toate probele sunt prelucrate prin metoda interna standard in
raport cu 4-metil-penta-2-ol.

4.2.5. Metodele care s-au folosit la efectuarea analizelor organoleptice
ale vinurilor

Vinurile obtinute in urma variantelor experimentale au fost degustate
de un grup de cinci degustatori autorizati si analizate comparativ, pe fiecare
soi in parte, la doua luni de la terminarea fermentatiei alcoolice si filtrarea
sterilizanta a vinurilor.

A fost apreciata valoarea globala a fiecarui vin pe o scara de la 0 la
100 de puncte (pentru o analiza organoleptica generala) si au fost analizate
vinurile si Tn functie de descriptorii vizuali, olfactivi, gustativi tactili. Fiecare
descriptor a fost notat pe o scara de la 1 la 9 puncte.

S-au folosit doua tipuri de fise de degustare:

- o fisa ce s-a folosit pentru caracterizarea generala a vinurilor, cu
punctaje de la 0 la 100 de puncte. Au fost punctate urmatorele
caracteristici: aspect, culoare, miros, gust, armonie (Fig. 4.1.).

- o fisa de degustare in care au fost punctati o serie de descriptori vizuali,
olfactivi, gustativi, fiecare pe o scara de notare de la 1 la 9 (Fig. 4.2.)
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FISA DE CARACTERIZARE PENTRU VINURI
identificare

numarul de inregistrare:
denumirea:

unitatea producatoare:
tipul produsului:

anul de recolta:
ambalaj:

analiza organoleptica

caracteristici limite de | punctaj caracterizare, observatii
punctaj | acordat
aspect (limpiditate, 0-10
efervescenta)
culoare (intensitate, 0-15
tipicitate)
miros (calitate, 0-30
intensitate, persistenta)
gust (calitate, 0-35
intensitate, persistenta)
armonie, tipicitate 0-10
punctaj total 0-100
etichetare:

observatii finale, concluzii, recomandari:

Fig. 4.1. Fisa de degustare folosita pentru caracterizarea generala a vinurilor, cu punctaje de
la 0 la 100 de puncte. (dupa Stoian, 2001)
Tasting sheet used for general characterisation of the wines, marks from 0 to 100 points

(according to Stoian, 2001)
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FISA DE DEGUSTARE
- descriptori gustativi -

nume

[data [produs [esantion .

descriptori vizuali

intensitate

| L] GG E ]

nuanta

| L] GG [ ]

stralucire

| L] GG E ]

descriptori olfactivi

intensitate/persistenta

[ (2] (1] (5] L] (2] [e] [o]

complexitate

[ [2] [s] (4] [s] ] (7] [e] [o]

arome fructe

[ [2] (][] (5] ] (2] [e] [o]

arome florale

[ [2] [e] (41051 ] (7] [e] [o]

arome vegetale

(][] ][] [s] (6] (7] [e] [o]

arome trandafir

[ [2] (][] (5] [l (2] [e] [o]

aroma soc

(][] [z][4] 5] (6] (] [e] [o]

aroma busuioc

[1][2] (][] 5] (6] [7] [e] [o]

aroma fin proaspat

aroma bomboane

aroma citrice

aroma miere

aroma iasomie

alta aroma

descriptori gustativi tactili

aciditate

corpolenta

dulceata

[elle][e]  [e][e][e][e][<][<]

amareala

[1][2] ][] 5] (6] [7] [e] [o]

prospetime

(][] [s] (4] [s] 6] (] [e] [o]

astringenta

(][] ][] (5] 6] (7] [e] o]

descriptori retro-olfactivi

persistenta

| ]G E ]

arome globale pozitive

| ]G E ]

arome globale negative

N RREnEE R

evaluare globala

| [e0l2][s][«][s]e][7][e][9]

Fig. 4.2. Fisa de degustare pentru punctarea descriptorilor vizuali, olfactivi, gustativi, fiecare
pe o scara de notare de la 1 la 9.(adaptare proprie dupa Jackson, 2002)
Tasting sheet used for visual, olfactory and tasting descriptors, each on a scale from 1 to 9
points (personal adaptation according to Jackson, 2002)
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CAPITOLUL 5. REZULTATE Sl DISCUTII
CHAPTER 5. RESULTS AND DISCUSSION

5.1. Rezultate obtinute la obiectivul 1: Studiul influentei unor
materiale oenologice asupra caracteristicilor fizico-chimice ale
vinurilor cercetarilor proprii si discutii

Pentru a studia acest obiectiv, in cei trei ani de recolta, au fost
prelucrati struguri din soiurile Pinot gris, Sauvignon blanc, Tamaioasa
romaneasca. In fiecare an s-au folosit aceleasi enzime pentru limpezire si
aceleasi levuri selectionate pentru fermentatia alcoolica. Diferentele dintre
variantele experimentale, pe fiecare soi in parte, au contat in modul de
deburbare (gravitational sau enzimatic-gravitational) si folosirea sau nu a
diverse levuri selectionate pentru fermentatia alcoolica.

Pentru realizarea acestui obiectiv s-au realizat urmatoarele variante
experimentale:

Soiul Pinot gris

Varianta PGO — varianta martor: deburbare gravitationala fara tratament
enzimatic, fermentatie spontana la temperatura controlatd 18-20°C cu
drojdii indigene

Varianta PG1 - deburbare gravitationalda fara tratament enzimatic,
fermentatie la temperatura controlatd 16-18°C drojdie selectionata Y1
Varianta PG2 — deburbare gravitationala, tratament cu 1 g/hl must enzima
E1, fermentatie la temperatura controlata 16-18°C drojdie selectionata Y1
Varianta PG3 — deburbare gravitationala, tratament cu 1 g/hl must enzima
E2, fermentatie la temperatura controlata 16-18°C drojdie selectionata Y1
Varianta PG4 — deburbare gravitationald, tratament cu 2 g/hl must enzima
E3, fermentatie la temperatura controlata 16-18°C drojdie selectionata Y1
Varianta PG5 — deburbare gravitationald, tratament cu 1 g/hl must enzima
E3, fermentatie la temperatura controlata 16-18°C, drojdie selectionata Y2
Varianta PG6 — deburbare gravitationald, tratament cu 1 g/hl must enzima
E3, fermentatie la temperatura controlaté 16-18°C, drojdie selectionata Y3
Varianta PG7 — deburbare gravitationala, tratament cu 1 g/hl must enzima
E3, fermentatie la temperatura controlata 16-18°C, drojdie selectionata Y4

Soiul Sauvignon blanc

Varianta SBO — varianta martor: macerare prefermentativa la 10°C timp de
6 ore, scurgere-presare, deburbare gravitationala fara tratament enzimatic
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timp de 24 de ore, fermentatie spontana la temperatura controlatd 18-20°C,
drojdii indigene

Varianta SB1 — macerare prefermentativa la 10°C timp de 6 ore, tratament
enzimatic cu E1 2g/hl, scurgere-presare, deburbare gravitationala 24 ore,
fermentatie la temperatura controlata 14-16°C, drojdie selectionata Y2
Varianta SB2 — macerare la 10°C timp de 6 ore, tratament enzimatic cu
E1, 2g/hl, scurgere-presare, deburbare gravitationala 24 ore, fermentatie la
temperatura controlata 14-16°C, drojdie selectionata Y3

Varianta SB3 — macerare la 10°C timp de 6 ore, tratament enzimatic cu
E1l, 2g/hl, scurgere-presare, deburbare gravitationala 24 ore, drojdie
selectionata Y5

Varianta SB4 — macerare la 10°C timp de 6 ore, tratament enzimatic cu
E1, 2g/hl, scurgere-presare, deburbare gravitationala 24 ore, fermentatie la
temperatura controlata 13-14°C, drojdie selectionata Y6

Soiul Tamaioasa romaneasca

Varianta TRO — varianta martor: macerare la 8°C timp de 24 de ore,
scurgere-presare, deburbare gravitationala fara tratament enzimatic timp
de 24 de ore, fermentatie la temperatura controlata 18-20°C, drojdii
indigene

Varianta TR1 — macerare la 8°C timp de 24 ore, tratament enzimatic cu
E1, 2g/hl, scurgere-presare, deburbare gravitationala 24 ore, fermentatie la
temperatura controlata 14-16°C, drojdie selectionata Y2

Varianta TR2 — macerare la 8°C timp de 24 ore, tratament enzimatic cu
E1, 2g/hl, scurgere-presare, deburbare gravitationala 24 ore, fermentatie la
temperatura controlata 13-14°C, drojdie selectionata Y7

Varianta TR3 — macerare la 8°C timp de 24 ore, tratament enzimatic cu
E1, 2g/hl, scurgere-presare, deburbare gravitationala 24 ore, fermentatie la
temperatura controlata 13-14°C, drojdie selectionata Y4

Influenta deburbarii enzimatice si a tipului de enzima folosita pentru
deburbare asupra caracteristicilor fizico-chimice ale vinurilor din soiul Pinot
gris a fost studiata pe urmatoarele variante : PGO, PG1, PG2, PG3, PG4.
Influenta tipului de drojdie selectionata folosita la fermentatia alcoolica a
fost studiata pe variantele tehnologice PGO, PG4, PG5, PG6, PG7.

Studiul influentei macerarii/limpezirii enzimatice si a tipului de drojdie
selectionata folosita pentru deburbare asupra caracteristicilor fizico-chimice
si organoleptice ale vinurilor s-a realizat la soiul Sauvignon blanc pe
variantele tehnologice SBO, SB1, SB2, SB3, SB4 iar la Tamaioasa
romaneasca pe variantele TRO, TR1, TR2, TR3.
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5.11.

Studiul

influentei

unor

materiale

oenologice

asupra

caracteristicilor fizico-chimice ale vinurilor din soiul Pinot gris

Rezultatele analizelor fizico-chimice sunt prezentate in tabelele
urmatoare, fiecare set de analize realizat pentru variantele tehnologice ale
unui soi fiind urmate si de concluzii partiale.

Tab. 5.1.
Analizele fizico-chimice ale variantelor experimentale din soiul Pinot gris, 2013-2015, IG

Dealurile Olteniei
The physico-chemical analysis of the experimental variants of Pinot gris, 2013-2015, IG
Dealurile Olteniei

Aciditate Aciditate
Cod totala Zaharuri volatila SO2 | sO2 pH
Varianta An Alcool g/L ac Remanente g/Lac liber | total
%vol tartric g/L acetic mg/L | mg/L

PGO 2013 13,3 5,85 7,2 0,48 25 110 | 3,42
PGO 2014 12,9 6 4,1 04 26 105 | 3,29
PGO 2015 13,5 6,2 7,4 0,73 28 118 | 3,48
PG1 2013 13,7 5,8 2,6 0,32 28 109 3,4
PG1 2014 13,1 6,1 3,7 0,4 26 107 | 3,33
PG1 2015 13,8 6 3,6 0,52 28 120 | 3,45
PG2 2013 13,6 5,9 2,9 0,28 34 109 | 3,42
PG2 2014 13,1 6,1 3,5 0,39 24 105 | 3,27
PG2 2015 13,8 6,2 3,7 0,49 34 120 | 3,43
PG3 2013 13,7 5,85 2,6 0,29 32 111 | 3,42
PG3 2014 13 6 3,4 0,39 27 105 | 3,31
PG3 2015 13,7 6,1 3,6 0,47 35 117 | 3,48
PG4 2013 13,7 5,78 2,7 0,26 34 109 | 3,44
PG4 2014 13,1 6,1 3,4 0,38 28 104 3,3

PG4 2015 13,8 5,9 3,3 0,48 33 122 | 3,47
PG5 2013 13,7 5,84 2,9 0,28 36 108 | 3,43
PG5 2014 13,2 6,1 3,1 0,36 32 108 | 3,32
PG5 2015 13,7 5,9 3,8 0,49 35 120 | 3,49
PG6 2013 13,6 5,94 3,1 0,26 34 109 | 3,42
PG6 2014 13,2 6,1 2,8 0,35 30 104 3,3

PG6 2015 13,8 6 3,6 0,5 36 119 | 3,47
PG7 2013 13,6 5,82 3 0,32 34 111 | 3,44
PG7 2014 13,1 6,08 3,2 0,36 28 106 | 3,31
PG7 2015 13,7 6,1 3,5 0,54 33 122 | 3,46
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Fig. 5.1. Variatia concentratiei n alcool a variantelor experimentale — vinuri din Pinot gris,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, % vol. alc.
The alcohol concentration variation of the experimental variants of Pinot gris wines, 2013-
2015, IG Dealurile Olteniei, % vol. alc.

Tab. 5.2.
Valorile concentratiei alcoolice si abaterea standard fatéd de media anuala a variantelor
experimentale - vinuri din Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, % vol. alc.
The alcohol concentration analysis values and standard deviation of the experimental
variants of Pinot gris wines, 2013-2015, IG Dealurile Olteniei, % vol. alc.

An Variante experimentale Medie SD
recolta 'pGo [ PG1 [ PG2 [ PG3 | PG4 | PG5 | PG6 | PG7 | PGO/7

2013 13,3 | 13,7 | 13,6 | 13,7 | 13,7 | 13,7 | 13,6 | 13,6 | 13,613 | 0,136

2014 12,9 | 13,1 | 13,1 | 13 13,1 | 13,2 | 13,2 | 13,1 | 13,088 | 0,099

2015 13,5 | 13,8 | 13,8 | 13,7 | 13,8 | 13,7 | 13,8 | 13,7 | 13,725 | 0,104

Varianta martor (PGO0) a prezentat in fiecare an o tarie alcoolica mai
mica, acest lucru fiind determinat de microflora epifitd ce nu a avut un
randament metabolic alcool/zaharuri fermentescibile la fel de performant ca
in cazul drojdiilor selectionate, dar si de restul de zaharuri ramase
nefermentate.
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Indiferent de tipul de enzima utilizata la deburbare sau de levura
selectionata folositd nu s-au inregistrat diferente semnificative ih ceea ce
priveste concentratia alcoolica.

Pinot gris 2013 - 2015
Variatia aciditatii totale
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Fig. 5.2. Analizele aciditatii totale a variantelor experimentale — vinuri din Pinot gris,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g ac tartric/L
The total acidity analysis of the experimental variants of Pinot gris wines, 2013-2015, IG
Dealurile Olteniei, g tartaric ac./L

Tab. 5.3.
Valorile aciditatii totale si abaterea standard fatd de media anuala a variantelor
experimentale - vinuri din Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g ac tartric/L
The total acidity analysis values and standard deviation of the experimental variants of Pinot
gris wines, 2013-2015, IG Dealurile Olteniei, g tartaric ac./L

An Variante experimentale Medie SD
recolta | PGO | PG1 | PG2 | PG3 | PG4 | PG5 | PG6 | PG7 | PGO/7
2013 | 585 | 5,8 59 | 585 |578| 584|594 | 582 | 5848 | 0,052
2014 6 6,1 6,1 6 6,1 6,1 6,1 | 6,08 | 6,073 | 0,045
2015 6,2 6 6,2 6,1 5,9 5,9 6 6,1 6,050 | 0,120

Indiferent de modul de limpezire a mustului sau de tipul de drojdie
selectionata utilizata nu s-au inregistrat diferente semnificative in ceea ce
priveste valoarea aciditatii totale. Singurele diferente semnificative apar in
anul 2015 si ar putea fi generate de compozitia mustului si metabolizarea
diferentiatd a acizilor in urma conditilor meteorologice total nefavorabile
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(perioada de seceta accentuate pana la finalul lunii august urmata de o
perioada de ploi intense) ce au generat compozitii dezechilibrate ale

mustului (aciditate mare, continut relative mare de zaharuri).

g/L zaharuri reducatoare

O N W R 0

Pinot gris 2013 - 2015
Variatia concentratiei zaharurilor remanente

Variante experimentale
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Fig. 5.3. Analizele concentratiei zaharurilor remanente ale variantelor experimentale — vinuri
din Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g/L
The residual sugar concentration analysis of the experimental variants of Pinot gris wines,

2013-2015, IG Dealurile Olteniei, g/L

Tab. 5.4.

Valorile concentratiei zaharurilor remanente si abaterea standard fatd de media anuala a
variantelor experimentale - vinuri din Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g/L
The residual sugar concentration analysis values and standard deviation of the experimental
variants of Pinot gris wines, 2013-2015, IG Dealurile Olteniei, g/L

An Variante experimentale Media | SD
PGO | PG1 | PG2 | PG3 | PG4 | PG5 | PG6 | PG7 | PGO/7

2013 | 72 | 26 | 29 | 26 | 2,7 | 29 | 3.1 3 3,375 | 1,556

2014 | 41 | 3,7 | 35 | 34 | 34 | 31| 2,8 | 3,2 | 3,400 | 0,393

2015| 74 | 36 | 3,7 | 36 | 3,3 | 38 | 3,6 | 3,5 | 4,063 | 1,356

nu a avut capacitatea de a termina fermentatia pana la sec.
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Varianta martor (PGO0) a prezentat in fiecare an un rest mai mare de
zaharuri nefermentate, acest lucru fiind determinat de microflora epifita ce




| acid acetic

Indiferent de tipul de enzima utilizat la deburbare sau de drojdia
selectionata folosita nu s-au inregistrat diferente semnificative in ceea ce
priveste zaharurile ramase nefermentate, toate variantele tehnologice la
care s-au folosit drojdii selectionate putand fi incadrate ca fiind vinuri seci
(sub 4 g/).
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Fig. 5.4. Analizele aciditatii volatile a variantelor experimentale — vinuri din Pinot gris,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g ac. acetic/L
The volatile acidity analysis of the experimental variants of Pinot gris wines, 2013-2015, IG
Dealurile Olteniei, g/L acetic acid

Tab. 5.5.

Valorile aciditatii volatile si abaterea standard fata de media anuala la variantele
experimentale - vinuri din Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g ac. acetic/L
The volatile acidity values and standard deviation of the experimental variants of Pinot gris

wines, 2013-2015, IG Dealurile Olteniei

An

Variante experimentale

PGO

PG1

PG2

PG3

PG4

PG5

PG6

PG7

Media
PGO/7

SD

2013

0,48

0,32

0,28

0,29

0,26

0,28

0,26

0,32

0,311

0,072

2014

0,4

0,4

0,39

0,39

0,38

0,36

0,35

0,36

0,379

0,020

2015

0,73

0,52

0,49

0,47

0,48

0,49

0,5

0,54

0,528

0,085

Varianta martor (PGO) a prezentat in fiecare an o valoare a aciditatii
volatile mai mare decét restul variantelor experimentale. Putem explica
acest lucru ca fiind determinat de fermentatiile secundare ale microflorei
epifite ce au generat aceste valori crescute.
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Indiferent de tipul de enzima utilizat la deburbare sau de drojdia
selectionata folositd nu s-au inregistrat diferente semnificative ih ceea ce
priveste valorile aciditatilor volatile din vinuri.

Am remarcat faptul ca enzimele pectolitice concentrate (E3 si E2 —
variantele PG3 si PG4) au generat aciditati volatile in general mai scazute
decét in cazul PG2 (must limpezit cu E1, enzima pectolitica cu activitate
secundara beta-glucozidazica). Totusi diferentele nu sunt semnificative, ele
fiind sub valoarea deviatiei standard si pot fi generate doar de erori de
analiza.
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Fig. 5.5. Analizele continutului in SO2 liber a variantelor experimentale — vinuri din Pinot gris,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, mg/L
The free SOz content analysis of the experimental variants of Pinot gris wines, 2013-2015,
IG Dealurile Olteniei, mg/L

Varianta martor (PGO0) a prezentat in fiecare an un continut mai mic
de SO liber, dar valorile nu sunt relevante din punct de vedere analitic
putand fi generate si de marjele de eroare ale analizelor de laborator.
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Tab. 5.6.
Valorile continutului Th SO: liber si abaterea standard faté de media anuala a variantelor
experimentale - vinuri din Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, mg/|
The free SOz content values and standard deviation of the experimental variants of Pinot
gris wines, 2013-2015, IG Dealurile Olteniei, mg/L

An Variante experimentale Media | SD
PGO | PG1 | PG2 | PG3 | PG4 | PG5 | PG6 | PG7 | PGO/7

2013 | 25 28 34 | 32 34 36 34 | 34 32,125 3,720

2014 | 26 26 24 27 28 32 30 28 | 27,625 | 2,504

2015 | 28 28 34 | 35 | 33 | 35 | 36 | 33 | 32,750 ] 3,105
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Fig. 5.6. Analizele continutului in SO2 total a variantelor experimentale — vinuri din Pinot gris,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, mg/L
The total SOz content analysis of the experimental variants of Pinot gris wines, 2013-2015,
IG Dealurile Olteniei, mg/L
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Tab. 5.7.
Valorile continutului Th SO; total si abaterea standard fatéa de media anuala a variantelor

experimentale - vinuri din Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, mg/L
The total SOz content values and standard deviation of the experimental variants of Pinot
gris wines, 2013-2015, IG Dealurile Olteniei, mg/L

2013

2014

2015

An Variante experimentale Medie | SD
PGO | PG1 | PG2 | PG3 | PG4 | PG5 | PG6 | PG7 | PGO/7
2013 | 110 109 109 111 109 108 109 111 | 109,500 | 1,069
2014 | 105 107 105 105 104 108 104 106 | 105,500 | 1,414
2015 | 118 120 120 117 122 120 119 122 | 119,750 | 1,753
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Fig. 5.7. Analiza raportului procentual dintre SO liber si SOz total a variantelor

mPGO mPGl1 mPG2

Ani de recolta

Variante experimentale

PG3 mPG4 mPG> mPG6 mPG7

experimentale — vinuri din Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, %
The analysis of percentage ratio between free and total SO2 of the experimental variants of

Pinot gris wines, 2013-2015, IG Dealurile Olteniei, %

Varianta martor (PGO) precum si varianta PG1 la care nu s-a facut
deburbare enzimatica au prezentat in mod sistematic unele dintre cele mai
scazute raporturi intre SO liber si SO: total.
Indiferent de tipul de enzima utilizat la deburbare sau de drojdia
selectionata folosita toate variantele tehnologice au inregistrat raporturi
intre SO liber si SO total cuprinse intre 25 si peste 30%.
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Fig. 5.8. Rezultatele analizelor pH-ului variantelor experimentale — vinuri din Pinot gris,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The pH analysis of the experimental variants of Pinot gris wines, 2013-2015, IG Dealurile

wines, 2013-2015, IG Dealurile Olteniei

Olteniei

Tab. 5.8.
Valorile pH-ului si abaterea standard fatd de media anuala la variantele experimentale -

vinuri din Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The pH analysis values and standard deviation of the experimental variants of Pinot gris

An

Variante experimentale

PGO

PG1

PG2

PG3

PG4

PG5

PG6

PG7

Media
PGO/7

SD

2013

3,42

3,4

3,42

3,42

3,44

3,43

3,42

3,44

3,424

0,013

2014

3,29

3,33

3,27

3,31

3,3

3,32

3,3

3,31

3,304

0,018

2015

3,48

3,45

3,43

3,48

3,47

3,49

3,47

3,46

3,466

0,019

Indiferent de varianta tehnologica utilizata, de modul de deburbare
sau drojdia selectionata folosita nu s-au inregistrat diferente semnificative
in ceea ce priveste valorile pH-ului din vinuri, diferentele putand fi mai
degraba erori generate de analizele de laborator.
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5.1.2. Studiul influentei unor materiale oenologice asupra
caracteristicilor fizico-chimice ale vinurilor din soiul Sauvignon blanc

Rezultatele analizelor fizico-chimice de la studiul influentei
macerarii/limpezirii enzimatice si a tipului de drojdie selectionata folosita la
fermentatia alcoolica asupra caracteristicilor fizico-chimice ale vinurilor din
soiul Sauvignon blanc sunt prezentate in tabelele urmatoare, fiecare set de
analize realizat fiind urmate si de concluzii partiale.

Varianta martor (SB0) a prezentat in fiecare an o tarie alcoolica mai
mica, acest lucru fiind determinat de microflora epifita ce nu a avut un
randament metabolic alcool/zaharuri fermentescibile la fel de performant ca
in cazul levurilor selectionate, dar si de restul de zaharuri ramase

nefermentate.

Indiferent de levura selectionata folositd nu s-au inregistrat diferente
semnificative in ceea ce priveste concentratia alcoolica la toate variantele
tehnologice.

Tab. 5.9.
Analizele fizico-chimice ale variantelor experimentale din soiul Sauvignon blanc, Dealurile

Olteniei, 2013 — 2015
The physico-chemical analysis of the experimental variants of Sauvignon blanc, 2013-2015,
IG Dealurile Olteniei

Aciditate Aciditate
Cod totala Zaharuri volatila SO02 | SO2 pH
Varianta An Alcool g/L ac Remanente | g/Lac liber | total
%vol tartric g/L acetic | mg/L | mg/L
SBO 2013 12,8 5,9 5,35 0,38 28 111 | 3,34
SBO 2014 11,8 6,15 4,8 0,45 30 115 | 3,21
SBO 2015 13,4 6,6 3,9 0,79 32 125 | 3,15
SB1 2013 13,1 6 3,1 0,21 38 109 | 3,35
SB1 2014 12 6,1 3,3 0,34 39 113 | 3,23
SB1 2015 13,6 6,5 3,2 0,62 39 122 | 3,11
SB2 2013 13,1 5,9 2,9 0,19 37 108 | 3,32
SB2 2014 12,1 6,2 3,4 0,36 38 112 | 3,22
SB2 2015 13,6 6,7 3,1 0,73 38 124 | 3,17
SB3 2013 13 6 3,9 0,46 32 110 | 3,34
SB3 2014 11,9 6 3,7 0,52 32 115 | 3,21
SB3 2015 13,5 6,5 3,5 0,85 34 125 | 3,19
SB4 2013 13 6 3,4 0,36 34 109 | 3,33
SB4 2014 12 6,1 3,5 0,35 34 114 | 3,23
SB4 2015 13,5 6,5 3,4 0,73 36 123 3,2
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Fig. 5.9. Rezultatele concentratiei alcoolice a variantelor experimentale — vinuri din
Sauvignon blanc, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, % vol.alc.
The alcohol concentration analysis of the experimental variants of Sauvignon blanc wines,
2013-2015, |G Dealurile Olteniei, % vol.alc.

Tab. 5.10.
Valorile concentratiei alcoolice si abaterea standard fatd de media anuald a variantelor

experimentale - vinuri din Sauvignon blanc, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, %vol.alc.
The alcohol concentration analysis values and standard deviation of the experimental
variants of Sauvignon blanc wines, 2013-2015, IG Dealurile Olteniei, %vol.alc.

An Variante experimentale Media SD
SBO SB1 SB2 SB3 SB4 | SB0/SB4
2013 12,8 13,1 13,1 13 13 13,000 | 0,122

2014 11,8 12 12,1 11,9 12 11,960 0,114

2015 13,4 13,6 13,6 13,5 13,5 13,520 0,084
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Fig. 5.10. Variatia aciditatii totale a variantelor experimentale — vinuri din Sauvignon
blanc, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g ac. tartric/L
The total acidity variation of the experimental variants of Sauvignon blanc wines, 2013-2015,
IG Dealurile Olteniei, g/L tartaric acid

Tab. 5.11.
Valorile aciditatii totale si abaterea standard fatd de media anuala la variantele
experimentale - vinuri din Sauvignon blanc, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g/L ac. tartric
The total acidity concentration analysis values and standard deviation of the experimental
variants of Sauvignon blanc wines, 2013-2015, IG Dealurile Olteniei, g/L tartaric acid

An Variante experimentale Media SD
SBO SB1 SB2 SB3 SB4 | SB0O/SB4

2013 5,9 6 5,9 6 6 5,960 0,055

2014 6,15 6,1 6,2 6 6,1 6,110 0,074

2015 6,6 6,5 6,7 6,5 6,5 6,560 0,089

Indiferent de modul de limpezire a mustului sau de tipul de levura
selectionata utilizatéd nu s-au inregistrat diferente semnificative in ceea ce
priveste valoarea aciditatii totale.
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Sauvignon blanc 2013 - 2015
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Fig. 5.11. Variatia concentratiei zaharurilor remanente a variantelor experimentale — vinuri
din Sauvignon blanc, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g/L
The residual sugar content variation of the experimental variants of Sauvignon blanc wines,
2013-2015, IG Dealurile Olteniei, g/L

Tab. 5.12.
Valorile concentratiei zaharurilor remanente si abaterea standard fatd de media anuala a
variantelor experimentale - vinuri din Sauvignon blanc, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g/L
The residual sugar content and standard deviation of the experimental variants of Pinot gris
wines, IG Dealurile Olteniei, 2013-2015, g/L

An Variante experimentale Media SD
SBO SB1 SB2 SB3 SB4 | SB0/SB4

2013 5,35 3,1 2,9 3.9 3,4 3,730 0,981

2014 4,8 3.3 3,4 3,7 3,5 3,740 0,611

2015 3,9 3,2 3,1 3,5 3,4 3,420 0,311

Varianta martor (SBO) a prezentat in fiecare an un rest mai mare de
zaharuri nefermentate, acest lucru fiind determinat de microflora epifita ce
nu a avut capacitatea de a termina fermentatia pana la sec. Indiferent de
drojdia selectionatd folosita vinurile rezultate au fost seci, cu zaharuri
remanente sub 4 g/l. Singurele variante la care zaharurile nefermentate s-
au apropiat de 4 g/l au fost SB 3 si SB 4.
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Fig. 5.12. Evolutia aciditatii volatile a variantelor experimentale — vinuri din Sauvignon blanc,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, ac. acetic g/L
The volatile acidity variation of the experimental variants of Pinot gris wines, |G Dealurile
Olteniei, 2013-2015, acetic ac.g/L

Tab. 5.13.
Valorile aciditatii volatile si abaterea standard fata de media anuala la variantele
experimentale - vinuri din Sauvignon blanc, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g ac. acetic/L
The volatile acidity values and standard deviation of the experimental variants of Pinot gris
wines, |G Dealurile Olteniei, 2013-2015, acetic ac.g/L

An Variante experimentale Media SD
SBO SB1 SB2 SB3 SB4 | SBO/SB4

2013 0,38 0,21 0,19 0,46 0,36 0,320 0,116

2014 0,45 0,34 0,36 0,52 0,35 0,404 0,078

2015 0,79 0,62 0,73 0,85 0,73 0,744 0,085

Varianta martor (SBO) si varianta SB3 au prezentat in fiecare an o
valoare a aciditatii volatile mai mare decét restul variantelor experimentale.
Putem explica acest lucru ca fiind determinat de fermentatiile secundare
ale microflorei epifite ce au generat aceste valori crescute in cazul variantei
SBO si de caracteristicile drojdiei selectionate din varianta SB3 (Y5) ce sunt
prezentate in fisa transmisa de catre producator si in care este specificat
faptul ca e drojdie mare producatoare de tioli dar si o levura care
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genereaza o cantitate mai mare de acid acetic, chiar in vinurile tinere,

imediat la finalul fermentatiei alcoolice.

in ceea ce priveste celelalte 3 variante: SB1, SB2, SB4, nu s-au
inregistrat diferente semnificative in ceea ce priveste valorile aciditatilor

volatile din vinuri.

mg/L SOz liber
= I w = u
[en] [en] [an] [e=] [an]

o

Sauvignon blanc 2013 - 2015

Variatia SO2 liber

SBO SB1 SB2 SB3 S5B4

Variante experimentale

m 2013 m2014 w2015

Fig. 5.13. Variatia concentratiei SOz liber a variantelor experimentale — vinuri din Sauvignon
blanc, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, mg SO2/L
The free SO2 content variation of the experimental variants of Sauvignon blanc wines, IG

Dealurile Olteniei, 2013-2015, mg SO2/L

Tab. 5.14.

Valorile analizelor concentratiei SO liber si abaterea standard fatd de media anuala la
variantele experimentale, vinuri din Sauvignon blanc, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, mg

SO2/L

The free SOz content values and standard deviation of the experimental variants of

Sauvignon blanc wines, IG Dealurile Olteniei, 2013-2015, mg SO2/L

An Variante experimentale Media SD
SBO SB1 SB2 SB3 SB4 | SB0/SB4
2013 28 38 37 32 34 33,800 | 4,025
2014 30 39 38 32 34 34,600 | 3,847
2015 32 39 38 34 36 35,800 2,864

77
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Fig. 5.14. Variatia concentratiei SO2 total a variantelor experimentale — vinuri din Sauvignon
blanc, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, mg SO2/L
The total SOz content variation of the experimental variants of Sauvignon blanc wines,
Dealurile Olteniei, 2013-2015, mg SO2/L

Tab. 5.15.
Valorile analizelor concentratiei SO: total si abaterea standard fata de media anuala a
variantelor experimentale - vinuri din Sauvignon blanc, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, mg
SO2/L
The total SOz content values and standard deviation of the experimental variants of
Sauvignon blanc wines, IG Dealurile Olteniei, 2013-2015, mg SO2/L

An Variante experimentale Media SD
SBO SB1 SB2 SB3 SB4 | SB0/SB4

2013 111 109 108 110 109 109,400 | 1,140

2014 115 113 112 115 114 113,800 | 1,304

2015 125 122 124 125 123 123,800 | 1,304

Varianta martor (SB0) a prezentat ih mod sistematic cel mai
scazut raport intre SO: liber si SO- total, cel mai bun raport fiind al variantei
SB1 (levura selectionata folosita Y2).

Indiferent de drojdia selectionatéd folositd toate variantele
tehnologice au nregistrat raporturi intre SO: liber si SO- total cuprinse intre
30 si 40%, mult peste 25 — 30% in cazul probei martor SBO.
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Sauvignon blanc 2013 - 2015
Variatia raportului SO2 liber fata de SO2 total
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Fig. 5.15. Analiza raportului procentual dintre SOz liber si SO: total a variantelor
experimentale — vinuri din Sauvignon blanc, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, %
The analysis of percentage ratio between free and total SOz of the experimental variants of
Sauvignon blanc wines, IG Dealurile Olteniei, 2013-2015, %
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Fig. 5.16. Evolutia analizelor pH-ului variantelor experimentale — vinuri din Sauvignon blanc,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The pH variation of the experimental variants of Sauvignon blanc wines, |G Dealurile
Olteniei, 2013-2015
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Tab. 5.16.
Valorile analizelor pH-ului si abaterea standard fatd de media anuala a variantelor
experimentale - vinuri din Sauvignon blanc, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The alcohol concentration analysis values and standard deviation of the experimental
variants of Sauvignon blanc wines, IG Dealurile Olteniei, 2013-2015

An Variante experimentale Media SD
SBO SB1 SB2 SB3 SB4 | SBO/SB4

2013 3,34 3,35 3,32 3,34 3,33 3,336 0,011

2014 3,21 3,23 3,22 3,21 3,23 3,220 0,010

2015 3,15 3,11 3,17 3,19 3,2 3,164 0,036

Indiferent de varianta tehnologica utilizatd nu s-au Tnregistrat
diferente semnificative in ceea ce priveste valorile pH-ului din vinuri,
diferentele putand fi mai degraba erori generate de analiza.

5.1.3. Studiul influentei unor materiale oenologice asupra
caracteristicilor fizico-chimice ale vinurilor din soiul Tamaioasa
romaneasca

Tamaioasa romaneasca 2013 - 2015
Variatia concentratiei in alcool
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Fig. 5.17. Variatia concentratiei alcoolice a variantelor experimentale — vinuri din Téméaioasa
romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, % vol.alc.
The alcohol concentration variation of the experimental variants of Taméaioasa romaneasca
wines, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, % vol.alc.
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Rezultatele analizelor fizico-chimice ale variantelor experimentale
sunt prezentate in tabelele urmatoare, iar pentru fiecare parametru fizico-
chimic analizat am scris concluzii partiale.

Tab. 5.17.

Analizele fizico-chimice ale variantelor experimentale din soiul Taméaioasa romaneasca,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The physico-chemical analysis of the experimental variants of Taméioasa romaneasca, |G
Dealurile Olteniei, 2013-2015

Aciditate Aciditate
Cod totala Zaharuri volatila SO2 | sO2 pH
Varianta An Alcool g/L ac Remanente | g/Lac liber | total
%vol tartric g/L acetic | mg/L | mg/L

TRO 2013 13,6 6,1 4,5 0,24 32 108 | 3,42

TRO 2014 13 6,3 5,2 0,45 35 106 | 3,35

TRO 2015 13,3 7,5 4,6 0,68 33 106 | 2,89

TR1 2013 13,8 6,2 3,8 0,18 37 110 | 3,44

TR1 2014 13,2 6,2 3,3 0,32 42 104 | 3,33

TR1 2015 13,5 7,4 3,8 0,61 38 105 | 2,95

TR2 2013 13,9 6,2 2,9 0,18 36 106 | 3,43

TR2 2014 13,3 6,2 3,1 0,33 39 108 | 3,34

TR2 2015 13,6 7,5 3,2 0,62 39 107 | 2,93

TR3 2013 13,7 6,3 3,4 0,19 39 105 | 3,44

TR3 2014 13,1 6,3 3,5 0,36 40 109 | 3,33

TR3 2015 13,5 7,5 3,9 0,62 37 106 | 2,91

Tab. 5.18.
Valorile analizelor concentratiei alcoolice si abaterea standard fatd de media anuala la
variantele experimentale - vinuri din Taméioasa roméaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 —
2015, % vol,alc,

The alcohol concentration analysis values and standard deviation of the experimental
variants of Tamaioasa roméaneasca wines, |G Dealurile Olteniei, 2013-2015, % vol,alc,

An Variante experimentale Medie SD

recolta TRO TR1 TR2 TR3 TRO/TR3

2013 13,6 13,8 13,9 13,7 13,750 0,129
2014 13 13,2 13,3 13,1 13,150 0,129
2015 13,3 13,5 13,6 13,5 13,475 0,126
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Varianta martor (TRO) a prezentat in fiecare an o tarie alcoolica mai
mica, acest lucru fiind determinat de microflora epifitd ce nu a avut un
randament metabolic alcool/zaharuri fermentescibile la fel de performant ca
in cazul drojdiilor selectionate, dar si de restul de zaharuri ramase
nefermentate. Totusi diferentele nu au fost mai mari de 0,3% vol,alc,

Indiferent de levura selectionata folosita nu s-au inregistrat diferente
semnificative Tn ceea ce priveste concentratia alcoolica la toate variantele
tehnologice, eroarea standard intre 0,126 si 0,129 putand fi generata si de

diferentele uzuale in rezultatele de analiza.
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Fig. 5.18. Rezultatele analizelor aciditatii totale a variantelor experimentale — vinuri din
Tamaioasa romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g/L ac tartric
The total acidity variation of the experimental variants of Taméaioasa romaneasca

wines, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g/L tartaric acid

Tab. 5.19.

Valorile aciditatii totale si abaterea standard fatd de media anuala a variantelor
experimentale din Tamaioasa romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g/L ac tartric
The total acidity values and standard deviation of the experimental variants of Tamaioasa

romaneasca wines, |G Dealurile Olteniei, 2013-2015, g/L tartaric acid

An Variante experimentale Medie SD
recolta TRO TR1 TR2 TR3 TRO/TR3
2013 6,1 6,3 6,2 6,3 6,225 0,096
2014 6,3 6,2 6,2 6,3 6,250 0,058
2015 7,5 7,4 7,3 7,3 7,375 0,096
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Indiferent de tipul de levura selectionata utilizatd nu s-au inregistrat
diferente semnificative in ceea ce priveste valoarea aciditatii totale.

Tamaioasa romaneasca 2013 - 2015
Variatia concentratiei zaharurilor remanente
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Fig. 5.19. Rezultatele analizelor zaharurilor reziduale a variantelor experimentale — vinuri din
Tamaioasa romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g/L
The residual sugar variation of the experimental variants of Tamaioasa romaneasca
wines, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g/L

Tab. 5.20.
Valorile zaharurilor reziduale si abaterea standard fata de media anualé a variantelor
experimentale - vinuri din Tamaioasa romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g/L
The residual sugar values and standard deviation of the experimental variants of Tamaioasa
romaneasca wines, |G Dealurile Olteniei, 2013-2015, g/L

An Variante experimentale Medie SD
recolta TRO TR1 TR2 TR3 TRO/TR3

2013 4,5 3,8 2,9 3,4 3,650 0,676
2014 52 3,3 3,1 3,5 3,775 0,964
2015 4,6 3,8 3,2 3,9 3,875 0,574

Varianta martor (SBO) a prezentat in fiecare an un rest mai mare de
zaharuri nefermentate, acest lucru fiind determinat de microflora epifita ce
nu a avut capacitatea de a termina fermentatia pana la sec,

Indiferent de levura selectionata folosita, vinurile rezultate au fost
seci, cu zaharuri reziduale sub 4 g/l, S-a remarcat varianta tehnologica TR2
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(levura selectionata Y7) care in mod repetat a inregistrat valoarea cea mai
mica a zaharurilor reziduale, aceasta levura fiind recomandata astfel
obtinerii de vinuri seci.

Aciditatea volatil

Tamaioasa romaneasca 2013 - 2015
Variatia aciditatii volatile

TRO TR1 TR2 TR3
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Fig. 5.20. Evolutia valorilor aciditatii volatile a variantelor experimentale, vinuri din
Tamaioasa romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g/L acid acetic

The volatile acidity variation of the experimental variants of Tamaioasa romaneasca
wines, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g/L acetic acid

Tab. 5.21.

Valorile analizelor aciditatii volatile si abaterea standard fata de media anuala la variantele

experimentale din Tdmaioasa romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, g/L acid acetic
The volatile acidity values and standard deviation of the experimental variants of Pinot gris

wines, |G Dealurile Olteniei, 2013-2015, g/L acetic acid

An Variante experimentale Medie SD
recolta TRO TR1 TR2 TR3 TRO/TR3
2013 0,24 0,18 0,18 0,19 0,198 0,029
2014 0,45 0,32 0,33 0,36 0,365 0,059
2015 0,68 0,61 0,62 0,62 0,633 0,032

Varianta martor (SBO) a prezentat in fiecare an o valoare a aciditatii
volatile mai mare decat restul variantelor experimentale, Putem explica
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acest lucru ca fiind determinat de fermentatiile secundare ale microflorei
epifite ce au generat aceste valori crescute,

in ceea ce priveste celelalte 3 variante: TR1, TR2, TR4, nu s-au
inregistrat diferente semnificative ale valorilor aciditatilor volatile din vinuri.
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Fig. 5.21. Variatia analizelor SO: liber a variantelor experimentale — vinuri din Taméioasa
romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, mg/L
The free SO2 content variation of the experimental variants of Tamaioasa romaneasca
wines, 2013-2015, IG Dealurile Olteniei, mg/L

Tab. 5.22.
Valorile analizelor SO2 liber si abaterea standard fatd de media anuald a variantelor

experimentale - vinuri din Tamaioasa romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, mg/L
The free SO2 content values and standard deviation of the experimental variants of
Tamaioasa romaneasca wines, 2013-2015, IG Dealurile Olteniei, mg/L

An Variante experimentale Medie SD
recolta TRO TR1 TR2 TR3 TRO/TR3
2013 32 37 36 39 36,000 2,944
2014 35 42 39 40 39,000 2,944
2015 33 38 39 37 36,750 2,630

Varianta martor (TRO) a prezentat Th mod sistematic cel mai scazut
raport intre SO- liber si SO total, raporturi foarte bune, in mod constant,
fiind ale variantei TR1 (levura selectionata folosita Y2).
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Indiferent de levura selectionata folosita toate variantele tehnologice
au Tnregistrat raporturi intre SO: liber si SO- total cuprinse intre 33 si 40%,
superioare probei martor SBO.

Tamaioasa romaneasca 2013 - 2015
Variatia SO2 total
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Fig. 5.22. Variatia analizelor SO total a variantelor experimentale — vinuri din Taméioasa
romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, mg/L
The total SOz content variation of the experimental variants of Taméaioasa romaneasca
wines, 2013-2015, IG Dealurile Olteniei, mg/L

Tab. 5.23.
Valorile analizelor SO total si abaterea standard fatd de media anuala a variantelor
experimentale - vinuri din Tamaioasa romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015, mg/L
The total SOz content values and standard deviation of the experimental variants of
Tamaioasa romaneasca wines, 2013-2015, IG Dealurile Olteniei, mg/L

An Variante experimentale Medie SD
recolta TRO TR1 TR2 TR3 TRO/TR3
2013 108 110 106 105 107,250 | 2,217
2014 106 104 108 109 106,750 | 2,217
2015 106 105 107 106 106,000 | 0,816
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Tamaioasa romaneasca 2013 - 2015
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Fig. 5.23. Analiza raportului procentual dintre SOz liber si SO total a variantelor
experimentale — vinuri din Tdmaioasa romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The analysis of percentage ratio between free and total SOz of the experimental variants of
Tamaioasa romaneasca wines, 2013-2015, |G Dealurile Olteniei, %
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Fig. 5.24. Variatia pH-ului variantelor experimentale — vinuri din Tamaioasa romaneasca,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The pH variation of the experimental variants of Tamaioasa romaneasca wines, 2013-2015,
IG Dealurile Olteniei
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Tab. 5.24.
Valorile analizelor pH-ului si abaterea standard fatd de media anuala a variantelor
experimentale - vinuri din Tamaioasa romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The pH values and standard deviation of the experimental variants of Tamaioasa
romaneasca wines, IG Dealurile Olteniei, 2013-2015

An Variante experimentale Medie SD
recolta TRO TR1 TR2 TR3 TRO/TR3

2013 3,42 3,44 3,43 3,44 3,433 0,010
2014 3,35 3,33 3,34 3,33 3,338 0,010
2015 2,89 2,95 2,93 2,91 2,920 0,026

Indiferent de varianta tehnologica utilizata nu s-au Tnregistrat

diferente semnificative in ceea ce priveste valorile pH-ului din vinuri,
diferentele putand fi mai degraba erori generate de analiza.

Concluziile partiale referitoare la influenta utilizarii unor materiale

oenologice asupra caracteristicilor fizico-chimice ale vinurilor — variante
experimentale relizate in regiunea Dealurile Olteniei 2013 — 2015 sunt
urmatoarele:

1.

88

Tehnologia de deburbare influenfeaza Tintr-un mod limitat
caracteristicile fizico-chimice ale vinurilor, influenta cea mai mare o
are utilizarea sau nu a levurilor selectionate la fermentare;

Anumiti parametri fizico-chimici sunt influentati in maniera greu
sesizabila de preparatele enzimatice folosite la deburbare-limpezire
sau/si de levurile selectionate utilizate la fermentatia alcoolica. Acestia
sunt: pH-ul si aciditatea totala;

Variantele tehnologice martor la care nu s-au folosit levuri selectionate
la fermentatia alcoolica au inregistrat in mod sistematic, indiferent de
soi, un procent mai mic al concentratiei alcoolice si o valoare mai
mare a zaharurilor reziduale, foarte rar aceste variante avand
concentratii de zaharuri reziduale sub 4g/l;

Chiar dacad in toate cazurile utilizarii levurilor selectionate Ia
fermentatie vinurile obtinute au fost seci, unele levuri selectionate au
demonstrat capacitatea lor de a fermenta pana la concentratii foarte
mici de zaharuri remanente: Y1, Y2, Y7;

Aciditatea volatila a probelor martor, indiferent de soi, a inregistrat in
toate cazurile valorile cele mai mari, Variantele tehnologice ce au
utilizat levuri selectionate la fermentatia alcoolica au inregistrat valori
simtitor mai mici decat in cazul probelor martor. A existat o singura
exceptie, Varianta tehnologica SB3 la care s-a folosit ca levura
selectionata Y5. Vinurile din aceasta varianta, indiferent de anul de



productie, au finregistrat valori mai mari ale aciditatii volatile n
comparatie cu celelalte variante tehnologice ce au utilizat levuri
selectionate. Acest lucru nu a surprins Tnsa, producatorul levurii
selectionate anuntadnd fin fisa tehnicad acest efect secundar al
capacitatii levurii de a metaboliza o cantitate mai mare de substante
de aroma3;

6. Variantele martor, indiferent de soiul de struguri, au prezentat in mod
sistematic un raport SO; liber/SO;, total mai mic decéat in cazul
variantelor ce au utilizat preparate enzimatice la deburbare-limpezire
si levuri selectionate la fermentatie. S-a remarcat levura Y2 ce a
inregistrat, in general, un raport foarte bun SO liber/SO, total.

5.2. Rezultate obtinute la obiectivul 2: Studiul influentei unor
materiale oenologice asupra caracteristicilor organoleptice ale
vinurilor

Descrierea aromei vinurilor nu este o sarcina usoara pentru cercetatori
din cauza celor peste 800 de compusi volatili care au fost identificati, din
diverse familii chimice si concentratii extrem de variate (Ribereau-Gayon P.
2006, Reboredo-Rodriguez P. 2015), Combinatia dintre aromele de soi si
cele de fermentare sunt primul factor de calitate ce diferentiaza vinurile
albe dintr-o anumita zona de productie, In contextul unei piete mondiale a
vinului extrem de competitive, unele soiuri internationale precum si anumite
zone traditionale de productie au fost studiate destul de amanuntit (Antalik
G, 2014, Arbulu M, 2013), Cu toate acestea caracteristicile unor soiuri
locale precum si modul de exprimare al soiurilor internationale in diverse
areale din Europa de Est raman necunoscute pana in prezent.

In acest studiu am analizat comparativ, din punct de vedere al
caracteristicilor organoleptice si al concentratiei subtantelor de aroma,
vinuri obtinute din acelati soi de struguri, aceeasi Indicatie geografica,
acelasi an de recolta, acelasi moment de recoltare, dar la care s-au aplicat
tehnici de deburbare diferite, iar fermentatia a fost realizata folosind diverse
levuri selctionate.

Analizele senzoriale au fost realizate in sala de degustare a cramei
de catre cinci degustatori certificati conform procedurilor de analiza
senzoriala mentionate la capitolul Materiale si metoda.
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5.2.1. Studiul influentei unor materiale oenologice asupra
caracteristicilor organoleptice ale vinurilor din soiul Pinot gris

Rezultatele analizelor senzoriale precum si compusii volatili de
aroma sunt prezentate in tabelele si figurile urmatoare, iar fiecare set de
analize realizat pentru variantele tehnologice este urmat de concluzii
partiale.

Tab. 5.25.
Analizele senzoriale generale ale variantelor din Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013-2015
General sensorial analysis of Pinot gris wines, Dealurile Olteniei, 2013-2015

Varianta Miros Gust Armonie Punctaj total
PGO - 2013 21 28,20 7,2 56,40
PGO - 2014 20,20 26,60 7 53,80
PGO - 2015 22,40 27,60 7.4 57,40
PGO medie 21,20 27,47 7,20 55,87
PG1 - 2013 20,80 28 7,40 56,20
PG1 - 2014 20,60 27,20 7,20 55
PG1 - 2015 22,80 28,40 7,20 58,40
PG1 medie 21,40 27,87 7,27 56,53
PG2 - 2013 22,20 27,80 7,60 57,60
PG2 - 2014 20,40 27,60 7 55
PG2 - 2015 23,20 29,20 8,20 60,60
PG2 medie 21,93 28,20 7,60 57,73
PG3 - 2013 22 28,20 8 58,20
PG3 - 2014 20,80 27,20 7,60 55,60
PG3 - 2015 22,80 28,80 7,80 59,40
PG3 medie 21,87 28,07 7,80 57,73
PG4 - 2013 22,40 29 7,80 59,20
PG4 - 2014 21,20 27,40 7,40 56
PG4 - 2015 23,60 29 7,60 60,20
PG4 medie 22,40 28,47 7,60 58,47
PG5 - 2013 25,80 28,60 8,20 62,6
PGS - 2014 23,40 27,20 8 58,6
PG5 - 2015 26,20 30,20 8,40 64,8
PG5 medie 25,13 28,67 8,20 62,00
PG6 - 2013 24,60 30,40 8,40 63,40
PG6 - 2014 22,80 29,80 8,20 60,80
PG6 - 2015 25,20 31,40 8,80 65,40
PG6 medie 24,20 30,53 8,47 63,20
PG7 - 2013 26,20 27,20 8,40 61,80
PG7 - 2014 25,80 28,60 8,2 62,60
PG7 - 2015 27,40 28,20 8 63,60
PG7 medie 26,47 28,00 8,20 62,67
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Tab. 5.26.

Analizele senzoriale cu descriptori, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013-2015
Sensorial analysis with organoleptic descriptors, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013-2015

Varianta Intensitate | Complexitate Fructe | Flori | Vegetal | Citrice | Exotic | Mineral
PG0-2013 6,20 7,20 6,20 6 6,80 7,40 3,40 8,20
PG0-2014 6,60 6,80 6 6,20 7,40 6,80 3,20 7,20
PG0-2015 6,20 7,40 6,40 | 6,60 6,60 7,20 3,80 7,60
PGO 6,33 7,13 6,20 | 6,27 6,93 7,13 3,47 7,67
PG1-2013 6 7 6 6,20 6,80 7,80 4,40 8,80
PG1-2014 6,40 6,60 5,80 6 7,20 6,40 2,80 7
PG1-2015 6,20 7,60 6,20 | 6,80 6,80 6,80 3,20 7,40
PG1 6,20 7,07 6,00 | 6,33 6,93 7,00 3,47 7,73
PG1-2013 7 7,40 6,80 6 6,20 7,40 4,20 7,80
PG2-2014 6,20 6,40 6 6,60 6,40 7 3,20 7,60
PG2-2015 6,40 8,20 6,60 7 6,40 7,20 3,60 7,20
PG2 6,53 7,33 6,47 | 6,53 6,33 7,20 3,67 7,53
PG3-2013 6,80 7 7,20 | 6,20 6,40 7 3,60 7,40
PG3-2014 6,20 6,60 6,40 | 6,20 6,60 6,80 3,40 8,20
PG3-2015 6,20 8 6,80 | 6,80 6,20 7,60 4,20 7
PG3 6,40 7,20 6,80 | 6,40 6,40 7,13 3,73 7,53
PG4-2013 6,60 6,60 7 6,60 6 7,40 3,20 7
PG4-2014 6,40 6,80 6,20 | 6,60 5,80 6,60 3,80 7,80
PG4-2015 6,20 7,40 6,60 | 6,20 5,60 7,20 3,60 6,60
PG4 6,40 6,93 6,60 | 6,47 5,80 7,07 3,53 7,13
PG5-2013 7,40 7,20 8,20 | 7,20 4,80 6,80 5,40 6,60
PG5-2014 6,80 7 6,80 | 7,80 5 7,40 4 7,40
PG5-2015 7,20 7,80 7,40 | 7,60 4,20 7,60 6,20 5,80
PG5 7,13 7,33 7,47 | 7,53 4,67 7,27 5,20 6,60
PG6-2013 6,80 7,80 7,40 | 8,20 3,80 6,20 4,20 7,80
PG6-2014 7 6,80 7 7,20 4,40 6,40 4 8,40
PG6-2015 6,60 7,20 7,20 8 4,40 6,40 4,80 8
PG6 6,80 7,27 7,20 | 7,80 4,20 6,33 4,33 8,07
PG7-2013 7,80 6,80 7,60 | 6,80 3,80 7,40 8,20 6
PG7-2014 7 7,40 7,20 | 7,40 4,20 8 7,80 6,80
PG7-2015 7,20 7,40 8,20 | 7,20 3,40 7,80 8,60 5,40
PG7 7,33 7,20 7,67 | 7,13 3,80 7,73 8,20 6,07
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Fig. 5.25. Variatia mediilor punctajelor la analizele senzoriale generale ale vinurilor din soiul
Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013-2015
The variation of the average marks for general sensorial analysis of Pinot gris wines,
Dealurile Olteniei, 2013-2015
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Fig. 5.26. Analizele senzoriale cu descriptori ale vinurilor din soiul Pinot gris realizate in
scopul studierii influentei deburbarii enzimatice precum si a tipului de enzima folosit la
limpezire, Dealurile Olteniei, 2013-2015
The sensorial analysis with organolepthic descriptors of Pinot gris wines, trials made to
study the influence of enzymatic settling and the type of used enzymes, Dealurile Olteniei,
2013-2015
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In cazul utilizarii a diverse enzime pentru deburbare se constats
diferente mici intre probe, martorul (varianta cu decantare gravitationala
fara tratament enzimatic) inregistrand, in general, indiferent de anul de
recoltd notele cele mai mici, in special la gust si aroma, Diferentele
organoleptice dintre variantele tehnologice ce au utilizat deburbarea
enzimatica nu sunt semnificative.

In cazul utiliz&rii enzimelor pentru deburbare se constatd o
ameliorare organoleptica exprimata prin diminuarea caracterului vegetal si
mineral la care se adauga o usoara accentuare a notelor aromatice de
fructe, flori sau citrice.

In cazul utilizirii enzimei E1 (varianta experimentala PG2) se
constata note mai bune la complexitate si arome de citrice, fara a fi insa o
diferentiere detasatd a acestei variante drept vinul cu cea mai intensa si
placuta aroma.
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Fig. 5.27. Analiza senzoriala pe descriptori a variantelor experimentale realizate in scopul
studierii influentei tipului de levura selectionata folosita la fermentatia alcoolica — Intensitatea
aromatica, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The sensorial analysis with organolepthic descriptors of the experimental variants
used to study the influence of selected yeast strain used for alcoholic fermentation —
Aromatic intensity, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015

Variantele experimentale PG5 si PG7 au inregistrat in mod constant,
indiferent de anul de recolta, intensitati aromatice superioare celorlalte
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variante, De notat varianta PG6 care intr-un an dificil din punct de vedere al
calitati materiei prime a inregistrat valori foarte bune ale intensitatii
aromatice.

Variantele experimentale ce au utilizat levuri din microflora epifita
(martorul, PGO) au Tinregistrat o aroma complexa, deseori superioara
variantelor experimentale ce au folosit levuri selectionate pentru
perfectarea fermentatiei alcoolice.

Aromele de fructe proaspete s-au regasit cu o intensitate mai mare
la variantele tehnologice ce au utilizat levuri selctionate, dintre acestea
distingandu-se PG5 si PG7, Indiferent de anul de recoltd PGO — martorul —
a Tnregistrat cele mai mici note.
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Fig. 5.28. Analiza senzoriala pe descriptori a variantelor experimentale realizate in scopul
studierii influentei tipului de levura selectionata folosita la fermentatia alcoolica —
Complexitate aromatica, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 - 2015

The sensorial analysis with organolepthic descriptors of the experimental variants
used to study the influence of selected yeast strain used for alcoholic fermentation —
Aromatic complexity, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
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Fig. 5.29. Analiza senzoriala pe descriptori a variantelor experimentale realizate in scopul
studierii influentei tipului de levura selectionata folosita la fermentatia alcoolica — Arome de
fructe, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 - 2015

The sensorial analysis with organolepthic descriptors of the experimental variants
used to study the influence of selected yeast strain used for alcoholic fermentation — Fruit
aromas, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
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Fig. 5.30. Analiza senzoriala pe descriptori a variantelor experimentale realizate in
scopul studierii influentei tipului de levura selectionata folosita la fermentatia alcoolica —
Arome florale, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015

The sensorial analysis with organolepthic descriptors of the experimental variants
used to study the influence of selected yeast strain used for alcoholic fermentation — Floral
aromas, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
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Aromele florale s-au regasit cu o intensitate mai mare la variantele
tehnologice ce au utilizat levuri selctionate, dintre acestea distingandu-se
PG5, PG6 si PG7, Indiferent de anul de recolta PGO — martorul — a
inregistrat cele mai mici note, deseori, insa, comparabile cu PG1.

Aromele vegetale s-au regasit cu o intensitate mai mare la PGO —
martor — in timp ce variantele tehnologice ce au utilizat levuri selectionate
au Tnregistrat valori relativ reduse ale acestor arome.

Aromele de citrice s-au regasit cu o intensitate mai mare la
variantela PG7, Celelalte variante, inclusiv PGO dar cu exceptia PG6 au
inregistrat valori similare ale intensitatii aromelor de citrice, Cele mai slabe
note le-a primit PG6.

Aromele exotice s-au regasit cu o intensitate semnificativ mai mare
la variantele experimentale PG5 si PG7 in timp ce celelalte variante PG4 si
PG6 au obtinut rezultate comparabile cu ale martorului, PGO.

Arome vegetale
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Fig. 5.31. Analiza senzoriala pe descriptori a variantelor experimentale realizate in scopul
studierii influentei tipului de levura selectionata folosita la fermentatia alcoolica — Arome
vegetale, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015

The sensorial analysis with organolepthic descriptors of the experimental variants
used to study the influence of selected yeast strain used for alcoholic fermentation —
Vegetative aromas, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
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Fig. 5.32. Analiza senzoriala pe descriptori a variantelor experimentale realizate in scopul
studierii influentei tipului de levura selectionata folosita la fermentatia alcoolica — Arome de
citrice, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015

The sensorial analysis with organolepthic descriptors of the experimental variants
used to study the influence of selected yeast strain used for alcoholic fermentation — Citrus
aromas, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
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Fig. 5.33. Analiza senzoriald pe descriptori a variantelor experimentale realizate n scopul
studierii influentei tipului de levura selectionata folosita la fermentatia alcoolica — Arome
exotice, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015

The sensorial analysis with organolepthic descriptors of the experimental variants
used to study the influence of selected yeast strain used for alcoholic fermentation — Exotic
aromas, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
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Fig. 5.34. Analiza senzoriala pe descriptori a variantelor experimentale realizate in scopul
studierii influentei tipului de levura selectionata folosita la fermentatia alcoolica — Arome
minerale, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015

The sensorial analysis with organolepthic descriptors of the experimental variants
used to study the influence of selected yeast strain used for alcoholic fermentation — Mineral
aromas, Pinot gris, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015

Aromele minerale s-au regasit cu o intensitate mai mare la
variantele experimentale PGO, PG4 si PG6, avand probabil originea din
struguri n timp ca la variantele PG5 si PG7 notele de degustare au fost mai
mici, poate si din cauza aromelor exotice si florale mult mai intense la
aceste variante.

Realizdnd o medie a notelor obtinute in cele trei campanii 2013-
2015 la evaluarea senzorialda am analizat diferentele ce au aparut (Fig.
5.35.), in general, la diferitele variante experimentale si le-am comparat cu
rezultatele obtinute la vinurile din 2015 (Tab. 5.25), vinuri la care am
realizat si analiza gaz-cromatografica a subtantelor volatile.
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Fig. 5.35. Analiza senzoriala pe descriptori a variantelor experimentale realizate in scopul
studierii influentei tipului de levura selectionata folosita la fermentatia alcoolica, Pinot gris,
Dealurile Olteniei, medii 2013 - 2015

The sensorial analysis with organolepthic descriptors of the experimental variants
used to study the influence of selected yeast strain used for alcoholic fermentation, Pinot
gris, Dealurile Olteniei, average marks 2013 — 2015

ldentificarea compusilor volatili semnificativi de aroma s-a realizat
folosindu-se bazele de date pentru spectroscopia de masa conform
standardelor NIST08 si Wiley7. Rezultatele analizelor GC-MS sunt redate
in Tab. 5.27.

Pentru soiul Pinot gris enzimarea folosita la deburbare influenteaza
unele caracteristici organoleptice Tn comparatie cu martorul (mai putina
tenta vegetala, mai multe arome de fructe sau florale) dar nu sunt diferente
semnificative Tntre diverse tipuri de enzime.

Indiferent de anul de recoltd, vinurile martor au aratat o
complexitate aromatica in general mai mare decat a restului variantelor, dar
in mod sistematic vinurile martor au fost mult mai putin intense in
comparatie cu variantele la care s-au folosit levuri selectionate.

Am putut concluziona ca exista o corelare a rezultatelor obtinute la
analiza senzoriala cu cele de la analiza HS-GC-MS deoarece notele mari
obtinute de PG7 la notele aromatice exotice pot fi explicate prin
concentratia mai mare de ethylpropionat care este de obicei responsabil de
notele aromatice tropicale (Pedroza M.A., 2010); concentratia mai mare de
metil octanoat (arome de iarba) si de izoamil hexanoat (aroma de frunze de
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tomate) (Sukjle K., 2016, Vararu F., 2016) explica notele mai mari pentru
arome vegetale obtinute de PGO.

Pe de altad parte concentratile mai mari de butil acetat (citrice) sau
izobutil acetat (fructul pasiunii, Pretorius 1.S., 2000) din PG7 nu au nici o
corespondenta in notele de analiza senzoriala.

Tab. 5.27.
Compusi volatili de aroma identificati in vinurile de Pinot gris fermentate cu diverse levuri
selectionate, IG Dealurile Olteniei, campania 2015
Volatile aroma compounds identified in Pinot gris wines fermented with different selected
yeasts, PGI Dealurile Olteniei, vintage 2015

Nr. Compus Chimic mvali eq SI

PGO PG1 PG2 PG3 PG4 PG5 PG6 PG7
1 |1-propanol 6.22 25.46 11.48 18.54 16.43 10.78 40.15 14.69
2 isoamilacetat 110.79 235.11 151.24 143.44 136.31 230.89 112.14 259.66
3 2,6-dimetil-4-heptanona 19.61 19.16 18.54 22.29 85.77 20.78 32.86 43.89
4 palmitat de etil 7.46 5.78 6.65 7.88 4.89 5.06 6.07 7.41
5 3-metil-1-butanol 6043.50 | 6003.59 | 5728.61 | 5942.56 | 6130.44 | 5837.36 | 6121.26 | 6102.52
6 ethil nicotinat 3.34 3.82 3.51 4.00 3.12 4.42 5.30 3.23
7 [2,3,3 trimetil 1,7-octadiend 59.83 57.17 64.73 80.94 42.26 45.81 24.51 70.97
8 [3-hexen-1-ol, acetat 25.66 457 15.54 30.39 582.99 12.06 20.50 19.40
9 3 metil 1-pentanol 591.68 576.07 564.65 569.52 1286.18 600.23 1028.71 542.58
10 |acid octanoic, etil ester 0.98 2.62 3.22 2.87 2.98 8.17 2.86 1.42
11 |isoamil hexanoat 42.37 13.31 18.40 22.44 18.94 22.81 23.27 20.93
12 [3-hexen-1-ol 2792.63 581.45 4051.92 | 1451.26 | 1876.14 | 2363.82 | 2536.75 | 2626.27
13 |isobutil acetat 0.23 1.98 2.79 242 3.48 3.59 1.24 4.98
14 |1-hydroxi-2-propanona 4.79 12.95 9.65 10.05 8.76 10.24 6.89 2.88
15 |3-pentanol 106.51 262.13 133.40 192.55 20.67 81.83 48.91 281.39
16 |1-propanol, 3-etoxi- 2.46 2.45 2.98 1.74 3.25 2.37 1.82 0.98
17 |pelargonat de etil 0.98 3.68 2.76 3.04 2.42 2.98 3.26 3.17
18 [1-metoxi-3-2-hidroxietil nonan 10.30 7.22 5.37 8.03 6.48 11.10 19.53 5.83
19 |1-metoxi-3-hidroximetilheptan 2.70 1.98 3.29 5.89 7.55 2.57 3.76 2.78
20 |2,5-dimetil-1-hepten-4-ol 7.51 12.43 15.96 14.84 15.47 12.89 13.67 10.45
21 |oxalat de amoniu 17.99 15.06 18.74 8.05 3.12 11.52 12.54 23.40
22 |benzaldehidd 7.45 14.71 17.31 15.70 16.48 12.91 15.72 12.93
23 |acetat de amoniu 2796.81 | 2481.46 | 3679.23 | 2595.40 810.15 3847.11 | 3270.45 | 2463.41
24 |etil nonanoat 3.47 10.76 12.89 18.21 16.62 12.78 14.90 14.37
25 |acid propanoic 45.52 2.97 3.04 27.48 43.02 59.44 50.96 68.28
26 |3- metil butil ester 1981.13 | 3176.19 | 3176.02 | 2465.39 | 4348.94 | 2639.88 | 2718.06 | 3175.19
27 |n-acid butiric 23.51 24.80 21.60 22.42 26.68 44.92 55.26 21.89
28 |dietil ester 5.64 9.55 5.78 10.85 26.35 7.90 13.97 28.36
29 |acid isovaleric 126.93 78.74 124.85 103.08 66.62 93.97 144.05 112.58
30 |acid hexanoic 16.30 7.66 15.32 7.35 2.05 28.24 27.27 8.37
31 |hexanal 23.29 20.24 21.16 14.66 18.76 21.42 31.71 21.72
32 |2-fenil etil ester 9.34 3.29 7.55 5.65 2.32 4.56 5.78 532
33 |laurat de etil 2.76 5.62 4.60 5.76 4.24 5.20 3.14 2.78
34 |acid pentadecanoic 3-metilbutil ester 90.90 91.29 58.06 94.72 66.43 46.95 74.52 89.45
35 |acid hexanoic 269.11 430.30 349.87 316.75 583.85 304.70 312.08 388.74
36 [metil 3-nonenoat 14.79 12.89 16.21 12.65 24.09 16.26 19.04 15.76
37 |fenil etil alcool 579.40 510.72 520.54 445.13 505.82 659.49 730.59 512.99
38 |Etil trans-2-hexenoat 3.45 1.45 1.29 2.99 2.64 2.45 1.98 3.25
39 |1-dodecanol 369.06 391.57 369.28 312.81 842.49 395.23 407.71 361.96
40 [tetradecanoic acid etil ester 331 4.30 1.98 2.70 3.96 2.76 2.45 2.41
41 |etil palmitat 1.12 4.49 3.52 2.61 4.12 3.98 4.23 1.34
42 |acid octanoic 4.80 14.92 12.67 13.63 14.88 18.64 12.89 15.98
43 |butil acetat 5.86 6.90 8.32 9.15 8.17 9.76 6.20 19.92
44 |etil heptanoat 558.15 250.34 322.62 355.00 495.30 735.49 879.99 441.44
45  |propionat de etil 0.64 4.54 2.84 3.92 2.72 11.58 7.03 14.50
46 |acid hexadecanoic, etil ester 1.20 0.98 1.22 1.48 3.37 15.18 27.62 13.31
47 |n-acid decanoic 3.40 2.25 1.83 243 1,12 2.62 35.82 3.56
48 |metil octanoat 33.23 6.35 16.39 21.89 21.43 15.91 16.74 8.77
49 |acid lauric 619.54 798.09 489.55 550.84 558.04 579.43 645.93 467.40
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5.2.2. Studiul influentei unor materiale oenologice asupra
caracteristicilor organoleptice ale vinurilor din soiul Sauvignon blanc

Rezultatele analizelor senzoriale precum si compusii volatili de
aroma sunt prezentate in tabelele 5.28. si 5.29. precum si figurile
urmatoare, iar fiecare set de analize realizat pentru variantele tehnologice
este urmat de concluzii partiale.

Tab. 5.28.

Analizele senzoriale pe descriptori ale variantelor experimentale din soiul Sauvignon blanc,
Dealurile Olteniei, 2013-2015

Sensorial analysis with organolepthic descriptors, Sauvignon blanc, Dealurile Olteniei, 2013-

2015
Varianta/an | Intensitate | Complexitate | Fructe | Flori | Vegetal | Citrice | Exotic | Salcam | Soc | Nuci
Verzi
SB0-2013 7,20 6,60 6,20 6,80 7,40 6,40 3,20 6,20 6 5,40
SB0-2014 6,80 6,80 5,40 6,40 7,60 5,40 3 6,60 6 6,80
SB0-2015 7 6,60 6,40 7 7,60 5,20 2,60 6 5,40 | 6,20
SBO-medie 7,00 6,67 6,00 6,73 7,53 5,67 2,93 6,27 580 | 6,13
SB1-2013 7,80 8,20 7,40 6,80 6,60 7,20 5,80 7,20 7,40 | 3,20
SB1-2014 7 6,40 6,80 7,40 7,20 6,60 4,80 6,20 7 4,60
SB1-2015 7,40 7,80 8,20 7,60 5,40 7,80 6,20 7 7,60 | 4,20
SB1-medie 7,40 7,47 7,47 7,27 6,40 7,20 5,60 6,80 7,33 | 4,00
SB2-2013 7 8,40 6,80 7,40 5,80 7,80 4,80 7,60 6,60 | 2,80
SB2-2014 7,20 7,40 7,40 6,60 6,60 7,40 3,80 7 6,40 | 3,20
SB2-2015 7,60 8,20 8,60 7,20 4,20 7 6,20 6,40 7,20 | 3,60
SB2-medie 7,27 8,00 7,60 7,07 5,53 7,40 4,93 7,00 6,73 | 3,20
SB3-2013 8,20 7,60 6,80 7,80 8,40 7,80 8,20 6,60 8,60 | 4,80
SB3-2014 7,80 6,60 6,20 7,20 7,80 6,80 6,60 6,80 8,20 5
SB3-2015 8,40 8 7,40 6,80 7,80 7,20 8,40 7,40 8,40 | 3,80
SB3-medie 8,13 7,40 6,80 7,27 8,00 7,27 7,73 6,93 8,40 | 4,53
SB4-2013 8 7,20 6 7,20 7,80 6,80 8,40 7,20 8 3,80
SB4-2014 7,40 7 6,40 6,80 7,20 6,20 7,80 6,60 7,60 | 4,20
SB4-2015 7,8 7,40 7,80 7,60 8,20 6,80 8,20 7,80 8,20 | 4,20
SB4-medie 7,73 7,20 6,73 7,20 7,73 6,60 8,13 7,20 7,93 | 4,07
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Tab. 5.29.
Analizele senzoriale generale ale variantelor experimentale din soiul Sauvignon blanc,
Dealurile Olteniei, 2013-2015
General sensorial analysis of Sauvignon blanc wines, Dealurile Olteniei, 2013-2015

Varianta - an Miros Gust Armonie Punctaj total
SBO - 2013 22,40 26,80 7 56,20
SBO - 2014 21,40 26 6,60 54
SBO - 2015 23,60 27,40 7,20 58,20
SBO - medie 22,47 26,73 6,93 56,13
SB1 - 2013 24,60 29,80 7,40 61,80
SB1 - 2014 23,80 28,20 7,20 59,20
SB1 - 2015 25,80 30,20 7,80 63,80
SB1 - medie 24,73 29,40 7,47 61,60
SB2 - 2013 23,80 30,80 8,20 62,80
SB2 - 2014 24 29,40 7,80 61,20
SB2 - 2015 24,40 31,20 8,80 64,40
SB2 - medie 24,07 30,47 8,27 62,80
SB3 - 2013 26,60 28,80 7,20 62,60
SB3 - 2014 24,20 28 7,40 59,60
SB3 - 2015 27,20 28,60 7,40 63,20
SB3 - medie 26,00 28,47 7,33 61,80
SB4 - 2013 26,20 28,40 7,60 62,20
SB4 - 2014 25,20 27,60 7,20 60
SB4 - 2015 27,60 28,80 7,40 63,80
SB4 - medie 26,33 28,27 7,40 62,00

Varianta SB3 a inregistrat in mod constant cele mai bune note la
intensitatea aromatica, find urmatad de SB3 si SB1. Martorul, SBO, a fost
comparabil cu varianta SB2.

Variantele SB1 si SB2 au inregistrat cele mai bune note la
complexitatea aromatica, ele fiind in mod constant, indiferent de anul de
recolta, liderii variantelor experimentale.

Variantele SB1 si SB2 au inregistrat cele mai bune note la nuantele
de arome de fructe proaspete, ele fiind in mod constant, indiferent de anul
de recolta, liderii variantelor experimentale.

Variantele SB1 si SB2 au inregistrat cele mai bune note la nuantele
de arome florale, ele fiind in mod constant, indiferent de anul de recolt3,
liderii variantelor experimentale.
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Fig. 5.36. Analiza senzoriala pe descriptori a variantelor experimentale realizate in scopul
studierii influentei levurii selectionate asupra caracteristicilor organoleptice ale vinurilor,

Sauvignon blanc, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015

The sensorial analysis with organoleptic descriptors of the experimental variants used to

study the influence of selected yeast strain on the wines organoleptic characteristics,
Sauvignon blanc, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015

Nota degustare
O 2 NW s Oy~ D0 WD

Fig. 5.37. Analiza senzoriala pe descriptori, Intensitate aromatica, Sauvignon blanc,

Intensitate aromatica

Varianta experimentala

H2013 W2014 w2015

Dealurile Olteniei, 2013 — 2015

Sensorial analysis with organolepthic descriptors, Aromatic Intensity, Sauvignon blanc,

Dealurile Olteniei, 2013-2015
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Fig. 5.38. Analiza senzoriala pe descriptori, Complexitate aromatica, Sauvignon blanc,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
Sensorial analysis with organolepthic descriptors, Aromatic Complexity, Sauvignon blanc,
Dealurile Olteniei, 2013-2015
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Fig. 5.39. Analiza senzoriala pe descriptori, Arome de fructe, Sauvignon blanc, Dealurile
Olteniei, 2013 — 2015
Sensorial analysis with organolepthic descriptors, Fruit Aromas, Sauvignon blanc, Dealurile
Olteniei, 2013-2015
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Fig. 5.40. Analiza senzoriala pe descriptori, Arome florale, Sauvignon blanc, Dealurile
Olteniei, 2013 — 2015
Sensorial analysis with organolepthic descriptors, Floral Aromas, Sauvignon blanc, Dealurile
Olteniei, 2013-2015
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Fig. 5.41. Analiza senzoriala pe descriptori, Arome vegetale, Sauvignon blanc, Dealurile
Olteniei, 2013 — 2015
Sensorial analysis with organolepthic descriptors, Vegetative Aromas, Sauvignon blanc,
Dealurile Olteniei, 2013-2015
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Variantele SB1 si SB2 au inregistrat cele mai mici note la nuantele
de arome vegetale, ele prezentand in mod constant, indiferent de anul de
recolta, un profil aromatic de flori si fructe proaspete fara influente vegetale
intense, Nuantele vegetale din variantele SB3 si SB4 sunt comparabile cu
ale martorului, SBO.

Variantele experimentale SB1 si SB2 prezinta o componentd
aromatica citrica Tn mod constant, spre deosebire de SB3 si SB4 in care
astfel de arome sunt mai putin intense.

Variantele experimentale SB3 si SB4 prezintad note semnificativ mai
mari la capitolul arome exotice ih comparatie cu toate celelalte variante.

Variantele experimentale ce au folosit levuri selectionate prezinta
note de degustare mai mari decat varianta martor la capitolul arome tip flori
de salcam.

Arome de citrice

SBO SB1 SB2 SB3 S5B4

Varianta experimentald

Nota degustare
O = MW s~ 00 WD

H2013 W2014 w2015

Fig. 5.42. Analiza senzoriala pe descriptori, Arome de citrice, Sauvignon blanc, Dealurile
Olteniei, 2013 — 2015
Sensorial analysis with organolepthic descriptors, Citrus Aromas, Sauvignon blanc, Dealurile
Olteniei, 2013-2015

Variantele experimentale SB3 si SB4 au un caracter olfactiv
pronuntat de flori de soc (accentuat probabil si de nuantele vegetale
intense) urmate de SB1.
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Arome exotice
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Fig. 5.43. Analiza senzoriala pe descriptori, Arome exotice, Sauvignon blanc, Dealurile
Olteniei, 2013 — 2015
Sensorial analysis with organolepthic descriptors, Exotic Aromas, Sauvignon blanc,
Dealurile Olteniei, 2013-2015
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Fig. 5.44. Analiza senzoriala pe descriptori, Arome flori de salcam, Sauvignon blanc,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015

Sensorial analysis with organolepthic descriptors, Acacia Aromas, Sauvignon blanc,
Dealurile Olteniei, 2013-2015
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Fig. 5.45. Analiza senzoriala pe descriptori, Arome flori de soc, Sauvignon blanc, Dealurile
Olteniei, 2013 — 2015

Sensorial analysis with organolepthic descriptors, Elder Aromas, Sauvignon blanc, Dealurile
Olteniei, 2013-2015
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Fig. 5.46. Analiza senzoriala pe descriptori, Arome de nuci verzi, Sauvignon blanc, Dealurile
Olteniei, 2013 — 2015
Sensorial analysis with organolepthic descriptors, Green Nuts Aromas, Sauvignon blanc,
Dealurile Olteniei, 2013-2015
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Variantele experimentale la care s-a facut deburbarea enzimatica si
s-au folosit levuri selectionate la fermentatia alcoolica prezinta character de
nuci verzi mult mai putin sesizabil in comparatie cu proba martor, SBO.

Realizdnd o medie a notelor obtinute in cele trei campanii 2013-
2015 la evaluarea senzoriala am analizat diferentele ce au aparut (Fig.
5.47.), in general, la diferitele variante experimentale si le-am comparat cu
rezultatele obtinute la vinurile din 2015 (Tab. 5.29), vinuri la care am
realizat si analiza gaz-cromatografica a subtantelor volatile.

ldentificarea compusilor volatili semnificativi de aroma s-a realizat
folosindu-se bazele de date pentru spectroscopia de masa conform
standardelor NISTO08 si Wiley7. Rezultatele analizelor GC-MS sunt redate
in Tab. 5.30.

Intensitate

Nuci verzi Complexitate

Soc Fructe
Salcam Floral
Exotic Vegetal
Citrice
SBO SB1 SB2 SB3 SB4

Fig. 5.47. Analiza senzoriala pe descriptori a variantelor experimentale realizate in scopul
studierii influentei tipului de levura selectionata folosita la fermentatia alcoolica, Sauvignon
blanc, Dealurile Olteniei, medii 2013 - 2015

The sensorial analysis with organolepthic descriptors of the experimental variants
used to study the influence of selected yeast strain used for alcoholic fermentation,
Sauvignon blanc, Dealurile Olteniei, average marks 2013 — 2015

109



Tab. 5.30.

Compusi volatili de aroma identificati in vinurile de Sauvignon blanc fermentate cu diverse
levuri selectionate, IG Dealurile Olteniei, campania 2015
Volatile aroma compounds identified in Sauvignon blanc wines fermented with different

selected yeasts, PGI Dealurile Olteniei, vintage 2015

L mvali eq SI
Nr. Compus chimic
SBO SB1 SB2 SB3 SB4

1 |1-propanol 12.34 13.56 12.89 23.56 33.59
2 |isoamilacetat 108.86 135.28 144.75 123.50 81.96
3 1-propanol 22.14 14.33 27.18 15.04 31.75
4 |2,6-dimetil-4-heptanona 37.19 16.24 52.54 6.59 44.40
5 |1-butanol, 3-metil- 1422.81 | 1359.25 | 1220.57 | 1167.35 | 703.37
6 |3-hexen-1-ol 11.11 37.65 31.06 4.52 14.49
7 | 4-metil-2-hexanol 7.36 7.63 6.20 6.48 7.97
8 |1-pentanol, 3-metil- 6.85 12.09 8.62 6.83 31.63
9 |acid octanoic 2372.05 | 2773.52 | 5300.48 | 2493.99 15.74
10 [1-hexanol 11.05 25.70 14.66 8.98 40.92
11 |isoamil hexanoat 40.35 17.11 16.38 21.22 15.12
12 |acid propanoic, 2-hidroxi- 226.16 515.32 458.92 337.82 496.13
13 |isobutil acetat 24.33 35.70 28.24 55.66 40.32
14 |2-propanona, 1-hydroxi- 10.36 3.37 2.24 2.74 1.42
15 |etil pelargonat 7.68 5.50 9.01 4.44 2.34
16 |2,5-dimetil-1-hepten-4-ol 11.06 9.49 8.97 8.42 12.28
17 |[tridecane, 2-metil- 4.38 8.11 3.78 4.86 6.87
18 |4-heptanol, 2-metil- 3.45 10.29 12.87 12.27 15.59
19 |oxalat de amoniu 17.35 9.87 4.37 16.25 6.80
20 |1-octanol 5.86 7.96 12.93 5.26 8.47
21 |etil decanoat 2276.79 | 2591.14 | 2943.08 | 1358.20 | 2399.89
22 |acid propanoic, 2-metil- 21.45 94.98 32.89 35.37 26.57
23 |acid octanoic, 3-metilbutil ester 419 5.48 495 5.88 6.16
24 |etil nonanoat 25.88 20.46 24.28 34.88 29.73
25 |n-acid butiric 76.54 152.39 112.64 49.02 30.47
26 |acid butanedioic, dietil ester 42.85 80.34 30.95 37.75 18.12
27 |acid isovaleric 4.67 47.39 18.56 2.79 12.12
28 |acid acetic 89.97 98.62 106.43 47.22 121.02
29 |etil laurat 93.28 132.86 148.75 68.27 212.93
30 |acid pentadecanoic, 3-metilbutil ester 13.71 11.32 6.04 4.64 3.68
31 |acid hexanoic 490.79 849.21 516.30 398.80 396.54
32 |benzenemetanol 3.11 10.68 3.71 2.67 4.24
33 [fenilethil alcool 363.95 608.57 431.66 342.90 476.11
34 |metil octanoate 8.85 6.00 3.93 3.45 3.64
35 |etil palmitat 6.86 5.99 2.77 1.12 0.96
36 |etil miristat 2.12 5.04 21.67 31.48 28.41
37 |acid octanoic 1352.91 | 2435.94 | 1350.39 | 1214.42 | 1033.28
38 |acid hexadecanoic, etil ester 13.67 41.15 28.05 87.98 75.69
39 |etil heptanoat 766.85 900.33 357.31 361.38 286.84
40 |etil 9-hexadecanoat 10.71 16.59 13.88 16.10 62.50
41 |1-hexadecanol 5.89 12.77 11.23 14.72 13.42
42 |acid benzoic 9.03 0.94 1.91 2.17 0.36
43 |butil acetat 4.54 9.99 15.57 16.30 14.01
44 |acid lauric 24.63 48.14 29.08 28.37 9.82
45 |etil propionat 8.34 15.41 15.83 18.30 15.98
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Asa cum se vede in Fig. 5.47. varianta martor (SBO) este mai putin
intensa la arome, indiferent de anul de recolta, Unele levuri selectionate,
Y5 si Y6, au aratat in mod repetat note foarte bune la arome exotice, soc i
flori de salcam iar Y2 a generat arome mai intense din registrul fructelor, al
aromelor florale si exotice.

Am putut concluziona ca exista o corelare a rezultatelor obtinute la
analiza senzoriala cu cele de la analiza HS-GC-MS deoarece notele mari
obtinute pentru notele vegetale din SB3 sau SB4 pot fi explicate prin
concentratia mai mare de izobutilacetat si ethyl nonanoate (atribut senzorial
— urina de pisica, Lambrechts s,a,, 2000).

Cresterea notelor exotice de la SBO la SB4 poate fi explicatd prin
cresterea concentratiei de ethyl propionat, Notele vegetale din SBO fara
note mari la exotic sau flori de soc se poate explica prin concentratia mai
mare de izoamyl hexanoate fara a avea sustinerea unei concentratii
importante de izobuthyl acetat sau ethyl propionat.

5.2.3. Studiul influentei unor materiale oenologice asupra
caracteristicilor organoleptice ale vinurilor din soiul Tamaioasa
romaneasca
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Variante experimentale
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Fig. 5.48. Analizele senzoriale generale ale variantelor experimentale din soiul Tamaioasa
romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015 (medii pe variante experimentale)
General sensorial analysis of Tamaioasa romaneasca wines, Dealurile Olteniei, 2013-2015
(averages on experimental variants)
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Rezultatele analizelor senzoriale precum si compusii volatili de
aroma sunt prezentate in tabelele si figurile urmatoare, iar fiecare set de
analize realizat este urmat de concluzii partiale.

Tab. 5.31.
Analizele senzoriale generale ale variantelor experimentale din soiul Tamaioasa
romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
General sensorial analysis of Tamaioasa romaneasca wines, Dealurile Olteniei, 2013-2015

Varianta/an Miros Gust Armonie Punctaj
total
TRO - 2013 24.20 27.40 7.20 58.80
TRO - 2014 20.40 26.20 6.80 53.40
TRO - 2015 23.80 29.20 7.80 60.80
TRO - medie 22.80 27.60 7.27 57.67
TR1 - 2013 27.40 29.80 8.00 65.20
TR1 - 2014 24.20 27.80 7.40 59.40
TR1 - 2015 26.60 28.40 8.60 63.60
TR1 - medie 26.07 28.67 8.00 62.73
TR2 - 2013 26.80 29.60 8.20 64.60
TR2 - 2014 25.20 28.20 7.40 60.80
TR2 - 2015 26.20 30.20 8.40 64.80
TR2 - medie 26.07 29.33 8.00 63.40
TR3 - 2013 27.80 30.20 8.40 66.40
TR3 - 2014 24.80 28.40 7.80 61.00
TR3 - 2015 26.60 30.80 8.60 66.00
TR3 - medie 26.40 29.80 8.27 64.47

In urma analizei senzoriale generale s-a observat o diferentiere din
punct de vedere gustativ si organoleptic dintre proba martor TRO si
celelalte variate, acestea din urma prezentand in mod sistematic note mai
mari.
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din soiul Tamaioasa romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013-2015

Tab. 5.32.
Rezultatele analizele senzoriale pe descriptori organoleptici ale variantelor experimentale

The results of sensorial analysis with organolepthic descriptors, Tamaioasa romaneasca,

Dealurile Olteniei, 2013 - 2015

Varianta/an Inten- | Complexi- | Fructe | Flori | Vegetal | Citrice | Exotic | Salcam Miere Fan
sitate tate

TRO0/2013 7.60 7.40 5.60 | 7.20 4.60 6.60 3.60 5.80 6.80 | 7.20
TRO0/2014 6.80 6.60 5.00 | 6.00 4.80 4.80 3.00 4.80 5.80 | 7.80
TRO0/2015 7.80 7.20 6.20 | 6.80 4.00 5.80 4.20 6.40 7.40 | 6.80

TRO 7.40 7.07 5.60 | 6.67 4.47 5.73 3.60 5.67 6.67 | 7.27
TR1/2013 7.60 7.80 6.80 | 7.80 4.00 6.60 6.20 7.40 6.00 | 3.80
TR1/2014 7.00 6.60 6.60 | 7.00 4.20 5.60 5.40 6.80 6.20 | 5.20
TR1/2015 8.20 8.20 7.40 | 7.40 3.60 4.80 7.20 7.20 7.20 | 3.60

TR1 7.60 7.53 6.93 | 7.40 3.93 5.67 6.27 7.13 6.47 | 4.20
TR2/2013 8.20 7.80 6.60 | 7.40 4.40 6.20 6.00 8.20 6.40 | 3.40
TR2/2014 7.20 7.00 6.60 | 7.20 4.20 7.20 6.40 7.20 5.80 | 2.80
TR2/2015 8.00 8.40 7.80 | 7.40 3.80 6.60 7.80 8.20 7.00 | 3.80

TR2 7.80 7.73 7.00 | 7.33 4.13 6.67 6.73 7.87 6.40 | 3.33
TR3/2013 8.40 7.80 7.20 | 7.60 3.80 7.20 7.20 8.00 7.80 | 3.60
TR3/2014 7.80 7.00 6.40 | 7.40 4.40 6.80 6.40 7.60 6.60 | 3.00
TR3/2015 8.20 8.20 7.40 | 7.40 3.20 7.20 8.80 8.40 7.20 | 3.60

TR3 8.13 7.67 7.00 | 7.47 3.80 7.07 7.47 8.00 7.20 | 3.40
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Fig. 5.49. Analizele senzoriale pe descriptori ale variantelor experimentale din soiul
Tamaioasa roméneasca, 2013 — 2015, Dealurile Olteniei (medii pe variante experimentale)

Sensorial analysis with organolepthic descriptors, Tamaioasa romaneasca, Dealurile

Olteniei, 2013-2015 (averages on experimental variants)
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Intensitate aromatica
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Fig. 5.50. Analiza senzoriala pe descriptori, Intensitate aromatica, Tamaioasa romaneasca,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The sensorial analysis with organoleptic descriptors, Aromatic Intensity, Tamaioasa
roméaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015

La capitolul intensitate aromatica se observa o diferenta intre proba

martor si celelalte variante, in special in cazul TR3 care are intensitatea
aromatica cea mai pronuntata.

Complexitate aromatica
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Fig. 5.51. Analiza senzoriala pe descriptori, Complexitate aromatica, Tamaioasa
roméaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The sensorial analysis with organoleptic descriptors, Aromatic Complexity, Tamaioasa
roméaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
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Fig. 5.52. Analiza senzoriala pe descriptori, Arome de fructe, Tamaioasa romaneasca,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The sensorial analysis with organoleptic descriptors, Fruit aromas, Tamaioasa romaneasca,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015

Arome florale

TRO TR1 TR2

Varianta experimentala

Nota degustare
[ T e S ¥ N L L =2 T B+ « BN =)

TR3

m 2013 m2014 w2015

Fig. 5.53. Analiza senzoriala pe descriptori, Arome florale, Tamaioasa romaneasca,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The sensorial analysis with organoleptic descriptors, Floral Aromas, Tamaioasa
romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
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Variantele tehnologice fermentate cu levuri selectionate prezinta o
complexitate aromatica superioara martorului, TR2 avand in mod constant
note foarte bune.

Variantele tehnologice fermentate cu levuri selectionate prezinta o
intensitate mai mare a aromelor de tipul fructelor proaspete in comparatie
cu martorul, varianta TR2 avand in mod constant notele cele mai bune la
acest capitol.

Variantele tehnologice fermentate cu levuri selectionate prezinta o
intensitate mai mare a aromelor de tipul fructelor proaspete in comparatie
cu martorul, varianta TR1 avand in mod constant notele cele mai bune la
acest capitol.

Variantele tehnologice deburbate enzimatic si fermentate cu levuri
selectionate prezintd o intensitate mai mica a aromelor de tipul vegetal in
comparatie cu martorul. Variantele TR1 si TR3 au in mod constant notele
cele mai mici la acest grup de arome.

Variantele tehnologice fermentate cu levuri selectionate prezintd o
intensitate mai mare a aromelor de tip flori de salcdm in comparatie cu
martorul, variantele TR2 si TR3 avand in mod constant notele cele mai
bune pentru acest descriptor olfactiv.

Arome vegetale
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Varianta experimentala
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Fig. 5.54. Analiza senzoriald pe descriptori Arome vegetale, Tamaioasa romaneasca,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The sensorial analysis with organoleptic descriptors, Vegetative Aromas, Tamaioasa
romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
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Arome de citrice
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Fig. 5.55. Analiza senzoriala pe descriptori, Arome de citrice, Tamaioasa romaneasca,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The sensorial analysis with organoleptic descriptors, Citrus Aromas, Tamaioasa
romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
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Fig. 5.56. Analiza senzoriala pe descriptori, Arome exotice, Tamaioasa romaneasca,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The sensorial analysis with organoleptic descriptors, Exotic Aromas, Tamaioasa
roméaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
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Variantele tehnologice fermentate cu levuri selectionate prezinta o
intensitate mai mare a aromelor de tip exotic in comparatie cu martorul,
variantele TR2 si TR3 avand in mod constant notele cele mai bune la acest
capitol.

Variantele tehnologice fermentate cu levuri selectionate prezinta o
intensitate mai mare a aromelor de tip flori de salcdm in comparatie cu
martorul, variantele TR2 si TR3 avand in mod constant notele cele mai
bune la acest capitol.

Pentru descriptorul organoleptic aroma de miere de albine nu exista
o diferentiere clara intre variantele tehnologice in timp ce martorul TRO
prezintd clar cea mai intensa aroma de fan, putin prezenta la toate celelalte
variante.

Martorul, TRO, inregistraza in mod constant, indiferent de anul de
recolta, notele cele mai mari la descriptorul aroma de fan, spre deosebire
de musturile fermentate cu levuri selectionate care inregistreaza note
sistematic mai mici.

Arome flori de salcam

TRO TR1 TR2 TR3

Varianta experimentala
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Fig. 5.57. Analiza senzoriala pe descriptori, Arome flori de salcAm, Tamaioasa romaneasca,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The sensorial analysis with organoleptic descriptors, Acacia flower Aromas, Tamaioasa
romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
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Arome de miere
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Fig. 5.58. Analiza senzoriala pe descriptori, Arome de miere, Tamaioasa romaneasca,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The sensorial analysis with organoleptic descriptors, Honey Aromas, Tamaioasa
romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
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Fig. 5.59. Analiza senzoriala pe descriptori, Arome de fan, Tamaioasa romaneasca,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
The sensorial analysis with organoleptic descriptors, Hay Aromas, Tamaioasa romaneasca,
Dealurile Olteniei, 2013 — 2015
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ldentificarea compusilor volatili semnificativi de aroma s-a realizat
folosindu-se bazele de date pentru spectroscopia de masa conform
standardelor NISTO08 si Wiley7. Rezultatele analizelor GC-MS sunt redate
in Tab. 5.33.

Asa cum se vede in Fig. 5.49. cele mai bune note aromatice le
prezintd variantele experimentale la care s-au folosit levuri selectionate.
Acest lucru se poate explica si prin concentratile mai mari de 1-dodecanol
si fenil etil alcool (arome florale), geraniol (arome tip muscat), ethyl laurat
(arome exotice).

Am putut concluziona ca exista o corelare a rezultatelor obtinute la
analiza senzoriala cu cele de la analiza HS-GC-MS deoarece notele mari
obtinute pentru notele de fructul pasiunii/exotic/arome de salcam din TR2 si
TR3 pot fi explicate prin existenta mercaptohexanolului in TR3 si a unei
concentratii mai mari de alfa terpineol (lacramioare) si nerol (grapefruit) in
variantele sus mentionate.
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Tab. 5.33.
Compusi volatili de aroma identificati in vinurile de Tdmaioasd roméneasca fermentate cu

diverse levuri selectionate, IG Dealurile Olteniei, campania 2015

Volatile aroma compounds identified in Tamaioasa romaneasca wines fermented with

different selected yeasts, PGl Dealurile Olteniei, vintage 2015

Nr. Compus chimic myali eq SI

TRO TR1 TR2 TR3
1 |lsoamilacetat 24.897 111.81 | 221.9117 | 147.4625
2 |2-Pentanol, 4-metil- 6130.44 | 6130.44 | 6130.44 | 6130.44
3 |1-Butanol, 3-methyl- 440.03 725.64 1101.11 | 1038.56
4 |Linalool 1.78 4.21 6.26 4.52
5 |3-Hexen-1-ol, acetat 2.12 2.87 3.18 2.90
6 |4-Metil-2-hexanol 7.98 8.58 12.90 31.01
7 |4-Octanol 2.65 4.76 6.83 3.04
8 |2,4,6-Octatriene, 2,6-dimetil-, (E,Z)- 2.23 2.53 5.39 5.22
9 |1-Pentanol, 3-metil- 28.97 29.92 30.77 27.13
10 (1,4-decanolid amil propanoat 39.47 62.96 48.75 52.12
11 |Acid octanoic acid, etil ester 974.34 3068.90 | 3893.57 | 4101.13
12 [Izopentil hexanoat 4.96 497 6.80 6.62
13 |1,7-octadiend, 2,3,3-Trimetil- 13.56 14.65 12.05 33.94
14 |Acid propanoic, 2-hidroxi-, etil ester (CAS) Etil lactat 36.98 32.71 55.10 191.83
15 (3-Hexen-1-ol, (2)- 7.12 7.85 18.62 6.99
16 |2,6-Octadiena-1-ol, 3,7-dimetil-, (Z)- (Nerol) 38.96 51.69 77.37 65.96
17 |Linalool oxid 41.23 55.59 44.42 37.49
18 |1-Propanol, 3-ethoxi- (CAS) 3-Etoxi-1-propanol 18.76 23.22 36.33 28.78
19 |Etil pelargonat (Wine ester, esterul etilic al acidului nonanoic) 29.19
20 |Acetat de amoniu 2876.12 | 3248.13 | 2354.54 | 2916.80
21 |L-linalool 86.08 108.09 154.58 110.13
22 |Acid formic 6.78 5.62 4.89 7.49
23 |Decanoat de etil 2238.73 | 2656.80 | 3620.73 | 3652.75
24 |Propanoic acid, 2-methyl- 36.89 33.81 29.32 32.62
25 |1,5,7-Octatriena-3-ol, 3,7-dimetil- ( Ho-trienol) 9.14 80.92 5.49
26 |Acid butanoic, 3,7-dimetil-6-octenil ester 12.92 6.29 17.05 3.21
27 |Etil dec-9-enoat 90.87 297.76 351.57 313.44
28 |Acid Butanedioic, dietil ester 32.07 38.04 22.05
29 |Acid butanoic, 3-metil- (CAS) acid Isovaleric 21.89 42.31 25.23 18.68
30 |Alpha-Terpineol 23.89 129.76 144.77 131.35
31 [Mercaptohexanol 3.41
32 (Citronelol (6-Octen-1-ol, 3,7-dimetil-) 5.68 294 3.84
33 |Acid Acetic 22.89 31.08 97.84 32.97
34 |Laurat de etil 104.67 158.90 317.29 218.57
35 |Acid Pentadecanoic, 3-metilbutil ester 21.85 10.77 16.98
36 |2,6-Octadien-1-ol, 3,7-dimetil-, (E)- (Geraniol) 3.57 12.29 10.04
37 |Acid Hexanoic (acid caproic) 579.54 584.16 591.34 575.44
38 |Benzenemetanol (CAS) Benzil alcool 4.23 4.42 3.98 5.53
39 |Feniletil Alcool 387.54 461.38 417.43 415.24
40 |1-Dodecanol (CAS) n-Dodecanol 2.76 4.45 4.12 4.82
41 |[Fenol 9.89 4.63 11.25 9.70
42 |Acid Octanoic (acid caprilic) 1827.77 | 1847.02 | 1672.93
43 |1-Dodecanol (CAS) n-Dodecanol 5.26 4.41
44 |Etil pentadecanoat (n-acid pentadecanoic etil ester) 9.56 6.43 18.18 7.23
45 |n-acid decanoic 913.16 787.68 811.06
46 |9 Decenoic acid 23.98 21.35 17.66
47 |Acid benzoic 9.97 11.91 6.68
48 |Acid dodecanoic (CAS) acid lauric 49.02 41.16 45.23 42.09
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1.

2.

Concluzii partiale referitoare la influenta utilizarii unor materiale
oenologice asupra caracteristicilor organoleptice ale vinurilor — variante
experimentale relizate in regiunea Dealurile Olteniei 2013 — 2015:

In cazul vinurilor din Pinot gris, tehnologia de deburbare influenteaza
caracteristicile organoleptice ale vinurilor, acestea fiind mai putin vegetale
si cu arome proaspete de fructe/flori mai usor de scos in evidenta, Tipul
enzimei utilizat la deburbare nu prezinta o importantd semnificativa din
punct de vedere al rezultatelor organoleptice;

In cazul vinurilor din Pinot gris, din punct de vedere organoleptic, influenta
cea mai mare o are utilizarea levurilor selectionate la fermentare, precum
si alegerea acestora. Chiar daca prin utilizarea fermentatiei spontane se
pot obtine vinuri mai complexe din punct de vedere aromatic acestea nu
sunt la fel de intense, atractive sau comerciale precum vinurile fermentate
cu levuri selctionate ce exceleaza in accentuarea aromelor exotice, de fruct
sau flori (in special Y2 si Y4). In cazul recoltelor avariate sau a strugurilor
de mai slaba calitate, levura selectionata Y3 pare a fi o solutie tehnologica
prin constanta aromatica si gustativa chiar daca nu la fel de spectaculoasa
ca in cazul celorlalte doua levuri amintite mai sus;

Variantele tehnologice martor la care nu s-au folosit levuri selectionate la
fermentatia alcoolica au inregistrat in mod sistematic, indiferent de soi, o
intensitate aromatica mai mica, note mai slabe la aromele de flori, fructe,
exotic etc;

In cazul probelor obtinute din Sauvignon blanc, diferentele aromatice
semnificative au fost realizate cu Y5 si Y6 care au inregistrat in mod
sistematic note foarte bune la aromele exotice, salcam, flori de soc,
Rezultate bune s-au obtinut si folosind Y2 in special in zona aromelor de
fructe, flori, exotic;

In cazul variantelor tehnologice din Tamaioasad romaneasca s-a observat
ca aroma de miere regasita frecvent nu este influentatda major de utilizarea
sau de tipul levurii selectionate in timp ce prezenta altor arome (citrice, flori
de salcam, arome exotice) este determinata de tipul levurii, Y4 si Y7 avand
rezultate peste media variantelor experimentale;

Tehnicile de analizd HS-GC-MS aplicate la analiza compusilor volatili
permit diferentierea vinurilor obtinute din acelasi must fermentat cu diverse
suse de levuri selectionate, Studiul a demonstrat ca este posibila corelarea
acestor rezultate cu notele obtinute la analiza senzoriala pentru toate cele
trei soiuri luate in studiu, Rezultatul este important mai ales pentru faptul ca
experimentele s-au efectuat atat pe un soi nearomat cat si pe cate un soi
semiaromat si aromat.
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5.3. Rezultate obtinute la obiectivul 3: Studiul din punct de
vedere economic al influentei utilizarii unor materiale
oenologice in timpul macerarii si fermentarii

Producatorii de vinuri se feresc deseori de costurile suplimentare
implicate de aplicarea tratamentului cu diverse materiale oenologice. Tn
acest studiu vom analiza incidenfa economica a utilizarii materialelor
oenologice folosite la vinificatia primara conform tehnologiilor propuse in
acest studiu: enzime pentru vinifivatie si drojdii selectionate uscate.

In urma realizéarii unei interogari pe piata specializata din Romania,
in Tab. 5.34. am rezumat principalele oferte ale unor distribuitori de
materiale oenologice de pe piata romaneasca.

Tab. 5.34.
Preturile unor materiale oenologice conform ofertelor principalilor distribuitori din Romania
(listati in ordine alfabetica)
Prices of some oenological materials according to the offers of the main Romanian
distributors (in alphabetical order)

. Preturi Doza
Distribuitor 0“;'2;?;‘;'0 medii | medie | O
Euro/kg g/hL Euro/hl

Agrovin Enzime 122 2.5 0.305
Astron Enzime 164 2 0.328
Bevitech Enzime 162 1.5 0.243
Comagrimpex |Enzime 162 1.5 0.243
Elton Enzime 158 2 0.316
Enzymes & ime 152 2 0.304
Derivates
ISP Enzime 144 2.5 0.360
Sodinal Enzime 132 2.5 0.330
Cost mediu Enzime 0.304
Agrovin LSU 29 20 0.580
Astron LSU 35 20 0.700
Bevitech LSU 34 20 0.680
Comagrimpex [LSU 34 20 0.680
Elton LSU 35 20 0.700
[E)g?\’/r:t: &\ su 34 20 0.680
ISP LSU 38 20 0.760
Sodinal LSU 30 20 0.600
Cost mediu LSU 0.673

LSU = levuri selectionate uscate
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Concluzii partiale:

- Preturile preparatelor enzimatice pectolitice din oferta de pe piata
romaneasca variaza intre 90 si 170 euro/kg, iar doza recomandata de
producatori este de 1 - 59/100kg mustuiald/must. Luand in calcul preturile
medii ale distribuitorilor si o doza de 2g/100kg struguri, costul
tratamentului/lkg must este de 0,00304 euro, ceea ce revine la 0,00357
euro pentru un litru de vin obtinut la un randament de 0,85 raportat la
must.

- Preturile drojdiilor selectionate din oferta de pe piata romaneasca
variaza intre 16 si 210 Euro/kg, iar doza recomandata de producatori este
de 20g/hL must. Luand in calcul un preturile medii ale levurilor selectionate
comercializate Tn mod uzual si o doza de 20g/hL, costul tratamentului/litru
vin este de 0,00673 euro/litru must si de circa 0,00791 euro/litru de vin finit.
- Costul unei tehnologii complete enzima/drojdie selectionata este de
circa 0,015 euro/litru de vin produs finit. Aceastd suma poate sa fie
adaugata la pretul produsului fara a contribui semnificativ la cresterea lui
daca tinem cont de faptul ca pretul mediu de valorificare al vinului vrac este
de minim 0,45 euro/litru, vinul de calitate superioara find comercializat,
vrac, la preturi ce depasesc 0,7 euro/litru.

- Costul unei tehnologii complete enzima/drojdie selectionata, de
circa 1,5 eurocenti/L de vin finit, nu trebuie sa fie considerat ca o cheltuiala
in plus, daca se tine cont de beneficile obtinute in urma acestor
tratamente : cresterea randamentului in must/vin ravac (Amati s.a., 1998),
scaderea consumului de materiale filirante datorita cresterii filtrabilitafii
(Arena s.a., 1993), cresterea calitatii produsului prin personalitate, tipicitate
de soi si echilibru organoleptic (Grigorica, 2002).

5.4. Rezultate obtinute la obiectivul 4: Realizarea unor
protocoale de vinificatie primara ce pot influenta in mod pozitiv
caracteristicile fizico-chimice si organoleptice ale vinurilor cu
Indicatie Geografica Dealurile Olteniei

In urma analizarii rezultatelor obtinute in timpul experimentelor si a
concluziilor am realizat cateva protocoale de vinificatie cu recomandari
privind utilizarea anumitor biotehnologii Tn  scopul Tmbunatatirii
caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice a vinurilor din soiurile
studiate (Pinot gris, Sauvignon blanc, Taméaioasa roméneasca) in regiunea
cu Indicatie Geografica Dealurile Olteniei,
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5.4.1. Protocol tehnologic recomadat pentru vinificarea soiului Pinot
gris

In urma studiilor ficute am ajuns la urmatoarele propuneri ce pot fi
incluse in fluxul tehnologic de obtinere a vinurilor din soiul Pinot gris, n
vederea imbunatatirii caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale
acestora:

Pentru vinurile cu sau fara zahar rezidual ce vor fi vandute in
perioada imediat urmatoare anului de recolta se impune o buna limpezire a
mustului prin utilizarea unui tratament cu o enzima pectolitica, fara a fi
necesara utilizarea unei enzime cu activitate secundara beta glucozidazice;

in cazul in care nu se doreste un vin cu arome de fermentare
intense si orientarea de piata este catre vinuri neutrale recomand utilizarea
unor drojdii selectionate ce nu genereaza o aroma secundara prea intensa
(ex, Lalvin EC1118™);

Pentru obtinerea unor vinuri la care se pune accent pe stilul
comercial-agreabil, usor aromat si baubil, recomand ca pe langa o buna
deburbare a mustului sa se foloseasca o drojdie selectionatd ce produce
arome de fermentare florale intense (ex, Lalvin QA 23™, Anchor VIN 13™);

Tn cazul recoltelor avariate sau a strugurilor de mai slaba calitate
Lalvin Cross Evolution™ este o solutie biotehnologicad de succes prin
constanta aromatica si gustativa chiar daca nu la fel de spectaculoasa ca in
cazul altor levuri amintite mai sus.
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[ Culesul strugurilor ]

A 4

[ Desciorchinarea-zdrobirea strugurilor }

Sulfitarea mustuielii l

Tratament enzimatic al mustuielii, [ Scurgere - presare ]

Lallzyme HC 1g/hl /

[ Obtinerea mustului ravac ] [ Presare ]

!

Obtinerea mustului de presa ]

—

[ Limpezirea mustului la cca. 10°C ]

[ Drojdie selectionata 20 g/hl ] e

-

Fermentatia alcoolica
Temperaturi de fermentare :

12-14°C pentru Alchemy 1, VIN13

14-18°C pentru Lalvin QA23, EC 1118, Cross Evolution

Pritoc

Conditionarea/ stabilizarea vinului obtinut

Fig. 5.60. Schema tehnologica recomandata pentru vinificarea soiului Pinot gris in zona viticola cu
Indicatie Geografica Dealurile Olteniei
The technological flow recommended for the vinification of Pinot gris variety in IGT Dealurile
Olteniei vineyards
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5.4.2. Protocol tehnologic recomadat pentru vinificarea soiului
Sauvignon blanc

In urma studiilor ficute am ajuns la urmatoarele propuneri ce pot fi
incluse n fluxul tehnologic de obtinere a vinurilor din soiul Sauvignon blanc,
in vederea imbunatatirii caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale
acestora:

Pentru obtinerea unor vinuri la care se pune accent pe arome
intense care sa reaminteasca de soc ori flori de salcdm recomand ca pe
langa macerarea la rece de scurta durata si o buna deburbare ulterioara a
mustului sa se foloseasca o drojdie selectionata ce produce arome de
fermentare intense din nota tiolica — erbacee (ex, Anchor VIN 7™, Alchemy
2TM)_

Daca se doreste obtinerea unor vinuri la care se pune accent pe
stilul baubil, usor aromat cu nuante exotice, flori si fructe proaspete Lalvin
QA23™ este o solutie biotehnologica de succes prin constanta aromatica si
gustativa chiar daca nu la fel de spectaculoasa ca in cazul altor levuri
selectionate.
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[ Culesul strugurilor ]

A 4

[ Desciorchinarea-zdrobirea strugurilor }

Sulfitarea mustuielii l

L o [ Macerare la 10°C, 6 ore ]
Tratament enzimatic al mustuielii,

Lallzyme Cuvee Blanc 2g/hl

[ Scurgere - presare J

/\

[ Obtinerea mustului ravac ] [ Presare ]

!

[ Obtinerea mustului de presa }

—

[ Limpezirea mustului la cca. 10°C ]

[ Drojdie selectionata 20 g/hl ] —

-

v

Fermentatia alcoolica

Temperaturi de fermentare :

12-14°C pentru Alchemy 2, VIN7

14-18°C pentru Lalvin QA23, Cross Evolution

- /

l

Pritoc

Conditionarea/ stabilizarea vinului obtinut

Fig. 5.61. Schema tehnologica recomandata pentru vinificarea soiului Sauvignon blanc in zona
viticold cu Indicatie Geografica Dealurile Olteniei
The technological flow recommended for the vinification of Sauvignon blanc variety in IGT Dealurile
Olteniei vineyards
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5.4.3. Protocol tehnologic recomadat pentru vinificarea soiului
Tamaioasa roméaneasca

In urma studiilor ficute am ajuns la urmatoarele propuneri ce pot fi
incluse Tn fluxul tehnologic de obtinere a vinurilor din soiul Sauvignon blanc,
in vederea imbunatatirii caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale
acestora:

Pentru obtinerea unor vinuri la care se pune accent pe arome
traditionale (miere) sau se doreste realizarea unui vin cu rest mare de
zahar destinat invechirii recomand macerarea la rece pentru minim 24 de
ore, In acest caz tipul drojdiei selectionate ce va fi folositd pentru
fermentatia alcoolica este mai putin important

Daca se doreste obtinerea unor vinuri la care se pune accent pe
arome intense, mai ales in cazurile vinurilor seci, Anchor Alchemy 1™ si
Anchor VIN 13™ sunt solutii biotehnologice de succes prin intensitatea si
constanta aromatica cu nuante de citrice, flori de salcam, arome exotice.
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[ Culesul strugurilor ]

A 4

[ Desciorchinarea-zdrobirea strugurilor }

Sulfitarea mustuielii l

L o [ Macerare la 10°C, 6 ore ]
Tratament enzimatic al mustuielii,

Lallzyme Cuvee Blanc 2g/hl

[ Scurgere - presare J

/\

[ Obtinerea mustului ravac ] [ Presare ]

!

[ Obtinerea mustului de presa }

—

[ Limpezirea mustului la cca. 10°C ]

[ Drojdie selectionata 20 g/hl ] —

-

v

Fermentatia alcoolica

Temperaturi de fermentare :

12-14°C pentru Alchemy 1, VIN13

14-18°C pentru Lalvin QA23

- /

l

Pritoc

Conditionarea/ stabilizarea vinului obtinut

Fig. 5.62. Schema tehnologica recomandata pentru vinificarea soiului Tdmaioasa romaneasca in zona
viticold cu Indicatie Geografica Dealurile Olteniei

The technological flow recommended for the vinification of Tamaioasa romaneasca variety in IGT
Dealurile Olteniei vineyards
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CONCLUZII FINALE SI RECOMANDARI

In urma cercetarilor efectuate in regiunea Dealurile Olteniei, in
campaniile 2013-2015, referitoare la influenta utilizarii unor materiale
oenologice asupra caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale
vinurilor, au rezultat urmatoarele concluzii si recomandari:

Tehnologia de deburbare (cu enzimare sau nu, cu utilizarea unei enzime
pectolitice sau a unei enzime pectolitice cu efect secundar beta
glucozidazic) nu influenteaza in mod decisiv caracteristicile fizico-chimice si
organoleptice ale vinurilor, influenta cea mai mare o are utilizarea sau nu a
levurilor selectionate la fermentare;

Anumiti parametri fizico-chimici nu sunt influentati in mod semnificativ de
preparatele enzimatice folosite la deburbare-limpezire sau/si de levurile
selectionate utilizate la fermentatia alcoolica, Acestia sunt pH-ul si
aciditatea totala;

Variantele tehnologice martor la care nu s-au folosit levuri selectionate la
fermentatia alcoolica au inregistrat in mod sistematic, indiferent de soi, un
procent mai mic al concentratiei alcoolice si o valoare mai mare a
zaharurilor reziduale, destul de rar aceste variante avand concentratii de
zaharuri reziduale sub 4g/l;

Chiar daca in toate cazurile utilizarii levurilor selectionate la fermentatie
vinurile obtinute au fost seci, unele levuri selectionate au demonstrat
capacitatea lor de a fermenta pana la concentratii mai mici de zaharuri
reziduale: Y1, Y2, Y7;

Aciditatea volatila a probelor martor a avut valorile cele mai mari pentru
toate cele trei soiuri (Pinot gris, Sauvignon blanc, Tamaioasa romaneasca),
Variantele tehnologice ce au utilizat levuri selectionate la fermentatia
alcoolica au inregistrat valori simtitor mai mici decat in cazul probelor
martor, A existat o singura exceptie, varianta tehnologica SB3 de la
Sauvignon blanc la care s-a folosit ca levura selectionata Y5, Vinurile din
aceasta varianta, indiferent de anul de productie, au Tnregistrat valori mai
mari ale aciditatii volatile Th comparatie cu toate celelalte variante
tehnologice ce au utilizat levuri selectionate, Acest lucru nu a surprins insa,
producatorul levurii selectionate anuntdnd in fisa tehnica acest efect
secundar al capacitatii levurii de a metaboliza o cantitate mai mare de
substante de aroma;

Variantele martor, indiferent de soiul de struguri, au prezentat in mod
sistematic un raport SO; liber/SO, total mai mic decét in cazul variantelor
ce au utilizat preparate enzimatice la deburbare-limpezire si levuri
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selectionate la fermentatie, S-a remarcat levura selectionata Y2 ce a
Tnregistrat, in general, un raport foarte bun SO, liber/SO total,

Variantele tehnologice martor, pentru toate cele trei soiuri albe, la care nu
s-au folosit levuri selectionate la fermentatia alcoolica au inregistrat in mod
sistematic, indiferent de soi, o intensitate aromatica mai mica, note mai
slabe la aromele de flori, fructe, exotic etc;

In cazul vinurilor din Pinot gris tehnologia de deburbare influenteaza
caracteristicile organoleptice ale vinurilor, acestea fiind mai putin vegetale
si cu arome proaspete de fructe/flori mai usor de scos in evidenta, Tipul
enzimei utilizat la deburbare nu prezintd o importanta semnificativa din
punct de vedere al rezultatelor organoleptice,

In cazul vinurilor din Pinot gris, din punct de vedere organoleptic, influenta
cea mai mare o are utilizarea sau nu a levurilor selectionate la fermentare,
precum si alegerea acestora, Chiar daca prin utilizarea fermentatiei
spontane se pot obtine vinuri mai complexe, din punct de vedere aromatic,
acestea nu sunt la fel de intense, atractive sau comerciale precum vinurile
fermentate cu levuri selectionate ce exceleaza in accentuarea aromelor
exotice, de fruct sau flori (in special Y2 si Y4), In cazul recoltelor avariate
sau a strugurilor de mai slaba calitate, levura selectionata Y3 pare a fi o
solutie biotehnologica de urmat datoritd constantei aromatice si gustative
chiar daca nu este la fel de spectaculoasa olfactiv ca in cazul celorlalte
doua levuri selectionate amintite mai sus;

in cazul Sauvignonului blanc diferentele aromatice semnificative au fost
realizate cu levurile selectionate Y5 si Y6 care au inregistrat in mod
sistematic note foarte bune la aromele exotice, salcam, flori de soc,
Rezultate bune s-au obtinut si folosind Y2 in special in zona olfactiva a
aromelor de fructe, flori, exotic;

In cazul variantelor tehnologice din Tamaioasad romaneasca s-a observat
ca aroma de miere regasita frecvent este influentatéd intr-un mod putin
important de utilizarea ori tipul levurii selectionate in timp ce prezenta altor
arome (citrice, flori de salcam, arome exotice) este determinata de tipul
levurii, Y4 si Y7 avand rezultate peste media variantelor experimentale;
Tehnicile de analiza HS-GC-MS aplicate la analiza compusilor volatili
permit diferentierea vinurilor obtinute din acelasi must fermentat cu diverse
suse de levuri selectionate, Studiul a demonstrat ca este posibila corelarea
acestor rezultate cu notele obtinute la analiza senzoriald pentru toate cele
trei soiuri luate in studiu, Rezultatul este important mai ales pentru faptul ca
experimentele s-au efectuat atat pe un soi nearomat cat si pe cate un soi
semiaromat si aromat;

in timpul celor trei campanii de recoltare, unele levuri selectionate au arétat
caracteristici importante din punct de vedere organoleptic, Y2 si Y4 pentru

132



Pinot gris, Y2, Y5 sau Y6 pentru Sauvignon blanc, precum si Y7 pentru
Taméioasa roméneasca, Aceste levuri selectionate pot fi solutii potrivite
pentru obtinerea de vinuri proaspete si fructuoase in acord cu solicitarile
actuale ale consumatorilor;

Studiul a confirmat ca producerea vinurilor albe la un nivel ridicat calitativ
este posibila chiar si in zone cu climat cald, nu neaparat adaptat acestora,
folosindu-se in mod adecvat si adaptat fiecarui soi un anumit tip sau pachet
de solutii biotehnologice (enzime si levuri selectionate);

Studiul cuprinde elemente practice si raspunsuri la intrebarile vinificatorilor
evidentiind efectele unor materiale oenologice utilizate in conditiile materiei
prime din tara noastra si ale dotarilor existente in unitatile de productie
asupra caracteristicilor fizico-chimice si a organoleptice a vinurilor;

Din punct de vedere economic utilizarea materialelor oenologice 1n
vinificatie este oportuna si s-a dovedit a fi o practica care trebuie
generalizata, Atat preparatele enzimatice cat si drojdiile selectionate,
utilizate corespunzator, au un efect pozitiv asupra calitatii vinurilor,
beneficiile realizate depasind net costurile ocazionate de achizitionarea lor;
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FINAL CONCLUSIONS AND RECOMANDATIONS

After the research conducted in the Oltenia Hills region, during the 2013
- 2015 seasons, regarding the influence of the use of wine making
materials on the physical-chemical and organoleptic characteristics of the
wines, the following conclusions and recommendations resulted:

The clearing technology (with or without enzymes, with the use of
pectinolytic enzymes or pectinolytic enzymes with B-glucosidase secondary
activity) does not influence decisively the physical-chemical and
organoleptic characteristics of the wines, the largest influences being
presented by the use or lack of use of selected fungi for the fermentation.
Certain physical-chemical parameters are not influenced significantly by the
enzyme compounds used for the settling-clearing and/or the selected fungi
used for the alcoholic fermentation, These are the pH and total acidity.

The witness technological versions for which the selected fungi were not
used for the alcoholic fermentation registered systematically, regardless of
the variety, a lower percentage of alcoholic concentration and a higher
value of residual sugars, rarely these versions having residual sugars
concentrations under 4 g/l.

Even if in all the cases, with the use of the selected fungi used for the
fermentation, the wines obtained were dry, some selected fungi proved
their capacity to ferment up to smaller concentrations of residual sugars,
Y1,Y2, Y7,

The volatile acidity of the withness samples had the highest values for all
three varieties (Pinot gris, Sauvignon blanc, Tamaioasa romaneasca), The
technological version which used selected fungi for the alcoholic
fermentation registered significantly lower values than the witness samples.
There was only one exception, the technological version SB3 from
Sauvignon blanc for which was used as the selected fungi Y5, The wines
from this version, regardless of the production year, registered higher
values of the volatile acidity compared to all other technological versions
which used selected fungi. This was not surprising, the producer of the
selected fungi mentioning in the technical sheet this side effect of the
capacity of the fungi to metabolize a larger quantity of flavor substances.
The witness samples, regardless of the grape variety, presented
systematically a ratio free SO./total SO, lower than in the case of the
versions using enzyme compounds for settling-clearing and selected fungi
for the fermentation. The selected fungus Y2 was observed, for registering,
generally, a very good ratio free SO»/total SO..
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The technological withess versions, for all three white varieties, for which
no selected fungi were used for the alcoholic fermentation presented
systematically, regardless of the variety, a lower aromatic intensity, lower
fragrances of flowers, fruits, exotic etc.

In the case of the Pinot gris wines, the settling technology influences the
organoleptic characteristics of the wines, being less vegetal and with
fresher fragrances of fruits/flower, which are easier to highlight, The type of
enzyme used for the settling has no significant importance from the
perspective of the organoleptic results.

In the case of the Pinot gris wines, from the organoleptic perspective, the
highest influence is presented by the use or lack of use of selected fungi for
the fermentation, and their selection. Even if by using spontaneous
fermentation can be obtained wines with a higher complexity from the
aromatic perspective, they are not as intense, attractive or commercial as
the wines fermented with selected fungi which excel in highlighting the
exotic, fruit or flower fragrances (especially Y2 and Y4). In the case of
compromised harvests or grapes with a lower quality the selected fungus
Y3 seems to be a desirable biotechnological solution due to the aromatic
and taste consistency even if it is less spectacular on the olfactory level as
the other two fungi mentioned above.

In the case of Sauvignon blanc, significant aromatic differences were
obtained with the selected fungi Y5 and Y6 which registered systematically
high grades for exotic, acacia, sambucus fragrances. Good results were
also obtained using Y2 especially in the olfactory area of fruits, flowers,
exotic fragrances.

In the case of the technological versions Tamaioasa Romaneasca was
observed that the traditional aromas (like honey) are not influenced
significantly by the use or the type selected fungi, while other aromas (like
citrus, acacia, exotic fragrances) are determined by the type of fungus, Y4
and Y7 having above average results in the group.

The analysis technigues HS-GC-MS applied to the analysis of the volatile
compounds allow the differentiation of the wines obtained from the same
must with various selected batches of fungi. The study showed that it is
possible the correlation of these results with the grades obtained at the
sensory analysis for all three variations considered. The result is important
mainly because the experiments were conducted both on a non-flavored
variety and on a semi-flavored and flavored variety.

During the three harvesting campaigns some selected fungi showed
important characteristics from the organoleptic perspective, Y2 and Y4 for
Pinot gris, Y2, Y5 or Y6 for Sauvignon blanc, and also Y7 for Tamaioasa
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romaneasca, These selected fungi can be the proper solutions for obtaining
the fresh and fruity wines which are demanded by the consumers.

The study confirmed that it is possible even in areas with warm climate and
not optimal for obtaining high quality white wines to produce wines of a high
quality by using a certain package of bio-technological solutions adequate
and adapted for each variety (enzymes and selected fungi).

The study contains practical elements and answers for the questions of the
wine makers, highlighting the effects of some wine making materials used
for the raw materials from our country and the features present in the
production units on the physical-chemical and organoleptic characteristics
of the wines.

The use of wine making materials does not require the change of the wine
making technologies and equipments.

From an economical perspective the use of wine making materials is
opportune and has proven to be a practice which must be generalized,
Both the enzyme compounds and the selected yeasts, when properly used,
have a positive effect on the wines, the benefits obtained exceeding the
costs required for their use.

The study was concluded with technological recommendations and
proposals for wine making protocols for the three studied varieties (Pinot
gris, Sauvignon blanc, Taméaioasa romaneasca) from a major wine making
area, the Oltenia Hills.

The research can be continued to prepare winemaking instructions and
protocols to improve the physical-chemical and organoleptic characteristics
of the wines from other major wine making areas of the country.
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Fig. | Analiza senzoriala pe descriptori, Arome de miere,

5.58. | Tamaioasd romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — | P2g.119
2015

Fig. | Analiza senzoriala pe descriptori, Arome de fan,

5.59. | Tamaioasa romaneasca, Dealurile Olteniei, 2013 — | Pag.119
2015

Fig. | Schema tehnologica recomandata pentru vinificarea

5.60. | soiului Pinot gris in zona viticold cu Indicatie | Pa9-126
Geografica Dealurile Olteniei

Fig. | Schema tehnologica recomandata pentru vinificarea

5.61. | soiului Sauvignon blanc in zona viticold cu Indicatie | P29-128
Geografica Dealurile Olteniei

Fig. | Schema tehnologica recomandata pentru vinificarea

5.62. | soiului TAmaioasa romaneascd in zona viticola cu | Pag-130
Indicatie Geografica Dealurile Olteniei
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ANEXA 2 Reprezentarea grafica a cromatogramelor unor
vinuri incluse in studiu

ANNEX 2 Graphical representation of the cromatograms of
some wines included in the study
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Cromatogramele suprapuse ale variantelor PG0-PG7, Pinot gris, campania 2015
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Cromatogramele suprapuse ale variantelor SB0O-SB4, Sauvignon blanc, campania 2015
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Cromatogramele suprapuse ale variantelor TRO-TR3, Taméaioasa romaneasca, campania 2015
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Tamaioasa roméaneasca
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