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In contextul actual al industriei vinicole, dioxidul de sulf (SO;) joacd un rol central
in procesul de vinificatie, fiind utilizat pe scara larga datorita proprietatilor sale
antioxidante, antioxidazice, antimicrobiene si a rolului senzorial pozitiv. Acest compus
este esential pentru stabilizarea vinurilor, prevenind fermentatia nedorita si protejand
vinul de oxidare si alterare microbiologica. Cu toate acestea, utilizarea sulfitilor a
devenit un subiect de dezbatere intens3, in special din cauza impactului sau asupra
sanatatii umane, in anumite cazuri putand provoca reactii alergice sau alte afectiuni,
precum astmul. De asemenea, consumatorii devin tot mai preocupati de produsele
ecologice/organice, ceea ce a dus la o cerere crescanda pentru vinuri cu un continut
redus de sulfiti.

Pe pietele internationale, aceasta tendinta de a favoriza vinurile cu continut redus
de sulfiti a determinat cercetatorii si producatorii sa exploreze solutii alternative pentru
conservarea vinului, mai ales 1n cazul vinurilor dulci, unde mentinerea unui echilibru
intre dulce si stabilitate microbiologici este esentiald. In acest context, acizii grasi cu
catend medie (MCFA) au fost identificati ca potentiali Inlocuitori ai sulfitilor, oferind o
modalitate de a stopa fermentatia alcoolica fara a compromite calitatea vinului.

Aceasta schimbare de paradigma In vinificatie nu este doar o reactie la
preocuparile legate de sanatate, ci si o adaptare la cerintele moderne ale pietei, care
cauta produse inovatoare, dar si sanatoase. Astfel, cercetdrile actuale se concentreaza
tot mai mult pe utilizarea MCFA ca o metoda alternativa de sistare a fermentatiei, cu
scopul de a produce vinuri dulci care sa indeplineasca asteptarile consumatorilor din
punct de vedere organoleptic si al sanatatii.

Teza de doctorat intitulata "Studiu privind influenta acizilor grasi cu catena
medie asupra sistarii fermentatiei alcoolice pentru obtinerea vinurilor cu rest de



zahar natural” analizeaza rolul acizilor grasi cu catend medie (MCFA) in procesul de
vinificatie, in special in sistarea fermentatiei alcoolice pentru producerea vinurilor dulci,
contribuind la aceasta directie de cercetare, explorand in detaliu efectele MCFA asupra
vinurilor si oferind noi perspective pentru productia de vinuri cu continut redus de
sulfiti.

Lucrarea este structuratd in doua parti principale: un studiu bibliografic si
cercetari proprii.

Partea I: Studiu bibliografic. Aceasta parte a tezei constand dintr-un capitol
trece In revista literatura de specialitate cu privire la inhibitori ai fermentatiei alcoolice,
cu accent pe dioxidul de sulf, sorbatul de potasiu, lizozimul, chitosanul si alti compusi
similari. De asemenea, sunt prezentate detalii despre acizii grasi, inclusiv caracteristicile
generale ale acestora si efectele lor asupra organismului uman, dar si asupra calitatii
vinului. Teza exploreaza, de asemenea, metodele de determinare a compusilor volatili
in vin, subliniind rolul acizilor grasi cu catena medie in pastrarea aromelor si a profilului
senzorial al vinurilor.

Acizii grasi, fie in stare liber3, fie ca parte integranta a lipidelor complexe, au un
rol esential in metabolism, servind drept combustibil metabolic primar prin depozitarea
si transportul energiei, constituind componente fundamentale ale membranelor
celulare si actionand ca regulatori genetici. In cadrul lipidelor complexe, acesti acizi
grasi contribuie semnificativ la izolarea termica si electrica a celulelor, precum si la
protectia mecanicd a acestora. In plus, acizii grasi liberi si sirurile lor manifestd
proprietati amfipatice, permitdndu-le sa functioneze eficient ca detergenti si sapunuri
prin formarea de micelii. Tinand cont de aceasta ultima proprietate, utilizarea acestora
la final de fermentatie alcoolica poate fi o solutie optima, din multe puncte de vedere,
pentru a obtine un produs fara un continut ridicat de SO: si cu influente pozitive asupra
calitatilor organoleptice finale.

Partea II: Cercetari proprii. Scopul cercetdrilor proprii a fost de a testa si
compara eficacitatea acizilor grasi cu catena medie fata de metodele traditionale de
oprire a fermentatiei alcoolice.

Aceastd parte a lucrdrii cuprinde trei capitole care prezintd descrierea
obiectivelor cercetarii si a metodelor, discutarea rezultatelor obtinute si se incheie cu
concluzii si recomandari.

Capitolul 1II stabileste cadrul experimental al tezei, descriind obiectivele
principale si metodologia de cercetare. Scopul principal este de a evalua eficacitatea
MCFA in sistarea fermentatiei alcoolice, comparativ cu metodele traditionale utilizate in
vinificatie.

Cercetarile au fost realizate pe soiul Tamaioasa Romaneasca, un soi de struguri
cunoscut pentru potentialul sau in producerea vinurilor dulci, cu rest de zahar natural.
Variantele experimentale includ utilizarea de MCFA in doze diferite, atat individual, cat
si In combinatie, pentru a determina cel mai eficient mod de a opri fermentatia fara a
compromite calitatea vinului.



Studiu privind influenta acizilor grasi cu catend medie asupra sistdrii fermentatiei alcoolice pentru
obtinerea vinurilor cu rest de zahdr natural

Capitolul detaliaza metodele utilizate pentru analiza fizico-chimica si senzoriala
a vinurilor, inclusiv utilizarea unui nas electronic pentru determinarea profilului de
arome. Sunt incluse si detalii despre metodele statistice folosite In cadrul studiilor
desfasurate.

Capitolul IIl: Rezultate si discutii este capitolul central al tezei, unde sunt
prezentate rezultatele experimentale si analiza acestora.

Rezultatele indica faptul ca tratamentele cu MCFA au avut un impact semnificativ
asupra procesului de fermentatie, cu variatii minore in concentratia de alcool si zaharuri
reziduale. De asemenea, s-a observat cda MCFA au influentat profilul aromatic al
vinurilor, contribuind la pastrarea caracteristicilor organoleptice dorite.

Analizele senzoriale au relevat perceptia diferitda a dulcetii, astringentei si
intensitatii culorii in functie de tratamentul aplicat. De exemplu, combinatiile de acid
octanoic si decanoic au fost eficiente in mentinerea unui profil aromatic echilibrat, cu o
perceptie ridicata a intensitatii aromei.

Analizele cromatografice au identificat compusii volatili prezenti in vinuri,
confirmand faptul ca MCFA pot fi utilizati pentru a obtine vinuri cu caracteristici
aromatice distincte. Rezultatele nasului electronic au demonstrat ca tratamentele cu
MCFA pot influenta semnificativ compozitia aromatica, producand esteri etilici care
contribuie la complexitatea aromatica a vinului.

Studiul a ardtat ca utilizarea acestor acizi poate oferi o alternativa viabila si
eficienta la metodele traditionale de conservare a vinurilor dulci si include si o
propunere metodologica si legislativa pentru introducerea MCFA ca alternativa la
inhibitorii traditionali ai fermentatiei.

Capitolul de concluzii sintetizeaza principalele descoperiri ale cercetarii. Se
concluzioneaza ca acizii grasi cu catena medie reprezintd o alternativa viabila la
metodele traditionale de sistare a fermentatiei alcoolice, avand potentialul de a reduce
necesitatea utilizarii dioxidului de sulf In vinificatie. Aceasta abordare poate duce la
obtinerea de vinuri cu un continut redus de sulfiti, ceea ce este In concordanta cu
tendintele actuale de pe piata internationala a vinului.

Contributia majora a tezei consta in propunerea unei metodologii noi pentru
utilizarea MCFA in procesul de vinificatie, permitand producatorilor sa controleze
fermentatia alcoolica si sa obtina vinuri dulci cu un continut redus de SO,. De asemenea,
s-au identificat limitele de detectie organoleptica ale MCFA, indicand faptul ca dozele de
peste 20 mg/l influenteaza profilul aromatic al vinurilor, oferind astfel vinificatorilor un
instrument suplimentar pentru ajustarea fina a caracteristicilor senzoriale. Cu toate
acestea, pentru o influen{a minima asupra vinurilor dozele trebuie mentinute la un
maxim de 10 mg/1 acizi grasi cu catena medie.

Acest studiu deschide noi directii de cercetare, in special in ceea ce priveste
efectele pe termen lung ale MCFA asupra evolutiei compozitionale si senzoriale a
vinurilor pe durata maturarii si stocarii, contribuind astfel la dezvoltarea tehnologiilor
sustenabile in vinificatie.



