REZUMAT

Substantele volatile din vinuri reprezintd un domeniu important si inca neclarificat pe
deplin in tehnologia viticold romaneasca.

Aroma, cuvant intrat Tn sec. XV sau XVI, prin intermediul terminologiei religioase, din
grecescul opopatikd sau din slavicul aromati; aromatic, adj., din frantuzescul aromatique;
aromatiza, vb.; aromeala, s.f. (Inv., ispita; stare de somnolentd, de somn usor); aromi, vb. (a
seduce, a ispiti, a atipi, a adormi) determina caracteristica principala a acestei clase de vinuri cu
miros placut, patrunzator, vinurile parfumate.

Din pacate, vinurile aromate romanesti — Tamaioasa romaneasca, Busuioacd de Bohotin —
au intrat intr-un con de umbra in ultimul timp, trendul international de consum fiind reprezentat
de vinurile seci. Cum vinurile aromate sunt de obicei dulci, zaharurile potentand substantele
volatile, consumatorul le-a ocolit, desconsiderdnd pe de alti parte si originalitatea lor. In
momentul de fatd, multi tehnologi incearcad sd reatraga consumatorul oferindu-i vinuri aromate
seci. Tehnologia este identicd, fermentatia insd se conduce la sec. Zaharurile remanente sunt in
cantitate foarte micd, de aceea trebuie identificatd o posibilitate de optimizare a tehnologiei astfel
incat aromele sa primeze si fara ajutorul glucidelor.

Substantele volatile sunt influentate de conditiile climatice ale anului respectiv, dar mai
ales de tehnologia de vinificare, in special de procedeul de macerare. Substantele aromate, ce dau
personalitate, tipicitate si autenticitate vinurilor, sunt extrase din pielite (compusii terpenici) in
cursul procesului de macerare si/sau apar in timpul procesului de fermentare si/sau invechire
(alcooli, acizi, esteri).

Vinurile obtinute din soiul autohton aromat Tamaioasd romaneascd si Muscat Ottonel,
varietate cosmopolitd, luata in studiu pentru o comparatie necesara identificarii nivelului valoric,
ar trebui valorificate si analizate Tn scopul imbogatirii paletei olfactive si readuse pe piata in
vederea imbunatatirii sortimentului de vinuri aromate.

Lucrarea este structuratd in 7 capitole, din care in primele trei capitole sunt prezentate
soiurile de vita de vie si vinurile aromate luate 1n studiu, precum si stadiul actual al cercetarilor
privind tehnologiile de producere a vinurilor aromate si metodele de analizd folosite la
identificarea compusilor de aroma. In urmitoarele patru capitole, partea experimentald, sunt
prezentate cadrul institutional in care s-au desfasurat cercetdrile, materialul, metoda si tehnicile
de analiza utilizate, rezultatele obtinute si interpretarea lor, precum si concluziile generale.

Capitolul I (pag. 33-41), introductiv, prezintd stadiul actual al cercetarii privind soiurile

de vita de vie si vinurile aromate luate Tn studiu (Muscat Ottonel si Tamaioasa roméneascd). Au
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fost prezentate originea si caracterele ampelografice ale acestora, precum si valoarea
agrobiologica si tehnologicd demonstrata in diverse areale viticole din Roménia. De asemenea
sunt prezentati compusii responsabili de aroma vinurilor, mai ales cei ce confera aroma primara,
cea determinata de substantele aromate gasite in pielita strugurilor.

Capitolul II (pag. 42-59) face o trecere in revista a tehnologiei de producere a vinurilor
aromate, prezentand aspecte legate de tehnicile de macerare uzuale (macerarea pe bostind,
macerarea cu preparate enzimatice si utilizarea de levuri comerciale) dar si tehnologii inovative
(macerarea cu ultrasunete, macerarea cu microunde, criomacerarea), Tmpreund cu avantajele si
dezavantajele specifice.

Capitolul III (pag. 60-72) prezintd date generale si specifice referitoare la analiza
compusilor volatili, aparatura utilizata, principiul si modul de lucru a gazcromatografului, cat si
metoda de extractie a aromelor din vinurile studiate.

Capitolul IV (pag. 74-76) prezintd cadrul organizatoric si institutional in care s-au
efectuat cercetdrile specifice temei de doctorat.

Capitolul V (pag. 77-86) reliefeaza principalele obiective de cercetare, metodele si
mijloacele de investigare dintre cele mai moderne, admise de OIV si care dispun de un grad inalt
de fidelitate. De asemenea sunt prezentate tehnologiile de macerare aplicate soiurilor pentru
vinuri aromate, care fac obiectul variantelor experimentale luate in studiu.

Capitolul VI (pag. 87-190) prezintd rezultatele obtinute privind caracteristicile fizico-
chimice §i de compozitie precum si date originale foarte importante, cu un caracter aparte,
referitoare la identificarea compusilor volatili din vinurile obtinute prin diferite tehnologii de
macerare.

In finalul lucrarii de doctorat sunt prezentate concluziile generale (capitolul VII, pag.
191-194), ce sintetizeaza contributiile aduse si implicatiile rezultatelor obtinute privind
optimizarea tehnologiei de obtinere a vinurilor aromate in podgoriile Cotnari si lasi.

Acest studiu se focalizeaza in special pe prima parte a procesului de vinificatie si anume
asupra macerarei, analizand 1n paralel atit tendintele clasice (macerarea pe bostind si macerarea
cu preparate enzimatice §i levuriene) cat si aborddri mai moderne aparute In ultimii ani, precum
ultrasunetele, microundele, criomacerarea.

Studiul de fatd are ca scop principal obtinerea de date referitoare la optimizarea
tehnologiei de obtinere a vinurilor aromate din soiuri autohtone §i cosmopolite ca urmare a
aplicdrii diferitelor tratamente de macerare-fermentare in conditiile pedo-climatice ale
podgoriilor Iasi si Cotnari.

Obiectivele principale ale acestui studiu sunt:



® Analiza fizico-chimicd a probelor obtinute prin diferite metode de macerare: macerare
clasicad/ pe bostind, macerare cu preparate enzimatice si levuriene comerciale, macerare
cu microunde, macerare cu ultrasunete, criomacerare;

e Stabilirea gradului de influentd a metodei de macerare asupra variatiei compusilor
responsabili de aroma vinurilor obtinute din soiurile Muscat Ottonel §i Taméaioasa
romaneascd; in principal s-au considerat compusii terpenici, deoarece ei sunt cei ce apar
in urma procesului de macerare;

e Identificarea compusilor de aromda din vinurile de Muscat Ottonel si Tamaioasa

romaneasca obtinute prin diverse variante de macerare.

Recoltarea strugurilor s-a executat manual, in galeti de plastic. Strugurii au fost
transportati si prelucrati in cadrul Laboratorului de Oenologie al Facultatii de Horticultura — Iasi.

Strugurii au fost procesati urmand fluxul tehnologic general pentru obtinerea de vinuri
aromate, dar accentul a fost pus pe faza de macerare, efectuatd atit pe cale clasica, prin macerare
pe bostind cat si aplicand metodele moderne descrise mai jos.

Varianta V0. Proba martor

Strugurii de Muscat Ottonel si Tdmaioasa romaneascd au fost procesati urmarind etapele
fluxului tehnologic general pentru obtinerea vinurilor albe nearomate. Astfel, dupd zdrobire si
desciorchinare, mustuiala a fost presata direct, fara a fi lasata in contact cu bostina. Fermentarea
a avut loc in urma activitdtii levurilor indigene. Vinurile au fost trase, conditionate, filtrate si
imbuteliate.

Varianta V1. Macerarea enzimatica

Macerarea cu enzime a fost realizatd folosindu-se doud produse enzimatice comerciale
ZYMAROME G® si ZYMOCLAIRE Muscat®.

Au fost folosite de asemenea si trei levuri specifice vinurilor aromate (FERMOL
AROMATIC®, FERMACTIVE MUSCAT® si FERMOL GRAND ROUGE NATURE®), iar
proba martor a fost Tnsdéméantata cu levuri specifice vinurilor nearomate (FERMACTIVE AP®).

S-a considerat ca varianta Tdmaioasa romaneasca, respectiv Muscat Ottonel obtinuta prin
tratare cu enzima Zymoclaire Muscat® si insamantatd cu levura Fermactive Ap® ca fiind proba
martor pentru maceratia enzimatica, avand in vedere ca aceste levuri sunt specifice pentru
obtinerea vinurilor nearomate, deci nu va influenta caracteristicile profilului aromatic dat de soi.

Mustuiala, astfel tratatd cu enzime, a fost apoi presatd cu o presa hidraulica, mustul fiind

trecut apoi in recipiente de sticla in vederea desavarsirii fermentatiei alcoolice cu ajutorul



levurilor folosite asa cum este ardtat mai sus. Dupd fermentare, vinurile au fost trase,
conditionate, filtrate si Imbuteliate.
Varianta V2. Macerarea clasicad/ pe bostind

Strugurii desciorchinati si zdrobiti au suferit o macerare clasica de 12 respectiv 48 ore,
dupa care au fermentat pe parcursul a doud saptamani, la temperaturi scazute, de maxim 15 °C.
Mustuiala a fost presatd cu o presa hidraulica, mustul trecand apoi in recipiente de sticla 1n
vederea desavarsirii fermentatiei alcoolice. Dupa fermentare cu levura Fermactive Ap®, vinurile
au fost trase, conditionate, filtrate si imbuteliate.
Varianta V3. Macerare cu ajutorul microundelor

Macerarea cu microunde s-a realizat cu ajutorul cuptorului cu microunde din cadrul
Laboratorului de Oenologie. Probele de mustuiala au fost iradiate la 350W si 650 W. Mustuiala a
fost presatd cu o presd hidraulica, mustul trecand apoi in recipiente de sticld in vederea
desavarsirii fermentatiei alcoolice. Dupd fermentare cu levura Fermactive Ap®, vinurile au fost
trase, conditionate, filtrate si Tmbuteliate.
Varianta V4. Macerarea cu ultrasunete

Maceratia cu ultrasunete a fost realizata folosind baia cu ultrasunete din cadrul
Laboratorului de Oenologie (frecventd 45 kHz, putere 160W). Probele de mustuiala au fost
tratate 5, 10, respectiv 15 minute. Mustuiala a fost apoi presatd cu o presa hidraulica, iar mustul
trecut in recipiente de sticld in vederea desdvarsirii fermentatiei alcoolice. Dupa fermentare cu
levura Fermactive Ap®, vinurile au fost trase, conditionate, filtrate si imbuteliate.
Varianta V5. Criomacerare

Probele de struguri au fost tinute la congelator la aproximativ —20 °C si apoi zdrobite cét
inca erau Inghetate. Mustuiala a fost apoi presatd cu o presd hidraulicd, iar mustul trecut in
recipiente de sticla in vederea desdvarsirii fermentatiei alcoolice. Dupa fermentare cu levura

Fermactive Ap®, vinurile au fost trase, conditionate, filtrate si Tmbuteliate.

Analiza caracteristicilor de compozitie ale vinurilor obtinute s-a efectuat pe parcursul
lunilor ianuarie-februarie 2007 si 2008 1n cadrul Laboratorului de Oenologie al Facultatii de
Horticulturd din cadrul Universitatii de Stiinte Agricole si Medicind Veterinara ,,Jon Ionescu de
la Brad” lasi. Analizele fizico-chimice au fost efectuate pe baza metodelor indicate 1n
standardele internationale si in literatura de specialitate.

La variantele de vin astfel obtinute s-au efectuat urmatoarele analize fizico-chimice:
densitate, concentratia alcoolicd, aciditatea totald, aciditatea volatila, zaharuri reducatoare,

extract nereducator.



Pe langd analizele generale s-a efectuat profilul aromatic al vinurilor procesate prin
diversele tehnologii de macerare, cu ajutorul gaz-cromatografiei cuplata cu spectrofotometria de
masa. Prin compararea compusilor identificati si a ariilor picurilor rezultate s-a stabilit gradul de
influentd a conditiilor climatice, respectiv a tehnologiilor de macerare folosite, asupra
proportiilor de participare a substantelor volatile caracteristice fiecarui soi studiat.

Se observa incadrarea diferentiatd a vinurilor in categoriile de calitate, fapt datorat pe de
o parte gradului de maturare la care au fost recoltati strugurii, respectiv conditiilor climatice
intalnite si pe de altd parte procedeului de macerare utilizat. Valori generale vizibil mai mici se
observad la probele din 2008, an mai racoros si mai ploios fatd de 2007, cand temperaturile
ridicate si precipitatiile scazute au condus la o crestere a zaharurilor din must, determinind valori
ale concentratiilor alcoolice si extractelor nereducatoare mari.

Probele obtinute dupd cum a fost ardtat mai sus au fost supuse extractiei SPE, folosindu-
se cartuse LiChrolut EN/RP-18 (40-120 um) 100 mg si RP (40-63 um) 200mg, 6 mL Standard
PP si LiChrolut EN (40-120 um) 500 mg, 6 mL Standard PP.

S-au luat 1n lucru cate 20 mL de proba care au fost trecute prin cate un cartus SPE cu
umplutura C'®. Patul adsorbant a fost intai conditionat cu 10 mL diclormetan, 10 mL metanol si
10 mL solutie apoasd de etanol 13% v/v. Patul adsorbant a fost uscat prin trecerea fortata a
aerului pentru 20 minute. Compusii retinuti in stratul adsorbant au fost recuperati prin percolarea
patului cu 2 mL diclormetan. Extractul astfel obtinut a fost inchis ermetic si ulterior injectat in
gaz-cromatograful Shimadzu GC-2010, cuplat cu un spectrometru de masa QP2010 Plus.

Se injecteaza in coloana cromatografica 1000 pL extract, in mod splitless. Durata analizei
a fost de 72 de minute pentru fiecare proba de vin. Compusii de aromd au fost determinati cu
ajutorul bibliotecii de spectre NIST 08, Wiley 08 si SZTERP. S-a considerat procentajul de
asemanare acceptabil cel care nu scade mai jos de 70%. Aria picului reprezentativ al fiecarui
compus in parte este considerata direct proportionald cu cantitatea substantei respective din
varianta de vin analizata.

Conditiile climaterice anuale influenteaza acumularea compusilor de aroma din struguri
si respectiv vin. Cantitdtile compusilor volatili, exprimate prin unitati de arie, au fost mai mari in
cazul vinurile martor obtinute din struguri de Muscat Ottonel si Tamaioasd roméneasca din
recolta anului 2007 decat cele din 2008, an ploios si mai rdcoros in perioada maturdrii
strugurilor. La aceasta concurd si faptul ca Tn anul 2007 cantitatea de zaharuri din boabele de
struguri, cunoscutd ca potentator al aromelor a fost, de asemenea, mai ridicata.

In conditiile din anii de experientd, vinurile obtinute din soiul Tamaioasi romaneasci au

un continut mai mare de substante aromate (exprimat in unitdti de arie) decat soiul Muscat
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Ottonel. Vinurile de Taméaioasa romaneasca din recolta 2007 au un continut de aproape doud ori
mai mare de linalool, de 10 ori mai mare de hotrienol, de 4 ori mai mare de acid geranic decét
cele de Muscat Ottonel.

Profilurile aromatice ale vinurilor obtinute din cele doud soiuri sunt in general
asemandtoare, cu unele diferente. Astfel, limonenul, 3,7-dimetil-6-octen-1-diolul, 2,6-dimetil-7-
octen-2,6-diolul si dihidromircenolul au fost identificate doar in variantele procesate din struguri
de Tamaioasa romaneascd, pe cand epoxilinalolul si terpendiolul au fost inregistrate numai in
cadrul probelor de Muscat Ottonel.

Tehnicile de macerare aplicate la vinificatia primard influenteaza diferentiat anumite
clase de compusi odoranti. Dintre compusii terpenici prezenti in variantele analizate, s-au
remarcat indeosebi linaloolul si hotrienolul.

In probele de vinuri din Muscat Ottonel si Tamdioasd roméneascd procesate prin
criomacerare i macerare enzimatica se regasesc cele mai mari continuturi de linalool.

La vinurile din soiul Muscat Ottonel, macerarea cu ultrasunete a afectat in mod negativ
linaloolul, concentratia sa in proba martor fiind aproape de doua ori mai mare decat cea din
proba tratatd cu ultrasunete 10 minute si de patru ori mai mare in proba supusd aceluiasi
tratament timp de 15 minute. In proba de vin obtinuti prin macerarea bostinei in baia de
ultrasunete timp de 5 minute, linaloolul a lipsit cu desdvarsire.

La vinurile din soiul Tamaioasa romaneasca, macerarea cu ultrasunete a afectat Tn mod
pozitiv linaloolul, concentratia sa Tn proba martor fiind mai mica decat cea din proba macerata
prin mentinerea in baia de ultrasunete 10 minute. De asemenea, concentratia linaloolului a
crescut in vinul recoltd 2008 tratat cu ultrasunete 15 minute fata de vinul martor.

La vinurile din soiul Muscat Ottonel obtinute prin macerare clasicd pe bostind timp de 48
ore s-au acumulat mai multi compusi terpenici, 1n special linalool, fatd de varianta maceratd 12
ore si cea martor. Cu toate acestea, diferentele nu sunt atat de mari Incat sa justifice economic o
macerare de lunga durata.

Macerarea clasica aplicata la vinificarea soiului Taméioasd romaneasca timp de 48 ore nu
a extras cantitativ mai multi compusi, iar comparativ cu proba obtinutd prin macerare pe bostinad
12 ore, epoxilinaloolul si nerolul au disparut. Cantitatea de linalool nu s-a modificat vizibil.

In cazul variantelor de vinuri obtinute din procesarea strugurilor Muscat Ottonel si
Tamaioasd romaneascad, dintre toate probele studiate, macerarea cu microunde la 350W a extras
cantitatea cea mai mare de linalool, pe cand iradierea mustuielii cu o putere de 650W a condus la
obtinerea cantitatii cele mai mici de linalool.

Vinurile de Muscat Ottonel obtinute in varianta de tratare a mustuielii cu ultrasunete 5
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minute, varianta prin criomacerare si cele doud variante tratate cu enzima Zymarome G si
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insdmantate cu maia de levuri Fermactive Muscat® si Fermol Aromatic®, contin cele mai mari
volume de hotrienol.

Vinurile de Tamaioasd roméneasca obtinute prin iradierea mustuielii la 650W si cele
procesate prin enzimare cu Zymoclaire Muscat® si insdmantate cu Fermactive Ap® inregistreaza
cele mai mari continuturi de hotrienol.

La ambele soiuri s-a remarcat ca la variantale vinificate cu Fermol Grand Rouge Nature®
si Fermactive Muscat®, nu s-a format compusul hotrienol. In cazul vinurilor tratate cu enzimele
Zymoclaire M® si Zymarome G® si levurile de mai sus, cantitatea de hotrienol este mai mici
decat in proba martor.

In ceea ce priveste macerarea pe bostind a strugurilor de Muscat Ottonel si Tamaioasi
romaneasca s-au remarcat variantele cu timp mediu si lung de macerare de 12, respectiv 48 ore la
care cantitatile de hotrienolul sunt ridicate, in comparatie cu proba martor la care hotrineolul se
afla in cantitate mult mai mica.

Tehnicile de macerare aplicate la vinificatia primard nu influenteaza variatia acizilor,
alcoolilor si esterilor cu amprenta senzoriala.

Proba martor de Muscat Ottonel, varianta obtinuta prin macerare cu enzima Zymarome
G® si insaméntati cu levura Grand Rouge Nature®, varianta obtinuti cu enzima Zymoclare M® si
insdmantatd cu Fermol Aromatic®, inregistreazi cela mai mari cantititi de acid hexanoic,
compus cu iz de caprine si grajd. Restul variantelor prezintd cantitati foarte mici de acid
hexanoic.

La vinurile obtinute din soiul Tamaioasd romaneasca, cantitatea cea mai ridicatd de acid
hexanoic s-a Tnregistrat la varianta in care s-a folosit Zymoclaire M® si Fermactive Ap® si la
varianta obtinuta prin criomacerare.

La restul variantelor experimentale, acidul hexanoic este prezent In cantitdti mult mai
mici, iar In varianta de vin procesata prin enzimare cu Zymoclaire M si Tnsamantata cu levura
Fermol Aromatic, acidul hexanoic lipseste.

Alcoolii identificati ca fiind 1n cantitatea cea mai mare sunt feniletilalcoolul si 4-hidroxi-
benzenetanolul.

Macerarile enzimatice, macerarea cu ultrasunete si macerarea simpla pe bostina, conduc
la cresterea cantitatii de alcoolul izobutilic, compus cu aroma puternica.

In vinurile de Tamaioasd roméaneasca obtinute prin procesarea cu ultrasunete (10 minute),
macerare simpla pe bostind 48 ore si macerare cu microunde (350 W) a strugurilor, alcoolul
izobutilic a fost identificat in cantititi mari. In variantele obtinute prin macerare enzimatici,
cantitatea de alcool izobutilic este mica.

In cazul vinurilor de Muscat Ottonel, varianta obtinuti prin enzimare cu Zymarome G® si
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fermentare cu Fermol Aromatic® a continut cantitatea cea mai mare de alcoolul izobutilic. In
probele criomacerate, acest compus se gdseste Tn cantitdti mici. Macerarile simple pe bostind nu
conduc la cresterea cantitatii de alcool izobutilic, pe cidnd macerarea cu ultrasunete influenteaza
in mod pozitiv formarea acestui produs.

Feniletilalcoolul, compus cu miros de trandafir, a fost identificat la ambele soiuri, in
cantitate maximd la varianta Tdmaioasd romaneascd obtinutd prin macerare enzimaticd cu
enzima Zymoclaire M® si fermentare cu Fermactive Ap®, iar la Muscat Ottonel la varianta
obtinutd cu Zymarome G® si levura Fermol Grand Rouge Nature®. Cantititile cele mai reduse s-
au inregistrat la variantele vinificate prin macerare cu microunde.

Macerarea clasica pe bostina conduce la formarea unui numar mai redus de esteri, pe
cand criomacerarea favorizeaza cresterea numarului de esteri. In cazul macerarii cu ultrasunete,
esterii identificati Tn esantioanele de vin scad atit ca numar cat si cantitativ.

Variantele procesate prin macerare cu preparate enzimatice, macerare clasica pe bostina
si variantele obtinute prin criomacerare prezintd cantitdti mai ridicate de acetat de izoamil,
compus cu aroma puternica de banana.

Identificarea terpenelor in probele de vin martor de Muscat Ottonel si Tamaioasa
romaneasca, la care nu s-au aplicat niciun procedeu de macerare, demonstreazd existenta unor
compusi responsabili de aromd in pulpa boabelor de strugure, fapt semnalat si de cercetari
anterioare.

Rezultatele acestui studiu reprezinta primii pasi cu baza stiintifica in crearea unor metode
de modulare a caracteristicilor senzoriale a vinului, utilizind faza de macerare din cadrul
vinificatiei primare. Producearea de vinuri cu note florale mai puternice ( prin criomacerare) sau
cu nuante fructate mai pregnante (prin macerare enzimaticad) este facilitatd. De asemenea va fi
posibild corectia unor defecte date de concentratii prea mari ale acizilor grasi ( macerare cu

micruounde).



