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Rezumat. In aceastd lucrare au fost studiate soiurile de struguri de selectie noud la producerea
vinurilor albe seci in conditii de microvinificatie in cadrul Departamentului Oenologie si Chimie,
UTM. Pentru efectuarea cercetarilor au fost examinate 3 vinuri albe obtinute din soiuri de
strugurii Viorica, Riton, Legenda anul roadei 2018. S-a examinat dinamica fermentarii alcoolice
a tuturor soiurilor studiate s§i modificarea indicilor fizico-chimici pe tot parcursul ciclului
tehnologic.

Cuvinte cheie: soi, must, vin alb, indici fizico —chimici, fermentarea alcoolica.

Introducere

Dupa origine soiurile utilizate in industria vinicola se clasifica in: soiuri europene (clasice);
soiuri autohtone; soiuri americane; si soiuri noi de selectie

Soiurile noi de selectie au aparut in anii 1957-1960 la initiativa si sub conducerea
profesorului D. Verderevschi, care a demarat primele cercetari privind crearea a noi soiuri cu
destinatie tehnica.

Totodata, pentru a rezista la concurenta durd vinurile moldovenesti plasate pe pietele
europene trebuie sa indeplineascd anumite criterii: inofensivitatea deplina a produsului; calitatea
inaltd; pret concurential i-ar vinul trebuie sa prezinte o surpriza” pentru consumatori [4,5].

Din acest punct de vedere multi specialisti considera utilizarea soiurilor noi de selectie
ca o oportunitate pentru producerea vinurilor si mai cu seama a celor albe in vederea exportului
lor in U.E.

Péana la moment, in cadrul LN.V.V. au fost create si omologate urmatoarele soiuri noi de
vita de vie cu bob alb, recomandate in scopuri tehnice: Muscat de laloveni, Luminita, Riton, Alb
de Onitcani, Alb de Ialoveni, Floricica, Viorica, Legenda si al.

In opinia unor savanti soiurile noi in raport cu cele clasice europene poseda unele avantaje:

e rezistenta sporitd la iernare, precum si fata de diferite boli;

e productivitatea mare si calitatea Tnaltd a strugurilor;

e adaptarea mai buna la conditiile climaterice ale R.M.;

e posibilitatea obtinerii productiei vinicole cu insusiri biologice inalte.

Investigarile prealabile realizate de cercetatorii LN.V.V. (B. Géina, L. Obada, N. Cravet
etc.) au demonstrat, ca din spectrul soiurilor noi de selectie moldoveneascad cu bob alb, prezinta
interes soiurile Floricica, Viorica, Riton si Legenda si sunt recomandate pentru obtinerea vinurilor
albe (8).

Floricica - soi obtinut in rezultatul incrucisarii soiurilor Seibel si Risling de Rhin. Este un
soi cu epoca de coacere medie cu durata perioadei de vegetatie 120-130 zile. Strugurele este de
marime medie-mica, conic sau cilindro-conic, mediu compact. Bobul este mic sau mediu ca
marime, rotund de culoare galbena-verzuie cu nuante aurii.

Viorica — soi creat la Institutul National al Viei si Vinului. Bobul este de marime mica sau
medie, rotund, pielita de culoare verde — galben - aurie acoperitd cu pruin intens, partea expusa
spre soare deseori cu un bronz usor. Mustul este incolor, iar In aromd se simt nuante de muscat
destul de intens. Soiul dat este rezistent la ger. Rezistent la manad, putregaiul cenusiu, fainare [7].
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Floricica Viorica

Riton - Strugurele este de marime medie sau mare, conic sau cilindro-conic, mediu compact,
deseori cu aripi. Bobul este de o marime medie, rotund, pielita de culoare galben-verzuie pe partea
insorita - un bronz slab. Pulpa este suculenta, aroma neutra, gustul placut armonios.

Productia obtinuta este folositd pentru fabricarea sucurilor, vinurilor albe seci, distilatelor [7].

Legenda - Bobul este de o marime medie, rotund, pielita de culoare roza acoperita de pruin
intens. Pulpa este suculentd, cu un gust specific, in aroma petale de macies uneori un muscat slab
pronuntat. Ca soi cu rezistentd sporita la factorii stresanti ai mediului poate fi recomandat la
producerea produselor ecologice (sucuri, vinuri, etc.) [2, 7].

s

Riton Legenda

1. Materiale si metode

Pentru cercetari au fost utilizati soiuri de struguri de selectie noud cultivati in diferite
regiuni a Republicii Moldova. In calitate de soiuri de struguri de selectie noud au fost recoltati
struguri din soiurile Viorica, Riton si Legenda. Din soiurile de struguri recoltate s-au obtinut vinuri
materie prima in conditii de microvinificatie, unde s-a efectuat dinamica procesului de fermentatie
alcoolica.

Pentru determinarea indicilor fizico—chimici si proprietatilor organoleptice ale vinurilor
obtinute s-au utilizat metode de analiza conform standardelor in vigoare, precum $i recomandate
de OIVV.

2. Rezultate si discutii

Struguri recoltati au fost prelucrati in cadrul Departamentului ,,Oenologie si Chimie” in
sectia de microvinificatie. Struguri au fost recoltati din diferite regiuni a Republicii Moldova si cea
mai naltd concentratie a zaharurilor a fost determinatd in soiurile Legenda si Viorica, unde
concentratia a fost de 239 si respectiv 236 g/dm?® (Tabelul 1.). Cea mai joasi concentratie a
zaharurilor a fost determinata in mustul din soiul Riton 199 g/ dm>. Indicele pH in must variazi in
intervalul de la 3,4 pana la 3,6. Aciditatea titrabila in soiurile date variaza de 1a 4,6 pana la 5,4 g/dm3.
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Tabelul 1.
Indicii fizico-chimicii a mustului din struguri albi si rosii
Soiurile de Originea Indici initiali a strugurilor
struguri Data recoltirii | strugurilor . Zahar, Aciditatea
Densitatea | 513 pH titrabild, g/dm?’

1. Viorica 07.09.2018 Anenii Noi 1099 236 3,56 4,6
2. Riton 18.09.2018 ISPHTA 1085 199 3,4 4,9
5. Legenda 07.09.2018 Anenii Noi 1100 239 3,62 5,4

In timpul fermentirii alcoolice s-a efectuat controlul procesului in fiecare zi, determinand
densitatea si temperatura mediului. In Figura 1 este reprezentat controlul fermentdrii alcoolice a
mustului din soiul Viorica.
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Figura 1. Dinamica procesului de fermentatie alcoolici a mustului din soiul Viorica
in conditii de microvinificatie (a.r. 2018)

Din Figural se observa ca fermentarea alcoolica a mustului din soiul de struguri Viorica a
durat circa 20 zile, acest fapt se denotad concentratiei mare de zaharuri care au fost in acesti struguri
(circa 236 g/dm®). Temperatura maxima a mustului in timpul fermentiri a fost de 15 °C, iar
temperatura minima a fost de 11 °C. Valoarea densititi a scizut de la 1099 pani la 992 g/dm?, in
decurs de 19 zile.
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Figura 2. Dinamica procesului de fermentare alcoolica a mustului din soiul Legenda
(a.r. 2018)

Din Figura 2 se observa ca fermentarea alcoolica a mustului din soiul de struguri Legenda
a durat circa 20 zile. Acest fapt se explica prin inalta concentratie a zaharurilor in acesti struguri
(239 g/dm?). Temperatura maxima a mustului in timpul fermentiri a fost de 18°C, iar temperatura
minimi a fost de 12 °C. Valoarea densititi a scizut de la 1100 pani la 992 g/dm? in decurs de 20

de zile.
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Figura 3. Dinamica procesului de fermentare alcoolicd a mustului din soiul Riton in conditii
de microvinificatie( a.r. 2018)

Din Figura 3 se observa ca fermentarea alcoolicd a mustului din soiul de struguri Riton a
durat circa 12 zile, de pe data de 18.09.2018 pana pe 29.09.2018. Temperatura maxima a mustului
in timpul fermentari a fost de 20°C, iar temperatura minima a fost de 16°C. Valorile densitati au
scarut de la 1085 pani la 996 g/dm °. Dupi dinamica densititi se poate concluziona ci in primele
5 zile a avut loc faza perfermentativa a fermentatiei alcoolice, i-ar in urmatoarele 3 zile a avut loc
faza tulmutoasa. Comparativ cu fermentarea alcoolicd a mustului din soiul Viorica, fermentarea
mustului din soiul Riton se caracterizeaza prin o fermentare mai intensa si care s-a desfagurat intr-
o perioada de timp mai scurta (12 zile comparativ cu 20 zile).

Concluzii

1. Studiul procesului de fermentare alcoolica a mustului obtinut din soiuri de struguri albe
de selectie noud a permis de constatat ca dintre vinurile albe seci studiate cea mai lunga duratd a
procesului de fermentare alcoolica a fost la mustul din soiul de struguri Legenda si Viorica, care a
durat 20 zile si cea mai scurtd fermentare alcoolicd a fost in mustul din soiurile de struguri Riton,
care a durat 12 zile.

2. Analiza compozitiei fizico-chimice a vinurilor albe pe parcursul ciclului tehnologic a
demonstrat, ca cea mai mare parte a alcoolului etilic se formeaza in vin 1n rezultatul procesului de
fermentare alcoolica si in cantitati mici in procesul de postfermentare. Concentratia acizilor
titrabili pe parcursul ciclului tehnologic nu se modifica neesential. Concentratia acizilor volatili pe
parcursul ciclului tehnologic se mareste treptat acest fapt se datoreazd formari acidului acetic ca
produs secundar al fermentatiei alcoolice. Analizand dinamica indicelui pH putem concluziona,
ca pH-ul vinurilor albe seci pe parcursul ciclului tehnologic este stabil si nu se modifica esential.
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