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Summary. This research concluded in getting experimental data about the composition of organic acids in wines
obtained from varieties Cabernet-Sauvignon, Merlot, Pinot Noir, Rara Neagra, Feteasca Neagra, Shiraz (Syrah) produced
within C.V. "Cricova” S.A between 2015-2019 years. Also, it was argued the need to apply the malolactic fermentation
simultaneously with alcoholic fermentation in order to increase the quality of young dry red wines, which allows the
launch of the finished product in a restricted period of time. The degradation of malic acid in wine was achieved by ma-
lolactic fermentation bacteria, removing the excessive fresh taste of young wines "Primeur” and "Virgin’.
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Rezumat. in cercetarea efectuats au fost obtinute date experimentale despre compozitia acizilor organici in vinurile
obtinute din soiurile Cabernet-Sauvignon, Merlot, Pinot Noir, Rara Neagrd, Feteasca Neagra, Shiraz (Syrah) si fabricate in
anii 2015-20191a C.V. ,Cricova”S.A. La fel, a fost argumentatd necesitatea aplicarii fermentatiei malolactice concomitent
cu fermentarea alcoolica in vederea sporirii calitatii vinurilor tinere rosii seci, ceea ce permite lansarea produsului finit in
termen restrans. Degradarea acidului malic din vin a fost realizatd cu ajutorul bacteriilor fermentatiei malolactice, inlatu-

rand prospetimea in exces a gustului vinurilor tinere ,Primeur”si, Virgin"
Cuvinte-cheie: acizi organici, vinuri tinere ,Primeur’, ,Virgin’, fermentatia malolactica, bacterii, levuri.

INTRODUCERE

Analiza tehnico-economica a domeniului binecu-
noscut de elaborare a vinurilor tinere tip ,,Beaujolais”,
»Mlado vino’, ,,Primeur” s.a., care se caracterizeaza
printr-o perioada scurta de producere (noiembrie,
din anul de recolta si februarie, dupa Anul Nou), ne-a
permis sd constatam o crestere exponentiala a consu-
mului acestora pe pietele statelor UE (Franta, Spania,
Italia, Elvetia, Germania, Romania s.a.). Vinurile in
cauzd sunt bogate in compusi biologici activi, precum
proantocianidinele, resveratrolul, acidul ascorbic,
quercitina, rutina, acidul galic [1; 2], vitamine, ami-
noacizi si microelemente (K*, Ca**, Na*) [3].

Acizii organici formeaza structura vinurilor seci:
ei asigurd prospetimea lor, echilibrul gustativ, stabilesc
aromele, protejeaza produsul de oxidare intensivd, asi-
gura solubilitatea compusilor extractivi, coloranti si
odoranti. Circa 90 % din volumul lor total in vinuri o
alcdtuiesc acizii tartric, malic, citric, cu mici cantitati
de acid succinic si lactic.

Practica de mai multi ani (2015-2019) inregistrea-
za o aciditate sporitd in vinurile - materie prima din
microzonele Lucesti si Gdvanoasa a regiunii viticole

»Valul lui Traian”, ca unititi componente ale Combi-
natului de Vinuri ,,Cricova” S.A. La o recolta asigurata
anual agrotehnic de 8-9 tone/ha aceastda prospetime
rezultd din conditiile specifice pedoecologice ale plan-
tatiilor de Cabernet-Sauvignon, Merlot, Pinot Noir,
Feteasca Neagrd, Rara Neagrd, Shiraz s.a.

Insd aciditatea sporitd in vinurile rosii seci (in
intervalul 6,5 g/dm’-8,5 g/dm®) conferda gustului
senzatia de amarui si le amplifica astringenta. Pe de
alta parte, este importantd actiunea de conservare a
vinurilor de catre acizii organici, asigurarea prospeti-
mii si formarea structurii lor. Evident ci in structura
vinului participd si acizii minerali (in medie 1 g/dm?),
care sunt prezenti sub forma de saruri neutre (fosfati
de potasiu, cloruri, sulfati etc.), insa in cantitati mici si
cu actiune mai slaba [4].

Acidul tartric din vin confera prospetime si fruc-
tuozitate. El este izomerul L(+) care se obtine din
transformarea biochimicid a glucozei. Se atestd sta-
bilitatea lui chimicd si microbiologica (cu exceptia
bacteriilor tartro-propionice). In vinurile obtinute in
diferite regiuni viticole ale Moldovei concentratia aci-
dului tartric variazd de la 1,5 pani la 6,5 g/dm®, cu o
maxima de peste 7,0 g/dm”’ in unii ani [5].
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La finele fiecdrui sezon de procesare a strugurilor
din varietatile cultivate si vinificarea lor traditionald
constatim (organoleptic) o prospetime in plus, spo-
ritd, care amplifica i astringenta in exces a vinurilor
tinere rosii. Ea se datoreazd prezentei acidului malic,
responsabil de aciditatea ,verde” din struguri si din
vinurile tinere. Aceste deficiente se intdlnesc si in
anii cu toamne ploioase si timp rece, cind maturita-
tea strugurilor este la etapa finald, dar recoltarea lor
trebuie grabita pentru a evita pierderile. Si in aceste
circumstante vinurile rosii seci necesita o interventie
biotehnologica menita sa diminueze prospetimea si
astringenta vinurilor obtinute.

Exceptii s-au inregistrat doar la unele partide de vi-
nuri din recoltele anilor 2019 si 2020 in conditiile sece-
tei si temperaturilor sporite in perioada de maturizare
a strugurilor. Dar si in aceste conditii vinurile rosii seci
tinere din Cabernet-Sauvignon, Rara Neagra si Shiraz
(Syrah) au avut nevoie si fie supuse procedeelor elabo-
rate si implementate de separare a 80 % de seminte [6]
cu realizarea fermentatiei malo-lactice (FML).

La formarea gustului structurat, intensificarea
aromelor de varietate si a buchetului vinului tandr, un
rol decisiv joaca acizii organici malic si tartric. Aci-
dul malic este responsabil pentru gustul acru, dar pe
parcursul maturizdrii strugurilor el este convertit in
glucide, moment cind dispare prospetimea in exces
si apare gustul dulce. Raportul acestor doi importanti
acizi depinde de gradul de maturitate, de soi si de pro-
cedeele tehnologice aplicate la producerea vinurilor
seci, indeosebi ale celor rosii.

In conditiile plaiurilor (microzonelor) vitivinicole
ale Republicii Moldova continutul acidului malic este
mai mic comparativ cu cel tartric si se atestd in limitele de
la2,0 g/dm’ pana la 3,5 g/dm?, acest acid organic avand
o capacitate acidulantd mai slabé vizavi de acidul tartric.
La momentul recoltarii in anii cu temperaturi ridicate
(+ 25 °C, + 28 °C), concentratia acidului malic poate
cobori pani la 1,0 g/dm?, cauzénd gustul de vin plat [7].

Scopul cercetarilor efectuate constd in diminuarea
prospetimii in exces si a astringentei sporite in gustul vi-
nurilor rosii seci, cauzate de conditiile pedoecologice de
cultivare, a soiurilor rosii in special. Solutionarea prob-
lemei a fost posibila prin studiul continutului acizilor
organici in vinurile rosii seci, obtinute in plaiurile C.V.
,Cricova” S.A., pe plantatiile satelor Lucesti si Gdvanoa-
sa - parti componente ale regiunii vitivinicole ,Valul lui
Traian” din sudul Republicii Moldova. Ipoteza de cerce-
tare rezulta din analiza situatiei in domeniu si consta in
necesitatea elaborarii procedeelor tehnologice pentru
producerea vinurilor rosii tinere, solicitate pe piata re-
publicii si peste hotare — in Roméania, Polonia, Germa-
nia, Cehia, Ucraina, Federatia Rusa s.a.
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MATERIALE SI METODE

Cercetarile oenologice au fost realizate in anii
2015-2019 in Laboratorul de Incerciri (acreditat ISO
17025-2018) al C.V. ,Cricova” S.A. si in Laboratorul
de Chimie oenologica al Universitatii Bordeaux-II.
Materia primd a varietatilor vitei de vie Cabernet-Sau-
vignon, Merlot, Pinot Noir, Feteasca Neagra, Rara
Neagra si Shiraz (Syrah) a parvenit de pe plaiurile sa-
telor Lucesti si Gavdnoasa, iar procesarea ei cu obtine-
rea vinurilor tinere rosii seci ,,Primeur” si ,Virgin” a
fost realizatd la Fabrica de Vinuri din or. Cahul si cea a
C.V. ,Cricova” S.A. (Cricova).

In scopul ameliorarii calitatilor organoleptice,
vinurile brute pentru marcile ,,Primeur” si ,Virgin” au
fost obtinute cu o separare a 80 % din semintele vinu-
lui in fermentare alcoolica [8].

Pentru diminuarea concentratiei acidului malic
din vinul tandr rosu sec au fost administrate tulpini
de bacterii malolactice din selectia Facultatii de Oe-
nologie a Universitatii Bordeaux-II, produse de firma
“Rapidaz” (Franta): Leuconostoc oenos, Pedicocus si
Lactobacillus plantarum.

Acizii organici din vinurile experimentale (de
laborator) si cele din producerea vitivinicola au fost
identificati prin metoda cromatografia lichidda de
inaltd performanta (HPLC). In acest scop s-a utilizat
cromatograful lichid Shimadzu LC-20AD cu detector
spectrofotometric SPD-20AV, la unda de 210 nm lun-
gime. Masurarile au fost efectuate pe faza staionard
Nucleodur C18 Pyramid-250 x 4 mm in regimurile:
35 °C temperatura pe coloand, 0,5 ml/min debitul de
eluent, 0,2 % H,PO, ca eluent. Conditiile de obfinere
a cromatogramelor au constituit: o coloana Nicleodur
C18 Pyramid-250 x 4 mm, temperatura pe coloana
termostatului de 35 °C, debit 0,5 ml/mm si delectare
la lungimea de unda 210 nm.

Aprecierea fizico-chimica si organoleptica a vi-
nurilor obtinute s-a efectuat in conformitate cu reco-
mandarile Organizatiei Internationale a Viei si Vinului
(OIVV) si cu actele normative in vigoare ale Republicii
Moldova [9; 10].

REZULTATE SI DISCUTII

La prima etapa a investigatiilor, ce s-a desfasurat
timp de cinci ani, s-au determinat concentratiile celor
cinci acizi organici mai importanti in vinurile tinere
din soiurile incluse in studiu, continutul lor variind
anual in functie de conditiile climaterice si pedoeco-
logice. Au fost aplicate procedee agrotehnologice (reg-
larea sarcinii pe butuci, operatiile in verde, tratérile
fitosanitare s.a.), care asigurau obtinerea recoltei de
struguri stabile de maxim 8-9 tone/ha.
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Tabelul 1

Continutul acizilor organici din vinurile rosii seci tinere obtinute din microzonele

satelor Lucesti si Gavanoasa ale regiunii ,,Valul lui Traian” (recolta din anii 2015-2019)

. Vinuri tinere din varietitile cultivate
Nr. | Aciziorga- :
d/o | nici, g/dm® Cabernet- Merlot Pinot Noir | Rara Neagra Feteasca Shiraz
Sauvignion Neagra (Syrah)
1 Tartric 3,071+0,041 2,039+£0,049 | 2,314+0,052 | 3,300%0,039 2,405+0,033 2,029+0,033
2 Malic 2,971£0,029 2,783£0,034 | 2,014+0,051 | 3,117+0,042 2,977+0,050 2,144+0,061
3 Citric 0,516+0,011 0,447+0,021 | 0,390+0,017 | 0,497%0,030 0,399+0,019 0,411+0,017
4 Succinic 0,188+0,031 0,211£0,029 | 0,273+0,021 | 0,189+0,017 0,211£0,019 0,221£0,022
5 Acetic 0,149+0,016 0,122+0,011 | 0,153+0,019 | 0,139+0,022 0,144+0,017 0,109£0,015

In tabelul 1 sunt prezentate rezultatele determi-
ndrii continutului acizilor organici in vinurile tinere
rosii seci (media anilor 2015-2019). Dupd cum re-
zultd, concentratia acidului tartric variaza in limite-
le de 2,029 g/dm?-3,300 g/dm”’ si a acidului malic de
2,014 g/dm>-3,117 g/dm®. Cea mai joasd concentratie
a acidului tartric pe parcursul perioadei mentiona-
te s-a atestat la vinul tinar obtinut din soiul de vita
de vie francez Shiraz (Syrah), care a alcituit in medie
2,029 g/dm?, urmatd de vinul Merlot - 2,039 g/dm°.
Un continut mai mic de acid malic s-a determinat in
vinul Pinot Noir - 2,014 g/dm?, urmat de vinul Shiraz -
2,144 g/dm’.

Este important faptul ca mai ,,bogati” in acid malic
s-au dovedit a fi vinurile Rara Neagra (3,117 g/dm°®),
Feteasca Neagrd (2,977 g/dm®) si Cabernet-Sauvigni-
on (2,971 g/dm?). Prin degustatie anonimd, profesio-
nistd, realizata la Centrul National pentru Verificarea
Calitatii Productiei Alcoolice din Republica Moldo-
va, actualmente I.P. ,Laboratorul central de testare a
bauturilor alcoolice/nealcoolice si a produselor con-
servate” (LCTBANPC), in aceste vinuri s-a constatat
organoleptic o aciditate sporitd, deseori ,verde’, care
dezechilibra gustul vinurilor practic in toate mostrele,
insd in masura diferita.

Continutul celorlalti trei acizi organici a fost mic
(acidul citric cu valori de 0,390 g/dm® la Pinot Noir
si ceva mai mari de 0,516 g/dm’ la Cabernet-Sauvig-
nion); valorile pentru acizii succinic si acetic au fost
nesemnificative.

In scopul diminudrii continutului acidului malic
din vinurile tinere rosii seci cu denumirile ,,Primeur”
si ,Virgin” (si cu indicarea soiului de vitd de vie de
provenientd) a fost utilizat procesul biotehnologic de
fermentatie malo-lactica, initiat concomitent cu fer-
mentatia alcoolicd a mustuielii de cdtre levurile genu-
lui Saccharomyces cerevisiae, detinatoare de factorul
Killer ("Laffort Actiflore F33”- Franta [11]).

Procesul tehnologic includea: inlaturarea ciorchi-
nelor din struguri si zdrobirea bobitelor, administra-

rea levurilor cu activator de fermentare ,Superstart”
[12] si a anhidridei sulfuroase in concentratia de
80 mg/dm?® totald (SO, liber varia de la 9 mg/dm® la
14 mg/dm®). In momentul acumularii in mustuiald a
unei concentratii a alcoolului etilic de 4,0-4,5 % vol.
a fost administratd maiaua de bacterii malo-lactice
in stare activa cu 2 % de autolizat proaspit de levuri
Saccharomyces. Procesul biotehnologic de degradare a
glucidelor si a acidului malic a fost realizat cu succes la
temperatura de 26-28 °C timp de 14-15 zile.

Inainte de a administra bacteriile malo-lactice, in
mustuiala din bioreactoarele verticale prin agitatie si
sedimentare se separa circa 80 % din seminte [6], fapt
ce a permis diminuarea astringentei vinurilor tinere
obtinute. O culoare mai intensd a unora s-a obtinut
prin tratarea mustuielii cu pectinaze cu +p glicozidaze
("Lafase Fruit”) - Franta [13].

Cercetarile de marketing recente denota ca vinu-
rile respective apartin categoriei celor tinere si au o
popularitate crescindd nu numai in Republica Moldo-
va, ci si pe pietele tarilor UE cu denumirile ,,Primeur”,
»Jaune’, ,Mlado Vino’, ,\Vin tanir’, ,Premium” si cu-
noscutul vin tandr francez ,,Beaujolais”

Aprecierile organoleptice la concursurile nationale
si internationale de vinuri au atestat o prospetime ridi-
catd in vinurile din Moldova. De aici a luat nastere con-
ceptul inovational de a elabora si implementa, in primul
rand la S.A. ,Cricova’, o tehnologie eficientd care sa asi-
gure diminuarea continutului de acid malic responsabil
de prospetimea, deseori inalta, in vinurile tinere. Faptul
ca vinurile tinere sunt lansate pe pietele interne si ex-
terne la finele toamnei (incepand cu luna noiembrie),
genereaza stricta necesitate de a obtine produsul final in
termen restrans de 15-17 zile, care va include durata de
fermentatie alcoolicd si cea malolactica.

Tulpinile de bacterii malolactice Leuconostoc oe-
nos, Pedicocus si Lactobacillus plantarum au fost oferite
de Facultatea de Oenologie a Universitatii Bordeaux -1I
din colectia creatd de Scoala profesoarei Suzanne La-
fon-Lafourcade. Din cele trei tulpini o degradare mai
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accentuata a acidului malic s-a obtinut utilizand tulpi-
na Leuconostoc oenos (tabelul 2). Concentratiile celor-
lalti acizi organici au fost nesemnificative.

In urma analizei rezultatelor prezentate in tabelul 2
putem concluziona cd degradarea acidului malic s-a
diminuat in vinul ,,Primeur” de la 2,535 g/dm® pana
1,042 g/dm?, iar in ,Virgin” de la 2,783 g/dm® pana la
0,684 g/dm”, ca urmare a proceselor biotehnologice cu
ajutorul bacteriilor fermentatiei malolactice.

Aprecierile organoleptice realizate de catre Comi-
sia Oficiului National al Viei si Vinului cu participarea
expertilor de la LCTBANPC din import si la export, a
degustatorilor de la Institutul Stiintifico-Practic pentru
Horticulturd si Tehnologii Alimentare, a cercetatorilor
de la Universitatea Tehnica a Moldovei si de la Acade-
mia de Stiinte a Moldovei au constatat o ameliorare con-
siderabild a gustului si aromelor vinurilor ,,Primeur” si
»Virgin”. Rezultatele sunt prezentate in tabelul 3.

Tabelul 2

Influenta fermentatiei malolactice asupra continutului acizilor organici
in vinurile tinere obtinute in conditii de producere la C.V. ,,Cricova” S.A. (recolta din anul 2017)

Nr. | Acizi organici, »Primeur” »Virgin”

d/o g/dm’ FML absenti FML realizata FML absenti FML realizati
1. Tartric 2,672+0,031 2,439+0,052 2,901+0,049 2,807+0,055
2. Malic 2,535+0,021 1,042+0,039 2,773+0,038 0,684+0,043
3. Citric 0,532+0,018 0,498+0,018 0,493+0,021 0,407+0,019
4. Succinic 0,273+0,022 0,211+0,023 0,198+0,023 0,173+0,028
5. Acetic 0,150+0,018 0,167+0,013 0,103+0,019 0,121+0,011

Tabelul 3

Aprecierea organoleptica de catre comisia de degustare in cadrul LCTBANPC a vinurilor ,,Primeur”
si ,Virgin” obtinute in conditii de producere la C.V. ,,Cricova” S.A. (recolta din anii 2015-2019)

»Primeur” »Virgin”
Anul - ;
2015 80,0 1195V21 81,7 1554E19
2017 78,7 2433v21 85,0 Extras 17/03.11.2017
2018 77,3 4340v18 81,40 Extras 10/18.05.2018
2019 73,7 3939¢19 87,0 Extras 01/15.01.2019
2020 79,0 1830e20
Tabelul 4
Vinurile rosii seci fabricate conform tehnologiei de separare a 80 % de seminte,
cu realizarea fermentatiei malolactice, distinse la concursuri internationale
Anul Denumirea concursului Distinctie
2015 ”Vinitalia” “Grand Menzione”
“International Wine Contest Bucharest” Medalie de argint
2016 “International Wine Challenge” »Recomandat”
"Decanter Asia Wine Awards”
“Mondial de Bruxelles”; "Chisindu Wine and Spirits Contest” Medalie de argint
2017 “Chisindu Wine and Spirits Contest”; “International Wine Contest Bucharest”; Medalie de aur
“International Wine Contest Bucharest”
“Decanter Asia Wine Awards” Medalie de bronz
2018 “Decanter Asia Wine” Medalie de argint
“Mundus Vini” Medalie de aur
2019 ”Prodexpo’, ,,AWC Vienna” Medalii de aur
“Decanter Asia Wine Awards” Medalie de argint
2020 “Mundus Vini” Medalie de aur
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Vinuri rosii seci fabricate conform tehnologiei
inovative propuse au fost prezentate in anii 2014-2020
la concursuri internationale, unde aceste elaborari au
fost inalt apreciate si solicitate (tabelul 4).

Finalmente, a fost confirmat conceptul practic-oe-
nologic care, la stadiu incipient al cercetirilor realizate
timp de mai multi ani in cunoscuta regiune vitivinico-
14 ,Valul lui Traian”, prevedea:

» diminuarea concentratiei acidului malic in vinu-
rile tinere;

= reducerea perioadei tehnologice de fermentare
alcoolicd, concomitent cu cea a fermentatiei malolac-
tice, la 14-15 zile;

» scaderea senzatiei de astringenta inaltd in vinuri-
le tinere prin inlaturarea in procesul fermentarii alco-
olice a semintelor de struguri in cuantum de 80 % din
masa lor totala;

= intensificarea culorii si sporirea extractului ne-
reducator al vinurilor rosii (indeosebi cele din Pinot
Noir si Rara Neagra) prin tratari enzimatice a mustu-
ielii cu pectinaze si - glicozidaze.

CONCLUZII

In baza studiului realizat si al rezultatelor obtinute
se poate afirma ca utilizind biopreparatele noi,
eficiente §i igienice, cum sunt enzimele-hidrolaze
(pectinaze, 3 glicozidaze), precum si noile tulpini de
levuri si bacterii active din arsenalul entitétilor speci-
alizate din Uniunea Europeana, e posibil de ameliorat
esential calitatea vinurilor tinere din Moldova, lucru
elaborat, demonstrat si implementat cu titlu de pio-
nierat la C.V. ,Cricova” S.A. in cele doud microzone
Lucesti si Gavdnoasa. S-a solutionat problema tehno-
logica ce necesita ameliorarea calitdtilor organoleptice
ale vinurilor rosii tinere prin diminuarea senzatiei de
prospetime si astringen{d in exces.

Concomitent, s-au diminuat si costurile de pro-
ductie la obtinerea vinurilor tinere prin lipsa necesi-
tatii de a pastra indelung stocurile, prin sporirea co-
eficientului de utilizare a recipientilor tehnologici in
urma reducerii perioadelor de fermentare alcoolica si
malolactica. Aceasta serie de vinuri permite returna-
rea la timp a veniturilor obtinute din comercializare
catre C.V. ,Cricova” S.A., foarte necesare dezvoltarii
in continuare a acestei prestigioase entitati vitivinicole
din Republica Moldova.

Calitatea inalta si garantatd a vinurilor rosii seci in
ansamblu, iar a vinurilor tinere tip ,,Beaujolais” (,,Pri-
meur’, ,Virgin” si al.) este determinatd in special de
materia primd (struguri bine maturizati), de utilajul

tehnologic performant, precum si de biopreparatele
utilizate in noua tehnologie: levuri active cu factor
Killer, bacterii active Leuconostoc oenos, activatori de
crestere a biomaselor levuriene si bacteriene in mediul
vinicol.

Vinurile tinere rosii seci pastreaza in mare masura
compusii biologici activi (proantocianidinele, resve-
ratrolii, aminoacizii si vitaminele), microelementele si
al., alaturi de inaltele calitati organoleptice si igienice
(n-au fost tratate sau oxidate), sunt economic eficiente.
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