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Abstract.

The regim of technological modes of jus “must’ragtion from moldavian red sorts of
grape in order to get pink color wine was studiebhere have been elaborated new grapes
selection for the preparation of dry pink wines;aage of important conditions for the batch,
aswel as detected the technological schemes of egsony the red grape sorts.
Recommendations have been proposed related tadpe garieties used as wine raw materials
in Moldova. It also enables to perform the mainragien at the initial stages of wine making,
crushed grapes maceration, in the regime, choseding to the nomogram, that dependes on
the contents of phenol complexes in the raw mdseaad the extraction temperature. The
characteristic color features of the pink winestlo& base of optic density in a 5-mm pot with
light penetration 420, 520 and 620 nm (for Glori@gs detected.

The technology of selective thermo-processamy well as, the production technology of
specific wine coloring with dose up in fermentaticase of antocyanic extract were tested. The
production of pink wines is in a growing also ire tR.of Moldova, but the variable climate and
less expensive technological schemes are applieaube of variable climate and quality of raw
materials. The new proposed technology providesstiective steam action at skin zone of
whole grapes, where there are conglomerations grh@nts and as a result the extraction —
pressure is accelerated and the contamination mé yuice with wild micro flora is reduced at
minimum.

Through researches there has been identifiedhtermal regime of ten minutes at selective
warming of skin with 62 %, the flesh representimiyo47 °C, with 50 % extraction selection of
antocyates, creating premises for energy consumpltéerease. The new proposed installation
VPG-50M has the goal of grape reception — thermatk — condensation separation — pressure
with — wine juice leaking — discharge, which gite tpossibility of simplificating of traditional
line with four technical units.

Key words: antocyanes, color, extraction, grapes, juice, piirles, pressure,
processing.
INTRODUCERE

Tendina actual in tarile lumii axat pe alimentaa raionak si modul
sinatos de vig, in condiiile tehnologizrii-chimizarii excesive in domeniul
agroindustrial, impune necesitatea pragamarfurilor vitivinicole si controlul
complex de fabricare pentru toierea produselor ecologice pure [1]. Gded
crearea centrelor mondiale pe |&r@NU privind producerea ecologicFAO,
CCA, OMS, UEEsi cu adoptarea de Uniunea EconointEuropead a Legii
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“Agricultura ecologi@” nr.2092 / 91 a inceput realizarea standardelordeo
certificare a rarfurilor cu condiia atragerii consumatorulor prin calitate.

in R.Moldova au fost aprobate catevasuri privind elaborarea actelor
normative de certificare a prodig ecologice: Hot.Guv. R.M. nr 863 din
21.08.2000si nr.1034-743 din 3.10.2000, aplicarea cerificde SGS de la
27.10.2001si standardul corespuditor —SM 13454:2001 “Produse biologice”,
care in ansamblu reglementg@aproducerea, compgm, etichetareasi
comercializarea produselor alimentare biologicedBeaia vitivinicola cu titlul
“ecologici/biologici” se conformeaz acestor cerit@, avand ca scop protec
mediului, fertilizarea solului, controlul sanitar Begimului tehnologic, a
aditivelor si adjuvantelor cu utilizare doar dafigureaz in anexele normelor
UEE s-au corespund cer@hor Legii protedei consumatorilor [1].

Piaa vinurilor generedizsi ea crgterea cererii de produse ecologice de
calitate sporit, inclusiv, extinderea mai la¥ga producerii vinurilor biologice
roze. Aceste vinuri fa de cele albe au un comut sporit de substam biologic
active, din alt punct de vedere, comparativ cu meauocsii, au o tehnologie mai
putin costisitoare [2]. Luand in considgea potenialul ecoclimatic real
favorabil din republig pentru prepararea acestei categorii de vin, ngasnca
scop rezolvarea problemei de alegere: a mateiimiepra schemelor tehnologice
si metodelor perfeonate de limpezire-fermenta a mustului pentru gimerea
vinurilor roze [3]. Obiectivul lucirii prezente I-a constituit: precizarea sepajului
de soiuri, regumul extrg@iei la macerga fazei solide, elaborarea unei tehnologii
rationale de preparaxg control a vinurilor roze seci de calitate supario

MATERIALE SI METODE

in condtii de microvinificaie s-au executat 3 experterprincipiale:
1. Pe plantai viticole ale zonei centrale s-au Tncercat soicertificate (fira
viroze-bacterii) in vederea compait lor pentru vinuri roze. La fabricile
Zambrenisi Romaneti, a.1989;1991; INVV, a.1994;1996; CNVV, a.1998;
2001 a fost evoluat factorul bioecologic — struguabernet-Souvignon
(martor)si alte soiuri de sele® noui. Gradul matungei strugurilor s-a apreciat
in funaie de indicii: maturgei uvologice (I.m.u); glucoacidimetric (lg);
maturaiei tehnice (I.m.t.).
2. In condiii echivalente s-a studiat factorul tehnologic: diceiai partici de
materie prind zdrobiti (Cabernet) erau modelate variante de extragewstandi
prin macerde dinami@ cu extrageti: A-must proaspt (30-60C), B-sulfitat
(150 mg/l)si C-must patial fermentat (5-7 %v.), la aceléa =30,40,50i 60 °C.
Dupa presare, mustul adus la temperatura d8C2@ fost fermentat cu
determinarea Tn continuare a indicilor fizico-chimiconform STAS-lor in
vigoare, antociani — colorimetrare (G.Valuiko) gnsitatea culorii - P. Sudraud.
3. Experiena urnireste obiectivul olgnerii vinului ecologic roz prin tratarea
strugurilor ragii ntregi (Cabernet) cu aburi timp de 4...12 minreigistrand
temperaturile in dinamic la pielitd - t , si la miez - ty,. Indicele efectului
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selectiv — & s-a calculat in depend&nde temperatura inala -t conform
formulei: S¢= 100 — (k — t ) x 100 / § , %. Indicele selectiv chimic s-a
calculat: S =Am x 100 /A% in dependeh de rezerva iniala de antociani din
pielita — A, si continutul lor Tn must —A, la extragerea din piedi tratai.

REZULTATE SI DISCUTII

1. Factorul ecologo-uvologicsi calitatea vinurilor roze. Culoarea
originak a acestei categorii de vin e asigarptin prezem unei cantitti de
pigmeni flavonoidali acumula la fotosintea, in dependefi de anunti factori.
Condtiile ecologo-pedologice influigraz direct fazele fenologice ale
dezvoltrii strugurilor si acumularea sustgglor aromatice, extractive, fenolice.
in prezent se iau #8uri organizatorice de specializare a unor podguorisoiuri
rozesi rosii de struguri, mai ales in microzone cu caidiu tocmai adecvate
pentru vinuri rgii, dar unde materia priilnpoate fi indreptéatspre olinerea
vinurilor standarde roze. Strugurii acestor sodin partidele timpuriu recoltate
sau de pe pantel@aoroase estice la fel se vor utiliza Tn agiederecie [7].

Vinuri tipice roze se an atunci cand optimul temperaturilor active
variaz intre 2700-300%C si depunerile atmosferice de 400-500 mm/an. Pentru
aceasta va de vie trebuieascreasg pe soluri goare carbonatgi podzolice
hidroscopice, bune termoconductoare, cuagigninte minerale de Zn, K, Co,
Mn, care stimuleaz respiraia, schimbul de substge) acumularea fructozei,
uleiurilor etericesi de antociani. Evident, monitorizarea produceiimwilor
ecologice este un proces complicat dat fiind fapttliientei mai multor blocuri
de factori (Fig.1). Intrénerea igieno-sanitarexemplak la intreprindere este
numai o parte a asurilor necesare la fabricarea ecoprodusului. Gaude
incertitudine in calea atingerii unei cafit deosebite trebuie dirijate in complex.

Lucrarile de cercetare au continuat [4] Tn vederea kt@abcalitatii
strugurilor in anumite congii ale zonei Centrale cu determinarea
caracteristicilor uvologice la soiurile: Cabernbterlot, Pinot noir, Negru de
laloveni, Codrinschi, Plai, Negru basarabian, Musbasarabian, Aligote,
Viorica si forme noi — Xl 36-34, XV 7-7, XI 39-40, XV 11-88 al. S-au
determinat la recoltarea strugurilor indicii: glaoidimetric Ig = Z / Af (Z-za#r,

g/l si Af-aciditate titrabik, g/l); indicele matuirii tehnice Im.t.=Z x pH (Z, %)
pentru soiuri rgii, in fungie de ani, aveau valori 160...210. Zaharitatea (Z) se
incadra (tabelul 1) intre 180...210 gfjmciditatea (Af) —intre 8...10,5 g/dm
rezerva substaelor fenolice nu mai mult de 2,0 g/dmindicele maturii
uvologice s-a determinat: Im.u.=Af x100/Ae, unde-aaditate etalon (g/di)

Ae = 24-0,75 x Z, (Z, %). Maturitatea uvologjiariaz: Im.u.=106...116.
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Tabelul 1.
Indicii calitatii strugurilor recomandati pentru fabricarea vinurilor roze
Indici tehnologici Cabernet- | Codrinschi | Plai Negru bas| Negrulalgv
Sov

Zaharitatea, 180 - 195 170 - 185 190-210 200 -226 190 - 205
g/dnt
Aciditatea titrabi, 10-115 11-12,0 9-10,5 9,5-10,p 10-11)5
g/ dn?
Rezerva comp. fenol), 1,6 — 1,8 1,4-15 1,3-1,4 1,3-15 12-14
g /dn?
Rezerva subst. color., 400 - 450 320-350| 320 300 - 340 370-4Q0
mg/dnt
l. g. 156-19,5| 14,2-16,8 18-23,3 19,6-23|7 ,51620,5
. m.t 172 - 212 160-201| 182-215 205-246 1830
l.m. u., % 106,6-109,5106,6-108,4 107-109 109,7-116 111-118

Investigaii speciale [7; 8] din zonele Centiia§i Nistreara au evidenat
poteniale podgorii/raioane de producere a materiei prijgeatru vinuri roze:
Minjir-C arpineni-Sofia (Hancgi); Varzarsati-lurceni-Ciuciuleni (Nisporeni);
Napadeni-Corngti-Parlita  (Ungheni);  Siuceni-Zaicani-Vadul lui  Vod
(Criuleni); Trebujeni-Susleni-Jora de Mijloc (Orhein ultimii ani au fost
elaborate Instrywni tehnologice privind fabricarea vinurilor rogza fermentda
asocial a mustului:“Pinot Romané sec”; “Zambreni roz sec”; “Rose
Onati"sec si demisec (Vinaria Bostavan); “Romantica d/dulcel’ Pleeni;
“Frizanty d/sec” la Siuceni. Se produc vinuri rozgl la alte intreprinderi:
Cricova -“Ariadna”, EverVin-Suruceni —*Muscat Coral/sec”, Leon-Gri -
“Flamingo d/sec”, Noroc - “Roz de Mandtg, Nisporeni -“Roz de Nisporeni”
etc.

2. Factorul tehnologic la prepararea vinurilor roze Majoritatea tehnologiilor
aplicate [5] la prepararea vinurilor roze este bapa macenga fazelor lichid-
solid a strugurilor zdrolgi proces fizico-chimic dificil pentru calitatg descries
anterior de noi [6]. Actuala experignde extrage a substaelor colorante din
pielita soiurilor rgii (Cabernet) s-a studiat in variante echivalente rdato
modehrii extragentului A, Bsi C. Prin faza mustuielei din vasele termostatice,
avand intrarea prin partea inferidbaa aparatului, iar grea — prin cea
superioai, s-a reglat circuléa lichidului la temperaturi de: 30,40,5060 °C,
corespunator variantei, in raport de modul 1:2. Viteza fliuse Tntr¢inea de 2
x 102 m/sec in mod continuu timp de 1 h. Extractul aiaivic dugi fermentaie
s-a analizat chimic (tabelul 2) privind gqorwtul de: monomeri fenolici,
leicoantocianidini, antociani (fig.2) suma compsilor fenolici.
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Tabelul 2.
Raportul substartelor extrase din mustuiala soiului Cabernet cu extgerti A;B;C
A (must proasit ) B (must + Sg C (must fermentat)

Yagent, 30 740 [ 50 | 60 | 30| 40| 50| 60 39 49 50 6p
temp
Compy
°c
fenol,mg/d

Monowmeti 18 | 25 | 60 | 180] 10Q 160 180 280 56 7p 97 160

Leicoantocia | 20 30 50 120 20 28 50 105 2§ 40 70 145
ni
Antociani 30 | 38| 60| 100 35/ 54 80 120 30 47 84 132

Suma comp. | 140 | 280 | 450| 600 150 240 37D 540 300 400 540 7¥60
fenolici

140,
120+
100+
801
60
40+
20

30 40 50 60

OanToumaHbl A laHToumanbl B OO aHTouuaHbl C

Fig.2. Diagrama: extragere de antociani cu mustgspit (stanga), -sulfitat (mijlocji
-fermentat (dreapta) la diverse temperaturi

Datele tabelului 2 relév difuzia esetiala a compuyilor fenolici la
temperaturi majorate, mai ales — leicoantocianjdodre favorizeaz nuane
caramizii si nu sunt tipice pentru vinuri roze. Sghsulfitaé extrage mai mult
monomerisi antociani, dar poate lega acestea, modificandaceh, deaceia
temperatura se va dirija n cazul vinului roz paa 40°C. Soluia alcoolic
extrage excesiv antociani (Fig.2), indeosebi lapenatura de 50-66C, tipici
vinurilor rogii, astfel @ pretena alcoolului sau temperaturi mari la magerse
exclude n cazul fabricii vinurilor roze. Ele se preziatca mostre fine: cu
extractivitate 18 g/dfy cu intensitatea culorii -Ilc =0,25-0,65; tonaki@{T
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=0,55-0,9; luminiscea -Lu =30-60 %; puritatea —Pu = 15-45s%4ungimea de
unda dominani —Ld = 590-625, concretizate anterior [8].

La producerea vinului roz se recomarte meiginut un regim tehnologic
atenuat: t = 46C; SQ = 75 mg/dni; pH = 3,0-3,5; T = 12-18 h. In atare cotiidi
se atest rezistema mustului fga de brunificare, dar tonalitatea culorii va mai
depinde de soiul strugurilor, de prereemetalelor, de aerisire §0si al.[7;10]
Analiza datelor otinute demonstredz ca macerda in scopul asigarii
intensitaii culorii este in dependenliniara de rezerva pigmeitor in struguri
(de gradul matuirii) si de temperatura alea$8]. Propunem plasa nomogramei
(Fig.3) in dod patrate: cu vectorii pigmetor in struguri si altul —cu
temperaturi. Practic, cu ajutorul ei - de la Icess ducem orizontala in stanga
para la intersega cu cominutul pigmenilor, apoi cobordm pe verticalla
intersedia cu temperatura menuta si pe orizontal spre dreapta se deterriin
timpul optimizat pentru maceafa. Din ezperiete constaim ci agitirile fazelor
sunt efective numai la mijlocul acestui interval til@p, totodai agitarea cu
palete sau recirculare prov@acoaderea-oxidarea excesiwi imboditirea
mustului cu suspenzie de 2-3 ori mai multifale agidrile executate prin
scufundare-vibrge sau la sistemul “Roto” [9].

in scopul reducerii dozelor de $@a conservant la fabricarea vinului roz
ecologic s-a incercat inlocuirea dioxidului de salf antioxidant inofensiv
propriu mustului — acidul dihidroxifumaric DRIdau sarea lui DFNa n doze
ce rees din tabelul 3.

Tabelul 3.
Modific ari fizico-chimice in must dupa 24h de limpezire in prezera antioxidantilor

Must Must + doari 30 mg/dmi SO,

Indicii f.-chimici | proaspt | dupi + SQ, + DFH,, | +DFH,, |+ DFH;Na
24 h 50 mg/dmi| 100mg/dn] 100mg/dn] 100mg/dn]

pH 3,2 3,2 2,9 3,15 3,0 3,17
Eh, mV 318 390 330 360 325 325
(D, +D,+Dy) | 1,12 0,92 0,65 0,77 0,83 0,88
Acetaldehida,
mg/dnt 2,0 12,0 29,0 10,0 4,0 5,0
Monomeri fenol,
mg/dn? 26 16 19 23 27 31
Polimeri fenolici,
mg/dn‘? 83,5 102 97,0 94,1 88,2 80,3

Proprietatea reddtoare a DFH prezent in musti vinul roz, conform
datelor olginute [8], nu schimb esemal indicii pH si Eh, dar conserveaz
compuii fenolici si principalul — reduce acumularea acetoaldehidd: Mg/dn?,
comparative cu 12-29 mg/dnin mostrele cu dioxid de sulf. Ultima variartu
doza 100 mg/dhde DFHNa nu modifi@ nici pH, in schimb nivelul Eh — la 325
mV este redus pe seama inadtivchimice a piroxizilorsi Fe**. La reducerea
dozei administrate de S@n must contribuigi alte masuri tehnologice aplicate —

6
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refrigerarea mustului 8-1%C si deburbarea lui perfettcu floculani speciali, de
pildda — bentonata, care absoarbe o-difenoloxidazaroxidaza, responsabile de
brunificarea produsului [10]. Rgad din acestte considerengeprivind studiul
din altetari[11], pe parcurs s-a incercat tehnologia priestrugurilor raii intregi.
3. Elaborarea tehnologiei de fabricare a vinului néural roz ecologic. Tratarea
cu aburi prinsoc termic selectiv al strugurilor intreg8{SS) la o presiune
constant se manifest specific (tabelul 4), cgte brusc la nivelul piefei (i) si
intdzie cu mult Tn miez {), fapt care din punct de vedere tehnologic este
convenabil, se gstreaz naturalga produsului, nu in ultimul rand, se ivesc
prioritati de economisire a energiei. Astfel, s-a calcufattll selectiv (§), care
scade ptin intre 6...10 minsi constituie 65 %. In acedsperioad de timp se
atesi si dizolvarea selecti buni pentru antociani 230 mg/dntu o difuzie
selectina de peste 40 %.
Tabelul 4.
Dinamica temperaturilor:
pielita — miezsi selectivitatea tratirii in dependerta de timp (min)

Indicii determing 4 6’ 8’ 10’ 12’
Temperatura pieki, t, °C 65 74 78 86 89
Temperatura miezului,°C 26 40 42 a7 58
Efectul selectiv, % 83 66 65 62 51
Antociani Tn must, mg/dm 56 105 30 290 365
Selectivitate chimig, % 9,4 17,7 0,0 49,1 61,8

Analiza vinurilor tinere (tabelul 5), eipute prin dod metode termice - 1b
si 1c, comparativ cu mostra de vin brut classic ddevergte ateptrile: au
avut @iria 11,5 %vol fai de 11,2 % vol, dat fiind faptul abs@i de batina si
pierderi cu tescovina. Canutul acidigtii titrabile nu a suferit schinii
esefiale, ind cea volatih este mai reddsla varianta 1c, datod#tpurificarii la
scurgerea condensatului contaminat cu microflanagstilor. Obser&#m si alte
avantaje la varianta 1c de termovinificare a strilguintregi.

Tabelul 5.
Caracteristici privind presarea mustuielei, calittii muctului si vinului obtinut prin
trei metode
Caracterictici fizico-chimice Schema tehnologic
la 1b 1c
Presiunea la presare, bar 3,0 3,0 3,0
Timpul prelucérii, h 2,5 3,0 0,5
Randamentul de must, L/kg 0,45 0,5b 0,65
Suspenzie, g/din 102 45 28
Polifenoli totali Tn vin, g/dm 2,4 1,8 1,4
Antociani in vin brut, mg/drh 105 169 140
Intensitatea culorii, 1 mm 0,45 0,32 0,28
Nota degusirii, 10 p 8,0 7,9 8,1
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Presarea bytinei dup trafiri la presiuni identice demonstréaavantajele:
socul termic in zona pigki exclude roaderea fazelor cu acumularea suspgenzie
deaceia a redus burba inh must de 4 ori, iar rancdtainge must se majoreazu
cca 40 %, totodat timpul total de prelucrare - zdrobire, pompareyrgere,
presare, dcire (fara macerde) la metoda 1c cu numai ultimele 2 opgra
decurge hydraulic de cateva ori mai rapid [12]. vsle vin, obinuta prin
metoda nodl este moale echilibratsi armonioas la gust, are coloare vie a
rodiei, neoxidat si nota organolepticsuperioa.

CONCLUZII

- Vinurilor naturale roze ecologice se recomadd produs din soiuri de
struguri selege now rezistente complex la boli cu 2 @at(stropiri limitate)si
cu gradul matuirii lor conform indicilor medii: 1lg=17; Im.t.=19am.u.=109 %.

- Extragerea mustuielei soiurilorsibsa decurg in regim atenuat pe
durati de timp determinat ddpnomograma recomandain prezera dozei
limitate de S@;

- In scopul reducerii dozelor administrate de,3® must se va aplica
antioxidantul — acidul dihidroxifumaric 50-100 mgfd

- Tratarea termica strugurilor intregi amneaz selectiv cca 80 % din
celulele pieliei in primele 10 min, ce asigudifuzia de antociani in propae de
50 % faa de cominutul initial; mustul cofine de 3-4 ori mai pina burhi, este
steril si constituie randament de 1,5 ori mai mare, contpareu metode
traditionale;

- MetodaSTSS, aplicat la presa hidraulic VPG-50M automatizétsi
mai puin costisitoare, inlocugge 4 unititi tehnice din liniile &spandite-VPLsi
poate fi recomandapentru producerea ogii tip de vin roz.
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