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Abstract: In sirul de soiuri de struguri de masi deosebit de valoroase sint soiurile de struguri
apirene. Apirenitatea strugurilor poate fi un bun punct de plecare in folosirea noilor procedee
tehnologice la obtinerea produselor alimentare. in aceastd lucrare au fost studiat soiul de struguri
apiren: Apiren Roz Basarabean si elaborarea tehnologiei de producere a vinurilor din acest soi.
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Introducere

Cultivarea soiurilor de struguri apirene, care produc struguri fara seminte este
practicata din cele mai vechi timpuri, dar in perimetrul zonei danubiano-carpato-pontice
n-au fost atestate aceste soiuri de struguri. Introducerea in cultura a soiurilor de struguri
apirene din sortimentul vechi, de provinientd sudica, nu poate asigurd, in conditiile
noastre, productie economica [1, 3].

De aceea a fost nevoie de crearea a unui sortiment adaptat la conditiile
ecologice locale. Dupd numeroase studii si cercetdri teoretice si practice au fost
omologate 3 soiuri de gradul | de apirenie — Apiren alb, Apiren roz Basarabean si
Apiren negru de Grozesti [2, 4].

Implimentarea acestor soiuri de stuguri in marea productie rimane o problema
actuala, solutionarea céreia va impulsiona revigorarea viticulturii ca ramurd cheie a
agriculturii din Republica Moldova.

Soiul Apiren Roz Basarabean (elita 11,-13-14) a fost obtinut prin incrutisarea
hibrizilor V11-25-3 si I11-1-3, fiind omologat in anul 2002, Brevet de inventie MD 10P
2003.08.31. Caracterizare: vigoarea butucului este mare; florile sunt hermafrodite;
strugurii sunt mari, de forma cilindroconica, uniaripati, cu boabe dispuse normal pe
ciorchine; bobul este rotund sau slab elliptic, de culoare roz — roz-violet, crocant;
recoltat la maturarea deplina are o aroma find; intervalul maturarii depline este cuprins,
in conditiile regiunii viticole Centru, intre 25 august si 15 septembrie. Soiul se preteaza
la consum 1n stare proaspata, transportare si pastrare indelungata [5].

In functie de gradul de apirenie, mirimea boabelor si potentialul de acumulare
a zaharurilor, soiurile de struguri apirene se Tmpart in trei grupe:

- Soiuri de struguri apirene vechi, tipice pentru stafide, cu strugurii mici sau
mijlocii, boabele foarte mici, care se desprind cu usurintd de pedicel si acumuleaza
cantitati mari de zaharuri.

- Soiuri de struguri apirene pentru stafide si consum in stare proaspatd, cu struguri
mari si cu rudimente mici de seminte ramase nedezvoltate in boabe.

- Soiuri de struguri apirene noi pentru consumul strugurilor in stare proaspata sau
pentru industrializare  (fabricarea  gemurilor, dulcetilor, compoturilor,
bomboanelor), cu struguri mari si foarte aspectuosi. Acumulezd cantitdti mici de
zahdruri si pastreazd in boabe o aciditate echilibrata, incat strugurii au gustul
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racoritor, placut pentru consum [4, 5].

Materiale si metode

In lucrarea data s-a recurs la studiul materiei prime - soiului de struguri aripen:
Apiren roz Basarabean; selectarea schemelor tehnologice; stabilizarea vinurilor
obtinute; elaborarea tehnologiei de producere a vinurilor din acest soi si analizele fizico-
chimice si organoleptice a acestor vinuri.

in studiul dat a fost aplicati maceratia mustului pe bostini de scurtd durata, in
scopul maririi continutului in extract sau intensificarii aromei tipice a soiului. Maceratia
ajutd la Imbogatirea mustului cu compusi aromatici, precum si compusi extractivi, care
se extrag din partile solide, cu preponderentd din pielitd. Deci lipsa semintelor nu
afecteaza acest proces. Pentru cd Apiren Roz Basarabean este un soi nearomat,
maceratia a ajutat la evidentierea tipicitatii soiului respectiv. Temperatura de
fermentatie a mustului pentru vinurile albe nu a depasit 20 °C.

Pand la declansarea fermentatiei, In must au fost Introduce levuri uscate active —
1,5 g/l. S-au elaborat schemele tehnologice de producere a vinului alb, sec; a vinul
natural roz, sec; a vinul materie prima pentru spumant si a vinului materie prima pentru
distilat. De asemenea s-a efectuat profilurile acestor vinuri.

Rezultate si discutii

in general, vinurile obtinute din soiul de struguri Apiren roz Basarabean studiat
au insusiri organoleptice si fizico-chimice pozitive si pot fi utilizate ca materie prima
pentru producerea vinurilor spumante si distilatelor.

Vinurile obtinute ca materie prima pentru distilate au gradul alcoolic sub 10 %
vol, nu snut bogate in taninuri, extractul nereducator nu depaseste 16 - 17 g/l, iar zaharul
rezidual este sub 2 g/l.

lar vinul materie prima pentru spumante din soiul dat are gradul alcoolic de
9 - 10 % vol, aciditatea totala este intre 6 - 7 g/l si aciditatea volatild nu depaseste
0,45 - 0,50 g/l.

Continutul de zahar ramas nefermentat nu a depasit 2 - 4 g/l, ceea ce va asigura
stabilitatea biologica a vinului spumant.

In final, dupa elaborarea tehnologiei de producere a vinurilor obtinute din soiul
Apiren Roz Basarabean s-au determinat analizele fizico-chimice si organoleptice;
profilul aromatic a acestor vinuri, care s-au dovedit a fi niste vinuri fine [1, 2]. In Fig. 1,
2, 3 si 4 este prezentatd partea graficd a profilului vinului alb, sec.; a vinul natural roz,
sec; a vinului materie prima pentru spumant si a vinului materie prima pentru distilat.
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Fig.1. Reprezentarea grafica a profilului vinului alb, sec.
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Fig.2. Reprezentarea grafica a profilului vinului roz, sec.
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Fig.3. Reprezentarea grafica a profilului vinului materie prima pentru spumant
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Fig.4. Reprezentarea grafica a profilului vinului materie primé pentru divin

Concluzii

. Vinurile obtinute din soiul Apiren Roz Basarabean corespund indicilor fizico-
chimici si organoleptici pentru obtinerea unor vinuri seci albe si roze, cat si pentru
producerea vinurilor spumante si distilatelor de vin.

Prin analiza senzoriala a fost obtinuta reprezentarea grafica a profilului vinului alb,
sec.; a vinul natural roz, sec; a vinului materie primad pentru spumant si a vinului
materie prima pentru distilat.
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