REZUMAT

Una din sarcinile principale ale vinificatiei in Romania este realizarea
unor vinuri agreate de catre consumatori dar care sa respecte in acelasi
timp tipicitatea soiurilor si a arealului de productie. La baza realizarii unor
astfel de vinuri un rol deosebit de important, pe langa calitatea materiei
prime, conditile ecopedoclimatice ale arealului de cultura, tehnicile
culturale, accidentele climatice, starea de maturitate si starea sanitara a
recoltei il joaca si procedeele tehnologice de vinificatie ale strugurilor
precum si materialele oenologice utilizate la obtinerea vinurilor. Numerosi
factori tehnologici pot influenta decisiv profilul gustativ al vinurilor, iar unele
tehnici de vinificatie pot exploata corespunzator potentialul strugurilor. Am
constatat ca utilizarea unor anumite materiale oenologice influenteaza unii
parametri fizico-chimici si caracteristicile organoleptice ale vinurilor albe.

In prezent o buna parte din materialele oenologice comercializate la
noi in tara se folosesc doar pe baza recomandarilor producatorilor si a
practicii unor vinificatori, fara a se respecta tipicitatea soiurilor sau a
podgoriilor, fara a se cunoaste influentele organoleptice pe care diverse
tratamente le pot avea asupra calitatilor senzoriale ale vinurilor si fara a se
tine cont de modificarile fizico-chimice si organoleptice pe care respectivele
materiale oenologice sau tratamente le pot induce vinurilor.

Pornind de la necesitatea de a ne adapta la cerintele din ce in ce mai
exigente ale pietei vinului dar si de a pastra tipicitatea soiurilor, lucrarea de
fata are ca principal scop verificarea in conditii de microproductie a
efectului utilizarii unor materiale oenologice, in operatiile
prefermentative si fermentative, asupra caracteristicilor fizico-chimice
si organoleptice ale unor vinuri albe precum si aspectele economice
ale utilizarii acestora in vinificatie.

In acest sens s-au folosit mai multe enzime pectolitice si enzime

pectolitice cu activitate secundara B-glucozidazica precum si sapte suse
diferite de levuri selectionate pe musturile obtinute din trei soiuri diferite:
Pinot gris, Sauvignon blanc, Taméaioasa romaneasca.
Pe langa analizele fizico-chimice clasice s-au aplicat metode analitice
moderne (HS-GC-MS) corelate cu analize senzoriale. Astfel a fost studiata
influenta materialelor oenologice asupra caracteristicilor fizico-chimice si
senzoriale a unor vinuri albe cu Indicatie Geografica Dealurile Olteniei.

Studiile au fost efectuate in perioada 2013 — 2015 in cadrul Cramei
Oprisor a SC Carl Reh Winery SRL si a Laboratorului de Oenologie al
Universitatii de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara ,lon lonescu de la
Brad” lasi.



Prezentul studiu a avut in vedere urmatoarele obiective:

Obiectivul 1 — Studiul influentei utilizarii la operatiile prefermentative si in
operatile fermentative a unor materiale oenologice (enzime, levuri
selectionate) asupra caracteristicilor senzoriale ale vinurilor cu scopul de a
determina in ce masura acestea influenteaza sau nu caracteristicile fizico-
chimice ale vinurilor albe cu Indicatie Geografica Dealurile Olteniei.
Obiectivul 2 — Studiul influentei utilizarii la limpezire, macerare si in
operatiile fermentative a unor materiale si tehnologii oenologice asupra
caracteristicilor senzoriale ale vinurilor cu scopul de a determina in ce
masura acestea influenfeaza sau nu caracteristicile organoleptice ale
vinurilor albe cu Indicatie Geografica Dealurile Olteniei.

Obiectivul 3 — Studiul din punct de vedere economic a utilizarii in vinificatie
a produselor oenologice luate in studiu.

Obiectivul 4 — Propunerea unor protocoale de vinificatie primara ce pot
scoate in evidentd calitatile vinurilor cu Indicatie Geografica Dealurile
Olteniei.

Materia prima utilizata, strugurii, din soiurile albe utilizate pentru
cercetare (Pinot gris — soi nearomat, Sauvignon blanc — soi semiaromat,
Taméaioasa roméneasca — soi aromat) au fost culesi, de pe parcelele
selectionate, in momentul maturarii tehnologice, cu stare fitosanitara buna,
in campaniile 2013-2015.

Materialele oenologice folosite le-am selectat din oferta de pe piata
romé&neasca fiind interesat In special de preparatele enzimatice si levurile
selectionate uscate. Am studiat urmatoarele enzime: Lallzyme HC™;
Lallzyme Cmax™ (enzime pectolitice) si Lallzyme Cuvee Blanc™ (enzime
pectolitice cu activitate B-glucozidazica), codificate pentru studiu E1-ES.
Dintre drojdiile selectionate existente pe piata romaneasca am selectat
pentru studiu pe urmatoarele: Lalvin EC1118™, Lalvin QA23™, Lalvin
Cross Evolution™, Anchor VIN 7™, Anchor Alchemy 1™, Anchor Alchemy
2™ Anchor VIN 13™ — codificate pentru studiu Y1-Y7.

Analizele fizico-chimice de baza au fost realizate in laboratorul
cramei Oprisor, laborator autorizat, iar analiza senzoriala s-a realizat de
catre un grup de cinci degustatori autorizati la doua luni de la terminarea
fermentatiei alcoolice si filtrarea vinurilor-esantion. Analiza compusgilor
volatili din vinuri in vederea stabilirii influentei diverselor tehnologii asupra
profilului aromatic al vinurilor s-a realizat, pentru vinurile din campania
2015, in cadrul Laboratorului de Oenologie al Universitatii de Stiinte
Agricole si Medicina Veterinara ,lon lonescu de la Brad” lasi.

Pe parcursul cercetarilor s-au urmarit:



influenta preparatelor enzimatice si a unor suse de levuri selectionate
asupra caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale vinurilor obtinute
dintr-un soi nearomat — Pinot gris

influenta preparatelor enzimatice si a unor suse de levuri selectionate
asupra caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale vinurilor obtinute
dintr-un soi semiaromat — Sauvignon blanc

influenta preparatelor enzimatice si a unor suse de levuri selectionate
asupra caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale vinurilor obtinute
dintr-un soi aromat — Tamaioasa roméaneasca

Rezultatele obtinute au fost sintetizate in 34 tabele si 64 de figuri.

In urma cercetarilor efectuate in regiunea Dealurile Olteniei, in
campaniile 2013-2015, referitoare la influenta utilizaérii unor materiale
oenologice asupra caracteristicilor fizico-chimice si organoleptice ale
vinurilor au rezultat urmatoarele concluzii si recomandari:

- Tehnologia de deburbare (cu enzimare sau nu, cu utilizarea unei
enzime pectolitice sau a unei enzime pectolitice cu efect secundar
beta glucozidazic) nu influenfeaza in mod decisiv caracteristicile
fizico-chimice si organoleptice ale vinurilor, influenta cea mai mare o
are utilizarea sau nu a levurilor selectionate la fermentare;

- Anumiti parametri fizico-chimici nu sunt influentati Tn mod
semnificativ de preparatele enzimatice folosite la deburbare-
limpezire sau/si de levurile selectionate utilizate la fermentatia
alcoolica. Acestia sunt pH-ul si aciditatea totala;

- Variantele tehnologice martor la care nu s-au folosit levuri
selectionate la fermentatia alcoolica au Tinregistrat in mod
sistematic, indiferent de soi, un procent mai mic al concentratiei
alcoolice si 0 valoare mai mare a zaharurilor reziduale, destul de rar
aceste variante avand concentratii de zaharuri reziduale sub 4g/l;

- Chiar daca in toate cazurile utilizarii levurilor selectionate la
fermentatie vinurile obtinute au fost seci, unele levuri selectionate
au demonstrat capacitatea lor de a fermenta pana la concentratii
mai mici de zaharuri reziduale: Y1, Y2, Y7;

- Aciditatea volatila a probelor martor a avut valorile cele mai mari
pentru toate cele trei soiuri (Pinot gris, Sauvignon blanc, Tamaioasa
romaneascad). Variantele tehnologice ce au utilizat levuri
selectionate la fermentatia alcoolica au inregistrat valori simtitor mai
mici decat in cazul probelor martor. A existat o singura exceptie,
varianta tehnologica SB3 de la Sauvignon blanc la care s-a folosit
ca levura selectionata Y5. Vinurile din aceasta varianta, indiferent
de anul de productie, au finregistrat valori mai mari ale aciditatii
volatile Tn comparatie cu toate celelalte variante tehnologice ce au



utilizat levuri selectionate. Acest lucru nu a surprins insa,
producatorul levurii selectionate anuntand in fisa tehnica acest efect
secundar al capacitatii levurii de a metaboliza o cantitate mai mare
de substante de aroma;

Variantele martor, indiferent de soiul de struguri, au prezentat in
mod sistematic un raport SO: liber/SO- total mai mic decét in cazul
variantelor ce au utilizat preparate enzimatice la deburbare-
limpezire si levuri selectionate la fermentatie. S-a remarcat levura
selectionata Y2 ce a inregistrat, in general, un raport foarte bun SOz
liber/SO: total,

Variantele tehnologice martor, pentru toate cele trei soiuri albe, la
care nu s-au folosit levuri selectionate la fermentatia alcoolica au
inregistrat in mod sistematic, indiferent de soi, o intensitate
aromatica mai mica, note mai slabe la aromele de flori, fructe, exotic
etc;

In cazul vinurilor din Pinot gris tehnologia de deburbare influenteaza
caracteristicile organoleptice ale vinurilor, acestea fiind mai putin
vegetale si cu arome proaspete de fructe/flori mai usor de scos in
evidenta. Tipul enzimei utilizat la deburbare nu prezintd o
importantd semnificativa din punct de vedere al rezultatelor
organoleptice.

in cazul vinurilor din Pinot gris, din punct de vedere organoleptic,
influenta cea mai mare o are utilizarea sau nu a levurilor
selectionate la fermentare, precum si alegerea acestora. Chiar
daca prin utilizarea fermentatiei spontane se pot obtine vinuri mai
complexe din punct de vedere aromatic acestea nu sunt la fel de
intense, atractive sau comerciale precum vinurile fermentate cu
levuri selectionate ce exceleaza in accentuarea aromelor exotice,
de fruct sau flori (in special Y2 si Y4). In cazul recoltelor avariate
sau a strugurilor de mai slaba calitate levura selectionata Y3 pare a
fi o solutie biotehnologica de urmat datoritéa constantei aromatice si
gustative chiar daca nu este la fel de spectaculoasa olfactiv ca in
cazul celorlalte doua levuri selectionate amintite mai sus.

in cazul probelor obtinute din Sauvignon blanc, diferentele
aromatice semnificative au fost realizate cu levurile selectionate Y5
si Y6 care au inregistrat Tn mod sistematic note foarte bune la
aromele exotice, salcam, flori de soc. Rezultate bune s-au obtinut si
folosind Y2 in special in zona olfactiva a aromelor de fructe, flori,
exotic.

In cazul variantelor tehnologice din Tamaioasd romaneascd s-a
observat ca aroma de miere regasita frecvent nu este influentata



major de utilizarea sau de tipul levurii selectionate in timp ce
prezenta altor arome (citrice, flori de salcam, arome exotice) este
determinata de tipul levurii, Y4 si Y7 avand rezultate peste media
variantelor experimentale.

Tehnicile de analiza HS-GC-MS aplicate la analiza compusilor
volatili permit diferentierea vinurilor obtinute din acelasi must
fermentat cu diverse suse de levuri selectionate. Studiul a
demonstrat ca este posibila corelarea cestor rezultate cu notele
obtinute la analiza senzoriald pentru toate cele trei soiuri luate n
studiu. Rezultatul este important mai ales pentru faptul ca
experimentele s-au efectuat atat pe un soi nearomat cét si pe céte
un soi semiaromat si aromat.

In timpul celor trei campanii de recoltare unele levuri selectionate au
aratat caracteristici importante din punct de vedere organoleptic. Y2
si Y4 pentru Pinot gris, Y2, Y5 sau Y6 pentru Sauvignon blanc,
precum si Y7 pentru Tamdaioasa romaneasca. Aceste levuri
selectionate pot fi solutii potrivite pentru obtinerea de vinuri
proaspete si fructuoase in acord cu solicitarile actuale ale
consumatorilor;

Studiul a confirmat ca este posibil chiar si in zone cu climat cald si
nu neaparat adaptat obtinerii de vinuri albe de calitate sa se poate
produce vinuri la un nivel ridicat calitativ folosindu-se in mod
adecvat si adaptat fiecarui soi un anumit tip sau pachet de solutii
biotehnologice (enzime si levuri selectionate);

Studiul cuprinde elemente practice si raspunsuri la intrebarile
vinificatorilor evidentiind efectele unor materiale oenologice utilizate
in conditiile materiei prime din tara noastra si ale dotarilor existente
in unitatile de productie asupra caracteristicilor fizico-chimice si a
organoleptice a vinurilor;

Din punct de vedere economic utilizarea materialelor oenologice in
vinificatie este oportuna si s-a dovedit a fi o practica care trebuie
generalizata. Atat preparatele enzimatice cat si drojdiile
selectionate, utilizate corespunzator, au un efect pozitiv asupra
calitatii vinurilor, beneficile realizate depasind net costurile
ocazionate de achizifionarea lor.

Studiul s-a incheiat cu recomandari tehnologice si propuneri de
protocoale de vinificatie pentru cele trei soiuri studiate (Pinot gris,
Sauvignon blanc, Taméioasa romaneasca) dintr-o zona viticola
importanta, Dealurile Olteniei.



