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 DIN PARTEA AUTORULUI
 Prezenta teză de doctorat intitulată DEFINIREA ȘI EVALUAREA AUTENTICITĂȚII ȘI
 TIPICITĂȚII UNOR SOIURI AUTOHTONE PROVENITE DIN REGIUNI VITICOLE
 CONSACRATE își propune să realizeze un studiu privind autenticitatea vinurilor românești.
 În acest sens au fost urmate două mari linii în cadrul cercetărilor efectuate, prima orientată pe
 studiul documentar, cea de a doua având în vedere partea experimentală.
 Cercetările bibliografice și experimentale au fost efectuate în perioada anilor 2012-2015,
 rezultatele fiind condensate în prezenta teză, care cuprinde 177 pagini, 14 tabele şi 123 de figuri.
 Conţinutul tezei de doctorat este structurat în două părţi: prima parte, bibliografică, cuprinde trei
 capitole în care se abordează stadiul actual al cercetărilor privind evaluarea autenticității
 vinurilor, caracterizarea eco-climatică și de terroir a podgoriilor din regiuni intra și extra
 carpatice, tehnologia de obținere a vinurilor albe și roșii din regiunile viticole intra și extra
 carpatice și a doua parte, experimentală, care pune în evidență profilul vinurilor din aceste
 regiuni, fiecare cu specificul ei, interdependența dintre factorii eco-climatici și pedologici cu
 amprenta autentică specifică. Teza mai cuprinde anexe cu cromatograme, referinţe bibliografice,
 notaţiile utilizate, lista figurilor şi a tabelelor care se regăsesc în text.
 MULȚUMIRI
 Calde mulțumiri aduc pe această cale celui care m-a sprijinit și îndrumat în realizarea acestei
 lucrări, domnul prof. univ. dr. ing. Ovidiu Tiţa, conducătorul științific al tezei de doctorat,
 marcantă personalitate științifică și didactică de la Universitatea ”Lucian Blaga” din Sibiu,
 Facultatea de Științe Agricole, Industrie Alimentară și Protecția Mediului. Alături de mine au fost
 dl. prof.univ.dr.Ioan Ștefănescu, directorul Institutului de Criogenie și Separări Izotopice Rm
 Vâlcea și colegii din departamentul de Cercetare-Dezvoltare, în special d-na Dr.ing. Roxana
 Ionete, d-na Fiz. Dr. Diana Costinel, d-na Fiz. Dr. Andreea Maria Iordache și d-na chim. Dr.
 Violeta Niculescu cărora doresc să le mulțumesc în mod deosebit pentru sprijnul acordat. De
 asemenea țin să îmi exprim recunoștința față de colectivul Centrului de Cercetare în
 Biotehnologii și Inginerii Alimentare din cadrul Universității Lucian Blaga din Sibiu, în mod
 deosebit d-nei dr. ing. Ecaterina Lengyel care m-a sprijinit în realizarea determinărilor
 microbiologice, familiei și tuturor celor care m-au ajutat direct sau indirect în vederea realizării
 acestei teze de doctorat.
 Mulțumesc tuturor producătorilor, în special domnului Ing. Urucu Iustin, director Vinarte care
 mi-au pus la dispoziție probele de vin aferente acestei teze, ajutorul lor fiind neprețuit.
 OBIECTIVELE ȘTIINȚIFICE ALE TEZEI DE DOCTORAT
 Vinul ca și un produs vinicol trebuie să se caracterizeze prin însuşiri de tipicitate,
 personalitate şi să poarte amprenta specifică imprimată de factorii care stau la baza realizării
 sale: soiul, condiţiile naturale şi tehnologia de producere. Este deci necesară studierea
 aspectelor ştiinţifice care determină proveniența și calitatea vinurilor, iar preocupările
 cercetătorilor trebuie să fie orientate spre a face din aceasta o noţiune obiectivă, concretă, precisă.
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 În acest context teza are ca și obiectiv principal “Crearea unui sistem operativ privind
 autentificarea vinurilor din regiunile intra și extra carpatice”.
 În vederea atingerii acestui obiectiv sunt necesare parcurgerea următoarelor etape:
 Evaluarea componentei polifenolice în vinurile albe și roșii provenite din regiunile
 viticole intra și extra carpatice
 Diferențierea geografică și de soi prin stabilirea profilului de compuși volatili în vinurile
 albe și roșii provenite din regiunile viticole intra și extra carpatice
 Diferențierea geografică și de soi prin utilizarea izotopilor stabili a vinurilor albe și roșii
 provenite din regiunile viticole intra și extra carpatice
 Ameliorarea genofondului de microorganisme viticole în scopul obţinerii de vinuri cu
 calităţi superioare, proprii zonelor viticole autohtone
 Evaluarea profilului mineral al vinurilor albe și roșii provenite din regiunile viticole intra
 și extra carpatice
 Diferenţierea geografică şi de soi a vinurilor pe baza compoziţiei în compuşi fenolici şi
 metale grele
 CONTRIBUȚII PROPRII
 Prin elaborarea acestei lucrări s-au identificat metodologii de autentificare a vinurilor din soiurile
 autohtone din regiunea centrală și sudică a României pe baza profilului aromatic tipic rezultat în
 urma cercetărilor efectuate. S-au obţinut noi date privind potențialul aromatic al vinurilor
 autohtone, în funcție de condițiile pedo-climatice și de terroir specifice zonei în vederea stabilirii
 buchetului vinului. S-au oferit informații științifice privind profilul aromatic și olfactiv al
 vinurilor în vederea identificării tipicității acestuia. S-au izolat și caracterizat levuri tipice din
 zone indigene în vederea creerii unei bănci de drojdii selecționate autohtone, dar totodată s-au
 stabilit în premieră și influența microelementelor asupra însușirilor calitative ale diferitelor
 sortimente de vin.
 PARTE EXPERIMENTALĂ
 EVALUAREA COMPONENTEI POLIFENOLICE ÎN VINURILE ALBE ȘI ROȘII
 PROVENITE DIN REGIUNILE VITICOLE INTRA ȘI EXTRA CARPATICE
 Evaluarea concentrației de polifenoli în vinurile albe
 Materiale și metode
 Vinuri albe provenite din viile de la Ștefănești, Drăgășani, Sâmburești, Corcova, Severin,
 Murfatlar, Ploiești (Cramele Halewood), Jidvei, Sebeș recolta anilor 2011, 2012, 2013
 Evaluarea cantitativă a polifenolilor s-a efectuat prin metoda Folin-Ciocâlteu modificată.
 Rezultate și discuții
 Evaluarea cuantumului de polifenoli în vinurile albe Sauvignon blanc, Chardonnay și Riesling
 Italian provenite din viile de la Ștefănești, Drăgășani, Sâmburești, Corcova, Severin, Murfatlar,
 Ploiești (Cramele Halewood), Jidvei și Sebeș, recolta anilor 2011, 2012, 2013 este vizibilă în
 figura 1.
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 Figura 1. Evaluarea cuantumului de polifenoli în vinurile albe recolta anilor 2011, 2012 și 2013
 Concluzii
 Vinurile albe provenite din soiurile Sauvignon blanc, Chardonnay și Riesling Italian prezintă
 acumulări foarte variate de polifenoli, valori ce pot fi de 3-4 ori mai mari unele față de celelalte.
 Valorile determinate puse în ordine conduc la următoarea clasificare:
 Corcova˃Severin˃Drăgășani˃Ștefănești˃Sâmburești˃Murfatlar˃Jidvei˃Ploiești˃Sebeș
 Rezultatele au demonstrat că polifenolii sunt componente indispensabile în vinuri, concentrația
 lor fiind legată în mare măsură de zona de proveniență a vinului și nu neaparat de soiul acestuia.
 Evaluarea concentrației de polifenoli în vinurile roșii
 Materiale și metode
 Vinuri roșii provenite din viile de la Ștefănești, Drăgășani, Sâmburești, Corcova, Severin,
 Murfatlar, Ploiești (Cramele Halewood) și Jidvei, recolta anilor 2011, 2012, 2013.
 Rezultate și discuții
 Vinurile roșii prezintă o concentrație mult superioară de polifenoli comparativ cu vinurile albe.
 Aceste valori ajung să depășească de 4-6 ori cuantumurile determinate la vinurile albe, lucru
 firesc prin concentrațiile mari de antociani, care au însușirea de a conferi vinurilor nu doar
 însușiri senzoriale ci și culoare roșie.
 Evaluarea cuantumului de polifenoli în vinurile roșii Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Merlot
 provenite din viile de la Ștefănești, Drăgășani, Sâmburești, Corcova, Severin, Murfatlar, Ploiești
 (Cramele Halewood) și Jidvei, recolta anilor 2011, 2012, 2013 este prezentată în figura 2.
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 Figura 2. Evaluarea cuantumului de polifenoli în vinurile roșii recolta anilor 2011, 2012, 2013
 Concluzii
 Vinurile roșii provenite din viile de la Ștefănești, Drăgășani, Sâmburești, Corcova, Severin,
 Murfatlar, Ploiești (Cramele Halewood) și Jidvei, recolta anilor 2011, 2012, 2013 au prezentat
 valori semnificative de polifenoli, aceștia contribuind la formarea culorii, stabilității și
 caracterelor senzoriale ale acestora. Din rezultatele obținute se poate afirma că vinurile Pinot noir
 prezintă o astringență mai redusă, la fel cu cele din soiul Merlot.
 Excepție fac cele provenite de la Sâmburești și Ploiești unde valorile de polifenoli sunt mai
 ridicate. Vinurile Cabernet Sauvignon provenite de la Sâmburești și Jidvei pot prezenta caractere
 mai aspre, astringente, în comparație cu cele provenite de la Corcova și Murfatlar, unde valorile
 de polifenoli sunt mai scăzute. Toate aceste elemente contribuie la stabilirea unor repere în
 procesul de autentificare a lor.
 DIFERENȚIEREA GEOGRAFICĂ ȘI DE SOI PRIN STABILIREA PROFILULUI DE
 COMPUȘI VOLATILI ÎN VINURILE ALBE ȘI ROȘII PROVENITE DIN REGIUNILE
 VITICOLE INTRA ȘI EXTRA CARPATICE
 Influența soiului asupra acumulării de compuși volatili în vinuri
 Materiale și metode
 Vinuri albe și roșii din soiurile: Sauvignon blanc, Chardonnay, Riesling italian, Cabernet
 Sauvignon, Pinot noir și Merlot, ani de recoltă 2011, 2012 și 2013 provenite din Oltenia:
 Ștefănești, Drăgășani, Sâmburești, Corcova, Severin; Dobrogea: Murfatlar; Muntenia: Cramele
 Halewood/Ploiești; Transilvania: Jidvei și Sebeș
 Probele luate in lucru au fost analizate cu ajutorul sistemului GC/FID (gaz-cromatograf cuplat cu
 detector cu ionizare în flacară, folosind în prealabil metoda HeadSpace.
 Sistemul a inclus gaz cromatograf Varian 450 GC cuplat cu Varian 240 MS modelul
 spectrometru de masă (Varian Inc - California, SUA), echipat cu o coloană capilară Thermo
 Scientific TG-WAXMS (Waltham, MA USA) (60m x 0.32 x 0.25 pm).
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 Rezultate și discuții
 Caracterizarea aromatică a vinurilor albe provenite din regiuni intra și extra Carpatice
 Figura 3. Evaluarea conținutului de alcooli superiori în vinurile albe Sauvignon blanc provenite
 din Ștefănești, Drăgășani, Sâmburești, Corcova, Severin, Murfatlar, Cramele Halewood/Ploiești,
 Jidvei și Sebeș, recolta anilor 2011, 2012, 2013
 Figura 4. Evaluarea conținutului de acizi grași volatili în vinurile albe Sauvignon blanc provenite
 din Ștefănești, Drăgășani, Sâmburești, Corcova, Severin, Murfatlar, Cramele Halewood/Ploiești,
 Jidvei și Sebeș, recolta anilor 2011, 2012, 2013
 Figura 5. Evaluarea conținutului de esteri în vinurile albe Sauvignon blanc provenite din
 Ștefănești, Drăgășani, Sâmburești, Corcova, Severin, Murfatlar, Cramele Halewood/Ploiești,
 Jidvei și Sebeș, recolta anilor 2011, 2012, 2013
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 Figura 6. Evaluarea conținutului de aldehide în vinurile albe Sauvignon blanc provenite din
 Ștefănești, Drăgășani, Sâmburești, Corcova, Severin, Murfatlar, Cramele Halewood/Ploiești,
 Jidvei și Sebeș, recolta anilor 2011, 2012, 2013
 Figura 7. Evaluarea conținutului de compuși terpenici în vinurile albe Sauvignon blanc provenite
 din Ștefănești, Drăgășani, Sâmburești, Corcova, Severin, Murfatlar, Cramele Halewood/Ploiești,
 Jidvei și Sebeș, recolta anilor 2011, 2012, 2013
 Concluzii
 Sintetizând rezultatele obținute se poate afirma că vinurile albe provenite din Dobrogea prezintă
 cel mai ridicat nivel de alcooli superiori, urmat de cele provenite din Muntenia, apoi cele din
 Oltenia, iar cel mai scăzut nivel se constată la vinurile provenite din Transilvania. În ceea ce
 privește acizii grași volatili aceștia se regăsesc în cantitățile cele mai semnificative în vinurile
 provenite din Dobrogea, urmate de cele din Muntenia și Transilvania iar pe ultimul loc se
 situează cele provenite din Oltenia. Esterii, cei care conferă aromele cele mai substanțiale se
 găsesc în cuantumuri superioare în vinurile albe provenite din Muntenia și Transilvania, urmate
 de cele provenite din Oltenia și Dobrogea. Aldehidele prezintă valori apropiate în Oltenia,
 Dobrogea și Muntenia, și semnificativ superioare în Transilvania. Compușii terpenici, cei care
 conferă arome de muscat, trandafir, florale vinului se regăsesc în cuantumuri superioare în
 probele provenite din Transilvania, Muntenia, Oltenia și foarte scăzute în cele din Dobrogea. În
 ceea ce privește vinurile roșii acestea conțin alcooli superiori în cuantumuri semnificative în
 probele provenite din Dobrogea, Oltenia urmate de cele provenite din Muntenia și Transilvania.
 Acizii grași volatili prezintă valori foarte apropiate în vinurile provenite din Oltenia, Dobrogea,
 Muntenia și semnificativ superioare în vinurile provenite din Transilvania. Vinurile provenite din
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 Dobrogea și Muntenia prezintă cea mai însemnată cantitate de esteri, urmată îndeaproape de cele
 din Transilvania, iar cu conținutul cel mai scăzut de esteri cele provenite din Oltenia. Aldehidele
 s-au identificat în concentrație superioară în vinurile roșii din Transilvania, urmate de cele din
 Oltenia, Dobrogea și Muntenia, iar compușii terpenici în vinurile provenite din Muntenia și
 Transilvania. Cantitatea cea mai scăzută de compuși terpenici s-a identificat în vinurile roșii
 provenite din Dobrogea. Se poate afirma că în funcție de regiunea din care provin aceste vinuri,
 cu toate că este vorba de același soi, structura lor aromatică diferă uneori foarte mult.
 EVALUAREA CONCENTRAȚIEI DE CARBOHIDRAȚI ÎN VINURILE ALBE ȘI ROȘII
 PROVENITE DIN REGIUNILE VITICOLE INTRA ȘI EXTRA CARPATICE
 Materiale și metode
 Vinuri albe provenite din viile de la Ștefănești, Drăgășani, Sâmburești, Corcova, Severin,
 Murfatlar, Ploiești (Cramele Halewood), Jidvei recolta anilor 2011, 2012, 2013
 Glucidele au fost determinate prin metoda (HPLC-IR) cromatografică lichidă de înaltă
 performanță cuplată cu detector indice de refracție. Sistemul HPLC la care au fost efectuate
 determinările (model SHIMADZU) are în componență o pompă LC-10AD, degazor DGU-14A,
 autosampler pentru SIL-10AV VP, detector al indicelui de refracție RID-10A, termostat 30oC cu
 regulator de temperatură CTO-10AS VP al coloanei de separare Alltech (Altima Amino 100A 5
 µm, conținând silicagel amino modificat, 250mm x 4,6 mm).Vinurile s-au injectat ca atare, doar
 cu o filtrare prealabilă prin filter Millipore 0.45 µm.
 Faza mobilă a fost reprezentată de acetonitrile/apă (80:20 v/v) cu un debit de 1.3 ml/min.
 Volumul de injectare a fost 10 µl iar temperatura coloanei a fost menținută la 30oC.
 Concluzii
 - zaharurile determinate în vinurile albe studiate le încadrează în categoria celor seci și
 demiseci valorile rezultate fiind cuprinse în aria standardelor în vigoare
 - concentrațiile de glucoză sunt substanțiale comparativ ce cele de fructoză, dar însumate
 ele pot caracteriza un vin
 - concentrația de zaharuri rezultată depinde atât de tehnologia utilizată cât și de drojdiile
 implicate în fermentația alcoolică;
 - variația valorilor de zaharuri pentru același sortiment de vin în ani diferiți se explică și
 prin condițiile climatice specifice perioadei de coacere și maturare a strugurilor, a
 precipitațiilor și a variațiilor de temperatură aferente;
 - concentrațiile de trehaloză identificate se explică prin faptul că acesta este un glucid de
 rezervă care nu a fost consumat în totalitate de drojdiile aflate în must, degradarea lor
 nefiind totală (concentrații mai mari în cazul musturilor bogate în glucide, mai mici în
 cazul celor cu valori mai scăzute de glucide);
 - glicerolul oscilează între 5-15 g/L în vinuri în funcție de starea recoltei, tipul de vin sau
 conținutul de SO2 utilizat (Târdea, 2007). Valorile obținute în acest studiu se încadrează
 cu cele din literatura de specialitate;
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 - zaharurile determinate în vinurile roșii studiate le încadrează în categoria celor seci și
 demiseci valorile rezultate fiind cuprinse în aria standardelor în vigoare;
 - glucoza prezintă valori apropiate de fructoză fapt rezultat din procesele biochimice care
 au loc în timpul fermentației alcoolice;
 - concentrația de zaharuri rezultată depinde atât de tehnologia utilizată cât și de drojdiile
 implicate în fermentația alcoolică;
 - variația valorilor de zaharuri pentru același sortiment de vin în ani diferiți se explică și
 prin condițiile climatice specifice perioadei de coacere și maturare a strugurilor, a
 precipitațiilor și a variațiilor de temperatură aferente;
 - concentrațiile de trehaloză identificate se explică prin faptul că acesta nu a fost consumat
 în totalitate de drojdiile aflate în must;
 - glicerolul oscilează între 5-15 g/L în vinuri în funcție de starea recoltei, tipul de vin sau
 conținutul de SO2 utilizat.Valorile obținute în acest studiu se încadrează cu cele din
 literatura de specialitate, cu mici excepții care pot fi nesemnificative;
 - vinurile roșii Cabernet Sauvignon provenite de la Murfatlar, Pinot noir provenite de la
 Jidvei și Merlot de la Murfatlar au prezentat cele mai semnificative valori de glicerol,
 astfel încât din punct de vedere senzorial ele pot fi caracterizate ca și vinuri onctuoase,
 corpolente cu efecte gustative dulcege;
 - cuantumul cel mai semnificativ de glicerol pe toată perioada studiului dar și din punct de
 vedere al provenienței s-a obținut la vinurile Pinot noir.
 DIFERENȚIEREA GEOGRAFICĂ ȘI DE SOI PRIN UTILIZAREA IZOTOPILOR
 STABILI A VINURILOR ALBE ȘI ROȘII PROVENITE DIN REGIUNILE VITICOLE
 INTRA ȘI EXTRA CARPATICE
 Procedura specifică de analiză prin spectrometrie de masă IRMS
 Spectrometrele de masă de tip IRMS sunt aparate moderne la care se inregistrează de obicei un
 curent ionic (proporțional cu numărul de ioni) sub forma unui spectru, in funcție de masa ionilor
 și de abundența lor relativă (concentrația in procente). Principiul spectrometriei de masă constă în
 ionizarea probei prin bombardament electronic în vid inalt, focalizarea și trimiterea ionilor și
 produșilor de fragmentare intr-un analizor (in funcție de raportul de masă/sarcină prin aplicarea
 unui câmp magnetic și/sau electric), apoi colectarea și măsurarea cantităților din fiecare ioni
 selectați într-un detector.
 Rezultate și discuții
 Amprentarea izotopică a vinurilor implică mai multe aspecte, ca de exemplu determinarea
 originii geografice, anul recoltării, cultivatorul de vin și calitatea. De aceea este necesar ca
 dovada de autenticitate a vinului să se bazeze pe parametrii specifici ai originii ce nu suferă
 modificări în timpul vinificării sau care sunt dificil de falsificat și anume izotopii stabili: oxigen
 18 și carbon 13.

Page 15
                        

REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT STEGĂRUȘ DIANA IONELA
 15
 La analiza statistică a componentelor principale (PCA) s-au avut în vedere amprentele izotopice
 (carbon 13 și oxigen 18) ale vinurilor obținute în anii de recoltă 2011 - 2013 în arealele viticole
 din Jidvei, Drăgășani, Sâmburești, Ștefănești, Colinele Dobrogei, Corcova, Sebeș corelate cu
 analiza multi-element (conținutul de metale grele), observând discriminarea probelor după anul
 de recoltă și după arealul viticol.
 Figura 8. Discriminarea vinurilor românești obținute în anii 2011, 2012 și 2013 folosind analiza
 statistică a componentelor principale (PCA)
 Figura 9. Discriminarea vinurilor românești după arealul viticol folosind analiza statistică a
 componentelor principale (PCA)
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 Concluzii
 - In cadrul acestui capitol s-a demonstrat că determinarea compoziței naturale în izotopi stabili
 (Carbon 13 și Oxigen 18) a unui vin, corelată cu analizele multi element (ex. determinarea
 metalelor grele) constituie una din aplicațiile performante ale chimiei analitice în autentificarea
 vinurilor românești, iar stabilirea și lărgirea unei bazei de date cu aceste valori reprezentă o
 prioritate atât la nivel național, cât și internațional;
 - rezultatele obținute prin aceste determinări conduc la realizarea bazei de date a autentificării
 vinurilor din regiunile supuse studiului.
 PARTICULARITĂȚI MICROBIOLOGICE ALE VINURILOR ALBE ȘI ROȘII
 PROVENITE DIN REGIUNILE VITICOLE INTRA ȘI EXTRA CARPATICE
 Ameliorarea genofondului de microorganisme viticole autohtone
 Materiale și metode
 - Must de struguri provenit din plantațiile viticole Ciumbrud, Drăgășani, Jidvei, Recaș,
 Segarcea;
 - Fermentator cu volumul de 2 L dotat cu:
 - senzori de O2, CO2, pH, temperatură, biomasă, conductivitate;
 - manta dublă, pompă de recirculare a apei, baie termostat ;
 - temperatura de fermentare a fost stabilită la 18⁰C;
 - perioada de recoltare a drojdiilor: zilnic, timp de 10 zile începând cu a treia zi de
 fermentare;
 - turația paletei fermentatorului a fost stabilită la 200 rot/min;
 - teste API 20C AUX, Biomerieux, Franța pentru identificarea drojdiilor;
 - M1- mediu de cultură MMA (must de malț agarizat, Sharlau, Barcelona), YPG (yeast-
 peptone-glucose), zaharoză 5%, Sulfat de amoniu 0,5mg/l;
 - M2 - mediu de cultură MMA (must de malț agarizat, Sharlau, Barcelona), YPG (yeast-
 peptone-glucose), zaharoză 10%, Sulfat de amoniu 0,5mg/l;
 - M3 - mediu de cultură MMA (must de malț agarizat, Sharlau, Barcelona), YPG (yeast-
 peptone-glucose), zaharoză 15%, Sulfat de amoniu 0,5mg/l;
 - lame, lamele, microscop cu fluorescență Keyance, Biozero;
 Rezultate și discuții
 În urma derulării proceselor fermentative și recoltării succesive de probe s-au putut izola și
 identifica cu ajutorul testelor API 20C AUX, 125 de tulpini de drojdii Saccharomyces cerevisiae,
 care au fost notate cu inițiala zonei de proveniență urmată de cifre de la 1 la 25. Tulpinile
 însămânțate ulterior pe mediul nutritiv descris mai sus au fost selectate ulterior în funcție de
 aspectul culturilor, dimensiunea celulelor. Din punct de vedere cultural aceste drojdii prezintă o
 culoare deschisă, spre crem cu un aspect lucios, bombat.
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 Obsevând la microscop dimensiunile acestora s-au selectat doar acele sușe care au prezentat
 valori maxime.
 Astfel au rămas în discuție următoarele tulpini: C12, C16, C24, D13, D15, D19, J7, J11, J21, R5,
 R10, R18, S14, S15, S25.
 Concluzii
 Tulpinile izolate pot conduce la formarea unei biblioteci de culturi provenite strict din sușe
 autohtone în vederea păstrării tipicității și autenticității soiurilor de la noi din țară. Prin izolarea
 de drojdii de vin provenite din soiuri autohtone și ameliorarea calităților lor biotehnologice, prin
 optimizarea mediilor de cultură se poate ajunge la culturi starter tipice zonelor de proveniență.
 Rezultatele obținute conduc la recomandarea de a utiliza aceste tulpini în procesele de vinificație,
 astfel încât să se elimine acea uniformizare a gustului datorat utilizării de tulpini consacrate din
 import.
 EVALUAREA PROFILULUI MINERAL AL VINURILOR ALBE ȘI ROȘII PROVENITE
 DIN REGIUNILE VITICOLE INTRA ȘI EXTRA CARPATICE
 Teste privind concentrația de metale în vinurile albe și roșii
 Materiale și metode
 Pentru prezentul studiu s-au selectat probe de vin alb, Sauvignon blanc, Chardonnay și Riesling
 italian, Fetească Regală, și probe de vin roșu Cabernet Sauvignon, Merlot, Burgund și Pinot noir,
 recolte din anii 2011, 2012, 2013 provenite din următoarele areale: Ștefănești, Drăgășani,
 Sâmburești, Corcova, Severin, Cramele Halewood. Din probele selectate s-au determinat
 următoarele metale: cadmiu, plumb, mangan, nichel, zinc, aluminiu, bariu, cupru, prin metodele
 abilitate de Laboratorul de determinări fizico-chimice a ICSI Vâlcea, cu ajutorul spectrometrului
 de absorbție atomică cu cuptor de grafit ICP-MS VARIAN 820. S-a utilizat apă ultra-pură, HNO3
 69% (g/v), concentrată cu HF și HCl, Merck și apa purificată cu o rezistivitate de maximum 18,2
 M cm-1, obținute de la un sistem Millipore Milli-Q (Bedford, MA, USA). O cantitate mică de
 probă sau soluție etalon este plasată în interiorul tubului de grafit tubular. Aceasta este încălzită
 într-un program de temperatură pentru a elimina, arde impuritățile. Pentru determinări cantitative,
 s-a obținut o curbă de calibrare pentru fiecare element.
 Făcând o evaluare comparativă a abundenței relative a elementelor in vin, in funcție de regiunea
 de origine, tendința acestora de clasificare este:
 pentru vinurile produse la Jidvei și Murfatlar Cd < Pb < Ni < Cr < Cu < Zn
 pentru vinurile produse la Recaș Cd < Pb < Ni < Cr < Cu < Zn
 Dacă comparăm abundența relativă a elementelor din vinuri in funcție de soi se observă
 urmatoarea tendință:
 pentru Chardonnay: Cd < Pb < Ni < Cr < Cu < Zn
 pentru Muscat Ottonel: Cd < Cr < Pb < Ni < Cu < Zn
 pentru Pinot Noir: Cd < Pb < Ni < Cr < Zn < Cu
 Această clasificare este specifică doar acestui studiu neputând fi generalizată deoarece
 concentrațiile elementelor în vin sunt influențate de o multitudine de factori incluzând printre
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 altele arealul de proveniența, tipul de sol, soiul de struguri, climatul (terroir) și practicile viticole
 și oenologice.
 Rezultatele obținute corespund cu cele raportate într-un studiu anterior pe vinuri provenite
 din regiunile Dobrogea/Murfatlar, Muntenia/Valea Călugărească și Moldova.
 Figura 10. Reprezentarea globală a concentrațiilor (μg/L) elementelor în vinurile produse în
 regiunile viticole considerate în prezentul studiu
 Concluzii
 - metoda de derminare a metalelor cu ajutorul Spectrometrului de absorbție atomică cu
 cuptor de grafit ICP-MS VARIAN 820 conduce la rezultate foarte precise de ordinul
 microgramelor;
 - nichelul determinat în prezenta lucrare nu depășește maximele admise de reglementările
 în vigoare, chiar dacă s-au sesizat oscilații semnificative atât între podgorii cât și între
 sortimentele de vinuri studiate, valori maxime pentru vinurile albe inregistrându-se la
 Cramele Halewood iar pentru cele roșii la Sâmburești;
 - cuprul și zincul ca și microelemente sunt indispensabile organismului uman, iar
 concentrațiile depistate în vinurile studiate sunt benefice din acest punc de vedere, fără să
 depășească limitele normale. Maximele concentrațiilor pentru vinurile albe s-au regăsit la
 Severin și Drăgășani iar pentru vinurile roșii la Sâmburești;
 - nu se constată elemente care să conducă la ipoteza unei contaminări a solului în nici una
 din podgorii chiar dacă valorile se încadrează în marje generoase;
 - cea mai mare concentrație de cadmiu pentru vinurile albe se regăsește la Sâmburești, iar
 pentru cele roșii la Drăgășani insă nu depășește limita maximă acceptabilă impusă de
 OIV;
 - plumbul pentru vinurile albe a insumat cea mai mare concentrație la Drăgășani iar pentru
 vinurile roșii la Corcova, fară să depăsească maxima impusă de lege;
 - manganul inregistrează o concentrație maximă pentru vinurile albe la Drăgășani iar pentru
 cele roșii la Sâmburești;
 0
 10
 20
 30
 40
 50
 60
 70
 80
 90
 100
 110
 120
 130
 Cd Pb Ni
 Co
 ncen
 trati
 on
 (m
 g/L
 )
 Jidvei
 0
 150
 300
 450
 600
 750
 900
 1050
 1200
 1350
 1500
 1650
 1800
 CuCrZn
 0
 10
 20
 30
 40
 50
 60
 70
 80
 90
 100
 Cd Pb Ni
 Co
 ncen
 trati
 on
 (m
 g/L
 )
 Murfatlar
 0
 150
 300
 450
 600
 750
 900
 1050
 1200
 1350
 1500
 1650
 1800
 CuCrZn

Page 19
                        

REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT STEGĂRUȘ DIANA IONELA
 19
 - concentrația maximă de aluminiu pentru vinurile albe și roșii s-a identificat la Cramele
 Halewood, fără să aducă un raport negativ vinului;
 - bariul a semnalat cea mai mare concentrație pentru vinurile albe la Halewood pe când
 pentru vinurile roșii cea mai mare concentrție s-a identificat la Severin;
 EVALUAREA MARKERILOR CARACTERISTICI ÎN AUTENTIFICAREA
 VINURILOR
 Identificarea unor componente specifice zonei din care provine un vin prezintă o însemnătate
 majoră pentru autentificarea acestuia, tocmai prin faptul că elementele constituente sunt tipice.
 Concentrația în polifenoli depinde de soi, condițiile de maturare a strugurilor, tehnologiile de
 vinificație aplicate și în special de climă. Importanță prezintă și practicile aplicate viței de vie,
 lucrări specifice și stropiri, dar și compoziția solului și a pânzei freatice.
 Adaosurile de alcool în vin, zahăr sau glicerol pot fi ușor depistate prin amprentarea izotopică,
 metodă tot mai frecvent utilizată în laboratoarele de specialitate. Autentificarea originii
 geografice constituie un deziderat important deoarece anumite zone viticole au un renume
 binecunoscut, iar producătorii sunt tentați să comercializeze vinuri ieftine sub o denumire falsă.
 Vița de vie se dezvoltă diferit în funcție de zona geografică, astfel că și strugurii, chiar dacă sunt
 din același soi prezintă caracteristici diferite.
 Amprentarea izotopică conduce la stabilirea cu exactitate a zonei de proveniență deoarece
 aceasta imprimă vinurilor o configurație tipică, fapt care poate conduce la diferențierea lor.
 Conținutul de metale grele constituie de asemenea un element cheie în autentificarea vinurilor
 tocmai prin faptul că ele pot proveni din via ca atare (aria geografică), dar și din utilizarea de
 recipiente de calitate îndoielnică sau necorespunzătoare. Concentrația de elemente minerale și
 microelemente sunt specifice unui vin prin faptul că sunt implicate în culoarea acestuia, prezintă
 particularități compoziționale și elemente discriminatorii relevante.
 Compușii de aromă contribuie în mod relevant la stabilirea autenticității unui vin prin
 concentrația acestora, dar și prin varietatea lor. Fiecărui soi îi este specific un set de compuși de
 aromă care conduce la diferențierea lor, existând și compuși care sunt specifici doar unui segment
 de vinuri. Acestă diferențiere poate decurge din concentrația de compuși terpenici, dar și din
 compuși aromați în soiuri nearomate. Legislația internațională prevede armonizarea și
 îmbunătățirea metodelor analitice în vederea identificării fraudelor și eficientizarea controlului
 alimentar prin stabilirea de caracteristici fizico-chimice conforme cu potențialul natural, limitarea
 sau interzicerea adaosurilor de diverse elemente, stabilirea unor maxime în ceea ce privește
 concentrația de compuși toxici în vin dar și identificarea acestora conform etichetei. În figura 121
 se remarcă cerințele obligatorii în stabilirea autenticității unui vin plecând de la concentrația în
 carbohidrați, polifenoli, compuși de aromă, amprentarea izotopică a etanolului și a apei,
 concentrația de metale grele dar și a elementelor distinctive din procesul tehnologic, în special
 utilizarea de levuri și enzime.
 Tehnologiile de producere a vinurilor permit utilizarea de enzime și drojdii selecționate care
 conduc în final la anumite caracteristici specifice fiecărei zone în parte, dar mai relevant este
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 faptul că autenticitatea celor efervescente pot să le deosebească de eventualele falsuri din
 domeniu.
 Figura 11. Elemente de autentificare a vinurilor
 Totalitatea acestor date coroborate cu informații de natură geologică și climatică pot conduce la
 creionarea profilului unui vin, dar pot conduce și la depistarea falsurilor din domeniu, falsuri care
 invadează tot mai mult piața internațională de consum.
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 CONCLUZII FINALE
 vinurile provenite din sud-vestul țării prezintă cele mai mari valori de polifenoli, zone
 unde clima este sub influență mediteraneană iar indicele bioclimatic viticol superior.
 Concentrația de polifenoli este legată în mare măsură de zona de proveniență a vinului și
 nu neaparat de soiul acestuia, stresul hidric influențând categoric acumularea lor
 vinurile albe provenite din Dobrogea prezintă cel mai ridicat nivel de alcooli superiori,
 urmat de cele provenite din Muntenia, apoi cele din Oltenia, iar cel mai scăzut nivel se
 constată la vinurile provenite din Transilvania. Acest lucru se explică prin influența
 perioadelor de secetă din regiune, inclusiv de valorile temperaturilor medii anuale
 în ceea ce privește acizii grași volatili aceștia se regăsesc în cantitățile cele mai
 semnificative în vinurile provenite din Dobrogea, urmate de cele din Muntenia și
 Transilvania iar pe ultimul loc se situează cele provenite din Oltenia.
 esterii, cei care conferă aromele cele mai substanțiale se găsesc în cuantumuri superioare
 în vinurile albe provenite din Muntenia și Transilvania, unde climatul este mai răcoros,
 toamnele mai lungi, stresul hidric mai scăzut.
 aldehidele prezintă valori apropiate în Oltenia, Dobrogea și Muntenia, și semnificativ
 superioare în Transilvania. Compușii terpenici, cei care conferă arome de muscat,
 trandafir, florale vinului se regăsesc în cuantumuri superioare în probele provenite din
 Transilvania, Muntenia, Oltenia și foarte scăzute în cele din Dobrogea. Raportul
 indicatorilor pedoclimatici din regiune influențează acumularea acestora în struguri,
 implicit în vinuri
 acizii grași volatili prezintă valori foarte apropiate în vinurile provenite din Oltenia,
 Dobrogea, Muntenia și semnificativ superioare în vinurile provenite din Transilvania.
 vinurile roșii provenite din Dobrogea și Muntenia prezintă cea mai însemnată cantitate de
 esteri, urmată îndeaproape de cele din Transilvania, potentialul heliotermic fiind printre
 cele mai ridicate din țară, cu o insolație medie de 2220-2300 ore, temperaturi pozitive
 4200 ⁰C/an.
 aldehidele s-au identificat în concentrație superioară în vinurile roșii din Transilvania,
 urmate de cele din Oltenia, Dobrogea și Muntenia, iar compușii terpenici în vinurile
 provenite din Muntenia și Transilvania.
 se poate afirma că în funcție de regiunea din care provin aceste vinuri, cu toate că este
 vorba de același soi, structura lor aromatică diferă uneori foarte mult.
 zaharurile determinate în vinurile roșii studiate le încadrează în categoria celor seci și
 demiseci valorile rezultate fiind cuprinse în aria standardelor în vigoare, glucoza
 prezentând valori apropiate de fructoză fapt rezultat din procesele biochimice care au loc
 în timpul fermentației alcoolice.
 variația valorilor de zaharuri pentru același sortiment de vin în ani diferiți se explică și
 prin condițiile climatice specifice perioadei de coacere și maturare a strugurilor, a
 precipitațiilor și a variațiilor de temperatură aferente.
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 izotopii stabili identificați în vinurile studiate permit stabilirea autenticității acestora prin
 stabilirea de markeri de origine botanică și geografică.
 nu s-au constatat elemente care să conducă la ipoteza unei contaminări cu metale grele a
 solului în nici una din podgorii.
 se recomandă utilizarea de tulpini izolate din sușe locale în procesele de vinificație, astfel
 încât să se păstreze tipicitatea și autenticitatea soiurilor autohtone.
 cele mai bune corelații necesare discriminării varietale a vinurilor au prezentat compușii
 fenolici (acidul galic, catechina, epicatechina, rutinul, quercitinul și resveratrolul) în
 concordanță cu microelementele specifice zonei de proveniență a soiului.
 PERSPECTIVE DE CONTINUARE A CERCETĂRILOR
 se pot continua cercetările privind acumularea în anumite soiuri a unor compuși
 fenolici;
 pot fi abordate și alte specificații tehnice în vederea eficientizării producției de
 vinuri aromate și semiaromate în Podgoriile din România,
 cercetările pot continua pe aceeași temă abordându-se și alte soiuri specifice
 acestor podgorii;
 studiile pot continua în sfera compușilor de aromă care se regăsesc în cantități de
 ordinul nanogramelor, încercându-se perfecționarea procedurilor GC-MS;
 se pot efectua teste comparative cu soiuri din diferite podgorii în scopul
 identificării specificului local și în vederea stabilirii unor criterii de diferențiere
 aromatică.
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