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REZUMAT

In lucrarea data sunt reprezentate atit grafic cét si prin tabele rezultatele cercetirilor effectuate
pentru determinarea calitatii si stabilitatii vinurilor rose, Cabernet- Sauvignon si Rard Neagra cu
adjuvanti de origine mineral si organica.

Teza de masterat cuprinde 3 capitole. Lucrarea este strucuratd prin prezenta figurilor, tabelelor
cit si reprezentarea graficd.textul este redactat in 78 pagini dactilografice.

Primul capitol cuprinde studiul bibliografic, in care este redata principiilede calitate a vinurilor
rosii si roze, tehnici de analizad a defectelor vinurilor cat si substantele participante active la precese
de stabilizare.

In al doilea capitol sunt descrise obiectivele principale ale cercetirilor compusilor fenolici,
caracteristicilor cromatice, materialele si metodele principale de determinare a complexului fenolic,
deasemenea este descris obiectivul cercetat din punct de vedere fizico- chimic.

In capitolul 3 sunt interpretate rezultatele in urma tratirilor care au fost efectuate cu Erbigel, Erlsloh

Mostgelatine, FloraClair cat si cu clei de peste la vinul roz. Si s-au determinat a indicilor specifici ca

intensitatea culorii, nuanta, antocianii totali, IPT si spectrele pentru vinului Rard Neagra.
RESUME

Le document représente les résultats de la recherche effectuées pour déterminer la qualité et la
stabilit¢ de la rose, du cabernet-sauvignon et du rare noir avec des adjuvants d’origine minérale et
organique sont présentés graphiquement ainsi que sous forme de tableaux.Le mémoire de maitrise est
composé de 3 chapitres.

Le travail est fracturé par la présence de figures, de tableaux et de graphiques.Le texte est écrit en

78 pages typographiques.



Le premier chapitre comprend 1’étude bibliographique, qui présente les principes de qualité¢ des
vins rouges et rosés, les techniques d’analyse des défauts du vin ainsi que les substances participantes
actives dans les précessions de stabilisation.

Le deuxieme chapitre décrit les principaux objectifs de la recherche sur les composés phénoliques,
les caractéristiques chromatiques, les matériaux et les méthodes de détermination du complexe
phénolique, ainsi que 1’objectif recherché physiquement et chimiquement.

Au chapitre 3, sont interprétés les résultats d'apres le traitement avec d'Erbigel, Erlsloh
Mostgelatine, FloraClair et de la colle de poisson de vin rose . Ont ét¢ déterminées les indices
spécifiques telles que 1'intensité de la couleur, la teinte, les anthocyanes totales, le IPT et les spectres du
vin Rare Noire .

Mots-clés: vin rosé, vins rouges, polyphénols complexes, anthocyanes, leucoanthocianes,
traitement, IPT, caractéristiques chromatiques.
INTRODUCERE

Cultura vitei de vie, este o ramurda a economiei nationale semnificativa, fiind cunoscuta si
practicata din timpuri foarte vechi, vinul fiind ca 0 emblema a regiunii din care provine. Nici un alt
produs nu exprimd atit de bine cultura, geografia si istoria locului in care a fost creat. Fiecare
recolta produce vinuri ce reprezinta o insumare a diferitelor procese climatice si umane; din acest
considerent, fiecare vin este unic.

Odata cu cresterea cerintelor foarte ridicate fatd de calitatea productiei vinicole, in conditiile
unei concurente dure de piata, impune necesitatea modernizarii tehnologiilor de fabricare a vinurilor
conform cerintelor actuale, utilajului tehnologic, regimurile de tratare si pastrare.

Vinul datoritd compozitiei sale fizico-chimicd si biochimicad bogata,vinul este un produs
alimentar de calitate si cu insusiri destul de importante pentru activitatea vitala a organismului
uman.

Vinul este simplu si complex in acelasi timp, este o Incantare de moment a simturilor, dar si
sublima expresie a unei bucati de pamint si a unui moment in timp.

Vechile traditii dar cat si ultimele inovatii tehnice moderne, ofera specialistilor posibilitatea de
o obtine un vin de calitate inaltd , atat la nivel national cat si international. Avand o compozitie mai
complexa, este foarte complicat de a defini si a stabili calitatea , astfel ea ramanind o nunanta destul
de riguros verificatd si analizata.

Se cunoaste cd existd o anumita categorie de oameni in societatea noastra, care duc un mod de
viatd mai diferit, adica alimentia lor se bazeaza pe produse vegetale, fiind excluse complet cele de

origine animaliera, acestia fiind veganii. Cuvantul ,,vegetus* provine din limba latind si inseamna



»proaspdt, sandtos si activ®. Conceptul a fost explicat si promovat pentru prima oard de catre
filozoful grec Pitagora, care credea cd adoptarea acestui stil de viatd este conditia esentiald pentru o
convietuire armonioasd. Vegetarienii stricti consuma hrana numai din surse vegetale, iar veganii —
vegetarieni din motive etice — incearca sa excluda toate formele de exploatare si cruzime fata de
animale in scopul obtinerii de mancare, haine sau pentru orice alt scop. De aici a si inceput si se
reflecte asupra unui vin caracteristic pentru vegani.

Atat denumirea, cat si conceptul de ,,vin vegetarian“ pot parea ciudate. Este adevarat ca
anumite note de degustare pot fi percepute drept respingatoare de catre adeptii acestui stil de viata.
Dar vinul este nimic mai mult decat suc fermentat de struguri, deci care este legatura cu produsele
animale? ,,Contaminarea” apare in stadiul final de vinificatie, cand majoritatea enologilor aleg sa
limpezeasca si sa stabilizeze vinul inainte de imbuteliere printr-un proces de filtrare. Au, insa,
motive intemeiate pentru a apela la aceasta metoda: filtrarea nu numai ca ii da vinului limpezime si
stralucire, dar micsoreaza si riscul ca acesta sa-si schimbe intr-un mod nedorit aromele si savoarea in
sticla. Pentru a realiza aceasta procedura, enologii folosesc agenti de filtrare derivati din produse
animale.

Actualitatea temei. In utimii ani, in Republica Moldova cét si peste hotarele tarii numarul
persoanelor care duc un mod de viatd exclisiv bazat pe o alimentatie de orine vegetala (vegani) a
crescut considerabil si se afla In continud crestere. Datorita acestui fapt vinificatorii au batut alarma
asupra acesteia, deoarece existd consumatori din aceasta categorie care prefera vinul, dar refuza sa il
consume, pentru ca in procesul de formare a vinului se utilizeaza, in special in tratarile vinurilor
produse de origine animala care nu face parte din categoria de produse care ei consuma, cum ar fi
albumina din albusul de ou, cleiul de peste si multe alte. De aceea oenologii fac cercetari pentru a
putea produce un vin exclisiv vegetal de o calitate superioara, in corespundere cu standartele tarii
producatoare.

Scopul cercetirilor oenologice constd prin argumentarea stiintificd si obtinerea unui vin de
calitate in urma tratarii corespunzatoare cu adjuvanti de origine organica si minerala, cu scopul de a
produce un anumit tip de vin pentru o anumita categorie de persoane, precum sunt veganii. Tinand
cont de scopul cercetarii, obiectivele lucrarii sunt urmatoarele :

v studiul literaturii asupra subiectului analizat;
v’ studierea si alegerea adjuvantilor pentru realizarea cercetrilor;

v" determinarea alcoolului, zaharitatea, aciditatea volatile si titrabila, continutul de SO, in

vinurile cercetate;



v/ stabilirea cantititilor de adjuvanti necesari pentru titrarea probelor de vin si stabilirea
conditiilor optime care influenteazd asupra tratarilor tehnologice afectuate asupra indicilor
cromatici din probleme experimentale
v alegerea metodelor si principiile acestora pentru determinarea caracteristicilor cromatice,
cantitatea de antociani si indicele de polifenoli totali (IPT) 1n probele de vin cercetate;
v’ studiul variatiei caracteristicilor cromatici in probele de vin inainte si dupa tratarea acestora
cu adjuvanti de stabilizare;
v evolutia IPT, antocianilor si indicilor cromatici dupa tratament;

controlul si verificarea indicilor cromatici ( intensitatea colorata I, Nuanta N¢);
v’ analiza organoleptica a vinurilor inainte si dupa tratarea acestora.
v determinarea si analiza indicilor dupa o perioada de pastrare.

Pentru realizarea obiectivelor au fost utilizate diferite tehnici si metode de analiza fizico-

chimice, spectrofotometrice avansate, pentru caracterizarea indicilor de calitate din vin.
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