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Cum poate fi conservata alterarea unui produs viu, cum ar fi
vinul? Cum putem detine controlul dioxidului de sulf activin
produsele vinicole? In ce misura modelarile matematice pot
asigura pastrarea in vinuri a prospetimii si naturaletei stru-
gurilor? Un amplu studiu intr-un subiect pe cat de captivant,
pe atat de complex cum este chimia vinului si l-a propus
pentru teza de licenta absolventa FTMIA lana TISLINSCAIA.
Sub egida conducatorului sau, prof. univ., dr. hab. Rodica
STURZA, studenta s-a aprofundat in cercetari, evidentiind
un aspect specific: controlul dioxidului de sulf activ in pro-
dusele vinicole.

Dioxidul de sulf are proprietdati antioxidante, antiseptice, anti-
oxidazice, de ameliorare a insusirilor calitative a produselor etc.
Altfel zis, stabilizeaza calitatea vinului si joaca rolul de conservator
contra alterarii unui produs viu, cum este vinul. Maiestria vinifi-
catorului rezida tocmai in a pastra in vin cat mai mult din prospe-
timea si naturaletea strugurilor; dar, in acelasi timp, el trebuie sa
vegheze asupra numeroaselor procese biochimice naturale, care
au loc pe traseul ce leaga strugurii de vin, sa le faciliteze pe cele
favorabile si sa le inhibe pe cele care conduc la rezultate nedorite.

Cu toate eforturile facute pana in prezent, nu s-a gasit un alt pro-
dus care sa substituie integral SO,.S-au testat mai multe substan-
te. Unele dintre ele, administrate impreuna cu dioxidul de sulf,
conduc la reducerea dozelor necesare de dioxid de sulf. In pofida
faptului ca pana in prezent in acest scop au fost acceptate acidul
ascorbic, acidul sorbic si unii pirocarbonati dialchili, dioxidul de
sulf raiméne a fi baza stabilitatii produselor vinicole. In lucrarea de
licenta a fost cercetata cea mai activa parte a dioxidului de sulf -
SO, molecular si dependenta lui de factorii intrinseci si extrinseci.

Deoarece in conditii de laborator nu pot fi efectuate prea multe
manipulari experimentale, s-a recurs la experimente prin metoda
planificarii si modeldrii matematice. Pornind de la datele experi-
mentale, a fost studiatd dependenta intre SO, liber si SO, activ in
functie de SO, total, pH-ul si temperatura pentru vin alb (Char-
donnay) si vin rosu (Pinot Noir). Modelul matematic, bazat pe o
dependenta neliniara intre factori, a fost ales pentru aproximarea
datelor experimentale. Pentru SO, activ, dependenta teoretica este
pe deplin respectata in cazul modelarii matematice, precum si in
cazul manipularilor experimentale.

Metoda modelarii matematice aplicata permite de a reduce nu doar
numarul manipularilor reale, dar si impactul erorilor in masurare
directa pe rezultate. In cazul dat, aplicarea modelului matematic
neliniar permite, cu un minim de manipulari, de a controla cel mai
important criteriu de stabilitate microbiologica a vinului - rata de
SO, activ. Pentru asigurarea stabilitatii microbiologice a vinului
este necesar de a verifica nu doar rata dioxidului de sulf total si
liber, dar si dioxidul de sulf molecular activ, prin metodele specifice
propuse. Rezultatele obtinute in cercetare vor servi ca temei pen-
tru aprofundarea studierii acestor procese in viitor.
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