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Lucrarea prezinta rezultatele evaluari potentialului tegnologic a soiului de struguri Feteasca neagra
pentru aceasta sau cercetat doua vinuri din acest soi fabricate prin doud procedeie tehnologice diferite, prin
metoda clasica si prin procedeul de termomaceratie. Pentru aceste vinuri sau efectuat cercetdrii asupra
calitatilor organoleptice, a indicelor fizico-chimici initiali, cat si a indicelor fizico-chimici specifici.

Cuvinte cheie: vin rosu, complex polifenolic, antociani, leucoantociani, IPT, caracteristici cromatice.

Soiul Feteasca neagra se cultiva din cele mai vechi timpuri, fiind cosiderat un soi autohton, cu origini
stravechi ,, Dacice®( Vitis silvestris) . A fost cultivat In podgoriile din Moldova inca de acum 1500-2000 ani
in urma. Datorita calitatilor sale deosebite se cultiva pe suptafete intinse atat in Republica Moldoca cét si in
Romania. In Republica Moldova a fost introdus in lista soiurilor admise temporar pentru testare in conditii de
productie abia In anul 2007, iar In anul 2015 este omologat si introdus in Catalogul soiurilor de plante al RM
ca soi cu boabe negre pentru vin.

Fig.1 Reprezentarea soiului Feteasca neagra

Pentru efectuarea cercetarii s-au fabricat doud tipuri de vin din soiul Feteasca neagrd dupd procedeie
tehnologice diferite. Primul vin a fost obtinut prin procedeul de macerare-fermentare a mustuialei, iar al doilea
vin sa obtinut prin procedeul de termomaceratie. Pentru aceste 2 tipuri de vin sa determinat pricipalele
caracteristici organoleptice si fizico-chimice.

Caracteristica organoleptica si fizico-chimica a vinurilor

Pentru a caracteriza pe deplin un vin §i a face concluzii corecte avem nevoie sa facem cunostinta cu
insusirile organoleptice a lui si starea de sanatate, care determina indicii fizico-chimici ai vinului.
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Tabelul 1. Analiza organoleptica a vinului

Denumirea T .
. . Cracteristicile organoleptice
vinului
Feteasca . .
< Limpeditatea Culoarea Aroma Gustul
neagra
Limpede, fara Gustul caracteristic soiului ce
sediment si Caracteristica soiului cu aduce parca a murd, este, in
Clasic incluziuni Rosie intensd | nuante de coacdza neagra | general, echilibrat, consistent
straine si de fructe uscate si viguros. Aciditatea
potrivita, relativ persistent
. . Gustul caracteristic soiului ce
Limpede, fara C - R
. . Caracteristica soiului cu aduce parca a muré, este, in
sediment si . - . - o .
. . Rosie foarte | nuante de coacaza neagra | general, echilibrat, consistent
Termomacerat incluziuni N < . s . o
striine intensa si de fructe uscate si In si viguros. Aciditatea
special prune uscate potrivita, relativ persistent si
gust de "copt”

Reesind din caracteristica organoleptica a vinurilor materie prima ob{inuta putem sa spunem ca aceasta
corespunde caracteristicilor organoleptice a vinurilor tinere. Toate vinurile au o limpeditate relativa, nu au
sediment si incluziuni mecanice. Culoarea este de diferita intensitate la toate vinurile analizate, fiind cea mai
slaba la vinul Feteasca neagra (clasic) si fiind cea mai intensa la Feteasca neagra (termomacerare). Aroma
vinurilor obtinute din soiul Feteasca neagra este placutd, complexa si originala, contribuind la aceasta si aroma
strugurilor din care provin si aminteste de cea a coacazelor negre sau sugereaza aroma de prune uscate. Gustul,
ce aduce parca a mura, este, in general, echilibrat, consistent si viguros. Aciditatea potrivita, caracteristica
soiului, intervine benefic, lasand in urma o amintire placuta si persistenta. in conditiile Moldovei din soiurile
tehnice acumuleaza cel mai mult compusi fenolici aceasta sd observa in gustul vinului si sd exprimi cu o
astringenta inalta, extractivitate si persistenta in gust indelungata. Toate vinurile analizate au o caracteristica
organoleptica corespunzitoare soiului.

Pentru analiza vinurilor n continuare avem nevoie deasemenea cit de indicii fizico-chimici atit si de indicii
specifici, deoarece reesind din valorile acestor indici putem sa caracterizdm vinurile si sd prognozam care va
fi comportamentul lor pe viitor. in tabelul 2 sunt prezentati indicii fizico-chimici ai vinurilor materie prima
folosite pentru cercetare.

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

. e Feteasca Feteasca
Indicii N . <
neagra(clasic) neagri(termomacerare)
Concentratia alcoolica, % vol 14,4 14
Concentratia in masa a zaharurilor, g/dm’ 2,6 2,8
Concentratia in masi a acizilor titrabili, g/dm? 7,7 7,1
Concentratia in masi a acizilor volatili, g/dm? 0,90 0,93
Concentratia in masa a acidului sulfuros liber,
3 26 13
mg/dm
Concentratia in masa a ac13du1u1 sulfuros total, 30 65.5
mg/dm
Concentratia in masa a fierului, mg/dm’ 6 6
Ph 3,72 3,76

Examinind rezultatele obtinute, putem sa facem concluzie ca ambele vinuri au un grad alcoolic inalt, ce
este un factor binevenit si care va putea asigura o stabilitate fizico-chimica a vinurilor. Aciditatea titrabila este
in limitele admisibile pentru vinurile rosii. Aciditatea volatila prezintd valori relativ fnalte pentru vinurile
tinere, dar care nu depasesc normele stabilite. Concentratia in masa a acidului sulfuros liber si total este relativ
joasa. In acelasi timp, concentratia in masi a fierului se incadreaza in limitele admisibile.

Pe linga indicii de bazd am efectuat si analizele indicilor specifici ai vinurilor materie prima analizate.
Acesti indici caracterizeaza complexul polifenolic al vinurilor analizate. In tabelul 3 sunt prezentati indicii
fizico-chimici specifici ai vinurilor luate in studiu.
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Tabelul 3. Indicii fizico-chimici specifici ai vinurilor materie prima

Indicii Feteasca neagra (clasic) Feteasca neagra
(termomaceratie)

Indicele polifenolic total, IPT, unit. 62,6 68,3

Intesitatea culori,l., unit. 16,73 21,04

R, % 51,8 48,7

G, % 35,0 36,1

B, % 13,2 15,2

N, unit, 0,68 0,74

Puritatea culoririgi, dA 53,5 47.4

Antociani, mg/dm? 163.8 193.8

Conform datelor obtinute vedem ca, indicele polifenolilor totali difera de la o metoda la alta, deci proba
de vin Feteasca neagra obtinuta prin termomaceratie indicele polifenolilor totali este cu 8,3% mai mare decat
in proba clasica. Aceastd tendintd se manifesta si in cazul nuantei culorii. Intensitatea coloranta a vinurilor
cercetate a Tnregistrat 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
observa repartitia procentelor culorilor indididuale in culoarea sumara, astfel culorii rosii(R,%) 1i revin 52%,
celei galgene(G,%) 35% si culorii albastre(B,%) 13% pentru vinul Feteaca neagra obtinut prin metoda clasica.
lar pentru vinul obtinut prin procedeul de termomaceratie avem urmatoarele tendinte a repartitia procentelor
culorilor indididuale in culoarea sumard, astfel culorii rosii(R,%) i revin 48,7%, celei galgene(G,%) 36,1%
si culorii albastre(B,%) 15,2%. Antocianii totali reprezintd suma antocianiilor monomeri si cei polimerizati,
astfel se observa ca continutul de antociani la vinul Feteasca neagra obtinut prin metoda de termomaceratie
cu 15,4% mai mare decit la vinul obtinut prin metoda clasica.

Concluzie:

Vinificarea strugurilor din soiul Feteasca neagrda prin metode tennologice diferite (clasic si prin
termomaceratie) a permis obtinerea vinurilor cu caracteristici atat cromatice cat si a subtantelor fenolice
diferite. Si anume vinul obtinut prin termomaceratie a manifestat un continut mai ridicat atit in privinta
caracteristicelor cromatice cét si a subtantelor fenoloce Tn medie cu 9%.
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