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INTRODUCERE

Cu siguranta agricultura biodinamica este cea mai veche formd de indeletnicire
existentd pe Glob, dar cu toate acestea abia in anii 20, prin intermediul Iui Rudolf Steiner si
ulterior a discipolilor sdi, conceptul de agriculturd biodinamica a ca@patat o structurd, un set de
reguli si recomandari, castigand astfel o serie de adepti.

Acest tip de agriculturd a aparut din necesitate, datoritd unei agriculturi din ce 1n ce
mai industrializate. In contextul aparitiei pesticidelor si a dezvoltarii utilajelor agricole,
aceasta a inceput sa fie vizuti ca o sursd economica de venit avind ca scop producerea unor
cantitdti cat mai mari de alimente. Ca si rezultat observdm o scadere a calitdtii nutritive a
produselor agricole si a sanatatii solului, respectiv a mediului inconjurator.

In acest context Rudolf Steiner a avut curaj si vorbeascd oamenilor despre importanta
intelegerii si respectarii fortelor naturale. In prelegerile sale a introdus ideea ci totul este
interconectat si ca plantele, animalele si solul, la fel ca oamenii sunt influentate de catre
corpurile ceresti, intre aceste elemente existand o retea de influente si relatii, complexa.

in prelegerile sale, a insistat pe comuniunea omului cu natura si pe faptul ci n
timpurile moderne omul a pierdut aceasta conexiune, prin negarea propriului ritm biologic.
Astfel iarna cand ziua este scurta, noaptea lunga si cdldura soarelui putind, ritmul biologic al
oamenilor este redus, iar vara cand soarele striluceste puternic si temperaturile sunt ridicate
omul este mai activ. larna este un anotimp bun pentru meditatie si restabilirea legaturilor om-
naturd, deoarece noaptea lunga ofera timpul necesar, iar vara este un timp bun pentru munca si
cultivarea campului. Din pacate omul contemporan (inclusiv cel contemporan cu Steiner)
iarna munceste si vara se odihneste, lucrand in felul acesta impotriva propriului ritm biologic.

Aceastd paraleld a fost ficutd pentru a intelege ca inclusiv noi, oamenii, suntem
conectati cu ritmurile naturale, cu ciclul vitd-moarte-viata, insa negarea acestui fapt a produs
repercursiuni $i in agricultura.

Natura oferd omului tot ce are nevoie pentru a creste culturi sanatoase si hranitoare,
iar fortele cosmice daca sunt folosite corespunzator amplificd puterea de crestere si regenerare
a solului si a plantelor. Termenul de ,,planta hranitoare” in aceptiunea lui Steiner nu se refera
la numarul de Kcal al unui aliment. Acest termen este utilizat cu sensul de ,,viatd” sau altfel
spus ,,plantd generatoare de viatd”, care ajutd omul sa intre in conexiune cu fortele universale.

Acest lucru extrapolat subliniaza importanta ingroparii preparatelor biodinamice in
sol (cu exceptia BD 507 si BD 508) si a dinamizarii lor inainte de a fi folosite. Astfel prin
ingroparea lor in sol se amplifica energia lor vitala, iar prin dinamizarea preparatului Tnainte
de folosire aceastd energie este activatd printr-o migcare similard cu a Universului, a
Sistemului Solar, a electronilor unui atom in jurul nucleului, a celulelor dintr-un organism
sanatos si armonios.

Practic preparatele biodinamice prin folosire, ofera culturilor agricole sau vitei de vie
in cazul de fata energia lor vitala. Aceasta energie este diferitd de la o plantd la alta, respectiv
de la un preparat biodinamic la celalalt. Toate aceste energii ajung in plante, care ulterior prin
consum sunt transmise oamenilor

Influenta cosmosului asupra vietii pe Pamant este un concept care a fost studiat
inclusiv de civilizatiile antice, dintre care voi aminti aici doar despre greci si romani, deoarece



cunostintele lor sunt cele mai apropiate si cunoscute de cétre europeni, desi pe langa acestia au
fost mai fost dacii, mayasii etc.

Astronomia este stiinta care studiaza obiectele si fenomenele ceresti, iar pe baza
acestei stiinte a fost realizat calendarul biodinamic de citre Maria Thun. Inci din mileniul al
[1-lea 1.Hr. se crede ca astrele influenteaza viata pe Pamant si se fac cercetari in acest sens, asa
luand nastere astrologia, care in ziua de astdzi este consideratd o pseudostiintd. Prin urmare
teoria conform careia corpurile ceresti influenteaza viata pe Pamant nu este noud si nu
apartine in totalitate lui Steiner. Meritul acestuia constd in faptul ca a reusit sa realizeze o
conexiune intre cele 4 elemente naturale (pamant, foc, apd, aer) cu constelatiile care desi sunt
in numar de 12 se impart in 4 categorii corespunzatoare elementelor naturale si plante (care la
randul lor se Tmpart in aceleasi categorii: plante de fruct sau lumina, plante radacinoase sau de
pamant, plante cu flori sau plante de aer, plante frunzoase sau de apa). Luna este vazuta ca un
corp ceresc ce amplifica energia constelatiilor prin capacitatea sa de a reflecta nu numai
lumina soarelui, cat si energiile cosmice pe Pamant.

Importanta protejarii mediului Inconjurator a inceput sé capete popularitate in randul
oamenilor, odatd cu radspandirea pesticidelor si aparitia efectelor nocive ale acestora.
Agricultura biodinamica presupune pe langa cunoasterea ei din punct de vedere academic, o
conexiune om-natura-cosmos foarte stransa si o credintd subliniata de o cunoastere de sine
exceptionald. Pentru ca acestea din urma nu se pot cuantifica si demonstra, omul contemporan
are nevoie de cifre si lucruri palpabile, de aceea a creat ce se numeste astazi conceptul de
agricultura ecologica.

Agricultura ecologica a preluat din agricultura biodinamica notiunile despre protectia
solului, redarea ecosistemelor agricole echilibrul natural, folosirea pesticidelor naturale si
protejarea microorganismelor din sol, promovand tot odatd si conceptul de agriculturd
sustenabila sau de viitor.

Astfel agricultura ecologica a putut fi reglementata prin diferite seturi de legi in
functie de tara de provenientd. In anul 2000 a fost stabilitd prima lege de reglementare a
acestui tip de agricultura in SUA, iar in anul 2007 in Europa.

Fiind o ramura a agriculturii, cultivarea vitei de vie In sistem biodinamic sau ecologic
trebuie sa respecte Standardul Demeter sau Regulamentul CE nr. 834/2007, actualizat Tn anul
2012, Regulamentul CE nr. 203/ 2012.

In ceea ce priveste vinificatia, si aici au aparut un set de reguli si reglementari menite
sa ofere consumatorilor vinuri curate si autentice.

Scopul si obiectivul principal este de a stabili influentele diferitelor tehnologii de
productie aplicate (ecologic, conventional si biodinamic) asupra caracteristicilor
fizico-chimice ale vinurilor rosii. Obiectivele secundare ale cercetarii vizeaza:

° stabilirea corelatiilor dintre tehnologia utilizatd, tipul de culturd si
compozitia compusilor fenolici,
° realizarea profilului organoleptic al probelor experimentale prin

analizd senzorialda pentru identificarea si bonificarea principalelor caracteristici
olfactive si gustative;

° stabilirea corelatiilor dintre tehnologia de vinificatie aplicata, soiul de
struguri si rezultatele analizelor fizico-chimce ale vinurile obtinute;
° stabilirea corelatiilor dintre tehnologia utilizatd si continutul in amine

biogene din vinurile obtinute;
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° formularea si testarea ipotezelor statistice cu privire la influentele
exercitate de tehnologiile folosite asupra concentratiilor de amine biogene din vinurile
obtinute.

Vinurile au fost produse pe parcursul a trei ani consecutivi: 2019, 2020, 2021, iar In
anul 2022 s-au efectuat analizele asupra probelor de vin rezultate. Cercetarea nu ar fi reusit
daca nu ar fi existat persoane care si-au sacrificat o parte din timpul lor pentru a-mi acorda
sprijin, ajutor si care mi-au oferit consiliere stiintifica, pe aceasta cale as dori sa le multumesc.

In primul rand, sincere multumiri coordonatorului meu stiintific, domnului Prof. univ.
dr. Valeriu V. COTEA membru corespondent al Academiei Romane, pentru permanenta sa
indrumare si incurajare. Va4 multumesc pentru cd ati acceptat sa-mi impartasiti din experienta
dumneavoastrd pretioasa, pentru sprijinul adus de-a lungul perioadei de elaborare a tezei si
oportunitatea oferitd, precum si pentru libertatea acordatd de a aborda aceasta temd de
doctorat.

De asemenea doresc sa-mi exprim gratitudinea fatd de doamna sef. lucr. dr. Cintia
Lucia Colibaba pentru sfaturile constructive acordate care au fost esentiale in elaborarea tezei
de doctorat, dar si pentru sprijinul acordat pe parcursul perioadei de pregatire a doctoratului,
in elaborarea lucrarilor stiintifice.

Multumirile mele se indreapta si catre doamna profesor sef lucr. dr. Camelia Elena
Luchian, pentru imboldul, motivatia si sprijinul pe care mi le-a oferit pe parcursul desfasurarii
stagiului de doctorat.

Evaluarea si determinarea parametrilor analizati s-a realizat in colaborare cu CS Il
Marius Niculaua, CS Ill Constantin Bogdan Nechita, CS Il Bogdan Cioroiu si CSI Florin
Bora (din cadrul Statiunii de Cercetare — Dezvoltare pentru Viticultura si Vinificatie Bujoru)
fatda de care imi exprim deosebita consideratie si le adresez sincere multumiri pentru tot efortul
depus pe Tntreg parcursul colaborarii.

Sincere multumiri si colegilor cu care am colaborat, n special prietenelor si colegelor
mele, ing. Andreea Popirda si ing. Maria lulia Cerbu pentru ca m-au motivat si ajutat in cei
patru ani de studiu.

Teza aceasta de doctorat nu ar fi putut fi dusa la final fara ajutorul esential al
colectivului din cadrul Laboratorului de Oenologie, care prin implicarea si sprijinul acordat au
facut posibila construirea acesteia.

Multumiri aduc si conducerii Universitatii de Stiinte Agricole si Medicind Veterinara
»lon Ionescu de la Brad“ din lasi si celei a Scolii Doctorale pentru sprijinul profesional si
logistic acordat.

De asemenea, mulfumesc distingilor membri ai Comisiei de evaluare a tezei de
doctorat pentru amabilitatea si rdbdarea de a citi si analiza lucrarea, pentru sfaturile si
sugestiile oferite.

O pretuire nespusa o am pentru familia si prietenii mei care m-au incurajat si sustinut
in realizarea visurilor, iar pe aceastd cale doresc si le multumesc pentru ribdarea si
intelegerea acordata.
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INTRODUCTION

Biodynamic agriculture is probably the oldest form of occupation existing on the
Globe, but nevertheless it was only in the 20s, through Rudolf Steiner and later his
disciples, that the concept of biodynamic agriculture received a structure, a set of rules
and recommendations.

This type of agriculture appeared as a necessity, as a counterweight to
industrialized agriculture. In the context of the appearance of pesticides, the development
of agricultural machinery, agriculture began to be seen as an economic source of income
with the aim of producing the largest possible quantities of food, at the expense of the
nutritional quality of agricultural products and the health of the soil, and, in the end, of the
environment.

In this context Rudolf Steiner had the courage to speak to people about the
importance of understanding and respecting natural forces. In his lectures he introduced
the idea that everything is interconnected and that plants, animals and soil, as well as
people are influenced by the stars, and that in between these elements there is a complex
network of influences and relationships.

In his lectures, he insisted on the communion of man with nature and the fact that,
in modern times, man has lost this connection, by denying his own biological rhythm.
Thus, when the day is short, the night long and the sun's worm, the biological rhythm of
people is reduced, but when the sun shines brightly and temperatures are high, the man is
most active. Winter is a good season for meditation and re-establishing human-nature
connections, as the long night provides the necessary time, and summer is a good time for
work and cultivating the field. Unfortunately, contemporary man (including Steiner's
contemporary) works in winter and rests in summer, thus working against his own
biological rhythm.

This parallel was made to understand that including us, humans, we are connected
to natural rhythms, with the life-death-life cycle, but the denial of this fact produced
repercussions in agriculture as well.

Nature provides man with everything he needs to grow healthy and nutritious
crops, and properly understood and used cosmic forces amplify the growth and
regeneration power of soil and plants. The term "nutritious plant" in Steiner's sense does
not refer to the number of Kcal of a food. This term is used with the meaning of "life" or
in other words "life-generating plant", which helps man to connect with universal forces.

This extrapolation emphasizes the importance of burying biodynamic
preparations in the soil (except for BD 507 and BD 508) and dynamizing them before use.
Thus, by burying them in the soil, their vital energy is amplified, and by dynamizing the
preparation before use, this energy is activated through a movement similar to that of the
Universe, of the Solar System, of the electrons of an atom around the nucleus, of the cells
of an organism healthy and harmonious

Practically, by using biodynamic preparations, they give agricultural crops, or
vines in this case, their vital energy. This energy is different from one plant to another,



respectively from one biodynamic preparation to another. All these energies reach the
plants, which are later transmitted to humans through consumption.

The influence of the cosmos on life on Earth is a concept that was also studied by
the ancient civilizations, of which I will only mention the Greeks and the Romans here,
because their knowledge is the closest and known to Europeans, although besides them
there were Dacians, Mayans, etc.

Astronomy is the science that studies celestial objects and phenomena, and based
on this science the biodynamic calendar was created by Maria Thun. Since the 2nd
millennium BC the stars were believed to influence life on Earth and this was researched,
thus giving birth to astrology, which today is considered a pseudoscience. Therefore the
theory according to which stars influence life on Earth is not new and does not belong
entirely to Steiner. His merit lies in the fact that he managed to create a connection
between the 4 natural elements (earth, fire, water, air) with the constellations which,
although there are 12 in number, are divided into 4 categories corresponding to the natural
elements and plants (which in turn they are divided into the same categories: fruit or light
plants, root or ground plants, flowering plants or air plants, leafy or water plants). The
Moon is seen as the celestial body that amplifies the energy of the constellations through
its ability to reflect not only sunlight but also cosmic energies on Earth.

The importance of protecting the environment began to gain popularity among
people with the spread of pesticides and the appearance of their harmful effects.
Biodynamic agriculture assumes, in addition to its academic knowledge, a very close
human-nature-cosmos connection and a faith underlined by an exceptional self-
knowledge. Because the latter cannot be quantified and demonstrated, contemporary man
who needs numbers and tangible things has created what is today called the concept of
organic agriculture.

Organic agriculture took over from biodynamic agriculture the notions of soil
protection, restoring the natural balance of agricultural ecosystems, the use of natural
pesticides and the protection of micro-organisms in the soil, promoting at the same time
the concept of sustainable or future agriculture.

Thus without the holistic and homeopathic side of biodynamic agriculture,
organic agriculture could be regulated by different sets of laws depending on the country
of origin. In 2000, the first law regulating this type of agriculture was established in the
USA, and in 2007 in Europe.

Being a branch of agriculture, the cultivation of vines in a biodynamic or organic
system must comply with the Demeter Standard or EC Regulation no. 834/2007, updated
in 2012, EC Regulation no. 203/2012. As far as winemaking is concerned, we have a set
of rules and regulations that have emerged and aimed to providing consumers with clean
and authentic wines.

The aim and main objective of the research studies is to establish the influences of
the different applied production technologies (ecological, conventional and biodynamic).
The secondary objectives of the research aim:
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* establishing correlations between the technology used, the type of culture and
the composition of phenolic compounds through quantitative and qualitative
determinations

» making the organoleptic profile of the samples through sensory analysis to
identify and refine the main olfactory and gustatory characteristics;

» establishing correlations between the technology used and the results of the
physical-chemical analyses of the obtained wines.

* establishing correlations between the technology used and the content of
biogenic amines in the wines obtained

» formulating and testing statistical hypotheses regarding the influences exerted
by the technologies used on the concentrations of biogenic amines in the obtained wines

The wines were produced during three consecutive years: 2019, 2020, 2021, and
in 2022 the analyzes were carried out on the resulting wine samples. The research would
not have been successful if there were not people who sacrificed a part of their time to
give me support, help and who gave me scientific advice, in this way | would like to thank
them.

First | want to thank the ones that offered their time to give me support, help and
scientific advice First of all, sincere thanks to my scientific coordinator, Mr. Prof. univ.
Dr. Valeriu V. COTEA, corresponding member of the Romanian Academy, for his
permanent guidance and encouragement. Thank you for agreeing to share your valuable
experience with me, for your support during the thesis development period and for the
opportunity provided, as well as for the freedom given to approach this PhD thesis.

I also want to express my gratitude to lecturer Cintia Lucia Colibaba for the
constructive advice given that was essential in the elaboration of the doctoral thesis, but
also for the support given during the preparation period of the doctorate and in the
elaboration of the scientific works.

My thanks also go to the head to lecturer Camelia Elena Luchian, for the
encouragement, motivation and support she gave me during my doctoral studies.

The evaluation and determination of the analyzed parameters was carried out in
collaboration with CS Il Marius Niculaua, CS Il Constantin Bogdan Nechita, CS Il
Bogdan Cioroiu and CSI Florin Bora (from the Bujoru Viticulture and Vinification
Research Center) to whom | express my special consideration and | sincerely thank them
for all the effort made throughout the collaboration.

Sincere thanks also to the colleagues with whom | collaborated, especially my
friends and colleagues Eng. Andreea Popirda and Eng. Maria lulia Cerbu for motivating
and helping me during the four years of study.

This thesis could not have been completed without the essential help of the
Oenology Laboratory team, who, through their involvement and support, made possible
the preparation of this study.

I would also like to thank the management of the University of Life Sciences "lon
lonescu de la Brad" in lasi, and the management of the Doctoral School for the
professional and logistical support provided.



| also thank the distinguished members of the Doctoral Thesis Evaluation
Committee for their kindness and patience in reading and analyzing the paper, for their
advice and suggestions.

I have an unspeakable appreciation for my family and friends who have
encouraged and supported me in achieving my dreams, and in this way | want to thank
them for their patience and understanding.
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REZUMAT

La nivel mondial piata vinurilor ecologice este in crestere (Abraben s.a., 2017) de
aceea dezvoltarea unor tehnologii pentru producerea vinului care sa respecte terroir-ul si
caracterul vinurilor pentru a proteja sdnatatea umana sunt tot mai necesare.

Comparatiile intre plantatii viticole si/sau tehnicile oenologice in functie de tipul de
agricultura (conventionala, biodinamica si ecologicd) in care este cultivat/obtinut un produs
sunt destul de dificil de facut, deoarece existd foarte multi factori empirici variabili fiind
nevoie ca cercetarea sd se efectueze pe o perioada de timp cat mai mare pentru a se putea
extrage rezultate clare, obiective, cuantificabile si reproductibile

Rezultatele cercetarilor sunt contradictorii sau 1n unele cazuri neconcludente, iar de
cele mai mai multe ori nu sunt mentionate diferente semnificative Intre acestea.

Mader s.a., 2002 a demonstrat ca parcelele cultivate in sistem ecologic si biodinamic
au avut in final o biodiversitate mai mare si o fertilitate crescutd a solului. Un alt studiu
realizat intre 2010-2012 si publicat in 2015 sustine ca sistemul de cultura biodinamic nu
afecteaza calitatea fructelor (Doring s.a., 2015). Tn ceea ce priveste produsul final, datele
existente pand In prezent, nu sustin faptul ca vinul obtinut in urma unor practici biodinamice
ar fi mult mai apreciat senzorial fatd de celelalte vinuri. De asemenea, diferente notabile nu
Ss-au gasit nici 1n ceea ce priveste parametrii fizico-chimici ai vinurilor (Reeve s.a., 2005). Un
alt studiu realizat pe soiul Merlot, in perioada 2001-2004, a semnalat ca doar in anii 2003 si
2004 din cele 4 recolte studiate s-au obtinut diferente senzoriale intre vinurile ecologice si cele
biodinamice studiate (Ross, s.a, 2009).

Viticultura ecologica, respectiv vinul ecologic au inceput sa fie binecunoscute atat la
nivel european, cit si in Romania. Pe langd aceastd abordare ecologicd, viticultura
biodinamica a inceput sa urce in atentia consumatorilor (Vastola, 2008) cat si a viticultorilor
In prezent acest tip de agricultura se intdlneste sub mai multe denumiri in functie de tara unde
este practicatd si de legislatia acelei tari. IntrAnd sub incidenta agrciulturii ecologice si
viticultura ecologica este obligata sa se supuna legilor din tara de provenienta.

Chiar daca la nivelul Uniunii Europene standardele si legislatia agriculturii ecologice
a fost reglementatd, din pacate sau din fericire, aceastd practica si denumire sunt utilizate si in
alte state membre non-UE, cum ar fi SUA de exemplu, tara care are o legislatie diferita pentru
aceasta practica agricola.

Pentru ca studiul de fata a fost realizat in Romania, legislatia analizata cu precadere a
fost cea a Romaniei cu referire la Regulamentele Europene si prin comparatie cu legislatia
altor state din afara UE.

In ceea ce priveste legislatia vinurilor biodinamice, lucrurile sunt putin mai clare,
deoarece Demeter International, organismul de certificare a acestor vinuri, pune la dispozitie
doritorilor un caiet de sarcini cu standarde care trebuiesc respectate Tn unanimitate de oricine
doreste sd produca si sa comercializeze vin biodinamic. Acest lucru uniformizeaza legislatia
acestor vinuri, dar si normele de producere, eliminand eventualele confuziile care pot aparea,
deoarece un vin Tnainte de a fi certificat biodinamic trebuie sa fie certificat ecologic.
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Practicile ecologice au fost reglementate in anul 2007 in Uniunea Europeand
(Regulamentul CE nr. 834/2007) si reactualizate in anul 2012 (Regulamentul CE nr. 203/
2012).

Regulamentul (CMO) 606/2009 prezinta o serie de practici si substante oenologice ce
se pot folosi Tn tehnologia de producere a vinurilor ecologice. Dioxidul de sulf, acidul
ascorbic, organismele modificate genetic (OMG) sunt o parte din substantele prezentate in
regulament.

Se recomanda ca pe cit posibil sa se utilizeze produse si substante certificate ecologic,
de origine agricold. Regulamentul (UE) 2018/848 vine cu completari la dispozitiile anterioare
in legdtura cu anumite tehnologii ce nu sunt acceptate in obtinerea vinului ecologic cum ar fi
stabilizarea tartricé cu ajutorul unor echipamente cu schimbatori de cationi.

Au fost obtinute 21 de probe de vinuri rosii din soiurile de struguri negri:Syrah,
Merlot si Feteasca neagra. Parcelele de vie din care au fost recoltate strugurii provin din
Podgoria Murfatlar.

Podgoria Murfatlar este situatd in sud-estul Roméniei, pe teritoriul judetului
Constanta, cuprinde zonele limitrofe oraselor Cernavoda, Medgidia si Murfatlar. Altitudinea
podgoriei variaza intre 50 si 130 m. Réandurile in plantatii sunt orientate, de cele mai multe ori,
spre sud si sud-vest. Pantele line si platourile tesite faciliteaza lucrarile agrotehnice.

Este o regiune propice maturdrii strugurilor, deoarece primaverile sunt timpurii si
toamnele tarzii. Verile sunt calduroase si secetoase, iernile sunt moderate, specifice climatului
continental excesiv. Regiunea este cunoscutd ca fiind printre cele mai aride din Romania,
ariditatea acesteia fiind accentuata pe timpul verii de vanturile puternice venite dinspre Marea
Neagra si de precipitatiile scazute de aproximativ 200-250 mm, din media anuald de 450-500
mm.

Strugurii au fost recoltati In momentul in care acestia au ajuns la maturitate deplina.
Din motive de logisticad fiecare producator a gestionat recoltarea propriilor struguri. Acelasi
soi au fost recoltat la maxim 3 zile dinstanta unul de altul.

Tehnologia de obtinere a vinurilor rosii, indiferent de tipul de vin obtinut, pana la un
punct, presupune respectarea unor etape standard de vinificatie comune tuturor vinurilor.

Pentru studiul de fatd au fost selectate 9 parcele de vie din care sa fie recoltati
strugurii, timp de 3 ani consecutiv. Fiecdrui soi si tip de cultura ii corespunde o parcela.
Pentru vinurile conventionale am ales un producitor care a declarat cd nu foloseste pentru
managementul viei nici un principiu specific agriculturii ecologice. Pentru vinurile ecologice
am ales un producator certificat ecologic care a fost de acord sa cultive in sistem biodinamic 3
parcele de vie.

Strugurii au fost recoltati manual, in ladite de 10 kg, raciti inainte de a fi procesati si
prelucrati in loturi individuale, astfel incat vinurile rezultate sunt 100% monovarietale.

Pentru ca experimentul sa aiba sanse de succes, cele 21 variante au fost vinificate
folosind tehnologii similare. Strugurii au fost culesi 1n aceeasi saptamana, in momentul in care
au ajuns la maturitate tehnologica. Calendaristic acesta corespunde lunii octombrie in toti cei
trei ani de desfasurare a experimentului. in cazul vinurilor biodinamice, recoltarea strugurilor
s-a efectuat tindnd cont de calendarul biodinamic.
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Diferentele dintre cele trei categorii de vinuri se datoreaza faptului ca pentru vinurile
ecologice si conventionale:temperatura a fost controlata pe tot parcursul procesului si au fost
folosite levuri selectionate varietale

Imediat dupa recoltare strugurii au fost procesati conform tehnologiei specifice tipului
de vin ce urma a fi obtinut.

Anii in care vinurile au fost produse sunt 2019, 2020 si 2021 cu mentiunea ca, din
motive tehnice si de costuri, in anul 2021 nu au mai fost produse vinurile biodinamice. In anul
2020, doar vinul biodinamic din soiul Merlot, nu a mai fost produs din cauza ca s-a considerat
ca strugurii nu Indeplineau cerintele de calitate pentru un vin biodinamic si producatorul a luat
decizia sa 1i vinifice dupa tehnologia vinurilor ecologice. Acest lucru nu este neobisnuit,
deoarece, conform Demeter International, doar anumiti ani sunt propice pentru producerea
vinurilor biodinamice.

In urma acestui studiu diferentele rezultate in urma efecudrii analizelor nu sunt in
favoarea nici unui tip de vin, astfel cd intr-un final nu se poate trasa o linie clara intre cele trei
concepte de vinificatie (ecologic, biodinamic, conventional). Cu toate acestea diferentele
rezultate Tn urma analizelor efectuate ofera oportunitatea dezvoltarii unor cercetdri viitoare
mai ample.

Cantitatea de strugurii la un ha in raport cu tehnologia de cultivare influenteaza in
mod direct calitatea strugurilor. In acest sens este important de vazut in viitor daci o cantitate
mai mare de struguri biodinamici la hectar influenteaza calitatea acestor vinuri in raport cu
vinurile conventionale si ecologice. In cazul studiului de fatd cantititile de struguri alese a fi
obtinute pe un ha (de 4 tone in cazul parcelelor cultivate urmand principiile biodinamice, de 6
si 7 tone la hectar in cazul vinurilor ecologice si 10 t/ha pentru parcelele cultivate Tn sistem
conventional) a generat rezultate similare in urma analizelor.

In ceea ce priveste analizele fizico-chimice ale vinului, cu exceptia valorilor obtinute
pentru dioxidul de sulf (mult mai mici in cazul vinurilor biodinamice comparativ cu celelalte
vinuri) ceilalti parametrii au valori apropiate.

Vinurile conventionale au o concentratie alcoolicd mai mica sau egala cu omoloagele
lor, ecologice si biodinamice. Toate vinurile au fermentat pana la sec, indiferent daca s-au
adaugat sau nu levuri selectionate care sd ajute fermentatia alcoolicd. Aciditatea volatila se
incadreaza sub limita 1.2 g/L acid acetic. Dioxidul de sulf liber are valori cuprinse intre
2 mg/L si 39 mg/L. Valorile cele mai mici apartin vinurilor biodinamice.

Continutul compusilor fenolici scade de la vinurile conventionale la vinurile
biodinamice. Acest lucru nu a mai fost depistat in alte studii si sunt necesare mai multe
analize pentru a fi trasa o concluzie general valabila..

Procentul de participare al antocianilor delphinidin-3-monoglycoside (Del-3-gl),
peonidin-3-monoglycoside (Po-3-gl) and malvidin-3-monoglycoside (Mv-3-gl), variaza direct
proportional cu anul in care a fost produs vinul. In schimb antocianul Cy-3-gl creste pe
masura ce vinul a stat mai mult in sticla. Vinurile conventionale au un procent de antociani
liberi mai mare decat vinurile ecologice si biodinamice, dar diferenta dintre cele 3 categorii nu
este constantd in cadrul aceluiasi antocian pentru toate soiurile.
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In ceea ce priveste croma, tonalitatea si luminozitatea nu se poate afirma ci vinurile
conventionale sau cele biodinamice au valori mai mari sau mai mici in comparatie cu celelalte
esantioane. Valorile acestor parametrii variaza In functie de an si soi si mai putin in functie de
tehnologia de vinificatie aplicata.

In ceea ce priveste analiza senzoriald a vinurilor toate esantioanele au fost identificate
ca fiind corespunzatoare soiului din care au fost obtinute: Merlot, Feteasca neagra sau Syrah.

Caracterul oxidativ nu este neapdrat o caracteristica a vinurilor biodinamice. El difera
in functie de an sau soi, de exemplu in anul 2021, soiul Merlot conventional a obtinut un
punctaj mai mare pentru acest parametru fatd de soiul Merlot ecologic sau in anul 2020 acesta
a avut aceiasi medie pentru vinul biodinamic si cel conventional obtinute din soiul Feteasca
neagra.

In ceea ce priveste continutul in amine biogene, acesta este in concordanti cu
cantitatile de amine biogene specificate in alte studii efectuate pe vinurile rosii.

Rezultatele analizelor fizico-chimice, spectrofotometrice, HPLC si senzoriale nu
variaza intotdeauna constant de la o proba la alta, de la un an la altul sau de la un tip de vin la
altul.

Diferenta Intre cele trei tipuri de vinuri (ecologice, biodinamice si conventionale) este
facuta intr-un final de factorul economic, credintele si sistemul de valori al producatorului,
respectiv ale consumatorului, deoarece acest studiu demonstreaza ca se pot obtine vinuri de
calitate fara adaos de produse oenologice.
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ABSTRACT

Worldwide, the organic wine market is growing (Abraben et al., 2017), therefore the
development of technologies for wine production that respect the terroir and character of the
wines to protect human health are increasingly necessary.

Comparisons between vineyards and/or oenological techniques according to the type of
agriculture (conventional, biodynamic and organic) in which a product is grown/obtained are
quite difficult to do because there are many variable empirical factors and research needs to be
carried out for longer periods of time in order to extract clear, objective, quantifiable and
reproducible results.

Research results are contradictory or in some cases inconclusive, and most of the time
no significant differences are mentioned between them.

Méderet al., 2002 demonstrated that plots cultivated in an ecological and biodynamic
system ultimately had greater biodiversity and increased soil fertility. Another study
conducted between 2010-2012 and published in 2015 claims that the biodynamic culture
system does not affect fruit quality (Déring et al., 2015). Regarding wine, the existing data so
far do not support the fact that wine obtained from biodynamic practices would be much more
sensory appreciated than other wines. Also, no notable differences were found regarding the
physical-chemical parameters of the wines (Reeve et al., 2005). Another study carried out on
the Merlot variety, in the period 2001-2004, indicated that only in 2003 and 2004 of the 4
studied harvests were sensory differences obtained between the ecological and biodynamic
wines studied (Ross et al., 2009).

Ecological viticulture, respectively ecological wine, started to be well known both at
the European level and in Romania. In addition to this ecological approach, biodynamic
viticulture began to gain the attention of consumers (Vastola, 2008) as well as winegrowers
Currently this type of agriculture is found under several names depending on the country
where it is practiced and the legislation of that country. Coming under the scope of organic
agriculture and organic viticulture is obliged to obey the laws of the country of origin.

Even if at the level of the European Union the standards and legislation of organic
agriculture has been regulated, unfortunately or fortunately this practice and name are also
used in other non-EU member states, such as the USA for example, a country that has
different legislation for this agricultural practice.

Because the present study was carried out in Romania, the legislation analyzed was
mainly that of Romania with reference to the European Regulations and by comparison with
the legislation of other countries outside the EU.

As far as the legislation of biodynamic wines is concerned, things are a little clearer, as
Demeter International, the certification body for these wines, makes available to those
interested a specification with standards that must be unanimously respected by anyone who
wants to produce and market wine as biodynamic. This unifies the legislation of these wines,
but also the production rules, eliminating possible confusions that may arise, because a wine
before being certified biodynamic must be certified ecological.
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Ecological practices were regulated in 2007 in the European Union (EC Regulation no.
834/2007) and updated in 2012 (EC Regulation no. 203/2012).

Regulation (CMO) 606/2009 presents a series of oenological practices and substances
that can be used in the production technology of organic wines. Sulfur dioxide, ascorbic acid,
genetically modified organisms (GMOs) are part of the substances presented in the regulation.

It is recommended that, as far as possible, organically certified products and substances
of agricultural origin are used. Regulation (EU) 2018/848 comes with additions to the
previous provisions in relation to certain technologies that are not accepted in obtaining
organic wine, such as tartaric stabilization with the help of equipment with cation exchangers.

21 samples of red wines were obtained from black grape varieties: Syrah, Merlot and
Feteasca neagra. The vineyard plots from which the grapes were harvested come from the
Murfatlar Vineyard.

The Murfatlar vineyard is located in the south-east of Romania, on the territory of
Constanta county, it includes the areas bordering the cities of Cernavoda, Medgidia and
Murfatlar. The altitude of the vineyard varies between 50 and 130 m. The rows in the
plantations are oriented, most of the time, towards south and south -west. Smooth slopes and
chamfered plateaus facilitate agrotechnical work.

It is a region conducive to the ripening of grapes, because the springs are early and the
autumns are late. Summers are hot and dry, winters are moderate, typical to the excessively
continental climate. The region is known to be among the driest in Romania, its aridity being
accentuated during the summer by the strong winds coming from the Black Sea and the low
rainfall of approximately 200-250 mm, out of the annual average of 450-500 mm.

The grapes were harvested when they reached full maturity. For logistical reasons each
producer managed the harvesting of their own grapes. The same variety was harvested a
maximum of 3 days apart from each other.

The technology for obtaining red wines, regardless of the type of wine obtained, up to a
point, presupposes the observance of standard vinification steps common to all wines.

For the present study, 9 vineyard plots were selected from which to harvest grapes, for
3 consecutive years. Each variety and type of crop corresponds to a plot. For conventional
wines, we chose a producer who declared that he does not use any principles specific to
organic farming for vineyard management. For the organic wines, we chose an ecologically
certified producer who agreed to grow 3 vineyard plots in a biodynamic system.

The differences between the three wine categories are due to the fact that for organic
and conventional wines: the temperature was controlled throughout the process and selected
varietal yeasts were used.

Immediately after harvesting, the grapes were processed according to the technology
specific to the type of wine to be obtained.

The years in which the wines were produced are 2019, 2020 and 2021 with the mention
that, for technical and cost reasons, no more biodynamic wines were produced in 2021. In
2020, only the biodynamic wine from the Merlot variety was no longer produced, because it
was considered that the grapes did not meet the quality requirements for a biodynamic wine
and the producer made the decision to vinify them according to the ecological wine
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technology. This is not unusual because, according to Demeter International, only certain
years are conducive to the production of biodynamic wines.

Following this study, the differences resulting from the analyses are not in favor of any
type of wine, so in the end a clear line cannot be drawn between the three winemaking
concepts (ecological, biodynamic, conventional). However, the differences resulting from the
analyses performed offer the opportunity to develop more extensive future research.

The quantity of grapes per ha in relation to the cultivation technology directly
influences the quality of the grapes. In this sense it is important to see in the future if a greater
amount of biodynamic grapes per ha influences the quality of these wines compared to
conventional and organic wines.

In the case of the present study, the quantities of grapes chosen to be obtained per
hectare (of 4 tons in the case of plots cultivated following biodynamic principles, of 6 and 7
tons per hectare in the case of organic wines and 10 t/ha for plots cultivated in a conventional
system) a generated similar results following the analyses. Regarding the physico-chemical
analyses of the wine, except for the values obtained for sulfur dioxide (much lower in the case
of biodynamic wines compared to the other wines), the other parameters have close values.

Conventional wines have lower or equal alcohol concentration than their organic and
biodynamic counterparts. All wines fermented to dryness, whether select were added to aid
alcoholic fermentation. Volatile acidity falls below the limit of 1.2 g/L acetic acid. Free sulfur
dioxide has values between 2 mg/L and 39 mg/L. The lowest values belong to biodynamic
wines.

The content of phenolic compounds decreases from conventional to biodynamic wines.
This has not been found in other studies and more analysis is needed to draw a generally valid
conclusion. However, in the present case, the absence of sulfur dioxide during storage had
unfavorable effects on the color stability of biodynamic wines.

The participation percentage of anthocyanins delphinidin-3-monoglycoside (Del-3-gl),
peonidin-3-monoglycoside (Po-3-gl) and malvidin-3-monoglycoside (Mv-3-gl), varies
directly proportional to the year in which the wine was produced. Instead the anthocyanin
Cy-3-gl increases as the wine has been in the bottle longer. Conventional wines have a higher
percentage of free anthocyanins than organic and biodynamic wines, but the difference
between the 3 categories is not constant within the same anthocyanin or for all varieties.

Regarding chroma, tonality and brightness, it cannot be stated that conventional or
biodynamic wines have higher or lower values compared to the other samples. The values of
these parameters vary depending on the year and variety and less depending on the applied
winemaking technology.

Regarding the sensory analysis of the wines, all samples were identified as
corresponding to the variety from which they were obtained: Merlot, Feteasca neagra or
Syrah.

Oxidative character is not necessarily a characteristic of biodynamic wines. It differs
according to the year or variety, for example in 2021 the conventional Merlot variety obtained
a higher score for this parameter compared to the organic Merlot variety or in 2020 it had the
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same average for the biodynamic and the conventional wine obtained from the Fetesca neagra
variety .

Regarding the content in biogenic amines, it is consistent with the amounts of biogenic
amines specified in other studies carried out on red wines.

The results of physico-chemical, spectrophotometric, HPLC and sensory analyses do
not always vary consistently from one sample to another, from one year to another or from
one type of wine to another.

The difference between the three types of wines (ecological, biodynamic and
conventional) being ultimately made by the economic factor and the beliefs and value system
of the producer and the consumer because this study proves that quality wines can be obtained
without the addition of oenological products.
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PARTEA | - STADIUL ACTUAL AL CERCETARII
PART | - PRESENT STATE OF RESEARCH

CAPITOLUL 1. VITICULTURA BIODINAMICA
CHAPTER 1. BIODYNAMIC VITICULTURE

1.1. Istoria agriculturii biodinamice

Odata cu aparitia erei industriale au aparut si pesticidele. Acestea au fost vazute ca un
lucru benefic, iar agricultorii au inceput sa le foloseasca in exces, uitdnd de echilibrul natural
si de faptul ci omenirea ca specie face parte din ecosistemul planetar. In acest context au fost
puse bazele agriculturii biodinamice, fiind cea mai veche dintre miscéarile ecologice. Miscarea
a fost inceputa de catre filosoful si antroposoful Rudolf Steiner, care in 1924 a sustinut la
Kobierzyce (astazi Koberwitz) in Polonia primele prelegeri despre miscarea ecologica
intitulate: ,,Fundamente spirituale pentru reinnoirea agriculturii” (Paull, 2008). Ulterior
lucrarea de testare si dezvoltare a ,,Cursului de Agriculturd” a lui Rudolf Steiner din 1924 a
fost coordonata de studentul acestuia, Ehrenfried Pfeiffer.

Se afirma ca agricultura biodinamica este o ramura a agriculturii ecologice, aceasta
urmand anumite principii ecologice, dar din punct de vedere istoric lucrurile sunt putin
diferite, astfel cronologia punerii bazelor agriculturii ecologice este urmatoarea:

e 1911 F. H. King, un agronom american, dupa ce a vizitat China, Coreea si Japonia in

1909, publica cartea ,,Fermieri de patruzeci de secole: Agriculturd permanentd in

China, Coreea si Japonia”;

1924 Rudolf Steiner prezinta ,,primul curs de agricultura ecologica”;

e 1924 Se publicid ,,Fundamentele spirituale pentru reinnoirea agriculturii”’, de cétre

Rudolf Steiner;

e 1938 Ehrenfried Pfeiffer publica cartea ,,Bio-Dynamic Farming and Gardening”
simultan in 5 limbi;
e 1939 Lady Eve Balfour lanseazd in Anglia primul experiment comparativ intre

Agricultura ecologica si cea conventionald,

e 1940 Lord Northbourne foloseste pentru prima datd termenul de ,agriculturd
ecologicd” 1n cartea sa ,, Look to the Land”;

e 1950 J. I.LRodale popularizeaza termenul ,,ecologic” in Statele Unite. Termenul facea
referire la cresterea plantelor in absenta pesticidelor;

e 1970 Apar miscari despre agricultura ecologica in care se promova consumul de
alimente de la fermieri locali;

e 1972 Se infiinteaza la Versailles- IFOAM sau Federatia Internationala a Miscarilor de

Agricultura Ecologica,

e 1972 Apare prima companie ,,Santa Cruz Ecologics” care comercializeazd alimente
ecologice ambalate;
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e 2000 Este publicatd regula finald a standardelor nationale ecologice in Registrul

Federal stabilind standardele USDA pentru alimentele ecologice in Statele Unite;

e 2007 UE publica primele reglementari privind agricultura ecologica.

Preocupérile pentru natura si sol, dupa cum se poate observa mai sus, nu sunt chiar
recente, ele au existat inca de la Tnceputul erei industriale, dar concretizarea acestora in legi a
fost un proces lung si uneori chiar anevoios. Agricultura biodinamicéd are o laturd empirica
greu de demonstrat si de acceptat pentru oamenii de stiintd, de accea a fost necesar sa apard un
tip de agricultura care poate fi inteleasd, masurata si usor practicabild de catre omul modern,
care a pierdut legatura cu natura. Agricultura biodinamicad vede ferma viticola ca un ntreg
care se poate autosustine. Acest tip de agricultura presupune pe langd cunoasterea
fundamentelor agriculturii, o relatie stransd om-natura-cosmos, cu scopul de a intelege si a
simfi ritmurile lunare, modul in care energia si compozitia plantelor contribuie la echilibrul
ecosistemului (Paull, 2011).

Biodinamismul este un curent care poate fi usor practicat de catre cei care reusesc sa
se conecteze cu natura, au rdbdare sa mediteze asupra ciclurilor vietii si inteleg ca fiecare
obiect sau fiintd de pe aceastd Planeta are propria energie si un scop pentru care a fost creata.
Steiner afirma iIntr-una dintre prelegerile sale c¢d fermierul din trecut era mai conectat cu
natura si tot ce presupune ea, deoarece pe timpul iernii el avea timp sa mediteze. Iernile lungi
si zilele scurte 1i permiteau omului s contemple la existenta sa si la relatia pe care o are cu
natura. Tn prezent acest lucru s-a pierdut, deoarece omul modern se odihneste vara, cand
razele soarelui oferd energie mai multa pentru a munci.

De precizat ca agricultura biodinamica nu este impotriva evolutiei stiintei, respectiv a
utilajelor agricole. Dimpotriva, biodinamicii sunt constienti ca pentru a fi economic productivi
este importanta folosirea utilajelor moderne, dar nu recomanda folosirea acestora in exces, ci
doar atunci cand este absolut necesar.

1.2. Progresul cercetarilor in ceea ce priveste agricultura biodinamica

Comparatiile intre plantatii viticole si/sau tehnicile oenologice in functie de tipul de
agricultura (conventionald, biodinamica si ecologicd) in care este cultivat/obtinut un produs
sunt destul de dificil de facut, deoarece exista foarte multi factori empirici variabili care nu se
pot cuantifica si este nevoie ca cercetarea sa se efectueze pe o perioada de timp cat mai mare
pentru a se putea extrage rezultate clare, obiective, cuantificabile si reproductibile.

Rezultatele cercetarilor sunt in unele cazuri neconcludente, iar de cele mai mai multe
ori nu sunt mentionate diferente semnificative intre vinuri.

Astfel, in Elvetia a fost realizat un studiu longitudinal care a comparat cele trei
sisteme de culturd agricold pe parcursul a 21 de ani. Rezultatele acestei cercetari au
demonstrat cd parcelele cultivate in sistem ecologic si biodinamic au avut in final o
biodiversitate mai mare si o fertilitate crescuta a solului (Mader s.a., 2002).

Un alt studiu realizat intre 2010-2012 si publicat in 2015 sustine ca sistemul de
cultura biodinamic nu afecteaza calitatea fructelor (Doring s.a., 2015).

In ceea ce priveste vinul, datele existente pana in prezent, nu sustin faptul ci vinul
obtinut in urma unor practici biodinamice ar fi mult mai apreciat senzorial fatd de celelalte
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vinuri. De asemenea, diferente notabile nu s-au gasit nici in ceea ce privesc parametrii fizico-
chimici ai vinurilor (Reeve s.a., 2005). Tot Reeve (2005) a aratat ca in primii 6 ani de la
adoptarea unui sistem biodinamic calitatea solului si a altor parametri de productie cum ar fi
greutatea ciorchinilor, numarul acestora pe butuc, clorofila din sistemul foliar etc. nu se
modifica semnificativ in comparatie cu un sistem de cultura al vitei de vie ecologic. Cu toate
acestea, strugurii obtinuti in culturd biodinamica au avut continutul in zaharuri, polifenoli
totali si antociani mai mare decat strugurii martor obtinuti in sistem ecologic.

Un alt studiu realizat pe soiul Merlot, in perioada 2001-2004, a semnalat ca doar in
anii 2003 si 2004 din cele 4 recolte studiate s-au obtinut diferente senzoriale intre vinurile
ecologice si cele biodinamice studiate (Ross s.a., 2009).

Studii asemanatoare au fost efectuate si pe soiul Sangiovese, pe parcursul a doi ani
consecutivi, 2009-2010 ( Parpinello s.a., 2015). Vinurile biodinamice au fost obtinute dintr-o
parceld convertitda in sistem biodinamic din sistem ecologic in anul 2009. Cercetatorii au
observat cd n primul an de folosire a preparetelor biodinamice calitatea vinului a fost
influentata de acestea. Astfel, in anul 2009 vinurile biodinamice au avut o aciditate volatila si
o tarie alcoolicd mai micad. De asemenea acestea au inregistrat valori mai mici si in ceea ce
priveste intensitatea culorii, continutul in antociani monomeri, catechine si polifenoli totali. Tn
anul urmator diferentele s-au mai redus, diferentele semnificative inregistrandu-se doar in
ceea ce priveste continutul in polifenolii si compusii fenolici totali, inclusiv taninuri. Daca
vinurile ecologice au fost mai apreciate din punct de vedere senzorial in primul an al studiului,
in 2010 lucrurile au fost mai echilibrate. Degustatorii au perceput diferente doar in ceea ce
priveste intensitatea culorii, In schimb consumatorii nu au ales nici un vin ca fiind preferat.

Cercetatorii au analizat si continutul in ocratoxina A si in amine biogene, astfel au
observat cd acesta este sub limita de toxicitate pentru organismul uman (Parpinello s.a., 2015).
Tn studiul succesiv ce a urmat in anii 2011-2012 (Parpinello s.a., 2019) s-a constatat o
asemanare mai mare, in ceea ce priveste cantitatea de compusi fenolici (antociani, flavone,
acizi fenolici etc.) intre vinurile biodinamice si ecologice obtinute din soiul Sangiovese, din
aceleasi parcele studiate si In cercetarea anterioara. Diferentele constatate de Parpinello, in
urma celui de-al doilea studiu se refera la propritatile fizico-chimice ale vinurilor. Vinurile
ecologice au avut o aciditate volatila si un pH mai mic fata de vinurile biodinamice. in ceea ce
priveste analiza senzoriald, doar o parte dintre degustdtori au semnalat diferente Tntre
complexitatea olfactiva si astringenta celor doud categorii de vinuri luate in studiu, In schimb
consumatorii si-au pastrat pozitia neutrd fati de vinuri. In urma celor doua studii s-a
concluzionat de catre autori ca se pot obtine vinuri de calitate si in sistem biodinamic,
neexistand diferente semnificative intre cele doua tipuri de culturd (Parpinello s.a., 2019).

Pentru a stabili dacd este o diferentd intre vinurile ecologice si biodinamice s-a
realizat o analiza cristalografica asupra vinurilor rosii obtinute din struguri de Sangiovese de
catre Parpinello. Metoda presupune analizarea reziduurilor cristaline rdmase dupa evaporarea
vinului. Autorii studiului au identificat corelatii puternice intre soliditatea si circularitatea
cristalelor, dar si intensitatea culorii vinurilor. Pe langa aceste lucruri a fost permisa si o
diferentiere intre vinurile ecologice si biodinamice in ceea ce priveste modul de dispunere a
cristalelor dupa evaporare (forme de ace si flori) (Kokornaczyk s.a., 2014).
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Laghi, Versari, Marcolini si Parpinello (2014) au mers mai departe in cercetarea
diferentelor dintre vinurile biodinamice si cele ecologice utilizand rezonanta magnetica
nucleard a protonilor (IH RMN), acestia au analizat vinurile obtinute intre 2010-2012 din
soiul Sangiovese, cultivat in aceeasi podgorie, dar zone separate, in sistem biodinamic si
ecologic, astfel au stabilit cd principalul factor care influenteazd compozitia vinurilor este
perioada in care au fost recoltati strugurii, in timp ce tehnologia de vinificatie are un impact
minor asupra compozitiei vinurilor. Cu toate acestea afirmatia nu este certa deoarece parcelele
din care au provenit strugurii au fost diferite si acest lucru poate crea erori in analiza.

Rezonanta magneticd (IHRMN) a fost folositd si de Picone s.a. (2016), pentru a
descifra compozitiile din bacele strugurilor de Sangiovese (recoltate in 2009 si 2011) cultivati
dupa reguli biodinamice, respectiv ecologice. In struguri biodinamici sau gisit cantititi mai
mici de zaharuri, acid cumaric si cafeic, dar o concentratie mai mare de acid y-aminobutiric, in
comparatie cu vinurile ecologice.

Alti cercetatori, precum Tassoni s.a. (2014) si Patrignani s.a. (2017) au ajuns la
aceleasi concluzii dupa ce au analizat microbiota si proprietatile chimice, organoleptice ale
unor vinuri rosii obtinute din soiul Sangiovese cultivat atit in sistem biodinamic, cat si
ecologic. Continutul in amine biogene si carbamat de etil a fost raportat ca fiind sub limita de
detectie a aparatului sau sub limita de toxicitate pentru organismul uman. Microorganismele
de pe struguri au fost afectate Tn principal de managementul viei (ecologic sau biodinamic), Tn
timp ce procesul de vinificatie a avut o influentd mai mare asupra compozitiei vinului decat
managementul viei.

Tn anul 2017 Morrison-Whittle, Lee, Matthew si Goddard au studiat populatiile
fungice din ecosistemele viticole biodinamice si conventionale, plus importanta lor in vinurile
obtinute din soiul Sauvignon blanc. Au fost analizate in total 12 vinuri, dintre care 6 au fost
biodinamice si 6 conventionale. Toate vinurile au fost obtinute prin fermentatie spontana la
15°C. Rezultatele studiului au ardtat cd managementul biodinamic a influentat semnificativ si
complex populatia fungica din sol si de pe struguri. Pe langa tipul de culturd practicat,
numarul si speciile fungice dintr-un ecosistem viticol au fost influentate si de habitatele din
mediu. De precizat este faptul cd microorganismele si cantitatea de tioli volatili
(3-mercaptohexan-1-ol si 3-mercaptohexil acetat) din vinurile obtinute din soiul Sauvignon
blanc nu au fost influentate de catre practica viticola. Aceiasi autori au mai concluzionat ca
sistemul de culturd practicat nu influenteaza calitatea recoltei, chiar daca afecteaza in diferite
moduri habitatele viticole.

Pentru ca oricat de apreciat este un vin de catre specialisti, in final consumatorii sunt
cei care decid daca un vin meriti achizitionat sau nu. In acest sens au fost efectuate o serie de
studii asupra preferintelor consumatorilor in ceea ce priveste categoria in care se incadreaza
un vin (ecologic, biodinamic sau conventional). S-a analizat in principal continutul in SO, si
caracteristicile senzoriale ale vinurilor. In ceea ce privesc preferintele consumatorilor italient,
cercetdtorii Boncinelli, Dominici, Gerini si Marone au ardtat intr-un studiu publicat in anul
2019 ca atunci cand vor sa achizitioneze un vin pentru a-1 face cadou acestia tin cont foarte
mult de categoria de calitate (IGP, DOCG etc.) si daca vinul este sau nu certificat ecologic.
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Astfel vinurile cu indicatie geografica si cele conventionale nu sunt in topul preferintelor
consumatorilor italieni cand vor sa faca un cadou.

La nivel mondial piata vinurilor ecologice este in crestere (Abraben s.a., 2017) si din
ce 1n ce mai ofertantd. Astfel pe langa vinurile ecologice si vinurile biodinamice, in prezent se
mai Intdlnesc vinuri vegane, vinuri fara sulfiti, vinuri naturale. Toti acesti termeni nu usureaza
decizia consumatorului 1n a alege un vin, din contrd creeaza mai multd derutd, mai ales cand
pe etichetd nu sunt specificate informatii clare cu privire la termenii respectivi (Castellini s.a.,
2014). Este necesara ca informarea consumatorilor cu privire la aceste tipuri de vinuri,
respectiv vinurile biodinamice sa se amplifice. De asemenea este important ca si consumatorii
sa fie dispusi sa pliteasca pentru astfel de produse (Castellini s.a., 2017). Tn Italia cercetirile
au ardatat ca consumatorii sunt dispusi s plateasca mai mult pentru vinurile ecologice decét
pentru cele conventionale (Pagliarini s.a., 2013). In Franta piata vinurilor ecologice reprezinti
un sector destul de dinamic (Aigrain s.a., 2017). In Statele Unite ale Americii un studiu asupra
studentilor de la Universitatea Washington au aratat ca acestia aleg vinul in functie de
caracteristicile gustative (Rahman s.a., 2014).

Neinformarea potrivita in randul consumatorilor cu privire la beneficiile asupra
sdnatatii vinurilor ecologice 1i impiedicd pe acestia sd plateascd mai mult pentru astfel de
produse (D'Amico s.a., 2016). O revizuire a informtiilor puse la dispozitia consumatorilor este
necesara si in Brazilia, unde consumatorii manifesta un interes mai mare asupra vinurilor de
calitate superiora si ecologice (Araujo s.a., 2017). In Germania pretul mai mare al vinurilor
ecologice este un obstacol pentru o anumita categorie de consumatori cu venituri mai mici, in
schimb preferinta acestora pentru vinurile ecologice este in concordantd cu comportamentul
lor (Schaufele si Hamm, 2018).

Sulfitii, pesticidele, metalalele grele, carbamatul de etil (potential cancerigen),
ocratoxina A (nourotoxina), aminele biogene (alergeni) pot avea un impact negativ asupra
sanatatii umane peste anumite doze ( Pozo-Bayon s.a., 2012). Dintre aceastea dioxidul de sulf
este, datorita proprietatilor sale antiseptice si antibacteriene, folosit cu precadere in vinificatie.
Acesta are un rol important in prevenirea oxidarii vinurilor indiferent ca aceasta survine pe
cale enzimaticd sau neenzimaticd. Folosit in doze mari, pe langa influenta aestuia asupra
sdnatatii umane, el poate da produsului final si arome nedorite de tip reducator, cum ar fi
mirosul de oua clocite, produs de catre hidrosulfat si mercaptani.

Laggner s.a.(2007) au afirmat cd concentratiile de SO, din vin ajutd la oxidarea
lipoproteinelor cu densitate joasd. Aceste cercetari sunt importante pentru cd disemitate
corespunzator pot responsabiliza producatorii in a folosi tehnici vinicole mai putin invazive
pentru sanatatea consumatorilor si implicit consumatorii sa fie mai selectivi cu ceea ce
cumpara.

Deoarece unele aspecte ale agriculturii biodinamice au o abordare holisticd, Parr,
Valentin, Reedman, Grose si Green (2017) au aplicat aceastd abordare asupra degustarii
vinurilor. Astfel in Noua Zeelanda un grup de 19 evaluatori experti au degustat 12 probe
secretizate de Pinot Noir. Vinurile au fost analizate conform calendarului lunar biodinamic n
zi de fructe (zi favorabild) si in zi de radacina (zi nefavorabild). Cercetétorii au concluzionat
cd parametrii analizati au fost judecati diferit pe parcursul celor douda degustari, cu toate
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acestea a fost dificil de precizat daca ziua aleasa pentru degustare a fost singurul factor care a
influentat rezultatul.

1.3. Calendarul biodinamic: origine si evolutie
Calendarul biodinamic a fost editat prima data in limba germana, in anii 1950 de catre

Maria Thun. Tn prezent fiul acesteia, Matthias Thun, este cel care publica calendarul. Acesta
poate fi achizitionat in format carte sau poate fi gasit in mod gratuit pe mai multe pagini web
cum ar fi:

e https://www.rhythmofnature.net/biodynamic-calendar,

e ww.florishooks.co.uk,

e https://biologicwine.co.za/events/month,

Incepand cu anul 2010 acesta a fost publicat si in limba engleza si calculat conform GMT/ora
de vard a Marii Britanii.

Baza acestui calendar este data de tranzitia lunara a lunii prin cele doudsprezece
constelatii ale zodiacului. Conform astronomiei fiecarui semn zodiacal 1i corespunde un
element din naturd. Mai precis constelatiile sunt grupate in 4 grupe, fiecarei grupei Ti
corespunde un element si trei zodii. Acestea fiind ulterior corelate cu anumite parti din planta
(Tabelul 1.1). Importanta lunii in cadrul constelatiilor consta in faptul ca aduce in sol,
respectiv in planta energia constelatiei in care se afla la un anumit moment, prin diverse
practici culturale cum ar fi fertililzarea solului cu compost, semanarea recoltelor,
transplantarea arborilor, recoltarea fructelor etc..

Tabel 1.1/Table 1.1

Corelatia dintre constelatii si alte elemente naturale/
Coralation between constelation and other natural elements

Constelatii Element natural Parte din planta

influentata in mod
special

Varsator

Leu Foc Fruct

Sagetator

Gemeni

Balanta Aer Floare

Varsator

Rac

Scorpion Apa Tulpina

Pesti

Taur

Fecioara Pamant Radacina

Capricorn

O influentd asemanatoare cu cea a lunii asupra Pamantului o au si planetele, de
exemplu cand o planetd caldd (Mercur sau Saturn) este pozitionata in fata unei constelatii de
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foc, aceasta conjuctura creste si imbogéteste sinergia. Cand una dintre aceste doua planete sau
ambele se afla in opozitie fatd de Pamant, adica la 60° sau 180°, acesta beneficiazd de o
influenta imbunatatitd a celor doud planete (Steiner, 1993).

Cu toate cd calendarul biodinamic (fig.1.1 si fig.1.2) se bazeazd pe cunostiinte
astronomice si nu astrologice, deoarece actuala pozitie a constelatiilor difera cu aproximativ
30 grade fata de astrologie, exista si calendare biodinamice calculate dupa pozitia astrelor in
astrologie. Un agricultor trebuie sa testeze care calendar i se potriveste mai bine, deoarece prin
comparatie cele doua calendare pot fi diferite sau se pot contrazice complet. Diferenta dintre
cele doud metode de calcul este:

e Zodiacul Astronomic (sideral) tine cont de procesiunea echinoctiilor si schimba
0° Berbec Tnapoi cu circa 1-2 zile.

e Zodiacul Astrologic sau tropical se bazeazd pe anotimpuri - Echinoctiul de
primavara este fixat ca 0° Berbec (prima zi de fructe)

Este important de tinut cont de faptul ca ciclul ascendent si/sau descendent al unei
planete nu are acelasi efect asupra unei plante. Principiul este similar cu cel al lunii si anume
cand aceasta este in pozitie ascendenta influenteaza partile vegetative ale plantelor si cand este
in pozitie descendenta influenteaza radacinile acesteia. Transplantand un arbore la momentul
potrivit, acesta 1si regleaza fortele sale arhetipale specifice, care ajutd radacinile sa se
recupereze din socul transplantarii oferindu-i o rezistentd mai mare la boli si ddunatori.

Maria Thun a demonstrat acest lucru in timpul unui experiment cu pini. Aceasta a
transplantat mai multi pini, iar la 60 de ani de la transplantare o parte dintre acestia erau intr-0
stare precard de sandtate, In timp ce pinii transplantati la momentul propice erau incd vigurosi
si sanatosi (Thun, 2003).

Biodinamicii cred cd luna reflectd orice vine in contact cu ea, inclusiv intregul
Cosmos, nu doar lumina Soarelui. Cel mai usor ciclu lunar de lucrat este cel al lunii
ascendente si descendente cunoscut de catre astronomi ca luna tropicald, in timp ce
biodinamicii se refera la perioada ,,primavara-vara” cand luna este in pozitie ascendenta si
perioada ,,toamna-iarnd” cand luna este in pozitie descendentd. Acest lucru semnifica ca poate
fi ,,vard” in anotimpul de iarna si ,,iarna” In timpul verii, bineinteles si orice altd combinatie.
Astfel indiferent daca satelitul natural al Pamantului se afla in stadiul de lund noua sau de luna
plind, acesta poate fi in faza ascendenta sau descendentd datoritd ciclului sinodic al acestuia
care dureaza 29.5 zile. Acest ritm al lunii ascendent-descendent este independent de distanta
pe care o are astrul fatd de Pamant datorita ciclului sideral care dureaza 27.5 zile.

Este important de stiut semnele zodiacale si corelatia acestora cu elemente din natura
si parti din planta pentru a putea desfasura lucrarile agricole la momentul oportun, astfel:

Zilele de radacina sau zilele 1n care luna se afla intr-o constelatie de pamant sunt
potrivite pentru seminat, transplantat, cultivat legume radacinoase sau depozitarea radacinilor.

Ex: morcov, nap, topinambur, cartof, sfecla-radacina, usturoi etc.

Zilele de flori sau cele in care luna se afld intr-o constelatic de aer sunt potrivite
pentru a semana, transplanta, cultiva si recolta plante cultivate pentru flori sau ierburi folosite
n scopuri medicinale. Florile taiate in aceste zile, au un miros mai intens si rezistda mai mult
timp.
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Zilele de fructe corespund elementelor de foc si sunt potrivite pentru a semana,
transplanta si cultiva plante care produc fructe si seminte. Recoltarea in zilele de fructe
permite ca fructele si semintele sa aiba o calitate pentru depozitare mai buna.

Ex: cirese, mazire, fasole, porumb, dovleac, nuci, cereale.

Zilele de frunza corespund elementelor de apa si sunt potrivite pentru pentru a
semdna, transplanta si cultiva plante din care se intentioneaza folosirea frunzelor si a
tulpinilor. Recoltarea in zilele de frunzd nu este recomandati (produsele incep sd se
descompund intr-un timp mai scurt. Plantele cultivate pentru frunze se recomandd a fi
recoltate in zilele de flori sau fructe

Ex: varza, salate, salatd verde, spanac, ceapa verde, broccoli, conopida si telina.

Ap'imlll leikeﬁrld p«pniian,umingmuh;hnuﬁn;mpahmdupamwmhnmmeﬁaﬁinmdmﬁiﬁmy&mn has dominant elemental influence and
afects four specific parts of the plant as enumerated - Seeds /Fruits- is assoclated with Fire: There is no ripening without Warmth: Tubers/Roots- is assoclated with the Farth: There is no base and ground

fwithout Farth: Flowers- correspon

ds to air and Light: There is no light without Air: Leafs- is associated with Water:

Recommended

Avoid Sowing Moon Position

owrmpssell  Recommended Sowing Dates as per the Moon Rhythm
\
Month | Mo : th i Relat
oppn | o ISeed Tubers SRR Aending | Descending
i Roos - z J
ERIAVFIV. 45202 67252 189181028 41730 1103, 180 30
TAN1826 10,19.2028 231219022 56142 1101324 o2
67162528 8,10,18.2728 312212030 45141580 1013, 270031 1402
13212 56.15.16.23.24 9172528 10,11,20,2829 109,283 002
11011192728 312032131 5142 789252 1106, 2031 7018
51162324 917182621 141,192030 asnnz 1102 11020 3016
sanan 6114152324 sien 12101,18199 102! 1o 13 2803
181728 23192021205 45132 1,15,16,2426 & 11010, 241031
56133 816172627 11828 ann2n N 106,21t 30
n 2n20.2% ERKALY:) 118 118182128 4nlr 1103 183
171827 110.11,19.202829 341213 5615162425 113, 28530 U2
| ) | 415 17,18.2528 1010192728 23132190 1lo11, 251031 121024
* - Sowing on a Moon Saturn opposition shall bring about the healthier crop. The plants will be resistant to the pest and diseases. It is recommendled that horn silica 501 (Divya) field spray
Id be sprayed carly in the morning, 2* - Moon ascending: Harvest all the crops expect root/tuber crops and do cutting for flower and fruit crops, It is recommended that horn silica 501
(Divya) field spray should be spraved early in the moring, 3%~ Moon descending: Soil works such ag composting, ploughing, pruning and harvest root and forage crops. Spray horn manure 500
(Shakti) in the evening,
SARG VIKAS SAMITI, Dehradun Office: SARG VIKAS SAMITI Madhya Pradesh Branch: Maharashtra Branch: SARG VIKAS SAMITI
[Decna Lodge Mallital, Nainital House No. 1512 (66:23), lane No. 3, SARG VIKAS SAMITI Minaxi Cinema Square [Plot No. 24, Chaitanys Colony, Ekvira Ground, Goeakshan
(Unrakhiand)- 263001 Teg Bahadur Road, Dalanwala , Dehradun [Near State Bank of India. Hoshangabad, Road, Akols  (Maharashtra) 444001
[Phone: 491 ((15942) 207100, 232129 [Phone: +91(0138) 2679990, 1983329015 Madhya Pradesh Phone: 9921001149, 9767644877
E- mail: supa_sarg@Yehoocodn  |E- mail: sargdehradun@gmail com Phone: +91 9893052595 E- mail: nh @ gmail.com, maharashtra@gmail com
[Website: sargindia.org Website: sargindia. org [Website: sargindia.org [Website: sargindia.org

Figura 1.1 Exemplu de calendar biodinamic (https://www.sargindia.org)
Figure 1.1 Biodynamic calendar exemple
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January 2023

sardening Moon Calendar

Sidereal Zodiac

recession of Equinoxes

is in use

Figura 1.2 — Exemplu de calendar biodinamic
(https://mooncalendar.astro-seek.com/)
Figure 1.2 — Biodinamic calendar example

1.4. Viticultura biodinamica

Ca parte integratd a agriculturii biodinamice, sistemul de viticulturd biodinamica
reuneste un complex de practici agrotehnice, care Tmpreund ajuta la cresterea biodiversitatii
microorganismelor in sol, a florei si a faunei, generand struguri de calitate si plante rezistente
la boli si daunatori. Din punct de vedere economic sistemul este competitiv cu cel ecologic si
conventional, dar poate fi practicat doar de cei care sunt dispusi sd redescopere si sd redea
forta vitalda naturii, prin valorificarea ritmicitdtii anotimpurilor si a cosmosului, prin
valorificarea energiilor si a elementelor naturale din fiecare planta, animal, om sau corp celest.

Produsele de sinteza sunt interzise, se recomanda cu precadere folosirea preparatelor
biodinamice si stimularea imunitatii naturale a plantelor de vitd de vie. Nu este interzisa
folosirea masinariilor moderne in vie, caci cum spunea Rudolf Steiner (2016) intr-una dintre
prelegerile sale, biodinamicii nu trebuie sd desconsidere progresul societitii moderne, in
schimb acesta trebuie folosit cu discernamant, echilibrat si cat mai putin. Se recomanda totusi
ca lucrérile asupra plantei (tdiat, carnit, palisat, dirijatul lastarilor, recoltat etc.) sa se efectueze
manual pe cét posibil.

Tratamentele 1n plantatia viticola se fac cu cele noud preparate biodinamice prezentate
de Rudolf Steiner, in Cursul pentru Agriculturd si dezvoltate ulterior de catre studentul
acestuia Ehrenfried Pfeiffer. Cele noua preparate sunt notate cu cifre de la 500 la 508 astfel:

©OBD 500 -Gunoi de grajd sau horn manure - Preparatul stimuleaza dezvoltarea
humusului si cresterea radacinilor la nivel fizic si metafizic. Pe parcursul ingroparii gunoiului

32



de grajd acesta se transforma in coloizi de humus bogati in nutrienti (enzime, hormoni
naturali, bacterii, ciuperci si sucuri digestive).

Pentru realizarea acestui preparat se umplu coarne de vaca (care pot fi refolosite pana
la 3-4 ori) cu balegar proaspat de vaca datatoare de lapte. Se aseaza in sol pe timpul iernii si se
lasda acolo timp de 6 luni. Este de preferat ca coarnele de vacd sia provina de la animale
crescute in aceeasi fermd sau dacd acest lucru nu este posibil, de la animale din localitatile
limitrofe fermei. Coarnele de vaca spre deosebire de cele de taur contin mai multe spirale care
focuseaza energiile vii ale Pamantului in compostul cu care sunt umplute, de asemenea sunt
mai late si au peretii mai grosi.

Din perspectivd biodinamica gunoiul de grajd nu este doar materie vegetald
descompusa de sistemul digestiv al unui animal, aceasta este impregnat si cu forte vitale,
deoarece prin digestie se elibereaza energii tangibile care hranesc atat sufletul cat si trupul.
Prin urmare Tngropand gunoiul de grajd in sol, viata reprezentata de corpul eteric si sufletul
reprezentat de astral prezente deja in compost sunt insufletite de prezenta solului care le
inconjoara (Steiner, 1993).

Acest preparat creste permeabilitatea solului, imbunatateste structura acestuia i creste
nivelul de humus. Ajuté radacinile de vita de vie sd creasca mai adanc in padmant, sa fie mai
viguroase si sa se extindd pe o suprafatd mai mare de sol. Acest lucru oferd plantei rezistenta
la stresul hidric, generat de secetd, o ajutd sa strdbatd hard-panul si sd absoarbd mai multi
nutrienti din sol. Se aplica primavara si toamna, dimineata devreme cand este roud sau dupa-
amiaza tarziu. Continutul unui singur corn ajunge pentru o suprafatd de -/+ 1 ha, deoarece
acesta se omogenizeaza foarte bine cu apa printr-un proces intens de centrifugare. Tn vin acest
preparat ajutd la potentarea gustului de terroir (Waldini, 2016).

@®BD 501 horn silica sau cuart in corn de vaca - Influenteaza partea aeriana a vitei
de vie (lastari, frunze, struguri). Plantele tratate cu acest preparat produc struguri mai
rezistenti la boli, cu o aroma mai puternica, culoare, savoare si calitati nutritive superioare.
Ajuta la stimularea formarii de clorofila.

Se aplicd dimineata Tnainte de rasaritul soarelui, prin pulverizare fina pe plantd. Acest
preparat reprezinta concentrarea fortelor solare.

Prin cuart fortele cosmice sunt absorbite de pamant intr-un mod eficient. Fortele
active din cuart nu apartin Pamantului, ci mai degraba planetelor solare - Marte, Jupiter si
Saturn. Aceste planete actioneaza asupra substantelor silicate (Steiner, 1993).

Coarnele de vaca se umplu cu cuart fin maruntit si omogenizat in apa pana la
consistenta unui aluat moale. Deoarece silica este principalul element din cuart pe care vita de
vie il foloseste pentru crestere, acesta poate fi inlocuit cu alte minerale bogate in silica cum ar
fi silicatul de aluminiu si potasiu sau feldspatul de potasiu. Se depoziteaza 6 luni in pamant
intre echinoctiile de primavara si toamna sau intre solstitiul de vara si iarna. Bouchet (2003)
recomanda ingroparea coarnelor intr-o zi cu luna ascendenta sau in cazul celor care tin cont de
ciclul sideral al lunii cand aceasta se afla intr-0 constelatie de aer sau foc.

BD 501 se aplica de cel mult 4 ori pe sezon la momente cheie ale ciclului de crestere,
tindnd cont ca luna sa fie ascendentd intr-o pozitie de primavara-vard sau cand aceasta este
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intr-o constelatie beneficd pentru fructe si seminte ( depinde daca se urmareste ciclul sideral
sau sinodic al lunii).

In vin ajuti la potentarea gustului de maturat si sporeste pontetialul de invechire al
acestora (Waldini, 2016).

©BD 502 Coada soricelului (Achillea millefolium) - Steiner considera aceasta planta
o minune, deoarece ea dilueaza continutul de sulf cu potasiu intr-un mod ideal. Aceasta
actioneaza ca un regulator prin atragerea substantelor din sferele celesti folosind potasiu si
sulf pentru a aduce lumina (puritate) in procesele ecologice ale unei ferme (Steiner, 1993).
Calatidiile de coada soricelului se recolteaza in zile insorite si numai dupa ce toate florile din
inflorescentd s-au deschis. Florile se folosesc proaspete sau in cazul tarilor din Europa
inflorescentele se recolteazd si se lasd la uscat pana cand este momentul oportun pentru
realizarea preparatului. Bouchet (2003) recomanda colectarea florilor cand luna siderald se
afla intr-o constelatie de foc, propice pentru fructe si seminte. Florile se pun intr-o vezica de
cerb (Cervus elaphus) si raman acolo pentru 6 luni. Steiner a ales cerbul pentru coarnele sale
similare cu calatidiul de coada soricelului. Atat planta, cat si cerbul au o conexiune puternica
cu corpurile ceresti.

Vezica de cerb umpluta cu florile de Achilea millefolium se tine suspendata la soare
(de obicei in arbori) pe toata perioada verii, pana in toamna cand se da jos si se depoziteaza in
sol pana primavara tarziu cand se scoate.

Se foloseste vezica urinara a cerbului deoarece aceasta este punctul central al
simturilor unui animal, iar coada soricelului se foloseste in tratarea bolilor urinare si de
rinichi. Acest preparat potenteaza efectul preparatului BD 500 si este atat de eficient, incat o
singura vezicd ar trebui sd ajunga pentru aproximativ 250 ha. Se foloseste in special pentru
aportul de potasiu pe care il aduce plantatiei (Waldini, 2016).

Vezicile se depoziteazd in borcane, cu capace slab infiletate si se pun la intuneric
pentru a li se mentine umiditatea.

O@BD 503 Musetel (Chamomilla recutita) - Musetelul se conecteaza cu calciul care
ajutd la alungarea efectelor nocive ale infloritului timpuriu. Contine calciu si sulf homeopat.
Acest preparat presupune umplerea intestinelor folosite pentru carnati de la porc sau vitd cu
flori de musetel. Este folosit pentru compozitia sa chimica si pentru propietatea de a absobi
suficient de multa viata astfel incat o reda inapoi solului. Acest preparat ajutd compostul sa fie
mult mai stabil in nitrogen. Musetelul recomandat pentru realizarea acestui preparat
biodinamic este Matricaria chamomilla sau Chamomilla recutita. BD 503 se poate obtine prin
doud modalitati:

1. Florile tinere se culeg in zilele Insorite Tnainte de 10 dimineata. Plantele proaspat
culese se lasa putin sa se ofileasca dupa care se pun in intestinele de animal. Acestea odata
umplute, sub forma unor carnati se lasa la soare pana in toamna cand se ingroapa.

2. Florile tinere se lasd la uscat intr-un loc umbros pand toamna cind se umplu
intestinele cu acestea. Desi se pot ingropa imediat dupa umplere se recomanda ldsarea
carnatilor formati la aer pentru a se usca, cu scopul evitarii putrefactiei in pamant si implicit al
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aparitiei pradatorilor. Un cérnat de 30 cm cu musetel ar trebui sa fie de ajuns pentru a trata
100 ha de vie (Waldini, 2016).

Musetelul este o plantd mercuriand, ambele avand proprietati asupra intestinelor si
digestiei. Mai mult decat atat relatia musetelului cu planeta Mercur este evidentd si prin
proprietatea acestuia de a aparea in fiecare an intr-un alt loc (Proctor si Cole, 1997).

OBD 504 Urzica (Urtica dioica) - Plantele trebuie recoltate intregi in timpul
infloritului. Cu exceptia radacinilor, Intreaga plantd poate fi folositd pentru preparea BD 504.
Dupa uscarea plantei intr-un loc umbros, se pastreazd pand toamna intr-o oala de lut
nesmaltuitd. Dupa care se ingroapa, timp de un an, in pimant sinitos. Ingroparea in muschi de
turba este de asemenea posibila. Dupa ridicare, resturile pot fi cernute si depozitate.

Preparatul balanseaza excesul de fier si nitrogen, elibereazd mineralele blocate din
sol, activeaza enzime benefice pentru pentru radicinile plantelor, face solurile grele mai
poroase, formeaza humus si pregateste solul pentru fixarea nitrogenului. Conform lui Steiner
continutul bogat al acestei plante in proteine si fier, atrage viermii de pamant. Poate fi folosit
cu generozitate (Paull, 2014).

OBD 505 Scoarta de stejar - Scoarta trebuie colectata in timpul dupa-amiezii, din
primdvard pand in toamnd pentru ca atunci are cantitatea cea mai mare calciu. Se rade scoarta
de stejar si se marunteste pana cand va arata ca niste firmituri de paine. Praful de stejar obtinut
se pune intr-un craniu, mai precis in cavitatea creierului, de animal crescut in ferma sau in
apropiere, de preferat ferma biodinamica. Poate fi craniu de orice animal (porc, vaca, oaie),
insa craniul de oaie este cel mai mare in ceea ce priveste volumul. Dupa ce a fost umplut
craniul, ochii si celelalte cavititi micute se sigileaza cu lut si preparatul final rezultat se
ingroapa intr-un loc umed, cu apa curgdtoare. Punerea in pamant se face in timpul toamnei si
se lasa acolo pe timpul iernii, dezgropandu-se 1n jurul echinoctiului de primavara pentru a fi
folosit.

Cantitatea de preparat rezultatd dintr-un sigur craniu este suficientd pentru a trata
300 ha de vie sau 10-15 tone de compost. Preparatul este bun deoarece ajutd la intdrirea
sistemului imunitar al plantelor si oferd constiintd compostului, respectiv solului
(Waldini, 2016).

@BD 506 Papadie (Traxacum officinale) - Datorita sistemului radicular mic si a
modului in care sunt dispuse florile In calatidiu, papadia este o plantd conectata puternic cu
fortele cosmice. Florile de papadie (Traxacum officinale) se culeg in timpul primaverii,
dimineata devreme inainte ca soarele sa fie la apogeu si inflorescentele sunt complet deschise.
Dupa ce au fost culese se lasd la uscat complet. Se péstreaza in pungi de hartie pand in
momentul utilizarii.

Inainte de a fi infasurate in mezenterul (prapur) de la bovine, florile de papadie se
rehidrateazd cu ceai sau suc obtinut din papadie, astfel incat aceastea si aiba aspectul de
plante proaspete. Prapurul se taie in bucati mici de 25-30 de cm si se umple cu 1-2 maini de
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flori, dupa care se cos marginile. Se ingroapa toamna, intr-0 zi cu luna descendenta si se scot
din pamant in apropierea sau la cateva saptdmani dupa echinoctiul de primavara.

Dupa ce au fost dezgropate, compostul se scoate din capsula de mezenter si se
depoziteaza intr-un borcan. In primele siptimani borcanul poate s stea fard capac pentru a
permite uscarea preparatului.

Rolul BD 506 este de a ajuta plantele sa extraga cat mai usor nutrientii din sol. Un
cosulet de 30 cm de mezenter umplut cu papadie ar trebui sa ajungd pentru 100 ha de vie
(Waldini, 2016).

O®BD 507 Valeriana (Valeriana officinalis) -Florile de valeriana se culeg dimineata
devreme sau dupa-amiaza tarziu. Florile se toacd marunt sau se maruntesc cu ajutorul unui
mojar cu pistil. Dupa care se pun intr-un borcan cu apa distilatd (in absentd merge si apa fiarta
si racitd) pentru cateva zile. Dupa care se strecoara lichidul rezultat si plantele se scurg bine de
apd. Se depoziteazd lichidul in borcane de 200 mL, pand cand isi pierde mirosul. Sunt si
biodinamici care recomanda depozitarea maceratului cu tot cu flori, pand in momentul
folosirii.

Inainte de a fi utilizat extractul de valeriana se dilueaza in solutie de 5% si se toarna
sau pulverizeaza peste compost. BD 507 ajuta la activarea fosforului din plante si prin urmare
le stimuleaza sa atraga cat mai multd lumina.

©BD 508 Coada calului (Equisetum arvense ) - Este un preparat biodinamic care nu
necesitd coarne de vaca. Partea verde a plantei se recolteaza primavara. Datorita proprietatilor
sale nu este nevoie sa se astepte un moment special pentru ca acest preparat sa fie realizat, cu
toate acestea centrifugarea lui timp de 20 minute este benefica. Planta culeasa se prepara sub
formda de ceai 100g in 2000 mL apd sau de macerat in apd (fermentare) la temperatura
ambientala sau la soare timp de 10-14 zile pana cand mirosul de hidrogen sulfurat apare.
Inainte de folosire se dilueaza in proportie de 20%. Se aplica cand luna are influentd asupra
partii lichide din planta sau este in faza de lund noua sau de luna plina.

Acest preparat actioneazi ca un fungicid. In tarile in care coada calului este o planti
invaziva exista plante alternative in functie de fiecare locatie.

Preparatele biodinamice au fost prezentate publicului larg in timpul prelegerilor de la
Koberwitz si dezvoltate ulterior de catre Demeter International si alti practicanti ai agriculturii
biodinamice din secolul trecut sau contemporani, cum ar fi: Frangois Bouchet, Peter Proctor.

1.5. Vita de vie vazuta in sistemul biodinamic

Biodinamismul clasifica plantele in functie:

1. de modul lor de crestere si de calitatilor pe care le au. Pentru plantele de cultura
aceasta clasificare corespunde in mare parte si cu organul comestibil al acestora. In aceasta
categorie intrd plante radacinoase (morcov, pastarnac etc.) plante cu frunze (varza, salata etc.),
plante cu flori (cirese, mere etc.) plante fructifere (struguri, tomate etc.). Subcategoriile se
impart in plante aromatice si plante medicinale.
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2. de modul de orientare si distributie al partilor vegetative plantele se mai impart in
plante apolinice si plante dionisiace. Aceasta clasificare este specifica agriculturii biodinamice
si nu este un termen larg recunoscut in alte practici agricole sau domenii stiintifice.

Conform lui Rudolf Steiner (1993) plantele apoline au un efect de armonizare asupra
solului si a mediului inconjurdtor. Aceste plante au sistem de crestere vertical si echilibrat, cu
o distinctie clard intre sistemul radicular si partile supraterane ale plantei. Se crede ca aceste
plante sunt influentate de soare si de fortele de ordine si armonie asociate cu arhetipul
apolinic. Arhetipul apolinic este un concept care isi are originea In filosofia lui Friedrich
Nietzsche si a fost folosit in diverse contexte, inclusiv in psihologie si critica literara.
Termenul ,,apolinic” se referd la zeul grec Apollo, care a fost asociat cu ordinea, ratiunea si
rationalitatea.

Tn contextul agriculturii biodinamice, arhetipul apolinic este adesea folosit pentru a
descrie plantele si practicile agricole care se caracterizeazd prin ordinea, structura si
rationalitatea lor (testarea solului, planificarea culturilor etc.).

Printre plantele apolinice se numara: chiparosul, dafinul, musetelul, radacinoasele (au
o structura si un patern de crestere predictibil) etc.

Arhetipul apolinian este adesea contrastat cu arhetipul dionisiac, care este asociat cu
zeul grec Dionysos si se caracterizeaza prin spontaneitate, creativitate si acceptarea aspectelor
irationale si haotice ale vietii. In contextul agriculturii biodinamice, arhetipul dionisiac este
adesea asociat cu practici care acordad prioritate conexiunilor spirituale si intuitive cu lumea
naturala, cum ar fi utilizarea ciclurilor lunare si planetare pentru a ghida lucrarile agricole
(Jolly, 2007).

in agricultura biodinamica, termenul ,,planta dionisiaca” se refera la speciile botanice
despre care se crede ca au o influenta puternica asupra solului si a mediului inconjurator.

Conform principiilor biodinamice, plantele dionisiace se caracterizeaza prin
capacitatea lor de a crea un model de crestere haotic, cu accent mai mare pe sistemul radicular
si o separare mai putin distincta intre sistemul radicular si partile supraterane ale plantei. Se
crede ca aceste plante sunt influentate de luna si de fortele fertilitatii, haosului si creativitatii
asociate cu arhetipul dionisiac.

Printre plantele care sunt considerate a fi de naturd dionisiacd se numara urzicile,
papadia si coada-calului. in agricultura biodinamica, aceste plante sunt in general folosite
pentru a stimula viata solului, a sprijini cresterea altor plante si pentru a promova sanitatea
generala a solului (Jolly, 2007).

Tn biodinamism vita de vie este adesea considerati a avea calititi care sunt asociate
atat cu arhetipurile apolinice, cat si cu cele dionisiace.Pe de o parte, caracteristica apolina a
vitei de vie este data de modelul de crestere puternic si structurat, cu o distinctie clard intre
sistemul radicular si partile supraterane. Pe de alta parte, vita de vie are si un model de
crestere haotic, cu tulpini si lastari lungi, care la cateva zile de la dezmugurit se indreapta citre
sol, demostrand o puternicd atractie gravitationald. Aceasta ar putea fi vazutd ca o calitate
dionisiaca.

In plus, fructele produse de multe specii de vita de vie, cum ar fi strugurii, sunt adesea
asociati cu calitati dionisiace precum placerea, sirbatoarea si excesul. Este o plantd asociata
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cu elementul de foc si se crede ca are o relatie speciald cu cosmosul si taramul spiritual, in
mare parte datorita carceilor in forma de spirala.

In general, dacd o vitd de vie este sau nu considerati a fi o planti dionisiaci in
agricultura biodinamica poate depinde de contextul specific si de aplicare.

Vita de vie este considerata o plantd deosebit de importanta in agricultura biodinamica
deoarece are o lunga istorie de cultura si este asociatd cu multe practici culturale traditionale.
Faptul cd este o plantd apolind sau dionisiacd depinde de context, dar este important de
precizat ca ambele arhetipuri sunt considerate importante in crearea unei abordari echilibrate
si armonioase a agriculturii, care respectd interconectarea tuturor fiintelor vii si ritmurile
cosmosului.
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CAPITOLUL 2. LEGISLATIA VINURILOR
BIODINAMICE SI ECOLOGICE
CHAPTER 2. LOW OF BIODYNAMIC AND ORGANIC WINES

2.1. Legislatia vinurilor ecologice.

Ca parte integrata din agricultura ecologicd, viticultura ecologicd se bazeazd pe
valorificarea sustenabila a naturii printr-un sistem de cultura armonios.

Federatia Internationala a Miscarilor de Agriculturd Ecologica (IFOAM) a precizat
care sunt obiectivele agriculturii ecologice, dintre acestea amintesc:

e producerea 1n cantitdti suficiente de produse agricole hranitoare;

e respectarea naturii prin practici de lucru complementare mediului Inconjurator;

e reducerea si chiar eliminarea surselor de poluare rezultate in urma practicilor agricole;

e garantarea unor conditii de trai acceptabile, a unui mediu curat de lucru si a unui
castig pe masura pentru producatorii agricoli.

Fructificarea fondului prin diminuarea hazardelor economice si ecologice locale si
prin stipanirea sistemelor de productie ingloband invatatura traditionald cu evolutia stiintifica,
reprezintd unul dintre principiile agriculturii ecologice (Fitiu, 2003).

Viticultura ecologica, respectiv vinul ecologic au inceput sa fie binecunoscute atat la
nivel european, cat si in Romania. In prezent acest tip de agriculturd se intdlneste sub mai
multe denumiri in functie de tara unde este practicatd si de legislatia acelei tari. Intrand sub
incidenta agrciulturii ecologice si viticultura ecologica este obligata sa se supund legilor din
tara de provenienta.

Chiar daca la nivelul Uniunii Europene standardele si legislatia agriculturii ecologice
au fost reglementate, aceasta practica si denumire sunt utilizate si in alte state membre din
afara UE, cum ar fi SUA, tara care are o legislatie diferita pentru viticultura si vinificatia
ecologica. Pentru ca studiul de fatd a fost realizat in Romaénia, legislatia analizatd, cu
precadere, a fost cea a Romaniei cu referire la regulamentele europene si prin comparatie cu
legislatia altor state.

in functie de tara din care provine un produs ecologic acesta poate fi identificat la raft
sub denumirea de ,,organic”, dacd provine din Maria Britanie sau o alta tard vorbitoare de
limba engleza sau ,,biologic”, daca provine din Franta sau o alta tara francofona. Termenul de
vin ,,natural” nu este nca reglementat, desi se lucreaza la stabilirea unor norme legislative si
pentru aceastd denumire, in opinia mea este o denumire care nu ar trebui utilizatd deoarece
poate crea confuzii serioase in ceea ce priveste originea vinurilor si suspiciunea cad aceste
bauturi nu ar fi naturale, mai ales in Roméania unde circuld falsa convingere ca vinul este
produs din ,,pastile”.

Se pot folosi si prescurtarile ,,eco” sau ”bio” pe teritoriul comunitatii europene pentru
a promova si semnala la raft prin eticheta produsele certificate ecologic.
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Sigla comunitara UE (fig.2.1.a) faciliteaza recunoasterea produselor ecologice si
poate fi insotitd de sigla organismului de certificare ecologicd autorizat in tara respectiva
si/sau de sigla nationala pentru produsele ecologice.

b)

a)

Figura 2.1. a) Logo-ul comunitar pentru agricultura ecologica si b) sigla utilizatd in Romania pentru etichetarea
produselor ecologice (https://www.madr.ro/agricultura-ecologica/sigle-agricultura-ecologica.html)
Figure 2.1 The community logo for ecologic agriculture and b) the logo used in Romania for the labeling of
ecologic products

Sigla nationala (fig 2.1.b), in cazul tarii noastre, apartine Ministerului Agriculturii si
Dezvoltarii Rurale si poate fi folositd de catre producatori in urma unei cereri insotitd de
documentele justificative, in urma carora se atesta practicarea normelor ecologice in ferma. in
Regulamentul Ordin 190/2006 se gésesc toate conditiile pe care un producitor trebuie sa le
indeplineasca pentru a fi eligibil in utilizarea siglei, iar ordonanta de urgenta nr. 34/2000 este
documentul care se refera strict la productia si procesarea produselor ecologice in Romaénia.

Desi reglementarile diferd la nivel mondial existd totusi cateva obiective comune in
ceea ce priveste practica ecologicd, cum ar fi diminuarea si chiar eliminarea pesticidelor si a
ingrasamintelor sintetice, protejarea solului prin practici agricole sustenabile, respectarea
florei si a faunei, sporirea fertilitatii solului prin utilizarea pe cét posibil a resurselor naturale
si favorizarea dezvoltarii microorganismelor din sol.

Practicile ecologice au fost reglementate in anul 2007 in Uniunea Europeana
(Regulamentul CE nr. 834/2007) si actualizate in anul 2012 (Regulamentul CE nr. 203/ 2012).
Asigurarea respectarii normelor legislative si certificarea producatorilor de produse ecologice
se realizeaza de catre companii private autorizate de catre stat, in Romania de catre M.A.D.R..
Acest lucru ajutd consumatori sd identifice cu usurintd produsele ecologice de cele
conventionale, mai precis vinurile ecologice de cele conventionale (Schaufele si Hamm,
2018).

Regulamentul (CMO) 606/2009 prezinta o serie de practici si substante oenologice ce
se pot folosi Tn tehnologia de producere a vinurilor ecologice. Dioxidul de sulf, acidul
ascorbic, organismele modificate genetic (OMG) sunt o parte din substantele prezentate in
regulament.

Se recomanda pe cat posibil sa se utilizeze produse si substante certificate ecologic,
de origine agricola. Regulamentul (UE) 2018/848 vine cu completari la dispozitiile anterioare
in legatura cu anumite tehnologii ce nu sunt acceptate in obtinerea vinului ecologic cum ar fi
stabilizarea tartrica cu ajutorul unor echipamente cu schimbatori de cationi.
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Tn tabelul 2.1. sunt prezentate standardele de procesare a vinurilor ecologice, Tn
detaliu. O parte dintre practicile oenologice utilizate in obtinerea vinurilor ecologice, conform
legislatiei 1n vigoare sunt urmatoarele:

e toate echipamentele trebuiesc igienizate Thainte de folosire;

e spatiul si statia destinatd imbutelierii vinurilor ecologice trebuie sa fie utilizatd doar
pentru punerea in recipiente destinate comercializarii vinurilor ecologice;

e nu se pot obtine vinuri ecologice si conventionale in acelasi spatiu;

e pentru igienizarea utilajelor si a cisternelor, chiar si a celor poroase cum sunt cele din
beton se folosesc produse aprobate pentru igienizare in industria alimentara;

e stabilizarea vinurilor prin centrifugare si filtrare este permisda doar dacd porii au o
marime mai mare sau egald cu 0.2 microni;

e nu este permisd addugarea de acid ascorbic sau sorbat de potasiu;

e este interzisa acidifierea cu acid malic;

e este interzisd adaugarea de bisulfit sau sulfat de amoniu;

e nu este permisa utilizarea de PVPP (polivinilpolipirolidond);

e nu este permisa utilizarea de CMC (carboximetilceluloza);

o fitatul de calciu si ferocianura de potasiu sunt interzise a fi folosite;

e organismele modificate genetic (OMG) sunt interzise pentru a fi utilizate.

Pentru a usura certificarea, controlul si protectia consumatorului este important sa se
poata urmari trasabilitatea substantelor admise in vinificatia ecologica, astfel:

e materia prima utilizata (must concentrat etc. ) trebuie sa provina de la furnizori certificati
ecologic si sa fie nsotita de un atestat valid;

o pe fiecare factura, eticheta etc., trebuie sa fie trecuta natura produselor si numele entitatii
juridice care a realizat certificarea;

e cste necesard insotirea de fise tehnice si garantii, pentru toate produsele tehnologice
(aditivi, materiale auxiliare etc. ), care sa specifice ca produsele utilizate nu sunt sau nu
contin organisme modificate genetic;

e pentru fiecare produs achizitionat este necesard o declaratie care sa specifice faptul ca la
produsul respectiv nu s-au folosit radiatii ionizante;

e fiecare sursa de apa din locurile destinate producerii vinurilor ecologice trebuie sa fie
declarata potabila prin testari periodice;

e in momentul receptiei unui produs se cere ca acesta sa fie sigilat, iar insemnele ecologice
sd fie vizibile, altfel marfa poate fi suspendata, declarata si in unele cazuri retrasa;

e cste obligatorie o delimitare clard intre produsele ecologice si cele conventionale utilizate
n vinificatie;

e fiecare produs comercializat trebuie sd fie insotit de documentele aferente atestarii
ecologice;

e 1n cazul unui control toate documentele care atestd trasabilitatea marfii trebuiesc
prezentate.
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Tabelul 2.1/Table 2.1

Standarde de procesare a vinului ecologic
Ecological wine processing standards

Tipul Tratamentului

Fermentare
Centrifugare si filtrare
Aerare si oxigenare
Nutritia drojdiilor
Limpezire

Acidificare

Dezacidifierea

Stabilizare sau conservare

Adaosuri

Pentru crearea unei atmosfere
inerte si manipularea vinului in
afara prezentei aerului
Utilizare

Produs sau substanta autorizata

Bacterii lactice ® Levuri
Diatomit Celuloza ®Perlit

Aer ®Oxigen
Clorhidrat de tiamind ® Fosfat diamoniu
Albumina din ou*

Cazeina ®Cazeinat de potasiu
Gelatina* ® Dioxid de silicon
Taninuri* ® Enzimele pectolitice
Ihtiocol* ®Bentonitd

Proteinele vegetale (grau sau de mazare) *
Acid Tartric

Acid lactic - L (+)

Carbonat de calciu

L (+) Acid Tartric

Bicarbonat de potasiu

Tartrat de potasiu neutru

Dioxid de sulf

Acid citric

Metabisulfit de potasiu

Bisulfit de potasiu

Acidul L-ascorbic

Raésina de pin de Alep

Dioxid de carbon

Acid metatartric

Taninuri*

Dioxid de carbon

Argon

Azot

Carbune de uz enologic

Alginat de potasiu

Guma de acacia (guma arabica)*

Sulfat de calciu (numai pentru vinurile
alcoolizate "vino generoso™ sau 'vino
generoso de licor™)

Citrat Cupric

Aschii din lemn de stejar

Bitartrat de potasiu

Azot (pentru barbotare)

(*)Obtinute din materii prime ecologice, daca sunt disponibile.



Cantitatea de dioxid de sulf din vin trebuie sa fie corelatd cu zaharurile nereducatoare
si mai mica decat echivalentul lor conventional cu cel putin 30-50 mg/L. In tabelul 2.2 acestea
sunt prezentate Tn mod detaliat.

Tabelul 2.2/Table 2.2
Niveluri de SO, admise n vinurile ecologice
Admissible SO, levels in ecologic wines

Tipuri de vinuri Continutul maxim de Substante autorizate
SO, total (mg/L)
Vin rosu 100
(nivelul zaharului rezidual <2g/L)
Vin alb si roze 150 -Dioxid de sulf
(nivelul zaharului rezidual < 2g/L) -Bisulfit de potasiu
Alte vinuri Continutul maxim de SO, -Metabisulfit de potasiu

stabilit Tn anexa IB din
R(CE) nr. 606/2009
redusd cu 30 mg /L

2.2. Legislatia vinurilor biodinamice

In ceea ce priveste legislatia vinurilor biodinamice, lucrurile sunt putin mai clare,
deoarece Demeter International, organismul de certificare a acestor vinuri, pune la dispozitie
doritorilor un caiet de sarcini cu standarde care trebuiesc respectate in unanimitate de oricine
doreste sa produca si sd comercializeze vin biodinamic. Acest lucru uniformizeaza normele de
producere pentru aceste vinuri, eliminand eventualele confuzii care pot aparea, deoarece un
vin Tnainte de a fi certificat biodinamic trebuie sa fie certificat ecologic. Este important de
mentionat faptul cd materia primd din care este produs vinul trebuie si aiba certificarea
corespunzatoare pentru produsul finit.

Practicile oenologice admise 1n obtinerea vinurilor biodinamice, au la baza principiile
biodinamismului imbinate cu reglementarile pentru agricultura ecologica. Astfel, toate
marfurile de origine agricola, utilizate in producerea vinurilor biodinamice trebuie s fie
certificate cel putin ecologic, daca nu exista certificate biodinamic. Nu se pot folosi sub nici o
forma produse de origine agricold conventionald, chiar dacd acestea nu sunt disponibile
ecologic.

Demeter este organismul de certificare international pentru aceste vinuri. El a fost
inregistrat, la Berlin, in 1927, devenind marcd inregistrati in 1928. In prezent, acesta se
intalneste in peste 50 de tari

Principiile dupa care se ghideaza aceasta practica sunt:

1. Regenerare, deoarece sustenabiltatea nu este de ajuns;

2. Integrarea bunastarii naturii si a fiintelor umane, pentru cd facem parte din
ntreg;

3. Crearea unui context de viata in care fiintele umane, animalele si plantele sa
poata prospera si dezvolta;
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Inglobeaza animalele intr-un mod care si le respecte bunistarea, producand in
acelasi timp hrand bogatd in nutrienti, fertilizand solul si protejand fauna
sdlbatica;

Responsabilitate ecologica sau grija pentru resurse, ludnd Tn considerare
inclusiv impactul ambalajului si al transportului;

Responsabilitate sociald prin sprijinirea dezvoltdrii comunitatii si sustinerea
unei abordari cooperante de-a lungul lantului de aprovizionare.

Pentru ca vinul sa reflecte unicitatea strugurilor biodinamici, Demeter a creat un
standard care impune, printre altele, manevrarea materiei prime cat mai putin. Pentru ca un
vin sa fie biodinamic nu este suficient ca strugurii sa provind dintr-o plantatie certificata
biodinamic, in acest scop si tehnologia de producere a vinului trebuie sd urmeze
recomandarile prezente in Standardul Demeter.

Inainte de a intra in analiza standardului Demeter, este important de precizat ca

termenul si cuvantul ,,biodinamic” nu se scrie peste tot la fel si nu este inregistrat ca marca
Demeter International peste tot in lume. Astfel ca:
®in America:

cuvantul ,,Biodynamic” scris cu majuscula este inregistrat ca marcéd a Asociatiei
Demeter International;

cuvantul ,Biodynamics” este termenul 1inregistrat pentru Asociatia de
agricultura si gradinarit biodinamic (Biodynamic Farming and Gardening
Association).

®7in Australia

cuvantul ,,Biodynamic” este 1inregistrat de catre stat prin Standardul National
Australian pentru produse ecologice si biodinamice (Australian National
Standard for Ecologic and Biodynamic produce). Standardul Demeter,
incorporat in legea tarii, permite organismelor de certificare acreditate de citre
statul Australian sa certifice biodinamic o ferma. Acest lucru se refera atat la
vin, cat si la vie;

cuvantul ,,Demeter” a fost inregistrat de cdtre Alex Podolinsky de la institutul
de cercetare biodinamica (Bio-Dynamic Reasearch Institute), acesta preferand
termenul de ,,Bio-Dynamic”.

In standardul de procesare a vinului sunt prezentate doud categorii de etichetare:
,.Biodynamic Wine®™ (vin biodinamic) si ,,Made with Biodynamic grapes®” (obtinut din

struguri biodinamici). Intre cele doua categorii (prima este mult mai strictd) sunt asemanari si

diferente, dintre asemanari mentionez :
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Nivelul de dioxid de sulf maxim la Tmbuteliere:

o 100 mg/L pentru vinurile linistite;
o 150 mg/L pentru vinurile de desert;

Stabilizarea si limpezirea vinurilor cu bentonitd, albus de ou ecologic sau
biodinamic;

Nu se folosesc levurile selectionate sau bacterii malolactice;

Este interzisa adaugarea de enzime si taninuri.



Categoria ,,obtinut din struguri biodinamici” permite in plus ajustari limitate ale
zaharurilor si a aciditatii. In situatii exceptionale, de stagnare justificati a fermentatiei
alcoolice este autorizatd adaugarea unei levuri neutre. Aceastd categorie permite oenologului
sa 1si manifeste propriul stil de vinificatie, in special in anii nefavorabili din punct de vedere
climatic. In acest caz producitorii trebuie si completeze un formular pentru fiecare vin si s il
inainteze la o asociatie validata de catre Demeter International pentru aprobare.

Certificarea plantatiei viticole si implicit a vinului se face prin intermediul unui
organism de certificare, care la randului lui, este autorizat de organizatia Demeter
International. Aceastad organizatie Demeter are nevoie sd fie membru al Demeter International
si recunoscutd de comunitatea internationala a producatorilor si procesatorilor Demeter.

Munca desfasuratd in cramd completeazd procesle care stau la baza productiei de
struguri. Se utilizeaza cat mai putine utilaje si un minim de produse in vinificatie pe parcursul
tuturor etapelor tehnologice. Adjuvantii si aditivii autorizati in prezent ar trebui sa fie redusi
sau eliminati pe masurd ce tehnicile de procesare se imbunatitesc. Procedurile trebuie sa
respecte si sa fie In armonie cu mediul Inconjurator, atat locatia cat si oamenii implicati in
productie. Scopul principal al vinificatiei este de a se mentine calitatea prezentd 1n fructul
biodinamic. Toate etapele de procesare si metodologiile utilizate pentru prelucrarea
strugurilor, cu scopul obtineri de vinuri biodinamice, respectd urmatoarele principii:

e Proprietatile organoleptice ale vinurilor trebuie sa fie ridicate;
e Dioxidul de sulf trebuie utilizat in cantititi mici, dacd nu se poate renunta deloc la
folosirea lui;

e Operatiile tehnologice care solicitd energie sau materii prime in exces trebuie evitate;
e Produsele care nu sunt in acord cu protejarea naturii sau a sanatatii umane, atat din
punct de vedere al originii, cat si al utilizarii se impune sa fie suprimate sau evitate;

o Este de preferat si se foloseascad procedee fizice cu precadere pe tot parcursul

tehnologic;
e Impactul asupra mediului trebuie redus pe cat posibil, astfel se cere ca toate
reziduurile si apele uzate sa fie tratate inainte de a fi eliminate.

Tot ce este permis pentru a fi utilizat in vinificatia biodinamica este prezentat in
standard. Tn tabelul 2.3 sunt prezentate substantele admise de citre standardul Demeter
International in timpul procesarii strugurilor, orice altd substantd sau procedeu care nu apare
in standard nu este admis/a sa fie utilizat/a h producerea vinurilor biodinamice. Prin urmare
sunt interzise urmatoarele substante, utilizate frecvent in vinificatia conventionala:

e Utilizarea microorganismelor modificate genetic (OMG);
e Hexacianoferatul de potasiu;

e Acidul ascorbic si acidul sorbic;

e PVPP (Polivinilpolipirolidona);

e Fosfatul de diamoniu (DAP);

o QGelatind de peste sau vezica de sturion, singe.

In tabelul 2.4. sunt prezentate o serie de materiale si tehnici admise sau nu in a fi
utilizate Tn producerea vinului biodinamic.
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Fermele agricole certificate Demeter contribuie la cresterea biodiversitatii planetei,
prin impunerea ca minim 10% din totalul de teren al unei ferme sa fie incadrata in rezervatie
de biodiversitate. Aceasta suprafata trebuie calculata si demonstrata cu cifre clare care sa se
reflecte si in teren.

Scopul parcelei este de a pastra diversitatea faunei salbatice, habitatul speciilor pe
cale de disparitie si sa ofere o rezerva ampld de multiple forme de viata pentru a inocula si a
trdi Tn organismul fermei. Plantele spontane sau plantate (gard viu, coridoare de arbori si
arbusti etc.), trebuie sa ajunga la punctul de nflorire pentru a fi cuantificate ca facand parte
din cei 10%.

Pentru a fi declaratd vie biodinamica, plantatia trebuie sa treaca printr-o perioada de
minim trei ani de reconversie, dacd reconversia se face de la agricultura conventionala si
minim un an dacd reconversia se face de la agricultura ecologica. Toatd ferma trebuie
certificatd, nu doar o portiune din ea. Inspectiile se fac anual pentru a se asigura ca standardul
este respectat.

In practica, viticultura biodinamica indeplineste standardul ecologic. Sunt interzise
substantele chimice cum ar fi: Ingrasaminte, pesticide, erbicide si fungicide. Entomofauna si
flora dintr-o plantatie viticola trebuie integrate, astfel incat ecosistemul sa se poata
autosustine, iar dependenta pentru materialele importate pentru controlul fertilitatii si
daunatorilor sa fie redusa.

Fermele trebuie sa mentind cel putin 10% din suprafata totald ca o rezerva de
biodiversitate. Zonele riverane, zonele umede (mlastinoase), pajistile si padurile: toate sunt
considerate o parte integrantd a vietii in ferma. Plantele medicinale, mai ales cele utilizate in
preparatele biodinamice, mineralele si gunoiul de grajd compostat ajutd la cresterea si
vitalitatea strugurilor, astfel ancoreaza in continuare fiecare ferma in timp si loc.

O podgorie mai sdndtoasd Incepe cu un sol mai sanatos. Solul mai sanatos are ca
rezultat sisteme radiculare expansive, care in esentd canalizeaza terroir-ul in struguri.

2.3.Dioxidul de sulf in producerea vinurilor ecologice si biodinamice

Datoritd proprietatilor sale antioxidante si antiseptice dioxidul de sulf si sulfitii in
general sunt folositi in vinificatie in toate etapele tehnologice, de la recoltatul strugurilor pana
la imbutelierea si depozitarea vinului. Folosit n doze mari acesta poate afecta sanitatea
umana (Dalton- Bunnow, 1985; Yang s.a, 1986), dar si proprietatile organoleptice ale vinului

In doze mari poate da vinului note si arome de reducere, hidrogen sulfurat sau
mercaptani. De aceea, in Statele Unite a fost creata o categorie speciala de vinuri fara sulfiti ca
subcategorie a certificarii USDA NOP, iar in vinurile biodinamice se recomanda un adaos
minim spre deloc de SO,. Tabelul 2.5 prezinta un scurt rezumat al dozelor de dioxid de sulf
acceptate in diferite tari, in producerea vinurilor ecologice si biodinamice.
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Tabelul 2.3/Table 2.3
Tratamente Demeter admise in timpul procesarii strugurilor
Demeter treatments allowed during grape processing

Nr. | Tratament/proces Ideal Standard*
crt.
1 Recoltat Recolat manual ®Recoltarea mecanizata este permisa
®Tescovina sa fie returnatd in vie
2 Levuri folosite in | Levuri indigene levuri indigene, levuri autorizate Demeter sau
fermentatia certificate ecologic, levuri comerciale fara
alcoolica organisme modificate genetic
3 Reducerea aciditatii Numai bacterii ®Bacterii lactice ne modificate genetic
in mod biologic malolactice indigene
4 Conservarea cu SO, Utilizarea de SO, 0<5 g /L zahar rezidual,vinul alb 140 mg/L,
trebuie sa fie minima | vinul rosu 110 mg/L
®> 5 g/I. zahdr rezidual, vinul alb 180 mg/L,
vinul rosu 140 mg/L
®Vinuri dulci: 360 mg/L cu Botrytis sp. 250
mg/L fara Botrytis sp.
5 Stabilizarea tartricd | Stabilizare la rece sau | ®Tratament la rece, tartrat natural din
tartrati naturali vinificatia biodinamica sau din productia de
obtinuti in vin ecologic
prelucrarea vinurilor
biodinamice
6 Agenti de limpezire | Nu se folosec agenti | ®Albus de ou, provenit din oud certificate
ecologici de limpezire Demeter sau oud ecologice,
ecologici derivati din | ®Lapte si produse lactate, certificate
produse animale biodinamic ori ecologic sau cazeina
7 Agenti de limpezire Bentonita ®Bentonita (niveluri de dioxina si arsenic
ne ecologici nedetectabile), carbune activ, sulfat de cupru
(0.5 ppm maxim)
Agenti de filtrare | a) Nedefinit ®Celuloza, materiale textile (nealbite / fara
a) ecologici clor)
8 b)neecologici b) ®Bentonita ®Pimant de diatomee, bentonita (niveluri de
®Diatomee dioxina si arsenic nedetectabil),
®Perlit
10 Reglarea aciditatii Fara reglarea ®Bicarbonat de potasiu (KHCO3), carbonat
aciditatii de calciu (CaCO3)
®Se accepta acidul tartric (E334)
11 Ajutoare pentru Gaze inerte pentru ®CO,,
Tmbuteliere eliminarea O, ON,
O Ar

*Se pot aplica doar in anumite conditii, in anumiti ani. Este nevoie de aprobarea Demeter
International Tnainte de utilizare.
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Tabelul 2.4/Table 2.4

Alte standarde de procesare a vinului biodinamic
Other biodynamic wine processing standards

Tratament/utilaj
Echipamenete in
crama

Cisternele
Plasticul

Tratamente termice

Adaosul de zahar

Alterarea mustului
(concentrarea)

Imbuteliere
Dopuire
Etangsare

impermeabila
Declaratie

Curétare si

dezinfectare
perimetru si
echipamente

Ideal
Utilizarea
gravitatiei pe
cat posibil

Materiale
naturale

Fara adaos
de zahar

Standard
Pompele cu putere mare sau pompele
centrifugale nu sunt permise in instalatiile
noi sau la Tnlocuirea utilajelor. Sunt
permise pompele peristaltice.
Beton, butoaie din lemn, portelan,
rezervoare de otel, gresie, amfore din argila
Vasele de plastic se pot folosi la transfer,
dar sunt interzise pentru depozitare
Incilzirea mustului pentru vin rosu la o
temperaturd maxima de 35°C este permisa.
Utilizarea instalatiilor de incélzire si racire
pentru a conduce fermentatia sunt permise.
Fara pasteurizare.
Adaugarea de zahar pentru a creste alcoolul
continut cu maximum 1,5% pana la 6%
volum este permis. Zaharul sau mustul
concentrat trebuie sa fie certificate
Demeter, daca acest lucru nu este
disponibil se utilizeaza zahar ecologic
certificat.
Concentrarea Tntregului must nu este
permisa. Reducerea alcoolului prin diverse
metode tehnice este interzisa.
In sticla
Dop de sticla, dop cu filet, capse metalice
Capsule din plastic sau aluminiu, lac de
etansare sau ceard.
Este necesara specificarea pe etichetd a
tarii de origine
Apa, abur, sulf, sdpun moale, soda caustica,
0zon, acid peracetic, acid citric
urmat de spalare cu apa potabila



Tabelul 2.5/Table 2.5
Continutul de SO, total exprimat in mg/L in vinul finit in functie de diferite tari si organisme de certificare (Waldini, 2016)
Total SO, content expressed in mg/L in finished wine according to different countries and certification bodies.

Asociatia Demeter  Demeter  Demeter EU SIVCBD @ FNIVAB*  Natureet Bourgeon USDA USDA
* Progrés*  Swisse* NOP* NOP*

61

Tara Interna- USA Franta Europa Franta Franta Franta Elvetia USA USA
tional
Etichetare/Logo A* B* A* Vin Biodyvin = Vin Vin Vin Cc* D*
ecologic ecologic ecologic  ecologic

Zahir rezidual g/L SO, total (mg/L)
Vin rosu <5g/L 110 100 70 100 80 100 70 120 100 <10
Vin rosu >5g/L 140 100 70 180 105 150 130 170 100 <10
Vinroze <5 g/L 110 100 90 150 105 120 90 120 100 <10
Vinroze >5¢g/L 180 100 130 230 130 210 130 170 100 <10
Vinalb <5g/L 140 100 105 150 105 150 130 170 100 <10
Vinalb >5g/L 180 100 130 230 130 210 130 170 100 <10
Spumante <15 g/L NA 100 75-117 70 75-117 100 60 120 100 <10
Vinuri dulci ne botritizate = 250 100 150-200 270 150-200 250 150 170 100 <10
Vinuri dulci botritizate 360 100 200 370 200 360 150 170 100 <10
Vinuri fortificate NA* 100 100 170 100 100 80 170 100 <10
A* Produs din struguri biodinamici C* Facut din struguri cultivati ecologic
B*Produs cu struguri biodinamici D* Vin ecologic( sulfiti care se gasesc in mod natural)
SIVCBD*= Sindicatul International al Viticultorilor in Cultura Biodinamica Syndicat Nature et Progrés*= Natura si Progresul=cea mai veche asociatie pentru cultura biologica din
International des Vignerons en Culture Bio-Dynamique Franta
FNIVAB*= Federatia Nationala Interprofesionald a Vinurilor din Agricultura Ecologica Bourgeon Swisse* (Mugurul elvetian) este o asocitie care certifica ecologic culturile agricole in
Fédération Nationale Interprofessionnelle des Vins de I’Agriculture Biologique Elvetia

USDA NOP* National Ecologic Program=programul national ecologic din Statele Unite



CAPITOLUL 3. COMPUSII FENOLICI SI AMINELE BIOGENE
CHAPTER 3. PHENOLIC COMPOUNDS AND BIOGENIC
AMINES

3.1. Compusii fenolici

Polifenolii sau compusii fenolici constituie una dintre cele mai numeroase si larg
distribuite grupuri de fitochimice din regnul vegetal, cu peste 8000 de structuri distincte
(Martin si Appel, 2009). Acesti compusi contribuie in mod semnificativ la fiziologia plantelor,
jucand roluri cheie Tn pigmentarea, cresterea, reproducerea, rezistenta la agenti patogeni si
pradatori datorita astringentei lor puternice si functionarii ca fitoalexine (Bravo, 1998).
Vita de vie, este una din plantele care produce multe biomolecule sau substante chimice
naturale, ca aparare Tmpotriva daunatorilor microbieni. Polifenolii vegetali sunt de asemenea,
componente importante ale dietei umane datoritd activitatii antioxidante demonstrate si
capacitatii lor de a intrerupe elaborarea indusad de stresul oxidativ si exacerbarea bolilor
cronice precum bolile cardiovasculare si cancerul (Nassiri-Asl si Hosseinzadeh, 2009;
Scalbert s.a., 2005).

Printre factorii care pot influenta compozitia fenolicd a vinurilor, inclusiv a
strugurilor, se numara varietatea, soiul, mostenirea geografica, maturitatea, conditiile de
crestere, zona de productie, randamentul strugurilor si tehnologia aplicata (Mulero s.a., 2011;
Rastija s.a., 2009). A fost estimat cd, cantitatea totala de polifenoli din vinurile rosii este
cuprinsa intre 2000 si 6000 mg/L (Quideau s.a., 2005).

Continutul total de compusi fenolici al vinurilor obtinute din soiul de struguri Syrah
poate varia intre 200-3000 mg/L (Zamfir s.a., 2014), in timp ce continutul total de fenoli al
vinurilor obtinute din soiul de struguri Merlot poate varia intre 100-3000 mg/L (Es-Safi s.a.,
2019), iar continutul total de compusi fenolici din vinurile obtinute din soiul de struguri
Feteasca neagra poate varia Tntre 800-5000 mg/L (Zamfir s.a., 2014).

in timpul procesului de vinificatie, compusii fenolici sunt extrasi din pielita
strugurilor si semintele acestora, in must prin doud mecanisme principale: o scurgere initiald
semi-instantanee din celulele pielitei de struguri deteriorate ca urmare a procesului de zdrobire
si o difuzie mai lenta prin straturile solide pe tot parcursul perioadei de macerare
(Calder si Kennedy, 2008; Sparrow, 2015 Cerpa s.a., 2008).

In vinificatie compusii fenolici:

e sunt importanti in definirea calitatii anumitor caracterisitici senzoriale cum ar fi:

astringenta, savoarea, culoarea (Cotea V., 2012).

e 3juta vinul in timpul procesului de invechire datorita efectului bactericid pe care il au

(Bourzeix, 1976).

Acesti compusi se intdlnesc cel mai des in vin sub forma unor substante tanante,
substante colorante si acizi fenolici (Cotea, 1985).

Acizii fenolici sunt grupati in acizi hidroxibenzoici si acizi hidroxicinamici. In
general fiecare acid fenolic se afla in vin in cantitate de 0.1 mg/L pana la 30 mg/L. In struguri
acesti acizi se intalnesc sub forma de esteri care mai tarziu trec printr-un proces de hidroliza in
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timpul producerii si Invechirii vinurilor, intdlnindu-se in vin in stare liberd. Acizii fenolici au
proprietati antiseptice in vin (Cotea V.D. 2012).

Printre substantele tanante cele mai cunoscute se numara taninurile. Taninurile au
proprietatea de a forma diversi compusi coloranti cu anumite metale, de a flocula in prezenta
proteinelor si de a se dizolva in apa.

In anumite proportii prin unirea lor cu componenta proteici a enzimelor din vin
acestia opresc anumite modificari, de naturd enzimaticd indezirabile in vin si ajutd intr-0
oarecare masurd in procesele de deburbare si limpezire a musturilor si vinurilor (Cotea, 1985).

Din punct de vedere senzorial taninurile sunt responsabile pentru senzatia de
astringenta, specifica in special vinurilor rosii. Astringenta este o senzatie tactila complexa
produsa de legarea polifenolilor din vin cu proteinele bogate in prolind din saliva si eventuala
precipitare a acestor complexe insolubile, care ar asigura in mod normal lubrifierea in
cavitatea bucala (Bajec si Pickering, 2008; Green,1993). in timp ce astringenta este o parte
naturala si de dorit a aromei generale a vinurilor rosii, impreund cu gustul amar poate genera o
senzatie neplacutad (Lesschaeve si Noble, 2005; Noble, 1994)

Sursa principala de tanini In vin o reprezintd semintele si pielita bacelor de strugure,
iar uneori si rahisul (daci macerarea se face cu struguri nedesciorchinati). in general vinurile
rosii contin intre 1 si 3.5 g/L taninuri. (Cotea, 2012)

Substantele colorante se impart in doua mari categorii in functie de importanta lor de
a genera culoarea strugurelui si ulterior vinului: flavone si antociani. In cazul vinurilor
culoarea este influentata de compozitia si de cantitatea substantelor tanante.

e Culoarea flavonelor variaza intre galben si galben-brun si sunt in special substate
colorante responsabile de culoarea vinurilor albe.

e Culoarea antocianilor variaza in functie de pH-ul mediului in care se afla si poate fi de
la rosu la albastru. Sunt prezenti si In vinurile in care predomina pigmentii rosu si

violet (Bindon s.a., 2014).

Pentru majoritatea soiurilor de struguri negri, sinteza acestor molecule are loc
exclusiv 1n pielita strugurilor incepand de la pargd si pana la finalul procesului de maturare
(Bindon s.a., 2014). Desi proportia diferitilor antociani variaza in functie de multi factori,
inclusiv soiul de struguri si regiunea din care acestia provin, exista cinci antocianidine centrale
(agliconi): malvidina, cianidina, peonidina, petunidina si delfinidina care actioneaza ca
cromofori ai antocianilor asociati lor in vin (Cheynier s.a., 2006; Gomez-Plaza s.a., 2001). in
ciuda variatiei concentratiile acestor compusi intre soiurile de struguri, malvidin-3-glucozid
este, n general, cel mai abundent antocianin, reprezentand peste 40% din totalul de antociani
(He s.a., 2012).

Culoarea este, fard indoiald, unul dintre cele mai importante atribute a vinurilor rosii
de calitate. In general compusii fenolici (antocianii, flavonele, acizii fenolici), joaci un rol
major in stabilizarea culorii vinurilor rosii in timpul depozitarii. Culoarea initiala a vinului
rosu se datoreazd in principal antocianilor extrasi din pielita strugurilor in timpul zdrobirii,
presarii si procesului de macerare-fermentare (Garcia-Falcon s.a., 2006).

Antocianii se extrag din pielita strugurilor in timpul procesului de maceratie
(Cotea, 1985). Desi in procesul de maturare al strugurilor acestia pot acumula cantitati mari de
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antociani, insa o extractie slaba a acestora poate duce la vinuri rosii slab colorate, de asemenea
ei suferd si o serie de modificari pe tot parcursul procesului tehnologic, modificari care in
anumite conditii pot fi ireversibile (Cotea, 2012). Aceste modificari ireversibile pot sd apara
datoritd policondensirii sau a unei oxidari pe cale chimica sau enzimatica (Valuiko, 1978).
Transformarile reversibile pot aparea in urma unei sulfitari, datorita schimbarii pH-lui sau
chiar aparitiei unor metale in vin.

Spre deosebire de antociani si proantocianidine, evolutia pigmentilor derivati in
timpul fermentatiei nu este rezultatul direct al extractiei solid-lichid. Ca tip de pigmenti
derivati in vin, pigmentii polimerici incep sa se formeze in timpul fermentatiei alcoolice ca
reactie de condensare intre antociani si alte componente din vin, in special taninuri
(Cheynier s.a., 2006; Levengood si Boulton, 2001). Cu toate ca reactiile antociani-tanin sunt
considerate a fi cele mai mari contribuitori ai pigmentilor polimerici, exista si alte reactii care
genereazd alti pigmenti in vin. Polimerii antocianilor si pirano antocianilor rezultd din
condensarea metabolitilor levurilor cu antocianii si acidul caftaric care se formeaza prin reactii
de oxidare enzimatica (Bautista-Ortin, s.a., 2016; Boulton, 2001). Acesti ,,noi” pigmenti joaca
un rol important in vin din punct de vedere al calitatii, ajutdnd la mentinerea culorii vinului pe
termen lung. Tn timpul invechirii, culoarea cu tenta violet a vinurilor rosii tinere (datorati in
primul rand antocianilor monomerici din struguri) se modifica in aceea nuanta maro sau rosu
caramiziu (ca urmare a incorpordrii antocianilor in pigmenti derivati). Pe ldnga aceastda
schimbare de culoare, scaderea astringentei care apare in timpul imbatranirii a fost de
asemenea atribuita formarii pigmentilor polimerici (Cheynier s.a., 2006).

Continutul total de antociani a vinurilor obtinute din soiul de struguri Syrah poate
varia intre 100-600 mg/L (Gambuti s.a., 2017), al vinurilor obtinute din soiul de struguri
Merlot, poate varia intre 50-300 mg/L (Gambuti s.a., 2017), iar continutul total de antociani al
vinurilor obtinute din soiul de struguri Feteasca neagra poate varia intre 150-1000 mg/L
(Dumitriu s.a., 2019).

Leucoantocianii sunt compusi incolori care contribuie la stabilitatea culorii si la
potentialul de invechire a unui vin. In functie de procesul tehnologic acestia pot fi convertiti in
compusi colorati (Boulton, 2014).

3.1.1 Factori tehnologici care influenteazi extragerea compusilor fenolici din
pielita strugurilor

Concentratia de etanol are un impact semnificativ asupra vitezei si importantei
extractiei compusilor fenolici.

SO; la niveluri normale asociate cu fermentarea vinului rosu pare a avea un efect mai
scazut (Sacchi s.a., 2005). Watson, Price si Valladao (1995) au constatat ca nu exista diferente
semnificative in concentratia de antociani la concentratii initiale de SO, de 0.50 mg/L si
100 mg/L. Intr-un studiu similar, Bakker s.a. (1998) a raportat ci SO, a avut doar un efect
minor asupra extractiei antocianilor si compusilor fenolici totali la concentratii de 0.75 mg/L
si 150 mg/L.

Temperatura joaca un rol important in extractia compusilor fenolici in timpul
macerarii fermentative, deoarece influenteaza permeabilitatea membranelor celulare a bacelor
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de struguri (Koyama s.a., 2007) si imbunatateste solubilitatea compusilor fenolici, afectand
astfel coeficientul intern de difuzie (Cacace si Mazza, 2003). Temperatura de fermentare are
efect asupra ratei de productie a etanolului (Boulton, 2001; Coleman s.a., 2007; Cramer, s.a.,
2002; O'Neill s.a., 2011), prin urmare are si un efect secundar asupra extractiei fenolice,
datoritd influentei sale asupra vascozitatii si densitatii solventului a doi parametri care sunt
adesea utilizati pentru a corela rata de difuzie externa si transferul de masa in sisteme similare
(Guerrero s.a., 2008).

3.1.2. Determinarea compusilor fenolici

Compusii fenolici din vinuri sunt de obicei identificati cu ajutorul cromatografiei
lichide de inaltd performanta, prescurtata HPLC (Chilla s.a., 1996; Zafrilla s.a., 2003;).
Datorita concentratiilor mari in vinurile rosii, antociani pot fi determinati pur si simplu prin
injectare directa de mostre intr-un instrument HPLC-DAD (Gambelli, 2004). Pe de alta parte,
acizii fenolici, catechinele, procianidinele si flavonolii necesitd de obicei un pretratament de
concentrare si fractionare. Una dintre tehnicile cele mai frecvent utilizate in acest scop este
extractia lichid-lichid cu acetat de etil la pH 7 sau pH 2, care permite impartirea polifenolilor
in doua grupe si anume: acizi fenolici si compusi fenolici neutri (catechine, procianidine si
flavonoli) (Bru's.a., 1996). O alternativa mai recenti este utilizarea extractiei in fazi solida cu
diferite tipuri de adsorbanti (de exemplu: C18, poliamida, polistiren divinilbenzen) si
fractionarea ulterioard prin eluare cu solventi corespunzatori la un pH variabil (Chilla s.a.,
1996).

Vinurile rosii isi dobandesc culoarea in timpul procesului de macerare fermentare. Tn
acest caz cu cat procesul de macerare dureazd mai mult cu atat extractia culorii din pielita
bacelor de strugure este mai puternici. In timpul acestui proces extractia culorii poate fi
sustinuta cu adaos de SO, dar acest lucru este valabil in special Tn mediile sintetice, deoarece
in cantitati prea mari dioxidul de sulf poate incetini sau chiar opri fermentatia alcoolici. in
momentul in care dioxidul de sulf este adaugat 1in timpul procesului de
zdrobire-desciorchinare, acesta se combind cu zaharurile, iar capacitatea sa de a descopune
pilelita bacelor scade. Utilitatea acestui produs este mare atunci cand recoltele sunt afectate de
mucegaiuri, deoarece prin proprietatea sa de a inhiba oxidazele capabile sa distruga antocianii,
dioxidul de sulf protejeaza culoarea vinurilor (Escribano-Bailo n s.a., 2019). Prin urmare lipsa
sau prezenta dioxidului de sulf in timpul fermentatiei nu poate fi un factor de influenta in
cazul culorii, Tn schimb, durata si temperatura procesului de macerare-fermentare poate fi. Cu
cat temperatura este mai ridicata cu atat degradarea pileitei si extractia antocianilor este mai
puternica. Acelasi efect il poate avea si o macerare fermentativi mai indelungatd asupra
culorii vinurilor rosii.

Un procent de 35% dintre compusii fenolici este reprezentat de cétre antociani. Acest
procent variazi in functie de soi si de tehnologia de vinificatie. In vinurile rosii se gisesc
antocianidoli sau antociani monomeri. Acestia pot fi monoglicozidici si diglicozidici, dintre
acestia primii sunt cei predominanti. Procentul cel mai mare dintre antocianii monoglicozidici
este detinut de malvodol 50-60%, urmat de petudinol 10-15% si peonidol 8-10%.
Delfinidolul ocupa un procent de 5-8%, iar cianidolul de numai 1.5-3.5% (Tardea, 2007).
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Antocianii diglicozidici, In cazul in care sunt prezenti in vinurile rosii, se gasesc
intr-o cantitate cuprinsd intre 5-15 mg/L. Atunci cand cantitatea acestora este mai mare de
15 mg/L, vinurile rosii analizate vor fi suspectate ca fiind amestecate cu hibrizi
(Tardea, 2007).

Antocianii sunt glicozizi ai antocianidinelor si se gasesc ca monoglicozizi numai in
cazul soiurilor de Vitis vinifera. Antocianii acetilati provin in urma procesului de esterificare a
gruparilor gluconice a antocianilor cu acizii din fructele din specia Vitis vinifera. Daca acidul
cu care se face esterificarea antocianilor, este acidul cumaric atunci rezultd antociani
cumarilati.

3.1.3. Polifenolii in vinurile ecologice

Nivelurile de resveratrol, un stilben polifenolic, sunt crescute semnificativ de vitd de
vie dupd expunerea in mare parte, la ciuperci si bacterii (Gyorene s.a. 2006). Ca rezultat,
vita de vie ecologica cultivatd cu tratamente reduse de pesticide este expusa mai frecvent
agentilor patogeni decat vita de vie cultivatd in mod conventional si produce mai multi
polifenoli (Worthington, 2006). Din cauza aceasta mai multi cercetatori au sugerat ca strugurii
ecologici si vinurile rezultate, ar fi mai sanatoase (Gyorene s.a. 2006; Levite $.2,2000; Vian
s.a. 2006). Desi acest lucru ar putea fi mai benefic pentru oameni, polifenolii, precum si alte
biomolecule, inclusiv aminele biogene, pot prezenta calitati adverse, cum ar fi amareala,
astringenta etc., care ar putea afecta in mod semnificativ perceptia si calitatile senzoriale ale
vinurilor ecologice (Polaskova s.a. 2008; Zironi s.a. 2008; Miceli s.a. 2003).

Nu existd date in literatura de specialitate referitoare la continutul de polifenoli si
activitatea antioxidantd a vinurilor ecologice produse fara adaos de dioxid de sulf/sulfiti.
Cantitati mai mari de compusi polifenolici si activitatea lor antioxidantd au fost raportate in
vinurile ecologice, produse cu adaos de sulfiti, in raport cu vinurile conventionale
(Miceli s.a. 2003). Totusi diferentele intre vinurile ecologice si cele conventionale au fost
raportate ca ne fiind intotdeauna semnificative (Miceli s.a., 2003; Mulero s.a., 2009, 2011).
Rezultatele indica faptul cd vinurile rosii ecologice produse fard adaos de sulfiti posedd o
activitate antioxidanta, un continut total de polifenoli si flavonoide comparabil cu cele ale
vinurilor rosii conventionale. Prin urmare, consumul de vinuri rosii ecologice produse fara
adaos de dioxid de sulf/sulfiti, pe langa reducerea efectelor adverse legate de sulfiti, ar putea
asigura si un aport de polifenoli, flavonoide si alti compusi fenolici relevanti comparabili cu
cel obtinut de vinurile rosii conventionale, dotate cu activitate antioxidanta similara.

3.2. Amine biogene

Aminele biogene sunt substante care se gasesc in mod natual in mai multe alimente.
In concentratii scizute sunt esentiale in realizarea unor procese metabolice si fiziologice la
plante, oameni si animale. Acestea se numesc generic amine bioactive sau biologic active,
sunt de origine organica cu greutate moleculara mica (Halasz s.a., 1994).

In vin aminele biogene au o greutate moleculard micd si sunt derivate din compusi
aromatici sau aminoacizi. In functie de structura lor chimica aminele biogene pot fi:

e alifatice (cadaverina, spermidina, putrescina, spermina);
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e aromatice (feniletilamina, tiramina);
e heterociclice (triptamina, histamina);

in general aminele apar in alimentele care se obtin in urma unui proces fermentativ, in
timpul Invechirii si depozitarii acestora. Acestea sunt produse de bacterii capabile sa realizeze
decarboxilarea aminoacizilor (Gale, 1946).

Tn anul 2003 s-a determinat pe strugurii maturati, concentratia de amine biogene, din
regiunea Trentino. Studiul a demonstrat ca aminele biogene sunt mereu prezente pe struguri
(Nicollinii s.a., 2003). Alte studii au demonstrat ca nivelul de amine biogene din struguri
diferd mai degraba in functie de anul recoltei decat de tipul de fertilizare, dar cu cat se
administreaza o cantitate mai mare de azot la hectar cu atat creste si continutul in amine
biogene (Grossmann s.a., 2007).

Unele studii au demonstrat ca vinurile infestate cu Botrytis cinerea prezinta
concentratii mai mari de amine biogene. Prezenta mucegaiurilor in struguri a produs n vin
cresterea concentratiei aminelor biogene, dintre care cea mai mare variatie a concentratiei a
prezenat-o etilaminele (Eder s.a., 2002).

Desi decarboxilazele de aminoacizi nu sunt pe scara larga distribuite printre bacterii,
specii din mai multe genuri precum Bacillus, Citrobacter, Clostridium, Klebsiella,
Escherichia, Proteus, Pseudomonas, Shigella, Fotobacteria si bacteriile de acid lactic
Lactobacillus, Pediococul si Streptococul sunt capabile sa decarboxileze unul sau mai multi
aminoacizi (Halasz s.a., 1994).

Pentru formarea aminelor biogene este necesar si existe aminoacizi liberi care pot
duce la formarea de amine si sa se indeplineasca conditiile care permit dezvoltarea bacteriilor
si sinteza si activitatea decarboxilazei (Bodmer, 1999). Activitatea aminoacizilor
decarboxilazei este mai puternica in un mediu acid, pH-ul optim fiind cuprins intre 4.0 si 5.5
(Halasz, s.a., 1994).

In cantitati mari insd ele pot cauza alergii si diverse reactii adverse la anumite
persoane. De aceea in unele tari s-au stabilit reglementari referitoare la cantitatea lor in
diferite tipuri de alimente sau s-a stabilit o limitd maxima (Lehtonen, 1996).

Pentru bauturile alcoolice dozele maxime admise pentru aminele biogene intalnite
frecvent sunt: histamind 8 si 20 mgL™, feniletilamini 3 mgL™, tiramini 25 si 40 mgL™
(Soufleros. s.a., 1998).

Aminele biogene in vin apar:
¢ in timpul fermentatiei malolactice prin actiunea bacteriilor lactice ;
¢ in timpul proceselor de Tnvechire sau depozitare;

e datorita recoltelor avariate si a unei igiene precare pe parcursul lantului tehnologic
( Moreno-Arribas si Polo, 2003);
e in timpul proceselor de macerare si maturare pe drojdia fina.
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Eliminarea sau reducerea cantitatii de amine biogene din vin se poate face prin:

e procesul de clarificare (sedimentare, flotare, centrifugare si filtrare), prin adaugare de
agenti de finisare (gelatind, albumind, cazeind) sau prin adaugare de enzime
pectolitice (Ribéreau-Gayon s.a., 1998);

e inocularea cu bacterii lactice comerciale, care pot inhiba activitatea bacteriilor lactice
indigene (Martin-Alvarez s.a., 2006; Schneider s.a., 2011);

o utilizarea dioxidului de sulf, care datorita abilitatilor sale de a strapunge membrana
celulara are un puternic efect antimicrobian (Jackson, 2008);

e concentratia alcoolica mai mare de 8-10% vol. poate inhiba anumite bacterii.
Toleranta la alcool este corelatd direct cu pH-ul vinului si temperatura de depozitare a
acestuia (Bousbouras si Kunkee, 1971; Kelly s.a., 1989);

e Vasele de fermentatie. Continuturi semnificativ mai mari de amine biogene au fost
detectate in vinurile supuse fermentatiei malolactice in vase de inox, comparativ cu
cele in care fermentatia malolacticd a fost efectuatd in butoaie de stejar
(Alcaide-Hidalgo s.a., 2007);

e adaugarea de SO, in timpul invechirii si maturarii vinului previne formarea de amine
biogene (Marcobal s.a., 20006);

e adaosul de lizozima impreund cu SO, pentru a intarzia sau inhiba cresterea bacteriilor
lactice. Lizozima este o enzima care poate provoca liza peretelui celular al bacteriilor
Gram pozitive, iar valoarea pH-ului mustului de struguri sau vinului poate fi ridicata
pentru mentinerea activitatii lizozimei (KoSmerl s.a., 2013);

e utilizarea bentonitei. Conform cercetarii lui Grossmann s.a., (2007), bentonita este
mai eficienta in indepartarea aminelor biogene, atunci cand este utilizatd in must, in
comparatie cu clarificarea vinului, unde poate fi indepéartatd doar o cantitate mica de
amine biogene si in special histamina alifaticd, care este adsorbitd pe suprafata
bentonitei.

Marcobal s.a. in anul 2006 a studiat modificarile aminelor biogene din 55 loturi de vin
rosu. Acesta a ajuns la concluzia ca concentratiile mai mici de 3 mg/L de amine biogene pot
proveni in must de pe struguri (feniletilamina, putresceina, cadaverina) sau pot fi rezultatul
fermentatiei alcoolice (feniletilamina si etilamina).

Aminele biogene depistate in esantioanele rezultate pe parcursul acestui studiu:

Etanolamina (2-aminoetanol) este un lichid incolor, vascos, higroscopic, cu formula
chimica HOCH,CH;NH,. Acesta apartine clasei de compusi ecologici numiti aminoalcooli,
care sunt molecule ce contin atdt o grupare amino (-NH,), cat si o grupare hidroxil (-OH)
atasatd la acelasi atom de carbon.

Etanolamina este un element important pentru sinteza diferitelor substante chimice,
inclusiv surfactanti sau produse agrochimice. Aceasta nu este o componentd specificd a
vinului, deoarece nu rezulta in timpul procesului de fermentare si nici nu este un aditiv comun
in vinificatie.

Cu toate acestea, unii vinificatori pot folosi etanolamina sau compusi care contin
etanolamind ca auxiliari sau agenti de clarificare in timpul vinificatiei. De exemplu,
etanolamina poate fi folositd ca surfactant sau emulgator pentru a ajuta la stabilizarea
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anumitor tratamente pentru vin sau agenti de limpezire. Surfactantii care se folosesc cu
precadere in vinificatie sunt carboximetilceluloza (CMC), polivinilpolipirolidona (PVPP) si
chitosanul. Acestia nu contin etanolamind ca componenta a structurii lor moleculare, dar in
procesul de productie al acestor aditivi se poate utiliza etanolamina sau a alti aminoalcooli ca
materie prima sau intermediar de reactie.

Prin urmare, este posibil ca urme de etanolamina sa fie prezente ca rezidu in acesti
aditivi, dar cu toate acestea, concentratia de etanolamina din produsul finit este foarte scazuta
si mult sub limita de sigurantd pentru consum, mai mult decét atat dozele folosite in vin din
acesti aditivi sunt reglementate strict de lege.

Expunerea la niveluri scizute de etanolamind prin alimente sau apa potabild nu este
consideratd a fi un risc semnificativ pentru sanatate. Organizatia Mondiald a Sanatatii (OMS)
a stabilit un aport zilnic tolerabil provizoriu (PTDI) de 0-10 mg/kg greutate corporald pentru
etanolamina, care este cantitatea care poate fi consumata zilnic de-a lungul vietii fara riscuri
apreciabile pentru sanatate.

Putresceina (NH»(CH2)4NH; ) este un compus ecologic natural. Este o poliamina
produsa prin descompunerea aminoacizilor si se gaseste in multe alimente, inclusiv in branza,
peste, carne si produse fermentate.

Putresceina are un miros si un gust puternic, neplacut si este un indicator comun al
deteriorarii alimentelor. Este produsd de anumite bacterii si levuri in timpul procesului de
fermentatie, iar prezenta sa in alimente este adesea un semn de contaminare sau alterare
bacteriana.

Putresceina nu se gaseste de obicei in vin la niveluri ridicate. Este o amind biogena
care poate fi produsd de anumite bacterii in timpul vinificatiei si poate fi prezentd si in
struguri. Prezenta sa 1n vin este in general consideratd a fi o problema de calitate, deoarece
nivelurile ridicate de putrescina pot provoca efecte senzoriale negative, cum ar fi un miros
urat si un gust amar. Formarea putresceinei in vin poate fi controlata prin practici de igienizare
adecvate in timpul vinificatiei si depozitarii, precum si prin selectarea tulpinilor de levuri
despre care se stie ca nu produc niveluri ridicate de amine biogene.

Concentratia de putresceind in vin poate varia in functie de mai multi factori, inclusiv
tipul de struguri, procesul de vinificare si conditiile de depozitare. Tn general, nivelurile de
putresceina din vin sunt relativ scazute, de obicei variind de la mai putin de 1 pana la cateva
zeci de miligrame pe litru (Moreno-Arribas, s.a.,2008). In timpul unor studii desfasurate in
Italia putresceina a fost gasitd in diferite concentratii precum 31.8 mg/L, 11.13 mg/L si
16.2 mg/L (Costantini s.a., 2019).

Putresceina se poate forma in timpul fermentatiei malolactice in vin
(Moreno-Arribas, s.a.,2008). Printre conditiile necesare pentru aparitia putresceinei enumer:

e prezenta bacteriilor lactice: Putresceina este produsa de anumite bacterii lactice, cum
ar fi Oenococcus oeni, care sunt utilizate in mod obisnuit pentru fermentatia
malolactica a vinului;

e pH-ul ridicat: productia de putresceina este favorizatd de niveluri ale pH-ului peste
3.5;
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e nivelurile ridicate ale anumitor aminoacizi din vin pot duce la cresterea concentratiei
de putresceina;

e temperaturile mai ridicate favorizeaza in general cresterea concentratiei de
putresceina.

Prin urmare controlul si atenta monitorizarea a factorilor prezentati mai pot reduce
riscul de formare a putresceinei (Moreno-Arribas, s.a.,2005).

Tiramina (CsHiuNO) se formeaza prin decarboxilarea aminoacidului tirozina. Este
intalnitd in special in alimentele fermentate cum ar fi branzeturile sau vinul. A fost gasita in
concentratii mai mari in vinurile care au efectuat fermentatia malolactica. Nivelul de tiramina
din vin este in general scizut, in jurul a 3.03 mg/L (Vidal-Carou s.a., 1990). Insa in cazurile in
care acest nivel depaseste 10 mg/L poate cauza migrene (Costa s.a., 2003). Patrignani s.a.,
(2012) au evaluat concentratia de amine biogene din 160 de sticle de vin din soiul Primitivo.
Concentratia de tiramina gasita a fost cuprinsa intre 1.58 mg/L si 10.19 mg/L

Cadaverina (NH2(CH2)5NH2) are un miros comparat cu cel al carnii in
descompunere. Rezulta in urma procesului de decarboxilare bacteriana a lizinei. Apare in
vinurile bogate In aminoacidul lizina sau cand strugurii au o Incarcatura bacteriana ridicata (in
special bacterii lactice).

Histamina (CsHgN3) poate aparea in vin prin descompunerea histidinei de catre
bacterii din familia Enterobacteriaceae. Levurile, bacteriile lactice, temperatura de fermentare
si pH-ul vinului, soiul de struguri sunt alti factori care pot contribui la aparitie si/sau cresterea
concentratiei de histamind in vin. Nivelul de histamind din vin este sub 23 mg/L, dar
concentratia acestei amine poate varia mult in cadrul aceluiasi tip de vin (Costantini s.a.,
2019).

Spermidina (C;H;gN3) si spermina (CyoHzsN4) sunt poliamide care se gasesc in mod
natural in organismele vii. Concentratia lor in vin depinde de soiul de struguri, pH-ul vinului,
temperatura de fermentare, timpul de invechire a vinului si de tipul microorganismelor din
vin.
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4. TEHNOLOGII DE PRODUCERE A VINURILOR ROSII
BIODINAMICE SI ECOLOGICE
4. TECHNOLOGIES FOR THE PRODUCTION OF BIODYNAMIC
AND ORGANIC RED WINES

Tehnologia de obtinere a vinurilor rosii presupune respectarea unor etape tehnologice
succesive de vinificatie, indiferent de tipul de vin ce se doreste a fi obtinut. Astfel pentru
obtinerea vinurilor rosii biodinamice, ecologice si conventionale, fig.4.1, au fost respectati
urmatorii pasi:

e Recoltarea si receptia strugurilor

e Zdrobirea si desciorchinarea strugurilor
e Fermentatia alcoolica

e Remontajul

e Tragerea vinului de pe bostina

e Presarea bostinei

e Fermentatia malolactica

e Maturarea in baric

e invechirea in sticla

Recoltarea strugurilor se face in momentul in care acestia au atins maturitatea
tehnologica dorita. Maturitatea tehnologica se stabileste in functie continutul in zaharuri si
aciditate al fructelor de vita de vie, dar si in functie de gradul de maturarea al semintelor.
Determinarea continutului Tn zaharuri al strugurilor se face cu ajutorul unui refractometru.
Determinarea aciditatii totale se face prin metoda potentiometrica, iar maturarea semintelor se
determina empiric prin analizd vizuald. La inceput semintele bacelor sunt verzi, iar pe masura
ce strugurii se matureaza culoarea acestora vireaza spre maroniu sau brun roscat in functie de
SOi.

Recepta strugurilor se face calitativ (se analizeaza sanatatea, marimea si
uniformitatea maturdrii strugurilor) si cantitativ cu ajutorul unei balante tehnice.

Dupa receptie, strugurii se trec printr-un utilaj numit zdrobitor-desciorchinitor.
Rolul desciorchinatorului este de a separa bacele strugurelui de ciorchine si de a elimina
rahisul. Zdrobitorul se foloseste pentru a elibera sucul vacuolar prin distrugerea integritatii
boabelor de struguri. Acest lucru favorizeaza desfasurarea fermentatiei alcoolice si extractia
de arome si compusi fenolici. Cénd fermentatia alcoolica se realizeaza in prezenta CO,
(efectuandu-se o fermentatie carbonicd) sau cand strugurii sunt pusi la fermentat intregi (cu tot
cu rahis) aceasta etapa este eliminatd complet din procesul tehnologic.

Fermentatia alcoolica este etapa in care sucul de struguri (mustul) se transforma in
vin. In functie de tipul de vin obtinut se pot adauga sau nu levuri selectionate, dar in ambele
cazuri se urmireste cinetica feremntatiei alcoolice. In cadrul acestei etape se efectueazi si
remontajul, care poate fi deschis sau Inchis. Operatia tehnologicd presupune pomparea
lichidului de la baza cisternei deasupra caciulii (pump-over), fig. 4.2, sau impingerea caciulii
in lichid (punch down). Remontajul se face de mai multe ori in timpul fermentatiei alcoolice si
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are rolul de a preveni cresterea aciditatii volatile, oxidarea marcului si de a favoriza extractia
culorii si a compusilor fenolici.

Tragerea vinului de pe bostina are loc la finalul fermentatiei alcoolice sau cand
vinul are un anumit rest de zahar si o anumita concentratie alcoolica. Aceasta faza tehnologica
este impartita in doua etape:

e Eliminarea vinului din cisterna prin scurgere libera si transvazarea lui in alta cisterna;
e Decuvajul presupune transportarea bostinei de la cisternd in presd, cu ajutorul unei
pompe cu snec printr-o conducta de minim 5 inch sau 100 mm.

Presarea bostinei se face cu ajutorul unei prese. In cazul in care tipul constructiv al
acesteia permite reglarea presiunii, presarea bostinei se face, pentru vinuri rosii de calitate,
pana la presiunea de 1.2 bari. Presarea se face cu scopul de a obtine un randament cit mai
bun, stiindu-se cd cantitatea de vin obtinutd prin scurgere liberd este, deobicei de cativa
hectolitri (cantitatea depinde de volumul cisternei si de gradul de dezintegrare a pielitei in
timpul fermentatiei alcoolice).

Fermentatia malolactica se face cu scopul de a reduce aciditatea vinurilor rosii si a
le face mai plicute la gust. in timpul fermentatiei malolactice acidul malic este transformat in
acid lactic, de catre bacteriile lactice. Adaosul de bacterii lactice nu este obligatoriu, oenologul
fiind cel care decide. Pentru demararea acestei fermentatii este necesar ca vinul sd aiba o
temperaturd de aproximativ 20°C.

Maturarea in baric este o etapa optionala in desavarsirea vinurilor rosii. Multi
producatori aleg sd matureze vinurile cu derivate din stejar in cisterne, deoarece aceasta
procedura este mai putin costisitoare si mai rapida. Avantajul acestei metode este ca permite
microoxigenarea vinurilor si ofera o suprafatd de contact mai mare intre lemn si vin. Printre
dezavantajele metodei se numara costul ridicat al butoaielor, utilizarea lor un timp relativ mic
(maxim 4-5 ani), un timp de maturare mai mare si un spatiu de depozitare special cu
temperaturd si umidiatte controlatd, pentru a preveni evaporarea vinului printre doagele de
butoi. Contactul lemnului de stejar cu vinul, oferd acestuia din urma arome noi si o protectie a
aromelor mai mare in timp. De asemenea in timpul maturarii are loc si o stabilizare naturald a
compusilor fenolici, acestia depunandu-se pe peretii vasului, formand asa numita cdmasa a
vinului.

Filtrarea presupune limpezirea vinurilor prin indepartarea particulelor grosiere
(levuri autolizate, de exemplu) si trecerea lichidului printr-un strat filtrant. La vinurile rosii
acesta este un procedeu optional. Durata si eficienta acestui procedeu depinde de dimensiunea
particulelor solide aflate Tn suspensie, de compozitia vinului, de miscarea browniana a
particulelor, de vascozitatea lichidului, de continutul in compusi fenolici si metale grele (Fe si
Cu) etc.

Tmbutelierea presupune transvazarea vinului din vasele de pastrare in butelii de sticla
sau alti recipienti destinati comercializarii si/sau Invechirii. Se recomanda ca vinul sa fie
limpede sd aibd o culoare bine definita si sa fie lipsit de defecte inainte de a fi Imbuteliat.
Inainte de imbuteliere se mai poate face operatia de stabilizare tartrici si proteicd a vinurilor.

invechirea in sticli este ultima etapa din tehnologia de producere a vinurilor rosii.
Reprezintd perioada pe care un vin o petrece in sticld, din momentul imbutelierii pana in
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momentul consumului. Perioada poate fi de la cateva luni la cativa ani. Aceasta etapa se face
in cazul vinurilor de calitate, pentru desavarsirea gustului si formarea asa numitului ,,buchet
de invechire”. Se recomanda ca Invechirea vinului sd se facd in spatii special amenajate
(beciuri sau crame) cu temperatura si umiditate constantd pe tot parcursul anului. De
asemenea este bine daca sticlele, in special cele inchise cu dop de pluta, sunt tinute in pozitie
orizontald. In timpul perioadei de invechire pot apirea depuneri in sticla de saruri tartrice
si/sau compusi fenolici, fig. 4.3.

Recoltarea si receptia strugurilor

Zdrobirea si desiorchinarea

Remontaj Macerare-fermentare Adaos levuri
selectionate
Decuvaj Presarea bostinei
B . . ati lolactica Adaos de
atonaj ermentatia malolactica bacterii
lactice

Maturare Tn baric

Filtrarea vinurilor

Tmbutelierea vinurilor

Tnvechirea in sticla

Figura 4.1. Schema de vinificatie pentru vinurile ecologice si conventionale (original)/
Figure 4.1 Winemaking scheme for ecologic and conventional wines
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Figura 4.2 Efectuarea remontajului la vinul rosu (original)/
Figure 4.2 Carrying out red wine pump-over

| .c’"’
B e -
Figura 4.3 Depunere de tartrati si compusi fenolici in timpul perioadei de invechire (original)/
Figure 4.3 Deposition of tartaric crystals and phenolic compounds during the aging period

4.1 Particularititile tehnologice aplicate in obtinerea vinurilor ecologice,
biodinamice si conventionale

Pentru a vedea daca este o diferentd semnificativa intre vinurile ecologice, vinurile
biodinamice si vinurile conventionale au fost alesi 2 producétori de de vita de vie 1n functie de
tehnologia de cultivare a vitei de vie astfel:

° Pentru vinurile conventionale strugurii au fost recoltati de la un producator
care a afirmat ca nu respectd principiile agriculturii ecologice in cultivarea vitei de vie.
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° Pentru vinurile ecologice strugurii au fost recoltati de la un producator care
cultiva vita de vie in sistem ecologic, fiind si certificat in acest sens.

) Pentru vinurile biodinamice strugurii au fost recoltati de la acelasi producator
de unde au fost recoltati si strugurii ecologici, dar parcelele din care au fost recoltati acesti
struguri au fost cultivate respectand principiile biodinamice.

Astfel au fost selectate 9 parcele cultivate cu vitd de vie, din podgoria Murfatlar,
Dobrogea, Romaénia, din care au fost recoltati strugurii de Feteasca neagra, Merlot si Syrah
timp de 3 ani consecutiv: 2019, 2020, 2021.

Recoltarea strugurilor s-a facut manual, in ladite de 10 kg. Fructele au fost racite
inainte de a fi procesare si prelucrate n loturi individuale, astfel ncét vinurile rezultate sa fie
100% monovarietale. Acelasi soi de struguri, din parcele diferite, a fost recoltat la maxim 3
zile dinstanta.

Perioada de recoltare a strugurilor a fost cuprinsa intre 15-25 octombrie. Aceasta a fost
aleasd in functie de momentul in care strugurii au ajuns la maturitate deplina, tindndu-se cont
si de zilele favorabile pentru recoltat, n cazul vinurilor biodinamice. Zilele au fost alese
conform fazelor siderale ale lunii. Pentru determinarea lor s-a folosit caledarul biodinamic
disponibil pe site-ul https://mooncalendar.astro-seek.com, unde sunt prezentate fazele lunii
pentru fiecare luna si zi in parte.

Astfel strugurii destinati obtinerii vinurilor biodinamice au fost recoltati in zile de fruct,
dupd cum urmeaza:
ein anul 2019 au fost recoltati in data de 15 octombrie;
e in anul 2020 au fost recoltati in data de 13 octombrie.

In anul 2021 nu am mai vinificat vinuri biodinamice, deoarece datoriti secetei,
calitatea strugurilor a fost redusa si cantitatea lor la hectar a fost foarte mica. Acest lucru nu a
prezentat rentabilitate economicd pentru producator. Chiar dacd este un experiment, S-a
respectat decizia producatorului, de a nu produce vin biodinamic in acel an, deoarece aceasta
este o decizie economica, logica care se reflectd ulterior in valoarea vinului finit si reprezinta
o situatie reald cu care se confrunta producatorii. Consider ca cercetarea trebuie sa reflecte
nevoile pietei, respectiv ale producdtorilor. Chiar daca vinul rezultat ar fi putut fi exceptional,
datorita costului de productie ridicat, costul de vanzare al unei sticle de vin ar fi trebuit crescut
pentru a fi sustenabil si din punct de vedere economic.

Tn anul 2020 doar vinul biodinamic din soiul Merlot, nu a mai fost produs, din cauza
ca s-a considerat ca strugurii nu indeplineau cerintele de calitate pentru un vin biodinamic, iar
producidtorul a luat decizia sd vinifice strugurii dupa tehnologia vinurilor ecologice. Acest
lucru nu este neobisnuit, deoarece, conform Demeter International, doar anumiti ani sunt
propice pentru producerea vinurilor biodinamice.

Tnainte de a incepe procesul de macerare-fermentare bacele strugurilor au fost
separate de rahis cu ajutorul utilajelor de zdrobire si desciorchinare.

Procesul de macerare-fermentare a durat intre 15-18 zile pentru vinurile conventionale
si ecologice, iar pentru vinurile biodinamice fermentatia alcoolica a durat intre 28 si 31 zile.

Temperatura procesului a fost pentru vinurile conventionale si ecologice de 26°C.
Aceasta a fost constanta pe toata perioada acestei etapei, deoarece legislatia acestor tipuri de
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vinuri permite controlul temperaturii pe parcursul etapelor tehnologice si prin urmare s-a
actionat in conformitate.

Tn cazul vinurilor biodinamice controlul temperaturii este permis in Standardul
Demeter, totusi ideal este ca acest proces sa se desfasoare fara controlul temperaturii. Astfel
temperatura procesului de macerare-fermentare, a variat in cazul vinurilor biodinamice, direct
proportional cu stadiul fermentatiei alcoolice:

e In prima etapi a fermentatiei mustuiala a inregistrat temperaturi cuprinse intre 12-14°C,
e Ina doua etapi a fermentatiei lichidul a Tnregistrat temperaturi cuprinse intre 28-29°C,
e In ultima etapi a fermentatiei temperatura vinului a scazut pana la 21°C.

Fermentatia alcoolica a vinurilor ecologice si conventionale s-a desfasurat cu ajutorul
levurilor selectionate varietale precum: ZYMAFLORE® 011 BIO, respectiv Viniferm RVA.
S-a administrat nutritie ecologica pe baza de levuri autolizate si inactive: Go-Ferm Protect.

Remontajul deschis a fost efectuat de 3 ori pe zi, o data la 8 ore, pentru vinurile
ecologice si conventionale 1n primele 7 zile, dupa care de 2 ori pe zi timp de 5 zile, urmand ca
spre finalul procesului remontajul sa fie efectuat o singurd data pe zi. Timpul de lucru pentru
fiecare proba a fost 30-45 minute.

La vinurile biodinamice s-a efectuat un remontaj deschis timp de 45 minute, la
intervale regulate de timp in functie de stadiul procesului de fermentare, astfel:

» 1in prima treime a fermentatiei alcoolice remontajul a fost efectuat din 2 in 2 ore,
» 1n faza a doua a fermentatiei alcoolice remontajul a fost efectuat la un interval de 4 si

6 ore

» 1n ultima etapa fermentatiei alcoolice remontajul a fost efectuat o data la 8 ore.

Dupa ce procesul de macerare-fermentare a fost finalizat, vinurile au fost, pe rand,
decuvate si introduse 1n presd. Presarea a fost realizatd pana la presiunea de 1 bar pentru toate
probele.

Vinurile ecologice si conventionale, proaspat rezultate au mai fost tinute in cisterne de
inox pand la finalizarea fermentatiei malolactice, care s-a efectuat fard adaos de bacterii
lactice cu scopul de a reduce din diferentele ce pot genera confuzii ulterioare n timpul
procesarii analizelor. Dupa care au fost supuse unei maturari in baric timp de 6 luni. La finalul
celor 6 luni vinurile au fost filtrate si imbuteliate.

Dupa decuvaj vinurile biodinamice au revenit in cisternele de beton in care au
fermentat (spalate in prealabil), unde au mai fost tinute incd 6 luni. Perioadd in care s-a
efectuat un batonaj deschis de 3 ori pe saptamanad pentru stimularea bacteriilor lactice si
cresterea protectiei antioxidante si aromatice a vinurilor, prin extragerea de ergosteroli si
glutation din celulele de levuri autolizate. Dupa finalizarea fermentatiei malolactice care a
durat intre 3 si 4 luni (in functie de an si soi) s-a efectuat un pritoc. Dupa pritoc, vinurile au
mai fost tinute inca o luna in cisterne de beton, Tnainte de a fi tranferate pentru 6 luni in baric.

La finalul celor 6 luni vinurile biodinamice au fost transvazate pentru 30 de zile n
cisterne de beton, pentru a se efectua un proces de limpezire cu ajutorul gravitatiei, dupa care
au fost Timbuteliate.

In figura 4.4 este prezentati schema tehnologici pentru producerea vinurilor
biodinamice.
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Recoltarea si receptia strugurilor

Zdrobirea si desiorchinarea

Remontaj Macerare-fermentare
Presarea bostinei Decuvaj
Batonaj Fermentatia malolactica

Pritoc in cisternd de beton

Maturare Tn baric

Tmbutelierea vinurilor

Invechire 1n sticla

Figura 4.4 Schema de vinificatie pentru vinurile biodinamice (original)/
Figure 4.4 Winemaking scheme for biodynamic wines

Depozitarea probelor s-a facut in Beciul Vasile Adamachi ce apartine de Facultatea
de Horticultura, din cadrul USV Iasi.

Vinurile au fost vinificate la fiecare producitor, care a pus la dispozitie si forta de
munca necesara pentru recoltarea strugurilor. Din fiecare soi au fost obtinuti aproximativ 5000
litri de vin, din care numai 5 sticle de 0.75 L au fost prelevate pentru efectuarea analizelor.

4.2 Standardele de vinificatie Demeter pentru vinurile biodinamice
Pentru a putea aplica metoda de vinificatie Demeter este recomandat ca natura sa fie
studiata si observatd din perspectiva lui Goethe. Prin vizualizarea si dirijarea fermei ca un
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organism viu, autosuficient, se obtin struguri autentici care respecta ritmurile arhetipale. In

acest scop a fost creat standardul Demeter care permite obtinerea de vinuri ce respecta si 1si

insusesc autenticitatea naturii. Desi in standard unele tratamente asupra vinului sunt permise
in anumite conditii, se recomandd, mai mult cu un titlu imperativ, evitarea practicarii lor si
respectarea desfasurarii ,,naturale” a proceselor.

1. Recoltatul si zdrobirea strugurilor

e trebuie sd se foloseasca 100% struguri biodinamici care s fie recoltati in zile favorabile,
conform calendarului biodinamic;

e Se recomanda culesul manual. Culesul mecanizat este permis, doar in anumite situatii
justificate. In acest caz este necesard aprobarea de la o asociatie autorizata Demeter;

e materialul din care sunt produse echipamentele nu trebuie sa interfereze cu calitatea
vinului sau si 1l contamineze intr-un fel;

e tescovina si semintele trebuie manipulate cu atentie si returnate plantatiei din care provin,
pe céat de mult este posbil;
pasteurizarea si concentrarea mustului nu este permisa;
toti adjuvanti utilizati in vinificatie trebuie s provina din ferme certificate biodinamic sau
ecologic.

2. Operatiile tehnologice

e se recomanda ca toate operatiile tehnologice sa fie efectuate in concordanta cu calendarul
lunar;

e vinurile biodinamice trebuie sa fie separate pe tot parcursul procesului tehnologic de
celelalte vinuri,
toate echipamentele trebuie sa fie din materiale alimentare;
microoxigenarea nu este permisa;
vasele din plastic nu se folosesc pentru depozitarea vinului;

3. Levurile si agentii de fermentare

e nu este permisa adaugarea nici unei tulpini de levuri sau bacterii lactice. Scopul este de a
preserva si valorifica aromele terroirului;

In cazul unei fermentatii blocate, la vinurile cu maxim 5°brix se poate folosi o levura neutra si

n nici un caz ca masura de preventie. Levura utilizatd trebuie sa fie atestatd ecologic sau in

cazul Tn care acest lucru nu este posibil sa se foloseasca o levura conventionala certificata fara

organisme modificate genetic, nesintetica, neprodusa pe un substrat chimic de petrol sau pe un
rezidu de sulfiti.

e nutrientii pentru levuri sunt permisi pentru a fi utilizati pe parcursul fermentatiei alcoolice.
Sunt permisi nutrientii ecologici si certificati pe baza de pereti celulari, levuri autolizate
etc. fara organisme modificate genetic, nesintetici etc. De asemenea amoniul difosfat
(DAP) este interzis.

4. Ajustarea aciditatii si a nivelului de zaharuri este interzisa.
5.Tnvechirea Tn baric, trebuie facuti astfel incat lemnul si nu domine vinul. In cazul
utilizarii de doage si aschii de stejar este necesard o declaratie care sa ateste cd acestea sunt

100% lemn pur si nu au fost supuse unor tratamente cu aditivi.

7. Stabilizarea la frig se poate face doar la temperatura de -4°C.
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9. Cupajarea vinurilor se poate face cu vinuri obtinute doar din parcelele unei crame
si in acelasi an.

10. Tmbutelierea vinurilor se poate face doar in sticle curate si lipsite de reziduuri de
detergenti. Ambalajele precum tetra-pack sau bag in box nu sunt permise.

11. Dopuirea sticlelor se poate face cu screw-cap, dop de pluta sau de sticld. Acestea
trebuie sd fie lipsite de reziduuri interzise de asociatia Demeter. Dopurile sintetice pot fi
aprobate daca acestea indeplinesc anumite conditii (se pot recicla si nu reprezintd un risc de
contaminare pentru vin).

12. Dioxidul de sulf total nu poate depasi 100 ppm. Sunt permise urmatoarele forme
de sulf:

SO; pur sub forma de solutie sau gaz;

bisulfit de potasiu;

metabisulfit de potasiu;

sunt interzise tabletele de sulf efervescente.

13. Sterilizarea si curitarea echipamentelor se face cu produse de igienizare
specifice industriei alimentare. Se recomanda clatirea cu apa din abundenta pentru eliminarea
oricirei urme de rezidu. Amoniacul cuaternar si alti detergenti reziduali nu se recomanda
pentru a fi folositi.

14. Trasabiliatea tututor etapelor, echipamentelor si materialelor utilizate este
necesard sa fie tinutd. In acest sens se noteaza lotul, data de procesare, data Tmbutelierii, data
cantariri strugurilor, data igienizarii echipamentelor etc.

Fiecare cisternd sau butoi trebuie sd aiba o etichetd care sa specifice varietatea,

sursa si anul.

Standardul Demeter pentru categoria ,,vin obtinut din struguri biodinamici”

1. Vinul trebuie sd contind 100% struguri biodinamici;

2. Aditivii ecologici folositi trebuie sa fie cel putin certificati ecologic;

3. Vinul trebuie sa fie obtinut intr-o crama certificatd Demer si o fisd de produs
trebuie trimisa catre asociatia Demeter impreuna cu un draft al etichetei pentru aprobare;

4. Daca sunt disponibile, se folosesc levuri ecologice.

4.3. Tehnologia vinurilor ecologice

Cultivarea vitei de vie in sistem ecologic presupune folosirea, cu precaddere, a
produslor de contact cum ar fi: sulful sau zeama bordeleza, in combaterea bolilor si
daunatorilor. Substantele chimice de sinteza sunt interzise.

In tara noastri producerea vinurilor ecologice se executi dupa standardul SGS
“Producerea strugurilor ecologic puri”, care face trimitere la managementul calitatii in
sistemul 1SO 9000:2000.

In principal in producerea vinurilor ecologice, atentia este indreptati citre eliminarea
sau reducerea contactului strugurelui/mustului/bostinei/vinului cu oxigenul si respectarea
normelor din Regulamentele (CE) nr. 834/2007 si (CE) nr. 889/2008.

67



5. DESCRIEREA CADRULUI NATURAL, ORGANIZATORIC §I
INSTITUTIONAL AL CERCETARII
5. DESCRIPTION OF THE NATURAL, ORGANIZATIONAL
FRAMEWORK ANDINSTITUTIONAL OF RESEARCH

5.1 Descrierea Centrului de Cercetari pentru Oenologie Iasi-Copou si a
Laboratorului de Oenologie al Universitatii pentru Stiintele Vietii ,,Jon Ionescu
de la Brad”, din Iasi

Din necestitatea de a crea un mediu care sd ofere conditii optime pentru cercetare,
pentru producerea si analiza bauturilor a fost intemeiat, in cadrul Fermei Vasile Adamachi,
Centrul de Cercetari pentru Oenologie (fig. 5.1). Dezvoltarea de noi metode tehnologice in
producerea vinurilor slab alcoolice sau ecologice, dezvoltarea de tehnologii sustenabile care sa
fie in acord cu schimbadrile climatice actuale, influenta substantelor oenologice asupra
evolutiei vinurilor, depistarea tipicitatii si autenticitatii vinurilor, stabilizarea si conditionarea
vinurilor, precum si importanta acestor operatiuni in contextul actual al schimbaérilor
climatice, impreuna cu cunoasterea proceselor fizico-chimice ce au loc n vin pe parcursul
evolutiei sale au constituit si constituie principalele directii de cercetare ale Centrului de
Cercetari pentru Oenologie.

In cadrul acestui centru existd si un Laboratorul de Oenologie in care se efectueazi o
serie de analize fizico-chimice pentru bauturile alcoolice si non-alcoolice cum ar fi: vin, sucuri
de fructe, hidromel, bere, vin spumant, vodka etc. Tot Tn cadrul acestui laborator, facultatile
din cadrul USV, lasi isi desfasoara orele la disciplinele Oenologie si Tehnologia bauturilor.

Ansamblul cladirilor cuprinde: o statie de vinificatie, beciul ,,Vasile Adamachi”, un
depozit pentru pastrarea probelor de vin si/sau alte produse obtinute in cadrul proiectelor de
cercetare desfasurate de catre studenti, doctoranzi, masteranzi, cadre didactice si personalul
Centrului de Cercetari pentru Oenologie.

Figura 5.1 Cladirile Centrului de Cercetari pentru Oenologie Iasi-Copou (original)/
Figure 5.1 The buildings of the Research Center for Oenology lasi-Copou
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Colaborarea dintre Laboratorul de Oenologie, a facultatii de Horticultura si Centrul de
Cercetari pentru Oenologie al Academiei Romane —Filiala Iasi a contribuit la crearea unui
spatiu propice pentru cei care doresc o cariera in domeniul oenologic (productie sau
cercetare). De asemenea pe langd un spatiu modern, dotat cu utilaje si aparaturd de ultima
generatie, aspirantii la o cariard in domeniu beneficiaza si de suportul membrilor Centrului,
dar si a cadrelor didactice responsabile de Laboratorul de Oenologie.

5.2. Descrierea Statiunii de Cercetare—Dezvoltare pentru Viticultura si
Vinificatie Bujoru

Institutia a fost infiintata in orasul Tg. Bujor din judetul Galati, in anul 1977. Printre
activitdtile de cercetare ale statiunii se numara si viticultura ecologicd, protectia plantelor si
agrotehnica solului. Institutia detine mai multe laboratoare pentru efectuarea diferitelor
cercetari in care este implicatd. Laboratoarele sunt dotate cu aparatura de ultima generatie,
adecvate pentru cercetari ample si aplicative.

5.3.Descrierea podgoriei Murfatlar

Podgoria Murfatlar este situata in sud-estul Romaniei, pe teritoriul judetului
Constanta, cuprinde zonele limitrofe oraselor Cernavoda, Medgidia si Murfatlar si este
delimitatd la est de Marea Neagra, la vest de Dunare si in sud de Canalul Dunare-Marea
Neagra ce strabate podgoria de la vest la est. Recunoasterea podgoriei dateaza inca din anul
1907.

Altitudinea podgoriei variaza intre 50 si 130 m. Réandurile in plantatii sunt orientate,
de cele mai multe ori, spre sud si sud-vest. Pantele line si platourile tesite faciliteaza lucrarile
agrotehnice.

Solurile predominante sunt molisolurile cernoziomice de stepa cu substrat de loess ce
acopera calcare si gresii calcaroase. Solurile sunt bogate in carbonati si au un procent de
humus de maxim 3% (Mustea, 2004).

Este o regiune propice maturarii strugurilor, deoarece primaverile sunt timpurii si
toamnele tarzii. Verile sunt calduroase si secetoase, iernile sunt moderate, specifice climatului
continental excesiv.

Regiunea este cunoscutd ca fiind printre cele mai aride din Romania, ariditatea
acesteia fiind accentuata pe timpul verii de vanturile puternice venite dinspre Marea Neagra si
de precipitatiile scazute de aproximativ 200-250 mm, din media anualad de 450-500 mm.

Mai jos sunt prezentate datele climatice specifice judetului Constanta din ultimii 30
ani.

in tabelul 5.1 se observi ci radiatia solara este de 130 kcal/cm” ceea ce sugereazi ci
zona este propice cultivarii vitei de vie, tindnd cont i planta are nevoie de peste 80 kcal/cm?
(Mustea, 2004). Insolatia globald sau suma orelor de strilucire a soarelui teoreticd, din
podgoria Murfatlar, de pe parcursul perioadei de vegetatie depaseste 2220 ore, iar insolatia
reald este de 1600 ore pe parcursul perioadei de vegatie (Mustea, 2004). Bilantul termic global
din perioada de vegetatie de 3500°C este propice pentru maturarea soiurilor tarzii de vita de
vie.
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Tabelul 5.1/Table 5.1

Potentialul heliotermic al Podgoriei Murfatlar (www.onvpv.ro)
The heliothermal potential of the Murfatlar Vineyard

Radiatia solara
(kcal/cm?)

Insolatia globala
(ore)

Bilantul termic global

130

2220-2300

Suma gradelor
de temperatura °C

In perioada de vegetatie
a vitei de vie °C

4200

3500

Tabelul 5.2/Table 5.2

Temperaturile medii al Podgoriei Murfatlar (www.onvpv.ro)
The average temperatures of the Murfatlar Vineyard

Temperatura Temperatura medie pe | Temperatura medie a
medie anuala timpul verii lunii celei mai reci
(ianuarie)
16°C 28°C 2°C

Temperaturile medii inregistrate in Podgoria Murfatlar sunt propice cultivarii
strugurilor rosii pentru obtinerea vinurilor de calitate, deoarece temperaturile medii anuale
sunt mai mari de 10°C (tabelul 5.2) si temperaturile medii din timpul perioadei de repaus,
incepand cu luna noiembrie (tabelul 5.3) sunt sub 10°C (pragul biologic sub care vita de vie
intrd in perioada de repaus).

Conform tabelului 5.3 si figurii 5.2 temperaturile inregistrate in lunile mai si iunie
sunt favorabile declansarii infloritului si dezvoltarii strugurilor. In ceea ce priveste fotosinteza
aceasta se desfasoara in conditii normale intre 6 si 30°C, ceea ce potrivit figurii 5.1 In lunile
iulie si august aceasta poate inceta in zilele cu temperaturi mai mari de 30°C.

Tabelul 5.3/Table 5.3

Temperaturile medii lunare in Constanta intre 1886-2018
(http://hikersbay.com/climate-conditions/romania/constanta)
Monthly temperatures in Constanta between 1886-2018

| F M A M | | A S (@] N D
a e a p a u u u e c 0 e
n b r r i n | g p t i c
u r t i i i u t 0 e e
a u i | e e S e m m m
r a e i t m b b b
i r e b r r r
e i r i i i
e i e e e
e
Ziua 2 |4 |9 (15|21 (25|28 (28|24 |18 |11 |5
°C
Noaptea | -3 |-2 |1 |6 |11 |15 (17|17 |13 |8 |3 |-1
°C
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Dupa Oprea, 2019, vita de vie foloseste pentru producerea unui kg de masa uscata
250-300 L de api. Astfel ,,ploile utile” cu cantititi de apd mai mari de 10 mm/m? trebuie si
depaseascd jumatate din totalul ploilor, pentru a se asigura cantitatea de apa necesara pentru
un butuc. Chiar daca anual in podgoria Murfatlar se inregistreaza peste 350 mm precipitatii,
(fig. 5.3 si tabelul 5.4), datoritd temperaturilor ridicate si a numarului de zile insorite,
cantitatea de apa pluviala este insuficientd pentru cultura vitei de vie, aceasta necesitand un
aport de apa suplimentara din irigatii.

Vinurile obtinute din soiurile de struguri luate in studiu pot fi incadrate in categoriile
de calitate cu denumire de origine controlata (D.O.C.) cules la maturitate deplind (C.M.D.) si
cules tarziu (C.T.) conform caietului de sarcini al podgoriei (www.onvpv.ro).
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Figura 5.2 Temperatura medie minima i maxima inregistrata in ultimii 30 ani, in fiecare luna in judetul
Constanta (sursa:https://www.meteoblue.com/ro/vreme/historyclimate/)
Figure 5.2 Average minimum and maximum temperature recorded in the last 30 years, every month in
Constanta county
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Figura 5.3 Pecipitatiile inregistrate in ultimii 30 ani, in fiecare luna in judetul Constanta
(sursa:https://www.meteoblue.com/ro/vreme/historyclimate/) /Figure 5.3 Precipitation recorded in the last 30
years, every month in Constanta county
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Tabelul 5.4/Table 5.4
Media temperaturilor si precipitatiilor lunare Intre 1886-2018 in judetul Constanta.
(sursa:http://hikersbay.com/climate-conditions/romania/constanta/)
Average monthly temperatures and precipitation between 1886-2018 in Constanta county

| F M A M | | A S (0] N D

a e a p a u u u e c 0 e

n b r r i n li g p t i c

u r ti i i e u t 0 e e
a u e | e S e m m m

r a i t m b b b

i r e b r r r

e i r i i i

e i e e e

e
Temperatura |2 |4 |9 |15 [21 [25 |28 [28 |24 [18 [11 |5
(C)
Precipitatii 36 |26 [30 |38 |45 |50 |45 |37 (36 |38 |46 |40
(mm)
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PARTEA A I1-A - CONTRIBUTII PROPRII
PART Il - PERSONAL CONTRIBUTIONS

6. SCOPUL SI OBIECTIVELE CERCETARII
6. RESEARCH PURPOSE AND OBJECTIVES

In comparatie cu vinurile ecologice si conventionale in care oenologii au voie si
intervind 1n procesul de vinificatie, in vinurile biodinamice interventia oenologului trebuie sa
fie minima.

Se stie cd igiena este foarte importanta in vinificatie, dar este vitala in cazul vinurilor
biodinamice. In literatura de specialitate se vorbeste mai mult despre viticulturd biodinamici
decat despre tehnologia vinurilor biodinamice, desi Demeter International a stabilit un set de
reguli Tn acest sens, 0 schema tehnologica pentru aceste vinuri nu exista.

De aceea studiul de fatd are ca scop obtinerea de date cantitative si calitative
referitoare la tehnologia de obtinere a vinurilor ecologice si biodinamice si crearea unei
scheme tehnologice pentru producerea vinurilor rosii biodinamice.

Cum vinurile rosii se deosebesc de cele albe prin culoarea datd de compusii fenolici,
in special de catre antociani, se subintelege faptul cad faza de maceratie, realizata
prefermentativ sau chiar in timpul fermentatiei alcoolice, joaca un rol esential Tn stabilirea
calitatii vinurilor rosii. Astfel obiectivele acestei lucrari sunt:

° stabilirea corelatiilor dintre tehnologia utilizatd, soiul de struguri si analizele
fizico-chimice;

° stabilirea corelatiilor dintre tehnologia utilizata, soiul de struguri si compozitia
compusilor fenolici prin determindri cantitative si calitative;

° analiza parametrilor cromatici ai vinurilor, simularea computerizatd a culorilor
acestora prin metoda CIELab;

° realizarea profilului organoleptic al probelor prin analizd senzoriald pentru

identificarea si bonificarea principalelor caracteristici olfactive si gustative;
stabilirea corelatiilor dintre tehnologia utilizata, soiul de struguri si analiza senzoriala;
stabilirea corelatiilor dintre tehnologia utilizata, soiul de struguri si continutul in
amine biogene;

° formularea si testarea ipotezelor statistice cu privire la influentele exercitate de
tehnologiile folosite si soiul de struguri asupra continutului Tn amine biogene;
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7. MATERIALUL SI METODA DE CERCETARE
7. RESEARCH MATERIAL AND METHOD

7.1. Descrierea soiurilor de struguri negri luate in studiu
Soiurile de struguri negri din care au fost obtinute vinurile sunt :

° Syrah,

° Merlot,

° Feteasca neagra.

Am ales soiuri de struguri negri, pentru producerea vinurilor rosii:

° deoarece au mai multi antioxidanti naturili, fatd de soiurile albe;

° pentru a limita adaosul de dioxid de sulf, stiindu-se cd se folosesc doze mai

mici de SO, la vinurile rosii comparativ cu vinurile albe sau roze;

7.1.1.Merlot

Merlot este un soi de struguri negri cunoscut Tnainte de invazia filoxerei datorita
insusirilor sale agrobiologice, astfel incat din zona Medoc, regiunea Bordeaux din Franta, din
locul in care isi are originile, acest soi a inceput sa fie cultivat in Intreaga lume. Conform
ONVPV in Romania soiul Merlot ocupa in anul 2017 o suprafata de 11367.7151 ha, cifra ce il
situeaza pe locul 3 in Roméania ca suprafata cultivata.

Strugurii (fig.7.1) se prezinta sub forma unor ciorchini de pand la 18 cm lungime, de
cele mai multe ori uniaxiali. Boabele sunt sferice acoperite cu pruind si au o culoare albastru
inchis. Marimea medie a acestora este de aproximativ 14 mm (Constantinescu s.a., 1960). Au
densitatea buna pe ciorchine fard a se deforma reciproc. La maturitate deplind strugurii pot
acumula peste 230 g/L zaharuri.

S-a observat ca vinurile obtinute din soiul Merlot cultivat in solurile bine drenate n
care apare fenomenul de stres hidric sunt mai calitative. In anii normali dezmugureste in luna
aprilie, dar in anii cu temperaturi ridicate la inflorit poate sd apara fenomenul de cleistogamie.
Florile sunt hermafrodite si se autopolenizeaza.

Vinurile rezultate din soiul Merlot sunt mai putin taninoase (pielita bacelor este foarte
subtire si sadmburi sunt mici in comparatie cu marimea bobului), dar 1n anii favorabili
maturarii strugurilor, se obtin vinuri structurate cu o tarie alcoolica mare.

In zonele cilduroase vinurile obtinute din soiul Merlot sunt corpolente, au o aciditate
perceputd ca fiind echilibrata, au o tarie alcoolicd mare, au un continut mediu in tanini si
arome generale de fructe negre, cum ar fi: cirese negre, fructe de padure, coacaze negre,
prune.

7.1.2.Feteasca neagra

Este un soi roméanesc, descoperit pentru prima data in localitatea Uricani, judetul Iasi.
Tn prezent sunt aproximativ 2949.8195 ha plantete cu soiul Feteasci neagra in tara noastra,
coform unui raport emis de ONVPV in anul 2017. Chiar daca este soi autohton aceasta cifra
situeaza soiul pe locul noud ca suprafata cultivata.
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Strugurii au o mirime medie spre mare 16-18 cm si formad cilindro-conica.
(Constantinescu s.a., 1959) Bacele de culoare neagrd sunt acoperite cu pruind, sunt relativ
mici si des inserate pe ciorchine. Pielita lor este groasa si are un continut mare de antociani.

Este un soi care in anii normali dezmugureste 1n prima parte a lunii aprilie si infloreste
la sfarsitul lunii mai. Florile sunt hermafrodite si se pot fecunda singure, soiul fiind autofertil.

S-a observat ca da randamente bune atunci cand este cultivat pe pante insorite, iar in
anii normali strugurii pot acumula la maturitate deplina peste 240 g/L zaharuri.

Vinurile obtinite din soiul Feteasca neagra sunt intens colorate, corpolente, bine
structurate, taninoase si cu aciditate echilibratd. Aroma caracteristica soiului este cea de prune
uscate.

Figura 7.1 Strugure de Merlot (original) /Figure 7.1 Merlot grape

7.1.3.Syrah

Syrah este un soi de struguri original din regiunea franceza Rhone. in prezent sunt
cunoscute doud varietiti principale ale acestui soi in functie de tara unde este cultivat. in
Franta acesta se numste Syrah, iar in Australia Shiraz. Tn Romania este cultivat pe o intindere
de 502.6192 ha, ceea ce il situeaza pe locul 19 ca suprafatd cultivata conform raportului
ONVPV din 2017.

Este un soi rezistent la seceta si de aceea rezista bine Tnh zonele mai calde cu cantitati
mici de precipitatii. Florile sunt hermafrodite si auotfertile (Constantinescu s.a., 1966).
Strugurii sunt mijlocii spre mari cu boabe mici, de o culoare neagra-albastruie, acoperite cu
pruini si lejer inserate pe rahis. Tn anii normali poate acumula peste 230 g/L zaharuri.

Vinurile obtinute din soiul Syrah difera ca aroma in functie de podgorie. in general
aceste vinuri sunt bine structurate, corpolente si au o intensitate colorantd ridicatd. Aroma
specificd acestor vinuri este cea de piper sau lemn dulce.
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7.2. Variantele tehnologice
In tabelul 6.1 sunt prezentate esantioanele rezultate si semnificatia codului utilizat in
denumirea lor. Codurile probelor contin:
Numarul probei (V1, V2, V3,...V21);
Soiul din care a fost obtinut vinul FN (Feteasca neagra), ME (Merlot), SY (Syrah);
Anul de productie 21 (2021), 20 (2020), 19 (2019);
Tipul de cultura: E (ecologic), C (conventional), B (Biodinamic).

Tabelul 7.1/Table 7.1
Variantele obtinute in cadrul experimentului
Samples obtained for experiment

Nr. Codul probei Tipul de vin Varietate struguri An
crt. rezultata
1 V1FN21E Ecologic Feteasca neagra 2021
2 V2FN21C Conventional Feteasca neagra 2021
3 V3SY21C Conventional Syrah 2021
4 V4SY21E Ecologic Syrah 2021
5 V5ME19E Ecologic Merlot 2021
6 V6ME21C Conventional Merlot 2021
7 V7FEN20E Ecologic Feteasca neagra 2020
8 V8FN20C Conventional Feteasca neagra 2020
9 VIFN20B Biodinamic Feteasca neagra 2020
10 V10SY20B Biodinamic Syrah 2020
11 V11SY20E Ecologic Syrah 2020
12 V12SY20C Conventional Syrah 2020
13 V13ME19C Conventional Merlot 2019
14 V14ME19E Ecologic Merlot 2019
15 V15ME19B Biodinamic Merlot 2019
16 V16SY19C Conventional Syrah 2019
17 V17SY19E Ecologic Syrah 2019
18 V18SY19B Biodinamic Syrah 2019
19 V19FN19C Conventional Feteasca neagra 2019
20 V20FN19E Ecologic Feteasca neagra 2019
21 V21FN19B Biodinamic Feteasca neagra 2019
7.3. Metode de analiza

Tnainte de a fi analizate, probele de vin, au fost decarbonatate si aduse la temperatura
de 20°C, pentru a se evita eventualele erori de analiza rezultate din cauza volumului de vin
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analizat (stiind ca lichidele isi maresc sau micsoreazda volumul in functie de temperaturd).
Toate analizele au fost realizate in triplicat si s-a calculat deviatia standard.

Analizele au fost realizate conform metodelor indicate in standardele internationale si

in literatura de specialitate, Tn conformitate cu metodele prezentate in compendium of
international methods of wine and must analysis, publicat de catre Organizatia Internationala
a Viei si Vinului Tn anul 2021.

7.3.1. Analize fizico-chimice
Analizele fizico-chimice efectuate sunt: concentratia alcoolica, zaharurile

nereducatoare, densitatea, pH-ul, dioxidul de sulf liber si total, aciditatea totald, aciditatea
volatila, cantitatea de acid malic si acid lactic.

Aciditatea reald sau pH-ul se determind conform metodei OIV-MA-AS313-15, cu
ajutorului unui pH metru dotat cu un electrod de referintd si unul de analiza
(indicator).

Pentru determinarea densitatii relative a probelor s-a folosit un densimetru cu o
precizie de 0,0003 g/cm® si un cilindru gradat. Metoda aerometrica a fost cea folosita
in determinarea acestui parametru. Aerometrul utilizat corespunde regulamentului nr.
1108/82 al C.E.E., in ceea ce priveste dimensiunea si gradatia.

Aciditatea totald sau titrabild se exprima in g/L acid tartric si se determind prin
metoda potentiometricd conform standardului OTV-MA-AS313-01. Proba de vin se
titreaza in prezenta albastrului de bromtimol, pana la culoarea verde-albastrui cu o
solutie de NaOH 0.1 N.

Aciditatea volatild este datd de catre compusii volatili din vin si se exprima in g/L
acid acetic. Se distila 20 mL de vin acidulat cu acid tartric. In timpul distilarii acizii
volatili sunt antrenati cu vapori de apa si sunt pusi in stare libera sub forma de saruri.
Se colecteaza 250 mL distilat peste care se adaugd 3 picaturi de fenoftaleina si se
titreaza, pana cand culoarea distilatului vireaza in roz, cu o solutie NaOH 0.1 N.
Metoda utilizata este OIV-MA-AS313-02.

Pentru determinarea concentratiei alcoolice se distila 200 mL vin neutralizat cu
hidroxid de sodiu 10%. Dupa colectarea distilatului acesta se omogenizeaza bine si se
transfera intr-un cilindru gradat. Cu ajutorul uni alcoolmetru se citeste concentratia
alcoolica aparenta si temperatura distilatului. Daca temperatura distilatului difera de
20°C se aplica corectii matematice cu ajutorul tabelelor de calcul. Metoda utilizata
este  OIV-MA-AS312-01

Metoda iodometrica pentru determinarea dioxidului de sulf liber presupune o titrare
directd cu iod. Dioxidul de sulf combinat se determina ulterior prin titrare iodometrica
dupd hidroliza alcalind, iar sulful total rezultd prin adunarea celor doua rezultate
anterioare. Metodele folosite au fost OIV-MA-AS323-04A si OIV-MA-AS323-04B.
Determinarea zaharurilor reducatoare s-a facut prin respectarea metodei
OIV-MA-AS311-01A. Metoda presupune dozarea de catre zaharurile reducatoare a
excesului de ioni cuprici, la cald n mediu alcalin.
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e Continutul total de acid malic a fost determinat prin metoda OIV-MA-AS313-10.
Acidul malic se separa prin intermediul unei coloane schimbatoare de anioni dupa
care se determind colorimetric in eluent prin masurarea colordrii galbene pe care o
formeaza cu acidul cromotrop in prezenta acidului sulfuric concentrat

e Continutul total in acid lactic al vinurilor a fost determinat prin metoda
OIV-MA-AS313-07. Acidul lactic total este oxidat de nicotinamidd adenin
dinucleotida la piruvat intr-o reactie catalizatd de L-lactat dehidrogenaza si
D-lactat dehidrogenaza

7.3.2. Metodele spectrofotometrice
Sunt metode fizice care presupun utilizarea absorbantei luminii pe un anumit traseu
optic si la o anumita lungime de unda pentru determinarea cantitatii unui compus dintr-o
solutie. In lucrarea de fati spectrofotometria a fost folosita pentru a se determina:
1. Cantitatea totala de antociani prin metoda Stonestreet si Ribereau-Gayon
2. Compusii fenolici totali prin metoda Folin—Ciocélteu
3. Determinarea leucoantocianilor prin metoda cu alcool etilic 95% si HCI concentrat
4.  Culorea vinurilor prin metoda CIE Lab76

1.Determinarea antocianilor prin metoda Stonestreet si Ribereau-Gayon

Antocianii sunt pigmentii naturali care influenteaza intensitatea coloranta a unui vin
alaturi de pH. Culoarea acestor pigmenti naturali depinde de valorile pH-ului. Astfel ntr-un
mediu alcalin acestia au culoarea albastra, iar in mediile acide culoarea acestora vireaza spre
rosu. Din aceeasi proba s-au pregatit, in eprubete diferite, doua solutii cu pH diferit (0.6 si
3.5). Dupa care s-au pus in cuve cu traseu optic de 1 cm si s-au citit, pe rand, la 520 nm avand
apa distilata ca referintd. Cantitatea de antociani se exprima in mg/L si este data de diferenta
dintre cele doua densitati optice rezultate.

2.Determinarea compusilor fenolici totali prin metoda Folin—Ciocélteu (IFC)

Pentru determinarea compusilor fenolici cu proprietati reducatoare prin intermediul
metodei Follin-Ciocalteu vinurile luate in analiza au fost diluate in propotie 1:5. Din dilutia
rezulta a fost pipetat 1 mL de proba intr-un balon contat de 100 mL, peste care s-a adaugat 50
mL apa si 5 mL Reactiv Follin-Ciocélteu, dupa care solutia omogenizatd a fost lasata in
repaus 3 minute. Dupa trecerea timpului de repaus s-a adaugat 20 mL Na,COs; 20% s-a adus
la semn cu apa distilatd si s-a omogenizat bine. Solutia rezultata a fost ldsatd in repaus 30-40
minute, pentru stabilizarea culorii. Dupa care s-au pus in cuve cu traseu optic de 1 cm si s-au
citit, pe rand, la 750 nm avand apa distilata ca referinta. Rezultatul s-a inmultit cu 100 (factor
corespunzator vinurilor diluate 1:5).

3.Determinarea leucoantocianilor prin metoda cu alcool etilic 95% si HCI
concentrat

Aceastd metoda implicd reactia leucoantocianilor cu o alcool etilic 95% si acid
clorhidric concentrat pentru a produce o culoare roz spre rosu ( fig.7.2). Intensitatea culorii
este proportionala cu continutul de leucoantociani al probei si poate fi masuratd
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spectofotometric. Proba de vin ce urmeaza a fi analizata se dilueazd cu apa distilata in
concentratie de 2:25.

Din solutia rezultata se prelevd 2 mL, peste care se adaugd 1 mL apa distilata, 3 mL
de HCI concetrat. Solutia rezultatd se omogenizeaza foarte bine si se fierbe la 100°C timp de
45 minute. Proba fiarta si racita se tranfera intr-o eprubeta peste care se adaugd 0.5 mL alcool
eticlic 95%. Dupa care se omogenizeaza bine. Solutia omogenizatd se citeste DO= 550 nm, cu
ajutorul unui spectofotometru.

Se compard absorbanta probei cu o curbd de calibrare preparata folosind o solutie
standard de leucoantociani de concentratie cunoscutd. Curba de calibrare trebuie pregatita
folosindu-se aceleasi conditii ca si in cazul probei de vin.

Se calculeaza continutul de leucoantociani al probei utilizand curba de calibrare.
Absorbanta probei este proportionala cu continutul de leucoantociani al probei.

Figura 7.2 Reactia leucoantocianilor cu alcoolul etilic 95% si HCI concentrat (original)/ Figure 7.2 Reaction of
leucoanthocyanins with 95% ethyl alcohol and concentrated HCI

4.Descrierea metodei CIELab76 de determinare a parametrilor cromatici

Culoarea ofera informatii despre starea de sanatate si evolutia unui vin. Vinurile rosii
tinere au o culoare violacee care vireaza spre rubiniu si caramiziu odata cu trecerea timpului.
Vinurile speciale, cum ar fi cele de tip oxidativ pot avea nuante cafenii.

Culoarea este ceea ce ochiul uman percepe Tn urma refractiei sau reflexia luminii cand
aceasta atinge o suprafatd. Cu cat incidenta variatiei luminii este mai mult absorbitd de catre
vin cu atat acesta pare mai inchis. Parametri cromatici ai vinurilor analizate au fost
determinati si calculati comform metodei OIV-MA-AS2-11 si reprezentati cu ajutorul
sistemului CIELab76 si al programului Digital Color Atlas.

S-a folosit un spectrofotometru de tipul Specord UV-VIS Analytik Jena Specord 200
cuplat la un IBM-PC, si cuve din sticla cu traseul optic de 1 mm. Ca proba de referinta a fost
folositd o cuva de sticla cu traseul optic de 1 mm umplutd cu apa distilatd. Pentru fiecare
proba in parte s-a determinat un spectru de absorbtie. Cu ajutorul unui algoritm s-au calculat
coordonatele colorimetrice (L*, a* si b* ) ale spectrului de culoare rezultat.

Pentru stabilirea culorii probelor analizate coordonatele colorimetrice rezultate in
urma calcului algoritmc au fost reprezentate cu ajutorul metodei CIELab76 ( fig. 7.3), intr-un
sistem tridimensional de axe cartaziene cu L*, a* si b* ca si coordonate colorimetrice.
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Figura 7.3 Reprezentarea unei culori intr-un sistem tridimensional de axe cartaziene cu L*, a* i b* in
programul Digital Color Atlas (original)/ Figure 7.3 Representation of a color in a three-dimensional system of
Cartesian axes with L*, a* and b* in the program Digital Color Atlas

7.3.3. Metode ce utilizeaza cromatografia lichida de intalta performantia (HPLC)

1. Determinarea antocianilor majoritari din vinurile rosii s-a efectuat folosind
metoda OIV-MA-AS315-11. Separarea antocianilor acetilati si neacetilati s-a realizat prin
separarea directa a acestora cu ajutorul HPLC prin utilizarea inversa a coloanei cu faza de
gradient de eluare cu detectie la o lungime de unda, a detectorului UV A=518 nm.

S-au folosit doua substante (A si B) utilizate ca solvent in determinarea procentului de
antociani din vinuri. Ambii eluenti sunt compusi din apa:acid formic:acetonitril, dar proportii
diferite. Timpul pentru determinarea unei analize este de 48 minute din care 45 minute
reprezintd timpul efectiv de functionare a lichid cromatografului si 3 minute timpul necesar de
revenire la setdrile de inceput.

2. Determinarea aminelor biogene din vinurile rosii s-a efectuat prin metoda
OIV-MA-AS315-18. Principiul metodei consta in determinarea aminelor biogene utilizand o
coloand Cj3 dupa ce probele au fost supuse unei derivatii cu o-ftalaldehida si detectie
fluorimetrica. Inainte de analiza probele, au fost pregitite in prealabil astfel: instalatia a fost
curdtata inainte de folosire, de eventualele impuritati cu ajutorul nitrogenului; intr-un flacon
de 100 mL s-a prelevat 100 mL proba de vin dupd care s-au adaugat 0.5 mL solutie de
1-6-diaminohexan 1in concentratic de 119 mg/100mL cu ajutorul unei pipete automate. Din
solutia rezultata s-au prelevat 5 mL intr-un pahar Erlenmayer de 25 mL, peste care s-a adaugat
5mL de metanol cu ajutorul unei pipete si s-a omogenizat foarte bine. Din solutia rezultata s-a
prelevat 1 pL cu ajutorul pompei de injectie a lichid cromatografului de inalta performanta.
Analiza presupune utilizarea a doua faze mobile, un debit de 1mL/minut, o temperaturda de
35°C si lugimi de unda de 356 nm si 445 nm.

7.3.4.Analiza senzoriala

Analiza senzoriala a vinurilor s-a efectuat respectandu-se indicatiile Organizatiei
Mondiale a Viei si Vinului. Astfel notarea caracteristicilor organoleptice a probelor analizate
s-a facut prin ,,degustare inchisd”, iar rezultatele au fost nregistrate intr-un tabel.

Analiza a fost efectuatd pentru a completa rezultatele parametrilor fizico-chimici ai
vinurilor, 1n vederea unei caracterizari cat mai complete a acestora. Un alt motiv pentru care a
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fost ales si se efectueze aceastd analiza este acela de a vedea perceptia consumatorilor asupra
vinurilor, deoarece in final consumatorul este cel care decide unde si pe ce isi cheltuie banii.

Pentru experimentul de fatd analiza vizuala a fost exclusa din determinarea
organoleptica, pentru ca factorii externi cum ar fi lumina si respectiv pozitionarea fiecarui
degustator fatd de lumina naturald (mai aproape sau mai departe de geam) influenteaza
notarea acestui factor si de aceea acest parametru a fost determinat cu ajutorul unui
spectofotometru. De cele mai multe ori insa prin analiza vizuala a unei bauturi se determina
claritatea, intensitatea si culoarea acesteia.

Degustatorii au cuantificat numeric intesitatea si prezenta anumitor arome volatile
care pot fi percepute cu ajutorul mucoasei olfactive atunci cand asupra vinului, aflat la
temperatura camerei, se imprima o miscare de rotatie.

Gustativ, pe langa arome a fost apreciatd si persistenta acestora in cavitatea bucala,
prin masurarea secundelor (caudaliilor) in care acestea au putut fi percepute.

Cu ajutorul senzorilor localizati deasupra papilelor gustive au mai fost determinate si
urmatoarele senzatii gustative: astringenta, senzatia de dulce, onctuozitatea si aciditatea
vinurilor analizate.

La degustare au participat 25 de persoane, dintre care 10 au fost degustatori autorizati
si restul consumatori de vin fara studii de specialitate in domeniul vinului. Acestia au avut
varste cuprinse ntre 21-45 ani.

Degustarea a avut loc in jurul orei 11 dimineta astfel Incat sa asigure un confort
temporal degustitorilor. Inainte de debutul degustirii inciperea a fost bine aerisita (pentru a
elimina eventualele mirosuri care pot interfera cu parfumul vinului) si probele au fost
pregatite astfel:

e vinurile au fost aduse treptat la temperatura de 17°C;

e probele au fost desfacute cu 2 ore inainte de inceputul degustarii, pentru a permite o aerare
usoara vinului;

e au fost agezate 1n ordinea degustarii: de la cele mai tinere la cele mai vechi si in functie de
soi. Tipul vinului fiind aleatoriu;

e pentru a nu influenta Intr-un fel subiectii evaluatori probele au fost secretizate cu pungi de
hartie.

Analiza a inceput cu un vin etalon astfel incat toti participantii sa aiba aceleasi puncte
de reper pentru vinurile ce urmau a fi analizate. Fiecare degustator a avut la dispozitie 21 de
fise de degustare (cate una pentru fiecare proba). Dupa fiecare vin analizat fisele de degustare
ale acestuia au fost stranse. Toti parametrii analizati pentru fiecare esantion in parte au fost
notati cu puncte de bonificatie de la 0 la 9. La final s-a efectuat media aritmetica si deviatia
standard a punctelor de bonificatie primite de fiecare vin in parte.

Am ales efectuarea degustarii intr-o singurd zi, o singurd repetitie pentru a evita
aventualele diferente ce pot aparea. Aceste diferente pot fi date de stare de spirit a
evaluatorilor, presiunea atmosferica, temperatura mediului ambiant, sau in functie de ziua
calendarului lunar biodinamic (Parr s.a., 2017).

Mai jos, in figura 7.4 este exemplificata fisa de degustare, utilizatd in efectuarea
analizei senzoriale pentru vinurile obtinute Tn cadrul acestui studiu.
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Structura
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Observatii

Figura 7.4. Exemplu de fisa de degustare (original)
Figure 6.1 Wine tasting chart example

7.3.5 Analiza statistica

Pentru prelucrarea datelor din punct de vedere statistic am utilizat testul ANOVA sau
analiza variantei. Acest test statistic a fost ales pentru a se determina dacad exista diferente
semnificative intre concentratiile de amine biogene, in functie de tipul vinului (biodinamic,
ecologic si conventional) si soiul de struguri.

Testul ANOVA verifica varianta intr-un set de date, comparand mediile grupurilor cu
varianta din cadrul grupurilor. Tnainte de Tnceperea testului se stabilesc ipotezele. Ipotezele
sunt de doua tipuri: nule si afirmative. Ipoteza nula afirma ca nu exista nici o diferenta
semnificativd intre mediile grupurilor comparate. Ipoteza alternativd afirma cd existd o
diferentd semnificativa intre mediile grupurilor comparate.

Dupa stabilirea ipotezelor se selecteaza nivelul de semnificatie sau nivelul de risc
pentru a respinge ipoteza nuld atunci cand este adevaratd. Un nivel de semnificatie comun este
0.05, ceea ce Inseamna ca existd o sansd de 5% de a respinge ipoteza nuld atunci cand este
adevarata.
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Odata stabilit nivelul de semnificatie, datele se calculeaza statitistic (F) impartind
varianta dintre grupuri la varianta in cadrul grupurilor. Determinarea valorii critice se
realizeaza folosind gradele de libertate pentru numarator si numitor, precum si nivelul de
semnificatie ales.

Pentru interpretarea datelor se compara statistica F cu valoarea critica: daca statistica
F este mai mare decat valoarea critica , atunci se respinge ipoteza nuld si se concluzioneaza ca
exista o diferenta semnificativa intre mediile grupurilor comparate.

Este de remarcat faptul ca testul ANOVA presupune cd datele analizate sunt
distribuite in mod normal si ca variatiile dintre grupuri sunt egale.

ANOVA multifactoriala este utilizat pentru a analiza efectele a douda sau mai multe
variabile independente (factori) asupra unei singure variabile dependente. Testul permite
determinarea unui efect principal semnificativ al fiecdrei variabile independente (dacd el
exista), precum si daca exista un efect de interactiune intre variabilele independente.

Analiza discriminanta este o metoda statistica utilizatd pentru a modela relatiile dintre
una sau mai multe variabile independente si o variabild dependenta. Se foloseste pentru a se
identifica diferentele dintre doud sau mai multe grupuri pe baza mai multor variabile
independente. Scopul analizei discriminante este de a dezvolta o functie discriminantd care
poate fi utilizata pentru a clasifica noile observatii Intr-unul dintre grupurile existente. Aceasta
tehnica presupune ca variabilele independente sunt distribuite normal si ca matricele varianta-
covariantd sunt egale Intre grupuri.
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8. REZULTATE SI DISCUTII
8. RESULTS AND DISCUSIONS

8.1 Caracteristicile musturilor din care au fost obtinute vinurile

Numarul de struguri pe butuc influenteaza calitatea recoltei si implicit calitatea
vinurilor. Pentru a asigura obtinerea de struguri sanatosi (desi acest lucru nu a fost posibil in
fiecare an, datorita conditiilor climatice) bogati in antociani si alti compusi fenolici, cantitatea
de struguri la hectar a fost aleasa in functie de tipul de culturd si nivelul de fertilizare al
parcelelor.

Tn cazul vinurilor biodinamice recolta la un hectar a fost de 4 tone, in cazul vinurilor
ecologice aceasta a variat in functie de soi sau an iIntre 6 si 7 tone, iar in cazul vinurilor
conventionale S-a pastrat o recolta de 10 t/ha pentru fiecare soi in parte.

Vitele din care s-au recoltat strugurii au fost in anul 10 sau 12 de la plantare.

Caracteristicile mustului din care au fost obtinute vinurile sunt diferite in functie de an
si soi, astfel:

In anul 2019 in ceea ce priveste soiul Merlot, mustul destinat obtineri de vin
conventional a inregistrat cele mai mici valori ale continutului de zaharuri 260 g/L si ale
aciditatii totale 5.9 g/L C4HOg, comparativ cu musturile obtinute din soiul Merlot destinate
obtinerii de vinuri ecologice si biodinamice. Aceastea din urma au avut o cantitate de zaharuri
de 261 g/L, respectiv 263 g/L si o aciditate totala de 6.0 g/L C,HsOs si respectiv
6.2 g/L C4H¢Os.

Tn cazul soiului Syrah mustul destinat obtineri de vin ecologic a inregistrat cel mai
mare continut in zaharuri de 261 g/L, comparativ cu mustul destinat producerii de vin
conventional 253 g/L si cu mustul obtinut din struguri cultivati in sistem biodinamic 249 g/L.
Aciditatea totald, a musturilor obtinute din soiul Syrah, a fost de 5.5 g/L C4HsOg pentru mustul
obtinut din struguri ecologici, 5.6 g/L. C4HsOg pentru mustul obtinut din struguri biodinamici
si de 5.8 g/l C4HsO¢ pentru mustul destinat obtinerii de vinuri conventionale.

Diferente similare s-au inregistrat si in cazul soiului Feteasca neagra in ceea ce
priveste aciditatea si continutul in zaharuri din must. Astfel mustul obtinut din struguri
cultivati in sistem convetional a avut o cantitate de 258 g/L zaharuri si o aciditate totala de
5.9 g/L C4H¢O¢. Acesta a fost urmata de mustul destinat obtinerii de vinuri biodinamice care
a avut 258 g/L zaharuri si o aciditate totald de 5.8 g/L C4HsOs. Mustul obtinut din strugurii
cultivati In sistem ecologic a avut cel mai mare mare continutul de zaharuri de 260 g/L si
aciditatea totald cea mai mica 5.2 g/L C4HgOs.

Tn anul 2020 mustul obtinut din soiul Syrah cultivat Tn sistem ecologic a avut cel mai
mic continut de zaharuri 262 g/L, 1n comparatie cu mustul obtinut din struguri cultivati in
sistem biodinamic 285 g/L si mustul obtinut din struguri cultivati in sistem conventional
275 g/L. Aciditatea totala a musturilor a fost invers proportionald cu continutul in zaharuri.
Astfel mustul destinat obtinerii de vin conventional a avut o aciditate totalda de 6.1 g/L
C4HeOg, mustul destinat producerii de vin ecologic 5.6 g/L C4HsOp si mustul destinat realizarii
de vin biodinamic 5.7 g/L. C4HgOs.
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Mustul obtinut din soiul Feteasca neagra in cultura convetionald a avut 272 g/L
zaharuri si o aciditate totala de 6.2 g/L C4,HsOs. Mustul destinat producerii de vin biodinamic
a avut 275 g/L zaharuri si o aciditate totald de 5.7 g/L C4HsOs. Mustul obtinut din strugurii
ecologici din soiul Feteasca neagra a avut, in anul 2020, 286 g/L zaharuri si o aciditate totala
de 5.7 g/L C4H¢Os.

in anul 2021 mustul obtinut din soiul Feteasci neagra in culturd ecologicd a avut
285 g/L zaharuri si o aciditate totala de 5.3 g/L C4HsOs Tn timp ce mustul destinat producerii
de vin conventional a avut 276 g/L zaharuri si o aciditate totald de 5.8 g/L C4H¢Os.

In acelasi an mustul obtinut din struguri cultivati in sistem conventional din soiul
Syrah au avut 275 g/L zaharuri si o aciditate totald de 5.6 g/ C4H¢Og, iar mustul destinat
obtinerii de vin ecologic a avut 259 g/L zaharuri si o aciditate totalda de 5.5 g/L.

Mustul obtinut din strugurii ecologici din soiul Merlot in anul 2021 a avut
273 g/L zaharuri si o aciditate totala de 5.1 g/L C4HeOg, iar mustul obtinut din struguri
conventionali din soiul Merlot a avut 278 g/L zaharuri si o aciditate totald de 5.4 g/L.

Continutul in zaharuri al musturilor obtinute in anii 2019, 2020 si 2021 a asigurat
obtinerea de vinuri rosii de calitate in cazul fiecdrui tip de culturd (biodinamic, ecologic si
conventional), iar aciditatea totald, exprimata in g/L acid tartric, a prezentat valori normale,
specifice zonei cu soluri bogate in CaCOjssi seceta prelungita, din care provin strugurii.

8.2. Rezultatele analizelor fizico-chimice

Tn tabelul 8.1 sunt trecute rezultatele analielor fizico-chimice si deviatia lor standard,
pentru vinurile obtinute pe parcursul anilor 2019, 2020, 2021.

Aciditatea totala este influentata de conditiile climatice, tehnologia aplicata, varietatea
strugurilor, maturitatea fructelor sau de conditiile de depozitare (Samoticha s.a., 2017). Ea

contribuie la protectia vinului impotriva microorganismelor (Akin s.a., 2008), factor foarte
important in special pentru vinurile biodinamice unde adosul de dioxid de sulf trebuie sa fie
minim spre deloc.

In zonele calde, aciditatea totala a vinului se ajusteazi, de obicei, cu acid tartric
Tnainte de inocularea cu levuri selectionate. Datorita faptului ca in vinurile biodinamice
aceasta practica nu este permisa, Nu S-au efectuat corectii de aciditate pentru nici un vin din
experiement.

In cadrul celor 21 de probe de vin obtinute aciditatea totald este cuprinsi intre
4.1 g/L C4HeOg i 5.3 g/L C4H40s.

In cazul vinurilor obtinute in anul 2021 aciditatea totald cea mai mica o are vinul
produs din struguri de Feteasca neagra cultivati in sistem ecologic de 4.3 g/L C4HsOs, Tn timp
ce vinurile ecologice obtinute din soiul Syrah si Merlot au inregistrat o aciditate totala de
4.4 g/L C4H¢O¢, respectiv 4.9 g/lL C4,HsOs. Vinurile conventionale au inregistrat valori ale
acestui parametru de 4.6 g/L C4HsOs soiul Merlot, 5.3 g/L C4HO¢ soiul Syrah si 5.1 g/L
C4HgOg soiul Feteasca neagra.

In anul 2020 vinurile conventionale obtinute din soiurile Syrah si Feteasci neagri au
avut valori ale aciditatii totale exprimate in g/L C4HsOs de 5.0, respectiv 4.9. Vinurile
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ecologice si cele biodinamice obtinute din aceleasi soiuri au avut aciditatea totald cuprinsa
intre 4.9 g/L C4HOpsi 4.4 g/L C4HeO%s.

In anul 2019 vinurile conventionale obtinuite din cele trei soiuri luate in studiu au o
aciditate totald cuprinsa intre 5.1 g/L C4HgsOs si 5.3 g/L C4HsOs. Vinurile ecologice au o
aciditate totald de 4.2 g/L C4HgsOs in cazul probei obtinuta din soiul Feteasca neagra, 4.6 g/L
C4HsOs in cazul probei obtinutd din varietatea Syrah si 4.1 g/L C4HsOs Tn cazul probei
obtinuta din soiul Merlot. Vinul biodinamic obtinut din soiul Merlot are o aciditate totalda de
4.8 g/L C4HgOg, cel obtinut din soiul Feteasca neagra are o aciditate totala de 4.1 g/L C4H¢Os,
iar cel obtinut din soiul Syrah are o aciditate totala de 4.4 g/L C4HgOs.

In general pH-ul la un vin rosu are volori cuprinse intre 3.2 si 3.6. Acest lucru
contribuie si la stabilitatea culorii vinurlor, la echilibrul gustativ al acestora si ofera vinului o
protectie microbiana, datorita proprietatilor antimicrobiene al acizilor grasi. pH-ul unui vin
joacd un rol foarte important si in fermentatia malolactica, astfel ca pana la valoare de pH 3.3
aceasta fermentatie este incertd, iar valorile mai mari de 4 pot duce la aparitia unor fermentatii
nedorite. Probele din exprimentul de fatd au un pH cuprins intre 3.2, VISMEI9B si 3.8,
V1FN21E.

Concentratia alcoolicd reprezintd un parametru de calitate pentru vinuri, deoarece

contribuie la stabilitatea lor in timp, fapt benefic in special pentru vinurile biodinamice si
ecologice la care se adauga o doza mai maica de dioxid de sulf in comparatie cu vinurile
conventionale. Tn caietul de sarcini al podgoriei Murfatlar, pentru categoria de calitate D.O.C.
(denumire de origine controlata) aceasta trebuie sa fie minim 11%.

Concentratia alcoolica a probelor variaza intre 13.2% vol. alc. si 16.6% vol. alc..
Vinurile conventionale au o concentratie alcoolicd mai mica decat omoloagele lor, ecologice
si biodinamice cuprinsa intre 13.2 % vol. alc. si 15.2% vol. alc. Acest lucru se poate datora
susei de levuri utilizate in fermentatia alcoolica care pentru obtinerea unui grad alcoolic a
consumat mai mult de 17 g de zahar. Vinurile biodinamice au o concentratie alcoolica
cuprinsa intre 14.5 % vol. alc. si 16.5 % vol. alc..

Densitatea probelor variaza intre 0.9924 si 0.9953. Corelata cu continutul Tn zaharuri
nereducatoare, mai mic de 4 g/L, intareste faptul ca toate vinurile au fermentat pana la sec,
indiferent daca s-au adaugat sau nu levuri selectionate care sa ajute la fermentatia alcoolica.
De asemenea diferentele mici inregistrate de densitate in cazul vinurilor obtinute din acelasi
an si soi sugereaza o buna stabilitate a vinurilor biodinamice 1n timp.

Aciditatea volatild este reprezentatd in special de catre acidul acetic care apare in

timpul fermentatiei alcoolice datoritd activitatii metabolice a levurilor si bacteriilor aerobe sau
prin oxidarea etanolului (Pronk s.a.,1996; Ghosh s.a.,2012). in cazul vinurilor obtinute se
incadreaza intre 0.19 g/L C,H,0,si 0.58 g/L C,H,0,. Acest lucru indica faptul ca normele de
igiena au fost respectate pe tot parcursul procesului tehnologic, in special in cazul vinurilor
biodinamice a caror aciditate volatild variaza intre 0.24 g/L C,H;0, si 0.47 g/l C,H40..
Limita maxima admisa inscrisd in caietul de sarcini al podgoriei Murfatlar, mentionata si in
normele metodologice nr. 164/2015 este de 1.2 g/L C,H40..

Concentratiile de dioxid de sulf liber si total sunt importante, deoarece prin
proprietatile sale antiseptice si antibacteriene protejeaza vinul impotriva oxidarii si
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degradarilor produse de diverse microorganisme. Dioxidul de sulf liber este direct responsabil
de protectia vinurilor. El are valori cuprinse intre 2 mg/L si 10 mg/L in cazul vinurilor
biodinamice, intre 20 si 27 mg/L in cazul vinurilor ecologice si intre 25 mg/L si 34 mg/L in
cazul vinurilor conventionale. Dioxidul de sulf total are valori cuprinse intre 51 mg/L si 105
mg/L. Vinurile biodinamice au o concentratie in SO, total cuprinsa intre 51 mg/L si 63 mg/L,
vinurile ecologice au o concentratie in SO, total cuprinsa intre 79 mg/L si 99 mg/L, iar
vinurile conventionale au o concentratie In SO, total cuprinsa intre 98 mg/L si 110 mg/L.

In cazul vinurilor rosii unde la desavarsirea senzatiei gustative contribuie si compusii
fenolici, responsabili de senzatia de astringentd, prospetimea oferitd de o aciditatea mare nu
este intotdeauna agreata de catre consumatori. Astfel pentru desavarsirea senzatiilor gustative,
dar si evitarea aparitiei fermentatiei malolactice, in timpul invechirii, oenologii aleg sa
efectueze aceastd fermentatie Tnainte de imbutelierea vinurilor. Acidul malic este, h general,
specific fructelor, in cazul de fata strugurilor si spre deosebire de alti acizi din vin, acesta este
mai dur cu papilele gustative.

Acidul malic este instabil din punct de vedere microbiologic si poate genera probleme
nedorite de refermentare, turbiditate si aciditate volatila. Acesta este instabil, deoarece
bacteriile lactice il pot metaboliza in acid lactic si CO,. Din acest motiv, la majoritatea
vinurilor rosii se efectueazd fermentatia malolactica 1nainte de imbuteliere. Musturile
supracoapte pot prezenta concentratii finale in acid malic sub 1 g/L (Benito, 2020).

Acidul lactic contribuie la aciditatea generalda a vinului si pentru cd este mult mai
catifelat decat acidul malic, este preferat de catre vinificatori (Robinson, 2006). In mod
normal acesta se gaseste in cantitati cuprinse intre 1 si 3 g/L (Boulton, 2017).

In tabelul 8.1 se poate observa ci concentratia in acid malic a vinurilor este sub 0.7
g/L C4HeOs. Acest lucru corelat cu concentratia in acid lactic a probelor care este cuprinsa
intre 1.2 g/L C3HeO3si 1.9 g/L C3H¢Os, indica faptul ca toate vinurile au efectuat fermentatia
malolactica, indiferent de tipul probei sau soiul de struguri.

Tn concluzie, se poate constata ca ntre rezultatele analizelor fizico-chimice a vinurior
obtinute dupa tehnologiile: conventionald, biodinamicd si ecologicd nu exista diferente
majore. Acest lucru indica faptul ca din punct de vedere fizico-chimic se pot obtine vinuri
biodinamice rosii de calitate care sa se Incadreze in categoria de calitate a vinurilor rosii cu
denumire de origine controlata.
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Tabelul 8.1/Table 8.1

Principalele caracteristici de compozitie ale vinurilor obtinute
Main compositional characteristics of obtained wines
Cod proba Aciditate pH Concentrati Densitate Aciditate SO, liber SO, total C4HsOs C3H¢O4 Zaharuri
totala a alcoolica (g/cm?) volatila (mg/L) (mg/L) (g/L) (g/L) nereducitoare
(9/L C4HeOg) (% vol. alc.) (g9/L C,H,40,) (g/L)
V1FN21E 4.3+0.08 3.8+0.11 | 16.6+0.07 | 0.9927+0.0 0.38+0.09 22+0.03 91+0.11 | 0.1+0.05 1.7£0.15 3.4+0.08
V2FN21C 5.1+0.05 3.5+0.15 | 15.24+0.19 | 0.9938+0.0 0.31+0.13 27+£0.05 | 100+0.09 [ 0.3+0.02 1.14+0.05 0.6+0.05
V3SY21C 5.3+0.07 3.4+0.24 | 15.0£0.07 | 0.9938+0.1 0.19+0.11 34+0.13 97+0.13 | 0.4+0.09 1.340.13 1.240.08
V4SY21E 4.440.13 3.5+0.11 | 14.5+0.24 | 0.9929+0,0 0.37+0.05 25+0.07 93+0.08 | 0.1+0.13 1.6+0.13 2.1+0.05

V5ME21E 4.9+0.04 3.3+0.10 | 15.2+0.05 | 0.9930+0.0 0.44+0.04 26+0.10 89+0.04 0.1+0.19 1.3+0.19 1.7+0.04

V6ME21C 4.6+0.09 3.5+0.13 | 14.5+011 | 0.9930+0.1 0.41+0.08 28+0.04 95+0.05 | 0.6+0.13 1.3+0.07 3.840.13

V7FEN20E 4.6+0.08 3.5+0.09 | 15.9+0.04 | 0.9940+0.0 0.51+0.10 27+0.13 79+0.10 | 0.2+0.15 1.2+0.08 3.5+0.04
V8FN20C 4.9+0.07 3.2+0.15 | 14.5+0.24 | 0.9937+0.1 0.29+0.07 34+0.24 | 105%0.103 | 0.1+0.24 1.5+0.13 1.3+0.15
VIOFN20B 4.6+0.10 3.5+0.11 | 15.2+0.08 | 0.9927+0.2 0.46+0.24 2+0.09 58+0.02 0.2+0.09 1.7+0.02 2.2+0,07

V10SY20B 4.4+0.10 3.7£0.13 | 16.5+0.04 | 0.9924+0.1 0.47+0.08 5+0.07 56+0.24 0.3+0.15 1.3+0.15 0.8+0.02

V11SY20E 4.9+0.13 3.6+0.09 | 15.3+0.24 | 0.9953+0.0 0.58+0.13 27+0.13 99+0.07 | 0.5+0.09 1.6+0.15 3.9+0.05

V12SY20C 5.0+0.10 3.4+0.13 | 14.7£0.04 | 0.9929+0.1 0.27+0.15 34+0.01 103+0.05 | 0.1+0.10 1.5+0.10 1.3+0.15

V13ME19C 5.1+0.05 3.3+0,05 | 14.5+0.05 | 0.9924+0.1 0.42+0.13 25+0.04 110+0.04 | 0.3+0.04 1.6+0.50 3.3+0.05

V14ME19E 4.1+0.08 3.7+0.08 | 15.2+0.04 | 0.9922+0.0 0.52+0.19 26+0.08 81+0.13 | 0.5+0.13 1.2+0.02 0.7+0.13

V15ME19B 4.8+0.04 3.2+¢0.09 | 15.3+0.12 | 0.9929+0.1 0.42+0.10 3+0.05 51+0.07 0.5+0.04 1.4+0.08 0.9+0.13

V16SY19C 5.3+0.04 3.4+0.24 | 13.5£0.10 | 0.9934+0.0 0.33+0.09 28+0.13 103+0.11 | 0.3+0.05 2.4+0.08 1.2+0.05

V17SY19E 4.6+0.13 3.5+0.05 | 14.7+0.08 | 0.9925+0.1 0.56+0.05 23+0.09 87+0.04 0.1+0.13 1.4+0.07 3.4+0.10

V18SY19B 4.4+0.13 3.6+0.09 | 14.1+0.24 | 0.9927+0.1 0.24+0.05 8+0.04 60£0.10 [ 0.2+0.24 1.6+0.04 0.2+0.09

V19FN19C 5.1+0.04 3.3+0.11 | 13.2+0.09 | 0.9942+0.1 0.25+0.01 26x0.01 98+0.05 | 0.5+0.13 1.9+0.16 2.3+0.10

V20FN19E 4.2+0.10 3.7+0.16 | 14.8+0.24 | 0.9931+0.0 0.39+0.13 20+0.19 79+0.11 | 0.7+0.13 1.3+0.05 2.3+0.08

V21FN19B 4.1+0.08 3.6+0.13 | 14.5+0.04 | 0.9947+0.0 0.36+0.08 10+0.13 63+0.09 | 0.8+0.19 2.2+0.24 1.5+0.09




8.3 Rezultate privind analiza compusilor fenolici

In tabelul 8.2 se poate observa continutul total de leucoantociani, polifenoli si
antociani din vinurile obtinute prin diferite tehnologii (conventional, biodinamic, ecologic) si
soiuri (Merlot, Feteasca neagra si Syrah).

Valorile normale pentru vinurile rosii privind continutul de compusi fenolici,
antociani, intensitatea culorii si leucoantociani pot varia in functie de soiul de struguri,
perioada Tn care s-a efectuat recoltatul, tehnicile de vinificatie si factorii de mediu.

Tn ceea ce privesc vinurile biodinamice valorile in care se pot incadra acesti compusi
nu sunt bine definite. Datorita faptului ca vinificatia biodinamica se bazeaza mai mult pe ce
are natura de oferit, utilizandu-se doar un minim de control, valorile obtinute de aceste vinuri
au fost comparate cu valorile obtinute in studiile anterioare pentru vinurile rosii
conventionale.

Tabelul 8.2/Table 8.2

Continutul total de leucoantociani, polifenoli si antociani in vinurile obtinute (mg/L)
The total content of leucoanthocyanins, polyphenols and anthocyanin in the obtained wines (mg/L)

o Polifenoli totali Antociqni Leucoantociani
roba (mg/L) (‘:’T:);/alll) (mg/L)

V1FN21E 2065+0.13 169+0.13 5.8+0.24
V2FN21C 2351+0.07 179+0.24 5.5+0.16
V3SY21C 2165+0.08 215+0.04  5.7+0.07
V4SY21E 2010+0.11 208+0.07 5.4+0.11
V5ME21E 2231+0.18 124+0.10 5.2+0.07
V6ME21C 2320+0.05 290+0.24  5..4%0.05
V7FN20E 1820+0.07 171+0.04 5.7+0.08
V8FN20C 1925+0.15 252+0.08 5.2+0.05
VIFN20B 1700+0.10 157+0.07 5.6+0.10

V10SY20B 1880+0.11 172+0.13  5.4+0.05
V11SY20E 2260+0.24 184+0.13  5.2+0.18
V128Y20C 2385+0.11 206+0.04  5.6+0.07
V13ME19C 2758+0.13 302+0.10  8.4+0.19
V14ME19E 1910+0.15 228+0.11  8.7+0.04
V15ME19B 2490+0.07 160+0.13  5.1+0.08
V16SY19C 2350+0.08 306+0.19  8.3+0.07
V17SY19E 2130+0.05 285+0.24  6.4+0.08
V18SY19B 1630+0.11 163+0.13  6.5+0.15
V19FN19C 1950+0.10 206+0.05  5.8+0.05
V20FN19E 1601+0.04 173+0.10  6.3+0.11
V21FN19B 1510+0,07 164+0.13  5.2+0.16

In tabelul 8.2 continutul de leucoantociani este mai mic de 10 mg/L si mai mare de
5.1mg/L. Desi continutul lor in vinuri este relativ mic comparativ cu alte produse,
leucoantocianii fac parte din clasa flavonoidelor si sunt responsabili de stabilitatea culorii si
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aroma vinurilor. Vinurile biodinamice au un continut total in leucoantociani cuprins intre 5.1
mg/L si 6.5 mg/L, vinurile ecologice au un continut total in leucoantociani cuprins intre 5.2
mg/L si 8.7 mg/L, iar vinurile conventionale au un continut total in leucoantociani cuprins
intre 5.2 mg/L si 8.4 mg/L. Continutul acestora variaza in functie de an si tipul de vinificatie.

Polifenolii sunt extrasi din pielita si semintele bacelor de struguri in timpul procesului
de macerare-fermentare. Concentratia in polifenoli totali a vinurilor analizate difera in functie
de tipul de vinificatie aplicat, anul producerii vinurilor si soiul de struguri, astfel el variaza
intre 1510 mg/L si 2758 mg/L (tabelul 8.2).

In anii 2019 si 2020 vinurile biodinamice obtinute din soiul Syrah au un continut mai
mic de compusi fenolici totali decat omoloagele lor ecologice si conventionale, fig. 8.1. Vinul
biodinamic obtinut din soiul Syrah in anul 2019 are un continut in polifenoli totali de 1630
mg/L, in timp ce vinurile ecologice au un continut in polifenoli totali de 2130 mg/L, iar
vinurile conventionale au un continut in polifenoli totali de 2350 mg/L.

Variantele din soiul Syrah obtinute in anul 2020, fig.8.1, au un continut in polifenoli
totali de 1880 mg/L pentru vinul biodinamic, in timp ce vinurile ecologice au un continut in
polifenoli totali de 2260 mg/L, iar vinurile conventionale au un continut in polifenoli totali de
2385 mg/L.

Tn anul 2021 varianta obtinuta din struguri Syrah, cultivati in sistem ecologic are o
cantitate de 2010 mg/L polifenoli totali, iar vinul conventional obtinut din soiul Syrah in anul
2021 are o cantitate de 2165 mg/L polifenoli totali, fig. 8.1.
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Figura 8.1 Reprezentarea grafica a continutului total de compusi fenolici din vinurile obtinute din soiul Syrah/
Figure 8.1 Graphic representation of the total content of phenolic compounds in wines obtained from the Syrah
variety

In anii 2019 si 2020 vinurile biodinamice obtinute din soiul Feteasci neagrd au un
continut mai mic de compusi fenolici totali decat omoloagele lor ecologice si conventionale,
fig. 8.2. Vinul biodinamic obtinut din soiul Feteascd neagra in anul 2019 are un continut in
polifenoli totali de 1510 mg/L, in timp ce vinurile ecologice au un continut in polifenoli totali
de 1601 mg/L, iar vinurile conventionale au un continut in polifenoli totali de 1950 mg/L.

Variantele din soiul Feteasca neagra obtinute in anul 2020, fig.8.2, au un continut in
polifenoli totali de 1700 mg/L pentru vinul biodinamic, in timp ce vinurile ecologice au un
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continut in polifenoli totali de 1820 mg/L, iar vinurile conventionale au un continut in
polifenoli totali de 1925 mg/L.

In anul 2021 varianta obtinuta din struguri de Feteascd neagra, cultivati in sistem
ecologic are o cantitate de 2065 mg/L polifenoli totali, iar vinul conventional obtinut din soiul
Feteasca neagra in anul 2021 are o cantitate de 2351 mg/L polifenoli totali, fig. 8.2.
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Figura 8.2 Reprezentarea grafica a continutului total de compusi fenolici din vinurile obtinute din soiul Feteasca
neagra/ Figure 8.2 Graphic representation of the total content of phenolic compounds in wines obtained from
the Feteasca neagra variety

2000

= 1500

=T)]

£ 1000
50

o

0

Tn anul 2019 vinul biodinamic obtinut din soiul Merlot are un continut de polifenoli
totali cuprins ntre vinurile ecologice si conventionale, fig. 8.3. Vinul biodinamic obtinut din
soiul Merlot in anul 2019 are un continut in polifenoli totali de 2490 mg/L, in timp ce vinurile
ecologice au un continut in polifenoli totali de 1910 mg/L, iar vinurile conventionale au un
continut in polifenoli totali de 2758 mg/L.

In anul 2021 varianta obtinuta din struguri Merlot cultivati in sistem ecologic are o
cantitate de 2231 mg/L polifenoli totali, iar vinul conventional obtinut din soiul Merlot in anul
2021 are o cantitate de 2320 mg/L polifenoli totali, fig. 8.3.
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Figura 8.3 Reprezentarea grafica a continutului total de compusi fenolici din vinurile obtinute din soiul Merlot /
Figure 8.3 Graphic representation of the total content of phenolic compounds in wines obtained from the Merlot
variety

Facand parte din grupa compusilor fenolici, antocianii se extrag din pielita boabelor
de struguri in timpul procesului de macerare-fermentare. in cazul probelor de fati
concentratia vinurilor analizate in antociani totali difera in functie de tipul de vinificatie
aplicat, anul producerii vinurilor si soiul de struguri, astfel el variaza intre 124 mg/L si 306
mg/L (tabelul 8.2).

Tn anul 2019 vinul biodinamic obtinut din soiul Merlot are un continut total de
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antociani mai mic decat omoloagele sale ecologice si conventionale, fig.8.4. Vinul
biodinamic obtinut din soiul Merlot in anul 2019 are un continut total in antociani de 160
mg/L, in timp ce vinul ecologic a un continut total in antociani de 228 mg/L, iar vinul
conventional are un continut total in antociani de 302 mg/L.

Tn anul 2021 varianta obtinuta din struguri Merlot, cultivati in sistem ecologic are o
cantitate de 124 mg/L antociani totali, iar vinul conventional obtinut din soiul Merlot in
anul 2021 are o cantitate de 290 mg/L antociani totali, fig. 8.5.
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Figura 8.4 Reprezentarea grafica a continutului total de antociani din vinurile obtinute din soiul Merlot/
Figure 8.4 Graphic representation of the total content of antocyans in wines obtained from the Merlot variety

In anii 2019 si 2020 vinurile biodinamice obtinute din soiul Syrah au un continut total
de antociani mai mic decat omoloagele lor ecologice si conventionale, fig. 8.5. Vinul
biodinamic obtinut din soiul Syrah in anul 2019 are un continut total in antociani de 163
mg/L, in timp ce vinurile ecologice au un continut total in antociani de 285 mg/L, iar vinurile
conventionale au un continut total in antociani de 306 mg/L.

Variantele din soiul Syrah obtinute in anul 2020, fig.8.5, au un continut total in
antociani de 172 mg/L pentru vinul biodinamic, in timp ce vinurile ecologice au un continut
total Tn antociani de 184 mg/L, iar vinurile conventionale au un continut total in antociani de
205 mg/L.

In anul 2021 varianta obtinuta din struguri de Syrah, cultivati in sistem ecologic are o
cantitate de 208 mg/L antociani totali, iar vinul conventional obtinut din soiul Syrah in anul
2021 are o cantitate de 215 mg/L antociani totali, fig. 8.5.
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Figura 8.5 Reprezentarea grafica a continutului total de antociani din vinurile obtinute din soiul Syrah/
Figure 8.5 Graphic representation of the total content of antocyans in wines obtained from the Syrah variety
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In anii 2019 si 2020 vinurile biodinamice obtinute din soiul Feteascd neagrd au un
continut total de antociani mai mic decat omoloagele lor ecologice si conventionale, fig. 8.6.
Vinul biodinamic obtinut din soiul Feteasca neagra in anul 2019 are un continut total n
antociani de 164 mg/L, in timp ce vinurile ecologice au un continut total Tn antociani de 173
mg/L, iar vinurile conventionale au un continut total in antociani de 206 mg/L.

Variantele obtinute din soiul Feteasca neagra in anul 2020, fig.8.6, au un continut
total Tn antociani de 157 mg/L pentru vinul biodinamic, in timp ce vinurile ecologice au un
continut total in antociani de 171 mg/L, iar vinurile conventionale au un continut total in
antociani de 252 mg/L.

In anul 2021 varianta obtinuta din struguri de Feteascd neagri, cultivati in sistem
ecologic are o cantitate de 169 mg/L antociani totali, iar vinul conventional obtinut din soiul
Feteasca neagra in anul 2021 are o cantitate de 179 mg/L antociani totali, fig. 8.6.
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Figura 8.6 Reprezentarea grafica a continutului total de antociani din vinurile obtinute din soiul Feteasca
neagra/ Figure 8.6 Graphic representation of the total content of antocyans in wines obtained from the Feteasca
neagra variety

Analizand figurile 8.1-8.6 se poate observa ca continutul total de polifenoli si
antociani scade de la vinurile conventionale la vinurile biodinamice. Exceptie facand proba de
vin biodinamic obtinuta din soiul Merlot 1n anul 2019, care a inregistrat o concentratie totala
de polifenoli mai mare decat cea inregistrata de vinurile ecologice obtinute din acelasi soi si in
acelasi an. Insa valorile obtinute de leuconatociani, polifenoli totali si antociani totali sunt
comparabile intre cele trei tipuri de vinificatie

Vinurile au fost depozitate In aceeasi locatie, la aceeasi temperatura si umiditate.
Faptul cé vinurile biodinamice au avut un continut de dioxid de sulf liber mai mic de 10 mg/L
si o concentratie 1n polifenoli totali comparabild cu cea a vinurilor ecologice si conventionale
sugereaza faptul ca se pot obtine vinuri rogii de calitate cu un impact mai mic asupra sanatatii
consumatorilor, dar cu un aport de polifenoli comparabil cu cel adus de vinurile
conventionale.

Antocianii ocupa un procent de 35% din totalul compusilor fenolici dintr-un vin
(Tardea, 2007). Acestia sunt responsabili de culoarea vinurilor. Cei mai multi antociani ofera
0 culoare rosie-albastra vinurilor, de aceea joaca un rol important in determinarea culorii
vinurilor rosii si roze. Determinarea antocianilor din vinurile obtinute s-a efectuat in triplicat.
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Pentru fiecare vin s-au luat in considerare procentele de participare ale urmatorilor
antociani:  delfinidina-3-monoglicozid (Del-3-gl), peonidina-3-monoglicozid (Po-3-gl),
cianidina-3-monoglicozid (Cya-3-gl), petunidina-3-monoglicozid (Pt-3-gl), malvidina-3-
monoglicozid (Mv-3-gl), malvidind-3-monoglicozid acetilat (Mv-3-gl-acet), peonidina-3-
monoglicozid acetilat (Po-3-gl-acet), malvidina-3-monoglicozid cumarilat (Mv-3-gl-cum),
peonidind-3-monoglicozid cumarilat (Po-3-gl-cum), dupad care s-au calculat concentratiile
acestora. Cantitatile medii si deviatia standard ale antocinilor determinati sunt prezentate in
tabelul 8.7, iar interpretarea datelor s-a efectuat ludnd in considerare soiul de struguri si
tehnologia de vinificatie specifica (ecologica, biodinamica, conventionald).

In ceea ce priveste profilul antocianilor si procentul lor de participare in realizarea
culorii, pentru vinurile obtinute din soiul Feteasca neagra, Syrah si Merlot se poate observa n
tabelele 8.3, 8.4 si 8.5 cd procentul de participare al antocianilor Del-3-gl, Pt-3-gl, Po-3-gl,
Mv-3-gl variazi direct proportional cu anul in care a fost produs vinul. In schimb antocianul
Cy-3-gl creste pe masura ce vinul a stat mai mult in sticla, datorita reactiilor chimice care au
loc Tn vin n timpul perioadei de Tnvechire. O astfel de reactie este transformarea antocianilor
din formele lor originale, cum ar fi glicozidele, in structuri mai stabile si complexe cunoscute
sub numele de piranoantociani. Aceasta transformare poate duce la o crestere a concentratiei
de Cy-3-gl.

Tn tabelul 8.3, profilul antocianic al vinurilor din Feteasca neagra, se observa ca
procentul antocianului delfinidina-3-monoglicozid variaza intre 4.33 si 8.66, procentul
antocianului cianidina-3-monoglicozid variaza intre 0.28 si 1.65, procentul antocianului
Pt-3-gl variaza intre 6.19 si 9.31, procentul antocianului peonidina-3-monoglicozid variaza
intre 3.15 si 11.01, iar procentul antocianului malvidina-3-monoglicozid variaza intre 55.62
s1 63.79.

Tn tabelul 8.4, profilul antocianic al vinurilor obtinute din soiul Syrah, antocianul
delfinidina-3-monoglicozid variaza intre 2.26% si 8.72%. Procentul antocianului Pt-3-gl
variaza intre 4.28 si 9.33, procentul antocianului peonidina-3-monoglicozid variaza intre 2.80
si 9.35, antocianul cianidina-3-monoglicozid variaza intre 0.22% si 2.83%, iar antocianul
malvidind-3-monoglicozid variaza intre 37.48% si 77.96%.

Tn tabelul 8.5, profilul antocianic al vinurilor obtinute din soiul Merlot, procentul
antocianului De-3-gl variaza intre 5.28 si 6.76, antocianul Cy-3-gl variaza intre 0.72% si
1.65%, procentul antocianului Pt-3-gl variaza intre 6.23 si 9.57, procentul antocianului
Po-3-gl variaza intre 2.15 si 3.34, iar antocianul Mv-3-gl variaza intre 63.45% si 78.15%.

In tabele 8.3-8.5, atocianii De-3-gl, Pt-3-gl si Mv-3-gl a obtinut procente mai mari
pentru vinurile obtinute in anii 2020 si 2021, fatd de vinurile obtinute in anul 2019. Acest
lucru se poate datora procesului de Tnvechire prin care au trecut vinurile din 2019, deoarece pe
masura ce vinurile imbatranesc, antocianinele pot suferi transformari chimice, precum cele de
oxidare si polimerizare. Aceste reactii pot modifica compozitia si concentratia antocianilor.
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Tabelul 8.3/Table 8.3
Profilul antocianic al vinurilor din Feteasca neagra (% de participare)
Anthocyan profile of Feteasca neagra wines (participation %)

Proba De-3-gl Cy-3-gl Pt-3-gl Po-3-gl Mv-3-gl
V1FN21E 8.51 0.56 9.31 11.01 61.18
V2FN21C 8.66 0.28 9.16 8.89 63.37
V7FN20E 6.14 0.58 6.34 3.15 63.79
V8FN20C 6.03 0.69 6.56 3.29 63.33
VIFN20B 6.07 0.36 6.97 3.35 63.22

V19FN19C 4.19 1.65 6.19 4.74 55.62
V20FN19E 4.33 1.64 6.21 4.20 56.07
V21FN19B 4.39 1.43 6.22 4.42 56.72

Tabelul 8.4/Table 8.4
Profilul antocianic al vinurilor din Syrah (% de participare)
Anthocyan profile of Syrah wines (participation %)

Proba De-3-gl Cy-3-gl Pt-3-gl Po-3-gl Mv-3-gl
V3SY21C 8.72 0.56 9.33 9.35 62.27
VASY?21E 4.11 0.44 8.42 2.44 77.96

V10SY20B 491 0.25 6.40 2.80 66.61
V11SY20E 5.00 0.26 6.69 291 66.29
V12SY20C 5.02 0.22 6.70 2.91 66.31
V16SY19C 2.26 2.83 5.26 3.08 38.33
V17SY19E 2.38 2.80 5.08 3.11 37.82
V18SY19B 2.28 2.72 4.28 4.69 37.48

Tabelul 8.5/Table 8.5

Profilul antocianic al vinurilor din Merlot (% de participare)
Anthocyan profile of Merlot wines (participation %)

Proba De-3-gl Cy-3-gl Pt-3-gl Po-3-gl Mv-3-gl
V5ME21E 6.76 0.72 8.20 2.15 78.15
V6ME21C 6.01 0.73 9.57 241 76.35
V13ME19C 5.44 1.62 6.73 2.82 63.45
V14ME19E 5.44 1.62 6.73 2.82 63.45
V15ME19B 5.28 1.65 6.23 3.34 64.24

Culoarea este alcatuita din antociani liberi si acetilati, dar in timpul péastrarii vinurilor
doar antocianii acetilati sunt mai rezistenti la condesare, ceilalti se combina cu taninurile sau
cu alti compusi fenolici. Prin urmare s-a analizat continutul de antociani acetilati si cumarilati
si s-a efectuat raportul dintre acestia pentru a determina un profil antocianic al vinurilor cat
mai exact.
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Tabelul 8.6/Table 8.6
Derivatii acetilati ai peonidinei si malvidinei la vinurile de Feteasca neagra (% de participare)
Acylated derivates of peonidin and malvidin of Feteasca neagra wine (participation %)

Cod Proba | Po-3-acgl | Mv-3-acgl | Po-3-cugl | Mv-3-cugl | X (acetilat + | X acetilat/
cumarilat) Y cumarilat
V1FN21E 2.25 481 0.20 2.16 9.43 3.00
V2FN21C 2.10 4.83 0.43 2.28 9.64 2.55
V7FN20E 0.24 12.01 0.68 7.08 20.01 1.58
V8FN20C 0.30 11.89 0.61 7.29 20.10 1.54
VIFN20B 0.31 11.97 0.62 7.14 20.04 1.58
V19FN19C 1.48 6.72 1.71 17.71 27.61 0.42
V20FN19E 1.55 6.39 2.46 17.14 27.54 0.40
V21FN19B 1.53 5.65 2.08 17.56 26.82 0.37

Tn tabelul 8.6 este prezentat procentul de antociani cumarilati si acetilati prezenti in
vinurile de Feteasca neagra. Astfel se poate observa ca in cazul antocianului
peonidina-3-monoglicozid acetilat vinurile obtinute in anul 2020 au concentratii mai mici
decat vinurile obtinute in anii 2019 si 2021, acest lucru corelat cu tabelul 8.4 sugereaza faptul
ci peonidina nu s-a combinat cu ceilalti compusii fenolici. Tn schimb antocianul malvidini a
condesat mai mult in cazul vinurilor obtinute in 2020, astfel ca Mv-3-acgl are concentratiile
cele mai mari pentru aceste vinuri.

Antocianul acetilat al peonidinei variaza intre 0.24%, V7FN20E si 2.25%, VIFN21E.
Antocianul cumarilat al peonidinei variaza intre 0.20%, VIFN2I1E si 2.46%, V20FN19E. in
cazul vinurilor obtinute din soiul Feteasca neagra in acelasi an diferentele dintre procente sunt
mai mici. Astfel Tn anul 2019 procentul antocianului Po-3-acgl variaza intre 1.48%,
V19EN19C si 1.55%, V20FN19E. Tn anul 2020 procentul antocianului Po-3-acgl variaza intre
0.24, V7FN20E si 0.31%, V9FN20B, iar in 2021 procentul este cuprins intre 2.10%,
V2FN21C si 2.25%, V1FN21E.

Chiar daca procentele antocianilor cumarilati si acetilati difera in limite relativ mari
de la un an la altul suma dintre procentele de participare a antocianilor cumarilati si acetilati
are valori apropiate Tn cazul vinurilor obtinute in anii 2020-2019 cum ar fi: 20.01, V7FN20E
si 27.61, VI19FNI19C, iar in anul 2021 suma este 9.43 in cazul probei VIFN2I1E si 9.64, in
cazul probei V2FN21C.

Raportul sumelor antocianilor acetilati si cumarilati scade de la vinurile mai tinere la
cele invechite mai mult timp, de la 3.00, proba V1FN21E la 0.37, proba V21FN19B.

In tabelul 8.7 sunt prezentate valorile procentuale ale antocianilor cumarilati si
acetilati precum si suma acestora si raportul sumelor lor, pentru vinurile obtinute din soiul
Syrah.

Astfel acetilatul si cumarilatul peonidinei are valorile procentuale cele mai mici
pentru vinurile obtinute in anul 2020, in schimb acetilatul malvidinei are valorile cele mai
mari pentru aceleasi vinuri. Valorile procentuale ale cumarilatului peonidinei si malvidinei
cresc direct proportional cu perioada de depozitare a vinurilor. Astfel ca valorile cele mai mici
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ale procentului acestor antociani le au vinurile obtinute in anul 2021, iar valorile cele mai mari
vinurile produse Tn anul 2019.
Tabelul 8.7/Table 8.7
Derivatii acetilati ai peonidinei si malvidinei la vinurile de Syrah (% de participare)
Acylated derivates of peonidin and malvidin of Syrah wine (participation %)

Proba Po-3-acgl Mv-3-acgl | Po-3-cugl | Mv-3-cugl | X (acetilat+ | X acetilat/

cumarilat) | X cumarilat
V3SY21C 2.14 5.17 0.17 2.30 9.77 2.96
VASY21E 0.51 2.00 0.15 3.97 6.62 0.61
V10SY20B 0.26 10.94 0.71 7.13 19.04 1.43
V11SY20E 0.31 10.95 0.62 6.98 18.85 1.48
V12SY20C 0.26 10.96 0.73 6.88 18.83 1.48
V16SY19C 1.77 7.45 3.17 35.85 48.23 0.24
V17SY19E 2.82 8.79 2.98 34.23 48.81 0.31
V18SY19B 2.79 8.79 3.02 33.96 48.56 0.31

Tn tabelul 8.7, procentele antocianilor variazia dupd cum urmeazi: Po-3-acgl intre
0.26%, V10SY20B si 2.82%, proba V17SY19E; Mv-3-acgl intre 2.00%, V4SY2IE si
10.96%, V12SY20; Po-3-cugl intre 0.17%, V3SY21C si 3.17%, V16SY19C, iar Mv-3-cugl
variaza intre 2.30%, V3SY21C si 35.85%, V16SY19C.

In cazul vinurilor produse in acelasi an din soiul Syrah diferentele dintre antocianii
acetilati si cumarilati sunt mai mici. in tabelul 8.7 se poate observa ca vinurile obtinute din
soiul Syrah in anul 2019 au valori procentuale pentru acetilatul peonidinei cuprinse ntre 1.77,
V16SY19C si 2.82, V17SY19E. Acetilatul malvidinei este cuprins intre 7.45%, V16SY19C si
8.79%, VI17SYI19E si V18SY19B. Procentul cumarilatului peonidinei este ntre 2.98,
V17SY19E si 3.17, V16SY19C, iar cumarilatul malvidinei are valorile procentuale intre
33.96, V18SY19B si 35.85, V16SY19C.

Tn tabelul 8.7, sumele antocianilor acetilati si cumarilati variaza intre 6.62, V4SY21E
$148.81, VI7SY19E. Acestea cresc direct proportional cu perioada de depozitare astfel in anul
2021 suma antocianilor acetilati si cumarilati variazd intre 6.62, V4SY21E si 9.77,
V3SY21C. In anul 2020 aceasti suma variazi intre 18.83, V12SY20C si 19.04 , V10SY20B,
iar in anul 2019 suma antocianilor acetilati si cumarilati variaza intre 48.23, V16SY19C si
48.81,V17SY19E.

Tn tabelul 8.8, procentele antocianilor din vinurile rezultate din soiul Merlot, variazi
dupa cum urmeaza: Po-3-cugl intre 0.12%, VOME2IC si 3.50%, probele VI4MEI9E si
V13ME19C; Mv-3-acgl intre 1.89%, VOME21C si 3.25%, probele VI3ME19C, VI4MEI19E
si VISME19B; Po-3-acgl intre 0.50%, VOME21C si 1.96%, probele VI3MEI19C si
V14MEI19E, iar Mv-3-cugl variaza intre 4.20%, V5ME21E si 10.23%, VI3MEI19C si
V14ME19E.

In tabelul 8.8, sumele antocianilor acetilati si cumarilati variaza intre 6.93, V6ME21C
si 18.94, VI3MEI19C si VI4AMEI9E. Acestea cresc direct proportional cu perioada de
depozitare.
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Tabelul 8.8/Table 8.8
Derivatii acetilati ai peonidinei si malvidinei la vinurile de Merlot (% de participare)
Acylated derivates of peonidin and malvidin of Merlot wine (participation %)

Proba Po-3-acgl Mv-3-acgl  Po-3-cugl Mv-3-cugl = X (acetilat + X acetilat /
cumarilat)  Xcumarilat
V5ME21E 0.59 2.01 0.20 4.20 7.01 0.59
V6ME21C 0.50 1.89 0.12 4.43 6.93 0.53
V13ME19C 1.96 3.25 3.50 10.23 18.94 0.38
V14ME19E 1.96 3.25 3.50 10.23 18.94 0.38
V15ME19B 1.49 3.25 3.49 10.01 18.25 0.35

In tabelul 8.8 sunt prezentate valorile procentuale ale antocianilor cumarilati si
acetilati din vinurile ecologice, biodinamice si conventionale obtinute din soiul Merlot.
Deoarece din acest soi nu au fost produse vinuri in anul 2020, vinurile obtinute in anul 2021
au valori procentuale mai mici decat vinurile obtinute in anul 2019 din soiul Merlot.

Astfel procentele anocianului Po-3-acgl variaza intre 0.50, proba VOME21C si 1.96,
probele VI3MEI9C si VI4MEI9E, iar Po-3-cugl este cuprins intre 0.12% si 3.49%.
Procentul antocianului Mv-3-acgl variaza intre 1.89, proba V6ME21C si 3.25, probele
V13MEI19C, VI4MEI19E si VI1SME19B; procentul antocianului Mv-3-cugl variaza intre 4.20,
proba VSME2IE si 10.23, probele VI3ME19C si VI4AME19E .

Suma dintre antocianii acetilati si cei cumarilati variaza in cazul vinurilor din anul
2021 intre 6.93, proba VOME21C si 7.01, proba VSME2I1E, iar in cazul vinurilor din anul
2019 intre 18.25, proba VISME19B si 18.94, probeleV13ME19C si VI14ME19E. Raportul
sumelor procentuale ale antocianilor cumarilati si acetilati este mai mare in cazul vinurilor
mai tinere, obtinute in anul 2021, de 0.53, V6ME21C si 0.59, V5ME21E. in cazul vinurilor
obtinute din soiul Merlot in anul 2019 acest raport este de 0.38, pentru probele VI3ME19C si
V14MEI19E si 0.35, pentru proba V15ME19B

Tn tabelul 8.9 sunt prezentate sumele relative si deviatia standard ale antocianilor
monoglicozidici, acetilati si cumarilati. In ceea ce priveste cantititile antocianilor
delfinidina-3-monoglicozid (Del-3-gl), peonidina-3-monoglicozid (Po-3-gl) si malvidina-3-
monoglicozid (Mv-3-gl), acestea sunt mai mici la vinurile produse in anul 2019, fata de
omoloagele lor produse 1n anii 2020 si 2021.

in anul 2019, concentratia antocianului De-3-gl este cuprinsa pentru vinurile obtinute
din soiul Feteasca neagra intre 0.09 mg/L proba VIOFN19C si 0.10 mg/L, V21FN19B. in
cazul vinurile obtinute din soiul Merlot antocianul De-3-gl a obtinut urmatoarele concentratii
0.22 mg/L, VISMEI9B si 0.26 mg/L, probele VI3ME19C si VI4MEI9E. in cazul vinurilor
obtinute din soiul Syrah, acest antocian are aceeasi concentratie de 0.4 mg/L.
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Tabelul 8.9/Table 8.9
Concentratiile celor noud antociani principali (mg/L + deviatia standard) din vinurile obtinute
Concentration of the nine main anthocyans (mg/L + standard deviation) of wines obtained

66

Proba De-3-gl Cy-3-gl Pt-3-gl Po-3-gl Mv-3-gl Po-3-acgl = Mv-3-acgl = Po-3-cugl = Mv-3-cugl
V1FN21E 1.58+0.01 0.10+0.01 1.73+0.13  2.05+0.13  11.37+0.01 0.42+0.02 0.89+0.02  0.04+0.00  0.40+0.05
V2FN21C 1.59+0.02 0.05+0.01 1.68+0.17 1.63+0.09 11.61+0.01 0.38+0.02 0.88+0.18 0.08+0.00  0.42+0.05
V3SY21C 1.60+0.01 0.10+0.01  1.72+0.15 1.7240.15 11.46+0.01  0.39+0.02  0.95+0.20  0.03+0.00  0.42+0.05
VASY?21E 1.32+0.02 0.14+0.02  2.71+0.27 0.78+0.05  25.09+0.01  0.16+0.01  0.64+0.17  0.05+0.00  1.28+0.10
VSME21E  1.22+0.01 0.24+0.04 2.66+£0.02 0.70+0.06  25.39+0.01  0.19+0.05 0.65+0.19  0.07+0.00  1.37%0.10
V6ME21C  1.28+0.01 0.23+0.02 3.05+0.32 0.77£0.05 24.35+0.01  0.16+0.01  0.60+0.17  0.04+0.00  1.41+0.15
V7FN20E 1.42+0.02 0.13+0.02  1.47+0.13 0.73+0.05 14.76+0.01 0.06+0.04  2.78+0.57 0.16+0.10  1.64+0.11
V8FN20C 1.41+£0.02 0.16+0.01  1.53+0.77 0.77+0.03  14.79+0.01  0.07+0.00 2.78+0.70 = 0.14+0.00  1.70+0.16
VIFN20B 1.40+0.01 0.08+0.01  1.61+0.16 0.77+0.04  14.58+0.01  0.07+0.04 2.76+0.55 0.14+0.00 1.65+0.16
V10SY20B  1.64+0.02 0.08+0.01 2.13+0.19 0.93+0.04 22.21+0.01  0.09+0.05 3.65+0.89  0.24+0.00 2.38+0.21
V11SY20E  1.67+0.01 0.09+0.01 2.23+0.27 0.9740.05 22.13+0.00 0.10+0.00  3.65+0.73  0.21+0.00  2.33+0.15

V12SY20C  1.69+0.02 0.08+0.01 2.25+0.17  0.98+0.07  22.32+0.01  0.09+0.00 3.69+0.65 0.24+0.00 2.32+0.16
V13ME19C 0.26+0.04 0.07+0.01 0.27+0.02  0.11+0.01 2.56+0.02 0.0840.00  0.13+0.02  0.14+0.00  0.41+0.04
V14ME19E  0.26+0.01 0.0740.01  0.27+0.03  0.11+0.01 2.56+0.02 0.0840.02  0.13+0.00  0.144+0.00  0.41+0.03
VI5ME19B  0.22+0.02 0.07+0.01  0.30+0.04  0.14+0.01 2.63+0.02 0.06+0.00  0.13+0.04  0.14+0.00 0.41+0.04
V16SY19C  0.04+0.01 0.05+0.01  0.09+0.01  0.05+0.00 0.66+0.02 0.03+0.00  0.13+0.03  0.05+0.00  0.61+0.07
V17SY19E  0.04+0.01 0.05+0.01  0.09+0.01  0.05%0.00 0.64+0.02 0.05+£0.00  0.15+0.03  0.05+0.00  0.58+0.06
V18SY19B  0.04+0.01 0.05+0.01 0.08+0.01  0.08+0.01 0.67+0.02 0.05+0.00 0.16+0.04  0.05+0.00  0.61+0.05
V19FN19C  0.09+0.01 0.04+0.00 0.14+0.01  0.11+0.01 1.23+0.02 0.03+0.05  0.15+0.01  0.04+0.02  0.3940.01
V20FN19E  0.10+0.01 0.04+0.00 0.14+0.01  0.09+0.01 1.26+0.02 0.03+0.05  0.14+0.12  0.06+0.05  0.3940.02
V21FN19B  0.10+0.01 0.03+0.00  0.14+0.01  0.10+0.01 1.25+0.02 0.03+0.00  0.12+0.00  0.05+0.02  0.3940.01



In anul 2020, concentratia antocianului De-3-gl este cuprinsa pentru vinurile obtinute
din soiul Feteasci neagrd intre 0.40 mg/L, VOFN20B si 1.42 mg/L, V7FN20E. in cazul
vinurilor obtinute din soiul Merlot antocianul De-3-gl a obtinut urmatoarele concentratii
1.22 mg/L, VSME21E si 1.28 mg/L, V6ME21C. In cazul vinurilor obtinute din soiul Syrah,
concentratia acestui antocian este cuprinsa intre 1.64 mg/L, proba V10SY20B si 1.69 mg/L,
proba V12SY20C.

In anul 2021 concentratia antocianului De-3-gl in cazul vinurilor obtinute din soiul
Feteasca neagra este de 1.58 mg/L pentru vinurile ecologice, si 1.59 mg/L pentru vinurile
conventionale. Acelasi antocian in cazul vinurilor obtinute din soiul Merlot are valori cuprinse
intre 1.22 mg/L pentru proba de vin ecologic si 1.28 mg/L pentru proba de vin conventional.
In cazul vinurilor obtinute din soiul Syrah antocianul delfinidini-3-monoglucozid are valorile
1.32 mg/L, pentru proba de vin ecologic si 1.69 mg/L, pentru proba de vin conventional.

Concentratia antocianului cianidina-3-monoglicozid (Cya-3-gl) variaza intre 0.03
mg/L, proba V21FNI19B si 0.24 mg/L, proba VSME21E 1n cazul tuturor vinurilor obtinute.
De remarcat fiind faptul ca in cazul acestui antocian cele mai mari cantitati le-a obtinut
vinurile produse n anul 2021 din soiul Merlot de 0.24 mg/L, proba VSME2I1E si 0.23 mg/L,
proba V6ME21C.

Concetratiile antocianului petunidina-3-monoglicozid (Pt-3-gl) variaza in limite mari
in functie de anii de producere a vinurilor. Astfel pentru vinurile obtinute in anii 2020 si 2021
concetratiile sunt cuprinse intre 1.47 mg/L, proba V7FN20E si 3.05 mg/L, proba VOME21C,
iar in cazul vinurilor obtinute in anul 2019 concentratia antocianului Pt-3-gl variaza intre
0.14 mg/L probele obtinute din soiul Feteasca neagra si 0.30 mg/L, proba V15ME19B. De
remarcat ca antocianul Pt-3-gl are concentratii apropiate sau similare in cazul vinurilor
obtinute din acelasi soi si acelasi an, cu exceptia vinurilor produse din Syrah in anul 2021
unde diferenta dintre vinul ecologic si cel conventional este de 0.99 mg/L in favoarea vinului
ecologic.

Antocianul peonidina-3-monoglicozid (Po-3-gl), are concentratiile cele mai mari
pentru vinurile obtinute din soiul Feteasca neagra Tn anul 2021, respectiv 2.05 mg/L, pentru
vinul ecologic si 1.63 mg/L, in cazul vinului conventional. In acelasi an proba V3SY2IC,
reprezentatd de Syrah conventional, are o valoare de 1.72 mg/L, mai mare cu 0.94 mg/L decat
valoarea obtinuta de proba V4SY2I1E, reprezentata de Syrah ecologic 2021. Concentratiile
vinurilor din anii 2019 si 2020 pentru acest antocian se incadreaza intre 0.05 mg/L, proba
V17SY19E si VI6SY19C si 0.98 mg/L, proba V12SY20C.

Concentratia antocianului malvidina-3-monoglicozid (Mv-3-gl) variaza in limite mari
in functie de anii de producere a vinurilor. Astfel pentru vinurile obtinute 1n anii 2020 si 2021
concentratia variaza intre 25.39 mg/L, VSME2IE si 11.37 mg/L, VIFN21E, iar in cazul
vinurilor obtinute in anul 2019 concentratia acestuia variaza intre 0.64 mg/L, proba
VI17SY19E si 2.63 mg/L, proba VISME19B. De remarcat ca acesta are valori apropiate sau
similare in cazul vinurilor obtinute din acelasi soi si acelasi an.

Concentratia antocianilor acetilati (Po-3-acgl) si cumarilati (Po-3-cugl) ai peonidinei
variaza intre 0.03 mg/L, V16SY19C si 0.42, VIFN21E mg/L, respectiv 0.03 mg/L, V3SY21C
si 0.24 mg/L , probele V10SY20B si V12SY20C.
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Antocianii acetilati si cumarilati ai malvidinei (Mv-3-acgl si Mv-3-cugl) au
concentratii mai mari pentru vinurile produse in ani 2020 din soiurile Syrah si Feteasca
neagra, fatd de omoloagele lor produse in anii 2019 si 2021. Astfel concentratia antocianului
Mv-3-acgl variaza intre 3.69 mg/L, VI12SY20C si 0.12 mg/L, V21FN19B, iar concentratia
antocianului Mv-3-cugl variazd intre 0.39 mg/L, probele VI19FNI19C, V20FNI9E si
V21FN19B si 2.38 mg/L. proba V10SY20B.

In concluzie nivelurile de antociani din vinurile conventionale, biodinamice si
ecologice variaza in functie de an si soi. Nu se poate afirma ca vinurile conventionale au
intotdeauna niveluri mai mari de antociani decét vinurile biodinamice si ecologice.

Cu toate acestea, nivelurile specifice de antociani pot varia in cadrul fiecarei categorii
(conventionale, biodinamice si organice) datorita diferentelor intre soiurile de struguri,
practicilor de vinificatie si perioadei de invechire. Influenta acestor factori asupra nivelului de
antociani nu este determinatd exclusiv de metoda de cultivare (conventionald, biodinamica sau
organica).

8.4 Rezultatul analizei parametrilor cromatici

in spatiul de culoare CIELab, culoarea este descompusi in trei parametri independenti
ortogonali, L*, a* gi b*. Parametrul L* indicd Intunecimea culorii, In timp ce a* si b* indica
nuanta, astfel:

e a* -cuprinde culorile verde si rosu, astfel: -100 sau a- semnificd culoarea
verde si + 100 sau a+ inseamna rosu,

e b* -indica gradul de galben si albastru, si cuprinde valori intre -100 sau b-
indica culoarea albastru si +100 sau b+ indica culoare galben.

Tn tabelul 8.10 sunt redati parametrii cromatici CieLAB 76 pentru vinurile ecologice,
biodinamice si conventionale analizate, obtinuti prin calcul si simularea computerizata a
culorii

Claritatea sau gradul de luminozitate si intunecime a culorii In cazul vinurilor scade
invers proportional cu anul producerii acestora. Astfel vinurile obtinute Tn anul 2019 au o
claritate mai mare fatd de cele obtinute in anul 2021. Acest lucru se datoreaza perioadei mai
indelungate de Tnvechire in sticld, timp in care o serie de compusi fenolici si tartrati au
condensat si s-au depus la fundul sticlei cu vin. Culoarea vinurilor are o intunecime destul de
ridicata cu valori cuprinse intre 22.7, proba VIFN21E si 29.5, proba V17SY19E.

In ceea ce priveste nuanta, vinurile conventionale au obtinut valori mai mari pentru
parametrii a* si b*, dar intre vinurile ecologice si biodinamice nu s-a putut stabili o corelatie
pentru valorile culorilor rosu si albastru.

In ceea ce priveste croma, tonalitatea si luminozitatea nu se poate afirma ci vinurile
conventionale sau cele biodinamice au valori mai mari sau mai mici in comparatie cu celelalte
esantioane. Valorile acestor parametrii variaza in functie de an si soi si mai putin in functie de
tehnologia de vinificatie aplicata.

Probele obtinute din soiul Feteasca neagra au obtinut, in anul 2021 culoarea cea mai
intunecata, L*, dintre toate probele acestei cercetdri, respectiv 22.7, varianta V1FN21E.
Probele de Feteasca neagra obtinute dupa tehnologia vinurilor ecologice au valori mai mici ale
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acestui parametru in comparatie cu omoloagele lor conventionale si biodinamice, respectiv
25.5, proba V20FN19E, 26.7 proba V7FN20E si 22.7 proba VIFN2IE. in ceea ce priveste
culoarea rosie, a+, vinurile obtinute din soiul Feteasca neagra au valori cuprinse intre 48.69,
VI1FN2IE si 55.63, VIOFN19C. Culoarea albastra are valoarea cea mai mare in cazul probei
V1FN21E, in timp ce proba V8FN20C are o nuanta usor mai galbuie, datd de valoarea 47.97.

Variantele obtinute din soiul Syrah sunt destul de Tntunecate cu valori ale L* cuprinse
intre 24.3, proba V4SY21E si 29.5, proba V17SY19E. Predominanta este culoarea rosie, in
ceea ce priveste parametrul a*, probele au valori cuprinse intre 51.70, proba V4SY2I1E si
56.35, proba V12SY20C. Parametrul b* are valori cuprinse intre 41.67, proba V4SY21E si
47.39 proba V12SY20C.

Din soiul Merlot s-au obtinut vinuri a caror intunecime a culorii, L*, a obtinut valori
mici in comparatie cu celelalte vinuri obtinute din soiurile Feteasca neagra si Syrah, Tn urma
determinarii spectrofotometrice. Valorile sunt cuprinse intre 23.3, proba VS5ME19E si 24.1,
proba V13ME19C. Parametrul a* are valori destul de apropiate cuprinse ntre 50.04, proba
V5MEI9E si 51.38, proba VI3SMEI9C. Asemeni parametrului a* gi parametrul b* are valori
apropiate cuprinse intre 39.99, proba VSMEI9E si 41.35 , proba VI3ME19C.

Tn cazul tuturor probelor parametrul H, tenta, a variat intre o minima de 0.62,
VIFN20B si o maxima de 0.96, V17SY19E.

Croma sau saturatia, C, are valori relativ aproapiate care variazd intre 62.34,
VIFN2IE si 73.92, V8FN20C. In figura 8.7 este reprezentata, cu ajurorul programului Digital
Color Atlas saturatia culorii sau gradul de intensitate a culorii unui vin rosu.

Tonaliatea, in cazul probelor de fatd este cuprinsa intre 38.63, VSMEI19E si 40.68,
V21FN19B.

Analizand luminozitatea, cea mai intunecata proba este proba V6ME21C cu 12.57, iar
culoarea cea mai deschisa a fost obtinuta de 5.47, varianta V17SY19E.

Simularea computerizatd a culorii este o reprezentare vizuald a culorii vinurilor
ecologice, conventionale si biodinamice obtinute si ajutd la analiza culorii, evaluarea calitatii
si compararea intre diferite vinuri. Diferentele intre intensitatea culorii vinurilor ecologice,
conventionale si biodinamice sunt aproape insesizabile.

|| saturation variation |[II]coour 0o voopment

T 6 [ umts 2 T 0 ta |
Figura 8.7 Reprezentarea saturatiei culorii in sistemul CieLAb cu ajutorul programului Digital Color Atlas/

Figure 8.7 Representation of color saturation in the CieLAb system using the Digital Color Atlas program
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Tabelul 8.10/Table 8.10
Parametrii cromatici Cie-LAB 76 pentru vinurile ecologice, biodinamice si conventionale analizate si simularea computerizata a culorii/
Cie-LAB 76 color parameters for organic, biodynamic and conventional wines analyzed and computerized color simulation

PROBA

V1FN21E
V2FN21C
V3SY21C
V4SY21E
V5ME19E
V6ME21C
V7FEN20E
V8FN20C
VIFN20B
V10SY20B
V11SY20E
V12SY20C
V13ME19C
V14ME19E
V15ME19B
V16SY19C
V17SY19E
V18SY19B
V19FN19C
V20FN19E
V21FN19B

Claritatea (L)

22.7+0.18
26.8+0.16
25.8+0.03
24.3+0.07
23.3+0.09
23.4+0.07
26.7+0.01
28.2+0.16
28.6%0.20
25.7+0.24
26.9+0.03
28.3+0.09
24.1+0.01
23.8+0.03
24.0+0.18
26.4+0.11
29.5+0.03
26.5+0.10
28.0+0.07
25.8+0.01
27.6%0.20

Cromaticitatea

a*

48.69+0.09
55.12+0.18
53.94+0.07
51.70+0.01
50.04+0.18
50.32+0.19
54.28+0.08
56.24+0.09
55.51+0.20
53.00+0.10
54.46+0.07
56.35+0.20
51.38+0.16
50.95+0.20
51.20+0.09
54.45+0.18
55.29+0.01
53.97+0.09
55.63+0.09
53.06+0.22
53.74+0.01

Cromaticitatea

b*

38.92+0.20
45.91+0.05
44.21+0.01
41.67+0.18
39.99+0.09
40.24+0.18
45.65+0.10
47.97+0.03
47.41+0.20
43.95+0.20
46.01+0.05
47.39+0.03
41.35+0.18
40.85+0.05
41.26+0.01
44.93+0.16
46.53+0.09
45.04+0.03
47.040.10
44.22+0.20
46.20+0.07

Croma

©

62.34+0.13
71.73+0.07
69.74+0.16
66.41+0.20
64.05+0.10
64.43+0.01
70.92+0.22
73.92+0.16
73.00+0.20
68.85+0.22
71.30+0.05
73.63+0.09
65.96+0.18
65.30+0.05
65.75+0.24
70.59+0.18
72.27+0.11
70.30+0.07
72.85+0.22
69.07+0.07
70.87+0.10

Tonalitatea

38.64+0.16
39.79+0.02
39.34+0.05
38.87+0.20
38.63+0.16
38.65+0.16
40.06+0.09
40.46+0.13
40.50+0.22
39.66+0.05
40.19+0.16
40.06+0.01
38.83+0.16
38.72+0.18
38.87+0.03
39.5+0.223
40.08+0.20
39.85+0.03
40.22+0.10
39.81+0.16
40.68+0.18

Luminozitatea

12.50+0.01
8.52+0.11
8.73+0.16
10.63+0.05
14.48+0.09
12.57+0.05
8.26+0.22
7.32+0.03
6.29+0.18
8.77+0.01
8.20+0.13
6.55+0.03
11.14+0.05
11.10+0.02
12.18+0.10
7.72+0.16
5.47+0.22
7.71+0.16
6.62+0.07
8.84+0.10
6.62+0.09

Tenta

(H)

0.76+0.22
0.82+0.13
0.80+0.05
0.73+0.09
0.66+0.22
0.69+0.03
0.91+0.03
0.87+0.10
0.62+0.05
0.86+0.07
0.83+0.19
0.84+0.03
0.69+0.24
0.70+0.05
0.68+0.10
0.79+0.13
0.96+0.09
0.79+0.05
0.92+0.20
0.95+0.16
0.93+0.07

Simularea
culorii vinului



Tn concluzie, intre probele de vin ecologice, biodinamice si conventionale diferentele
rezultate intre culorile vinurilor sunt mici in cadrul aceluiasi soi si an de recolta.

8.5 Evaluarea profilului aromatic al vinurilor

Analiza senzoriala a fost efectuata simultan pentru cele 21 de probe, luandu-se in
considerare, in stabilirea ordinei degustarii, anul si soiul din care a fost obtinut vinul.

Probele obtinute din soiul Feteascd neagra in anul 2019 au fost percepute ca fiind
diferite din punct de vedere olfactiv, fata de vinurile din Feteasca neagra obtinute in anii 2020
s12021.

Tn anul 2019 probele din Feteasca neagra s-au evidentiat fiecare dupa cum urmeaza:
proba de vin conventional, V19FN19C, a obtinut puncte de bonificatic mai mari, decat
vinurile ecologice si biodinamice din 2019, pentru caracteristicile: cafea 3.35, ciocolata 3.18,
piele tabacita 2.88 (fig.8.8 si tabelul 8.12) si cel mai mic punctaj de 2.53 pentru caracterul
oxidativ. In ceea ce priveste cel din urma parametru, pentru vinul ecologic, proba V20FN19E
si cel biodinamic, varianta, V21FN19B, a obtinut valori similare de 3.47, respectiv 3.59.
Acest lucru se poate datora protectiei antioxidante mai mici in timpul maturarii in baric si a
invechirii in sticla. Esantionul V21FN19B s-a remarcat in timpul degustarii printr-un miros
mai intens de fructe de padure, 4.76. Caracteristica specifica soilui Feteasca neagra, prunele, a
fost cel mai bine sesizata la proba V20FN19E, obtinand in urma degustarii o medie de 4.59.

Tn anul 2020 vinurile din soiul Feteasca neagrd S-au remarcat prin caracteristica de
soi, prunele, fiind cele care au iesit in evidenta in cazul celor 3 esantioane, dar vinul ecologic a
obtinut punctajul cel mai mare, urmat indeaproape de cel biodinamic (figura 8.8). Daca
esantionul format din vinul Feteasca neagra conventional, V8FN20C, s-a remarcat in acest an
doar printr-un miros mai puternic de piele tabacita, vinul ecologic, VIFN20E, a obtinut
puncte de bonificatie mai mari pentru mirosul de condimente 3.29, prune 4.88, fructe de
padure 4.59, si caracterul oxidativ 2.71. Vinul biodinamic, respectiv proba V21FN20B s-a
remarcat prin notele de ciocolatd 3.53 si cafea 2.70, iar in ce priveste notele de prune 4.59 si
fructe de padure 4.47, nu a primit note cu mult mai mici fatd de omologul sidu ecologic
(tabelul 8.11).

In anul 2021 chiar daci lipseste esantionul cu vin biodinamic, se poate observa in
figura 8.8 ca se respecta tiparul vinurilor din Feteascd neagra obtinute in anii anteriori. Astfel
vinul ecologic, proba VIFN21E, se remarca prin note de prune 4.47, fructe de padure 4.88 si
ciocolata 2.71, iar vinul convetional, varianta V2FN21C, se remarca prin note de condiment,
3.76 si tutun 2.12. Caracterul oxidativ a fost notat cu puncte de bonificatie apropiate, pentru
cele doud probe, astfel 1.35, proba V2FN21C si 1.41 VIFN21E.

Din punct de vedere gustativ toate vinurile obtinute din soiul Feteasca neagra au fost
identificate ca fiind seci, obtinand o medie a senzatiei de dulce, in urma degustarii sub 2.47,
proba VOFN20B ( fig. 8.9 si tabelul 8.11).
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Tabelul 8.11/Table 8.11

Media si deviatia standard rezultate in urma analizei senzoriale pentru paramaetrii gustativi
Mean and standard deviation results from sensory analysis for taste parameters

SOt

Proba Intensitate ~ Persistenta Onctuos Dulce Astringent Amar Acid Structura
V1FN21E 5.29+2.20 4.65+1.93 3.47£1.55 1.65+1.84 4.12+1.45 3.71£2.23 4.12+1.73 5.53+1.50
V2FN21C 5.06+1.85 5.12+1.90 3.47+1.50 1.76+1.68 3.71+1.90 2.00£1.46 3.76x1.71 5.24+1.44
V3SY21C 5.18+1.42 5.41+1.62 3.71+1.21 2.00£1.66 4.18+1.63 2.76%2.19 4.35+1.37 5.35+1.46
VASY21E 4.71+£1.53 4.59+1.33 4.12+1.45 1.94+1.64 3.94+1.98 3.47%2.00 3.71+1.53 5.00£1.32
V5ME21E 5.71+£1.57 5.71+1.57 4.53+1.84 1.94+1.43 4.71£1.76 3.18+2.19 4.29+1.45 5.41+1.54
V6ME21C 4.94+1.52 4.71+1.61 3.35+1.54 1.65+1.66 4.88+1.83 2.8242.32 4.18+1.67 4.88+1.36
V7FN20E 5.82+1.67 5.47+1.97 4.53+1.37 2.18+1.88 4.00£1.73 2.82+£2.19 4.41+1.58 5.29+1.65
V8FN20C 4.88+1.54 4.71+1.31 3.41+1.94 1.47+1.74 4.29+1.49 2.76£1.92 4.12+1.50 4.76+1.68
VIFN20B 5.05+1.48 5.17+1.59 4.29+1.96 2.47+2.00 3.82+1.81 2.88+2.37 4.00+1.27 5.05+1.89
V10SY20B 4.76+1.92 5.41+1.70 4.18+1.55 2.12+1.80 4.29+1.70 2.71+2.08 3.82+1.94 5.24+1.64
V11SY20E 5.12+1.38 4.76+1.39 4.06+1.71 2.35+1.62 4.06+2.19 3.12+1.96 3.88+1.65 5.35+1.66
V12SY20C 6.12+2.04 5.82+2.13 5.12+2.00 2.12+2.04 4.59+1.59 2.76£1.97 5.00+1.90 5.35+1.60

V13ME19C 4.53+1.84 4.53+1.74 3.53+1.94 1.35+1.17 4.35+£1.90 2.59+2.29 3.82+1.29 4.18+2.01
V14ME19E 4.71+£1.53 4.41+1.54 2.88+1.58 1.41+1.37 4.59+2.60 3.18+2.60 3.24+1.52 4.00+1.87
V15ME19B 5.47+1.33 5.35+1.97 4.76+1.35 1.88+1.62 4.59+2.06 2.41+2.12 4.06+1.56 5.47+1.50
V16SY19C 4.82+1.74 4.76x1.56 3.59+1.80 1.71+£1.72 4.35+1.54 2.12+1.76 4.35+1.46 4.82+1.47
V17SY19E 4.67+1.84 4.78+1.84 4.35+1.58 2.24+1.79 3.76+1.86 2.59+1.80 4.06+1.68 4.82+1.67
V18SY19B 4.94+1.48 4.82+1.75 3.59+1.58 1.94+1.64 4.18+1.63 2.59+1.80 4.00£1.54 5.12+1.76
V19FN19C 5.47+1.46 5.35+1.93 4.71+1.40 1.88+1.96 3.88+1.76 2.29+1.93 4.29+1.96 5.18+1.55
V20FN19E 5.18+1.06 5.24+1.71 3.88+1.83 1.65+1.41 3.53+1.66 2.24+1.71 3.47+1.59 5.12+2.00
V21FN19B 4.59+1.58 4.88+1.36 3.94+1.64 1.71+1.36 4.24+1.44 2.00+1.32 4.47+1.77 5.35+1.46
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Tabelul 8.12/Table 8.12

Media si deviatia standard rezultate Tn urma analizei senzoriale pentru paramaetrii aromatici
Mean and standard deviation results from the sensory analysis for the aromatic parameters

Proba Prune Fructe de Condiment Cafea Ciocolata Trufe Piele Tutun Caracter
padure tabacita oxidativ

(mure, afine)
VIFN21E  4.47+2.21 4.88+2.12 3.41+1.80 2.59+2.45 2.71+2.17  1.65+2.09 2.29+2.20 1.76+2.14 1.41+1.58
V2FN21C  4.18%+2.43 4.35+1.84 3.76+£1.68 2.41+2.15 259+2.32  1.53+1.94 2.24+2.14 2124215 1.35+1.77
V3SY21C  3.94+2.33 3.94+2.33 3.06+£1.68 1.59+1.97 2.24+2.17 1.47+1.94 1.76+2.39  2.06£2.19 1.24+1.60
V4SY21E  3.53+2.00 5.00+1.84 2.88+1.05 1.76%2.05 1.82+1.85 1.29+1.65 1.65+1.73  159+1.62 0.94+1.52
V5ME21E  4.47+2.00 4.41+2.06 3.06£1.75 253+2.35 3.29+2.42  1.35+1.58 1.59+1.62  2.82+2.16 1.53+1.66
V6ME21C  4.12+1.73 4,59+1.91 2.88+2.18 1.82+#1.81 1.88+1.80  1.35+1.73 1.76£2.02  1.71£2.02 3.59+2.48
V7EN20E  4.88+1.93 4.,59+2.06 3.29+1.16 2.18+1.70 2.82+2.10 1.41+1.73 2.29+2.20 2.35%2.06 2.71+1.72
VB8FN20C  3.76+1.89 3.94+1.64 2.71£1.83 1.76£2.02 2.29+2.20  1.24+1.75 2414240 2.1241.76 2.24+2.11
VIFN20B  4.59+1.73 4.47+2.07 2.82+2.01 2.70+2.11 3.53+1.84  1.88+2.18 2.00£1.97  2.29+2.31 2.00+2.03
V10SY20B 4.29+2.17 3.88+2.06 3.47+2.00 2.18+1.98 2.24+192  1.47+1.55 1.00£0.94  1.94+192 2.24+1.82
V11SY20E 3.65+1.77 4.41+1.87 3.41+2.18 1.88+1.96 2.06+2.22 1.06+1.66 1.65+2.23  1.82+191 2.71+1.79
V12SY20C 4.18+2.59 4.71+2.50 3.53+2.08 2.65+2.69 2.82+2.21  1.53+1.71 3.41+3.44 2414232 2.41+1.80
V13ME19C 4.47+2.40 4.06+2.26 3.06£2.11 2.59+2.06 2.35%2.26  1.76+1.92 2.24+2.63  159+150 2.47+1.97
V14MEI19E 2.71+1.65 3.12+2.00 2.06£1.52 1.24+156 1.18+1.67 1.88+2.12 2471220  1.41+1.47 2.76x1.71
V15ME19B 4.47+2.00 4.82+2.10 3.35#1.90 2.53+2.27 3.29+2.14  1.88+0.86 2.18+1.85  2.59+2.12 2.35+2.03
V16SY19C 3.53+2.18 4.00+1.90 3.12+2.32 2.76%2.75 2.24+2.25 1.76+2.08 3.41+3.26  2.24+1.71 2.00+1.87
V17SY19E  3.94+1.92 3.76£1.92 3.24+152 1.88+1.69 2.24+1.82  0.94+0.97 2.06£1.89  1.82+1.33 2.65+1.80
V18SY19B 4.82+1.74 4.61+1.85 3.41+2.18 1.53+142 1.76+156  1.47+1.38 241+1.94 1944156 3.18+2.40
V19iFN19C 3.71+2.49 4.06+2.16 3.29+1.69 3.35+2.71 3.18+2.27 1.88+1.93 2.88+2.64  2.94+259 2.53+1.91
V20FN19E 4.59+1.08 4.29+1.08 3.06+1.06 2.65+1.08 2.82+1.07 1.94+2.38 2.24+1.09 2.71+1.06 3.47+1.08
V21FN19B 4.00+£2.12 4.76%2.05 3.18+2.04 2.53+191 2944225  1.65+2.03 259+2.32  253+1.87 3.59+2.09



Aceleasi probe au obtinut o medie pentru intensitate cuprinsd intre 4.59, varianta
V21FN19B si 5.82, proba V7FN20E, o persistenta cuprinsa intre 4.65, esantionul VIFN21E si
5.47, proba V7FN20E. Structura a obtinut o medie a punctelor de bonificatie cuprinsa intre
4.76, proba V8FN20C si 5.53, proba VIFN2IE, astringenta a obtinut si ea valori apropiate
cuprinse intre 3.53, proba V20FN19E si 4.29, proba V8FN20C (figura 8.9 si tabelul 8.11).

In general vinurile ecologice si biodinamice, obtinute din soiul Feteasci neagrd au
obtinut puncte de bonificatie mai mari pentru senzatiile gustative luate Tn considerare, fata de
celelalte vinuri.

Vinul biodinamic, V18SY19B, obtinut din soiul Syrah s-a remarcat in anul 2019 prin
note de prune 4.82, fructe de padure 4.61, condiment 3.41 si caracter oxidativ 3.18. Vinul
conventional, V16SY19C, s-a remarcat prin note de tutun 2.24, cafea 2.76 si piele tabacita
3.41. Vinul ecologic, VI17SY19E, a obtinut aceeasi medie a punctelor de bonificatie, pentru
nota de ciocolata, precum esantionul Syrah conventional de 2.24.

Tn anul 2020, (fig. 8.10 si tabelul 8.12), vinul conventional, din soiul Syrah, s-a
evidentiat prin note mai puternice, conform punctelor de bonificatie primite, de piele tabacita,
cafea, ciocolatd si fructe de padure. Pentru caracteristica de condiment, specificd soiului,
vinurile au primit puncte de bonificatie apropiate astfel: 3.47, proba V10SY20B, 3.41, proba
V11SY20E si 3.53 proba V12SY20C. Vinul ecologic si biodinamic din acest an si soi au
primit puncte de bonificatie apropiate, dar mai mici decd vinurile conventionale, exceptie
facand notele mai sus mentionate.

Tn anul 2021 vinul ecologic obtinut din soiul Syrah se remarca printr-un miros de
fructe de padure mai intens fatd de vinul conventional. In schimb acesta din urma prezinta
note mai intense de prune, trufe si ciocolatd. Parametrul condiment al vinurilor obtinute din
soiul Syrah a primit note apropiate astfel 3.06, proba V3SY21C si 2.88, proba V4SY21E.

In anul 2019, vinul ecologic obtinut din soiul Syrah, proba V17SY19E, a fost
perceput ca avand cea mai mare onctuozitate 4.82. In ceea ce priveste intensitatea si
persistenta vinurile din acest an au obtinut valori similare in urma degustarii, astfel:
intensitatea se incadreaza intre 4.67, proba V17SY19E si 4.94, proba V18SY19B, iar
persistenta intre 4.76, V16SY19C si 4.82, VI8SY19B.

Tn anul 2020 proba V12SY20C, conform punctelor de bonificatie primite, a fost
apeciata ca avand componentele gustative cel mai bine evidentiate, dar cu toate acestea cele 3
esantioane obtinute din soiul Syrah in anul 2020 au obtinut valori apropiate pentru structura si
astringentd. Astfel in ceea ce priveste strucutura, proba V10SY20B a obtinut o medie de 5.24,
iar esantioanele V11SY20E si V12SY20C au obtinut ambele o0 medie de 5.35 (tabelul 8.11).

Astringenta si amdraciunea vinurilor rosii sunt in general considerate a fi provocate de
compusii fenolici si in special de taninuri. Astringenta vinurilor rogii este un parametru ce
indica calitatea acestora si ofera un gust placut vinului. Vinurile din Syrah din anul 2020 au
obtinut valori ale acestui parametru cuprinse intre 4.06 , V11SY20E si 4.59, V12SY20C.

In anul 2021 vinurile si-au mentinut calitatea, cu mentiunea ci vinul conventional a
primit puncte de bonificatie putin mai mari decat vinul ecologic. In figura 8.11 se poate
observa ca esantioanele respecta tiparul gustativ obtinut in anii anteriori din soiul Syrah.
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Toate vinurile au fost percepute ca fiind seci cu valori ale senzatiei de dulce cuprinse
intre 1.71, proba V16SY19C si 2.35, proba V11SY20E (tabelul 8.12).

e—\/19FN19C
= \/20FN19E
==\/21FN19B
Prune
Caracter oxidativ, d/‘% Fructe de padure
Y A
'///‘. ‘ h . ——V7FN20E
Tutun AA"A ' Condiment
\vy q’f ¢ = YV8FN20C
| A‘A",« 4/
\\ / 7 «=V9FN20B
Piele tabacita Cafea
\ [N
Trufe Ciocolata
Prune
Caracter oxidativ Fructe de padure
—\/1FN21E
Tutun Condiment
e \/2FN21C
Piele tabicitd Cafea
Trufe Ciocolata

Figura 8.8 Profilul aromatic al vinurilor ecologice, biodinamice si conventionale obtinute din soiul Feteasca
neagra/ Figure 8.8 Aromatic profile of organic, biodynamic and conventional wines obtained from the Feteasca
neagra variety

Vinurile din soiul Merlot obtinute in cei doi ani 2019 si 2020 prezintd un tipar olfactiv
similar cu al probelor obtinute din soiurile Syrah si Feteascd neagra. Astfel in anul 2019
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esantionul biodinamic se remarca prin note olfactive mai puternice pentru mirosul de fructe de
padure 4.82, tutun 2.59, condiment 3.35 si ciocolatd 3.29 (tabelul 8.12). Pentru mirosul de
prune esantionul biodinamic si cel ecologic au obtinut o medie de 4.47, in timp ce esantionul

ecologic a obtinut o medie de numai 2.71.
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S =N W s
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e \/19FN19C
e \/20FN19E
V21FN19B

e \/8FN20C
e \/TFN20E
VIFN20B

e \/1FN21E
e \/2FN21C

Figura 8.9 Profilul senzorial al vinurilor ecologice, biodinamice si conventionale obtinute din soiul Feteasca
neagra/ Figure 8.9 The sensory profile of organic, biodynamic and conventional wines obtained from the

Feteasca neagra variety
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Figura 8.10 Profilul aromatic al vinurilor ecologice, biodinamice si conventionale obtinute din soiul Syrah/
Figure 8.10 Aromatic profile of organic, biodynamic and conventional wines obtained from the Syrah variety

in anul 2021 cele doud probe obtinute, vinul ecologic si conventional, au primit
puncte de bonificatie apropiate pentru notele de prune, fructe de padure si condiment. In
schimb proba de vin ecologic se mai remarca prin note de cafea, ciocolata si tutun, iar proba
de vin conventional se remaca prin note de piele tabacita si note oxidative (fig. 8.12).

110



Din punct de vedere gustativ in anul 2019 vinurile biodinamice se remarca printr-0
senzatie gustativd mai bine evidentiatd decat celelalte probe. Astfel acestea au obtinut pentru
structura 5.47, intensitate o medie de 5.47, pentru persistenta 5.35 si pentru onctuozitate 4.76.
La polul opus, proba de vin Merlot ecologic a obtinut cele mai mici puncte de bonificatie
pentru acesti parametri: structura 4.00, intensitate 4.71, persistentd 4.41 si onctuozitate 2.88
(tabelul 8.11).
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Figura 8.11 Profilul senzorial al vinurilor ecologice, biodinamice si conventionale obtinute din soiul
Syrah/Figure 8.11 The sensory profile of organic, biodynamic and conventional wines obtained from the Syrah
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variety

Fructe de padure
Condiment —V13ME19C
e \/14ME19E
V15ME19B
Cafea
= \/5ME21E
= \/6ME21C

Figura 8.12 Profilul aromatic al vinurilor ecologice, biodinamice si conventionale obtinute din soiul Merlot/
Figure 8.12 Aromatic profile of organic, biodynamic and conventional wines obtained from the Merlot variety

Tn anul 2021 proba de vin ecologic, VSME21E, a primit puncte de bonificatie mai
mari pentru structurd, intensitate, persistenta si onctuozitate fatd de proba de vin conventional,
V6ME21C (fig. 8.13).

Tn concluzie vinurile obtinute in toti cei 3 ani de studiu au fost la fel de apreciate de
citre degustatori. Diferentele dintre vinurile biodinamice, ecologice si conventionale sunt
mici. Evolutia graficelor de degustare pe parcursul celor trei ani de studiu difera in functie de
soi, dar 1n ceea ce privesc notele de prune si fructe de padure acestea au fost in general mai
usor depistate la vinurile ecologice si biodinamice.

Caracterul oxidativ nu este neapdarat o caracteristica a vinurilor biodinamice. El difera
in functie de anul de productie sau soi, de exemplu in anul 2021 vinul din Merlot conventional
a obtinut un punctaj mai mare pentru acest parametru fata de vinul din Merlot ecologic sau in
anul 2020 acesta a avut aceesi medie a punctelor de bonificatie a fost inregistratad pentru
vinurile biodinamice si conventionale obtinute din soiul Feteasca neagra.
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Tehnologia de vinificatie si atentia pe care oenologul o acorda vinului are o influenta
majord asupra proprietatilor senzoriale ale unui vin. Chiar daca nu au un continut mare de
dioxid de sulf si nu se folosesc in tehnologia lor la fel de multe produse oenologice ca si in
cazul vinurilor conventionale si ecologice, vinurile biodinamice au fost la fel de apreciate ca
omoloagele lor.

In general vinurle conventionale au obtinut puncte de bonificatic mai mari pentru
mirosul de piele tabacita, iar probele de vinuri ecologice si biodinamice au obtinut puncte de
bonificatie mai mari pentru notele fructate. Acest lucru se poate datora in mare masurd
cantitatii mai mici de struguri la hectar in cazul probelor neconventionale sau a fermentatiei
alcoolice efectuate cu levuri din flora spontand in cazul vinurilor biodinamice. Toate
esantioanele au fost identificate ca fiind corespunzitoare soiului din care au fost obtinute:
Merlot, Feteasca neagra sau Syrah.
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Figura 8.13 Profilul senzorial al vinurilor ecologice, biodinamice si conventionale obtinute din soiul Merlot/
Figure 8.13 The sensory profile of organic, biodynamic and conventional wines obtained from the Merlot
variety
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Vit

Proba

V1FN21E
V2FN21C
V3SY21C
VASY21E
V5ME21E
V6ME21C
V7FN20E
V8FN20C
VIFN20B
V10SY20B
V11SY20E
V12SY20C
V13ME19C
V14ME19E
V15ME19B
V16SY19C
V17SY19E
V18SY19B
V19FN19C
V20FN19E
V21FN19B

Tabelul 8.13/Table 8.13

Continutul de amine biogene din vinurile ecologice, biodinamice si conventionale studiate/
The content of biogenic amines in organic, biodynamic and conventional wines studied

Etanolamina
mg/L
8.76+0.37

3.92+0.37
6.01+0.72
2.91+0.53
4.78+0.19
8.83+0.10
6.75+0.15
9.82+0.06
2.22+0.16
3.74+0.68
6.69+0.92
7.85+0.73
8.71+0.19
7.52+0.85
5.05+0.57
4.76x0.37
3.76+0.35
5.35+0.42
6.79+0.78
5.94+0.80
4.23+0.61

Putresceina
mg/L
11.18+0.81

11.63+£1.02
2.43+0.97
8.53+0.78
8.32+0.48
2.29+0.20
9.73+0.71
7.31+0.79
7.86+0.79
10.34+0.73
10.77+0.83
7.16+0.90
9.50+0.71
10.03+0.54
11.71+0.82
8.34+0.36
8.34+0.98
9.72+0.81
8.18+0.86
11.140.77
9.36+0.99

Tiramina
mg/L
11.97+0.82

0.06+0.03
0.04+0.01
5.92+0.52
11.41+0.83
0.04+0.02
0.06+0.02
0.03+0.01
7.46+0.12
11.34+0.37
0.09+0.01
0.17+0.21
SLD

8.10+0.97
1.54+0.13
10.97+0.73
11.95+0.75
8.39+0.94
0.29+0.03
0.12+0.11
4.79+0.53

Cadaverina
mg/L
0.15+0.03

0.41+0.03
0.22+0.04
0.03+0.01
0.02+0.01
0.01+0.00
0.21+0.05
0.17+0.04
0.12+0.02
0.01+0.01
0.01+0.01
0.07+0.02
0.01+0.00
0.01+0.00
SLD
0.15+0.03
0.15+0.03
0.16+0.01
0.32+0.07
0.26+0.20
0.29+0.08

SLD= Sub limita de detectie a aparatului

Histamina
mg/L
0.03+0.01

0.51+0.07
0.10+0.04
0.08+0.01
0.01+0.01
0.01+0.01
0.02+0.00
0.89+0.06
0.04+0.01
SLD
0.02+0.00
0.14+0.07
SLD
0.28+0.01
0.01+0.00
0.03+0.01
0.03+0.03
0.02+0.01
3.66+0.42
0.05+0.02
0.71+0.48

Spermidina
mg/L
3.01+0.19

3.99+0.13
3.29+0.99
1.16+0.04
1.65+0.00
0.62+0.02
1.15+0.60
2.05£0.22
1.01+0.08
1.40+0.05
1.26+0.02
2.13+0.87
0.61+0.03
1.47+0.06
1.03+0.02
3.01+0.19
3.01+0.19
1.86+0.01
0.91+0.00
0.87+0.26
1.88+0.08

Spermina
mg/L
0.16+0.13

0.48+0.12
0.09+0.12
SLD
0.01+0.00
0.01+0.01
SLD
0.01+0.00
SLD
SLD
SLD
0.01+0.01
SLD
SLD
SLD
0.16+0.03
0.16+0.03
SLD
SLD
SLD
SLD



8.6. Rezultatul determindarii aminelor biogene

In tabelul 8.13 sunt prezentate concentratiile aminelor biogene detectate in esantioanele de vin
rezultate in cadrul acestui studiu. Aminele biogene serotonina si hexametilendiamina au obtinut valori
sub limita de detectie a aparatului pentru toate probele si de aceea nu sunt prezentate in tabel.

Concentratia de etanolamina variaza intre 2.2 mg/L, proba VOFN20B si 9.82 mg/L, proba
V8FN20C. Deoarece nu au fost folositi in mod direct surfactani pentru clarificarea (PVPP) sau
stabilizarea (CMC) vinurilor, cantitatile de etiloamina depistate in vinurile ecologice, biodinamice si
conventionale, se regdsesc in vin In urma proceselor metabolice ale vitei de vie, care a absobit
reziduurile lasate de pesticide in sol sau din panza de apa freatica.

Putresceina este o amina biogend care in concentratii mari ofera mirosuri si gust nedorit
vinului. Ea poate apdrea in vin in timpul fermentatiei malolactice si poate fi influentatd de tulpina de
bacterii lactice, momentul si conditiile tehnologice in care se desfasoard fermentatia malolactica
(Moreno-Arribas, s.a.,2008). In cadrul studiul de fati pentru a reduce din diferentele tehnologice
dintre cele trei tipuri de vinuri obtinute (ecologice, biodinamice si conventionale) fermentatia
malolactica a fost efectuatd spontan, cu control asupra temperaturii in cazul vinurilor ecologice si
conventioale.

Konakovsky s.a (2011)., dupa ce a studiat mai multe vinuri rosii de calitate a stabilit o medie
de 19.4 mg/L a concentratiei de putresceind gasita in acest tip de bauturi. Concentratia de putresceina
depistatd 1n vinurile de fatd este sub 11.71 mg/L, proba VISMEI19B, urmatd imediat de proba
V2FN21C cu o concentratie de 11.63 mg/L.

Conform studiilor concentratiile de tiramina gasite in vinurile provenite din soiul Primitivo au
fost cuprinse intre 1.58 si 10.19 mg/L (Patrignani s.a., 2012) iar Soufleros s.a., (1998) a stabilit ca
doza toxica de tiramina este cuprinsa intre 25 si 40 mg/L. Tn cazul vinurilor ecologice, biodinamice si
conventionale, concentratia de tiramina variaza intre 11.97, proba VIFN21E si sub limita de detectie a
aparatului, proba V13ME19C (tabelul 8.13).

Tntr-un studiu publicat in 2006, Marcobal s.a., a analizat concentratia de amine biogene din 55
de loturi de vin rosu. Media pentru cadaverind in cadrul studiului a fost de 2.58 mg/L. Vinurile
studiului de fata au o concentratie a continutului de cadaverind sub 0.41 mg/L, varianta V2FN21C.

Una dintre cele mai mari concentratii de histamine depistate in vinul rosu a fost indentificata
ntr-un studiu efectuat pe vinurile portugheze realizat de Ramos s.a. (2014), de 23.1 mg/L. In studiul
de fata concentratiile nivelului de histamina variaza intre 3.66 mg/L, proba V19FN19C si sub limita
de detectie a aparatului, probele V10SY20B si VI3ME19C.

Nivelurile de spermidind din vinurile studiate sunt intre 3.99 mg/L, proba V2FN21C si 0.61
mg/L, proba V13ME19C. Prin contrast spermina a fost depistata doar in 9 din cele 21 de probe in
concetratii sub 0.48 mg/L, proba V2FN21C.

pH-ul joacd un rol foarte important in ceea ce priveste calitatea vinului si concentratia de
amine biogene, astfel Lopez s.a., (2003) au observat ca vinurile cu un pH mai mare de 3.7 tind sa aiba
concentratii mai mari de amine biogene. Vinurile rezultate in experimentul de fata au un pH cuprins
intre 3.2 si 3.8. Probele V10SY20B, VI4MEI9E si V20FNI9E avand un pH de 3.7 si proba
V1FN21E un pH de 3.8 acest lucru nu este direct corelat cu concentratia de amine biogene.

Analizand tabelul 8.7 rezultd ca concentratiile de amine biogene nu sunt corelate in mod
direct cu tipul de vin obtinut (ecologic, biodinamic si conventional). Concentratiile obtinute pentru
aminele biogene determinate se incadreaza in limitele gasite in alte studii.

Testul ANOVA verifica varianta intr-un set de date, comparand mediile grupurilor cu varianta
din cadrul grupurilor.

In cazul evaluarii aminelor biogene corelati cu parametrii fizico-chimici (pH, aciditate totala),
s-a presupus ci distributia datelor este normala. in acest sens, s-au formulat 2 ipoteze:

. Ipoteza nuld: HO: Datele urmeaza o distributie normala
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. Ipoteza alternativa: Ha: Datele nu urmeaza distributia normala

In urma aplicrii testului Kolmogorov-Smirnov (K-S), valoarea p ( p-value) indici puterea
dovezilor impotriva ipotezei nule. Daca valoarea p este sub un nivel de semnificatie predefinit (de
exemplu, 0.05), aceasta sugereaza ca datele ofera suficiente dovezi pentru a respinge ipoteza nula si se
poate concluziona ca datele observate se abat semnificativ de la distributia specificata sau ca cele
douad seturi de date provin din distributie diferita

Un prag folosit in mod obisnuit pentru determinarea semnificatiei statistice este o valoare p de
0.05. Dacéa valoarea p este mai mica de 0.05 (p<0.05), este consideratd semnificativa din punct de
vedere statistic. Aceasta inseamna ci, presupunind ca ipoteza nuli este adevarata, rezultatul observat
nu a aparut intamplator.

Tn termeni practici, atunci cand p=0.05 inseamni ci existd o sansid de 5%, ca ipoteza nuld si
fie adevarata. Atunci cand valoarea p<0.05, dovezile sustin respingerea ipotezei nule in favoarea
ipotezei alternative. Tn schimb, atunci cand valoarea p>0.05, inseamna ci nu sunt suficiente dovezi
pentru a respinge ipoteza nula.

in tabelul 8.14 se poate observa ci spermina este singura care a prezentat o distributie diferita
fata de celalalte variabile incluse in testare p<0.05. Datoritd valorilor mici, deviatia de la distributie nu
afecteaza semnificativ testele comparative, prin urmare se pastreaza in evaludrile urmétoare.

Tabelul 8. 14/ Table 8.14
Normalitatea distributiei datelor
The normality of the data distribution

Testul normalitatii

N Distributia maxima K-S

Variabile analizate ()
Etanolamina 15 0.132189 p>0.20
Putresceina 15 0.252812 p>0.20
Tiramina 15 0.242957 p>0.20
Cadaverina 15 0.246622 p>0.20
Histamina 15 0.233333 p>0.20
Spermidina 15 0.209360 p>0.20
Spermina 15 0.403787 p <0.05
pH 15 0.166667 p>0.20
Aciditate totald vin (g/L acid tartric) 15 0.229633 p>0.20

N- reprezinta dimensiunea esantionului setului de date analizat
K-S (p): rezultatul aplicarii testului Kolmogorov-Smirnov

Luadndu-se in considerare fiecare grup de categorizare, a fost realizatd o proiectiec a
normalitatii datelor. Aceasta s-a realizat cu scopul verificarii distributiei rezultatelor variabile.
Normalitatea distributiei a permis procesarea datelor statistic cu testul ANOVA unidirectional pentru
variabilele grupate in functie de varietate si tipul de vinificatie.
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Testul Fishers LSD (diferente cel mai putin semnificative) presupune realizarea unui
set de teste individuale. S-a folosit Tn cadrul evaluarii ANOVA multifactoriale, dupa
verificarea ipotezei conform careia existd cel putin 2 variabile categoriale care prezinta
diferenta statistica semnificativa (valoarea parametrului Pearson p a prezentat valori mai mici
de 0.05).

Testul LSD nu a efectuat corectii pentru comparatiile multiple considerand premisa
initiala a testului ANOVA. Ipoteza similara care verifica pragul de semnificatie (95%) este ca
intre fiecare grup independent existd o diferentd semnificativa. S-a efectuat comparatia intre
fiecare variabild continud (etanolamina, putresceina, tiramina, cadaverina, histamina,
spermidina, spermina, pH, aciditate totald) in cadrul variabilelor categoriale (tipul de vin,
varietate)

Tn tabelul 8.15, rezultatul testului LSD pentru etanolamina, se poate observa ca doar o
parte din variante prezinta diferente semnificative din punct de vedere statistic, factorul p fiind
p<0.05. Valorile etanolaminei au fost discriminante in cadrul probelor de vin ecologic si
biodinamic obtinute din soiurile Feteasca neagra si Syrah, iar in cadrul probelor de vin
conventional au fost discriminante in cazul vinurilor obtinute din soiurile Merlot si Syrah.

Tabelul 8.15 /Table 8.15

Rezultatul testului LSD pentru etanolamina
LSD test result for ethanolamine

Etanolamina  MS = 2.0237, df = 7.0000

Nr. ) . . {1} {2} {3} {4} {5} {6} {7y 8 {9}
o, |TPuldevin - Varietate |20y |y 4533 (47800 |22200 |4.5450 50800 |- |5.3850 [8.7700

. Feteasca
1 [Ecologic eaar 0.053264 [0.192290(0.019907[0.084869/0.241852 0.216267/0.252338
2 |Ecologic Syrah 0.053264 0.848020(0.2161260.945700[0.727150 0.496348]0.012695
3 [Ecologic Merlot  [0.192290 |0.848020 0.243837(0.896503(0.897016 0.738613(0.055800
4 |Biodinamic Eg;egizca 0019907 [0.216126 |0.243837 0.223827(0.202331 0.112129(0.007080
5  |Biodinamic  |Syrah 0.084869 |0.945700 |0.896503(0.223827 0.780329 0.573430(0.020809
6 |Biodinamic  |Merlot  |0.241852 |0.727150 |0.8970160.202331(0.780329 0.852985(0.070137
7 Conventional Feteas~ca

neagra

8  |Conventional |Syrah 0216267 |0.496348 |0.738613(0.1121290.573430(0.852985 0.048918
9 |Conventional |Merlot  [0.252338 |0.012695 |0.055800(0.007080[0.020809]0.070137 0.048918

MS-suma medie a patratelor, df-grade de libertate; ; numerele din paranteze corespund etanolaminei (in matrice)

Tn tabelul 8.16 se poate observa ci putresceina nu a prezentat valori discriminante in
cadrul nici unui soi de struguri sau tip de vin, factorul p fiind p >0.05.

Tn tabelul 8.17 se poate observa ca tiramina nu a prezentat valori discriminante in
cadrul nici unui soi de struguri sau tip de vin, factorul p fiind p >0.05.
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Tabelul 8.16 /Table 8.16
Rezultatul testului LSD pentru putresceina
LSD test result for putrescine

Putresceina
MS = 6.9522, df = 7.0000
Nr. ) . . {1} {2} {3} {4} {5} {6} {7} ({8} {9}
o |1Puldevin Varietate || oo 190133 |8.3200 [7.8600 [10030 [11710 |- |5.3850  |5.8950
. Feteasca
1 Ecologic o 0516677 [0.463024 [0.384616 [0.793887 |0.745844 0.063613 [0.086973
2 Ecologic  |syrah  |0.516677 0.777712 0.670097 [0.744341 [0.439224 0.155743 [0.210451
3 Ecologic Merlot  [0.463024 [0.777712 0.905288 |0.612811 |0.393508 0.393634 |0.477168
4 Biodinamic Eg;‘;zca 0.384616 |0.670097 [0.905288 0523151 [0.336190 0.468477 [0.562077
5 Biodinamic  |Syrah  |0.793887 |0.744341 [0.612811 |0.523151 0.618940 0.121505 |0.160810
6 Biodinamic  |Merlot  |0.745844 [0.439224 [0.393508 [0.336190 |0.618940 0.091002 [0.114765
7 Conventional Feteas~ca
neagra
8 Conventional |Syrah  |0.063613 |0.155743 [0.393634 [0.468477 |0.121505 |0.091002 0.852120
9 Conventional |Merlot  |0.086973 [0.210451 [0.477168 [0.562077 |0.160810 |0.114765 0.852120
MS — suma medie a patratelor, df — grade de libertate, numerele din paranteze corespund putresceinei (in matrice)
Tabelul 8.17 /Table 8.17
Rezultatul testului LSD pentru tiramina
LSD test result for tyramine
Tiramina
Between MS = 32.645, df = 7.0000
Nr. ] . . {1} {2} {3} {4} {5} {6} {7} ({8} {9}
o, |'puldevin Varietate |/ 0500 |5.9867 |11.410 |7.4600 [0.8650 |1.5400 |- |5.5050 |.02000
. Feteasca
1 Ecologic neagr 0.690468 [0.301427 [0.621173 [0.301703 [0.714892 0.788334(0.465006
2 Ecologic Syrah 0.690468 0.438156 |0.829664 [0.481336 [0.521939 0.929008 [0.290241
3 Ecologic Merlot 0.301427 |0.438156 0.639890 |0.831559 [0.261431 0.426643[0.147615
4 Biodinamic Ez:;zca 0.6211730.829664 0.639890 0.741173|0.487570 0.7880280.322981
5 Biodinamic Syrah 0.301703 0.481336 [0.831559 [0.741173 0.272951 0.470335 [0.128536
6 Biodinamic Merlot 0.714892 [0.521939 [0.261431 [0.487570 [0.272951 0588671 [0.834235
7 Conventional Feteas~ca
neagra
8 Conventional  |Syrah 0.7883340.929008 [0.426643 [0.788028 [0.470335 [0.588671 0.369033
9 Conventional  |Merlot 0.465006 |0.290241 [0.147615 [0.322981 [0.128536 [0.834235 0.369033

MS — suma medie a patratelor, df — grade de libertate, numerele din paranteze corespund tiraminei (in matrice)
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Tabelul 8.18 /Table 8.18
Rezultatul testului LSD pentru cadaverina
LSD test result for cadaverine

Cadaverina
Between MS = .00446, df = 7.0000
Nr. ) . . {1} {2} {3} {4} {5} {6} {7}y {8} {9}
ot | 1Puldevin Varietate | 0667 |.06333 |.02000 |12000 | 08500 00000 |- [.18500 |.01000
. Feteasca
1 Ecologic o 0.034009 [0.046084(0.298223 [0.086218(0.031566 0.732814 [0.014547
2 Ecologic Syrah 0.034009 0.5917680.486412[0.732814[0.438648 0.086218 [0.410772
3 Ecologic Merlot 0.0460840.591768 0.324946 [0.452980|0.838360 0.083515 [0.906148
4 Biodinamic E:;Zizca 0.298223 [0.486412 |0.324946 0.681635 [0.244569 0.452980 [0.220697
5 Biodinamic Syrah 0.086218 [0.732814 [0.452980 [0.681635 0.333359 0.178042 [0.208553
6 Biodinamic Merlot 0.031566 |0.4386480.838360|0.244569 0.333359 0.058216 [0.906148
7 Conventional Feteas~ca
neagra
8 Conventional  |Syrah 0.732814(0.086218 [0.083515 [0.452980 |0.178042 [0.058216 0.034416
9 Conventional  |Merlot 0.014547 |0.4107720.906148|0.220697 0.298553|0.906 148 0.034416
MS — suma medie a patratelor, df — grade de libertate, numerele din paranteze corespund cadaverinei (in matrice)
Tabelul 8.19/Table 8.19
Rezultatul testului LSD pentru histamina
LSD test result for histamine
Histamina
MS = .00075, df = 7.0000
Nr [+ . . {1} {2} {3} {4} {5} {6} {7} ({8} {9}
ort, | TPuldevin Varietate | 3333 | 04333 |01000 |04000 |01000 [01000 |- |.06500 |.00500
. Feteasca
1 Ecologic eaqr 0.667742 |0.483922 |0.838783 [0.381000 |0.483922 0.245112 |0.293687
2 Ecologic Syrah 0.667742 0326143 [0.918880 [0.223516 [0.326143 0.414136 |0.168472
3 Ecologic Merlot 0.483922 [0.326143 0.463251 [1.000000 [1.000000 0.144511 [0.885521
4 Biodinamic :ee;Zizca 0.838783 |0.918880 |0.463251 0.400089 |0.463251 0.479657 |0.330693
5 Biodinamic Syrah 0.381000 [0.223516 [1.000000 [0.400089 1.000000 0.084178 |0.860088
6 Biodinamic Merlot 0.483922 [0.326143 [1.000000 |0.463251 [1.000000 0.144511 [0.885521
7 Conventional Feteas~ca
neagra
8 Conventional _ |Syrah 0.245112 [0.414136 |0.144511 |0.479657 [0.084178 0.144511 0.064262
9 Conventional  |Merlot 0.293687 [0.168472 0.885521 |0.330693 [0.860088 [0.885521 0.064262

MS — suma medie a patratelor, df — grade de libertate; numerele din paranteze corespund histaminei (in matrice)
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Tn tabelul 8.18, in cazul comparatiei cadaverinei cu tipul de vin si varietatea de
struguri, se poate observa ca doar o parte din variante prezinta diferente semnificative din
punct de vedere statistic, factorul p fiind p <0.05. Valorile cadaverinei au discriminant in
cadrul probelor de vin ecologic Tn cazul tuturor soiurilor de struguri. Tn cazul vinurilor
biodinamice cadaverina a prezentat valori discriminante in cadrul probelor obtinute din soiul
Merlot, iar in cadrul vinurilor conventionale cadaverina a prezentat valori discriminante n
cazul vinurilor obtinute din soiurile Syrah si Merlot.

In tabelul 8.19 se poate observa ca histamina nu a prezentat valori discriminante Tn
cadrul nici unui soi de struguri sau tip de vin, factorul p fiind p >0.05 .

In tabelul 8.20 spermidina a obtinut valori discriminante doar in cazul vinurilor
conventionale obtinute din soiurile Merlot si Syrah, factorul p fiind p < 0.05.

Tabelul 8.20/Table 8.20

Rezultatul testului LSD pentru spermidina
LSD test result for spermidine

Spermidina
MS = 71656, df = 7.0000
. . . {1} {2} {3} {4} {5} {6} {8} {9}

(’:\‘ri Tipul de vin Varietate | 6767 |18100 16500 |10100 [16300 [10300 |\ [31500 |61500

. Feteasca
1 Ecologic neagri 0.852506 [0.978996 [0.517135 |0.953532 [0.529406 0.098244 [0.211853
2 Ecologic Syrah  [0.852506 0.874600 [0.440066 0.822475 |0.451093 0.126496 [0.165920
3 Ecologic Merlot  0.978996 |0.874600 0.609471 |0.985147 |0.620485 0.191194[0.351377
4 Biodinamic Eg;;izca 0.517135 |0.440066 [0.609471 0568658 |0.987137 0.077886 0.714503
5 Biodinamic Syrah  [0.953532(0.822475 [0.985147 [0.568658 0580904 0.115621 [0.269516
6 Biodinamic Merlot  |0.529406 [0.451093 [0.620485 [0.987137 [0.580904 0.080136 [0.700877
7 Conventional Feteas:ca

neagra

8 Conventional Syrah  [0.098244 [0.126496 [0.191194 [0.077886 [0.115621 [0.080136 0.020093
9 Conventional Merlot  |0.211853 |0.165920 [0.351377 |0.714503 [0.269516 [0.700877 0.020093

MS — suma medie a patratelor, df — grade de libertate, numerele din paranteze corespund spermidinei (in matrice)

Tn tabelul 8.21 pH-ul prezinti valori discriminante, factorul p fiind p < 0.05, in cazul
tuturor esantioanelor de vin ecologic. In cazul vinurilor biodinamice pH-ul prezinta valori
discriminante doar Tn cazul probelor obtinute din soiurile Syrah si Merlot

In ceea ce priveste aciditatea totali aceasta prezinti valori discriminante in cazul
esantionelor de vin ecologic obtinute din soiul Feteasca neagra, iar in cadrul vinurilor
biodinamice si conventionale, aciditatea totala prezinta valori discriminante doar in cazul
probelor obtinute din soiul Syrah, factorul p fiind p < 0.05.
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Rezultatul testului LSD pentru pH

LSD test result for pH

Tabelul 8.21/Table 8.21

pH
Between MS = 01119, df = 7.0000
) . . {1} {2} {3} {4} {5} {6} {8} {9}

L\'ri Tipuldevin — varietate 3 6667 35333 [3.3000 [35000 (36500 [32000 |47} [3.4000 [3.4000

. Feteasca
1 Ecologic o 0.166574 (0.019892 0.214669 |0.867858 [0.006539 0.028038 0.028038
2 Ecologic Syrah 0.166574 0.097726 [0.792814 [0.266224 [0.029386 0.209839 [0.209839
3 Ecologic Merlot 0.019892 [0.097726 0.223075 [0.030574 [0.525276 0.465460 |0.465460
4 Biodinamic E:;Zizca 0.214669 |0.792814 0.223075 0.284931 0.084951 0.465460 |0.465460
5 Biodinamic Syrah 0.867858 [0.266224 [0.030574 [0.284931 0.010360 0.050099 0.050099
6 Biodinamic Merlot 0.006539 [0.029386 |0.525276 |0.084951 [0.010360 0.166574 |0.166574
7 Conventional Feteas~ca

neagra

8 Conventional  |Syrah 0.028038 [0.209839 0.465460 [0.465460 [0.050099 [0.166574 1.000000
9 Conventional  |Merlot 0.028038 [0.209839 |0.465460 [0.465460 [0.050099 [0.166574 1.000000

MS — suma medie a patratelor, df — grade de libertate; numerele din paranteze corespund pH-ului (Th matrice)

Tabelul 8.22/Table 8.22
Rezultatul testului LSD pentru aciditate totala
LSD test result for total acidity

Aciditate totala vin

MS =.12833, df = 7.0000

| A 1 S P S T
. . . 4} {5} {6} {8} {9}
_ Tipuldevin |varietate 143667 1, 6333 |g.9000 [4.6000 [4.4000 |48000 |* 53000 |4.8500
. Feteasca

1 Ecologic o 0.154642 |0.238253 0.590309 [0.921671 [0.329654 0.024547 (0.182940
2 Ecologic Syrah 0.154642 0.876517 |0.590309 [0.226758 [0.938030 0.196623[0.960777
3 Ecologic Merlot 0.238253 0.876517 0.572368 0.291940 |0.849135 0.392249 0.912469
4 Biodinamic Eg;;izca 0590309 [0.590309 [0.572368 0.662308 [0.704764 0.154642 [0.586624
5 Biodinamic Syrah 0.921671[0.226758 [0.291940 [0.662308 0.392249 0.040261 |0.249359

Biodinamic Merlot 0.329654 0.938030 0.849135 |0.704764 [0.392249 0.291940 0.912469
7 Conventional Feteas:ca

neagri

8 Conventional _ |Syrah 0.024547 |0.196623 [0.392249 |0.154642 |0.040261 0.291940 0.249359
9 Conventional _ |Merlot 0.182940 [0.960777 [0.912469 |0.586624 |0.249359 [0.912469 0.249359

MS — suma medie a patratelor, df — grade de libertate; numerele din paranteze corespund aciditatii totale (in matrice)
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Analiza discriminantd a facut posibild discriminarea intre soiuri si tipurile de vin
(ecologic,biodinamic si conventional) variabilele in acest caz fiind atat concentratiile de amine
biogene cat si parametrii fizico-chimici analizati (pH, aciditate totala si etanol).

Contributiile independente ale fiecarei variabile la modelul de discriminare a soiului
si tipului de vin au fost verificate. S-a constatat cd toate variabilele contribuie diferit la
discriminare Intre soiurile de struguri si tipul de vin.

Modelul grupului, (tabelul 8.23), in functie de tipul de vin, bazat pe variabilele
incluse, i-a dat Wilks Lambda (WL) de 0.2039516, pentru p<0.0365; astfel, s-a stabilit ca
discriminarea Intre functii poate fi efectuatd, deoarece exista suficiente variabile care
influenteazd modelul. In aceasti situatie, doar unele variabile au o influentd mai mare pentru a
se determina natiunea unui grup, si anume, putresceina (WL-0.3606, p = 0.0769) si
etanolamina (WL-0.3609, p = 0.0766)

Modelul grupului (tabelul 8.24), in functie de varietatea strugurilor, bazat pe
variabilele incluse, i-a dat Wilks Lambda (WL) de 0.04704, pentru p<0.0010; astfel, s-a
stabilit cd discriminarea intre functii poate fi efectuatd, deoarece exista suficiente variabile
care influenteazi modelul. in aceasti situatie, doar unele variabile au o influentd mai mare
pentru a determina natiunea unui grup, si anume, cadaverina (WL-0.134135, p = 0.015129),
pH-ul (WL-0.21891, p =0.002133) si etanolul (WL-0.150977, p = 0.009426)

Tabelul 8.23/Table 8.23
Rezumatul analizei functiei discriminante dupa tipul de vin
Discriminant function analysis summary of by wine type

Wilks' Lambda: 0.20395 ; F (8,18)=2.7322; p<0 .0365
N=15 Wilks' Lambda Partial Lambda | F-remove (2,9) p-value Toleranta 1-Toler.
(R-Sqr.)
Putresceina 0.3606 0.5656 3.4565 0.0769 0.7665 0.2335
Etanolamina 0.3609 0.5651 3.4635 0.0766 0.6885 0.3115
Aciditate totala 0.2898 0.7037 1.8944 0.2058 0.9111 0.0889
Histamina 0.2513 0.8114 1.0456 0.3905 0.6473 0.3527
Tabelul 8.24/Table 8.24
Rezumatul analizei functiei discriminante dupa varietate
Discriminant function analysis summary of by grape variety
Wilks' Lambda: 0.04704 ; F (10,16)=5.7769; p<0 .0010
N=15 Wilks' Lambda Partial Lambda F-remove (2,8) p-value Toler. 1-Toler.
(R-Sqr.)
Cadaverina 0.134135 0.350713 7.40535 0.015129 0.490437 0.509563
pH 0.21891 0.214895 14.61371 0.002133 0.257306 0.742694
Etanol 0.150977 0.311588 8.83746 0.009426 0.346328 0.653672
Aciditate totala 0.08741 0.538185 3.43238 0.083893 0.385085 0.614915
Spermidina 0.058892 0.798799 1.00752 0.407146 0.718483 0.281517
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Pentru a intelege modul in care aceste variabile contribuie la identificarea fiecarui
grup (in mod specific, soiul de struguri si tipul de vin) a fost necesara diferentierea functiilor
pe baza carora grupurile sunt individualizate, fiecare functie contribuind ntr-o masura mai
mare sau mai micd la analiza discriminanta (tabelul 8.25 si tabelul 8.26).

Tn ambele cazuri, s-au definit 2 functii de diferentiere (tabelul 8.26 si tabelul 8.27),
dintre care prima functie notatd cu 0 (root 1) prezinta relevantd statistica (p<0.05). Aceasta
caracterizeaza modelul cu o relevanta de 85.81% , respective 95.11% (varietate).

Tabelul 8.25/Table 8.25
Testul Chi-Square cu radacini succesive eliminate in functie de tipul de vin
Chi-Square Tests with Successive Roots Removed depending on the type of wine

. . . . Canonic Wilks' .
Tipul d ficat - -
ipul de vinificatie |Eigen values R Lambda Chi-Sqr. |df p-value
0 (Root1) |2.793636 0.858138 0.203952 |16.69366 (8 0.033462
1 (Root2) ]0.292460 0.475691 0.773718 |2.69375 3 0.441291

Tabelul 8.26/Table 8.26
Testul Chi-Square cu radacini succesive eliminate in functie de varietatea strugurilor
Chi-Square Tests with Successive Roots Removed depending on the grape variety

. . Canonic Wilks' .
\arietate - -
Eigen values R Lambda Chi-Sqr. |df p-value
0 (Root 1) 9.484655 0.951116 0.047043  |30.56700|10 0.000692
1(Root 2) 1.027467 0.711880 0.493226 7.06787 |4 0.132345

Dupa cum se poate vedea in tabelul 8.27, prima functie de diferentiere canonica (root 1)
este puternic influentatd in cadrul primului grup de variabile precum etanolamina, aciditatea
totald, si histamina. In cadrul celei de-a doua grupdri, in functie de varietatea strugurilor, root
1 este influentatd de cadaverind, pH, aciditatea totala si etanolamina

Din fig. 8.21 si fig.8.22 se constata ca grupa vinurilor conventionale este individualizata
prin valorile aferente functiei de discriminare (root 1) in conditiile in care functia este
semnificativd pentru ambele variabile de grupare. Pe baza tabelului ce contine contributia
variabilelor individuale se considera ca diferentierea semnificativad pentru varietate 0 prezinta
soiul Merlot, iar Tn cazul tipului de vin se diferentiaza vinurile conventionale fata de vinurile
ecologice si biodinamice.
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Tabelul 8.27/Table 8.27

Coeficienti standardizati pentru variabile canonice
Standardized coefficients for canonical variables

Gupare Variable Root 1 Root 2
Tipul de vin Putresceina 0.792295 0.679498
Etanolamina -0.838957 0.707762
Aciditate totala -0.663633 -0.060952
Histamina -0.227217 1.058001
\Varietate Cadaverina 1.09852 -0.676968
pH 1.82842 0.230719
Etanolamina -1.41978 -0.569253
Aciditate totala 1.05036 0.630144
Spermidina -0.01593 0.743056
Root 1 \.; Root 2
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Figura 8.15 Parcela DFA de mostre de vin discriminate pe soi de struguri in functie de tipul de vin
Figure 8.15 DFA plot of discriminating wine samples by type of wine
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Figura. 8.16 Parcela DFA de mostre de vin discriminate pe soi de struguri in functie de soiul de
struguri/Figure 8.16 DFA plot of discriminating wine samples by grape varieties
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CONCLUZII

Conform acestui studiu diferentele rezultate in urma efectuarii analizelor nu sunt in
favoarea nici unui vin, astfel cd intr-un final nu se poate trasa o linie clara intre cele trei tipuri
de vinuri (ecologic, biodinamic, conventional). Cu toate acestea diferentele rezultate in urma
analizelor efectuate oferd oportunitatea dezvoltdrii unor cercetdri viitoare mai ample si
cresterii numarului de plantatii viticole cultivate 1n sistem biodinamic.

In ceea ce priveste tehnologia folositd in producerea vinurilor rosii aferente acestei
lucrari diferenta majora o constituie operatiile tehnologice care se desfisoard in timpul
fermentatiei alcoolice. Desi sunt permise anumite proceduri si substante in producerea
vinurilor biodinamice, se recomandd (mai mult cu titlu imperativ) de a lasa natura sa isi
urmeze cursul. In acest caz numirul de remontaje efectuat in producerea vinurilor
biodinamice rosii este de pana la 12 pe zi in prima treime a fermentatiei alcoolice, Tn timp ce
la vinurile conventionale si ecologice numarul maxim de remontaje pe zi, in general, nu este
mai mare de 3.

Trebuie acordatd o atentie suplimentara Incarcaturii microbiene de pe struguri, pentru
a se evita producerea unei concentratii prea mari de amine biogene n timpul procesului de
macerare-fermentare, Tn acest caz racirea, inainte de procesare a strugurilor ajuta. Datorita
numarului mare de operatiuni tehnologice din timpul fermentatiei alcoolice, producerea
vinurilor biodinamice nu prezenta interes pentru un producator mediu spre mare. Dar in viitor
cu dezvoltarea tehnologiei si a inteligentei artificiale se pot concepe utilaje care sa efectueze
acele operatii tehnologice In mod automat, respectand totodata natura, respectiv vinul.

Cantitatea de strugurii la un hectar in raport cu tehnologia de cultivare influenteaza in
mod direct calitatea strugurilor. In acest sens este important de vazut in viitor daca o cantitate
mai mare de struguri biodinamici la hectar influenteaza calitatea acestor vinuri Tn raport cu
vinurile conventionale si ecologice. In cazul studiului de fata cantitatile de struguri alese a fi
obtinute pe un ha (de 4 tone 1n cazul parcelelor cultivate urmand principiile biodinamice, de 6
si 7 tone la hectar in cazul vinurilor ecologice si 10 t/ha pentru parcelele cultivate in sistem
conventional) a generat rezultate apropiate.

In cei trei ani de studiu musturile din care au fost obtinute vinurile au avut Tntre 249
g/L si 285 g/L zaharuri si o aciditate cuprinsa intre 5.1 g/L si 6.1 g/L. In cadrul aceluiasi an si
soi valorile acitatii totale si ale zaharurilor au fost foarte apropiate, semn cé fructele au ajuns
simultan la maturitatea tehnologica dorita.

In ceea ce priveste analizele fizico-chimice ale vinului, cu exceptia valorilor obtinute
pentru dioxidul de sulf (mult mai mici in cazul vinurilor biodinamice comparativ cu celelalte
vinuri) ceilalti parametrii au valori apropiate.

Aciditatea totald variaza intre 4.1 g/L si 5.3 g/L, iar pH-ul este cuprins intre 3.2 si 3.8
lucru ce contribuie la stabilitatea culorii a vinurilor, la echilibrul gustativ al acestora si la
protejarea vinurilor impotriva degradarilor cauzate de microorganisme.

Concentratia alcoolica a probelor variazd intre 13.2% vol. si 16.6% vol. alcool.
Vinurile conventionale au o concentratie alcoolicd mai mica in comparatie cu vinurile
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ecologice si biodinamice. Acest lucru se poate datora susei de levuri utilizate in fermentatia
alcoolicd care pentru obtinerea unui grad alcoolic a consumat mai mult de 17 g de zahar.

Densitatea probelor variaza intre 0.9924 si 0.9953. Coraborata cu continutul in
zaharuri nereducatoare care este sub 4 g/L intareste faptul ca toate vinurile au fermentat pana
la sec, indiferent dacd s-au addugat sau nu levuri selectionate care sa ajute fermentatia
alcoolica.

Aciditatea volatila se incadreaza intre 0.19 g/L si 0.58 g/L, iar in cazul vinurilor
biodinamice aceasta variaza intre 0.24 g/L si 0.47 g/L acid acetic.

Dioxidul de sulf liber are valori cuprinse intre 2 mg/L si 39 mg/L, iar dioxidul de sulf
total are valori cuprinse intre 56 si 105 mg/L. Valorile cele mai mici apartin vinurilor
biodinamice.

Acidul malic se gaseste intr-0 cantitate de sub 0.7 g/L, iar acidul lactic este prezent in
vinuri intr-o cantitate cuprinsa intre 1.2 si 1.9 g/L.

In ceea ce privesc rezultatele determinarilor cantitative ale compusilor fenolici din
vinurile analizate, rezultd ca continutul de leucoantociani este cuprins intre 5.1 mg/L si 10
mg/L. Chiar daca continutul lor in vinuri este relativ mic acestia contribuie la stabilitatea
culorii si la definirea aromei vinurilor.

Continutul compusilor fenolici scade de la vinurile conventionale la vinurile
biodinamice. Acest lucru nu a mai fost depistat in alte studii si sunt necesare mai multe
analize pentru a fi trasa o concluzie general valabila.

Procentul de participare al antocianilor Del-3-gl, Pt-3-gl, Po-3-gl, Mv-3-gl scade de la
vinurile produse in anul 2021 la vinurile produse Tn anul 2019. Tn schimb antocianul Cy-3-gl
creste pe masurd ce vinul a stat mai mult in sticla. Vinurile conventionale au un procent de
antociani liberi mai mare decét vinurile ecologice si biodinamice, dar diferenta dintre cele 3
categorii nu este constanta in cadrul aceluiagi antocian sau pentru toate soiurile.

Valorile antocianului petunidina-3-monoglicozid are valori apropiate sau similare n
cazul vinurilor obtinute din acelasi soi si acelasi an, cu exceptia vinurilor produse din Syrah n
anul 2021 unde diferenta dintre vinul ecologic si cel conventional este de 0.99 mg/L in
favoarea vinului ecologic.

In cazul vinurilor obtinute in anul 2020 procentul de antociani acetilati este mai mare
decat in cazul vinurlor din 2019, din acelasi soi, ceea ce Inseamnd ca reactiile de
policondensare a antocianilor Tn timpul perioadei de Tnvechire au fost mai intense.

Antocianul malvidina-3-monoglicozid (Mv-3-gl) variaza in limite mari in functie de
anii de producere a vinurilor. Astfel pentru vinurile obtinute in anii 2020 si 2021 are valori
cuprinse intre 25.39 mg/L, proba VSME2IE si 11.37 mg/L, proba VIFN2IE, iar in cazul
vinurilor obtinute in anul 2019 acesta variaza intre 0.64 mg/L, proba V17SY19E si 2.63 mg/L,
proba VISME19B. De remarcat cd acesta are valori apropiate in cazul vinurilor obtinute din
acelasi soi si acelasi an.

In ceea ce priveste analiza spectofotometrica a culorii vinurilor s-a putut observa o
diferentd intre vinurile conventionale si cele ecologice si biodinamice. Astfel vinurile
conventionale au obtinut valori mai mari pentru parametrii a* si b* (culorile rosu si albastru),
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dar intre vinurile ecologice si biodinamice nu s-a putut stabili o corelatie a fluctuatiei acestor
parametrii.

In ceea ce priveste croma, tonalitatea si luminozitatea nu se poate afirma ci vinurile
conventionale sau cele biodinamice au valori mai mari sau mai mici in comparatie cu celelalte
esantioane. Valorile acestor parametrii variaza in functie de an si soi si mai putin in functie de
tehnologia de vinificatie aplicata.

Tn cazul tuturor probelor parametrul H, tenta, a variat intre o minima de 0.62,
esantionul VOFN20B si o maxima de 0.96, varianta V17SY19E. Croma sau saturatia, C, are
valori relativ aproapiate care variaza intre 62.34, proba VIFN21E si 73.92, proba VEFN20C.

Tonaliatea, In cazul probelor de fatd este cuprinsa intre 38.63, proba VSMEI9E si
40.68, proba V21FN19B.

Analizand luminozitatea cea mai intunecatd proba este VOME21C cu 12.57, iar
culoarea cea mai deschisa a fost obtinuta de varianta V17SY19E cu 5.47.

In ceea ce priveste analiza senzoriali a vinurilor toate esantioanele au fost identificate
ca fiind corespunzatoare soiului din care au fost obtinute: Merlot, Feteasca neagra si Syrah.

Toate vinurile au fost percepute ca fiind seci cu valori ale senzatiei de dulce cuprinse
intre 1.71, proba V16SY19C si 2.35, proba V11SY20E.

Dintre vinurile obtinute in toti cei 3 ani de studiu se poate deduce cd vinurile
ecologice au fost percepute ca fiind mai amare fatd de omoloagele lor obtinute din acelasi soi.
Evolutia graficelor de degustare pe parcursul celor trei ani de studiu diferd in functie de soi,
dar 1n ceea ce privesc notele de prune si fructe de padure acestea au fost in general mai usor
depistate la vinurile ecologice si biodinamice.

Caracterul oxidativ nu este neaparat o caracteristica a vinurilor biodinamice. El difera
in functie de an sau soi, de exemplu in anul 2021 soiul Merlot conventional a obtinut un
punctaj mai mare pentru acest parametru fata de soiul Merlot ecologic sau in anul 2020 acesta
a avut aceesi medie pentru vinul biodinamic si cel conventional obtinute din soiul Feteasca
neagra.

Tehnologia de vinificatie si atentia pe care oenologul o acorda vinului are o influenta
majord asupra proprietatilor senzoriale ale unui vin. Chiar dacd nu au un continut mare de
dioxid de sulf si nu se folosesc in tehnologia lor la fel de multe produse oenologice ca si in
cazul vinurilor conventionale si ecologice, vinurile biodinamice au fost la fel de apreciate ca
omoloagele lor.

In ceea ce priveste continutul in amine biogene, acesta este in concordanti cu
cantitatile de amine biogene specificate in alte studii efectuate pe vinurile rosii, in schimb s-au
gasit diferente semnificative intre concentratia Tn amine biogene si soiul de struguri, dar si
ntre concentratia in amine biogene si tipul de vin.

Rezultatele analizelor fizico-chimice, spectrofotometrice, HPLC si senzoriale nu
variaza intotdeauna constant de la o proba la alta, de la un an la altul sau de la un tip de vin la
altul. Acest lucru sugereaza faptul ca se pot obtine vinuri de calitate si in sistem biodinamic,
fara adaos de dioxid de sulf sau alti adjuvanti utilizati in vinificatie.
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CONCLUSIONS

Following this study, the resulting differences from the analyses are not in favor of
any wine, so in the end a clear line cannot be drawn between the three types of wine (organic,
biodynamic, conventional). However, the resulting differences from the analyses carried out
offer the opportunity to develop more extended researches n the future and the increasing of
number of vineyards cultivated in a biodynamic system

In terms of the technological difference used in the production of the red wines related
to these paper, is constitute in the technological operations that take place during the alcoholic
fermentation. Although certain procedures and substances are allowed in the production of
biodynamic wines, it is recommended (more imperatively) to let nature take its course. In this
case, the number of pump-over operations carried out in the production of biodynamic red
wines is up to 12 per day in the first third of alcoholic fermentation, while in conventional and
organic wines the maximum pump-over operations per day is generally not higher than 3.

Additional attention must be paid to the microbial load on the grapes to avoid the
production of too high concentration of biogenic amines during the fermentation maceration
process, in this case cooling the grapes before processing helps. Due to the large number of
technological operations during alcoholic fermentation, the production of biodynamic wines is
not of interest for a medium or large producer. But in the future, with the development of
technology and artificial intelligence, machines can be designed to perform those
technological operations automatically, while respecting nature, respectively the wine.

The quantity of grapes in relation to the cultivation technology directly influences the
quality of the grapes. In this sense it is important to see in the future if a greater amount of
biodynamic grapes per ha influences the quality of these wines compared to conventional and
organic wines. In the present study, the quantities of grapes chosen to be obtained per hectare
(of 4 tons for plots cultivated following biodynamic principles, of 6 and 7 tons per hectare for
organic plots and 10 t/ha for plots cultivated in a conventional system) generated similar
results in the analyses.

During the three years of study, the grapes had between 249 g/L and 285 g/L sugars
and an acidity between 5.1 g/L and 6.1 g/L at the time of harvest. Within the same year and
variety, the values of total acidity and sugars were very close, a sign that the fruits
simultaneously reached the desired technological maturity.

Regarding the physico-chemical analysis of the wine, except for the values obtained
for sulfur dioxide (much lower in the case of biodynamic wines compared to the other wines),
the other parameters have close values.

The total acidity varies between 4.1 g/L and 5.3 ¢g/L, and the pH is between 3.2,
sample V15ME19B and 3.8, sample V1FN21E, which contributes to the color stability of the
wines, to their taste balance and protects the wines against degradation, caused by micro-
organisms.

The alcoholic strength of the samples varies between 13.2% vol. and 16.6% vol.
alcohol. Conventional wines have lower or equal alcohol concentration than their organic and
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biodynamic counterparts. This may be due to the strain of yeast used in alcoholic fermentation
which consumed more than 17 g of sugar to obtain an alcoholic degree.

The density of the samples varies between 0.9924 and 0.9953. Combined with non-
reducing sugars below 4 g/L, it confirms that all wines have fermented to dryness, regardless
of whether selected yeasts have been added or not, to aid alcoholic fermentation.

Volatile acidity ranges between 0.19 g/L and 0.58 g/L, and in the case of biodynamic
wines it varies between 0.24 g/L and 0.47 g/L acetic acid.

Free sulfur dioxide has values between 2 mg/L and 39 mg/L, and total sulfur dioxide
has values between 56 and 105 mg/L. The lowest values belong to biodynamic wines.

Malic acid is found in an amount below 0.7 g/L, and lactic acid is present in wines in
an amount between 1.2 and 1.9 g/L.

Regarding the results of the quantitative determinations of the phenolic compounds in
the analyzed wines, it appears that the content of leucoanthocyanins is between 5.1 mg/L and
10 mg/L. Even if their proportion in wines is relatively small, they contribute to the stability
of the color and to the definition of the aroma of the wines.

The content of phenolic compounds decreases from conventional to biodynamic
wines. This has not been found in other studies and more analysis is needed to draw a
generally valid conclusion. However, in the present case, the absence of sulfur dioxide during
storage had adverse effects on the color stability of biodynamic wines.

The participation percentage of anthocyanins Del-3-gl, Pt-3-gl, Po-3-gl, Mv-3-gl
varies from younger wines to older wines. Instead the anthocyanin Cy-3-gl increases as the
wine has been in the bottle longer. Conventional wines have a higher percentage of free
anthocyanins than organic and biodynamic wines, but the difference between the 3 categories
is not constant within the same anthocyanin or for all varieties.

The values of the anthocyanin petunidin-3-monoglycoside (Pt-3-gl) have close or
similar values in the case of wines obtained from the same variety and year, with the
exception of wines from Syrah products in the year 2021 where the difference between
organic and conventional wine is 0 ,99. mg/L in favor of organic wine.

In the case of wines obtained in 2020, the percentage of acetylated anthocyanins is
higher than in the case of wines from 2019, of the same variety, which means that the
polycondensation reactions of anthocyanins during the aging periods were more intense.

The anthocyanin malvidin-3-monoglycoside (Mv-3-gl) varies widely depending on
the years of wine production. Thus for the wines obtained in 2020 and 2021 it has values
between 25.39 mg/L, sample VSME21E and 11.37 mg/L, sample V1FN21E and in the case of
wines obtained in 2019 this varies between 0.64 mg/L, sample V17SY19E and 2.63 mg/L,
sample V15ME19B. It should be noted that Mv-3-gl has close or similar values in the case of
wines obtained from the same variety and similar year.

The type of wine, organic, biodynamic or conventional, the presence of sulfur dioxide
or the controlled temperature does not influence the processes underlying the
polycondensation of anthocyanins.

Regarding the spectrophotometric analysis of the colors of the wines, a difference
could be observed between the conventional wines and the ecological and biodynamic ones.
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Thus, conventional wines obtained higher values for the parameters a* and b* (red and blue
color), in the case of all wines, but between the organic and biodynamic wines no correlation
could be established in the fluctuation of these parameters.

Regarding chroma, tonality and brightness, it cannot be stated that conventional or
biodynamic wines have higher or lower values compared to the other samples. The values of
these parameters vary depending on the year and variety and less depending on the applied
winemaking technology.

In the case of all the samples, the H parameter, the tint, varied between a minimum of
0.62, the VOFN20B sample, and a maximum of 0.96, the V17SY19E variant. The coma or
saturation, C, has relatively close values ranging from 62.34, sample V1FN21E to 73.92,
sample V8FN20C.

The tonality, in the case of the present samples, is between 38.63, sample VSME19E
and 40.68, sample V21FN19B.

Analyzing the brightness, the darkest sample is V6ME21C with 12.57, and the
lightest color was obtained by the V17SY19E variant with 5.47.

Regarding the sensory analysis of the wines, all the samples were identified as being
typical of the variety from which they were obtained: Merlot, Feteasca neagra or Syrah.

All wines were perceived as dry with sweetness values between 1.71, sample
V16SY19C and 2.35, sample V11SY20E.

From the wines obtained in all 3 years of the study, it can be deduced that the organic
wines were perceived to be more bitter compared to their counterparts obtained from the same
variety. The evolution of the tasting graphs over the three years of the study differ according
to the variety. Except the notes of plums and berries,which were generally more easily
detected in organic and biodynamic wines.

Oxidative character is not necessarily a characteristic of biodynamic wines. It differs
according to the year or variety, for example in 2021 the conventional Merlot variety obtained
a higher score for this parameter compared to the organic Merlot variety or in 2020 it had the
same average for the biodynamic and the conventional wine obtained from the Fetesca neagra
variety .

The winemaking technology and the attention the oenologist gives to the wine has a
major influence on the sensory properties of a wine. Even though they do not have a high
content of sulfur dioxide and do not use as many oenological products in their technology as
in the case of conventional and organic wines, biodynamic wines have been as appreciated or
better than their counterparts.

Regarding the content in biogenic amines, it is consistent with amounts of biogenic
amines specified in other studies carried out on red wines.

The results of physico-chemical, spectophotometric, HPLC and sensory analyses do
not allways vary constantly from one sample to another, from one year to another or from one
type of wine to another. This suggests that wines of this quality can also be obtained in a
biodynamic system, without the addition of sulfur dioxide or other adjuvants used in
winemaking.
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