STUDIUL AUTENTICITATII SI TIPICITATII VINURILOR
ROSII OBTINUTE DIN SOIURI AUTOHTONE

REZUMAT

Autenticitatea si tipicitatea vinurilor este o problema importanta, insa dificild, care ar
putea fi solutionatd printr-o cuantificare corectd a unei game variate de aspecte pornind de la
conditiile de cultura a vitei de vie si terminand cu modalitatile de comercializare a vinurilor.

Notiunea de autenticitate se refera la ceva, vin In cazul de fatd, ce este adevarat,
veritabil, curat, nefalsificat, original, care este conform cu adevarul, a carui realitate nu poate fi
pusa la indoiald. In comparatie cu notiunea de autenticitate, notiunea de tipicitate se refera la
ceva ce poate distinge, poate caracteriza un obiect, specific unui anumit lucru, care Intruneste
trasaturile ce individualizeaza, distinge, particularizeaza.

Astfel, vinurile autentice sunt acele vinuri care sunt curate, nefalsificate, originale,
veritabile, conforme cu inscrierile care le insotesc. Vinurile tipice sunt acele vinuri care se
disting, vinuri caracteristice unei tehnologii de vinificatie, specifice unei anumite zone viticole,
unui anumit soi de vita de vie etc.

Metodele de stabilire a autenticitatii si tipicitatii vinurilor sunt reprezentate de ansamblul
tuturor tehnicilor experimentale si senzoriale care prin procesare statisticd a datelor rezultate
confirmad sau infirma “inscrierile” ce insotesc un anumit vin.

Vinul reprezintd un amestec complex de compusi organici, dar si anorganici. Existd
factori numerosi si diversi care influenfeazd compozitia acestui amestec. Acestia pornesc de la
nivelul podgoriei, extinzdndu-se pana la etapa fermentdrii vinului in crama si cea
postfermentativa. Acesti factori sunt legati de mediul oenologic, ce include terenul, climatul si
soiul de vitd de vie din care se obtine vinul, mergand pana la practica oenologica utilizata iar
toate acestea definesc si exprima foarte pregnant intr-o manierd specifica aceste influente, in
ceea ce noi numim autenticitatea si tipicitatea vinurilor.

In conditiile actuale de climai si sol, soiurile autohtone au reusit si-si etaleze noi virtuti,
ajungand ca, 1n anii favorabili, sd depaseasca calitativ chiar si vinurile obtinute din soiuri
consacrate pe plan mondial.

Studiul de fatd a avut ca scop principal obtinerea de date referitoare la aprecierea
autenticitatii si tipicitatii vinurilor rosii obtinute din 15 soiuri autohtone dintre care 8 soiuri
vechi (Feteascd neagra, Babeasca neagrd, Batuta neagrd, Busuioacd de Bohotin, Negru de
Causani, Negru moale, Negru vartos si Vulpe) si 7 creatii noi (Amurg, Arcas, Balada, Codana,

Negru aromat, Negru de Dragasani si Novac) ca urmare a aplicarii diferitelor tratamente de



macerare-fermentare acestor soiuri recoltate din 5 podgorii romanesti (Panciu, Odobesti, Dealu
Bujorului, Husi si [asi).

Astfel, recoltarea strugurilor s-a executat manual, n galeti din material plastic. Strugurii
au fost transportati si prelucrati in cadrul Laboratorului de Oenologie al Facultatii de Horticultura
— lasi dupa ce in prealabil pentru variantele de maceratie clasica, termomacerare i macerarea in
cisterne rotative dupa zdrobire si desciorchinare mustuiala s-a omogenizat pentru a obtine o
proba uniformd din punct de vedere al caracteristicilor de compozitie a viitoarelor vinuri,
schemele tehnologice fiind urméatoarele:

VARIANTA 1 (V1) - In cazul tehnologiei de vinificatie clasici dupi zdrobire si
desciorchinare, mustuiala a fost Tnsamantata cu levuri selectionate din genul Saccharomyces
cerevisiae in dozd de 30g/100kg si enzime pectolitice si proteolitice in dozd de 1,5g/100kg
mustuiald. Macerarea-fermentarea s-a realizat in vase statice din material plastic timp de 72 de
ore cu remontarea mustului de 6 ori pe zi o perioada de 15 minute. Dupa incetarea procesului de
macerare-fermentare mustuiala a fost presata cu ajutorul unei prese hidraulice, iar vinul obtinut a
fost trecut cantitativ in recipiente din sticla (damigene) pentru desdvarsirea fermentatiei alcoolice
si a celei malolactice. La o saptdmana dupa incetarea fermentatiei malolactice vinul a fost tras de
pe drojdie si a fost conditionat corespunzitor categoriei sale de calitate. Imbutelierea s-a realizat
dupa o prealabila filtrare cu ajutorul unui filtru cu placi.

VARIANTA 2 (V2) - In cazul tehnologiei in care s-a folosit termomaceratia dupa
obtinerea mustuielii prin zdrobire - desciorchinare mustul ravac a fost tras separat din masa
mustuielii, iar 2/3 din volumul acestuia s-a incdlzit pana la temperatura de 80°C, apoi a fost
omogenizat cu masa mustuielii pdnd la aducerea acesteia la temperatura de 60°C. Dupa 15
minute, mustuiala s-a adus la temperatura mediului cu cealalta treime de must neincalzit. Dupa
acest proces mustuiala a urmat acelasi curs ca si in cazul variantei de vinificatie clasica.

VARIANTA 3 (V3) - In ceea ce priveste tehnologia de macerare fermentare in cisterne
rotative dupa obtinerea mustuielii aceasta a fost trecuta in recipiente din otel inoxidabil alimentar
unde a suferit un proces similar celorlalte tehnologii timp de 72 ore cu omogenizari n 6 reprize
pe zi timp de 15 minute fiecare repriza. Dupd acest proces mustuiala a urmat acelasi curs ca si in
cazul variantei de vinificatie clasica.

VARIANTA 4 (V4) - Maceratia carbonica s-a realizat la struguri intregi din aceeasi
recoltd cu aceleasi caracteristici fizico-chimice, sdndtosi, care au fost asezati fara a fi zdrobiti sau
desciorchinati intr-un recipient Inchis prevazut la partea inferioard cu un grilaj situat la 15 cm de
fundul vasului sub care a fost introdus must din aceeasi categorie de struguri, insamantat cu
levuri si in plind fermentatie alcoolica pentru a asigura atmosfera de CO, necesard bunei

desfasurari a acestui tip de maceratie. Procesul de maceratie carbonica s-a considerat terminat in



momentul in care pielitele boabelor de struguri erau partial s-au total decolorate si boabele se
zdrobeau foarte usor. In acest moment mustuiala rezultati a fost presati cu acelasi tip de presa
hidraulica folosita si la celelalte tehnologii iar vinul rezultat a fost supus aceluiasi proces ca in
cazul vinificatiei clasice.

VARIANTA 5 (V5) - La tehnologia de obtinere a vinurilor de tip blanc de noir aplicata
strugurilor de Feteasca neagra, strugurii intregi si sanatosi au fost presati cu ajutorul presei
hidraulice, iar mustul obtinut a fost tratat cu carbune decolorant in doza de 0,5 g/L. O parte din
acest must tratat a fost filtratd si apoi supusd procesului de fermentare alcoolicd in aceleasi
conditii ca in cazul tehnologiei de vinificatie a strugurilor albi, iar cealalta parte a fost supusa
direct procesului de fermentatie alcoolica, dupa ce in prealabil au fost insdmantate cu levuri
selectionate Tn doza de 25 g/hL, obtindndu-se doud variante de vinuri albe din struguri negri
(blanc de noir). La varianta nefiltrata inaintea fermentatiei alcoolice, dupa desavarsirea acesteia
in cadrul procesului de conditionare a vinurilor obtinute s-a trecut la filtrarea In vederea
elimindrii carbunelui folosit pentru decolorare. Cele doud variante de vinuri obtinute nu au mai
fost supuse procesului de fermentatie malolactica, deoarece aceste tipuri de vinuri trebuie sa
intruneasca caracteristicile senzoriale ale unor vinuri albe. Vinurile au fost imbuteliate dupa
conditionarea corespunzatoare a acestora.

VARIANTA 6 (V6) - In ceea ce priveste tehnologia de imbundtditire a parametrilor
cromatici sau a intensitatii colorante a vinurilor obtinute din struguri care fie nu acumuleaza in
anumiti ani o cantitate suficientd de substante de culoare datorita conditiilor de clima din zona de
culturd respectiva, fie sunt soiuri cu perioadd lungd de vegetatie ce sunt cultivate in podgoriile
nordice ale Romaniei cu potential de culturd mai scazut pentru struguri negri, dupa obtinerea si
omogenizarea mustuielii precum si dupa o scurtd maceratie prefermentativd in prezenta
enzimelor pectolitice Tn doza de 1,5 g/hL, am incercat concentrarea intensitatii colorante a unor
vinuri obtinute din soiul Feteasca neagrd ai caror struguri au fost recoltati din centrul viticol
Uricani podgoria lasi. Astfel, am extras din masa de mustuiala impartita in trei, cate 10%, 20% si
respectiv 30% din must, revenind astfel o cantitate de substante de culoare mai mare pe unitatea
de volum de vin obtinut. Cantitatile de must extrase in vederea realizarii acestui experiment au
fost apoi asamblate si vinificate separat pentru obtinerea unei variante de vin roze. Cele trei
variante de imbunatatire a parametrilor cromatici au fost supuse unui proces de vinificatie clasica
identic cu procesul descris la VARIANTA 1 de mai sus, obtinandu-se astfel in final trei variante
de vinuri din soiul Feteasca neagra, care au fost conditionate i imbuteliate corespunzator.

VARIANTA 7 (V7) — In vederea obtinerii vinurilor roze din soiul Feteasci neagrd am
folosit mustul extras de la VARIANTA 6 de concentrare a intensitatii colorante dupd ce in

prealabil a fost asamblat si Tnsamantat cu levuri selectionate in dozd de 25 g/hL. Mustul a fost



supus ulterior unui proces de vinificatie In alb similar soiurilor de struguri albi, iar dupa
desavarsirea fermentatiei alcoolice vinul obtinut a fost conditionat si imbuteliat corespunzator
categoriei sale de calitate.

Trebuie mentionat faptul cd la realizarea tuturor celor 7 variante descrise mai sus am
folosit numai struguri din soiul Feteasca neagra recoltati din cele 5 podgorii amintite anterior,
aceasta pentru simplul fapt de a pune in evidentd pe de o parte influenta fiecarei tehnologii in
parte, iar pe de alta parte influenta podgoriei (centrului viticol), terroir-ului asupra autenticitatii
si tipicitatii vinurilor obtinute precum si asupra caracteristicilor de compozitie ale acestora.

Toate celelalte soiuri autohtone de struguri negri au fost prelucrate dupd tehnologia
clasica de vinificare in recipiente statice cu omogenizarea mustuielii Tn timpul macerarii —
fermentarii (VARIANTA 1).

Analizele fizico-chimice, precum si cele privind caracteristicile cromatice §i trasarea
profilului antocianilor vinurilor studiate sau efectuat la o luna de la imbuteliere acestora. Pe
langa aceste analize s-a mai simulat culoarea vinurilor pe computer cu ajutorul unui software
(DIGITAL COLOUR ATLAS 3.0), s-au calculat diferentele de culoare cu ajutorul celor doua
formule propuse de International Commission on Illumination si anume AE 1976 si AE 2000, iar
in final s-a trecut la formularea si testarea ipotezelor statistice cu ajutorul testelor de tip
ANOVA, 1n vederea stabilirii gradului de influentd a conditiilor de culturd a vitei de vie
(podgoria), respectiv a tehnologiilor de macerare-fermentare folosite, asupra proportiei de
participare a fiecdrui antocian in parte din profilul total de antociani caracteristic fiecarui soi
studiat.

Vinurile studiate se pot incadra in functie de parametrii fizico-chimici de compozitie si
parametrii de culoare in urmatoarele categorii de calitate: vin cu denumire de origine controlata
— cules tarziu (Vin DOC-CT), cele care prezinta valori ale concentratiei alcoolice de minim 12,5
% vol. alcool coroborate cu un extract nereducator de minim 21 g/L, cum ar fi cazul variantelor:
F.N.-V1-Odobesti, F.N.-V2-Panciu, F.N.-V3-Panciu, Bab.N.-V1-Dealu Bujorului, Bab.N.-V1-
Odobesti si B.B.-V1-Husi; vin cu denumire de origine controlata — cules la maturitate deplina
(Vin DOC-CMD), cele care prezinta valori ale concentratiei alcoolice de minim 11,0 % vol.
alcool coroborate cu un extract nereducator de minim 21 g/L, cum ar fi cazul variantelor: F.N.-
V1-Panciu, F.N.-V1-Dealu Bujorului, F.N.-V1-Adamachi, F.N.-V1-R2-Uricani, F.N.-V1-R2-
V6-10%-Uricani, F.N.-V1-R2-V6-30%-Uricani, F.N.-V1-R2-V6-20%-Uricani, F.N.-V2-Dealu
Bujorului, F.N.-V2-Adamachi, F.N.-V2-R2-Uricani, F.N.-V3-Dealu Bujorului, F.N.-V3-
Adamachi, F.N.-V3-R2-Uricani, F.N.-V7-R2-Uricani, F.N.-V5-R2-F-Uricani, F.N.-V5-R2-NF-
Uricani, B&ab.N.-V1-Adamachi, B.B.-V1-Adamachi, Codand-V1-Odobesti, Balada-V1-

Adamachi si Negru aromat-V1-Adamachi, precum si in categoria vin cu indicatie geografica



(Vin 1G), in care se incadreaza vinurile ce prezintd valori ale concentratiei alcoolice de minim
9,0 % vol. alcool si un extract nereducator de minim 19,0 g/L, cum ar fi cazul variantelor: F.N.-
V1-R1-Uricani, F.N.-V2-R1-Uricani, F.N.-V3-R1-Uricani, F.N.-V4-Panciu, F.N.-V4-Dealu
Bujorului, F.N.-V4-Adamachi, F.N.-V4-R1-Uricani, F.N.-V4-R2-Uricani, Codana-V1-
Adamachi, Amurg-V1-Adamachi, Arcas-V1-Adamachi, Batuta neagra-V1-Adamachi, Negru de
Causani-V1-Adamachi, Negru de Dragasani-V1-Adamachi, Negru moale-V1-Adamachi, Negru
Vartos-V1-Adamachi, Novac-V1-Adamachi si Vulpe-V1-Adamachi.

Se remarca diferentierea Incadrarii vinurilor in diversele categorii de calitate functie de
gradul de maturare al strugurilor in momentul recoltarii, astfel, observandu-se faptul ca in cazul
variantelor vinificate din soiul Feteasca neagra cele mai slabe rezultate au fost date de variantele
obtinute prin maceratie carbonicd, impreuna cu variantele obtinute din strugurii recoltati prima
datd din centrul viticol Uricani, precum si din majoritatea soiurilor recoltate din Colectia
Ampelografica a U.S.A.M.V. lasi, momentul maturitatii depline a acestora fiind diferit.

In ceea ce priveste prezentarea comparativi a spectrelor de absorbtie a vinurilor obtinute
din soiul Feteasca neagrd recoltat din fiecare podgorie in parte si vinificat prin cele patru
tehnologii de macerare-fermentare (maceratie clasicd, termomaceratie, maceratie in cisterne
rotative si maceratie carbonica) situatia valorilor absorbantelor se prezinta in felul urmator: cele
mai mari valori sunt prezentate de variantele de termomaceratie asa cum este in cazul tuturor
podgoriilor, urmeazd apoi varianta de maceratie clasica exceptie de la aceasta situatie facand
vinul obtinut din podgoria Panciu caz in care pe locul doi se afla varianta de maceratie in cisterne
rotative, urmatoarele doud variante fiind in cazul tuturor podgoriilor cu o singurd exceptie
(Panciu) vinurile obtinute prin maceratie in cisterne rotative si vinurile obtinute prin maceratie
carbonica.

La compararea vinurilor obtinute din aceleasi soiuri de vitd de vie dar recoltate din
diferite podgorii ordinea este data desigur de ordinea in care podgoriile Intrunesc conditiile de
culturd si climd cele mai favorabile pentru cultivarea soiurilor de struguri negri pentru vinuri
rosii, respectiv de gradul de maturare al strugurilor In momentul recoltarii.

Situatia spectrelor de absorbtie in ceea ce priveste compararea vinurilor obtinute din
soiuri autohtone prin maceratie clasica recoltate din Ferma Didacticd Vasile Adamachi se
prezinta astfel: valorile cele mai mari sunt prezentate de vinul obtinut din soiul Vulpe, urmat de
Balada, Novac, Negru de Dragdsani, Feteasca neagrd, Arcas, Negru aromat, Negru de Causani,
Negru vartos, Batuta neagra, Babeasca neagra, Negru moale, Amurg, Codand si Busuioacd de
Bohotin.

Clasificarea vinurilor studiate in urma determinarii computerizate a culorii vinurilor este

similard cu ordinea data de trasarea curbelor de absorbtie a vinurilor studiate.



Valorile intensitatii colorante prezintd un trend descrescator proportional cu rezultatele
simuldrii culorilor vinurilor studiate si cu clasificarea stabilita pe baza spectrelor de absorbtie, iar
valorile nuantei prezintd un trend crescator invers proportional cu rezultatele simularii culorilor
vinurilor studiate tindndu-se seama totodata si de raportarea la tehnologia folosita.

In urma calculirii diferentelor de culoare pe baza formulei AE 2000 care s-a dovedit a fi
cea mai riguroasa, se poate observa cd majoritatea vinurilor pot fi diferentiate senzorial cu cateva
exceptii: varianta F.N.-V1-Dealu Bujorului cu varianta F.N.-V3-Dealu Bujorului si F.N.-V1-
Adamachi, varianta F.N.-V1-R2-V6-20%-Uricani cu varianta F.N.-V2-R2-Uricani, varianta
F.N.-V2-Dealu Bujorului cu varianta F.N.-V2-Adamachi si variantele Novac-V1-Adamachi cu
Negru de Dragédsani-V1-Adamachi.

Se poate observa ca prin folosirea unei anumite tehnologii de macerare-fermentare in
cazul unor struguri recoltati la Inceputul perioadei de vinificatie, cum ar fi maceratia clasica, se
pot obtine rezultate echivalente in ceea ce priveste culoarea vinurilor, cu rezultatele obtinute prin
aplicarea unei tehnologii de macerare-fermentare mai putin extractiva cum este cazul maceratiei
in cisterne rotative, aplicatd unor struguri mult mai maturati din punct de vedere tehnologic
recoltati din aceeasi podgorie sau centru viticol.

Trebuie observat faptul cad aceste asemanari au loc fie numai in cazul vinurilor obtinute
din acelasi soi de struguri, fie Intre vinuri ce sunt obtinute din struguri care au ceva in comun
cum este cazul soiurilor Novac si Negru de Drigasani, soiuri obtinute la SCDVV Dragasani,
primul omologat In anul 1987 iar al doilea in anul 1993, autor Mircea Marculescu, soiuri
obtinute ambele prin hibridare sexuata intre soiurile Negru Vartos si Saperavi.

Referitor la continutul Tn compusi fenolici totali si Tn antociani al vinurilor obtinute din
soiul Feteasca neagrd, se poate observa ca, acestea prezintd valori foarte apropiate in cazul
vinurilor ce nu prezentau diferente de culoare perceptibile senzorial, fapt normal atata timp cét
acesti compusi fenolici totali si antociani participd la formarea culorii vinurilor rosii.

De remarcat faptul ca ordinea stabilitad de valorile continutului in compusi fenolici totali
al vinurilor studiate este aceeasi cu ierarhia stabilitd pe baza continutului in antociani, cu cea
stabilita pe baza spectrelor de absorbtie corespunzatoare fiecarui vin 1n parte si cu cea stabilita pe
baza simularii digitale a culorii vinurilor.

Valorile procentelor de arie a fiecarui antocian principal n parte sunt singurele pe baza
carora s-ar putea face diferentierea Intre vinurile studiate, cu citeva exceptii, cele reprezentate de
variantele F.N.-V1-Dealu Bujorului, F.N.-V1-Adamachi si F.N.-V3-Dealu Bujorului, care
prezintd in cazul calculului raportului dintre suma procentelor de participare a antocianilor
acetilati si suma procentelor de participare a antocianilor cumarilati aceeasi valoare si anume

0,45 + deviatia standard pentru fiecare proba in parte. De altfel si alura celor trei cromatograme



este foarte asemanatoare, situatie de asemenea explicabila datorita aceluiasi soi din care au fost
obtinute aceste vinuri si anume Feteascd neagrd, aceste vinuri fiind amintite mai sus cd au fost
identificate ca vinuri ce par a nu fi diferite din punct de vedere al perceptiei diferentelor de
culoare, ce au fost calculate cu ajutorul formulei AE 2000.

Toate celelalte variante care au fost identificate ca nefiind diferite din punct de vedere al
perceptiei senzoriale prezintd valori ale rapoartelor dintre suma procentelor de participare a
antocianilor acetilati si suma procentelor de participare a antocianilor cumarilati diferite precum
si valori diferite ale rapoartelor dintre suma procentelor de arie a antocianilor monoglicozidici si
sumele procentelor de arie a antocianilor acetilati si cumarilati, deci pot fi diferentiate, cu toate
ca si aceste doud vinuri prezintd cromatograme cu aluri identice.

Dupa cum s-a putut observa din punctul de vedere al tipicitatii vinurilor se poate aprecia
faptul cd prin folosirea unor tehnologii de macerare-fermentare adecvate caracteristicilor de
compozitie si parametrilor fitosanitari ai recoltelor, se pot obtine vinuri ce “simuleaza” foarte
bine amprentele tipicitatii unor vinuri obtinute fie din alte podgorii, fie prin alte tehnologii de
macerare-fermentare.

In urma aplicarii testelor statistice de tip ANOVA vinurilor obtinute din strugurii soiului
Feteasca neagra, recoltati din mai multe podgorii si carora li s-au aplicat mai multe tehnologii de
macerare-fermentare pentru a evidentia eventualele influente asupra caracteristicilor ce dau
autenticitatea si tipicitatea acestora, s-a evidentiat faptul cd atdt podgoria de provenientd a
acestor struguri cat si tehnologiile de macerare-fermentare folosite exercitd o influenta
semnificativa, asupra procentelor de participare a principalilor antociani, dar asupra rapoartelor
calculate nu se exercitd absolut nici-o influentd in nici una dintre situatiile testate.

Chiar si in cazul in care comparam doud vinuri obtinute din acelasi soi si din acelasi
centru viticol, se evidentiazd o influentd semnificativa a podgoriei si/sau centrului viticol de
provenienta asupra antocianului petunidind-3-monoglicozid, acesta putand fi considerat ca fiind
indicatorul principal dupa care se poate face diferentierea vinurilor ce par a fi identice dupa alti
parametrii determinati in vederea clasificarii acestora.

Verificarea autenticitatii si tipicitdtii vinurilor poate consta in utilizarea unor tehnici
combinate, precum analiza izotopilor si a mineralelor. Profilul obtinut este unic pentru un anumit
vin si poate fi folosit in sigurantd ca dovada in autentificare. Desigur ca si alte determinari
instrumentale asociate cu evaludrile senzoriale sunt utile si pot genera clasificari cu un grad mare
de exactitate pentru unele vinuri , dar nu pot reprezenta metode sigure de autentificare daca sunt
singurele folosite. Pe drept cuvant aprecierea autenticitatii si tipicitatii vinurilor este strans legata
de absolut toti factorii ce pot influenta pozitiv sau negativ starea fizico-chimica si senzoriala a

vinurilor ce sunt supuse acestei testari.



