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Abstract: Lucrarea prezinta rezultatele evaluari potentiaului tegnologic a saului de struguri
Feteasca neagra pentru aceasta sau cercetat doua vinuri din acest sa fabricate prin doui procedeie
tehndogice diferite, prin metoda clasica si prin procedeul de termomacergie. Pentru aceste vinuri sau
efeduat cercetarii asupra cditatilor organdeptice, a indicdor fizico-chimici initiai, cat si a indicdor
fizico-chimici spedfici. In aceasti cercetare sa mai deteminat profilurile spedrale a acestor doua
vinuri atat in dameniul vizibil cat si in dameniul UltaViolet.

Cuvinte cheie: vin rosu, complex pdlifendic, antociani, leucoantociani, IPT, caraderistici
cromatice, profiluri spedrale.

INTRODUCERE

Vinurile rosii surt o sursa bogati de diferiti compusi fendlici, care contribuie la caraderisticile
senzoriale (astringenta, culoare amaraciune precum si cgpadtatea de maturare) si pot prezenta
proprietati antioxidante. Cercetirile au sugera ca compusii paifendici prezente in joaca un rol
protedor contra bdlilor coronariene, cancerogene cardiovasculare. (Lopez-Velez et. a.,
2003.Concentrarea compusil or fendlici in struguri depinde de mai multi fadori: condiiil e climaterice,
sa, tehnici de vinificare, tipul de sd, locaia geografica,maturitatea, darea de sinatate. Unele
tehndogii de vinificare au fos raportate pentru a mari concentratia in compusi fendlici de exemplu
termomacerareasi macerarealarece.

in contrast, sufitareasi maceerea la rece frecvent au dovedit a avea o scadere a nivelului
compusilor fendlici (Sacchi, et. a., 20095.

Maceare-fermentare muduielii se utilizeaz in cazul necesitatii intengficarii - extragefi
compusilor chimici din partea sdida a boabelor la producerea anumitor categorii de vinuri. Vinurile
rosii se deosebesc de cde abe prin compozitia chimica mult mai bogati. Pe I1inga compusii chimici
spedfici pentru ambele vinuri (alcodl, adzi organici, subsane azotate, minerde etc.), in ele in
cantitati man se obtin compusi fenadlici, inclusv subsane colorante si tanante.

Maceatia la cad, sau termomaceatia, cunoguta si subdenumireade termovinificaie, este un
procedeu tehndogic care se bazeaz pe incilzireamugui€lii si meninereaacesteia un anumit timp.
Pot fi supwi tratarii si strugurii intregi, dar actualmente, datorita redizarii tehnice ma usoare a
procesuui, se utilizeaz tot mai mult tratareacu caldura a muguielii . Agentul temic utili zat pentru
extragia subsanelor colorante si tanante din partil e sdide ale boabelor este caldura

MATERIAL SI METODA

Pentru efeduarea aceste lucrari amfologt doua vinuri din saul de struguri Feteasca neagra
fabricate prin doua procedeie tehndogice diferite: procedeul de macerare-fermentare si procedeul de
termomaceratie. Pentru determminareaindicdor fizico-chimici initiali cat si a cdor spedfici sau folost
urmatoarde metode:

- concentragiain masi aacizilor titrabili conform GOST 1319373

- concentratiaacoadlica conform GOST 1319173

- concentragiain masa a zaharuril or reducitoare conform GOST 1319273

- concentragiain masa a zaharuril or prin metoda Bertran conform SM 84 - 200Q

- concentragiain masi aacizilor volatili prin metodatitrarii direde conform GOST 14252 — 73

- concentragiain masa adioxidului de suf prin metodaiodametrica conform GOST 1425373;

- pH- prin metoda patentiometrica cu gjutorul ionametrului WTW

Indicii specifici si cromatici in vinurile rosi s-au determinat conform metodelor O.1.V- cu
utili zareaspedrofotometrul ui
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- concentratiain masi a subganelor colorante (antocianil or), prin metoda spedrofotometrica;
- indicii cromatici: intendtateasi nuana culorii, indicde de cditate a culorii .

REZULTATE SI DISCUTI
Pentru a caraderiza pe deplin unvin si aface concluzii corede avem nevoie sa facem cunastinta
cu inswirile organdeptice alui si sareade sanatate, care determina indicii fizico-chimici ai vinului.
Tabelul 1. Analiza organoleptica a vinului

Der]umlr_ea Cracteristicile organoleptice
vinului
Feteasrza Limpeditatea Culoarea Aroma Gustul
neagr
Limpede, fara Caracteistica soiului cu | Gustul caracteistic soiului ce aduce parca
. sediment si Rosie nuane de coaciza amuri, este, in general, echilibrat,
Clasic . N N . Ay S I
incluziuni straine intensa neayra si de fructe consistent si viguros. Aciditateapatrivita,
uscae relativ persistent
Limpede, fara . Caracteistica sol uJ UCU 1 Gustul caracteistic soiului ce aduce parca
X . Rosie nuane de coacaza - N -
sediment si ’ o amura, este, in general, echilibrat,
Termomaceat | . Lol foarte neagra si de fructe X Ay - .
incluziuni straine . g A : consistent si viguros. Aciditateapatrivita,
intensa uscatesi in special . - . e
’ relativ persistent si gust de "copt
prune uscaie ’

Ressind din caracteristica organadleptica a vinurilor materie prima obginuta putem sa spurem ca
aceasta corespunc caracteristicilor organaeptice a vinurilor tinere. Toate vinurile au o limpeditate
relativa, nu au sediment si incluziuni mecanice Culoareaeste de difenta intengtate la toate vinurile
analizate, fiind ceamai dlabi la vinul Feteasca neagra (clasic) si fiind ceamal intensa la Feteasca
neagra (termomacerare). Aroma vinurilor obtinute din saul Feteasca neagra este plaauta, complexa si
originala, contribuind la aceasta si aroma strugurilor din careprovin si aminteste de ceaa coacazelor
negre sau sugereaz aroma de prune uscae. Gugul, ce aduce parcaa mura, este, in general, edili brat,
congstent si viguros. Aciditatea patrivita, caraderistica saului, intervine benefic, lasand in urma o
amintire plaauta si persistentd. In conditiile Moldovei din sdurile tehnice awmuleaz cel mai mult
compusi fendici aceasta s observa in gudul vinuui si A exprima cu o0 astringena inalta,
extradivitate si persistenta in gug indelungati. Toate vinurile analizate au o caracteristica
organoleptica corespunatoaresaului.

Pentru analiza vinurilor in continuare avem nevoie deasemenea cit de indicii fizico-chimici atit si
de indicii spedfici, decareceresind din valorile acestor indici putem sa caracterizam vinurile si s
prognozim careva fi comportamentul lor pe viitor. In tabelul 2 surt prezentati indicii fizico-chimici ai
vinurilor materie prima fologte pentru cercetare.

Tabelul 2. Indicii fizico-chimici de baz ai vinurilor materie prima

Indicii Feteasca neagra(clasic) Feteasca neagr a(termomacer ar €)
Concentratia alcodlica, % vol 14,4 14
Concentratia in masi azeharurilor, g/dn?’ 2,6 2,8
Concentratia in masi aacizilor titrabili, g/dn?® 7,7 7,1
Concentratia in masi a acizilor volatili, g/dm’ 0,90 0,93
Concentratia in masa aacidului sulfuros li ber,
26 13
mg/dm®
Concentratia in masi aacidului sulfuros total, 80 655
mg/dm®
Concentratia in masi a fierului, mg/dm’ 6 6
Ph 3,72 3,76

Examinind rezultatele obtinute, putem sa facem concluzie ca ambele vinuri au un grad alcodlic
inalt, ceeste unfador binevenit si care va putea asigura o gabilit ate fizico-chimica avinuril or.

Aciditateatitrabila este in limitele admisibile pentru vinurile rosii. Aciditatea volatila prezinta
valori relativ inalte pentru vinuril e tinerg dar care nu depiasesc normele stabilit e. Concentratia in masi
aacidului sufurosliber si tota este relativ joasi. In acdasi timp, concentratia in masi a fierului se
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incadreaz in limitele admisibile.

Pe linga indicii de bazi am efeduat si analizele indicilor spedfici ai vinurilor materie prima
andizate. Acesti indici carcterizeaz complexul polifendic a vinurilor andizate. In tabelul 3 surt
prezentagi indicii fizico-chimici spedfici a vinurilor luate in gudiu.

Tabelul 3. Indicii fizico-chimici spedfici a vinurilor materie prima

Indicii Feteasca neagri (clasic) Feteasca neagr a (termomacer atie)
Indicele pdifenalic total, IPT, unit. 62,6 68,3
Intesitateaculori, |, unit. 16,73 21,04
R,% 518 48,7
G, % 350 36,1
B, % 132 152
N, unit. 0,68 0,74
Puritateaculoririsi, dA 53,5 474
Antociani, mg/dn? 1638 1938

Conform datelor obtinute vedem ca, indicde polifendlil or totali difera de la 0 metoda la alta,
ded proba de vin Feteasca neagra obtinutd prin termomacergie indicde pdifendlil or totali este cu
8,3% ma mare decit in proba clasica. Aceata tendinta se manifesti si in cazul nuantel culorii.
Intenstateacoloranta a vinurilor cerceate ainregistrat valori majorate la proba de vin Feteasca neagra
obtinuta prin termomaceratie cu 20,5% spre deosebire de proba de vin Feteasca neagra obtinut prin
metoda clasica. Conform datelor obtinute putem ob<erva repatrtitia procentelor culorilor indididuale in
culoarea sumara, astfel culorii rosii(R,%) ii revin 52%, celei gagene(G,%) 35% si culorii
albastre(B,%) 13% pentru vinul Feteaca neagra obtinut prin metoda clasica. lar pentru vinul obtinut
prin procedeul de termomacerdie avem urmatoarde tendinte a repartitia procentelor culorilor
indididuale in culoareasumara, astfel culorii rosii (R,%) ii revin 48,®%, cdel galgene(G,%) 36,1% i
culorii abastre(B,%) 15,2%. Antocianii totali reprezinti suma antocianilor monamern si cd
poimerizi, astfel se observa ca continutul de antociani la vinul Feteascaneagra obtinut prin metoda
de termomacergie cu 154% mai marededt la vinul obtinut prin metoda clasica.

Determinarea profilurilor spectrale

In scopu studierii schimbarilor ce au loc in vinurile rosii tinerecit si pe paraursu pastrarii s-au
detemminat profilurile spedrale. Probele de vin au fog andizate la spedrofotometru PG T70.
Spedogramele vinurilor rosii tinere studiate au inregistrat valori maximale la lingimea de undi A=
510530 m.
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Figura 1. Spectrele de absorbyie ale vinurilor Feteasca neagra obyinut prin metoda clasica si
Feteasca neagra obyinut prin termomacerare in domeniul vizibil.
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Figura 2. Spectrele de absorbrie ale vinurilor Feteasca neagra obyinut prin metoda clasica si
Feteasca neagra obyinut prin termomacerare in domeniul UltraViolet.

CONCLUZIE
Vinificara strugurilor din saul Feteascaneagra prin metode tenndogicediferite (clasic si prin
termomaceratie) a pemis obtinerea vinurilor cu caraderistici atit cromatice cat si a sultanelor
fendicediferte. Si anume vinul obxinut prin termomaceatie a manifestat un continut mai ridicd atit in
privinta caraderisticdor cromatice cat si a suliantelor fenoloce in medie cu 9%.
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