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Abstract: In articol este prezentat istoricul ramurii viti-vinicole, producerea si studierea compozitiei
chimice §i organoleptice a vinurilor obtinute din struguri de soiuri vechiautohtone. In acest scop a fost
evidentiat soiul Feteasca Neagrad. De asemenea au fost studiate schemele tehnologice posibile de prelucrare
a strugurilor pentru a avea rezultate mai ample vis-a-vis de proprietatile fizico-chimice §i organoleptice a
vinurilor.

Cuvinte cheie: aromad, alcool, aciditate titrabila, aciditate volatild, substante fenolice, substante
colorante, macerare, fermentare, enzime, etc.

Din cele mai stravechi timpuri viticultura si vinificatia au fost indeletniciri traditionale pe aceste

meleaguri. Vita de vie si vinul In Moldova inregistreaza o istorie multiseculard si constituie o parte
inseparabild a vietii §i culturii poporului. Datele istorice confirma faptul ca viticultura si vinificatia pe
meleagurile moldave se practicau peste 5 mii ani in urma. La dezvoltarea acestor indeletniciri mult au
contribuit coloniile grecesti si romane amplasate pe teritoriul Moldovei. Conditiile climaterice, relieful si
componenta solurilor permit cultivarea celor mai diferite soiuri de vitd-de-vie si producerea unor vinuri de
masa in cel mai bogat sortiment, [2]. Mai tarziu nobilimea a procurat vinariile existente si a inceput sa
cultive in preponderentd soiurile locale precum Rara Neagra, Plavaie, Galbend, Zghiharda, Batuta Neagra,
Feteasca Alba, Feteasca Neagra s. a., [2].
Sortimentul traditonal a fost imbogatit cu soiuri aduse de la greci, romani, iar mai tarziu — de la turci,
austrieci si francezi. La sfarsitul sec. XIX din Franta, Italia si America au fost aduse, testate si omologate noi
soiuri. La ora actuald in Republica Moldova exista peste o suta soiuri de vita-de-vie, [1]. De mentionat, ca la
moment nu este argumentatd in mod cert inldturarea multor soiuri autohtone din asortimentul national de
soiuri de vita-de-vie. Se considera nefondatd orientarea specialistilor viticultori si oenologi numai spre soiuri
de origine franceza, numite si soiuri europene in literatura de specialitate. [3]. Actualmente, iIn Republica
Moldova sortimentul este alcatuit in majoritate de soiuri clasice franceze, cum ar fi Chardonnay, Sauvignon,
Cabernet-Sauvignon si Merlot. Spre regret, vinurile moldovenesti obtinute chiar din soiuri nobile, dupa
calitate nu pot concura cu vinurile similare produse in multe tari si este foarte dificil de a crea din sortimentul
existent un simbol national al vinului moldovenesc. Totodata Republica Moldova dispune de unele soiuri de
selectie si autohtone, care au o valoare inestimabila. Utilizarea lor in vinificatie pe scara largéd ar contribui la
crearea identitatii vinurilor moldovenesti.

Tinind cont de reorientarea specialistilor oenologi din multe tari catre utilizarea la scard larga a altor
soiuri, decat cele franceze in vederea credrii unor ,.branduri” de vinuri nationale, considerdm oportuna
producerea si studierea compozitiei chimice si organoleptice a vinurilor obtinute din struguri de soiuri
autohtone. In acest scop a fost evidentiat soiul Feteasca Neagrd, de asemenea au fost studiate patru scheme
tehnologice posibile de prelucrare a strugurilor pentru a avea rezultate mai ample vis-a-vis de proprietétile
fizico-chimice §i organoleptice a vinurilor. Cercetdrile temei investigate au fost efectuate in laboratorul
Vinificatiei si VDO al Institutului Stintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare. Strugurii de
soiul Feteasca Neagra au avut urmitoarele conditii: glucide 210g/dm’, aciditate titrabila 7,8 g/dm’, substante
colorante 210 mg/dm’, substante fenolice 1350 mg/dm’. Dupi cum rezultd din datele analizei strugurilor,
soiul Feteascd Neagra se distinge printr-un continut mic de substante colorante si tanante. In scopul
determindrii unei tehnologii mai eficace de procesare a strugurilor si obtinere a vinului au fost utilizate 4
scheme tehnologice:

Schemal: Macerare-fermentarea pe bostind (clasica)
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Desciorchinare si zdrobire — Sulfitare (75mg/kg) — Macerarea-fermentarea pe bostind cu amestecare
periodica (28°C, 4 zile) — Separarea mustului — Presarea bostinei— Postfermentarea — Limpezirea vinului
(10-12°C) — Separarea vinului de pe sedimentul de drojdie — Depozitarea vinului — Analiza vinului.
Schema?2: Reglarea raportului dintre faza lichidd si cea soliddi
Desciorchinare si zdrobire — Sulfitare (75mg/kg) — separarea fazei lichide in cantititi de 250 ml/kg
struguri— Mustul separat se fermenteaza aparte in alb — Fermentarea mustuielei surse (28°C, 4 zile) —
Separarea mustului fermentat— Postfermentarea — Limpezirea vinului — Separarea vinului de sedimentul
de drojdie — Depozitarea vinului — Analiza vinului.
Schema3: Tratarea termicd a mustuielei
Desciorchinare si zdrobire — Sulfitare (75mg/kg) —Incalzirea mustuielei (70°C) si macerarea mustuielei
incélzite timp de 30 min. — Separarea mustului colorat — presarea bostinei — Racirea mustului (20°C) —
— Fermentarea mustului — Limpezirea vinului — Decantare — Depozitare — Analiza vinului.
Schemad: Utilizarea enzimelor pectolitice
Desciorchinare si zdrobire — Sulfitare (75mg/kg) — Introducerea enzimelor pectolitice marca Trenolin
Color— Separarea mustului colorat— Presarea bostinei— Limpezirea mustului —Fermentarea mustului
(18-20°C)— Limpezirea vinului — Decantare de pe drojdii — Depozitarea vinului — Analiza vinului.
Vinurile obtinute au fost analizate din punct de vedere fizico-chimic si organoleptic, rezultatele
cercetdrii sunt expuse in tabelul de mai jos:

Tabelul 1
Concentratia in masa Densitatea
optica
2 =
=1] o -« 1=
S = < > « ] =] o
e -~ |Z|E |2 |§ |¢ - 2
AR z |£ | E|f |E|% |3 B E
SlEs & |2 i i E) ek : s =
°o| 5= - s = B - 48| 49 < < ] s <
2 EZ S | £ 2525|525 289 | | & |z |z |%
z|as  |N | << | adaE|lagy | & | = z s | Z
Feteasca 62/
1. Neagra 12,1 1,1 | 75| 0,26 1185 | 180 | 0,32 0,42 0,74 0,76 3,54 7,85
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(Martor)
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Neagra 59/
2. L 12,0 | 1,3 | 7,3 | 0,26 1236 | 201 | 0,36 | 0,49 | 0,85 | 0,73 | 3,56 7,8
(faza lich- 40
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(tratare 36
termica)
Feteasca
Neagra 75/
4. . 1,8 | 24 | 6,9 | 032 1030 | 175 | 0,34 0,45 0,79 0,75 3,56 7,8
(Trenolin 46
Color)

Din tabelul indicilor fizico-chimici a celor 4 vinuri putem remarca vinul obtinut prin schema
tehnologica nr.3, avand o alcoolitate mai Tnalta, continut de zahar rezidual (nefermentat) mai scazut, continut
major 1n substante fenolice comparativ cu celelalte vinuri, intensitatea culorii se apropie tot mai mult de
valoarea 1.
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