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Rezumat. In contextul actual al industriei viticole este cruciald elaborarea soiurilor de vitdi-de-
vie, care sa produca struguri de calitate superioara, cu randament inalt, rezistente la boli §i
daundatori, socuri termice, secetd, §i care sa intruneasca parametrii fizico-chimici necesari pentru
producerea vinurilor de calitate. Acest studiu vizeaza parametrii de maturitate a strugurilor de
soiuri rizogene (Alexandrina, Augustina, Malena, Nistreana, elaborate la Institutul de Genetica,
Fiziologie si Protectie a Plantelor al USM), parametrii mustului in procesul de fermentatie
alcoolica, evolutia complexului polifenolic pe durata fermentatiei alcoolice, fenomenul nedorit de
oxidare spontana pinking, intdlnit la vinurile albe, metodele practice de eliminare a pigmentilor
responsabili de acest fenomen. Scopul acestui studiu consta in evaluarea potentialului vinicol al
soturilor rizogene autohtone, monitorizarea fermentarii alcoolice a musturilor obtinute din ele,
extractiei compugilor polifenolici din partile solide a bostinei pe parcursul procesului de
rozovirea vinurilor, eficientii diferitor metode in eliminarea fenomenului de pinking din vinurile
studiate. In studiu au fost testate fermentdrile alcoolice in conditii de microvinificatie si in
bioreactor, care permite mentinerea temperaturii constante si agitarii mustuielii, la care s-au
administrat levurile selectionate.
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Introducere

Agricultura se confruntd cu o vulnerabilitate crescutd la variabilitatea factorilor si
fenomenelor climatice extreme, care devin tot mai accentuate. Impactul schimbarilor climatice
afecteazd productivitatea culturilor agricole, conducand la o reducere a acesteia. Pentru a remedia
situatia, este esentiald utilizarea eficientd a resurselor si incurajarea adoptarii genotipurilor de
plante care prezintd performante in conditiile schimbarilor continue ale mediului de dezvoltare a
organismelor vii.

Prin urmare, este crucial sa aborddm crearea genotipurilor de vitd-de-vie rizogene, care sa
imbine caracteristici precum struguri de calitate superioara, productivitate inalta, rezistenta
imbunatatita la boli si daunatori(cu accent special pe filoxera, Oidium, putregaiul cenusiu) precum
si rezistentd la temperaturi scazute si ridicate.

Combinatia dintre rezistenta la boli si daunatori, alaturi de o productivitate nalta si calitate
superioara Intr-un organism, reprezintd o provocare continua in selectia vitei-de-vie.

E. Alexandrov se dedicd cercetdrii genotipurilor interspecifice de vitd-de-vie in cadrul
Institului de Genetica, Fiziologie si Protectie a Plantelor, axdndu-se pe dezvoltarea variantelor
rezistente la factorii biotici si abiotici. Genotipurile rezultate au fost supuse studiilor extinse
privind particularitatile agrobiologice si tehnologice, conducand la selectia genotipurilor rizogene
de perspectiva. Ca rezultat, au fost create noi soiuri rizogene, printre care se numard Ametist,
Augustina, Alexandrina, Malena, Nistreand, Sarmis si Tethys.
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Parametri de maturitate a strugurilor si declansarea fermentatiei alcoolice

Cunoasterea parametrilor de maturitate a strugurilor este importantd pentru a determina
momentul optim de recoltare. Acesti parametri includ nivelul de zahdr, pH-ul, conductivitatea
electrica si densitatea. Recoltarea trebuie efectuatd cand strugurii ajung la maturitate tehnologica
pentru a asigura o calitate superioard a vinului.

Tabelul 1
Principalii indici fizico-chimici a strugurilor (anul recoltei 2023)
Nr. d/o Denumirea °Brix Condlllctwltatea Densitatea,kg/m? pH
electrica pS/cm
1 Alexandrina 22.33 1953 1090 3,35
2 Augustina 23.44 1796 1095 3,53
3 Malena 22.31 1743 1103 3,48
4 Nistreana 22.84 1820 1095 3,53

Dupa analiza tabelului nr. 1, constatdm ca continutul de zahar se situeaza in intervalul de
23,44°Brix (Alexandrina) si 22,31°Brix (Malena). Alexandrina prezintd cea mai inalta
conductivitate electrica, indicand cel mai inalt grad de extractie a substantelor disociabile in ioni
(a substantelor minerale). Nivelul pH este cuprins intre 3,35 (Alexandrina) si 3,53 (Augustina,
Nistreana).

Fermentatia alcoolica a fost initiata folosind levuri selectionate (Zymaflore X5) viabilitatea
celulelor 100% 1in cantitate 30 g/hl la musturile provenite de la soiuri de struguri rizogene, cum ar
fi Alexandrina (Ax), Augustina (Ag), Malena (M) si Nistreana (Ns). Administrarea preparatului
are loc sub forma de maia, pentru protejarea mustului in procesul fermentatiei alcoolice este
necesar de folosit anhidrida sulfuroasa (SO»),cantitatea totala a SO> administrata este 90 mg/I1.

Declansarea fermentatiei cu utilizarea levurilor selectionate reflectd un sir de avantaje:
fermentatia mustului Incepe rapid, in special datorita levurilor ale caror proprietdti le cunoastem,
in urma fermentatiei, se formeaza cu 0,5-1 vol % mai mult alcool decat in cazul fermentatiei
spontane, vinurile contin niveluri mai scazute de acizi si eteri volatili. vinurile au gust si arome
curate si sunt mai putin susceptibile la boli, durata fermentatiei alcoolice este redusa, vinul se
limpezeste mai usor.

Partea experimentala

De mentionat faptul cd fermentatia alcoolicd are loc in 2 conditii diferite: Tn bioreactor
Lambda Minifor Laboratory fermentor la T=20°C si frecventa agitarii=2Hz si in conditii standard
unde T=12-14°C.
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Figura 1. Grafice de fermentare
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Dupa analiza Fig.1, se poate concluziona ca fermentatia alcoolicd tumultoasa a avut loc in
cel mai rapid si uniform in bioreactor. Absenta fazei de inhibitie la Malena indicd adaptarea
eficientd a levurilor la mediul respectiv. Viteza fermentatiei tumultoase este diferita 0,2 °Brix/ora
(Ag br) si 0,07°Brix/ora (Ax).

Prin monitorizarea indicatorilor fizico-chimici, cum ar fi continutul de zahar(°Brix),
densitatea, conductivitatea electrica, pH, extractul sec total si TAV putem evalua calitatea vinului
si progresul procesului de fermentare alcoolica.

Tabelul 2
Principalii indici fizico-chimici a vinurilor (anul 2023)

Nr. Denumirea °Br | Conductivitatea | Densitatea, TAYV, pH Extractul

d/o ix electrica, pS/cm kg/m? % sec total, g/l
1 Alexandrina 7,07 | 1788 988 9,46 3,2 46,3
2 Augustina 7,02 | 1645 985 11.55 3,32 23,6
3 Malena 5,5 | 1504 983 12,54 3,56 17,3
4 Nistreana 6,2 | 1528 984 13,02 3,63 25,2
5 Augustina Bioreactor | 3,15 | 1708 993 3,24 29,6

Dupa examinarea Tab. 2, observdm ca procentajul cel mai ridicat al alcoolului total
volumetric (TAV) este inregistrat la vinul Nistreana, cu 13,02%, si extractul sec total de 25,2 g/l,
in timp ce cel mai scazut procentaj este la vinul Alexandrina, cu 9,46%, avand un extract sec total
de 46,3 g/1. Extractul sec total reprezinta ansamblul tuturor substantelor din must sau vin care in
anumite conditii fizice nu se volatilizeaza si rdman in rezidiu. Vinul de tip Alexandrina este
caracterizat de cea mai inalta aciditate, avand un pH de 3,2, in timp ce vinul Nistreana se distinge
prin cea mai scazuta aciditate, avand un pH de 3,63. Dinamica fermentatiei alcoolice joaca un rol
primordial in calitatea vinului, vine cu o varietate enormd a metabolitilor secundari care
influenteaza gustul, aroma si culoarea vinului.

Substantele fenolice reprezintd valoroase caracteristici pentru calitatea vinurilor. Prin
urmare au proprietati antioxidante (cinamitii), contribuie la formarea culorii vinurilor albe (acidul
galic,substantele fenolice flavonoide si substantele fenolice totale), gustului, structurii si
stabilitdtii.
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Figura 2. a) Spectrele de adsorbtie si concentratia substantelor fenolice, b) Concentratia

antocianilor, ¢) Substantele fenolice, d) procentul fiecarii culori. Ax vin,Ag vin,Ml vin,Ns vin-vinuri
fermentate cu levuri salbatice.Ax-0,Ag-0,MI-0,Ns-0-musturi la 150 ore de declansarea FA cu levuri selectionate.
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Analizand Fig.2 observam ca spectrele de adsorbtie in domeniul VIS sunt semnificative
intre vinurile fermentate cu drojdii sdlbatice si musturile cu drojdii selectate si sulfitate cu SO2.
Concentratia de antociani este de trei ori mai mare 1n cazul vinurilor deja oxidate. La fel se prezinta
o diferentd a componentei rosie a vinului care in vinurile fermentate cu levuri salbatice este cu 14-
16% mai mare. In urma analizei spectrelor de adsorbtie in UV mustul fermentat din soiul Ml
evidentiaza cele mai ridicate concentratii de substante fenolice totale, cinamice si flavonoide, in
timp ce mustul fermentat din soiul Alexandrina inregistreaza cele mai scazute concentratii de astfel
de substante. La fel Tn cadrul tuturor probelor limitele concentratiilor substantelor fenolice
cinamice este in limitele 15-30 mg/1 protejand vinurile albe de oxidari si imbruniri oxidative. Cele
mai ridicate concentratii sunt SFF ce determina culoarea vinurilor albe in cea mai mare parte.

Fenomenul Pinking adesea apare la vinurile albe care au fost obtinute in conditii extrem de
reducatoare afectand culoarea (apare culoarea roz) la expunerea brusca la aer. Aroma ramane
adesea neschimbata, culoarea roz da adesea impresia de oxidare, cu toate acestea, oxidarea este un
fenomen separat. Cauza probabild este transformarea oxidativd a anumitor proantocianidine
incolore in cianidine rosii, pot contribui si alte substante din vinuri, (ioni de metale, acizi organici
si biopolimeri).
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Figura 3. a) Spectrele de adsorbtie in VIS a vinului M1, b) Continutul antocianilor si O in vin.

/

n urma diferitor analize sa demonstrat ¢ vinurile fermentate cu levuri silbatice, fara adaos
de SO2 dezvolta fenomenul Pinking cel mai afectat fiind vinul din soiul Malena.

In urma analizei Fig. 3 se observa cum influenteazi continutul de oxigen dizolvat, in stratul
superior continutul oxigenului este de 3 ori mai mare la fel creste si continutul de antociani.

Pigmentii din vin pot fi eliminati folosind carbune activ, PVPP si SO». In cadrul cercetirii
s-a folosit adjuvantii SO» (0,02;0,04;0,1g/1) si PVPP (0,2; 0,4; 1 g/1).

Figura 4 prezinta vinul tratat cu PVPP, se remarca o reducere a absorbtiei in functie de
concentratie, asociatd cu diminuarea concentratiei de antociani (cantitatea minima de antonciani
necesard pentru vizualizarea culorii roz in vin este 0,3 mg/l), o usoara diminuare a pigmentilor
rosii, dar si o reducere a SFT, SFC si SFF. Concentratia maxima admisibila de PVPP (1g/l) nu a
dovedit eficienta in eliminarea totald a fenomenului.

In Fig.5 este prezentat efectul altui adjuvant SO, sub forma de metabisulfit de potasiu. De
asemenea are loc o scddere a absorbtiei in functie de concentratie, diminuare a pigmentilor rosii in
VIS, precum si o descrestere a SFT, SFC, SFF. Spre deosebire de PVPP, metabisulfitul de potasiu
in concentratie de 100 mg/1 prezinta o eficacitate mai Tnaltd in diminuarea fenomenului Pinking cu
0,1 mg/l mai mult antonciani si cu 6% mai mult din culoarea rosie.
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Figura 4. Spectrele de absorbtie in VIS: a) vinului Ml, b) Spectrele de absorbtie in UV a vinului Ml,
¢) Concentratia antoncianelor, d) Substantele fenolice
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Figura 5. a) Spectrele de absorbtie in VIS a vinului Ml, b) Concentratia antoncianelor, c)
Substantele fenolice, d) Procentul fiecirei culori

Concluzii
S-a urmadrit procesul de fermentatie alcoolicd a musturilor albe provenite din soiurile
experimentale rizogene Alexandrina, Augustina, Malena si Nistreana, S-a constatat ca fermentatia
alcoolica a avut cel mai bun randament in bioreactor la temperatura de 20°C si cu o frecventd de
agitare de 2 Hz.
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S-a demonstrat cd vinurile tinere, neprotejate Tmpotriva oxidarilor la etapele initiale, n
scurt timp pot dezvolta fenomenul Pinking. Tratamentul vinului Malena cu adjuvantii PVPP si
SO: in concentratii maxime de 1 g/l si respectiv 0,1 g/l s-au dovedit a fi insuficiente Tn eliminarea
totald a fenomenului de pinking. La etapele initiale de formare a pigmentilor rosii n vinurile
studiate dozele respective ar fi suficiente. Studiile realizate au pus In evidenta complexitatea
majora a transformarilor chimice, rezultate cu Pinking, motiv pentru care fenomenul urmeaza sa
fie investigat in profunzime in continuare.
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