Premiera la FTA - o
prelegere in limba italiana

Pe 20 noiembrie 2017, aula 420 din cadrul
Facultatii Tehnologia Alimentelor (FTA)
s-a dovedit a fi prea mica pentru doritorii
de a asista la o prelegere in limba italiand
cu genericul ,Managementul anhidridei

sulfuroase in oenologia moderna”.

Salutand profesorii, studentii, doctoranzii
FTA si oaspetii de la facultatea de profil a
UASM, ASM, Institutul Stiintifico-Practic
de Horticultura si Tehnologii Alimentare,
Oficiul National al Viei si Vinului, Vladis-
lav RESITCA, decanul FTA, a mentionat
ca a devenit o traditie ca la propunerea con-
ducerii Facultitii sa fie invitati profesori din
institutiile de invatamant si cercetare din UE.

Evenimentul este o premierd. Pentru prima
oara un profesor de la Universitatea din
Udine, Italia tine o prelegere la FTA. Invi-
tatul, profesorul Roberto ZIRONI, este ti-
tular in Dipartimento di Scienze Agro Ali-
mentari, Ambientali e Animali (DSAAA)
la cursurile tehnica vinicold; tehnici speci-
ale oenologice de tratare; tehnologia si cali-
tatea produselor prelucrate; cultura corpo-
rativd si managementul industrial. Detine
5 brevete si este autor al manualului ,,As-
pecte ale enologiei inovative moderne”si a
peste 300 de publicatii in reviste de speci-
alitate in Italia si din strainatate. Din anii
90 colaboreaza cu institutii de profil din
tara noastra, a contribuit la pregatirea a trei
doctori in stiinte in domeniul oenologie din
RM.

Pe parcursul a doud ore auditoriul a ascul-
tat cu luare aminte subiectele privind uti-
lizarea SO, in vinificatie, impactul asupra
calitatii vinurilor, argumentarea stiintifica
a cantitatilor admisibile pentru utilizare, cu
impact minim asupra sanatatii consumato-
rilor, cdile de diminuare a acestor cantitati
in scopul producerii vinurilor de calitate.

in domeniul oenologiei actuale, indiferent
de enormul progres al procesului de elabo-
rare si imbunatatire a igienei recoltei, an-
hidrida sulfuroasa continua sa fie un aditiv
indispensabil in elaborarea vinurilor din
momentul culegerii strugurilor pana la im-
butelierea produselor vinicole. Prin utiliza-
rea mai rationala a sulfului se poate obtine
o buna stabilitate a vinurilor. Proprietatile
pozitive ale bioxidului de sulf le depasesc
cu mult pe cele negative, astfel ajungand a
fi un instrument obligatoriu in tehnologia
elaborarii, pastrarii i conservarii vinuri-
lor. Continutul total de anhidrida sulfuroa-
sa al vinurilor nu poate depdsi in momentul
consumului uman direct 150 mg/l pentru
vinurile rosii, 200 mg/l pentru vinurile
albe si roze, 185 mg/l pentru toate catego-
riile de vinuri spumante de calitate si 235
mg/1 pentru celelalte vinuri spumante.

fmpreund cu un grup de colegi de la
DSAAA, prof. Roberto ZIRONI a organi-
zat si un master-class pentru profesori pri-
vind aprecierea organoleptica a produselor
vinicole.



