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REZUMAT

Cercetdrile aferente tezei au fost desfasurate cu scopul de a studia stabilitatea vinului materie
prima din diferite tipuri de soiuri de poama: Cabernet Sauvignon, Saperavi, Chardonnay Sauvignon,
Feteasca Neagra, Merlot. Pentru studiul biologic sau luat 6 probe de vin: patru de la UTM si doua
artizanale. Vinurile examinate au servit drept model pentru studierea stabilitatii biologice, acestea au
fost produse din recolta anilor 2016 si examinate in anul 2017.

Cercetarile microbiologice si biochimice au fost efectuate:

- pe mediu de cultura standart Sabouraud pentru identificarea levurilor pe mediu nou PIKA
Weihenstephan™ FastOrange ™ Yast Agar.

In urma cercetarilor efectuate s-au depistat microorganisme in toate probele de vin fapt care a
permis efectuarea altor cercetari biochimice precum izolarea ADN-ului microorganismelor si
determinarea cantitativa a ADN -ului prin metoda spectrofotometrica.

In urma cercetarilor efectuate am depistat microorganisme in toate probele de vin,
deasemenea, cu succes s-a depistat si ADN -ul microorganismelor.
Metodele de izolare si identificare cantitativa a ADN -ului microorganismului sunt recent

implementate la UTM.



RESUME

The research of the thesis was carried out in order to study the stability of the raw material of
wine from different types of grapes: Cabernet Sauvignon, Saperavi, Chardonnay Sauvignon,
Feteasca Neagra, Merlot. For the biological study were taken 6 samples of wine: four from TUM
and two homemade. The wines examined served as a model for the study of biological stability, they
were produced from the 2016 harvest and examined in 2017.

Microbiological and biochemical research was carried out:

- on Sabouraud standard culture medium for yeast identification;
- on new agar agr culture medium of PIKA Weihenstephan™ FastOrange™ Yast.

As a result of the researches, were found out microorganisms in all wine samples, which
allowed other biochemical researches such as DNA microorganism isolation and quantitative
determination of DNA by spectrophotometric method.

As a result of the researches, we have detected microorganisms in all wine samples, and the
DNA of microorganisms has also been successfully detected.

Methods of isolation and quantitative identification of DNA of the microorganism are

recently implemented at TUM.
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INTRODUCERE

,» Strugurii sunt poama vietii, iar vinul cu certitudene,

este socotit ca cea mai nobila bautura.,, (Louis Pasteur)

Alimentele si alimentatia reprezintd o problema deosebit de importantd in orice societate, cu
consecinte economico-sociale si efecte asupra mediului si sanatatii umane. Piata globala de marfuri si
produse este complexa si in permanentd miscare dar si foarte deschisa celor ce reactioneaza promt la
cerintele si la preferintele consumatorului in raport cu calitatea si tipul produsului comercializat. O
solutie de a ramine in competitie fara a pierde uniformitatea produselor consta in plasarea unui produs
calitativ, cu proprietati curative majore, iar raportul pret/calitate la o valoare constanta.

Numeroase materii prime si produse alimentare se altereaza sau isi pierd stabilitatea biologica
usor, diminuind considerabil durata lor de pastrare. Prelungirea acestei durate este necesard pentru
eliminarea caracterului sezonier al consumului, cresterea disponibilitatii catre consumatori si reducerea
pierderilor de produse alimentare. In acest sens, se recurge la utilizarea unor procedee de stabilizare
relativa a proprietagilor alimentelor — diverse metode de conservare.

Unul din produsele alimentare utilizate frecvent in alimentatia umana este vinul [3], care
reprezinta un sistem dispers complex cu o stabilitate fizico-chimica limitata in timp.

Compozitional vinul este constituit din peste 1500 compusi chimici, care provin din material
prima, procesul de fermentare, maturare si stabilizare complexd [4]. O serie dintre substantele
identificate in vin se gasesc in stare coloidala, iar caracteristicile senzoriale, compozifia chimica,
limpiditatea si calitatea sunt parametri ce depind de continutul coloizilor, forma si nivelul de stabilitate
a acestora. Procesele de stabilizare si limpezire a vinurilor sunt dificil de realizat, fiind necesara
accelerarea proceselor biologice si chimice (hidroliza, polimerizarea, oxidarea, precipitarea, etc.) ce au
loc, in termen de citeva luni de la producerea lor. Sistemul coloidal al acestora se opune limpezirii,
stabilizarii i prezinta un aspect laptos prin prezenta compusilor constituenti sau formati in decursul

fermentarii alcoolice (pectine, glucani, proteine, polizaharide, polifenoli, saruri organice si minerale,



etc.). Reducerea excesiva a conginutului acestor componenti din vinuri genereaza diminuarea actiunii
lor fiziologice, curative si caracterului aromat

Obtinerea vinului este un proces de lunga durata, care necesitd o ingrijire deosebita, incepind de
la recoltarea strugurilor si pina la Invechirea, conditionarea si imbutelierea produsului. Materia prima
destinata obfinerii vinului o constituie strugurii.

Un vin stabil este acel vin imbuteliat in sticld ale carui caracteristici organoleptice evolueaza in
mod pozitiv de-a lungul timpului, vinul nesuferind deprecieri de gust, miros sau sa aiba depuneri, de
orice naturd. Ca sa puteti pastra un vin mai mult timp, este de preferat sa fineti butelia culcata la 90 de
grade, astfel incit dopul sa fie in permanentd umed. Feriti butelia de razele solare si pastrati-o ntr-un
dulap, de preferabil intr-o camera cu temperatura constantd. Deasemnea stabilitatea unui vin pe durata
lunga de timp este foarte mult influentatd de tratamentele de stabilizare si de calitatea realizarii lor.
Stabilitatea consta in capacitatea vinului de a nu realiza depuneri dupa ce a fost imbuteliat. Analizand
toate tipurile de tehnologii de vinificatie care s-au utilizat si se utilizeaza, precipitarile pot fi de natura
proteica, tartrica, ferica, casare neagra sau alba.

Valoarea biologica a strugurilor si vinului a facut ca vifa de vie sa fie cultivatd pe o
suprafatd mare, precum si datoritd asezarii geografice si reliefului variat al tarii noastre cea sigura
conditii naturale dintre cele mai favorabile culturii vitei de vie si obtinerii vinurilor de calitate.Vinul
contine o serie de substante usor asimilabile (glucide, alcool, acizi organici), in cantitate mica compusi
biologici activi (vitamine, enzime) indispensabile alimentatiei organismului uman..

Unul dintre cei mai importanti indicatori de calitate ai vinurilor cu implicatii directe in
imprimarea proprietatilor fizico-chimice, valorii igienico-alimentare dar mai ales in asigurarea
tipicitatii si autenticitdfii, este gustul (aroma) — prima insusire cu care consumatorul avizat intrd in
contact. Ea constituie un criteriu de selectie imediata a vinurilor si depinde de o serie de factori, astfel: -
soiul de struguri vinificati;

- gradul de maturare al strugurilor;

- conditiile de cultura a vitei de vie;

- tehnologia de vinificatie adoptata si conditiile de pastrare a vinului.

Vinurile moldovenesti sunt apreciate atit de consumatorii interni cit si de cei externi obtinind de-a
lungul anilor numeroase premii si medalii la concursurile mondiale.

Scopul si obiectivele tezei:

Scopul abordat constd in studierea stabilitatii biologice a vinurilor produse de Universitatea
Tehnica a Moldovei din soiurile de vitd de vie Chardonay, Sauvignon Blanc, Cabernet Sauvignon,

Saperavi precum si a vinurilor artizanale Bacioi.



Obiectivele lucrarii sunt:
- Studiul bibliografic a tehnologiilor generale de producere a vinurilor materie prima albe si
rosii,
- Studiul stabilitatii microbilologice a vinurilor precum si gradul de degradarea produsa de
diferite tipuri de microorganisme din materia prima, must;
- Aprecierea stabilitatii vinului prin diferite metode.
* pe mediu de cultura standart Sabouraud pentru identificarea levurilor;
= pe mediu nou PIKA Weihenstephan™ FastOrange™ Yast Agar.
- lzolarea ADN-ului microorganismelor din probele de vin si determinarea catitativa a AND-

ului prin metoda spectrofotometrica;
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