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Rezumat: Scopul lucrarii a fost aprecierea tehnologica a soiurilor de selectie noua pentru
producerea vinurilor de tip “Orange” pe baza analizei indiciilor fizico-chimici si continutului de
substante fenolice a vinurilor albe seci obtinute.
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Introducere

Tehnologia clasica de producere a “wine Orange” provine din Caucazul de Sud, unde a fost
folosita pe teritoriul Georgiei moderne timp de 8 mii de ani in urma. Producatorii considera, ca
amforele georgiene — Qvevri, sunt potrivite pentru fermentarea vinurilor “Orange” deoarece
favorizeaza exprimarea terroir-ul vinului obtinut. Metoda antica de producere a “wine Orange” de la
inceputul mileniului a atras un interes din ce Tn ce mai mare a specialistilor din tarile occidentale si
anume: Italia, Slovenia, Georgia si mai putin in Franta, Austria, Croatia, USA.

Vinurile albe seci de tip ”Kakhetian se caracterizeaza prin extractivitate Tnaltd, aroma specifica
de fructe, gust armonios si culoarea atractiva a ceaiului.

Termenul “ wine Orange” a fost propus de catre importatorul britanic David Harvey in anul
2004.

In prezent vinurile albe de tip “Orange” devin din ce in ce mai populare in lume, iar in anul
2017 ziarul ,,The Independent” le-a numit ,,bautura anului”.

In Republica Moldova vinurile de tip “Orange” sunt mai putin cunoscute si putin populare
pentru consumatori.

Cercetarile efectuate la nivel mondial argumenteaza stiintific tehnologia de producere a
vinurilor rosii, dar existd doar cateva rapoarte privind influenta procedeelor tehnologice, care asigura
un contact indelungat cu pielita, asupra compozitiei fizico-chimice a vinurilor albe seci de tip
“Orange”, in special, asupra substantelor fenolice.

Sunt cunoscute studiile vinurilor de tip Orange in Africa de Sud de catre Singleton si colab.
(a. 1975); in zona Venetia din nordul Italiei de catre Lomolino et. (a. 2010), Licce si et. (a. 2013);
studiile Vinurilor Orange de origine europeand de Diaz si et. (a. 2013); in Croatia de Lukic si et.
(a. 2015) [1].

Soiurile de selectie noua au aparut in Republica Moldova in anii 60 ai secolului trecut si sunt
soiuri interspecifice, obtinute in rezultatul incrucisarii intre Vitis Vinifera si alte specii. Soiurile de
struguri de selectie noua dispun de calitati inalte agrobiologice sunt pretioase din punct de vedere
biologic si sunt dispuse pentru cultivarea in producere in cultura neprotejata. Aceste soiuri poseda
rezistenta sporita la diferite boli si la conditiile climaterice nefavorabile, ce permite cultivarea lor cu
aplicare redusa de tratari chimice, avand un potential destul de inalt in substante aromatice [2].

Actualitatea studiului respectiv reiesa din lipsa cercetarilor stiintifice in domeniul tehnologieii
de fabricare vinurilor albe seci de tip ,,Orange”.
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Materiale si metode de cercetare

Cercetarile vinurilor din soiuri de selectie noud Floricica, Viorica, Riton, Legenda au fost
efectuate in toamna anului 2022, in cadrul Institutului Stiintifico — Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare (ISPHTA), in laboratorul ,,Biotehnologii si Microbiologia Vinului” si sectia
Microvinificatie.

Strugurii din soiurile de selectie noua Floricica, Viorica, Riton si Legenda au fost obtinute de
pe plantatiile viticole a institutului. In conditiile sectiei Microvinificatie a avut loc procesarea
strugurilor si obtinerea vinurilor tinere, iar incercdrile de laborator au avut loc in laboratorul
,,Biotehnologii si Microbiologia Vinului”.

In scopul obtinerii vinurilor albe seci de tip ,,Orange”, a fost utilizati urmatoarea schema
tehnologica;

e zdrobirea si desciorchinarea strugurilor cu ajutorul zdrobitorului - desciorchinator;

e dupa zdrobire si desciorchinare a fost efectuatd presarea mustului si a fost obtinut must alb in
cantitatea de 12 dm?, care a fost procesat conform tehnologiei clasice de fabricare a vinurilor albe
si a fost obtinut vin alb sec -martor pentru fiecare soi de struguri luat in cercetare;

e mustuicala obtinuta pentru fabricarea vinului de tip ,,Orange” a fost transferatd intr-un recipient
de 50 dm? pentru macerare-fermentare;

e macerarea-fermentare a avut durata de 2 luni la temperatura de 12 - 14° C. in timpul macerarii
mustuiald a fost omogenizata de 5 ori pe zi;

e presarea mustuielei fermentate a avut loc cu utilizarea presei de laborator;

e limpezirea gravitationald a vinului de tip ,,Orange” (cu macerare si mostra de control) a avut loc
7-10 zile;

e vinul obtinut de tip ,,Orange” (cu macerare si mostra de control) a fost scos de pe sedimentul de
drojdie;

e vinul obtinut de tip ,,Orange” (cu macerare si mostra de control) a fost transferat in vase si pus la
pastrare;

Vinurile albe seci de tip ,,Orange” si mostrele de control au fost supuse aprecierii indicilor fizico-
chimici si organoleptici.

Rezultate si discutii

Pentru a obtine vin de tip ,,Orange” procesul de acumulare a zaharurilor in strugurii din soiuri
de selectie noud Viorica, Floricica, Legenda si Riton a fost monitorizat in dinamica si a fost luata
decizia de a incepe recoltarea in data de 05.09.2022.

Culesul strugurilor a fost efectuat manual, iar strugurii au fost plasati in 1azi de plastic. Boabele
afectate au fost inlaturate, iar prelucrarea strugurilor a fost efectuata timp de 2 ore dupa culesul lor.

Aprecierea fizico-chimica a mustului initial obtinut din soiurile de struguri de selectie noua in
sezonul anului 2022 este prezentata in Tab. 1.

Din Tab.1 se observa, ca concentratia in masa a zahdrurilor in strugurii de selectie noua Viorica,
Riton, Floricica si Legenda a fost cuprinsi intre 236 si 279 g/dmd, iar a acidititii titrabile de la 5,9
pani la 7,0 g/dm?3. Soiul de struguri Riton a acumulat o cantitate mai micd de zaharului - 236 g/dm?®,
iar soiul de struguri Legenda a acumulat cea mai micd concentratie in masa a aciditatii titrabile, care
constituie 5,9 g/dm3. Aciditatea mustului are un rol important in formarea gustului si aromei vinului,
si influenteaza pozitiv stabilitatea microbiologica si fizico-chimicd a vinului si procesele de oxido-
reducere din timpul fermentatiei alcoolice.

Analizand rezultatele din Tab. 1, de asemenea se observa, ca mustul alb obtinut din strugurii de
soiul Riton, care se caracterizeaza cu valorile mai Tnalte ale continutului de saruri total solubile - 882
g/dm? are si valori mai inalte ale conductivitatii electrice 1764 uS/cm. in mostrele de must obtinute
din soiul Floricica si Legenda continutul in siruri total solubile variazi de la 713 mg/dm? pani la 770
mg/dm?3, iar conductivitatea electricd de la 1430 uS/cm pani la 1540 pS/cm.
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Tabelul 1

Indicii fizico-chimici a mustului obtinut din soiurile de struguri de selectie noua (r. a. 2022)
Data recoltarii 05.09.22

Concentratia in masa a: Potential
Denumirea | ZAharului, [ aciditatii [ dioxidului sirurilor | Conductivitate oxidoreducator
<oiului g/dm? titrabile, | de sulf total, | total solubile, electrica, pH mvV
g/dm3 g/dm? mg/dm3 uS/cm
Riton 236 6,7 37 882 1764 3,15 219,9
Floricica 279 7,0 61 713 1430 3,13 224,17
Viorica 252 6,4 46 838 1675 3,28 216,4
Legenda 252 59 40 770 1540 3,18 2215

Valorile indicelui pH in must variaza de la 3,13 pana la 3,28. Cea mai mica valoare a indicelui
pH a fost determinata in mustul alb obtinut din soiul Floricica, iar cea mai mare in mustul obtinut din
soiul Viorica. Indicele pH-ul este deosebit de important, deoarece influenteaza mai multi factori, si
respectiv calitatea mustului si a vinului. In cazul, cand valoarea pH-ul este sporita, pH-ul afecteaza
capacitatea vinului de a inhiba cresterea microbiana si de a preveni alterarea vinului.

Respectarea stricta a procedeelor tehnologice la prelucrarea strugurilor a permis obtinerea unor
probe de must alb cu un potential de oxido-reducere in limita de la 216,4 mV pana la 224,7 mV. Acest
parametru caracterizeaza oxigenul dezolvat in must obtinut, care urmeaza sa fie folosit de drojdii la
stadiul de reproducere, cand potentialul de oxido-reducere va scade rapid si va crea conditii de
anaerobiozd (caracteristic fermentatiei alcoolice). Dar tot odatd, prezenta marita a reductonelor in
must permite de a proteja substantele aromatice impotriva oxidarii.

Rezultatele datelor din Tab. 1, denota faptul ca, respectarea strictd a tehnologiei a permis de a
obtine probe de must din diferite soiuri de selectie noua cu continut optim pentru producerea vinurilor
albe seci de tip ,,Orange”.

La prima etapa tehnologica a fost separat mustul ravac pentru fiecare soi de struguri Riton,
Floricica, Viorica si Legenda, care si a servit in calitate de vinuri albe seci martor dupa fermentarea
alcoolica.

In scopul cercetirii influentei procesului tehnologic de macerare-fermentare asupra
parametrilor de calitate a vinurilor albe de tip ,,Orange” a fost studiat regimul tehnologic de macerare-
fermentare de 2 luni. In rezultat au fost obtinute vinurile albe seci de tip ,,Orange” cu macerare
inelungatd pe bostina.

Pe parcursul macerarii-fermentarii mustuiala a fost omogenizatd de 5 ori pe zi, iar dupa
fermentarea completd a zaharurilor a fost efectuata presarea bostinei pentru fiecare mostra de vin sec
tandr din soiuri de selectie noua.

In final au fost obtinute doud mostre de vinuri albe seci tinere din struguri de selectie noua
(martor si de tip Orange ). Vinul obtinut a fost directionat la limpezirea gravitationala in decurs de, 7
- 10 zile si a fost efectuatd decantarea vinului de pe sedimentul de drojdii.

Dupa decantarea de pe sediment de drojdie, vinurile albe seci au fost supuse analizelor fizico-
chimice. Rezultatele analizei fizico-chimice a vinurilor albe seci obtinute din soiurile de struguri de
selectie nouad r. a. 2022 in dependenta de durata de macerare-fermentare sunt prezentate in Tab. 2.

Din rezultatele prezentate in Tab. 2, se observa ca, vinul alb sec din soiul Viorica (martor) se
caracterizeaza cu cel mai nalt grad de alcool — 15,8 % vol. si Viorica cu macerare — fermentare timp
de 2 luni — 15,5% alc. Cea mai mica concentratie de alcool etilic din vinurile seci albe este in vinul
alb sec Riton cu macerare — fermentare timp de 2 luni cu un grad alcoolic de 12,7 % vol. si vinul
Riton (martor) (13,2% alc).
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Tabelul 2
Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci obtinute din soiurile de struguri de selectie noui in
dependenta de durata macerarii — fermentarii (a. r. 2022)

Denumirea vinului
e Riton Floricica Vioroca Legenda
Indicii fizico -
chimici martor | macerare- | martor | macerare- | martor | macerare- | martor | macerare-
fermentare fermentare fermentare fermentare
2 luni 2 luni 2 luni 2 luni

Concentratia 13,2 12,7 15,4 15,4 15,8 15,5 15,6 15,5
alcoolica, % vol.
Concentratia in masa a

zaharului, 0,9 1,5 2,6 2,8 3,0 1,9 2,8 2,2

g/dm3

acizilor titrabili, 6,68 6,53 7,05 6,90 6,45 6,30 5,93 5,78

g/dm3

acizilor volatili, 0,33 0,46 0,36 0,40 0,33 0,46 0,40 0,46

g/dm?

SO2 total/ liber, | 30/100 15/85 15/107 12/66 38/92 16/74 23/105 21/75

g/dm?
pH 3,15 3,44 3,13 3,28 3,28 3,50 3,18 3,31
substantelor 272 1018 346 723 403 1018 281 859
fenolice, mg/dm?

Totodata, se observa, ca diferenta dintre valorile gradului de alcool in dependenta de procesul
de macerare este in limita de la 0,07 pana la 0,13 % alc., ceia ce constituie 1% de la valoarea
parametrului respectiv. in asa fel putem concluziona ci influenta procesului de macerare — fermentare
nu este semnificativa asupra continutului de alcool.

Este necesar de mentionat faptul, ca concentratia in masa a acizilor titrabili in vinurile albe seci
in urma fermentirii alcoolice a diminuat si valorile sunt cuprinse intre 5,78 si 7,05 g/dm3. Cu o
concentratie in masa mai mare a acizilor titrabili de 6,90 si 7,05 g/dm? se evidentiaza vinurile obtinute
din soiul Floricica. Vinul alb sec obtinut din soiul Legenda, se deosebeste de celelalte vinuri printr-
un continut mai scizut de acizi titrabili — 5,93 si 5,78 g/dm? respectiv, dar valorile cireia se afld in
limitele pentru vinurile albe seci.

Referitor la influenta procesului de macerare — fermentare asupra concentratiei in masa a
aciditatii titrabile se poate observa, cd in toate vinurile obtinute cu macerare — fermentare valorile
sunt in scadere aproximativ cu 3% si aceastd diminuare nu este influentatd de un anumit soi de
struguri.

Aciditatea volatila in vinurile albe seci studiate are valori ce variaza in limitele stabilite pentru
vinurile tinere si nu depisesc limita de 0,46 g/dm?.

Valorile indicelui pH in vinurile studiate variaza de la 3,13 pana la 3,50. Cea mai micd valoare
a indicelui pH se observa in vinul alb sec din soiul Floricica, iar cea mai mare este in vinul alb sec
din soiul Viorica. In procesul de macerare — fermentare se observi cresterea pH-ului in toate vinurile
studiate aproximativ cu 7%. Cea mai esentiala crestere a fost determinata in vinul Riton si este de
0,29, ceia ce constituie 10 % de la valoarea determinata.

In mostrele de vinuri albe seci experimentale a fost determinati concentratia de compusi
fenolici, care sunt reprezentate in Tab.2. Din datele prezentate se observa, cd influenta procesului de
macerare-fermentare asupra continutului in substante fenolice este foarte esentiald. Concentratia
creste aproximativ de 2,0-4,0 ori, dar influenta soiului este considerabila. Cea mai mare crestere se
observi in vinul din soiul Riton si constituie cu 746 mg/dm?, iar cea mai mici crestere in vinul din
soiului Floricica si constituie 377 mg/dm?3 respectiv.

In asa fel, cercetarile realizate au permis de stabilit ca soiurile de selecte noud pot fi utilizate cu
succes la producerea vinurilor albe seci de tip ,,Orange”.
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Concluzii

1. Conditiile meteorologice a anului 2022 si respectarea tehnologiei de prelucrare a strugurilor
din soiurile de selectie noua Floricica, Viorica, Riton, Legenda au permis de a obtine musturile cu
continut optim pentru producerea vinurilor albe seci.

2. In urma activitatii de cercetare, cu privire la influenta procesului de macerare-fermentarea a
vinurilor albe cu scopul de a obtine vinurile de tip Orange a fost stabilit, ca fermentare-macerare timp
de 2 luni de zile are un efect benefic asupra calitatii vinurilor obtinute.

3. Procesul de macerare-fermentare influenteaza asupra concentratiei de substante fenolice in
vinurile obtinute din soiuri de selectie noua Floricica, Viorica, Riton, Legenda in dependenta si de
soiul cercetat. Cea mai mare crestere a substantelor fenolice a fost determinata in vinul de tip
,,Orange” din soiului Riton si constituie cu 1018 mg/dm?®, dar cea mai mici crestere in vinul de tip
,Orange” din soiului Floricica si constituie 723 mg/dm?® respectiv.
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