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OENOLOGICAL POTENTIAL OF LOCAL AND NEW SELECTION GRAPE VARIETIES

Summary. Currently, in the Republic of Moldova the assortment of red wine grape varieties is dominated by the classic
French varieties. In recent decades, however, there has been a growing interest in red wines produced from local varieties.
This research shows the oenological potential of the local red wine grape varieties Negru de Causeni and Copceac and the
new selection variety Codrinschii, while the local grape variety Feteasca Neagra was selected as a control one. The dynam-
ics of the maceration-fermentation process and the accumulation of the phenolic complex and the oenological potential of
the produced dry red wines were studied. Physical-chemical indices of the experimental red wines were identified, includ-
ing organic acids, phenolic complex, and monomeric anthocyanins content. The research allowed to establish the prospect
of producing dry red wines rich in phenolic and coloring substances from Copceac and Codrinschii grape varieties.

Keywords: red wine, grape variety, stum, fermentation-maceration, phenolic substances, anthocyanins.

Rezumat. Actualmente, in Republica Moldova sortimentul soiurilor de struguri pentru vin rosu este dominat de
soiurile clasice franceze. Tn ultimele decenii insa creste interesul pentru vinurile rosii produse din soiuri autohtone. Tn
lucrare a fost studiat potentialul oenologic al soiurilor de struguri autohtone pentru vin rosu Negru de Cduseni si Cop-
ceac si al soiului de selectie noua Codrinschii, ca martor fiind selectat soiul de struguri autohton Feteasca Neagra. A fost
studiata dinamica procesului de macerare-fermentare si de acumulare a complexului fenolic si potentialul oenologic
al vinurilor rosii seci produse. Au fost determinati indicii fizico-chimici ai vinurilor rosii experimentale, inclusiv acizii
organici, complexul fenolic si continutul de antocieni monomerici. Cercetdrile efectuate au permis a stabili perspectiva
producerii vinurilor rosii seci bogate in substante fenolice si colorante din soiurile de struguri Copceac si Codrinschii.

Cuvinte-cheie: vin rosu, soi de struguri, mustuiala, fermentare-macerare, substante fenolice, antocieni.
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INTRODUCERE

Schimbarile climatice din ultimii ani au schim-
bat optica asupra soiurilor de struguri autohtone si de
selectie noua care sunt adaptate la conditiile locale si
care asigurd obtinerea unor vinuri de calitate. In con-
ditiile pedoclimatice actuale, soiurile autohtone si de
selectie noud si-au demonstrat rezistenta, ajungénd in
anii favorabili sa ofere produse vitivinicole ce depésesc
calitativ chiar si vinurile obtinute din soiuri europene.
Din varietdtile de soiuri pentru vin rosu, un interes
deosebit prezinta cele obtinute de savantii autohtoni
prin hibridarea inter specifica, inclusiv Codrinschii,
precum si soiurile autohtone vechi Feteasca Neagra,
Copceac si Negru de Causeni luate in studiu in sezo-
nul de vinificare al anului 2021 [1].

In aceasta ordine de idei, producerea vinurilor din
soiuri de struguri de selectie noud si autohtone devine
economic justificatd pentru viitorul ramurii vitivini-
cole a Republicii Moldova si poate contribui la dezvol-
tarea pietei de desfacere a vinurilor moldovenesti mai
cu seama in tdrile vest-europene, unde productia in
cauza este solicitatd, iar vinurile din soiuri de selectie
noud, mai putin cunoscute, sunt, totodata, atractive
[2]. Problema utilizarii strugurilor din soiuri de se-
lectie noud in producerea vinurilor rosii seci riméne
actuala in legaturd cu faptul ca cererea sporita a con-
sumatorilor pentru vinuri de calitate impune largirea
sortimentului si cresterea volumului acestor vinuri pe
piatd. Datorita posibilitatii de a obtine o productie vi-
tivinicola cu insusiri biologice pretioase, este oportu-
nd cercetarea mai aprofundatd a potentialului oenolo-
gic al acestor soiuri [3].

Calitatea vinurilor obtinute din soiuri de struguri
de selectie noua si autohtona poate fi asigurata numai
in baza argumentarii unei tehnologii optime de pre-
lucrare a strugurilor, care pe moment necesita cerce-
tari suplimentare prin efectuarea unui studiu stiintific
complex asupra potentialului substantelor fenolice si
colorante.

Scopul lucrarii este studiul potentialului oenologic
al soiurilor de struguri de selectie noud si autohtone
pentru fabricarea vinurilor rosii seci.

MATERIALE SI METODE

Cercetarile au fost efectuate in cadrul Laboratoru-
lui ,,Biotehnologii si Microbiologia Vinului” al IP In-
stitutul Stiintific Practic de Horticultura si Tehnologii
Alimentare (ISPHTA). Pentru realizarea cercetarilor
au fost utilizate vinurile rosii seci obtinute din soiurile
de struguri Negru de Causeni, Feteasca Neagra, Cop-
ceac cultivate pe plantatiile-mama de vitd-de-vie ale
ISPHTA si din soiul Codrinschii cultivat pe plantati-

ile LP. Institutul de Geneticd, Fiziologie si Protectie a
Plantelor (centru) si in zona de sud a Republicii Mol-
dova, comuna Plegeni, raionul Cantemir (recolta anu-
lui 2021)". Strugurii au fost prelucrati in conditii de
micro vinificatie la ISPHTA. Indicii lor fizico-chimici
initiali sunt prezentati in tabelul 1.

Strugurii recoltati au fost supusi procesului de
zdrobire si desciorchinare cu ulterioard sulfitare a
mustuielii in dozd de 75 mg/kg. Pentru intensifica-
rea procesului de extractie a substantelor colorante in
mustuiala obtinuta au fost administrate enzime Tre-
nolin Opti DF in doza de 0,2 g/dal, apoi mustuiala a
fost inoculata cu levuri active uscate Oenoferm Rouge
(ERBSLOH) in cantitatea recomandata de 2-3 g/dal,
un activator complex de fermentatie, Phosphates tit-
res (IOC) 2,5 g/hl si vitamina B1 Actibiol (LAMO-
THE-ABIET) 2-3 g/dal. In continuare, mustuiala a
fost supusd procesului de macerare-fermentare la tem-
peratura constanta de 28 + 0,5 °C timp de sapte zile
cu regimul de amestecare a bostinei de patru-cinci ori
pe zi. Dupa finalizarea procesului de fermentare-ma-
cerare, mustuiala a fost presatd la presa pneumatica si
vinul rosu tanar a fost directionat la post fermentare.
Dupa perioada de postfermentare, vinurile rosii seci
au fost sulfitate cu 40 mg/dm® de SO, si supuse ana-
lizelor fizico-chimice. Inainte de a determina conti-
nutul de compusi fenolici §i antocieni, vinurile rosii
au fost centrifugate la viteza de 7 000 rot/min timp de
15 minute.

In vinurile rosii seci obtinute a fost determinata
compozitia fizico-chimicd, apoi acestea au fost supuse
aprecierii organoleptice de citre Comisia de Analizd
Senzoriald a Institutului Stiintifico-Practic de Horti-
cultura si Tehnologii Alimentare. Indicii fizico-chimici
au fost determinati conform metodelor standardizate
si metodelor OIV expuse in Reglementarea Tehnica
»Metode de analizd in domeniul fabricarii vinurilor”
(HG RM nr. 708 din 20.09.2011).

Continutul de substante fenolice totale a fost de-
terminat prin metoda spectrofotometrica cu reactivul
Folin-Ciocalteu, ca substanta de referinta fiind utilizat
acidul galic [4].

Acizii organici au fost determinati cu ajutorul sis-
temului de electroforeza capilara ,,KAPEL-105M”".

! Strugurii din soiul Codrinschii (Centru) au fost recoltati
maj tarziu pentru ca acestia sa ajunga la acelasi nivel de
maturitate tehnologicd cu celelalte soiuri studiate. Strugu-
rii din soiul Codrinschii (Sud), avand un grad mai avansat
de maturitate tehnologica, au fost introdusi in studiu in ve-
derea evidentierii potentialului acestui soi de selectie noua
pentru producerea vinurilor rosii de calitate in zona de Sud
a Republicii Moldova.
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Tabelul 1
Indicii fizico-chimici si rezerva tehnologica de compusi fenolici in struguri (anul recoltarii 2021)
Concentratia de compusi fenolici
Antocieni 1
Nr. Denumirea soiului | Data recoltarii Sub'stange' (malvi- Zaharuri, Aciditate
fenolice (acid ) .. N titrabila (acid
alic), mg/dm? din-3-glicozi- g/dm tartric), g/dm’
galc), di), mg/dm’ >
1 Negru de Causeni 20.09.2021 1922 278 212 5,7
2 Feteasca Neagra 20.09.2021 2230 674 220 5,4
3 Copceac 20.09.2021 3452 1036 210 59
4 Codrinschii (Centru) 05.10.2021 3428 762 202 12,4
5 Codrinschii (Sud) 27.10.2021 4472 1320 244 7,1

Glicerolul si 2-3 butilenglicolul au fost determi-
nati la cromatograful HP 4890D cu detector de ioni-
zare de flacdra.

Antocianogramele au fost elaborate prin metoda
cromatografica HPLC [5].

Continutul de antocieni in vin a fost determinat
spectrofotometric prin metoda dilutiei in alcool etilic
acidulat cu HCI si médsurarea absorbantei la A=530 nm
[6].

REZULTATE $I DISCUTII

Pentru a determina potentialul tehnologic al unui
soi destinat producerii de vinuri rosii seci este necesar
de a stabili continutul de substante fenolice si antocieni
in struguri. In conditii de laborator, in strugurii rosii re-
coltati din soiurile Negru de Causeni, Feteasca Neagra,
Copceac si Codrinschii a fost determinati rezerva teh-
nologica de compusi fenolici si antocieni prin metoda
termomacerdriia 100 g de boabe la temperatura de 70 °C
timp de 30 de minute, dupa presarea manuala, iar mus-
tul a fost limpezit prin centrifugare [4] (tabelul 1).

Rezultatele prezentate in tabelul 1 aratd ca soiul
de struguri Codrinschii posedd un potential mare
de compusi fenolici. Strugurii recoltati din zona de
Sud se caracterizeazd prin valori sporite ale rezervei
tehnologice, concentratia in masd a compusilor fe-
nolici constituind 4 472 mg/dm?®, iar a antocienilor
1 320 mg/dm’. Indicii respectivi sunt mai mari com-
parativ cu cei din strugurii recoltati in zona de Cen-
tru, cu concentratia in masd a compusilor fenolici de
3428 mg/dm? si a antocienilor 762 mg/dm®. Acest fapt
se datoreaza recoltdrii mai tarzii a strugurilor, cu apro-
ximativ trei sdptdmani, si a conditiilor pedoclimatice
mai prielnice in zona de Sud pentru cultivarea lor.

Printr-un potential suficient de substante coloran-
te se caracterizeaza si soiul Copceac, avand o concen-
tratie in masa a antocienilor de 1 036 mg/dm®. Soiul
Negru de Causeni se deosebeste de celelalte soiuri
printr-un continut moderat de substante fenolice si
un potential mai modest de antocieni, si anume de
1 922 mg/dm® si 278 mg/dm’ respectiv.

Concentratia in masd a zaharurilor in strugurii
soiurilor autohtone recoltati de pe plantatiile ISPHTA
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Figura 1. Dinamica macerarii-fermentarii mustuielii si acumularea substantelor fenolice in vinul rosu sec
din soiul Feteasca Neagra (anul recoltarii 2021).
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Figura 2. Dinamica macerdrii-fermentarii mustuielii si acumularea substantelor fenolice
in vinul rosu sec din soiul Copceac (anul recoltarii 2021).

variazé intre 210 §i 220 g/dm’, iar aciditatea titrabild -
intre 5,7 si 5,9 g/dm?. In ce priveste soiul de selectie
noua Codrinschii, strugurii recoltati din zona de Cen-
tru a republicii s-au caracterizat printr-un continut de
zaharuri mai scazut si o aciditate mai avansatd compa-
rativ cu cei recoltati din zona de Sud.

Procesul de macerare-fermentare a mustuielii a
fost efectuat intr-un incubator, la temperatura con-
stantd de 2841 °C. Dinamica procesului de macera-
re-fermentare a mustuielii si acumuldrii compusilor
fenolici pentru diferite soiuri de struguri este prezen-
tatd in figurile 1-4.

Analizand dinamica fermentdrii (figura 1) mus-
tuielii din soiul Feteasca Neagra, s-a constatat ca pe
parcursul fermentarii-macerdrii au fost extrase 84,2 %
din rezerva tehnologica de substante fenolice si 47,5 %
din rezerva tehnologicé de antocieni. Dinamica de ex-
tractie a compusilor fenolici si antocieni are un randa-
ment mai avansat in primele 48 de ore ale procesului

de fermentare-macerare, iar in continuare procesul
incetineste.

Din figura 2, care se refera la soiul Copceac, con-
statam ca pe parcursul fermentarii-macerarii au fost
extrase 84,4 % din rezerva tehnologica de substante
fenolice si 67,6 % din rezerva tehnologica de anto-
cieni. In primele 48 de ore are loc extractia mai in-
tensd a compusilor fenolici si antocienilor, continu-
and cu o dinamicda moderata, pana la 96 de ore, iar
cu finalizarea fermentatiei alcoolice acest proces se
inhiba.

Soiul Negru de Céuseni se caracterizeaza printr-o
rezerva tehnologica moderatd de compusi fenolici si
un continut redus de substante colorante. Potrivit da-
telor prezentate in figura 3 se observa ca pe parcursul
procesului de fermentare-macerare in vin s-au acu-
mulat 82,5 % din rezerva tehnologica de substante fe-
nolice si 70,0 % din rezerva tehnologica de antocieni.
A fost stabilit ca cea mai intensd extractie a compu-
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Figura 3. Dinamica macerarii-fermentarii mustuielii si acumularea substantelor fenolice in vinul rosu sec
din soiul Negru de Causeni (anul recoltarii 2021).
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Figura 4. Dinamica macerarii-fermentdrii mustuielii si acumularea substantelor fenolice in vinul rosu sec
din soiul Codrinschii (Centru) (anul recoltarii 2021).

silor fenolici si antocienilor are loc in primele patru
zile de fermentare-macerare, iar ulterioara prelungire
a contactului cu bostina duce la diminuarea continu-
tului de substante fenolice.

In ce priveste soiul Codrinschii (figura 4), se ob-
serva ca pe parcursul fermentdrii-macerarii au fost ex-
trase doar 67 % din rezerva tehnologica de substante
fenolice si 69,5 % din rezerva tehnologica de antoci-
eni. Primele trei zile ale procesului se caracterizeazd
printr-o dinamicd mai avansata de extractie a compu-
silor fenolici si antocieni, pastrandu-se o dinamica de
crestere pand la 96 de ore. Odati cu finalizarea proce-
sului de fermentare alcoolica extragerea substantelor
fenolice si colorante se stopeazd. Prelungirea ulterioa-
rd a contactului mustului fermentat cu bostina duce
la diminuarea continutului de substante fenolice si
antocieni.

Asadar, din datele prezentate in figurile 1-4 se poa-
te conchide cd la fermentarea-macerarea mustuielii
din soiurile Negru de Cduseni, Feteasca Neagra, Cop-
ceac si Codrinschii, in primele patru zile are loc fer-
mentarea a 90-99 % din cantitatea totald de zaharuri,
concomitent acumuldndu-se majoritatea substantelor
fenolice si a antocienilor, care au un impact major la
formarea complexului tanant si necesitd atentie deo-
sebita la producerea vinurilor rosii din soiurile enu-
merate.

Dupé presarea mustuielii si limpezire, vinurile
au fost supuse analizelor fizico-chimice (tabelul 2).
Datele obtinute arata ca gradul alcoolic al vinurilor
variazd de la 11,70 pand la 13,70 % vol, fapt ce de-
monstreaza cd strugurii au fost recoltati la maturitate
tehnologica. Este necesar de mentionat cé aciditatea
titrabild in vinurile rosii in conditiile climatice ne-
favorabile ale anului 2021 variaza de la 6,5 g/dm’
pani la 7,8 g/dm?, cu exceptia vinului obtinut din
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soiul Codrinschii (zona de Centru). In vinul din so-
iul respectiv acest indice are o valoare mai mare si
constituie 10,0 g/dm?, ceea ce se datoreaza continu-
tului inalt al acizilor titrabili in struguri la recoltare.
Valorile indicelui pH se afla in limitele de la 3,11
pani la 3,61. Continutul de zaharuri al vinurilor rosii
seci studiate variazd de la 1,9 g/dm® panala 3,4 g/dm’
si se afla sub limita maxim admisibila pentru vinurile
rosii seci. Aciditatea volatila se afld in limitele admi-
sibile, de la 0,24 pana la 0,40 g/dm’. Continutul de
compusi fenolici variaza in limite foarte mari, de la
1 426 pand la 2 728 mg/dm?, iar a antocienilor - de
la 175 pana la 634 mg/dm’. Printr-un potential inalt
de compusi fenolici si antocieni se caracterizeazd
vinurile rosii seci obtinute din soiurile Copceac si
Codrinschii. Cel mai mic continut de compusi fe-
nolici se atestd in vinul rosu sec Negru de Causeni,
care se caracterizeaza si printr-o rezerva tehnologica
moderata.

Pentru o analizd mai detaliati a aciditatii titrabile
a vinurilor rosii seci studiate prin metoda de electrofo-
reza capilara , KAPEL-105M” a fost determinatd con-
centratia si compozitia acizilor organici (tabelul 3).

Astfel, un continut inalt de acid oxalic, de maxim
0,68 g/dm’®, s-a determinat in vinul rosu sec obtinut
din soiul Codrinschii (zona de Sud), urmat de vinul
rosu din soiul Codrinschii (Centru) cu 0,45 g/dm?,
concentratia minimd de 0,19 g/dm?® fiind determinata
in vinul din soiul Copceac. Continutul de acid tartric
variaza la soiurile studiate intre 1,89 si 4,34 g/dm’,
cea mai inalta concentratie fiind stabilita in vinul rosu
produs din soiul Codrinschii (Centru), urmat de soiul
Codrinschii (Sud), iar cea mai micd valoare — in vinul
rosu sec produs din soiul Negru de Causeni.

Continutul de acid malic variazd intre 1,77 si
3,06 g/dm?, cu valori maxime in vinul rosu sec produs
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Tabelul 2
Indicii fizico-chimici ai vinurilor rosii seci, anul recoltarii 2021
Concentratia
-~ L) - o é o
2 = = o = % S Ew
. . . = — 'ﬁ “ -g ~ g ~ g E < E
Nr. Denumirea vinului kg o & 59 =0 = _a E =< pH
52| =S | EE | 2% | &2 | T
¥ | E® | SE| 58| 5% | &%
= g $= | <= | 2= | B8
& g s a8 C)
1 Negru de Causeni 12,46 2,3 6,5 0,40 1426 175 3,48
2 Feteasca Neagra 12,63 3,4 6,9 0,33 1769 236 3,40
3 Copceac 13,70 2,2 7,8 0,28 2534 534 3,38
4 Codrinschii (Centru) 11,70 1,9 10,0 0,24 2156 517 3,11
5 Codrinschii (Sud) 13,20 2,4 7,1 0,27 2728 634 3,61
Tabelul 3
Continutul de acizi organici in vinurile rosii seci (anul recoltarii 2021)
Acizi, concentratia in masa, g/dm’®
Nr. Denumirea vinului
oxalic tartric malic citric succinic lactic
1 Negru de Causeni 0,22 1,89 2,34 0,33 1,00 0,34
2 Feteasca Neagra 0,24 2,54 1,77 0,19 0,90 0,09
3 Copceac 0,19 2,30 2,30 0,34 1,29 0,26
4 Codrinschii (Centru) 0,45 4,34 3,06 0,42 0,75 0,39
5 Codrinschii (Sud) 0,68 3,01 1,91 0,45 0,67 0,20

din soiul Codrinschii (Centru), urmat de cele produ-  cu continut mai moderat - vinurile obtinute din so-
se din soiurile Negru de Causeni (0,33 g/dm?) si Cop-  iurile Copceac si Negru de Cduseni, iar cu valori mi-
ceac (0,34 g/dm?), iar valorile cele mai mici s-au inre-  nime - vinul rosu produs din soiul Feteasca Neagra.
gistrat in vinul rosu produs din soiul Feteasca Neagrd. ~ Continutul de acid succinic in vinurile rosii studiate
Printr-un continut mai ridicat de acid citric se carac-  variaza intre 0,67 si 1,29 g/dm’, cu maximum in vi-
terizeaza vinurile rosii produse din soiul Codrinschii,  nurile rosii seci produse din soiul Copceac, urmat de

Tabelul 4
Continutul diglucozidei malvidinei si al antocienilor monomerici in vinurile rosii seci
(anul recoltarii 2021)

% din cantitatea totald de antocieni
202 |2 |2 |2 | & |
. 1 en =
Denumirea vinului o :':J « — ¢t :',0 « &< | 8F DGZ,
Nr. £3 | E3 | B &S| £ | £ |2 E :
5 R SR 8= < N = 5 =8 €2 mg/dm
= e ] 35 T o < o S o |gE
= O .E [»1 = = 9 'E (5] "; 9 < o
| ke 5 2 S g |©®°
A © A & ~ =
1 Negru de Causeni 3,7 0,5 0,8 5,7 6,9 49,7 17,5 0,8
2 Feteasca Neagra 11,5 0,8 0,9 9,7 4,3 33,5 34,7 0,7
3 Copceac 7,5 0,7 0,4 11,6 5,0 49,3 24,5 0,8
4 Codrinschii (Centru) 18,5 3,2 0,2 14,2 8,4 33,8 19,1 0,2
5 Codrinschii (Sud) 11,5 0,7 0,1 12,6 4,5 46,1 22,2 0,1
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vinul Negru de Causeni, iar cele mai mici in vinurile
produse din soiul Codrinschii. Valorile acidului lac-
tic variazd intre 0,09 si 0,39 g/dm?, fapt care denota
ca in vinurile rosii studiate nu a avut loc fermentatia
malo-lactica.

In vinurile rosii seci produse in cadrul campaniei
vinicole din anul 2021 a fost determinat continutul
total al diglucozidei malvidinei (DGZ) si partea pro-
centuald a antocienilor monomerici (tabelul 4).

Din tabelul 4 rezultd cd in vinul rosu sec produs
din soiul Negru de Céduseni, continutul de antocieni
monomerici malvidin-3-glucozida constituie 49,7 %,
de antocieni combinati — 17,5 %, urmat de peoni-
din-3-glucozida - 6,9 % si petunidin-3-glucozida -
5,7 %.Vinul rosu sec produs din soiul Feteasca Neag-
rd, care are un continut moderat de antocieni
(237 mg/dm?®), contine 11,5 % de delfinidina-3-glu-
cozida si 49,3 % de malvidin-3-glucozida. In aceas-
ta mostra de vin rosu a fost determinat un continut
maxim al raportului procentual de diglucozid mal-
vidol (0,9 %) si al continutului de antocieni combinati
(34,7 %).

Vinul rosu sec produs din soiul Copceac, care se
caracterizeaza printr-un continut major de antocieni
(534 mg/dm?), contine 11,6 % de petunidin-3-glu-
cozida si 49,3 % de malvidin-3-glucozida. De ase-
menea, vinurile rosii seci produse din soiul Codrin-
schii in zonele Centru si Sud au un continut major
de delfinidina-3-glucozida (18,5/11,5 %) si malvi-
din-3-glucozida (33,8/46,1 %). Din cauza ca vinuri-
le rosii produse din soiul Codrinschii din zonele de
Centru si de Sud au avut un grad diferit de maturare
a strugurilor, se observa ca la maturare in struguri
creste ponderea de malvidin-3-glucozida si suma an-
tocienilor combinati, iar in consecinta continutul de
delfinidin-3-glucozida, cianidin-3-glucozida, diglu-

cozida malvidinei, petunidin-3-glucozidd si peoni-
din-3-glucozidd se micsoreaza.

In toate mostrele de vinuri rosii studiate continutul
de diglucozida malvidinei este scazut si se afla intre
0,1 si 0,8 mg/dm® (acesta este reglementat in vinurile
din soiurile Vitis vinifera si nu trebuie sa depaseasca
15 mg/dm?®) [7], fapt ce demonstreaza lipsa hibrizilor
direct producitori in componenta vinurilor.

In vinurile rosii seci obtinute au fost determinate
concentratiile de glicerol si 2,3-butilenglicol, care
participa la formarea gustului vinului (figura 5). Con-
form datelor prezentate, prin cea mai mare concen-
tratie, de 2,3-butilenglicol, se caracterizeaza vinul rosu
sec produs din soiul Feteasca Neagrd (384 mg/dm?),
vinurile rosii Negru de Causeni si Codrinschii (Cen-
tru si Sud) au un continut mediu (282-296 mg/dm?),
iar cel mai mic continut a fost determinat in vinul rosu
produs din soiul Copceac (246 mg/dm?). Concentra-
tia de glicerol variaza intre 8,8 si 13,4 g/dm?, iar cea
mai mare concentratie, ce se rasfrange pozitiv asupra
gustului, este in vinul rosu obtinut din soiul Codrin-
schii,.Vinurile rosii experimentale au fost supuse apre-
cierii organoleptice la Comisia de Analiza Senzoriala a
ISPHTA (tabelul 5).

In urma evaluirii organoleptice, s-a stabilit cd
vinurile obtinute din soiurile rosii sunt de o calitate
inaltd, acumuland un punctaj in limitele 7,95 si 8,03
puncte (nota min. 7,8 puncte). Dupa indicii de ca-
litate s-au evidentiat vinurile rosii seci obtinute din
soiurile Copceac si Codrinschii (Sud), care s-au ca-
racterizat printr-o aroma curatd, complexa, fructata,
tipicd, gust extractiv, plin, taninos si au fost apreciate
cu nota medie de 8,02 puncte. Vinul Rosu Codrin-
schii recoltat din zona de Sud a Republicii Moldova
a fost inalt apreciat la analiza senzoriala, caracteri-
zandu-se printr-o aroma complexa, gust echilibrat

294

2,3-butillenglicol, mg/dn?

Feteasca
Neagra

Negru de
Causeni

Copceac

2,3-butilenglicol ~ e===glicerol

450
400
350
300
250
200

282 150

100

glicerol, g/dn?

50

Codrinschii  Codrinschii
(centru) (sud)

Figura 5. Continutul de glicerol si 2,3-butilenglicol in vinurile rosii seci (anul recoltdrii 2021).
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Tabelul 5

Analiza senzoriala a vinurilor rosii seci obtinute din soiuri de struguri de selectie noua
si autohtona (anul recoltarii 2021)

. . . Limpi- y Punctajul
Nr. | Denumirea vinului Culoare . P Aroma Gust .]
ditate mediu
< . - N curata, nuante de fructe | curat, proaspit, echilib-
1 Negru de Causeni | rubinie-deshisa | limpede y Proasp: . 8,03
’ uscate. rat, lejer, putin taninos
< RN I curata, de fructe, nuan- | curat, putin taninos,
2 Feteasca Neagra rubinie-inchisd | limpede . . Pt 7,95
te usoare de ciorchine. dur
RN I curata, bogatd, cu nuan- | curat, plin, taninos,
3 Copceac rubinie-inchisa | limpede . 8,02
te de pomusoare negre. tipic
curata, complexd, cu curat. proaspit. plin
4 | Codrinschii (Centru) | rubinie-inchisd | limpede | nuante intense de fructe ’ I:aninEs > P 8,02
rosii.
. .. U curata, complexd, cu curat, echilibrat, plin,
5 Codrinschii (Sud) rubinie-inchisa | limpede p .. . p 8,03
nuante de fructe rosii. taninos

taninos, fiindu-i acordate 8,03 puncte. Vinul rosu
sec obtinut din soiul Negru de Causeni s-a evidentiat
printr-o o aroma curatd, cu nuante de fructe uscate,
gust proaspat, putin taninos si poate fi recomandat
pentru producerea vinurilor rosii mai lejere sau a
vinurilor roze.

CONCLUZII

In baza cercetirilor efectuate au fost determinate
rezervele tehnologice de substante fenolice si antoci-
eni si stabilit potentialul lor inalt in strugurii din soiu-
rile Codrinschii (Sud) si Copceac.

In campania vinicold a anului 2021 au fost obti-
nute vinuri rosii seci din soiuri de struguri autohtone
Copceac, Feteasca Neagra, Negru de Causeni si de se-
lectie noud Codrinschii. Toate vinurile rosii seci cores-
pund standardelor de calitate in vigoare.

Printr-un continut inalt de substante fenolice se
caracterizeaza vinurile rosii seci obtinute din soiuri-
le Codrinschii (Sud) si Copceac, cu indici optimi de
acizi organici, glicerol si 2,3-butilenglicol, dovedind
calitati organoleptice avansate.

Soiul de struguri autohton Negru de Causeni dis-
pune de un potential destul de modest al complexului
fenolic, se caracterizeaza prin culoare rubiniu-deschi-
sd, un gust slab taninos si proaspat, o aroma curatd si
nuante pronuntate de fructe.
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NOTA. Cercetirile sunt efectuate in cadrul proiectului
»Program de Stat” 20.80009.5107.05 Valorificarea la scard
industriald a potentialului oenologic al soiurilor si clonelor de
struguri asanate de selectie noud si autohtone pentru fabrica-
rea productiei vinicole competitive pe pietele internationale.
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