REZUMAT

al tezei de doctorat cu titlul:

»INFLUENTA TEHNICILOR DE CULTIVARE A SOIURILOR PENTRU
VINURI ROSII ST A MODULUI DE PRELUCRARE A STRUGURILOR
ASUPRA CALITATII VINURILOR OBTINUTE SI A POTENTIALULUI

LOR FENOLIC”

Cuvinte cheie: compusi fenolici, calitate, vinuri rosii, reducerea strugurilor de pe
butuc, ecologic

Tema abordata in cadrul tezei de doctorat se Inscrie in ansamblul cercetarilor realizate pe
plan international cu privire la dezvoltarea sectorului viti-vinicol prin cresterea calitatii vinurilor
care sa satisfaca cerintele actuale ale consumatorilor pentru vinuri tipice arealului viticol, bogate
in compusi bioacivi, cu efecte benefice asupra sanatatii umane.

Lucrarea are ca scop obtinerea unor vinuri rosii cu continut fenolic ridicat sub aspect
cantitativ si calitativ din soiurile rosii de vitd de vie cultivate in podgoria Murfatlar, centrul
viticol Murfatlar, prin optimizarea tehnicilor de cultura si a modului de prelucrare al strugurilor.

Obiectivele prin care s-a urmarit realizarea scopului propus au fost urmatoarele:

1. Influenta tehnologiei de cultivare asupra acumularii compusilor fenolici la soiurile
pentru vinuri rosii din centrul viticol Murfatlar:

a) sistemul de cultura, ecologic si conventional
b) aplicarea lucrarii de reducere a strugurilor de pe butuc cu 30%, comparativ cu un martor
(fara reducere);

2. Cercetari privind stabilirea momentului maturitatii fenolice al strugurilor materie prima
pentru vinificatie:

- compararea a doua dintre cele mai folosite metode de masurare a maturitatii fenolice a
strugurilor la momentul recoltarii:

a) Glories

b) ITV France;

3. Influenta tehnologiei de prelucrare a strugurilor negri asupra gradului de
extractibilitate si de acumulare a compusilor fenolici in vinurile obtinute:

a) vinificatie ecologica,



b) vinificatie conventionala

4. Studiul compozitiei fenolice a vinurilor obtinute, efectuarea unor profile fenolice si
antocianice ale vinurilor ecologice si conventionale cu si fard lucrari aditionale de reducere a
strugurilor de pe butuc.

5. Efectuarea unor corelatii intre parametrii fenolici ai strugurilor si vinurilor obtinute in
cadrul variantelor experimentale.

Teza de doctorat este structurata in doud parti si cuprinde 218 pagini in care sunt incluse
34 de tabele si 94 de figuri si fotografii color, bibliografia cuprinzand 200 de referinte.

Prima parte a lucrarii se referd la stadiul actual al cercetarii problematicii abordate,
cuprinde introducerea si doua capitole, iar partea a doua reprezinta contributii proprii, prezentate
in patru capitole, incluzand concluziile finale si recomandarile.

Capitolul I, intitulat Stadiul actual al cercetarii privind compugii fenolici din strugurii
si vinurile rogii, prezintd morfologia si compozitia fenolica a strugurilor, compusii fenolici din
struguri si vin, biosinteza compusilor fenolici din struguri, principalii factori care influenteaza
procesul de acumulare al compusilor fenolici in struguri.

In capitolul al ll-lea al lucrarii, Stadiul actual al cercetirii privind tehnologia de
obtinere a vinurilor rogii, este prezentatd tehnologia clasicd de obtinere a vinurilor rosii,
tehnologia de obtinere a vinurilor ecologice si factorii care influenteaza extractia compusilor
fenolici Tn timpul macerarii.

Capitolul 111, Scopul si obiectivele cercetdrii face trecerea la cea de a doua parte a tezei,
prezentand motivatia cercetarii precum si scopul si obiectivele cercetarii.

1n capitolul 1V, sunt prezentate materialul si metodele de cercetare, in acest capitol fiind
prezentat arealul de provenientd al materialului bologic, descrierea soiurilor selectate pentru
studiu, tehnologiile de culturd aplicate, modul de amplasare a loturilor experimentale,
caracteristicile plantatiilor viticole si metodele de analiza utilizate pentru atingerea obiectivelor.

Materialul biologic a provenit din campul experimental al Statiunii de Cercetare
Dezvoltare pentru Viticultura si Vinificatie Murfatlar, determinarile fizico-chimice si structurale
ale strugurilor si vinurilor s-au desfasurat in cadrul Laboratorului de Tehnologii de Prelucrare a
Strugurilor si Chimia Vinului din cadrul statiunii iar determinarea compusilor fenolici individuali
s-a realizat n cadrul Laboratorului de Cromatografie din cadrul Grupului de Cercetare Mediu,
Calitate si Sigurantd Alimentard, al Institutului National de Cercetare Dezvoltare pentru
Tehnologii Criogenice si Tehnologice Ramnicu Valcea.

Au fost selectate pentru efectuarea determindrilor douad soiuri de vita de vie pentru vinuri

rosii: Feteascd neagra si Cabernet Sauvignon si doud sisteme ce cultura diferite, ecologic si



conventional cu si fara lucrari aditionale de reducere a ciorchinilor de pe butuc, rezultand 8
variante experimentale:

- Feteasca neagra ecologic-fara reducere (Mt), V1

- Feteasca neagra ecologic- reducere (30%), V2

- Feteasca neagra conventional-fara reducere (Mt), V3

- Feteasca neagra conventional- reducere (30%), V4

- Cabernet Sauvignon ecologic-fara reducere (Mt), V5

- Cabernet Sauvignon- reducere (30%), V6

- Cabernet Sauvignon -fara reducere (Mt), V7

- Cabernet Sauvignon - reducere (30%), V8

Pentru realizarea obiectivelor propuse, metodele de cercetare utilizate au cuprins:

1. Determinari privind momentul declansarii principalelor fenofaze (dezmugurit, Tnflorit,
parga, maturitatea deplina a boabelor, caderea frunzelor).

2. Observatii si determinari privind elementele de fertilitate si productivitate (indicele de
fertilitate absolut si reletiv, indicele de productivitate absolut si relativ).

3. Metode uzuaale de determinare a calitaatii strugurilor (continutul in zaharuri, aciditatea
totald).

4. Metode spectrometrice de determinare a calitatii fenolice (antociani totali, antociani
extractibili, polifenoli totali, taninuri din pielite, taninuri din seminte, maturitatea
semintelor).

5. Determinari fizice si structurale ale strugurilor (greutatea si numadrul ciorchinilor de pe
butuc, greutatea boabelor si a rahisului, indicele de structura si de compozitie al bobului).

6. Metode uzuale de analiza a vinurilor (concentratia alcoolica, aciditatea totala si volatila,
continutul in zaharuri, extractul total si nereducator, bioxidul de sulf liber si total,
densitate specifica).

7. Metode spectrofotometrice de analiza a vinurilor (continutul in antociani prin metoda
variatiei de pH si polifenoli totali, caracteristici cromatice prin metoda Glories si metoda
CIE Lab76, activitatea antioxidanta prin metoda DPPH).

8. Metode cromatografice de analiza a vinurilor pentru acizii fenolici (acid galic, acid
siringic, acid p-cumaric), flavanoli (catechina si epicatechina), flavonoli (rutin, quercitin),
stilboenul trans-resveratrolul si antocianii monoglucozidici (malvidol, petunidul,
delfinidol, peoniodol si cianidol) acilati si cumarilati.

Capitolul V, Rezultate si discutii, cuprinde cea mai mare parte a tezei de doctorat, fiind

prezentate rezultatele experimentale inregistrate pentru fiecare varianta, efectudndu-se analiza



statisticd §i interpretarea acestora pentru fiecare soi in functie de potentialul biologic, pentru
fiecare an luat in studiu si media celor trei ani (2012-2014).

Calitatea strugurilor si in special calitatea lor fenolicd poate fi imbunatatitd prin aplicarea
lucrarii de reducere a strugurilor de pe butuc, atat la sistemul de cultura ecologic cat si in cazul
sistemului de culturd conventional. Proprietatile fizico-chimice si structurale ale celor doua
soiuri de struguri pentru vinuri rosii au prezentat valori specifice potentialului soiului, influentate
de cele doua sisteme de culturd ecologic si conventional si in special de lucrarea de reducere a
strugurilor de pe butuc.

Cele mai importante cantitati de antociani au fost inregistrate in cazul sistemului de
cultura ecologic pentru variantele unde s-a aplicat lucrarea de reducere, cresterile fiind in cazul
soiului Feteasca neagra de 17,4% in sistem ecologic si de 23,8% 1n cazul lucrarii de reducere.
Pentru soiul Cabernet Sauvignon cresterile au fost de 13% in sistem ecologic si de 23,1% in
cazul variantei de reducere a ciorchinilor. Potentialul antocianilor extractibili a fost influentat
semnificativ de tehnologia de culturd si de lucrarea de reducere, favorizand procentul de
extractibilitate.

Strugurii, au un potential de extractie variabil, in functie de conditiile din perioada de
coacere si de potentialul biologic al soiurilor. Soiul Cabernet Sauvignon avand pielita mai groasa
si rezistentd a prezentat valori mai mari decat soiul Feteasca neagrd. Notiunea de extractabilitate
a antocianilor depinde de starea de maturitate ce controleaza descompunerea pielitelor, cu cat
valoarea EA% este mai scazutd, cu atit antocianii sunt mai usor de extras. Extractibilitatea
antocianilor variaza in intervalul 70 si 20, in cazul variantelor analizate s-au incadrat intre 45,7-
60,4, diferentele mici fiind date de potentialul biologic al soturilor. Sistemul de culturd ecologic
si in special lucrarea de reducere faciliteaza procesul de coacere al strugurilor si micsoreaza
valorile EA%, diferentele fiind nesemnificative din punct de vedere statistic.

Echilibrul taninic pentru un vin rosu tanar vine din armonizarea a doua clase de taninuri;
taninurile din semnife care dau vinului structura si corpolenta si cele din pielitd care confera
plenitudine, rotunjime si culoare. Exista un risc crescut de a obtine vinuri cu astringentd excesiva
daca predomina taninurile din seminte, In timp ce amareala §i nota ierboasd este tipica atunci
cand sunt extrase prea multe taninuri din pielifd, in special in cazul cand strugurii nu sunt
suficient de copti.

Continutul de tanin din pielitd a avut valori in medie cuprinse intre 22,6-30,6 mg/l la
soiul Feteascd neagra si 33,2-37,5 mg/l la Cabernet Sauvignon, tehnologiile de culturd aplicate
nu au influentat semnificativ acest parametru. Continutul taninurilor din seminte a prezentat

valori apropiate, cuprinse intre 20,2-34,5 mg/l, pentru ambele soiuri.



Indicele de maturitate al semintelor variaza in limite largi luand valori de la 60 la 0 in
functie de soi, numarul de seminte al boabelor si gradul de coacere al strugurilor. Cu cat valoarea
MS este mai mare cu atat se mareste riscul unui efect negativ asupra gustului.

In ceea ce priveste calitatea fenolica a vinurilor, in cazul ambelor soiuri, variantele care
se remarcd, sunt variantele in care s-a aplicat lucrarea de reducere iar in cazul sistemelor de
culturd se evidentiaza sistemul ecologic. Procentul de crestere al compusilor fenolici totali ca
urmare a aplicarii lucrarii de reducere, in cazul soiului Cabernet Sauvignon este de 33,5% pentru
sistemul ecologic si 19,1% in cazul sistemului conventional. Pentru antociani procentul de
acumulare al acestora este mai mare cu 23,8% pentru sistemul ecologic si 23,2% pentru cel
conventional. In cazul soiului Feteasca neagra procentul de crestere al compusilor fenolici totali
datorat lucrarii de reducere, este in medie de 15,4 % pentru sistemul ecologic si 19,0% pentru cel
conventional, in cazul cresterii continutului de antociani acesta este de 29,8% pentru sistemul
ecologic si 25,5% pentru cel conventional.

Profilul fenolic al vinurilor obtinute a fost unic, caracteristic fiecarui soi, continutul
individual n acid galic, siringic, p-cumaric, catechina, epicatechina, quercitin, rutin si trans-
resveratrol, a fost influentat in primul rand de lucrarea de reducere a strugurilor si apoi de
sistemul de cultura.

Profilul ~ antocianic reprezentat prin cantitatile individuale ale antocianilor
monoglucozidici  simpli  (delfinidin-3-glicozid, cianidin-3-glicozid, petunidin-3-glicozid,
peonidin-3-glicozid, malvidin-3-glicozid), acilati (peonidin-3-acetil-glicozid, malvidin-3-acetil-
glicozid) si cumarilati (peonidin-3-cumaril-glicozid, malvidin-3-cumaril-glicozid) a fost
caracteristic fiecarui soi, influentat de cei doi factori selectai in acest studiu. Antocianul
malvidin-3-glucozid, a fost identificat in procentul cel mai mare in cazul ambelor soiuri, lucrarea
de reducere avand un aport substantial in cresterea lui.

In vinurile tinere predomini antocianii liberi neacilati care dau culoare mai intensi
vinului. Acestia au prezentat un procent de 83,72% din total antocianilor in cazul sistemului
ecologic si un procent de 87,69% in cazul sistemului conventional pentru soiul Feteasca neagra,
pentru soiul Cabernet Sauvignon procentul este de 75,24% pentru sistemul ecologic si 80,63%
pentru sistemul conventional. Intre cele doui sisteme diferentele se incadreazi in intervalul 4,74-
7,16% pentru ambele soiuri.

Continutul antocianilor acilati (acetilati si cumarilati) creste In cazul aplicarii lucrérii de
reducere in medie cu 23,34% in sistemul ecologic, 18,45% in sistemul conventional pentru soiul
Feteasca neagra si o crestere de 20,13% 1n sistem ecologic si 28,41% in sistem conventional

pentru soiul Cabernet Sauvignon.



Activitatea antioxidanta creste in cazul aplicarii lucrarii de reducere a strugurilor de pe
butuc in medie cu 23,7% la soiul Cabernet Sauvignon si 18,59% la soiul Feteasca neagra. Se
evidentiazd o crestere a activitdtii antioxidante in sistemul ecologic fatd de conventional de
11,05% 1n cazul soiului Feteasca neagra si 5,97% la Cabernet Sauvignon.

Odata cu cresterea compozitiei fenolice a vinurilor in cadrul variantelor experimentale,
valorile parametrului a* a prezentat valori pozitive medii si ridicate, corespunzatoare coordonatei
culorii complementare rosu, confirmand participarea antocianilor ca principali componenti ai
culorii vinurilor. Valorile parametrului b* au fost, in general, pozitive, nuantele de galben fiind
preponderente fata de cele albastre.

Ca o concluzie generald desprinsd in urma analizarii datelor experimentale, putem afirma
ca s-a realizat pentru prima data profilul fenolic si antocianic al vinurilor obtinute din struguri
cultivati in sistem ecologic si conventional al caror potential calitativ, in special fenolic a fost
imbunatatit prin lucrarea de reducere a strugurilor de pe butuc, in centru viticol Murfatlar.

Tn vinurile rezultate in cadrul variantelor experimentale efectuate pe soiurile Feteasca
neagra si Cabernet Sauvignon, au fost identificate cantitati diferite de acizi fenolici (acid galic,
siringic, p-cumaric) si flavanoli (catechina si epicatechind), cantitatile fiind semnificative in
vinurile obtinute din strugurii cultivati in sistem conventional. Vinurile obtinute din struguri
cultivati in sistem ecologic prezinta un continut mai mare in flavonoli (rutin si quercitina)
precum si in trans-resveratrol. Continutul cel mai ridicat de trans-resveratrol s-a inregistrat in
cazul soiului Feteasca neagra ecologic si Cabernet Sauvignon conventional.

Din punct de vedere al profilului antocianic se poate observa in cazul ambelor soiuri un
confinut antocianic mai mare 1n cazul vinurilor ecologice comparativ cu cele conventionale
pentru majoritatea compusilor analizati exceptie facand cianidina si peonidina-3 monoglicozid.

Activitatea antioxidanta creste in cazul aplicarii lucrarii de reducere a strugurilor de pe
butuc in medie cu 23,7% la soiul Cabernet Sauvignon si 18,59% la soiul Feteasca neagra. Se
evidentiazd o crestere a activitatii antioxidante in sistemul ecologic fatd de conventional de
11,05% in cazul soiului Feteasca neagra si de 5,97% la Cabernet Sauvignon.

Vinul rosu, prin compozitia sa complexa, contine o serie de compusi cu proprietati
antioxidante precum acizii fenolici, stilbeni (de exemplu trans-resveratrolul), flavonoli (quercetin
si rutin), flavanoli (catechine si epicatechine). Acesti compusi activi sunt benefici pentru
organismul uman, deoarece exercita diverse functii de protectie, de captare a radicalilor liberi, de
reducere a stresului oxidativ si a inflamatiei Tn cazul leziunilor aterosclerotice, pot proteja
impotriva bolilor cardiovasculare, cancerului, bolii Alzheimer, diabetului si tulburarilor

neurologice. Biodisponibilitatea lor insa variaza foarte mult Tn functie de clasele de polifenoli



gasite in vin. Metaboliti lor, mai degraba decat polifenolii in sine, ar putea fi compusii cheie in
prevenirea multor boli.

Se poate concluziona, cd vinul rosu ar putea genera anumite beneficii pentru sanatate,
motiv pentru care alegerea celei mai potrivite tehnologii de cultura a strugurilor pentru obtinerea
de vinuri rosii cu potential fenolic ridicat reprezinta un factor cheie

Pe baza rezultatelor obtinute in acest studiu putem recomanda adaptarea unor practici
viticole precum reducerea strugurilor de pe butuc si cultivarea in sistem ecologic Tn vederea
cresterii calitatii strugurilor si in special al potentialul fenolic care este fundamental pentru
cresterea calitatii vinurilor mai ales in contextul cresterii cerintelor consumatorilor pentru
alimente bogate Tn compusi bioactivi cu proprietati benefice asupra sanatatii

Datorita cantitatilor de compusi fenolici identificati in vinurile obtinute, atat in sistem
ecologic cat si conventional, precum si cresterea acestor surse valoroase prin lucrarea de
reducere a strugurilor de pe butuc, putem obtine vinuri ca un potential functional imbunatatit,
dintre soiurile si sistemele luate in acest studiu remarcandu-se soiul Feteasca neagra cultivat
ecologic si Cabernet Sauvignon cultivat 1n sistem conventional.

Tindnd cont de faptul ca vinul reprezinta o componenta importanta Tn alimentatie,
Tmbunatatirea potentialului fenolic si obtinerea unor vinuri cu proprietati sanogene conduce la

diversificarea sortimentelor de vinuri, servind la incurajarea adoptarii unui stil de viata sanatos.



