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OBIECTIVELE PROIECTULUI l

Obiectivul general 7 al Planului sectorial ADER 2019-2022

DEZVOLTAREA DE NOI PRODUSE, PRACTICI, PROCESE $SI TEHNOLOGII
INTEGRATE PRODUCTIEI HORTICOLE al strategiei CDI agricole a MADR.

Obiectivul specific 7.4: Optimizarea si implementarea tehnologiilor de
procesare si pastrare a produselor horticole

Obiectivul general al proiectului: Optimizarea unor secvente tehnologice de
reducere a continutului de dioxid de sulf in procesul de vinificare, obtinand
produse sigure pentru sanatatea consumatorului

Obiectivele specifice proiectului:

Obiectivul specific 1. Elaborarea si testarea unor secvente tehnologice de
reducere a dozelor de dioxid de sulf din vinuri;

Obiectivul specific 2. Demonstrarea functionalitatii tehnologiilor elaborate care
permit asigurarea calitatii si tipicitatii vinurilor cu continut redus de dioxid de sulf
in vinuri.



v' elaborarea unor solutii tehnologice si manageriale de reducere a dozelor de dioxid de sulf,
prin metode chimice si fizice;

v stabilirea capacitatii de combinare a compusilor din vin cu doze diferite de dioxid de sulf la
utilizarea unor procedee chimice si fizice; ’

v" tehnologia de reducer ze dioxid de sulf prin mijlog
combinatie cu administ d e sulf pe fluxul de producere

v’ optimizare oenologice, in scopul obti
de dioxid d mentinerii tipicitatii soiului;
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FAZELE DE REALIZARE ALE PROIECTULUI

FAZA 1/31.10.2019. Studii privind reducerea continutului de dioxid de
sulf in etapele tehnologice de obtinere a vinurilor si stabilirea celor
mai viabile modalitati de investigare;

FAZA 2/31.10.2020. Studii privind reducerea continutului de dioxid de
sulf in etapele tehnologice de obtinere a vinurilor si stabilirea celor
mai viabile modalitati de investigare-continuare

FAZA 3/31.10.2021. Experimentarea secventelor tehnologice de reducere
a continutului de dioxid de sulf la vinuri.

FAZA 4/31.10.2022. Elaborarea secventelor tehnologice imbunatatite
care conduc la reducerea dozelor de dioxid de sulf la vinificarea
strugurilor. Interpretarea integrativa a proceselor ecologice,
tehnologice si economice, in vederea fundamentarii secventelor
tehnologice cu privire la reducerea continutului de dioxid de sulf in
procesul de vinificatie. Diseminarea pe scara larga a informatiilor.




Activitatile Fazei 1/31.10.2019 «Studii privind reducerea continutului de
dioxid de sulf in etapele tehnologice de obtinere a vinurilor si stabilirea
celor mai viabile modalitati de investigare» (02.10.2019-31.10.2020)




Rezultatele obtinute in Faza 1/2019:

Activitatea 1.1. Studii bibliografice asupra utilizarii in vinificatie a unor
mijloace chimice, biologice si fizice in combinatie cu administrarea de

dioxid de sulf pe fluxul de producere al vinurilor.

Cercetarile au evidentiat caile si mijloacele de reducere a dozelor de dioxid de sulf care se pot clasifica in

doua mari grupe:

e -0 grupa se refera la respectarea cu strictete a unor masuri tehnologice/tehnici, iar

e -oalta grupa propune inlocuirea/combinarea partiala a dioxidului de sulf cu alte substante (majoritatea

aditivi)

Enzimele oenologice sunt un grup de enzime care sunt adaugate in
mod uzual de vinificatori pentru a ajuta la extractie, pentru a intensifica
aromele si pentru a bloca fermentatia malolactica. Dintre acestea am
luat in studiu Lizozima si Tiamina.

-Lizozima este o enzima extrasa din galbenus de ou, utilizarea sa
captatand interesul dupa ce s-a constatat ca prezinta stabilitate maxima
a activitatii la valori ale pH-ului in intervalul 2,8—4,2. Prezinta activitate
impotriva impotriva bacteriilor Gram-pozitive, are o activitate scazuta
impotriva bacteriilor Gram-negative. Activitatea sa creste odata cu
scaderea pH-ului (diferit fata de SO,), este folosita ca adjuvant.
-Tiamina este o vitamina ce serveste in vinificatie drept coenzima pe
parcursul procesului de fermentare alcoolica. Aceasta stimuleaza
cresterea drojdiilor, accelereaza fermentatia si reduce producerea
compusilor care leaga SO,. Adaugarea tiaminei duce la transformarea
acidului piruvic in acetaldehida si limiteaza acumularea compusilor
cetonici din vin, fiind astfel considerata un cofactor de reducere a
cantitatii de SO,

Taninul este  propus pentru a
suplini/inlocui  bioxidul de sulf datorita
proprietatilor antioxidante Si
antimicrobiene. Adaugarea de taninunri
oenologice influenteaza fenomenele
oxidative ale musturilor si vinurilor, pe de
o parte prin inhibarea enzimelor ce
produc oxidarea si pe de alta parte prin
activitatea de eliminare a radicalilor liberi.



Rezultatele obtinute in Faza 1/2019:

Activitatea 1.1. Studii bibliografice asupra utilizarii in vinificatie a unor
mijloace chimice, biologice si fizice in combinatie cu administrarea de
dioxid de sulf pe fluxul de producere al vinurilor.

Metodele alternative folosirii bioxidului de sulf pe care le vom testa in decursul studiului.

Mijloace biologice — Utilizarea unor tulpini de drojdii ce
genereaza continut scazut de sulfiti, avand in vedere faptul
ca acestia sunt subprodusi secundari ai fermentatiei
produse de drojdie si, prin urmare, componente endogene
ale vinului. Asadar, in incercarea de a reduce cantitatea de
dioxid de sulf din vin un factor important este alegerea
tulpinilor de drojdie adecvate utilizate pentru dezvoltarea
fermentatiei alcoolice.

Tulpinile de drojdie difera prin capacitatea lor de a forma
SO2, intre 0 si 115 mg/L. Cu toate acestea, majoritatea
tulpinilor de S. cerevisiae produc intre 10 si 30 mg/L de
SO2 total. Unele dintre acestea pot produce chiar mai putin
de 10 mg/L, denumite ,tulpini care genereaza continut de
sulfiti redus”. In ultimii ani, utilizarea tulpinilor de drojdie ce
genereaza continut scazut de sulfiti a fost una dintre cele
mai utilizate strategii de reducere a cantitatii de SO2 in vin.

Mijloace fizice - Microoxigenarea presupune
adaugarea controlata a oxigenului in masa vinului,
intr-o  maniera conceputa pentru a asigura
producerea transferului total a oxigenului molecular
de la starea gazoasa la cea dizolvata.

Tratamentul de obicei este repetat pe parcursul
procesului de vinificatie, cu 1-2 tratamente pe
parcursul fermentarii (pentru a preveni blocarea
acesteia), si multiple tratamente pe parcursul
perioadei de maturare ce dureaza 4-8 luni.

Impactul pozitiv al microoxigenarii asupra calitatii
vinului: stabilizarea culorii vinului; polimerizarea
taninurilor, eliminare de taninuri agresive, diminuarea
caracterului amar sau astringent, vinurile rosii capata
un gust cremos si consistenta rotunda



Rezultatele obtinute in Faza 1/2019:

Activitatea 1.2. Proiectarea dispozitivelor experimentale

v numar areale viticole studiate: 4 (Dealu Mare-Valea Calugareasca, Blaj, Minis si
Murfatlar);

v soiuri : 3 pentru fiecare areal viticol

v plantatii de control: minim 1 parcela/soi;
v localizarea si pozitionarea parcelelor de control pe harti
v caracteristicile parcelelor de control pentru soiurile reprezentative
v informatii climatice colectate intr-o baza de date BD_CLIM VIT_MS
v Realizarea variantelor experimentale:

- 4 variante pentru vinificatia in alb /unitate de cercetare;

- 4 variante pentru vinificatia in rosu/unitate de cercetare;
- volumul de vin folosit in experimentari este de 50-200 litri/varianta.
v Stabilirea momentelor optime de recoltare a probelor de struguri din soiurile
alese:
-un moment al maturitatii depline (MD) a recoltei pentru VINIFICATIA IN ALB

-doua momente: momentul maturitatii depline a recoltei (MD) si momentul
maturitatii fenolice (MF) pentru VINIFICATIA IN ROSU



Rezultatele obtinute in Faza 1/2019:
LOCALIZAREA SOIURILOR SI A PARCELELOR DE CONTROL

Centrul viticol Valea Calugareasca

K
dPT AT

Parcela Soiul Anul infiintarii Suprafata
viticola de (ha)
control
3744/1 Feteasca alba 2014 0,88
4394 Cabernet Sauvignon 1988 0,10

4394 Feteasca neagra 1988 0,13



Rezultatele obtinute in Faza 1/2019:

Centrul viticol Blaj

Parcela Soiul Anul Suprafata
viticola de infiintarii (ha)
control
15/1 Feteasca alba 2012 0,50
243 Cabernet Sauvignon 2010 0,50
432 Feteasca neagra 2008 0,50
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Rezultatele obtinute in Faza 1/2019:

Centrul viticol Minis

Parcela Soiul Anul Suprafata
Parcele de control viticola de infiintarii (ha)
control
496/1 Feteasca regala 1986 3,5727
428/47 Cabernet Sauvignon 2011 1,6131
496/3 Feteasca neagra 1986 2,8436

SILINDIA

I Zona viticola
] Arabil
I Iniravilan

Amplasarea soirilor
luate in studiu

- Feteasca neagra
- Cabernet Sauvignon

Feteascca regala



Rezultatele obtinute in Faza 1/2019:
LOCALIZAREA SOIURILOR SI A PARCELELOR DE CONTROL

Parcela viticola
de control

2012;
2022/1;2024/1;
2024/3
2017

2028

Soiul

Feteasca regala

Cabernet
Sauvighon

Feteasca neagra

Anul
infiintarii

2011

2008
2013

Centrul viticol Murfatlar

Suprafata
(ha)

4,3865

2,76
2,82
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Rezultatele obtinute in Faza 1/2019:

VARIANTE EXPERIMENTALE

VINIFICATIA IN ALB

Codul Varianta

variantei
VA1 Varianta clasica de vinificare
VA2 Racire struguri/must+enzima 1 la receptia si presarea strugurilor+drojdie 1
VA3 Racire struguri/must+enzima 1 la receptia strugurilor+enzima 2 +drojdie 2
VA 4

Racire struguri/must +enzima 1 la receptia strugurilor +enzime pectolitice la deburbare+ drojdie 2

VINIFICATIA IN ROSU

Codul Varianta
variantei
VR1 Varianta clasica de vinificare
VR2 Racire struguri/mustuiala+enzima 1 +drojdie 1+ bacterii lactice+microoxigenare
VR3 Racire struguri/mustuiala+enzima 1 +drojdie 2 + enzima +microoxigenare
VR 4

Racire struguri/mustuiala+enzima 1+enzima 2 +drojdie 2 +tanin alimentar+Tiamina +enzima (stabilizare
dupa FML)



Rezultatele obtinute in Faza 1/2019:
Activitatea 1.2. Proiectarea dispozitivelor experimentale

v"Metode de investigare a calitatii vinurilor:

-Evolutia caracteristicilor cromatice pentru variantele studiate: culoare,
intensitate coloranta, structura culorii vinului;

-Evaluarea gradului de oxidare la vinurile albe-variante experimentale prin
variatia in timp a profilelor la DO420;

-Estimarea globala a continutului de polifenoli la vinurile rosii : IPT, IFC, raport
IPT/IFC;

-Compozitia generala a vinurilor variante experimentale
-Evaluarea organoleptica a vinurilor descriptiv si valoric



Concluzii obtinute in Faza 1/2019:

Activitatile Fazei de executie nr. 1/2019, cu titlul «Studii privind
reducerea continutului de dioxid de sulf in etapele tehnologice de obtinere
a vinurilor si stabilirea celor mai viabile modalitati de investigare», s-au
realizat integral.

Rezultatele prezentate in Faza 1/2019 sunt cele planificate si anume
realizarea ,Bazei de cunostinte privind mijloacele biologice si fizice in
combinatie cu administrarea de dioxid de sulf” si a ,,Modelului experimental
privind mijloacele chimice, biologice si fizice” .



