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Acest studiu a inceput de la ideea ca un trio remarcabil al vinurilor romanesti este
dat de soiurile Feteasca Neaga, Feteasca Alba si Busuioaca de Bohotin (Mandru V., 2018)
si a faptului ca perceptia consumatorului comun de vin poate fi subiectiva.

Cele trei soiuri de vin autohton, de trei culori diferite (rosu, alb si rosé), din recolta
anului 2018, au fost colectate din magazinele de specialitate, fiind vorba despre 21 de
probe de vin imbuteliat (8 probe de Feteasca Neagrd, 8 probe de Feteasca Alba si 5 probe
de Busuioaca de Bohotin), produse pe 6 podgorii (din 4 regiuni viticole) din Romania.
Acestea au fost analizate in laborator si evaluate de un panel de 26 degustatori care au
absolvit un curs de o zi de initiere In degustarea vinurilor.

Scopul cercetdrilor a fost de a stabili in ce masura parametrii fizico-chimici ai
vinului sunt importanti pentru consumatorul comun.

Lucrarea de fatd este structurata in sapte capitole, care alcatuiesc cele doua parti,
Partea I fiind cea a studiului bibliografic si Partea a II-a fiind cea a cercetdrilor proprii.

Prima parte a tezei de doctorat este structuratd pe doua capitole si prezinta
stadiul actual al cercetarilor, ca urmare a documentarii si studierii unor serii de lucrari
stiintifice din literatura de specialitate.

A doua parte este structurata pe cinci capitole, prezentand cercetarile proprii
efectuate, rezultatele obtinute in urma indeplinirii obiectivelor lucrarii si concluziile
studiului realizat.

Capitolul I, denumit ,Parametrii microbiologici, fizici si chimici ai vinului”
prezinta stadiul cunoasterii actuale cu privire la parametrii calitativi ai vinului definiti
in cadrul legislatiei nationale si europene. Prezinta determindrile analitice specifice
fiecarui parametru, scopul determinarii fiecarui parametru si modul in care fiecare
dintre ei influenteaza calitatea vinului. Parametrii studiati au fost numarul total de
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germeni (N.T.G.), drojdiile si mucegaiurile, sulfitul total, aciditatea totald, aciditatea
volatila, valoarea pH-ului, concentratia alcoolic3, polifenolii totali, taninurile, antocianii,
si zaharul rezidual.

Capitolul al II-lea, denumit “Proprietdtile senzoriale ale vinului”, este o cercetare
bibliografica referitoare la perceptia consumatorului comun asupra atributelor specifice
fiecarei caracteristici senzoriale cu privire la vinuri. Astfel, au fost identificate trei
caracteristici generale in procesul degustarii vinurilor, precum aspectul vizual, mirosul
si gustul. Aspectului vizual i s-au definit doua atribute specifice: intensitatea culorii si
nuanta coloranta. Mirosului i s-au definit trei atribute specifice: mirosul global,
intensitatea aromei si calitatea aromei. lar gustului i s-au definit sase atribute specifice:
aciditatea, astringenta, taria alcoolica, catifelarea, acreala si armonia. in cele din urms3,
s-a definit calitatea generala, ca atribut global.

Capitolul al IlI-lea este cel care deschide Partea a II-a a lucrarii si este denumit
“Caracterizarea microbiologicd si fizico-chimicd a unor vinuri obtinute din trei soiuri de
struguri romdnesti”. In acest capitol se prezinti cele 21 de probe de vin autohton alese
pentru acest studiu, protocolul experimental si metodele analitice aplicate acestora.
Fiind vorba despre analize de laborator, a fost necesar ca determinarile sa fie organizate
dupa un protocol care a tinut seama ca intai sa fie efectuate analizele microbiologice
pentru a nu contamina accidental probele iar apoi sa fie efectuate analizele fizico-
chimice, care la randul lor au avut o prioritizare specifica. Spre exemplu, prima analiza
chimica efectuatd a fost determinarea sulfitului pentru a putea determina intreaga
cantitate de sulfit si a evita pierderea lui partiald imediat dupa deschiderea sticlei, daca
s-ar fi efectuat alte analize chimice inaintea acesteia. In cele din urm3, rezultatele
obtinute au fost interpretate statistic pentru fiecare tip de vin.

in capitolul al IV-lea, denumit “Adaptarea unor metode moderne de evidentiere a
prezentei unor compusi edulcoranti si coloranti” s-a prezentat dezvoltarea si validarea a
doua metode de analiza lichid-cromatografica in vederea identificarii si cuantificarii a
trei Indulcitori sintetici (aspartam, acesulfam de K, zaharina si sarurile sale de Na, K si
Ca) si a patru coloranti sintetici (tartrazina, Sunset Yellow, amarant si eritrozina) ce ar
putea fi identificati in vinuri. Cu toate ca utilizarea acestor aditivi in procesul de fabricare
a vinurilor este interzisa, a fost identificata prezenta unuia dintre indulcitori in doua
probe de vin.

Capitolul al V-lea denumit “Analiza senzoriald a vinurilor” prezinta tehnica
analizei organoleptice prin care s-a realizat degustarea probelor de vin de catre un panel
de 26 de degustatori care au absolvit un curs de initiere in tehnica degustdrii. S-a
respectat protocolul degustarii vinurilor pe culori si pe tip de vinificatie, pentru a nu
interfera aromele si astfel s-au degustat in prima zi vinurile rosii iar a doua zi vinurile
albe si cele rosé. Au fost evaluate (cu note de la 1 la 5) atributele specifice
caracteristicilor senzoriale (prezentate anterior In capitolul al II-lea) pentru toate
probele de vin. La final, a fost evaluata calitatea generala a fiecarei probe de vin prin
aplicatea ecuatiei/tehnicii EPIC, reprezentand suma a patru caracteristici specifice
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vinului: Echilibrul, Persistenta, Intensitatea si Complexitatea. Rezultatele inregistrate au
fost interpretate statistic pentru fiecare tip de vin. Mirosul a fost cel mai apreciat, urmat
de aspectul vizual si apoi de gust. De asemenea, probele de Feteasca Neagra au fost cele
mai apreciate.

in capitolul al VI-lea, denumit “Corelarea parametrilor fizico-chimici cu
proprietdtile senzoriale ale vinurilor” s-au prelucrat rezultatele obtinute anterior prin
trei metode statistice noi: functia Anova-Excel, analiza componentelor principale (PCA)
si regresia partiala a celor mai mici patrate (PLS-DA). Astfel s-a concluzionat faptul ca
parametrii analitici care influenteaza cel mai mult perceptia consumatorului sunt
continutul in compusii fenolici, pH-ul si continutul total de polifenoli. De asemenea,
sulfitii si aciditatea totala au prezentat o corelatie aproape inexistenta cu majoritatea
atributelor senzoriale. Metodele statistice sunt utile in clasificarea si diferentierea
soiurilor de vin pe baza profilurilor lor chimice, ceea ce poate fi util in controlul calitatii
si In marketingul vinurilor.

Capitolul al VII-lea, este denumit “Concluzii generale si recomanddri”’ si
precizeaza faptul ca scopul cercetarilor a fost atins. Probele de vin au fost analizate in
laborator prin metode specifice vinurilor. In completarea analizelor, au fost dezvoltate
si validate doud metode inovatoare care au la baza tehnica lichid-cromatografica. Este
vorba despre metoda de identificare si cuantificare a indulcitorilor sintetici si metoda
de identificare si cuantificare a colorantilor sintetici. Ambele metode au facut dovada
parametrilor specifici de performantd si pot fi utilizate in vederea identificarii
posibilelor fraude in industria alimentara si a vinurilor. De asemenea, evaluarea
senzoriala a fost efectuata printr-o metoda noua, metoda EPIC prin care degustatorii au
evaluat atributele senzoriale ale vinurilor. In cele din urmi s-a efectuat corelarea
parametrilor analitici cu atributele senzoriale la nivel statistic, prin trei metode, dintre
care doua prezinta tehnici noi (PCA si PLS-DA).

Recomandarile sugereaza efectuarea unui studiu pe vinuri de o singura culoare,
respectiv prin alegerea unui numar mai mare de probe, din mai multe soiuri de vin dar
toate de aceeasi culoare. De interes mai mare ar putea fi vinurile rosii pentru ca s-au
dovedit mai apreciate. O a doua recomandare constd in organizarea degustarii de vinuri
cu un panel care sa aiba un numar mai numeros de degustatori si mai variat pe criterii
ocupationale, pregatire educationala si origine culturald, pentru a putea furniza un
studiu cu rezultate mai relevante.



