TUM

Digitally signed by
Library TUM

Reason: | attest to the
accuracy and integrity
of this document

UNIVERITATEA TEHNICA A MOLDOVEI

Aromele vinului

Material didactic

4 -
o +

CHISINAU
2012



UNIVERITATEA TEHNICA A MOLDOVEI
Facultatea Tehnologie si Management in Industria Alimentara

Catedra Enologie

Aromele vinului

Material didactic

Chiginau
U.T.M.
2012



Materialul didactic in cauza isi propune elucidarea unor teme
care stau la baza studierii complexului aromatic al vinurilor,
prezentind informatii despre compozitie si metode de analiza.
Lucrarea este destinatd studentilor ciclului II (masterat) specialitatea

”Management viti-vinicol” si ciclului I sectiile de zi si cu frecventa
redusd, specialitatea ”Tehnologia Vinului si a Produselor obtinute prin
Fermentare” ale Facultdtii Tehnologie si Management in Industria
Alimentara.

Elaborare: conf. univ., dr. Grigore Musteata

lect. univ. Natalia Furtuna

Redactor responsabil: prof.univ., dr. Anatol Baldnuta

© UTM, 2012



INTRODUCERE

Vinul este un produs nu doar de consum, ci si de cultura, un
produs care rasfatd simturile, de aceea calitatea organolepticd a
vinului este un factor major in alegerea consumatorului.

Calitatea vinurilor se poate aprecia sub aspect compozitional
si organoleptic. Orice partida de vin ce se valorifica prin vinzare
trebuie sa fie nsotita de un buletin de analiza. Acesta contine date
referitoare la indicatorii compozitionali, starea microbiologica si
organoleptica.

Vinul nu trebuie apreciat numai dupa raportul dintre partile
componente. El trebuie apreciat si ca aliment, dupa calitatile
gustative, cu atit mai mult cu cit unele substante se gasesc in
cantitdti extrem de mici, dar cu influentd mare asupra gustului,
aromei si buchetului.

Examinarea olfactivd a vinului reprezintd faza cea mai
importantd, euforizantd a consumarii, prin care se apreciaza
bogatia vinului in arome. Organul de simt pentru perceptia
aromelor din vin este nasul, sensibilitatea olfactiva fiind de 1000
de ori mai mare decit cea a gustului. Pierderea mirosului (anosmia)
este o infirmitate invizibila, care nu poate fi corectata prin grefa
sau implant.

Mirosul se constituie ca o perceptie subtila si variatd a
substantelor odorante, mirositoare din vin. Nu au miros decit
substantele aromate volatile, care la temperatura obisnuitd pot
trece in stare gazoasa pentru a putea fi percepute [1].

Compusii §i parametrii vinului pun cu predilectie amprenta pe
senzatiile gustative percepute, toate acestea, atunci cind degustam
un vin cantitatea de informatie care o primim prin intermediul
mirosului depaseste cu mult pe cea din domeniul gustului. Se poate
imagina cu usurintd un vin care are compozitie ,,perfecta" si
echilibrata din punct de vedere al concentratiei de zaharuri, alcooli,



acizi §i taninuri - dar care sa fie complet dezagreabil la degustare
din cauzd ca aroma sa este complet nereusita.

Pentru ca un vin sd merite aprecierea cunoscatorilor el trebuie
sd impresioneze prin aroma. In vinuri intilnim o imensa varietate
de arome, motiv pentru care orice discutie referitoare la acest
subiect nu poate fi decit complicata si extensivd. O incercare
valoroasa de sistematizare a acestora din punct de vedere senzorial
este bine-cunoscuta ,,roatd a aromelor" propusa de Ann Noble si
colaboratorii de la Universitatea Davis din California, in 1984. De
atunci, foarte multe descrieri senzoriale ale vinurilor s-au bazat pe
terminologia introdusa de aceasta roata a aromelor.

Aromele vinurilor albe sint descrise adesea in termeni care tin
de domeniul floral, al condimentelor si fructelor, iar ocazional prin
termeni ce amintesc de vegetal, caramel i lemn. Despre vinurile
rosii se pomenesc mai putini termeni ce tin de aromele florale,
citrice, de pomi fructiferi sau fructe tropicale si mai mult cuvinte
amintind de fructe de padure, fructe uscate, aroma vegetala si
lemn.

Aroma vinurilor este mult mai complexa decit cea a
strugurilor. Au fost identificati numerosi compusi volatili care
participa la formarea aromei si buchetului de invechire a vinurilor:
peste 90 esteri, 30 alcooli, 25 aldehide si cetone, 10 terpene si 25
compusi chimici diversi, printre care acizi grasi liberi, lactone
si fenoli volatili. Pentru a putea fi perceputi olfactiv, concentratia
lor in vin trebuie sa reprezinte minimum 1,9-10~ mg/1 [5].

Natura aromelor din vin se datoreaza majoritatii substantelor
aromate ce se formeaza in vin in timpul fermentatiei alcoolice si1 in
perioada de invechire a vinului. In loc de arome simple si intense
ca la toate florile si fructele, aromele din vin sint complexe,
multiple si slabe ca intensitate. Nu au specific si sint comune cu
cele din flori, fructe, ierburi si mirodenii.

Multitudinea compusilor chimici, susceptibili de a contribui la
formarea aromei si buchetului vinurilor, se grupeaza in functie de
originea lor astfel [1]:



a. arome primare sau varietale care provin din struguri si se
formeaza n urma proceselor metabolice ale vitei de vie ca
produse secundare si sint determinate de natura genetica a
soiurilor. Ele sint responsabile de tipicitatea aromei vinului
(muscat, tamiios, floral, ierbaceu,etc);

b. arome secundare sau de fermentatie, datorate activitatii
levurilor si bacteriilor care participa la formarea vinului,
dau in general caracterul de vinozitate, dar si nuante
aromate specifice;

c. arome tertiare sau de maturare si invechire a vinurilor,
rezultate in urma proceselor fizico-chimice de oxidare si
esterificare ce se petrec 1n vin, cu formarea esterilor,
aldehidelor si cetonelor ce contribuie la formarea
buchetului vinului.

Aromele primare dau tipicitatea aromaticd a vinurilor, iar
aromele secundare si tertiare imprima caracterul general aromat de
»vinozitate”. Existd un efect de ,terroir viticol” care permite
soiului sd exprime mai mult sau mai putin caracterul aromat al
vinului. Sinteza aromelor primare varietale incepe inca din
perioada de formare a boabelor si continud in timpul maturarii
strugurilor. La supramaturare o parte din arome se distrug, ca
urmare a intensificarii proceselor enzimatice de tip oxidativ din
boabele strugurilor.

Strugurii majoritatii soiurilor de Vitis vinifera au caracteristici
odorante slab dezvoltate, dar care deja contin componente care mai
tarziu vor da note relativ specifice in aroma vinului. Mai multe
studii au permis aprofundarea in cunoasterea potentialului
aromatic varietal, care depinde de soi si de diversi factori externi,
cum ar fi: climaterici, geo-pedologici, fitosanitari §i tehnici.
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