i.ﬁ\ 7, | Universitatea Tehnica a Moldovei

H 5

ASIGURAREA CALITATII SI SECURITATII
PRODUCTIEI VITI-VINICOLE LA
INTREPRINDEREA F.C.P. ASCONI S.R.L

Student:
Timofti Anatol

Conducator:

conf. univ., dr. Carabulea Boris

Chisindu — 2018
REZUMAT



Lucrarea prezinta rezultatele cercetarilor stabilitatii caracteristicilor cromatice pe durata
tratarii si pastrarii vinurile rosii Cabernet - Souvignon si Merlot si vinului roze Merlot si, desigur,
modificarea complexului fenolic in urma tratarilor vinurilor indicate.

Teza de licentd cuprinde III capitole. Lucrarea este structuratd in felul urmator: 39 figuri si
14 tabele, textul fiind redactat in cadrul a 98 pagini dactilografiate.

Primul capitol se refera la studiul bibliografic in care este redatd analiza tehnologiilor de
producere a vinurilor rosii si roze si clasificarea, structura, evolutia si impactul compusilor fenolici
asupra caracterelor de calitate a vinurilor indicate mai sus.

Este descrisda compozitia, proprietdtile lor in struguri si in vin, rolul acestor compusi in
formarea culorii vinurilor atat rosii, cat si roze. Se citeaza 47 surse bibliografice.

Este studiatd importanta compusilor fenolici la formarea calitatii vinurilor rosii si roze,
cercetind structura si evolutia compusilor fenolici din struguri si vin. De asemenea, s-au studiat si
factorii ce influenteaza asupra modificarii compozitiei lor la diferite etape tehnologice.

In capitolul II sunt descrise obiectivele principale ale cercetarilor compusilor fenolici si
caracteristicilor cromatice. De asemenea, sunt descrise si materialele si metodele principale de
determinare a complexului fenolic.

In capitolul IIT este redata prezentarea si interpretarea rezultatelor la tratarea cu gelatina, cu
bentonitd, la tratarea complexa si, desigur, la tratarea cu frig (refrigerarea) a indicilor specifici ca:
IPT, antocianii totali, intensitatea culoranta, nuanta culorii si unele spectrele pentru vinurile roze.

Astfel, in baza cercetdrilor efectuate in domeniul stabilizarii atat a vinurilor rosii, cat si a
celor roze, au fost utilizate scheme tehnologice optimale de tratare a vinurilor materie prima, care
permit pastrarea caracteristicilor inalte de calitate. Astfel, pentru vinul Cabernet — Sauvignon
tratarea optima este cea cu solutie de gelatind in doze de 100 mg/dm?®, pentru vinul rosu Merlot —
tratarea complexa cu solutie de gelatind in doze de 40 mg/dm3 si solutie de bentonita in doze de 20
mg/dm?® si pentru vinul roz Merlot — tratarea complexd cu solutie de gelatina in doze de 100

mg/dm®si solutie de bentonita in doze de 20 mg/dm®.

Cuvinte cheie: vin rosu, vin roze, complex polifenolic, tratari, IPT, antociani, caracteristici

cromatice.



RESUME

Le document représente les résultats de la recherche concernant la stabilit¢ de composés
chromatiques durant le traitement, la conservation et la modification du compexe phénolique lors
des traitements de vins rouges et rosé secs Cabernet - Souvignon et Merlot.

Le mémoire est structuré en III chapitres et includ 39 figures et 14 tableaux, le texte en etant
rédigé en 98 pages dactylographiées.

Le premier chapitre fait référence sur la synthese bibliographique sur la classification des
composés phénoliques et présentée technologies d'analyse pour la production de vins rouges et rosé.

On décrite leur structure, les propriétés dans le raisin et le vin, et le role de ces composés
dans la formation de la couleur du vin rouges et rosé. On mentionne 47 sources bibliographiques.

On a étudi¢ l'importance des composés phénoliques dans la formation de la qualité des vins
rouges et rosé surtout la structure et 1'évolution des composés phénoliques dans les raisins et le vin,
ainsi que les facteurs qui influencent la modification de la composition lors de differents étapes du
processus tehnologique.

Dans le chapitre II sons exposés les principaux objectifs de la recherche des composés
phénoliques et caractéristiques chromatiques, les matériaux et les méthodes principale de
détermination du complexe phénolique et également 1”object des rechercher sur les physico-
chimique.

Dans le chapitre III on a présenté et on a commenté les résultats du traitement a froid (la
réfrigération ), du collage avec la gélatine, du traitement de la bentonite, complexe d'indices
spécifiques que l'intensité de la couleur, la teinte, phénols totaux, anthocyanes, IPT et les spectres
pour le vin rosé.

Concernant les recherches réalisées dans le domaine de la stabilisation des vins rouges, ainsi
que des vins rosés, des schémas technologiques optimaux pour le traitement des vins matiere
premiere, permettant de conserver les caractéristiques de haute qualité, ont été utilisés. Donc, pour
le vin Cabernet Sauvignon — le traitement optimal est ceux avec solution de gélatines en doses de
100 mg/dm?, ensuite pour le vin rouge Merlot — le traitement complexe avec solution de gélatines
en doses de 40 mg/dm? et solution de bentonite en doses de 20 mg/dm?, et en fin pour le vin rosé
Merlot — le traitement complexe avec solution de gélatines en doses de 100 mg/dm? et solution de

bentonite en doses de 20 mg/dm®.

Mots-clés: vin rouge, vin rosé, polyphénols complexes, traitement, IPT, anthocyanes,

caractéristiques chromatiques.



SUMARRY

The paper presents the results of chromatic characteristics stability research for red and pink
wines like: Cabernet - Souvignon and Merlot and alteration of the phenolic complex following
treatments of the dry wines.

Thesis includes 111 chapters. The paper is structured as follows: 39 figures and 14 tables, the
text being written in 98 typed pages.

The first chapter covers the rendered bibliographic study in which are presented analysis
technologies for the production of red and pink wines and classification of phenolic compounds.

Was described their composition, properties in grapes and wine, the role of these
compounds in red and pink wine color formation. It cites 47 bibliographical sources.

Was studied the importance of phenolic compounds in red and pink wines quality training ,
the researchers structure, evolution of phenolic compounds in grapes and wine, factors that influence
the composition of their various process steps.

Chapter Il describes the main research objectives of phenolic compounds and chromatic
characteristics. Also, the main methods and materials for determining the phenolic complex were
taken into account.

The Chapter 111 is the presentation and interpretation of the results from the treatment with
cold (refrigeration), with gelatin, with bentonite and with complex treatment of specific indices as
color intensity, hue, total phenols, anthocyanins, IPT and spectra for pink wine.

Thus, on the basis of researches carried out in the field of stabilization of both red wines, as
well as those pink, optimal technological schemes for the treatment of raw materials were used,
which allow for the preservation of high quality features. Thus, for Cabernet — Sauvignon red wine
the optimal treatment is with gelatin solution in doses of 100 mg/dm?, for Merlot red wine - complex
treatment with gelatin solution in doses of 40 mg/dm?® and bentonite solution in doses of 20 mg/dm?®
and for Merlot pink wine - complex treatment with gelatin solution in doses of 100 mg/dm® and

bentonite solution in doses of 20 mg/dm®.

Keywords: red wine, pink wine, complex polyphenols, treatment, IPT, anthocyanins,

chromatic characteristics.
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INTRODUCERE

“Vinul este desavarsirea si frumusetea

ordinii naturii slefuita cu calm, pricepere



si voluptate de om”. — Voltaire

Cultura vitei de vie, este o ramura de prim ordin a economiei nationale, fiind cunoscuta
din timpuri foarte vechi. La fel si vinul este o emblema a regiunii din care provine. Nici un alt
produs nu oglindeste mai bine cultura, geografia si istoria locului in care a fost creat. Fiecare
recolta produce vinuri ce reprezintd o insumare a diferitelor procese climatice si umane; din acest
considerent, fiecare vin este unic. Vinul este simplu si complex in acelasi timp, este o Incintare de
moment a simturilor, dar si sublima expresie a unei bucéti de pamint si a unui moment in timp.
Cultivarea vitei de vie si producerea vinurilor in tarile europene au fost mult timp dominante in
conjunctura mondiald. Odata cu aparitia pe glob a unor noi regiuni viti-vinicole, vinurile
europene au fost antrenate intr-o concurenta foarte dura cu vinurile produse in tarile emisferei de

sud.

Vinificatia Republicii Moldova se dezvoltd in conformitate cu tendintele impuse pe arena
mondiald a industriei vinului. Industria vinicold — o ramura strategicd si de baza a economiei
Republicii Moldova. Este o sursd importantd de venituri directe pentru o mare parte din populatia
tarii, ceea ce este foarte important intr-o economie preponderent agrara. De asemenea, ea reprezinta
si o sursa indirecta de venituri, prin intermediul impozitelor si al altor contributii la bugetul de stat.

Fiind o tarad atit de mica cu climat continental si soluri extrem de fertile,
Moldova este unul din putinii producatori de vinuri din Europa, capabild de a produce o gama larga
de vinuri. Cei care vor alege sd cunoasca republica prin intermediul “Drumului Vinului” nu vor
regreta, ci vor putea aprecia la justa valoare diverse vinuri tinere, de consum current, de calitate, de

colectie, spumante clasice, bauturi tari, etc. Vinul (din latind vinum) este o bauturd obtinuta cu o

tarie alcoolica de minimum 8,5 % vol. prin fermentatia alcoolica exclusiva a mustului de struguri.

Vinul este un produs agroalimentar, la care folosirea de arome sau de extracte este interzisa. Singura
aromatizare acceptatd este cea datoratd contactului vinului cu lemnul de stejar al butoaielor in care
se pastreazd. Deci, vinul este un produs natural, dar in cadrul tehnologiei de obtinere se utilizeaza o

serie de produse chimice si microbiologice.

Prin normele metodologice de aplicare a Legii Viei si Vinului nr. 244/2002 sunt autorizate o
serie de practici si tratamente oenologice care ar urma sa asigure o bund elaborare, conservare si
evolutie a vinurilor. Aplicarea lor nu trebuie sa conducd la modificdri de compozitie a vinurilor,
desigur, cu exceptia limitelor normale, ci a pastrarii Insusirilor de naturalete si autenticitate.

Calitatea vinului este datd de compozitia fizico-chimicad si de insusirile organoleptice al

acestuia. Vinul, avand o compozitie foarte complexa, este foarte dificil de definit si de stabilit


https://ro.wikipedia.org/wiki/Limba_latin%C4%83
https://ro.wikipedia.org/wiki/Fermenta%C8%9Bie_alcoolic%C4%83

calitatea, astfel, ea ramanand o insusire aleatorie, dar si riguros controlatd. Cercetarile actuale in
domeniul oenologiei vizeaza atat pe stabilirea autenticitatii si originii produselor viti-vinicole, cat si
influenta diferitor factori asupra calitatilor organoleptice. Se cunoaste cd in functie de soiul de
struguri din care este obtinut vinul, antocianii sub forma libera sau ca agliconi se gisesc in anumite
raporturi specifice fiecarui soi. $i anume, prin cuantificarea acestor antociani si apoi calcularea
raporturilor intre diferiti antociani se face si identificarea soiului din care provine un vin rosu sau
roze. Antocianii joacd un rol important in cercetdrile oenologice actuale, analiza si cercetarea lor
oferindu-ne posibilitatea de a distinge varietitile de soiuri. Insa, este posibil ca in cursul anumitor
operatii tehnologice aplicate vinului, acesta sa sufere o serie de modificari de natura fizico-chimica,
astfel incat aceste raporturi sa se modifice, iar prin determinarea raporturilor intre antociani sa nu se
mai poata determina soiul din care provine vinul. Studiul respectiv isi propune sa urmareasca
consecintele aplicdrii unor tratamente de limpezire a vinului asupra, atat a continutului de antociani,

cat si a indicelui polifenolic total (IPT).

Cercetarilor oenologice se efectueaza in interesul producatorilor de vin pentru a obtine un vin de
o calitate cat mai superioard. Acest scop se reduce la realizarea conditiilor la care trebuie sa
corespunda strugurii si vinul, astfel incat calitatile produsului finit sa fie la cote maxime. De
asemenea, analiza chimica a vinului are ca scop stabilirea parametrilor de compozitie ce definesc
calitatea vinurilor, atestarea utilizarii corecte a procedeelor tehnologice si, desigur, depistarea
eventualelor falsificari ale vinurilor. Toti acesti parametri fiind extrem de dificili, dat fiind faptului
ca vinul are o compozitie complex si nu este o bautura obtinutd dupd o anumita retetd care ar putea

fi reprodusa.

Scopul cercetarilor constd in argumentarea stiintificd a schimbarilor indicilor cromatici (lc —
intensitatea culorii; N — nuanta culorii), indicilor polifenolici totali si, desigur, compusilor fenoloci

la diferite tratari a vinurilor rosii si roze. Reesind din asta, obiectivele lucrdrii sunt urméatoarele:

1. Selectarea metodelor optime de determinare a caracteristicilor cromatice si suma compusilor
fenolici in vin, in baza literaturii de specialitate;

2. Influienta tratarilor de limpezire si stabiliazare asupra caracteristicilor cromatice ale vinului
rosii si roze;

3. Studierea modificarilor complexului polifenolic a vinurilor rosii si roze in fluxul tehnologic

de fabricare;



4. Influienta compusilor de stabilizare a vinului asupra continutului de substante cromatice si

polifenoli in vin, dupa efectuarea tratarilor;

5. Studierea indicilor fizico-chimici in fluxul tehnologic de fabricare a vinurilor rosii si roze

Seci;
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