V = UNIVERSITATEA TEHNICA

’E'U AMOLDOVE

MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII AL
REPUBLICII MOLDOVA

Facultatea Tehnologia Alimentelor
Departamentul Oenologie si Chimie

Identificarea testelor adecvate pentru
stabilitatea proteica a vinurilor albe

Student: Zacutelu Anastasia
gr. OEPV-231-M

Scutaru lurie,

Coordonator: )
dr. conf. univ.

Chisinau, 2025



Rezumat.

Stabilitatea proteica a vinurilor albe este un aspect esential in procesul de vinificare, avand
un impact semnificativ asupra calitdtii si acceptabilitatii produsului final. Proteinele din vinuri pot

provoca turbiditate si precipitate, afectand astfel aspectul vizual si perceptia gustativa.

Vinurile albe contin o varietate de proteine, inclusiv enzime, proteine de rezerva si proteine
structurale. Aceste proteine pot interactiona cu polifenolii si alti compusi din vin, generand
precipitate in conditii specifice. Intelegerea tipurilor de proteine si a comportamentului lor in vinuri

este cruciald pentru dezvoltarea unor teste eficiente de stabilitate.

Existd mai multe metode utilizate pentru a evalua stabilitatea proteica a vinurilor albe,
inclusiv teste de turbiditate, analize spectrofotometrice si teste de precipitare. Fiecare metoda ofera
informatii diferite despre comportamentul proteinelor si eficienta proceselor de clarificare. Este
important ca vinificatorii sd aleagd metodele cele mai potrivite in functie de specificul vinului si

de obiectivele de productie.

Desi existd numeroase metode de testare, fiecare dintre acestea are limitdrile sale. De

exemplu, unele teste pot fi influentate de conditiile de mediu sau de compozitia specifica a vinului.

Polifenolii sunt compusi naturali prezenti in struguri, care contribuie la aroma, culoarea si
stabilitatea vinului. Acestia interactioneaza cu proteinele prin formarea de legdturi chimice, ceea

ce poate duce la precipitate si turbiditate.

In timp ce unele metode de clarificare, cum ar fi utilizarea agentilor de clarificare pot
reduce semnificativ continutul de polifenoli, eliminarea completa a tuturor substantelor fenolice

din vin este extrem de dificila.

Identificarea testelor adecvate pentru stabilitatea proteica a vinurilor albe este esentiald
pentru asigurarea calitatii si stabilitatii produsului final. Cercetdrile viitoare ar trebui sd se
concentreze pe optimizarea metodelor existente si pe dezvoltarea unor tehnici noi de evaluare, care
sa raspunda provocarilor specifice intampinate in vinificatie. Prin adoptarea unei abordari
riguroase si inovatoare, vinificatorii pot asigura un vin de calitate superioard, care sa satisfaca

asteptarile consumatorilor.

Cuvinte cheie: agenti de clarificare, calitate, clarificare, polifenoli, precipitate, proteine,
stabilitate, turbiditate.



SUMMARY.

The protein stability of white wines is an essential aspect of the winemaking process,
significantly impacting the quality and acceptability of the final product. Proteins in wines can

cause turbidity and precipitates, thereby affecting the visual appearance and taste perception.

White wines contain a variety of proteins, including enzymes, storage proteins, and
structural proteins. These proteins can interact with polyphenols and other compounds in the wine,
generating precipitates under specific conditions. Understanding the types of proteins and their

behavior in wines is crucial for developing effective stability tests.

There are several methods used to evaluate the protein stability of white wines, including
turbidity tests, spectrophotometric analyses, and precipitation tests. Each method provides
different insights into the behavior of proteins and the effectiveness of clarification processes. It is
important for winemakers to choose the most suitable methods based on the specific characteristics
of the wine and production goals.

Although there are numerous testing methods, each has its limitations. For example, some
tests may be influenced by environmental conditions or the specific composition of the wine.

Polyphenols are natural compounds present in grapes that contribute to the aroma, color,
and stability of the wine. They interact with proteins by forming chemical bonds, which can lead
to precipitates and turbidity.

While some clarification methods, such as the use of fining agents, can significantly reduce
the content of polyphenols, the complete removal of all phenolic substances from wine is
extremely challenging.

Identifying appropriate tests for the protein stability of white wines is essential for ensuring
the quality and stability of the final product. Future research should focus on optimizing existing
methods and developing new evaluation techniques that address the specific challenges
encountered in winemaking. By adopting a rigorous and innovative approach, winemakers can

ensure a high-quality wine that meets consumer expectations.

Keywords: clarifying agents, quality, clarification, polyphenols, precipitates, proteins,

stability, turbidity.
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INTRODUCERE.

Urmarirea stabilitatii vinului a fost o piatrd de temelie a practicii enologice timp de secole,
dar ramane unul dintre cele mai provocatoare aspecte ale vinificatiei in secolul XXI. Dupa cum au
remarcat Waterhouse et al. (2016), "Stabilitatea vinului este un concept complex si dinamic,
cuprinzand aspecte fizice, chimice si microbiologice care asigura colectiv mentinerea calitatii si
caracteristicilor senzoriale ale vinului de la productie pana la consum" [1]. Provocarile asociate cu
mentinerea stabilitatii vinului au evoluat si s-au intensificat In ultimii ani, fiind determinate de o
combinatie de factori de mediu, tehnologici si de piata.

Una dintre cele mai presante provocdri cu care se confruntd vinificatorii astizi este
impactul schimbdrilor climatice asupra compozitiei strugurilor si in consecintd asupra stabilitatii
vinului [2]. Temperaturile mai ridicate in timpul coacerii strugurilor pot duce la o acumulare
crescutd de proteine de soc termic, care sunt notoriu de dificil de eliminat si pot contribui la
formarea tulburarii proteice [3].

Cercetdrile recente au adus contributii semnificative la intelegerea naturii si
comportamentului proteinelor responsabile de instabilitatea vinurilor. Studiile efectuate in ultimul
deceniu au identificat si caracterizat mai precis proteinele implicate In acest fenomen, oferind o
baza solida pentru dezvoltarea de strategii de stabilizare mai eficiente.

Proteinele asociate cu instabilitatea vinului sunt predominant de origine vegetala, derivate
din struguri, si prezintd caracteristici structurale si functionale care le conferd rezistentd la
conditiile acide si la procesele de vinificatie. Instabilitate proteicd poate fi accentuatd de factori
precum temperatura, pH-ul si prezenta altor compusi coloidali. Prin urmare, evaluarea si controlul
stabilitatii proteice sunt esentiale pentru a preveni defectele vizuale si a asigura o duratd de
valabilitate optima a vinurilor [4].

Instabilitatea proteicd in industria vinicold genereaza pierderi financiare semnificative,
estimate la milioane de euro anual, afectand atat producatorii, cat si distribuitorii. Pierderile
financiare cauzate de instabilitatea proteica includ atat costurile directe ale tratamentelor de
stabilizare, cét si costuri indirecte, cum ar fi deteriorarea reputatiei brandurilor, pierderi de vanzari
si necesitatea unor campanii suplimentare de marketing pentru a recédstiga increderea
consumatorilor. De asemenea, instabilitatea proteica poate conduce la retragerea produselor de pe
piatd sau la reambalarea acestora, generand cheltuieli suplimentare. Aproximativ 30% din costurile
de procesare a vinurilor albe sunt asociate cu tratamentele de stabilizare proteica, ceea ce
evidentiaza importanta economica a acestei probleme [5].

Pentru a determina riscul de instabilitate proteica, au fost dezvoltate diverse teste analitice

st predictive. Printre cele mai utilizate se numara testul la cdldura, testul cu bentonita, testul
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turbidimetric, testul cu acid tanic, testul cu taninuri la cald si la rece, testul cu polielectroliti cu
sarcind negativa, testul cu Acid TriClorAcetic (TCA) si altele. Comunitatea oenologica
internationald se afla in asteptarea unor teste sigure, repetabile si standardizabile, putin laborioase,
ce sunt influentate de diversi factori si parametri fizico-chimici ai vinurilor Intr-o masura cat mai
redusa. Insd, deocamdati, intrunirea acestor conditii nu a fost posibild, astfel cd selectarea unui
test adecvat ramane a fi 0 provocare.

Testul de cédldura, una dintre cele mai vechi si mai utilizate metode, implicd incalzirea
vinului la temperaturi ridicate (de obicei 80°C) pentru perioade variabile de timp, urmata de
evaluarea turbiditatii rezultate. Desi simplu si accesibil, acest test a fost criticat pentru lipsa de
standardizare si corelatia slaba cu comportamentul real al vinului in conditii normale de depozitare
[6].

Un studiu comparativ al acestor teste este necesar pentru a identifica cea mai eficienta si
fiabild metoda de evaluare a stabilitétii proteice in diferite tipuri de vinuri. Analiza comparativa
permite nu doar optimizarea proceselor tehnologice, dar si reducerea costurilor asociate cu
tratamentele de stabilizare, cum ar fi utilizarea excesiva a agentilor de limpezire.

Confluenta tendintelor contemporane majore - modificérile climatice, preferintele in
schimbare ale consumatorilor, inovatiile tehnologice si evolutia cadrului normativ - evidentiaza
rolul fundamental al optimizarii metodelor de evaluare a stabilitatii proteice 1n vinificatie. Aceasta
directie de cercetare reprezintd nu doar o prioritate actuald, ci si un factor determinant pentru
dezvoltarea durabild a industriei vinicole si evolutia practicilor oenologice.

Scopul fundamental al acestei cercetari este realizarea unei analize comparative a
metodologiilor de testare a stabilitdtii proteice in vinificatie, cu accent pe evaluarea criticd a
eficacitatii, preciziei si aplicabilitatii practice a testelor curente si emergente, in vederea optimizarii
proceselor decizionale 1n productia vinicola si Tmbunatatirii calitdtii produsului final.

Obiective:

1. Evaluarea sistematicd a metodelor traditionale si moderne de testare a stabilitatii
proteice.

2. Analiza comparativa a parametrilor critici pentru fiecare metoda

Evaluarea impactului factorilor externi asupra fiabilitatii testelor

4. Analiza impactului tratamentului sinergic asupra profilului senzorial al vinurilor albe,
cu focus pe intensitatea aromatica, structurd si perceptia gustativa.

5. Dezvoltarea unui cadru metodologic integrat pentru selectarea optima a testelor de
stabilitate proteicd in functie de: tipul de vin, contextul de productie, resursele
disponibile.

w
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