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INTRODUCERE

In anul 2002 am avut onoarea sd fac parte din colectivul de autori
care a redactat cartea Qenologie. Vol. II. Obtinerea, pdstrarea si
conditionarea produselor vitivinicole. La vremea aceea eram titularul
cursului de Oenologie, partea a Il-a, de la Facultatea de Horticulturd a
Universitatii din Craiova, curs care se derula pe parcursul semestrului II
din anul 1V si semestrului I din anul V. In anul 2006 am ficut parte din
colectivul de autori care a redactat cartea QOenologie. Vol. I. Bazele
industriei vinicole, la vremea aceea fiind, ca si in prezent, titularul cursului
de Oenologie, in integralitatea sa. Ambele lucrari au fost editate sub
coordonarea reputatului profesor Marin GHEORGHITA, laureat al
Premiului OlV, Paris, 1983.

Cartea de fatd este un manual universitar care se adreseazd, in
primul rand, studentilor Facultatii de Horticultura din cadrul Universitdtii
din Craiova, de la programele de studii de licentd si master care au in
planurile lor de invatamant discipline din domeniul viti-vinicol. De
asemenea, cartea se adreseazd si specialistilor din cercetare §i productia
viti-vinicold. Cartea este structuratd in conformitate cu programa
analitica a disciplinei Oenologie, de la programul de studii Horticulturad,
anul 1V. Obiectivele specifice ale disciplinei si continutul cursului
universitar de Oenologie reflectd viziunea Scolii Oenologice de la Craiova
cu privire la cunostiintele si competentele pe care trebuie sa le
dobdndeasca absolventii nostri.

Cele doud volume, mai sus mentionate, la care am fost coautor, au
reprezentat baza de la care am pornit in editarea prezentei carti, insd acolo
unde nivelul cunoasterii stiintifice a evoluat mult intre timp, am completat si
actualizat informatia respectivd. In acest sens, documentarea realizatd in
vederea elabordrii tuturor capitolelor cuprinde un numdr de 276 titluri
bibliografice, dintre care cele mai multe sunt apdrute in literatura de
specialitate dupd aparitia celor doua cdarti. Prin aceasta documentare am
urmadrit sa ofer studentilor si tuturor celor ce vor studia aceastd carte o
informatie stiintifica certd si de actualitate. Astfel, nu mai putin de 10
lucrari stiintifice sunt aparute in anul precedent (2015) si 7 lucrari sunt
publicate chiar in 2016, asadar cu numai cdateva luni sau chiar saptamadni
inainte de aparitia cartii.



Literatura stiintifica in domeniul vinificatiei este deosebit de bogatd,
ceea ce demonstreazd faptul cd existda o cantitate enord de informatie care
asteaptd sd fie transferatd de cadtre specialisti cdtre iubitorii de vin,
indiferent daca sunt profesionisti sau amatori. Cele mai multe dintre cartile
care au ca subiect vinul vizeazd aspecte care tin de marketing, prezentare,
consum. Cartile de specialitate, in care sunt tratate aspectele care tin direct
de elaborarea, conditionarea, chimia, biochimia, microbiologia vinului sunt
mai rare. Aceastd carte are drept scop sd prezinte cititorului, incepdtor sau
avansat, acele cunostiinte de bazd pentru a intelege cu adevdrat ce este
vinul, de ce este un produs atdt de special, cata stiinta si tehnologie poate
sd incapd intr-un pahar, care pentru unii inseamnd istorie, culturd, voie
bund, socializare dar pentru altii inseamnd pasiune, investitie, muncd. S-a
scris §i, cu sigurantd, se va mai scrie mult despre ceea ce inseamnd un vin
bun si factorii de care depinde calitatea vinului. Soiurile, podgoria, anul
viticol sunt cuvinte cheie in orice discutie despre calitatea unui vin,
deoarece nu se poate obtine un vin premium oriunde, oricand si din orice
soi. Insd, oricdt de valoroase ar fi soiurile cultivate, oricdt de favorabil ar fi
arealul sau anul viticol, conteaza enorm profesionalismul oenologului,
cunoasterea complexitdtii si profunzimii fenomenelor biologice, biochimice
si fizico-chimice care stau la baza secventelor tehnologice de elaborare,
limpezire, stabilizare si conservare a vinurilor. De aceea, prin aceastd carte
am incercat sd pun la dispozitia celor interesati cunostiintele de care au
absolutd nevoie daca au decis sa imbratiseze nobila profesie de oenolog.

Conf. univ. dr. ing. Constantin BADUCA CIMPEANU



CAPITOLUL I 5
STRUGURII - MATERIA PRIMA
PENTRU VINIFICATIE

In vinificatie, ca si in alte industrii, materia prima constituie conditia
primordialda pentru obtinerea scopurilor propuse. Strugurii constituie
produsul principal al vitei de vie, avand destinatii pe urmatoarele directii:
consum in stare proaspatd; obtinerea mustului, sucurilor si mistelurilor;
prepararea stafidelor; obtinerea vinurilor naturale (propriu-zise sau stricto-
sensu), a celor speciale (aromatizate, spumante), a vinului materie prima
pentru distilate de tip Cognac s.a.

Disciplina care se ocupda cu studiul strugurilor poartd numele de
Uvologie (uva = strugure si logos = vorbire), termen introdus in stiinta viti-
vinicold de oenologul rus Prostoserdov. In cadrul Uvologiei se studiazi:
partile componente ale strugurilor; raporturile cantitative si numerice dintre
ele; compozitia chimicd a elementelor care formeaza strugurii; fazele
procesului de crestere si maturare ale strugurilor si precizarea momentelor
cand principalii parametri de calitate ating nivelul necesar obtinerii unor
produse finite, in conformitate cu legislatia in vigoare.

1.1 STRUCTURA STRUGURILOR
(ALCATUIREA FIZICO-MECANICA)

Cunoasterea alcatuirii fizico-mecanice a strugurilor, data de
raporturile cantitative si numerice dintre diferitele parfi componente ale
acestora, oferd oenologului informatii privind: proportia diferitelor parti
uvologice 1n functie de soi, grad de maturare, conditii naturale, agrotehnica
viticola, stare fitosanitara s.a.; elementele care stau la baza calcularii
indicilor tehnologici specifici diferitelor soiuri, a randamentelor in must, a
stabilirii capacitatilor de fermentare sau fermentare-macerare etc. In general,
strugurii se compun din doua parti: ciorchinii si boabele (figura 1.1).

1.1.1 CIORCHINII

Ciorchinii indeplinesc rolul de schelet al strugurilor si asigura
legdtura Intre coarda butucului — prin intermediul lastarului — si boabe.
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La strugurii pentru vin prezinta interes compozitia, masa si volumul
ciorchinilor, elemente cu incidentd asupra nivelului calitativ al viitorului
produs finit, a randamentului la vinificatia primara si a tehnologiei de
elaborare a diferitelor tipuri de vin.

Fig. 1.1 — Alcédtuirea mecanica a strugurelui:
1 — peduncul; 2 — axul principal (rahis); 3 —
ramificatie de ordinul I; 4 — ramificatie de ordinul II;
5 —pedicel; 6 — bob

Morfologic, ciorchinele este alcatuit din peduncul, axul principal
(rahis, care se gaseste in continuarea pedunculului), ramificatii de ordinul I,
II, 1T si pedicele, pe care sunt prinse boabele. Pedicelul este ultima si cea
mai scurtd ramificatie, la capatul careia se gdseste bobul, fixat pe o portiune
latita, numitd burelet. Proportiile de ciorchini la maturitatea tehnologica a
strugurilor se situeaza intre 3 s1 5% din masa strugurelui.

Ciorchinii prezintd, in general, o compozitie comparabila cu aceea a
frunzelor vitei de vie, mai ales cand sunt verzi. in acest stadiu, ciorchinii
contin clorofild, indeplinind si functia de fotosinteza, ca si aparatul foliar al
plantei. La maturitatea strugurilor, compozitia ciorchinilor diferd de aceea a
boabelor, atdt ca naturd a constituentilor chimici, cit si sub raportul
proportiilor acestora. Zaharurile sunt foarte slab reprezentate, acizii se afla
in cea mai mare masura salificati (motiv pentru care pH-ul are valori mai
mari de 4), taninurile, substantele cu gust amar si ierbos, constituentii
azotati si minerali prezintd insa proportii importante.

Ca urmare a compozitiei mentionate, la prelucrarea strugurilor,
desciorchinarea este obligatorie in cazul elabordrii vinurilor rosii, roze,
aromate si albe de inaltd clasd. Aceastd operatiune este facultativd la
obtinerea vinurilor albe si rosii de masa, cu condifia ca strugurii sa fie
sandtosi si lipsiti de substante poluante provenite de la tratamentele
anticriptogamice aplicate vitei de vie.

1.1.2 BOABELE

Bobul, fructul propriu-zis al vitei de vie, din punct de vedere botanic
este o bacd. La un strugure, marimea, numarul, forma, modul de asezare,
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desimea si culoarea boabelor diferda in functie de soi, podgorie, conditiile
naturale, agrotehnica aplicata, gradul de maturare s.a.

Boabele de struguri se compun din trei mari parti (unele cu
subdiviziuni) si anume: pielitd, miez sau pulpa si seminte (figura 1.2).
Proportiile acestora variaza in limite foarte largi, in functie de soi, conditiile
ecologice si agrotehnica viticold aplicatd. Astfel, valorile procentuale se
prezintd astfel: pielite 820 %; miez 75-85 %; seminte 2—5 %.

Pedicel &
Pielitd
(exocarp)

Cuticuld
Mezocarp-
Fig. 1.2 — Alcituirea bobului de strugure

Miez (dupd Conde C. 5.a.,2007)

Seminte Endocarp -

1.1.2.1 Pielita sau epicarpul reprezintd invelisul extern al bobului si este
constituitd din doua diviziuni anatomice distincte: epiderma si hipoderma.

Epiderma este constituitd dintr-un strat de celule aplatizate, cu
peretii externi ingrosati, cu dimensiuni de 9-12 pm lungime si 7-10 pm
grosime. In perioada de dezvoltare a boabelor, aceste celule cunosc o
crestere tangentiald, adicd paralela cu suprafata, ajungand la unele soiuri de
struguri pana la 30 um (Blanke M., 1990). La suprafata epidermei se afla un
strat protector — cuticula.

Cuticula protejeaza bobul de leziuni mecanice si de o transpiratie
excesiva si retine celulele de microorganisme aduse de vant sau de insecte,
care ajung in contact cu mustul dupa zdrobirea strugurilor. Grosimea
cuticulei variaza in functie de soi si de conditiile naturale, intre 1,5 si 4,0
um, astfel incat rezistenta la agenti patogeni variaza si ea. In cuticula sunt
infipte inclinat formatiuni columnare care, la randul lor, constituie pruina

Pruina — stratul ceros de pe suprafata cuticulei — confera boabelor de
struguri un aspect atragator, brumat care este, in acelasi timp, si un criteriu
de calitate al fructului vitei de vie.

Hipoderma are in componenta ei 9-11 straturi de celule, situate sub
epidermd, aplatizate, cu pereti ingrosati. Cand sunt tinere, celulele
hipodermei sunt fotosintetice dar dupa intrarea in pargd plastidele isi pierd
clorofila si amidonul si incep sd acumuleze picaturi uleioase. Aceste plastide
modificate sunt situri de sintezd si stocare a compusilor terpenici si
norizoprenoizi. Majoritatea vacuolelor celulelor hipodermice acumuleaza si
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fenoli flavonoizi, in special antociani, in straturile cele mai indepartate, la
soiurile cu struguri negri (Jackson R.S., 2008).

2.1.2.2 Miezul, cunoscut si sub numele de pulpa, reprezintd partea
carnoasd a bobului si cea mai importantd sub aspect tehnologic si este
alcatuit din mezocarp si endocarp. Mezocarpul detine 75-78 % din greutatea
bobului. Celulele acestuia au peretii subtiri si in timpul maturarii cresc atat
tangential cat si radial, la unele soiuri ajungand péana la 180-200 um
grosime si 140—180 um lungime.

Mezocarpul este format din 11-16 straturi de celule pline, aproape
in totalitate, cu suc vacuolar, din care rezulta mustul. Acest suc vacuolar
contine, 1n proportii insemnate, zaharuri, acizi organici, substanfe minerale,
substante azotoase, vitamine, enzime §.a.

In figura 1.3 se prezinta structura celulelor mezocarpului.

In cursul dezvoltirii bobului, se observid o crestere a marimii
celulelor, insotitd de o crestere a vacuolei, care ocupa pana la 99% din
volumul celulei (Diakou P. si Carde J.P., 2001), iar citoplasma se afla
adunatd intr-un strat subtire lipit de peretii celulei.

Endocarpul este un strat fin de celule care delimiteaza lojele in care
se gasesc semintele.

Fig. 1.3 — Structura unei celule din
mezocarp
1 — pereti celulari;
2 — citoplasmad;
3 —vacuola;
4 — nucleu.

1.1.2.3 Semintele la soiurile pentru vin reprezintd 2,5-6 % din
greutatea boabelor. Numarul si marimea lor depind de soi si conditiile
naturale in care se afld plantatia viticold. Boabele de struguri pentru vin
contin, de reguld, 2-3 seminte (in cazuri foarte rare, 1 sau 4) seminte,
influentdnd marimea bobului (tab. 1.1). Existenta unei relatii puternice intre
continutul de seminte si dimensiunea boabelor sugereazd ipoteza ca
dezvoltarea semintelor, mediatd de regulatorii de crestere ai plantelor,
conduce dezvoltarea initiala si, prin urmare, dimensiunea finald a boabelor
(Friend A.P. s.a., 2009).

Semintele de struguri constau dintr-o epiderma acoperita de o cuticuld de
naturd lipidica si din trei invelisuri care inconjoard endospermul si embrionul:
invelisul exterior parenchimatos si moale; invelisul mijlociu puternic sclerificat;
invelisul interior format din trei straturi de celule moi (Zouid Imen, 2011).
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