REZUMAT

Cuvinte cheie: Feteasca regala, Cabernet Sauvignon, dioxid de sulf, aminoacizi, amine biogene,
antociani, activitate anti-radicalica, compusi volatili

Scopul studiului "CONTRIBUTII LA DIVERSIFICAREA SORTIMENTELOR DE VINURI
FARA ADAOS DE SULFITI DIN PODGORIA PANCIU” este producerea, monitorizarea evolutiei si
calitatii vinurilor Cabernet Sauvignon si Feteasca regald fara continut de dioxid de sulf addugat si
vinificate in diverse variante tehnologice specifice tipului de vin realizat. in acest context s-a urmarit
adaptarea a 4 variante tehnologice care acopera cele mai importante categorii din punct de vedere a
interesului si actualizdrilor tehnologice si stiintifice in domeniul viticulturii si enologiei.

Punctele cheie ale studiului sunt concentrate pe etapele principale de vinificatie, adaptate la
substituirea dioxidului de sulf prin utilizarea de specii non- Saccharomyces precum Pichia Kluyvery in
faza initiala de tratare a strugurilor precum si prin desavarsirea metodelor de protectie antioxidanta cu
utilizarea produselor oenologice care s-au dovedit a avea un caracter protectiv la fel de eficient ca si
SO;.

Monitorizarea a fost realizatd intr-un studiu longitudinal, cu etape transversale in care date
complementare au fost colectate din diferite esantioane (transversal), iar apoi rezultatele au fost urmarite
in timp (longitudinal). In final, esantioanele reprezentative au fost supuse evaludrilor de calitate si
performanta.

Optimizarea procedurilor de vinificatie

Esential de notat este faptul cd pentru vinurile fard dioxid de sulf, tratamentul strugurilor
impotriva oxidarii a constat in utilizarea Pichia kluyveri, in timp ce pentru vinurile cu dioxid de sulf,
tratamentul a constat 1n utilizarea metabisulfitului de potasiu, acidului ascorbic si taninului galic.

O etapd importanta a fost protectia antioxidantd si conservarea. Protectia antioxidantd a fost
realizatd n 2 pasi diferiti. Pentru vinurile cu dioxid de sulf addugat, dupa finalizarea fermentatiei,
protectia antioxidanta a fost realizatd in principal cu adaugare de acid ascorbic in doze de 20 mg/L si
solutii dioxid de sulf liber echivalent la 40 mg/L SO, liber. Toate vinurile au necesitat corectii ale
aciditatii cu acid lactic in doze echivalente cu 6.1-6.3 g acid tartric/L.

Alte etape aplicate in metodele de vinificatie au fost stabilizarea tartricd folosind carboximetil
celuloza, guma arabica sau poliaspartat de potasiu, iar limpezirea s-a efectuat utilizaind bentonita, silice
coloidala sau clei de peste, dozele fiind conform specificatiilor de tehnice de calitate, dar optimizate
pentru fiecare tip de vin.

Corelatia dintre aminoacizii determinati si amine biogene, in conditiile fermentatiei
malolactice suplimentare, a avut ca scop evaluarea aminelor biogene specifice pentru vinuri in relatie

cu aminoacizii corespunzatori prin determinarea corelatiilor directe in perioada de maturare a vinului.



Vinurile rosii (Cabernet Sauvignon) au avut niveluri semnificativ mai mari de amine biogene
(523 umol/L) in continut total, continudnd cu vinurile roze Cabernet Sauvignon roze (452 pmol/L),
Feteasca regala (386.5 umol/L) si in final Feteasca regala Frizzante (302.3 umol/L).

Decarboxilarea este principala sursd de producere amine biogene produsd sub activitatea
enzimelor responsabile de tip decarboxilazi. Glutamina si arginina sunt implicate in formarea de
putresceina si spermidind prin mecanism decarboxilare/dezaminare.

Agentii de clarificare folositi precum bentonita si gelatina, au afectat nivelurile de aminoacizi
din vin n masuri diferite. S-a confirmat chelatizarea cu componente ale agentilor de clarificare astfel
ca valori comparative intre vinurile brute si vinurile conditionate au prezentat variatii semnificative.

Ca o concluzie a studiului, o explicatie a corelatiilor este faptul cd pH-ul influenteaza enzimele
decarboxilaze prin activare cataliticd. Nivelele de pH ale vinurilor cuprinse intre 3.0 si 4.0 nu au fost
favorizante.

Din datele anterioare, absenta SO nu a influentat stabilitatea diferitd a esantioanelor, astfel incat
o clasificare a distributiei din perspectiva fermentatiei malolactice si alcoolice a fost realizata folosind
analiza componentelor principale (PCA).

Evaluarea nivelelor de antociani in contextul vinurilor realizate prin metode care nu implica
utilizarea SO, a avut ca obiectiv evaluarea substantelor chimice si impactul senzorial a doud produse
comerciale de levuri non-Saccharomyces utilizate pentru bio-protectie.

pH-ul a fost important pentru stabilitatea vinurilor si a fost mentinut intre 3.1 si 3.3 pe durata
procesului de vinificatie. Pe perioada de monitorizare, s-a produs o modificare a pH-ului pusa pe seama
variatiei acizilor organici determinata de, posibil, precipitarea acidului tartric, considerat instabil.

Impactul substantelor anti-oxidante sunt verificate in functie de variatia pe parcursul maturarii
vinului. in cazul Cabernet Sauvignon modificarea culorii a fost mai intensa decat in cazul Cabernet
Sauvignon roze.

In cazul acestor probe Cabernet Sauvignon roze pentru care s-a efectuat adaosul de precursori
de glutation si tanin galic, de mentionat sunt implicatiile asupra descresterii petunidinei (r=-0.60), dar
a prezentat o influenta pozitiva asupra continutului de flavone (r=0.74, p<0.05). Precursorii de glutation
au structurat efecte direct proportionale si intre delfidina si continuturile de polifenoli totali (r=0.60) si
respectiv flavone (r=0.90).

Analiza discriminant liniara a determinat diferentierea intre vinurile roze si rosii in functie de
perioada de maceratie (rosu comparativ cu roze) precum si includerea fermentatiei malolactice
suplimentare la vinurile roze.

Monitorizarea evolutiei din punct de vedere a modificarilor parametrilor caracteristici starilor
anti-oxidante

Efectul SO, asupra culorii vinului nu a fost considerat exhaustiv, cu exceptia, in principal, a
rolului sau direct bine-cunoscut in decolorarea antocianilor. Astfel, scopul acestui studiu a fost de a

evalua culoarea vinului in functie de prezenta SO- pe tot parcursul procesului de vinificatie si pe durata



maturdrii. In completarea analizelor CIELab, s-au realizat si masuritori spectrofotometrice ale
intensitatii culorii (CI). Pentru aceste analize, toate probele au fost masurate in triplicat.

Evaluarea evolutiei tentelor de culoare globale ale vinurilor, s-a efectuat prin utilizarea software
Cielab Color space, in care s-a efectuat introducerea de combinatii de trei valori: L* pentru
luminozitatea perceptuala si cromaticitatea a*, respectiv cromaticitatea b* pentru cele patru culori unice
ale viziunii umane: rosu, verde, albastru si galben.

S-au construit diagrame cluster Colordistance care ofera un instrument comparativ obiectiv
pentru orice analiza a culorii. Fiecare diagrama de tip cluster a evidentiat diferentele de tonalitate intre
vinuri considerand prezenta SO dar si din punct de vedere a evolutiei in perioada de monitorizare.
Scorul privind diferentele de culoare (color distance score) s-a calculat si evaluat pentru fiecare tip de
soi de vin.

Valorile diferite ale diferentelor de tonalitate sunt diferite pentru fiecare soi, fapt care este
confirmat de testele de multi-variantd aplicate. O explicatie poate fi determinatd de posibile reactii de
oxidare care pot produce schimbari ale culorii vinului alb catre o nuanta mai inchisa.

Evaluarea tendintelor de evolutie din punct de vedere a modificarilor capacitdtii anti-
radicalice

Proprietatile antioxidante ale compusilor fenolici din vinuri sunt evaluate prin capacitatea de a
inhiba radicalii organici stabili. Evaluarea se realizeaza pe capacitatea vinurilor sau a mediilor hidro-
alcoolice care contin compusi cu caracteristici antioxidante in neutralizarea radicalilor liberi.

Pentru fiecare dilutie testata, s-a indicat cinetica reactiei prin intermediul curbelor de reactie.
Concentratia la platou s-a calculat pe baza unei functii de tip model raspuns liniar — platou.

Analiza multifactoriala, folosind ca indicatori de comparatie tipul de vin - tratament (+SO- si -
SO,) si respectiv soi (CS, CSR, FR, FRF) a relevat faptul ca la comparatia intre tratamente, doar in
cazul probelor de Cabernet Sauvignon (CS) si respectiv Cabernet Sauvignon Roze (CSR) nu este
diferentd semnificativa intre cele 2 tipuri de vin.

Din punct de vedere a capacitatii antioxidante, considerand nivelurile tuturor compusilor de tip
fenolici, flavone si respectiv taninuri, este de remarcat faptul ca nivelele medii ale compusilor studiati,
grupate dupa criteriul +SO,/-SO,, au relevat inexistenta unor diferente semnificative considerand
perioada de monitorizare, respectiv stabilitatea acestor compusi in diverse tipuri de vin.

Au existat diferente semnificative intre si in cadrul fiecarei varietati, in functie de tipul de vin,
din punct de vedere a tratamentelor antioxidante. S-a constatat faptul ca acestea au prezentat similaritati
la nivelul amestecurilor introduse, prin intermediul tipurilor de taninuri cu specificitate la tipul de vin
(CS, CSR, FR sau FRF). Din punct de vedere a comparatiei dintre cele 2 tehnologii, coeficientii de
corelatie au fost similari si au prezentat variatii comparative. S-a constatat cd pentru IFC/flavone,
coeficientii de corelatie au fost r=0.80 (-SO.) si r=0.88 (+S0O,), o relatie similara s-a produs pentru IFC/

taninuri (r=0.95) (-SO») care s-a mentinut si pentru probele +SO; (r=0.98).



Prin urmare, putem concluziona ca activitatea antioxidanta a vinurilor este mai mult legata de
tipul de compusi fenolici individuali gasiti In vinuri decét de continutul total de compusi fenolici.

Efectul nivelelor de dioxid de sulf adaugat asupra caracteristicilor aromatice ale vinurilor din
Podgoria Panciu

In studiu au fost utilizate o serie de compusi precum alcooli, compusi carbonilici si esteri:
acetaldehida, metanol, butan-1-ol, butan-2-ol, propan-1-ol, 2-metil-propan-1-ol, 2-metil-pentan-2-ol,
pentan-1-ol acetat de izoamil si lactat de etil.

Prezenta in concentratii similare de acetaldehida la probele cu si fard sulfiti a confirmat
inexistenta excesului de compusi carbonilici liberi, ceea ce nu a determinat inhibarea fermentatiei
levuriene.

Pentru a explica evolutia pozitiva a acetaldehidei, s-a considerat auto-oxidarea alcoolului etilic
care poate fi catalizata si de oxidarea acidului ascorbic la acid dehidroascorbic la vinurile care au fost
tratate cu acid ascorbic.

Lactat de etil (ETL) a avut valori diferite de concentratie in raport cu soiurile incluse in studiu.
Valorile mai mari in raport cu ceilalti esteri se explica prin faptul ca vinurile fard SO, si vinurile rosii
au suferit fermentatie malolacticd, iar corectia de aciditate s-a realizat tocmai prin utilizare de acid lactic.

De remarcat este dezvoltarea metanolului care a crescut peste limitele tolerante la 130 mg/L,
respectiv 5 mg/L si ar putea avea un impact usor negativ asupra proprietatilor olfactive.

Coreland toate aceste aspecte in analiza componentelor principale, s-au evidentiat mai multe
grupe pe baza similaritatilor si a asemanarilor in ceea ce priveste distributia variabilelor implicate.

Descriptorii vizuali au urmadrit variatii care sa evidentieze eventuale modificari ale aspectului
ca urmare a unor procese de oxidare. Parametrii olfactivi au fost selectati pentru a defini tipicitatea
senzoriala si au fost clasificati pe categorii de tip arome primare, secundare si tertiare. Parametrii
gustativi au urmadrit evaluarea dulcetii, astringentei, amaraciunii, persistentd precum si intensitatea
aromelor corespunzatoare. Semnificatia valorilor obtinute pentru diferiti parametri senzoriali a fost
testata cu ajutorul analizei ANOVA. Pentru tehnologia secundard s-a considerat fermentatia malolactica,
vinificatia vinurilor in sec si respectiv utilizare de taninuri cu caracter antioxidant.

In ceea ce priveste evaluarea culorii, se poate observa ca probele fard dioxid de sulf au prezentat
valori mai mari tonalitatilor care anticipau modificari de culoare caracteristice proceselor de oxidare.

Probele de vin supuse sulfitarii au prezentat note mai puternice pentru arome fructate in cazul
tuturor tipurilor de varietati cu sulfiti adaugati (Cabernet sauvignon roze), (Feteasca regald) si respectiv
(Feteasca regala Frizzante). Cu toate ca valorile notelor florale sunt mai scazute, este de remarcat faptul
ca la valori medii nu reprezintd valori semnificativ statistice fatd de probele fard adaos de sulfiti.
Rezultatele au indicat faptul ca parametrii pentru probele tratate cu taninuri au prezentat evaludri usor
mai ridicate in raport cu probele la care s-a utilizat SO..

Evaluarea senzoriald a indicat cd momentul si metoda de inoculare a fermentatiei malolactice

(MLB) au afectat semnificativ gustul si aroma vinurilor. Vinurile co-inoculate au fost observate sa aiba



niveluri mai ridicate pentru notele fructate, proaspete si florale decat vinurile care au folosit fermentatia
malolactica secventiald. Procesul spontan a fost perceput ca producand vinuri cu arome mai untate si

amarui.



