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FAZA 3 [ 2021

Oblinnrear ena vuigmd aldodlioaeazict uvringipliacdea arlocpoooctide eiocsiwinedu t p
microbiologice-dereducere a concentraralicec deevrizzanh @i mci aprimu st ul
Acti vitDti reali zate

(cf. Planului de realizare al proiectului) RezUl tate obE) DUEE

Activitatea 3.1. Spectrul fenologic | ievaluarea caracteristicilor de productivitate F ! Wescriptive ale climatului viticol (anul 2021)

T _ . . . —_ F i yescriptive - caracterizareaa gr o b i q It @ din o Masgurilor D
1 icalitate ale soiurilor studiate sub i nf | ueon @i tcimaticeo ranuale ale B a sd&date dstudiu climatic
arealelor decul tur D

B a zd8&date - dinamica ma t u rstiugurilor
Activitatea 3.2. Definirea profilului ¢ o mp o z i #li vonariepd cu grad alcoolic
S ¢ NDzoubtt i nprnt recoltarea e ) a |l o a strugQrilor | iprin osmozai nv ea
mustului de struguri (2020)

Completarea Bazei de date multianuale privind profilul c o mpo z i &
vindrilor o b £ i prin fprecedeele experimentale

d Raport de experimentare privind testarea enzimei glucozoxidaza in
echt o . =
c o n d d& lakorator pentru determinarea ¢ o n ¢ e n t de agtl iueci
reduseins o | tampom } medii sintetice
Raport de experimentare privind o b t i ndervimwi cu grad alcoolic
s ¢ N pninttratamentul enzimatic al mustului cu enzima glucozoxidaza
(produsul comercial Gluzyme Mono)
Sel ecdei Bvuri (Saccharomyces 3 i non-Saccharomyce$ slab
Activitatea 3.5. Stabilirea la nivel de laborator a parametrilor fermentativi Thpr oduc Ddeoacook In f er mentabiee clEeMi anagl
vederea mo d i f irapdbtuldi izaharuri consumate / etanol produs a er oduloculare inmo no c u,lctud ntdiurbfj lecvent i a
Raport de experimentare
Obt i nee eirmuri cu grad alcoolic redus prin f e me n t serhi
Activitatea 3.6. Ob t i n evinugilar cu grad alcoolic s ¢ D zpuiri fermentarea a n a e raonusiurilor, cu inocularea et a p i (¢ a t ¥ e ha drogilop

Activitatea 3.3. Determinarea randamentului de utilizare a substratului
enzima glucozoxidaza (EC1.1.2.3.4) la nivel de laborator

Activitatea 3.4. Obt i n evinwilar cu grad alcoolic s c N zprin reducerea
enzi madciocni e ntde gt u e @muBturilor

et apianustdlui culevuri sel ecti onat e selectate n etapa de laborator
Raport de experimentare
Activitatea 3.7. Caracterizarea p r e | i ma vinaritod) slab alcoolice o b t i munt Cempletarea Bazei de date multianuale privind profilul ¢ o mp o z i &

Activitatea 3.8. Diseminarea rezultatelor experimentale prin comunicarea datelor Organizarema srflot u;Pd Pt | mmp AT F gsttiNmit i fi c
I publicarea del ucrFriii ni fi ce Publicarea de articole ytiintific



t1aShefaul Fnobg
sthdwd sua tne

Accititiateal ecvlaatew @ roeua

olin cl i mat i

S:paesertarcud
s.aucbnditiinof d

fiseanl@ Heopgoldietivyta
uxeinetarauale Dendenldlar del

C al
cC e

1. Sinteza principalelor elemente climatice ale anului 202 1 in centr ele viticol e monitorizate

Analiza principalelor elemente climatice din
perioada . ianuarie-septembrie 2021, a

Elemente climatice analizate Copou-lasi Val ea CDI 1t Bujoru Gal pg éunrpni tatt oampeatd: e
Bilanwsul teSthp)ic global, ( 3124,7 3419 3194,6 A a fost " nregi tcaektear
Bilansul tSAmic acti v, 29444 3269 29442 temperaturilor medii lunare in perioada de
Bilansul tSAmmic util, ( 1374,4 1619 1426,0 dezvoltare a c t iav plantelor, cu efect
Temperatura medie din luna: iulie, AC 234 24,7 235 asupra valorl_lor b i __l a n tgrnice; | o r

august,AC 20,9 23 3 21:9 Atemperaturll_e medii lunare au p_reerntat o]

septembrie, AC 14:7 16.8 154 ieijl?/ep | @ $¢ en deuruh waxim in luna
Temp. min. abSol ut n “n ae -16,3/19.01.2021 -11,2 171 R c ’a nt i detpSrielcei pniegistrae au
Temp. min. absolutDXla su -221/1901.2021 - - fost repartizate neuniform 'Hi mai
Temperatura medieAanual D - - - insemnate Tn centrul viticol Copou-l a;Fhi
Sprecipitasiilor anuale, mm - = . 0 p 0 z in"ténteele viticole Bujoru 'H Malea
Sprecipitasiilor din perioada08Be veget a4lb@, mm 276,6 CL I ugtr aafsst finregistrat deficit
Sorelor de insolasie din peri3shda de vedgkd asi e, 015423 pluviometric;
Media temperaturilor maxime din luna august, AC 27,6 29,5 29,1 An u mt dewilecup r e c i Ipai rhasi tei
Temperatura medie din dec 17.6 24.5 17,8 10 mm a fost ridicat in special in lunile
NumBDrul de zile cu téd&mper 31 45 37 iunAie Hiulie (4'_6 E”?);__ A
Durata perioadei bioactive, nr. zile 157 165 184 A__m con d ! _aH"Iu" Po21, |r1 cent.re.le
Indicele heliotermic real (IHr) 1,85 2,56 2,2 viticole ‘monitorizate au fost indeplinite

- : . c o0 n d iecCbelimdtice necesare c r e HHie

Co_ef|C|ent_uI hldro.terr_n_lc (CH) 1,38 1,15 0,94 dezvolt Hevie find nregios
Indicele bioclimatic viticol (Ibcv) 6,20 8,0 8,92 devansare a fenofazei de maturare” a
Indicele aptitudinei oenoclimatic (IAOe) 4137,2 4786 4460 strugurilor cu circa doutstpt b
Indicele anual de ariditate Martonne (I, o) 15,1 1872 - comparativ cu anul precedent, dat or
Indicele heliotermic Huglin (IH) 1978,65 11,8 2066 temperaturilor sctzutaon luna
Indiceder Rcamaep B(F) or 9,9 16,8 7,6 septembrie.



2. Monitorizarea spectrului fenologic al soiurilor studiate in raport cu factorii climatici

Ze'enhil i 5 hsd @l L R R AR

Muscat Ottonel Muscat Ottonel Muscat Ottonel

Cabernet Sauvignon ' Sarba
B Numar zile dezmugurit inﬂoritv

Pinot gris

® Numar zile dezmugurit - “n&
= Numarzile inflorit - parga

® Numadr zile dezmugurit - inflorit

® Numaérzile inflorit - parga = Numarzile inflorit - parga
= Numar zile parga - maturare ® Numér zile parga - maturare ® Numdr zile parga - maturare
Copou-lasi Valea Calugareasca Tg. Bujor
t Ot tuerascal N CpONECRI
—e=Aciditate (g/L) =®=Zaharuri (g/L) —e—Zaharuri (g/l)  —®—Aciditate totala (g/l acid tartric) —e—Aciditate (g/L) —®=—Zaharuri (g/L)
35 186 200 200 T 4.6 7 iy 228 250
. 2 .
- 180 4 E
= 30 4435 T 6
= 160 180 - v 200
ju o o
£ 25 140 N g = 5
8 5 42 ¢ g ~
g 20 1203 = 160 g s 4 150 &
s 005 2 + 5T
g B 80 ® 5 14 =g 3 100 é
I 60 T B2 3.8 ¥ S =
] 10 G Q, v 2 -
g 40 ™ 20 g =
£ £
e 5 20 3.6 g s 50
2 a <
< 0 0 100 3.4 0 0

20.08 25.08 30.08 5.09 10.09

Data calendaristica

Valea Calugareasca




Evolutia st rugur i bor soiuril or:  Muscat Ottonel = By IR ~ |l 1 5 1o e PN i Rt (T 0

pe parcursulmaturDrii (anul 2021 . -
Indicii tehnologici ai soiurilor analizate - centrul viticol
\‘ Copou lasi
30,00 57,00 6,50 2,42

_ 24,00 87,00 4,58 4,33

a.

31.08.2021 07.09.2021

17.08.2021

21.09.2021

Indicii tehnologici ai soiurilor analizate - centrul viticol
Valea Calugareasca

47,1 12,4 27,2

_ 51,1 13,7 16,3 6,2

24.08.2021 % 31.08.2021 07.09.2021 14.09.2021 21.09.2021 =

Indicii tehnologici ai soiurilor analizate - centrul viticol Bujoru

30,98 42,51 191 5,08

_ 27,78 41,34 1,87 4,13
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FISA DESCRIPTIVA A SOIULUI MUSCAT OTTONEL | - BAZA DE DATE -
caracterizarea tehnologica in conditiile centrului viticol Copou - lasi, anul 2021 'y . privind dinamica maturdrii strugurilor in corelatie cu evolutia factorilor climatici
Saiul: MUSCAT OTTONEL in eentrul viticel Copou-lasi

Anul de recolta: 2021 ~ . AT Data ~ T Masa 100 [ Volum 100 [ Zaharuri [ Aciditate totala |

Soi cu maturare mijlocie a strugurilor, cu potential ridicat de| =% p"g?;;”' h“it:; (e) b‘“"’brgécm ) {39“;;-] (e/l E'E'j' '1‘;'1”‘:]' S5

acumula_re :azaharl:mll:nr {190-2”00 g/L), l1m1tla\t de fact.nm climatici ai| £ 17.08 159 162 110 13: %0 2:63

Prezentare arﬁalu!m si anului de culturd. Masa rpeche a unui strugure este 19.08 209 07 130 9,60 3.18

mijlocie (120-125 g). La maturare, aciditatea mustului este scizutd | . 2019 26.08 220 214 152 7,60 3.41

(4,5-4,6 g/L acid tartric). Soiul se remarcd prin productii constante, ' 02.09 228 227 162 6,20 3,51

asigurdnd obtinerea de vinuri aromate din categoria DOC. z 05.09 236 230 182 5,00 3,57

1. Struguri la butuc 31,00 3 12-33 %j‘g %ig %ﬁ’% :Hg §=g§

2. Masa medie strugure (g) 142,20 - 10.08 126 120 100 1380 2’78

3. Numar mediu de boabe 68,30 17.08 156 148 122 BJJEQ 3:13

. 4. Masa medie a boabelor (g} 138,97 Muscat 24.08 170 162 142 7,60 3,30

Structura strugurilor =0 oo 97.71 Ottonel | 2020 31.08 178 170 168 5,80 3,34

6. Masa medie a ciorchinilor (g) 3,23 07.09 185 176 188 4,95 3,38

: — 14.09 188 180 204 4,60 3,40

7. Ciorchini (%) _ 2,29 17.09 189 182 210 4,50 3.48

8. Masa medie a bobului (g) 2,02 10.08 109 102 48 29,10 2,12

1. Masa ciorchinilor (g} 32,00 17.08 120 116 74 23,40 2,41

2. Masa boabelor [g) 968,00 2021 24.08 148 145 104 14,20 2,64

Compozitia mecanica a 3. Masa mustului (g] 685,00 g}'gg lgg 1?';; Eg ?’gﬁ §=§3

strugurilor (1 kg de [4. Volumul mustului (cm’) 675,00 14.09 194 190 171 6.20 2.96

struguri) 5. Masa pielita si miez (g) 932,20 21.09 202 200 186 4,61 3.16

6. Masa semintelor (g) 35,80 05.08 96 90 a1 33,9 2,39

7. Masa tescovinei (g) 283,00 ];-g: 125’ 1?& Ei 1232 gﬂ

1. Masa boabelor (total g} 202,00 : : :

7 Hiasa pielitel (2] 5030 , 2019 26.08 134 128 149 11,5 3,54

. : 5 02.09 141 135 176 9,0 3,56

s 3. Masa miezului + Masa mustului (g) 173,73 09.09 152 148 202 6,6 3,60

Compozitia a 100 boabe 4. Masa semintelor (g) 7,47 16.09 164 160 230 6,2 3,61

5. Mumarul semintelor 227 %g'g: Ei 133 %Eﬂg Zjigu g=g§

6. Masa a 100 de seminte (g) 3,29 17.08 118 110 1724 17,85 3,14

1. Indicele de structura 30,00 Pinot 74.08 122 116 146 13,80 3,19

nsusiri tehnologice 2. Indicele bobului h7,00 gris 2020 31.08 132 125 170 3,08 3,25

: o8l 3. Indicele de compozitie a bobului 6,50 ﬂ-gg Ez Eg E 2’3.;5) g’%@

4. Indicele de_rafldament . 2,42 809 144 10 736 6:1 0 3:39

Compozitia chimick a 1. Cop-:_entral:la in z:aharunl (2/L) 186,00 10.08 58 3] a4 31,70 1,88

mustului 2. Aciditate (g/L acid tartric] 4,61 17.08 75 [ 74 27,20 2,20

3. Indice glucoacidimetric 40,34 24.08 87 82 102 19,80 2,43

1. Antociant totali (me/Kg] 0 , 2021 31.08 106 105 121 16,10 2,59

1

| |Potential fenolic 2. Potential antocianic (mg/kg) 0 N, 07.09 116 14 142 11,80 %’?g

3 2,88 !

: : ; 14.09 128 125 169 2,60
. Indice polifenolic 11,70 21.09 134 132 198 7.10
- S 5 — . D
Sl SN T N = -
A N\




Activitatea 3. 2. Definirea profilul ui compozition
recoltarea ejyalonatihD a strugurilor i prin osmn

a. Analiza principalelor caracteristici fizico-chimice ale vinurilor b. Analiza ¢ o mp u bvolatdirai vinurilor o b p i rpurt recoltarea
o b pi mpurt recoltarea e b al o a attugurilor b iosmozai nveastebal oadrudurilort iosmozai n v eansusturilor (2020)

musturilor (2020) FIDT A, Front Signal (202 T\Secventa SCDVV 20270524 2021-06-34 06-06-02A_07.0)
pA |

Efectuarea analizelor de laborator a evideniat o sckdar €

concentréilor alcoolicea probelor de vin pe parcursulp K St CWK r | =

valori intre 0,02 U 0,15% vol, s ¢ k d emaii ilprtante fiind . -

inregistrate in cazul vinurilor cu concentréi alcoolice mai ridicate 20 3 5 %

(vinurile martor) sub influema fenomenelor fizice (evaporare), 1 Z 4 3

biochimicesau microbiologice Vinurile soiuluiCabernet Sauvignorau 150 Z : 1

prezentatcele mai micis ¢ K dile concentréei alcoolice(sauulbare : | | ‘

crelleri Tn cazul vinuluimartor) sub influena fermentaiei malolactice, 100 -

procesin care concentrda a | ¢ o pdate crade prin metabolismul ‘ ‘ =

bacterian heterofermentativin paralel cus ¢ k d earce & totale s | L H s | 2
(dezacidificareb i o | digreJerea)parli a & ac i @ volatike LR R E UI_ o i

CromatogrRImMD &Ccompuyil or volatild@

alcoolice analizate

Compii volatili au fost identificati (acetaldehida,acetat de etil,
metanol, 1-propanol, 2-metit1-propanol, acetat de izoamil, 1-
butanol, 1-pentanol, lactat de etil) si cuantificai folosind un
cromatografcuf a zyw z o Agdertseria7890A cudetectorde
ionizarecuf | a D) eu detectareaionilor formal n timpul
arderii compuilor organiciintro f | a dehidrogen(250 3 ).
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Analiza compusilor volatili (mg/L) din vinurile obtinute prin recoltarea esalonatd a
strugurilor - soiul Muscat Ottonel

Analiza compusilor volatili (mg/L) din vinurile obtinute prin osmoza inversd a mustului -
soiul Muscat Ottonel

Compusul volatil (mg/L) | | Compusul volatil {mg/L)
Denumire proba Acet | Acetat Metanal 1- 2-metil-1{ Acetat 1- 1- La.cta_t de Denumire proba Acet Acetat Metanol 1-  |[2-metil-1-| Acetat 1- 1- Lacta_l de
aldehida| de etil propanol | propancl | de izoamil | butanol | pentanol | etil aldehida| de etil propanol | propanol [de izoami| butanol | pentanol|  etil
Muscat | C-lasi | 0,5 | 9,29 |230,92| 868 | 29,99 | 1,20 0,25 | 0,00 | 9,30 F Muscat | Clasi| 15,55 | 13,25 | 13,56 | 528 | 577 | 096 | 025 | 000 | 656
g‘étf,']e_l V.C. 3,88 | 18,84 | B15 | 6,35 | 11,81 1,74 035 | 0,11 | 33,09 || |OttonelOl| V.C, | 1.46 | 3,23 | 2385 | 227 | 7.84 | 086 | 021 006 | 2,24
55 |Bujoru | 7,07 | 1653 [21,25] 7,91 [ 10,35 | 1,07 | 046 | 000 | 7,13 : V1-3,3 |Bujoru| 2320 | 4275 | 3125 | 837 | 1593 | 105 | 076 | 034 | 6,31
Media 3,84 | 14,89 [20,11] 7,65 | 17,38 | 1,34 [ 0,35 | 0,04 | 16,51 |} Media 6,74 | 1974 | 16,22 | 531 | 985 | 096 | 0,41 | 0,13 | 5,04
Stdv. (=) 3,26 | 498 [1143| 1,19 | 1094 [ 0,36 011 | 006 | 14,40 || Stdv. (+) 768 | 2054 | 1389 | 305 | 537 | 0410 | 031 | 018 | 243
V% 84,84 | 33,47 | 56,84 [ 15,52 | 62,95 26,58 29,73 | 173,21 | BT,25 CV% 114,03 | 104,06 | 85,65 | 57,48 | 54,53 9,93 75,41 | 136,11 | 48,15
Muscat | C-lasi | 0,83 | 13,05 |33,67| 9,92 | 30,37 | 1,17 0,34 | 0,00 | 27,88 Muscat | C1asi| 18,33 | 11,44 | 13,86 | 6,39 | 645 | 1,04 | 028 | 000 | 1597
g‘ﬁge} v, | 4,67 | 858 | 954 | 2,87 | 1346 | 1,21 0,29 | 0,09 | 11,84 Ottonel OI| V,C, | 2,47 | 7,25 | 845 | 328 | 11,00 | 1,06 | 028 | 043 | 9.45
6,5 |Bujoru | 515 | 43,8 | 59,63 | 837 | 19,13 | 1,32 | 0,71 | 0,00 | 6,55 V2-5,5 [Bujoru| 382 | 2357 | 3085 | 6,46 | 1468 | 1,06 | 042 | 018 | 481
Media 3,55 | 21,81 |34,28| 7,12 | 20,99 | 1,23 | 0,45 | 0,03 | 1542 Media 8,11 | 14,00 | 17,72 | 5,38 | 10,71 | 1,05 | 0,33 | 0,10 | 9,98
Stdv. () 2,37 | 19,17 | 25,05 2,84 | 8,61 0,08 0,23 | 0,05 | 11,11 Stdv. (=) 889 | 848 | 1169 | 182 | 412 | om | o008 | 009 | 5863
CV% 66,70 | 87,92 | 7308 39,88 | 41,01 | 630 | 51,36 [ 173,21 | 72,02 CvE 109,69 | 60,17 | 6596 | 33.78 | 28,49 | 110 | 2474 | 89,92 | 56,39
Muscat | C-lasi | 1,29 | 13,84 | 355 | 10,15 | 32,92 | 1,31 0,29 | 0,00 | 27.06 Muscat | Clasi | 24,57 | 20,86 | 19,47 | 9.64 | B840 | 1,19 | 042 | 0,00 | 49,78
g‘ﬁg‘f} v, | 3,47 | 818 12,79 511 | 1882 | 1,22 0,37 | 0,3 | 16,25 Ottonel OI| V,C, | 4,00 | 14,98 | 16,40 | 503 | 1575 | 153 | 037 | 031 | 7.9
7.5 | Bujoru | 4,65 | 2568 [55.38| 893 | 14 | 1,020 | 0,63 | 0,34 | 12,88 |W| %7 [Bujoru| 280 [ 2553 [ 1959 | 456 | 1326 | 121 | 028 | 010 | 94
Media 3,14 | 15,90 |34,56| 8,06 | 17,65 | 1,18 | 0,43 | 0,16 | 18,73 Media 10,46 | 20,46 | 18,49 | 6,41 | 12,47 | 1,31 | 036 | 0,14 | 22,40
Stdv. (2} 1,70 | 893 21,31 263 | 1578 [ 0,15 0,18 | 0,17 | 7,41 Stdv. (2] 12,24 | 529 | 1.8 | 28 | 374 | 019 | 007 | 006 | 23,72
CV% 54,34 | 56,16 | 61,67 | 32,61 | 89,44 | 12,54 | 41,34 | 109,51 | 39,55 Cv& 117,03 | 2584 | 978 | 43,79 | 29.98 | 14,56 | 19,89 | 115,77 | 105,88
Muscat | C-lasi | 1,48 | 25,43 | 50,29 | 7,31 | 22,84 | 1,11 0,29 | 0,93 | 54,98 Muscat | C-lasi | 30,78 | 42,24 | 2357 | 1450 | 3644 | 140 | 059 | 0,15 | 109,26
g&tﬂf_‘ v.o. | 3,93 | 12,64 | 15,13 5,11 | 1583 | 1,48 0,38 | 0,15 | 11,30 fha““m?f} VoG | 960 | 38,38 | 4194 [ 1231 | 211 | 1,75 | 411 | 022 | 2550
8,5 Bujoru 4,71 39,28 | 30,48 | 816 15,51 1,02 0,77 0,52 6,93 CMD Bujoru| 924 39,08 | 36,14 11,47 19,31 1,68 0,96 0,09 29,00
Media 3,37 | 25,82 | 11,97| 6,86 | 18,06 1,20 0,48 | 0,27 | 24,40 Media 16,54 | 39,90 | 33,88 [ 12,76 [ 25,62 | 1,61 0,89 | 0,15 | 54,59
Stdv. (2) 1,69 | 13,37 [1763] 1,57 | 414 | 024 | 026 | 0,22 | 26,57 4 Stav. (2) 12,33 | 2,06 | 939 | 156 | 941 | 019 | 027 | 007 | 47,38
V% 49,96 | 51,80 | 55,14 22,94 | 22,94 | 20,26 | 53,16 | 82,26 | 108,88 CV& 7457 | 515 | X771 | 12,26 | 36,74 | 11,50 | 30,19 | 47,43 | 86,80
Muscat | C-lasi | 30,78 | 42,24 | 23,57 | 14,5 | 36,44 | 1,4 | 059 | 0,15 | 109,26 Media 10,46 | 23,55 | 21,58 | 7,46 | 14,66 | 1,23 | 049 | 0,13 | 23,00
rgrtt%ﬁ: V.C. | 9,60 | 3838 | 41,94 12,31 | 21,11 | 1,75 | 1,11 | 0,22 | 25,50 Stdv. (+) 433 | 11,27 | 8,26 | 3,57 | 7,39 | 0,29 | 026 | 0,02 | 22,29
MD Bujoru 9,24 39,08 | 36,14 | 11,47 | 19,31 1,68 0,96 0,09 79,00 ) a1.44 | 47.86 [ 38.27 47,79 | 50.38 23.73 | 53.37 15.81 96,50
Media 16,54 | 39,90 | 33,88] 12,76 | 25,62 1,61 0,89 0,15 54,59 Mota: Ol - osmoza inversd; Martor/CMD - vin obtinut din struguri recoltati la maturitatea deplind. Stdv -
Stdv. (1) 12,33 2.06 9,19 1,56 9.41 0,19 0.27 0,07 47,38 dewatla sﬂ'udai[ﬁ‘vlmﬂ’ment de vanahl1tﬁl[¢iaha-s»tandardfmedle*1 UU]_ I "
— ‘{3‘"? — 3:'0597 255‘;6 ;;;l 1;;"1;' fg;‘i 111351“ 30‘35‘19 ‘Efj ;232 Compuii identificai au apartinutin pr|n0|palclaselesterlloralcoollsuperlonU inferiori, majorltatea!
13 (vanail » ¥ » » ¥ » ' » »
— 58 [0 Tom [ 20 | 20 | o0 o2 o010 | 1639 fiind sintetizal Tn tlmpulfermentajel aI(_:oollce AcetaﬂdehldaU agfatatulde etil, compWw specifici®
oV 9,08 | 2273 | 19,87 | 28,65 | 17,5 | 13,40 | 40,54 | 76,38 | 63,01 || proceselorde degradare mi ¢ r o hu fastiprezentiin concentrdi normale 1-pentanoiul (alcool

Mota: RE - recoltare esalonatd; Martor/CMD - vin obtinut din struguri recoltati la maturitatea deplina.
Stdv - deviatia standard; CV% - coeficient de variabilitate (deviatia standard/medie*100). C-lasi -
centrul viticol Copou last; V.C. - centrul viticol Valea Calugdreascad; Bujoru - centrul vitical Bujoru.

bl _

-

-

.

amilic),alcoolsuperiorcarer e z prin metabolismuhzotat al levurilor,imprimandaromen e p | K ¢
| (uleide fuzelsauaromeo a mi)lsia c e g knsdletmai reduseconcentrai in probele analizate,
' (<0,13+0,02 mg/L),nefiindidentificatin vinurileoblinutein centrulviticol CopoulaU. |



Muscat Ottonel - recoltare esalonata Valea Calugareasca Cabernet Sauvignon - osmoza inversa Valea Calugareasca

c. Evaluarea or ganol epuinurddr rezultate prin recoltarea T 2t 25 25 e —E 29 20 il e

eb al omattugurilor b iosmozai nv e a swdsturilorincondi pi i | RIS
ecopedoclimatice ale centrelor viticole monitorizate (2020)
Aprecierea f i n adufda c a | i williluii éste analiza s e n z o.rAcenstadeste

apl i peastcralr &rig ¢ercetarea vinului pentru a descrie efectul unor factori, R e R
precumsoiulsaupar t i culdao b t iD&enule. Evaluareas e n z o adelarl N a b

48 de probe rezultate din act i v ide Dercetdree ale partenerilor i mp | it at i SAELONons. “momeza nuerss Valen CRlURRRSscR Cliemmet o -igamana Ininse Velen CRluRarease
proiect, a fost efectuata de catre un panel de 13 degustatori intiati si experti in v
analiza organoleptica. Analizas en z oc 0 mp 8r a indicatlTaracterul acid ca

find predominant, urmat de aromele slab reprezentate de muscat, citrice ] fructe

exotice, tipice soiurilor analizate | ide fan cosit (la variantele cu concentr ati
alcoolice scazute). De asemenea ser e ma p e N s i sslaba a gustului la probele [ N /o

cuc onc e ndlcootice s c N zaik tei prin reeoltarea e 1 a | oarstaugudlor.

fan cosit fan cosit

V18 V19 V20 —)/2] —\22 - V23 V32

fvegetal

mineral mineral

citric citric

fructe coapte fructe coapte

te exotice fructe exotice

fructe uscate fructe uscate

flori de camp

c d
Analiza senzoriala a vinurilor obtinute prin recoltarea esalonata a strugurilor si osmoza inversa a musturilor in conditiile
ecopedoclimatice ale centrului viticol Valea Calugareasca - Prahova

Muscat Ottonel - recoltare esalonata lasi Pinot gris - recoltare esalonata lasi
—]  —)g V9 V0 ; - o : ’ . X
V12 e—Vi3 =——V1§ e Muscat Ottonel - recoltare esalonata Tg. Bujor Sarba- recoltare esalonata Tg. Bujor
neral repetal
mineral egetal VAD /4] = Va2 VA3 emmm/48 — 4l —\l45 Va6 VA7 e \/48
dtiic mineral
citric egetal
Fenolic 4.0Q fructe coapte mineral mineral
20 Fenolic 0 fructe coapte orpole citric citric
Amar a0 J fructe exotice N s 2 Fenolic fructe coapte Fenolic 4 fructe coapte
4 Amar 0@ fructe exotice
Dulce fructe uscate Dulce fructe uscate Amar fructe exotice Amar 0.0¢ fructe exotice
Acid muscat Acid muscat Dulce fructe uscate Dulce fructe uscate
miere flori de camp miere flori de camp Ak fouscat fnuscat
fan cosit fan cosit "
miere flori de camp niere flori de camp
a b fan cosit fan cosit
o : : . - ; a b
Muscat Ottonel - osmoza inversa lasi Pinot gris - osmoza inversa lasi
Muscat Ottonel - osmoza inversa Tg. Bujor Sarba- osmoza inversa Tg. Bujor
— ] —) V3 va —/S —\/G  —\/] V16
/33 w—\/34 V35 V36 w—\/ 37 V38 =« V39 vas
verde fvegetal
Persistentd gusta mineral 3 gustativi0.00 mineral verde/vegetal e /vegetal
Corpolents diti x 8.00 citric Persistent3 gustativi8.00 mineral mineral
6.00 Corpolentd 6.00 citric citric
Fenolic fructe coapte Fenolic 4.00, fructe coapte 2.0
3 fructe coapte
Amar

.00,
- Fenolic fructe coapte e
200, ,J}\_»‘ SO o

fructe exotice Amar 0.00 fructe exotice > \

Amar 2 fructe exotice Amar y y fructe exotice

<
ulce fructe uscate fructe uscate < S |
ol / ; Lk o Dulce / fructe uscate Dulce 1/ fructe uscate
Acid muscat Acid muscat Cascasas

Acid? muscat
miere flori de camp miere flori de cdmp

miere flori de camp
fan cosit f4n cosit

c c d
Analiza senzoriala a vinurilor obtinute prin recoltarea esalonata a strugurilor si osmoza inverséa a musturilor in conditiile Analiza senzoriala a vinurilor obtinute prin recoltarea esalonat3 a strugurilor si osmoza inversa a musturilor in conditiile
ecopedoclimatice ale centrului viticol Copou-lasi ecopedoclimatice ale centrului viticol Bujoru - Galati

fan cosit fan cosit



Acti vitatea 3. 3. Determi narea randamentul ui de ut i |
(EC 1.1.2.3.4) la nivel de laborator

Din punct de vedere structural, glucozoxidaza BD-glUcoza ey Glucono-lactons e Acid gluconic
(GOX) este o flavoenzima care contine doi moli de ; S
flavinadenindinucleotid (FAD) ca grupare prostetica
FAD FADH,

pentru fiecare mol de e n z i nilizand flavinele 7 | H,0
oxigenul molecular ca acceptor de hidrogen.
Ap ar t iclaginakidoreductazelor, enzima are ca
functipire ncicataidzalDr e a c t bioldgio rde

oxidare 1 reducere. GOXeste ¢ u n o s ¢c m difdanul W0, Catalaza 2%

1904, find ut i | itnzpaa Mi f iTncepdnd eu anul R

1957, producand efecte benefice asupra mat ur Dr i i .

f DI miii” mbunDt Ncta lrietgdoduselor de Reactia de oxidare a glucozei de cDI

: : : de reducere a peroxizilor “n pr

pani ficati e

Glucozoxidazac at al irzeeaz a Pentru efectuarea experimentelor de laborator a fost utilizat
WD-glucoza + O, + H,0 = acid D-gluconic + H,O, preparatul enzimatic comercial Gluzyme Mono 10000 BG (Novozymes,

ApaoXxi genat il dnartela ce ri @i maeste ¢ Banemarca), destinat industriei de pani f ijcizared eont |
des c o mgeuwsd cawlaza din f Ni ifxigen i 9! ucozome dma¢n del@G0EODU( u n i éntinatice de

a p Naxigenul rezultat participdnd mai departe la 9! ucozoxipeamPPl g c oz oxu rdit Asjiergillus niger

procesele de oxidoreducere. (SigmaAldrich, Marea Britanie) tip XS 10 ku (100000250000
uni t Dproduspl) Gluzyme fiind mult mai accesibil din punct de
vedere al costurilor.



- -/

Speci fi caSiile tehnice ale produsul i
Caracteristicile produsului Acestprodusc o n §iluec oz oce& i d a
catal izeac&i axidare a N’
glucozei la acid gluconic,cu formare
C 0 n ¢ o mdetperoxid ke hidrogen GLyzyme
Produsul este standardizat printrun P00 66
procescontrolatde sistemulSO 9001 al
Novozymes
Enzi ma decl aratkGlucozoxi dazk
Activitate decl a 10000 GODU/g
Culoare Galben-cafeniu deschis \
Formk fi zick Granul ar K \
Dimensiune particule aprox. 50-212 microni
Solubilitate Componentaa c t ésteu Re p | uib i | k Produsele enzimatice utilizate pentru reducerea
a p kndiferentd e ¢ 0 n c eanesteiaa Si a concentraHi ei de glucozt

Componentelede standardizare pot A _ . g .y
P . In experimentul i n i &di f@stl preparate d o usto | deldiliu c ©

conducela formareade s o |l wliiii cuc on c e nderl@ gAL D(+)-g | uc tlnzsto | tafhpomn citrat
Culoarea poate varia de la un lot la (acid citric-citrat de sodiu, 0,1 M) cu pH 3,5 'HIi5,5, enzima fiind
altul Intensitatea culorii nu este un adtugimdc &nc e nderlg?eho@ GODU) H irespectiv 2 g/L
indicatoral activitatiienzimatice (20000 GODU), f £ md i dHiceat a (ELZ41.1.6). Timpul de
Compozi Sie (1 ngr Aprox.% (m/m) r e a ca Histestabilit la 24 de ore, la temperatura de 25+23 , cu
FKink de gr ©u-22-5 69 agitarea p e r ma naeprnobetor (agitator orbital GFL mpdel 3006,
Clorurk de s o0-d45u 20 100 rot/min), facilitand astfel dizolvarea oxigenului. In paralel,
Gl ucozoxi daz k37-0C 9 produsul Gluzyme Mono a fost testat intr-un mediu must sintetic
Apk, CAS-1&5692092 7 3 2 minimal (MMM), pH 3,5 Hb,5,cuoc o nc e ndeig & ‘idicde 4@
*definitk prin conc g/L (4,0 g/L acid tartric, 1,5 g/L acid malic ' HD,5 g/L acid citric).

. > \\ .



Caracterisiticile chimice ale solutiilor tampon citrat 0.1M (10 g/L) dupa tratamentul

enzimatic cu glucozoxidaza (24 ore, 25°C)

Nr. Varianta experimentala pH Glucoz (g/L) gl:;?\ic
crt. initial final | initial | final (g/L)

1 | Tampon citrat 0,1M + 1 g/L Gluzyme 3,59 3,40 10,00 | 4,69 4,06

2 | Tampon citrat 0,1M + 1 g/L Gluzyme 5,50 3,84 10,00 | 3,06 4,08

3 | Tampon citrat 0,1M + 2 g/L Gluzyme 3,59 3,38 10,00 | 4,68 4,11

4 | Tampon citrat 0, 1M + 2 g/L Gluzyme 5,50 3,81 10,00 | 3,11 4,09

5 | Tampon citrat 0,1M + 25 mg/L GOX pura 3,59 3,41 10,00 | 4,58 4,54

6 | Tampon citrat 0,1M + 25 mg/L GOX pura 5,50 4,93 10,00 | 4,24 4,61

7 | Standard glucoza 1 g/L - - 1,00 1,03 -

8 | Standard glucoza 2 g/L - - 2,00 1,95 -
Caracterisiticile chimice ale mediului must sintetic minimal MMM (10 g/L) dupa
tratamentul enzimatic cu glucozoxidaza (24 ore, 25°C)

Nr. ) . 5 pH Glucoza (g/L) Acid

Varianta experimentala gluconic

crt. initial final | initial | final (g/L)
1 [ MMM + 1 g/L Gluzyme 3,55 3,28 10,00 | 4,05 4,15
2 | MMM + 1 g/L Gluzyme 5,51 3,79 10,00 | 3,07 4,30
3 | MMM + 2 g/L Gluzyme 3,55 3,24 10,00 | 4,08 4,42
4 | MMM + 2 g/L Gluzyme 5,51 3,77 10,00 | 3,09 4,58
5 | MMM + 25 mg/L GOX pura 3,55 3,28 10,00 | 3,96 4,65
6 | MMM + 25 mg/L GOX pura 5,51 4,80 10,00 3,02 4,91
7 | Standard glucoza 1 g/L - - 1,00 0,98 -
8 | Standard glucoza 2 g/L - - 2,00 1,96 -

Glucoza transformata enzimatic (%)

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

m % glucoza
69.4
53.1
1 2

57.6

68.9
3 - 5

Proba

Procentul de glucoza transformat de glucozoxidaza in solutii tampon citrat 0,1M
cu 10 g/L glucoza

Glucoza transformata enzimatic (%)

Nota: 1 - Tampon citrat 0,1M + 1 g/L Gluzyme; 2 - Tampon citrat 0,1M + 1 g/L Gluzyme; 3 - Tampon
citrat 0,1M + 2 g/L Gluzyme; 4 - Tampon citrat 0,1M + 2 g/L Gluzyme; 5 - Tampon citrat 0,1M + 25

mg/L GOX pura; 6 - Tampon citrat 0, 1M + 25 mg/L GOX pura

100
90
80
70
6
2
4
3
2
10

o o o o o

m % glucoza

69.3 69.1 69.8
|595 | 59-2 | Im‘l |
1 2 3 4 5 6

Proba

Procentul de glucoza transformat de catre glucozoxidaza in mediul must sintetic

minimal (MMM) 0,1M cu 10 g/L glucoza
Nota: 1 - MMM + 1 g/L Gluzyme; 2 - MMM + 1 g/L Gluzyme; 3 - MMM + 2 g/L Gluzyme; 4 - MMM + 2 g/L

Gluzyme; 5 - MMM + 25 mg/L GOX pura; 6 - MMM + 25 mg/L GOX pura.



Caracteristicile fizico-chimice ale mustului de struguri (Muscat Ottonel) inainte si dupa
tratamentul enzimatic cu glucozoxidaza si glucozoxidaza/catalaza (24 ore; 20°C)

Aciditate Total
Nr pH totala (g/L ac.| zaharuri(g/L) | Acid
rt- Varianta experimentala tartric) (glucozad+ |gluconic
crt. fructoza) (g/L)
initial | final |initial| final | initial | final
1 | Must netratat (martor) 3,25 | 3,24 | 3,15 | 3,15 | 200,00|200,00| 0,69
2 | Must + 1 g/L Gluzyme 3,25 | 3,19 | 3,15 | 4,70 | 200,00 |165,50| 3,78
3 | Must + 1 g/L Gluzyme + 5 mg/L catalaza | 3,25 | 3,18 | 3,15 | 4,72 | 200,00 |157,20| 3,96
4 | Must + 1 g/L Gluzyme + 10 mg/L catalazi | 3,25 | 3,12 | 3,15 | 4,76 |200,00|154,40| 4,12
5 | Must + 1 g/L Gluzyme 4,00 | 3,91 | 2,75 | 4,28 | 200,00|151,08| 4,48
6 | Must + 1 g/L Gluzyme + 5 mg/L catalaza | 4,00 | 3,68 | 2,75 | 4,34 | 200,00 (148 64| 4,85
7 | Must + 1 g/L Gluzyme + 10 mg/L catalaza | 4,00 | 3,51 | 2,75 | 4,44 | 200,00 146,50 5,13

50.09

I~
M

40.40

Glucoza transformata enzimatic (%)
0.00

—

Varianta experimentala

o
M
e
Tl

~ I 59.21

Procentul de glucoza transformat de catre glucozoxidaza in mustul de struguri
(Muscat Ottonel) (24 ore; 20°C)

Nota: 1 - Must netratat (martor); 2 - Must pH 3,25 + 1 g/L Gluzyme; 3 - Must pH 3,25 + 1 g/L Gluzyme +

5 mg/L catalaza; 4 - Must pH 3,25 + 1 g/L Gluzyme + 10 mg/L catalaza; 5 - Must pH 4,0 + 1 g/L

Gluzyme; 6 - Must pH 4,0 + 1 g/L Gluzyme + 5 mg/L catalaza; 7 - Must pH 4,0 + 1 g/L Gluzyme + 10

mg/L catalaza

6.00

4.00

3.00

2.00

Acid gluconic (g/L)

1.00

0.00
0.00

5.00 | ¥=0.0731x+0.6955

Rz =0.9919

10.00

20.00 30.00 40.00 50.00
Glucoza transformata enzimatic (%)

60.00

Cor el a'Hi
glucozoxidazt sau sistemul

de

a procentul ui de

gl uco:

gl ucozc
acid gluconic rezultatt

Conformstudiilor preliminariiefectuate U avand in vedere
diferenele procentuales ¢ k intte probele la care a fost
a d a u gcatalaza U cele in care glucozoxidazaa fost
ut i lcazraie®k ipemkutratarea mustuluile struguri
oblinutla maturitateat e h n o & soiyrilocaralizate va fi
utilizat produsul glucozoxidaziccomercial Gluzyme Mono
(10000 GODU/g), f Kk radaos de c at alb@az kcn K
necesitateac o r e EH-uwurmusturilode strugurip © nla
valoarea4,0 siaerare corespunzatoare



Activitatea 3.4. Obtinerea vinurilor cu grad al coo
glucoznND a musturil or

STRUGURI
4.00 250 ®<.4.00 4.00
G 3.95 3.95
—® 3.90 200 o= 1%0 185 3.90
ZDROBIRE-DESCIORCHINARE . ™ 8 178
- g 3.85 - 3.88 P38
{} ) 3.80 o 150 e 3.80
PRESARE - COLECTARE MUST 3 375 T 3 B 375 )
T 80 3.70 5 100 3.70
1] g
{} N 60 3.65 ™~ 3.65
40 3.60 50 3.60
LIMPEZIREA MUSTULUI
20 —e—Zaharuri —e—pH 3.55 —e— Zaharuri —e—pH 3.55

{} g 0 3.50 0 3.50
0 4 8 12 16 20 24 0 4 8 12 16 20 24
" DEZACIDIFICARE “ || MARTOR (NETRATAT) I Timpul (ore) Timpul (ore)

Evol u™Mi a concent r a’Hi-elui mdsauluizpa pascuraul tratadentulai epzhhatic cu

APLICARE ENZIME gl uc oz oxMuseaizGitonel si Pinot gris (Copou-l a 'Hi )
(GLUCOZOXIDAZA (CATALAYA)

V.

Il
AERARE/OMOGENIZARE 12 —a—Muscat Ottonel - must tratat enzimatic 1028 10.65 10.90 10.90 10.90 b —e—Pinot gris - must tratat enzimatic
G y :g" o —eo—Muscat Ottonel - martor - must netratat /'/ :g.‘ 12 | —*—Pinot gris - martor - must netratatw.fill‘ﬂAs 11.65 11.65 11.65
INOCULARE CU DROJDII g £ 10,90 1092 10.92
SELECTIONATE S g 8
g : P
s 6 =
= =
FERMENTATIE ALCOOLICA g g 6
PRITOC,SULFITARE/ S § 75/
DETARTRARE .
U 0 0 1.09
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
FILTRARE STERILA / ! .
IMBUTELIERE Numarul de zile Numarul de zile
. . Dinami.ca fermentatiei alcoolice a mustul ui tratat enzi
hem t hnol [ tiner vinuritl r . .
Sche . a € . ologich de ob . ere . a u ° S II\/IL‘]iscbat Ottonel si Pinot gris
alcoolice prin reducerea enzimatichD a concentrati el de

zaharuri din mustul materie primh



12:00 Muscat Ottonel - must tratat enzimatic
e .
200 $<4.00 4.00 250 . 4.00 4.00 10.50 ‘°;8° 10.80

—o— Martor - must netratat 9.90 10.20 . ———
9.20

-
[+:]
o

3.95 *—_ 202 3.95 10.00

3.0 P e A 190 3 gp

el

—
o
o

9730 9.809.80

= 140 3.85 = 1 3.85 i il
- 14 . - . : 8.00 _» '7’:70
20120 3.80 20 150 3.80 8
= b 3.82 2 660
S5 100 376 375 5 | S 3.76 375 4 g 6.00
B g0 3.70 T @ 400 3720 3.70 T o _#"5.30
] ] o
N g0 3.65 ~ 3.65 B 4.00
40 3.60 50 3.60 € -
20 —e— Zaharuri —e—pH 3.55 —8—Zaharuri pH 3.55 § 2.00 1.70 , ﬂzzo
0 3.50 0 3.50 © *1.10
0 4 8 12 16 20 24 0 4 8 12 16 20 24
0.00
Timpul (ore) Timpul (ore) 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
R R .. . . vy . . . Numarul de zile
Evol u™Hi a concent r a’Hi-elui madsauluizpa haecurgul tratafdentulai epzhnatic cu
gl ucozoxMuweazOttonelsiCaber net Sauvignon (Valea Ct
14.00 o Cabernet Sauvignon - must tratat enzimatic 13.00 13.00
250 ﬁ‘A«O.,{_J, p 4.00 250 4.00 4.00 12.00 —e—Martor - must netratat 12.00
209 - 10.50
. 208 20¢ 395 . : 204 209 > T 10.00 120 11.20
200 T Es - ? 3.90 200 213 * — 3.90 g
= . S ad 3.85 n 3.88 3.85 2 8.00
21 150 3.80 20 150 3.83 381 3-80 3
S E ' 8 e.00
5 375 5 375 s 6.
2 100 370 T % 100 370 T o
© &l < 4.00
~ 3.65 N 3.65 = 2.40
= .
50 3.60 50 3.60 g 2.00 4 o9
—8— Zaharuri —o—pH 3.55 —e—Zaharuri pH 3.55 8 1.40 1.40
0 350 0 330 >0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
0 4 8 12 16 20 24 0 4 8 12 16 20 24
A . Numarul de zile
Timpul (ore) Timpul (ore)
Evol u™Hi a concent r a Hi-elui madseuluizpa pascursul tratafdéntulai epzihatic cu Dtl I”_ a mtl ¢ at tfte r T/Ie n tt gttt ! Ie ! C""L ¢ Otgl | Cc€
: P4 PYRT mustulul martor (hetratal - Muscal onel SI s Cabernet sauvignon
gl uc oz oxMusezQttonelsinar ba (-8aj a’iHu) ( ) 9

Analizand in ansamblu vinurile o b t i fnucelestrei centre viticole (Copoul a ValeaCNDIl u g Nn Bajaw®a | aprin aplicarea tehnologiei
de reducere e n z i matglucozBi din must cu ajutorul glucozoxidazei in c o n ddetaérare i nt e r mirddecareéalt,o n c e n talcamlice @ i
acestora a variat intre 0,407 il,05 %vol. Tn cazul soiului Muscat Ottonel, ceamai ~ n s e macader®ac o n ¢ e n talcamlicd fend nregistrata
in vinul soiului Cabernet Sauvignon(ValeaC N1 u g Nr, eud,808%K0). mai p u t comparativ cu varianta martor.



16.00 - 240 % vol. - 1,80 % vol. - 0,80 % vol.

j

A Vinurile o b t i rpunt teatamentul enzimatic
al mustului cu GOX au prezentat o putere

cr escdafeire a SQ iIncomparat i
vinurile martor. Tratamentul mustului cu

=1
= - O
. -0,73 % vol.
14.00 '105%“0[ -10'0"36\'01. g ﬁ 9

12:00 E- | g :

10.00
8.00
6.00
4.00
2.00
0.00 — —

Proba Martor Proba Martor Proba Martor | Proba Martor Proba Martor Proba Martor

)

—mo

12.40
13

" ss

10
10.92
1.

| 9.80

gl ucozoximodifcdd u) ogustul 7 i
aspectul vinuril or rezultate, d e jarnomele de

b a z )i caracteristicile gustative au fost
relativ. neafectate, cu e x c e p aramalor
fructate, care sunt In general mai put i
intense in vinurile o bt i n prin e acest
procedeu, dat or inteld esi tal®trildr

Concentratia alcoolica (% vol.)

Muscat Ottonel - Muscat Ottonel - Muscat Ottonel - Pinot gris Cabernet Sarba .
IS Ve BG Is Sauvignon VC BG mustului
Soiul si varianta A Per si s gustaldi @ fost r e d uls &ceste
Prezentarea comparativa a concentratiilor alcoolice ale vinurilor obtinute prin vinuri, iar aciditatea mai r i di dat IO r &
tratamentul enzimatic al musturilor cu glucozoxidaza sintezei acidului gluconic esteoc ar act er

Nota: IS - centrul viticol Copou lasi; VC - centrul viticol Valea Calugareasca; BG - centrul viticol Bujoru-Galati.

Proba - vin obtinut din must tratat cu glucozoxidaza; Martor - vin obtinut din must fara tratament enzimatic. acceptablla'

A Avand in vedere atat rezultatele o b t i daunivel de laborator, cat 1 ila nivel de micropilot, ¢ o n's i deellulfost f NDc paq |
I mpor finaceea ce p r i v atijizarea metodelor biochimice pentru o b t i ndaerviaua cu grad alcoolic s ¢ N zswdii, viitoare
fiind necesare pentru a identifica o serie de produse comerciale glucozoxidazice (enzime imobilizate) care s M N s p umnaidbide in
c o n d i dificile Idia mustul de struguri nesteril (pH s ¢ N zacititate r i di catnid,entr i ai ideasubBtrat 1 n h i lprnt i
metabolit), care s I[T e u ) e @masstoitnarea unor c a nt inaiai de g | u ¢ d DIBalafecta caracteristicile fizico-chimice 7 i
organoleptice ale vinurilor.




Act |

6.1.Sel ept e & i ma unarrdidjdii

5 Sy dzY A NB 2 Yy SRR dzO &l 2 NJ Specia/subspecia

1 Fermactive CB
22 Fermactive Thiols

<f Zymasil Bayanus

L SP39

2 Zymaflore X5

58 Zymaflore X16

2 Viniferm

Vinoferm Basic
cerevisiae

Vinoferm Basic
bayanus

108 Vinoferm Aroma

1k Zymaflore Alpha

© (o]

3. 5. Stabilirea | a nivel de | aborator

raportului zaharuri consumate / etanol produs

I t at e a

comerciale slab pr o d u ¢ Nde @laool eetilic

LINR RdzON (i 2 NHzf dzA

LYRAOFGAAE S
Saccharomyces cerevisiaa. PermiteRS Of I B INWIS halédoliteR 8ZAcBevaore de lamomentul A y 2 O.d2fitdNedii fA O 2 2 éste NIS i Nidd de K550 % vol. Permite

{ZRAYIf bayanus 2 0 0 A YI/NBibinestructurate w $ O 2 Y+ pefbi i SINJY S gfobdiidedifidile sauNS F § NXYSoyaill @2 Y I JOB/LL K
. I Y LJ ’prefiuCalkbmatic al vinului (fructe tropicale intense papaya,fructul pasiunii, citrice). t N2 R de@ (RMd tioli: MMMP (4-mercapto4-
{2RAYI § S. cerevisiaear.cerevisiae metilpentan)U3MH (3-mercaptohexan)Temperaturade ¥ § NI S y18-11&iCAPaterel £ O 2 19X R BEINIYBNG,50 %vol. Producevinuri foarte
expresivel domplexe DozaNB O 2 Y | 308/hLil N
| - S. cerevisiaear.bayanus Drojdiel O lidin@ Rz iJdzZSMNcharomyceserevisiaaf bayanusselectatespecialpentru ¥ S NI S @ 2 yi R #ificiled NS T Adadaydly @ INA
9. > CN (oviformis) inhibitoare a dioxiduluide sulf, latemperaturia O N TUg#iaSd N Rgi2 Y | ypéntruimiisturibogatein del | KDorNS O 2 Y | 308/hLii N
S. cerevisiae galactose (eXDrE)jdie cu Q Ay éj'éj\ SN swm ILmvﬁera}uEi de 10 ]_JN yrajfsp"c ¢ 2t ,S IH.’]f p&z I’zj.]lf;\l fal@jb?%vial.i T2 Ny § IL.idZileEl yaNL2% vol.
{ 2 F NI f I bayanus) + S. cerevisiaar. /b S NJmngdi [&ntrPQE Y L:]]dtli?\ taF I:IJIY\EVZB aﬂl-?iul(ﬁtidteuﬁv%f |UHIV25§ G&ll}l ltdﬁBLTEl.\{RvM.[K:ﬁrGUR osal Eea@fémd?{]ﬂmportamen
.. unde fermentarein O 2 y RiificleApd a O N tudiditate & O N | pdesiudeNA R ARoducddstericu aromede fructe U flori proaspete terpenelor
cerevisiae cuaromede flori U thiere (vinuri de tip Muscat) DozaNB O 2 Y |-: 0B/hLiFActorKiller K,.
¢ dzf LcHrgON? Y 6 dapabltateade a producearome de tip tiol (4MMP) U &rome de fermentare t 2 (i Nfledrh (UNE R dzfuiildr proaspeteU
[ F FF2 NJi S. cerevisiae complexealbe siroze,asigurandin O S fimp @A 3 dzRIS WY IS yiniQ- 20y ARffikileA Rezistentda alcool LIN yiaNl6% Cerintamare fata de azot
(180mg/L),temperaturaY A Y AL¥@Producered O | Tdeladizivolatili. w S T A daraBobtl Kl yale% DozaNBS O 2 Y | J08/hLii N
¢ dzf 120/ i M pfinlptioBesulde & S £ $FIONSIZ02 Y b dkgliBintformareade esteride ¥ S NJY' S yasigurdnkus frofil aromaticintens,
[ F T2 NJi S. cerevisiae U protectia ¥ S NI S yii® AiyA RERCEA! AR | LJferfactidentru obtinereavinurilor albe U voze din soiuri"neutre” de struguriw S T A SldiaBagbli
LIN yaN6% / S NV § N Y iie Bizot,temperatura minim 12°C. Producered O | ideadizWolatili. DozaNJB O 2 Y |: 30R0gihiN
DrojdieO | LJI ®Rerind¥itezein O 2 Rfbaitd\diicile: i S Y LIS Nitrei 16#RERC, musturilimpeziUdu O | NJB/y6zii SN .(Ran2lafmerfal€oolicpana
Agrovin, Spania S. cerevisiae la 14% vol. Serecomandaadministrareade nutrienti organici Fazade t | G $lag)&ND dzRJizdN-andamentalcoolicridicat CaracterKiller. Doze
NB O 2 Y I: 20R0glhIN
¢ dzf LyASydrGaeNS & LXSafadteNsticilevarietale ale tuturor vinurilor, este R S & (i Migukilér Ble consumcurent U &elor destinate invechirii
Essedielle, Itali S. cerevisiae

Temperaturade lucru: 17¢35°C./ 2 ¥ U de glamimaximinvin 15%vol. w S T A ANRRYAEGSB. &ohsuntotal alT | K N.IDbizh 204 40g/hl.

Tulpinaspeciall R | LJfehtii Broducereade vinuri spumantesi pentru producereade vinuri albe seci(ChardonnayPinotgrisetc). wS 02 Y |
pentru¥ S NI ShfatdteBaidB T S NIV ReNB & AKX adgfiRidtrareadey dzii NardanfcliTemperaturade lucru: 14-30°C Puterel £ O 2 fmargd S
17%alc. vol. UNBS T A anarélg’SIDNDoza 20¢ 40g/hl.

DrojdieNB O 2 Y | iy'sRdcidlgentru soiurialbearomate,dar U pentru celeroseUNER .0 2 & Tl aromefructate/florale maiintensedeoarece
esteO | LJ sadefvdltearome specificede fermentare (hexanoatde etil U &cetatde izoamil) Temperaturade lucru: 16 - 30 °C; Randamentlcoolic
mediu 164gdel | KpBrMbalc,i 2 £ SNHD v § S vicodliteder N yaN3%alc vol. Doza 20 ¢ 40g/hl.

¢ dzf lnbmpatcharomyceNB O 2 Y | péritrbi vinbri albe, rose UNR thied LJ2 Ndversitdteal intensitateaaromelorvinului. SlabLINE R dzO
deacizivolatili, O S i gidcafit 30 S (i I tUMSKHASR N daaBoblliN yallwa / S NImgdiefata de azot,temperaturade ¥ S NI S ya26°@ A
wS 02 YI peRiuT SINY S & © @ & dranfetiofic§(grapefruit, fructe tropicale)in asocierecu S cerevisiaeDoza 20¢ 40g/hl.

Essedielle, Italic ~ S. cerevisiaear. bayanus

Essedielle, Italic S. cerevisiae

[ F FF2 NI Torulaspora delbrueckii



Dezvoltarea celulelor de drojdie pe mediu YPD lichid (8)
agarizat (B)U prezentarea flacoanelor destinate fermertei

~

anaerobgdop etarlJU0 a s | Bvacuck

semianaerobed o p

gur ar ea
d(itiforn) €C)

Randamentul consumului de carbohidrati de cétre tulpinile de drojdie testate pentru
producerea unui volum de alcool (fermentatie anaeroba)

Tulpipa. de . Z.a.haruri ?aharun’ Zaharuri Alcool | _ consumRza:::ranin(;) pentru

drojdie |initial (g/L)| reziduale (g/L) [consumate (g/L)| (% vol.) sinteza a 1 volum de alcool
T1 171 0,52 170,48 10,25 16,63
T2 171 0,58 170,42 10,15 16,79
T3 171 0,64 170,36 10,12 16,83
T4 171 0,70 170,30 10,10 16,86
T5 171 0,44 170,56 10,35 16,48
Té6 171 0,38 170,62 10,40 16,41
T7 171 0,38 170,62 10,25 16,65
T8 171 0,38 170,62 10,15 16,81
T9 171 0,44 170,56 10,30 16,56
T10 171 0,52 170,48 10,25 16,63
T11 171 0,44 170,56 10,10 16,89

Nota: T1 (Fermactive CB, Saccharomyces cerevisiae var. bayanus), T2 (Fermactive Thiols, S.

cerevisiae), T3

T8 (Vinoferm Basic, 5. cerevisiae),

cerevisiae var.

(Zymasil Bayanus, S. cerevisiae var. bayanus), T4 (SP39 Sofralab, S. cerevisiae galactose bayanus
+ 5. cerevisiae), T5 (Zymaflore X5, S. cerevisiae), T6 (Zymaflore X16, S. cerevisiae), T7 (Viniferm, S. cerevisiae),

cerevisiae), T11 (Zymaflore Alpha, Torulaspora delbrueckii).

T9 (Vinoferm Basic, S. cerevisiae var. bayanus), T10 (Vinoferm Aroma, S.

Randamentul consumului de carbohidrati de catre tulpinile de drojdie testate pentru
producerea unui volum de alcool (fermentatie semianaeroba)

Tulpina de | Zaharuri Zaharuri Zaharuri Alcool | _ consumRza:I:j:rnJrein(;) pentru

drojdie |initial (g/L)| reziduale (g/L) |consumate (g/L)| (% vol.) sinteza a 1 volum de alcool
T1 171 0,96 170,04 9,25 18,38
T2 171 0,64 170,36 9,55 17,84
T3 171 0,64 170,36 9,25 18,42
T4 171 0,96 170,04 9,75 17,44
T5 171 0,32 170,68 9,75 17,51
T6 171 0,32 170,68 9,75 17,51
T7 171 0,96 170,04 9,52 17,86
T8 171 0,94 170,06 9,52 17,86
T9 171 0,92 170,08 9,55 17,81
T10 171 1,28 169,72 8,75 19,40
T11 171 1,62 169,38 8,51 19,90

Notd: T1 (Fermactive CB, Saccharomyces cerevisiae var. bayanus), T2 (Fermactive Thiols, S. cerevisiae var.
(Zymasil Bayanus, S. cerevisiae var. bayanus), T4 (SP39 Sofralab, S. cerevisiae galactose bayanus
+ 5. cerevisiae), T5 (Zymaflore X5, 5. cerevisiae), T6 (Zymaflore X16, S. cerevisiae), T7 (Viniferm, S. cerevisiae),

cerevisiae), T3

T8 (Vinoferm Basic, 5. cerevisiae),

cerevisiae), T11 (Zymaflore Alpha, Torulaspora delbrueckii).

T9 (Vinoferm Basic, S. cerevisiae var. bayanus), T10 (Vinoferm Aroma, S.
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6.2. Testarea Tnmonoc ulcuwlrtibu DR B e ¢ v e nd drogdiilof) selectate

—8—T. d. mono
~&-—S5. c. mono
210.00 ~o—T.d. +5S. c. (cocultura)

250 ‘

220.00

219.00 218.00

200
T.d. +5. c. la 7% vol.
= ~8—T.d. +5. c. la 8.5% vol.
o 150 —8—T.d. +S. c. la 10% vol.
=
=
|
£ 100
]
~N
50
0 134

0 24 48 72 96 120 144 168 192 216 240
Durata fermentatiei (ore)
Dinamica metabolizarii zaharurilor de catre drojdiile testate in monocultura,

cocultura si culturd secventiala (faziald), in conditii de fermentatie semianaeroba
Nota: T.d. - Torulaspora delbrueckii; S.c. - Saccharomyces cerevisiae
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Screening-ul tul pinilor de drojdie testate pe 752

(A-t ul pi na Ssceravisiaeldill2t di n col ec™i a de | evuri
Bitul pi na Tsdelbruedki i | L

—8—T. d. mono

~&-—1S. ¢. mono

—o—T.d. +5. c. (cocultura)
T.d. +5. c. la 7% vol.

—8—T.d. +5. c. la 8.5% vol.

d%centratie alcoolica (% vol.)

Avand in vedere testele preliminariiin f e r me matnaadir &éidbdemi anaer ob

precum 'H manifestarea caracterului killer, au fost selectate pentru a douaf a z t 0 o7 “erTdrs.c 210k vel

a experimentelor de laborator, tulpina ¢ o me r cTil@& + Saccharomyces ¢oomo® oo m e e 20
cerevisiae 'HiT11 - Torulaspora delbrueckii, care au prezentat randament ridicat Durata fermentatiel (ore)

de consum al zaharurilor pentru un grad de alcool format, compatibile din punct Dinamica sintezei alcoolului etilic de catre drojdiile testate in monocultura,

cocultura si cultura secventiala (faziald), in conditii de fermentatie semianaeroba

de vedere al caracterului killer. Nota: T.d. - Torulaspora delbrueckii; S.c. - Saccharomyces cerevisiae



6.3. Testarea In f er me ntaa&piodbharbotare aer) In monocul tfcwid £ Wi Ibkis ec v en@italpirilor
Torulaspora delbrueckii b iSaccharomyces cerevisiae

in faza a treia a experimentelor de laborator,
cele d o udrdjdii selectate in fazele preliminarii au
fost testate in f er me n totak iae r o Iprdh,
barbotarea de aer filtrat steril, pentru prelungirea
fazei de " nmul ¢ e Ir @y daperddru a stimula
consumul de zaharuri prin r e s pi 7 mé prm
f er me ndlad o eAsife Brojdiile Torulaspora
delbrueckii ) iSaccharomycescerevisiae in raport
100:1 (106:10* UFC/mL), au fost inoculate Tn must

<

(MUSC&t Ottonel) cu carcateristici similare celui Pompa de aer si recipientele cu must inoculat cu drojd;ilé testate in fermentatie aerof:;é (22°C)
utilizat n faza de laborator ant er il@dpo D

momente diferite : S cerevisiae i n o ¢ usimaltarf)

cu tulpina non-Saccharomyces ( ¢ u | tdwrbIl¥ 1
cocul tpmpecdin) § ila consumul a 50% din
C 0 nc en tezaharuriade c Nt T delbrueckii .
Barbotarea de aer steril in probele " ns DmO©nt at e
cu drojdiile testate a fost e f e c t cuaajutorul
unei pompe de aer Boyu SG7500 (3,5 kw; 0,012
mPa; 2P3 L/min), probele de must fiind cuplate la
aceasta prin furtune sterile. Aerul introdus 1n
probe a fost sterilizat prin trecerea acestuia prin
fitre t angendep @all iee O,2Aun.n N



