“

tie

cat

”I vinifi

) 34 m ,Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” | nr. 3511 2014

VINURILE MOLDOVENESTI
DIN STRUGURI DE SOIUL
CABERNET-SAUVIGNON:
STILUL SENZORIAL N
FUNCTIE DE PROVENIENTA
GEOGRAFICA

Gheorghe ARPENTIN, doctor habilitat in tehnicd, presedinte al
Uniunii Oenologilor din Moldova, Cristina COLUN, doctorandd,
Universitatea Tehnicd a Moldovei, Natalia GUMIONAIA, oenolog,
laboratorul IM ,,Laco-Alfatec” SRL

Abstract: In order to differentiate the red wi-
nes obtained from, ,,Cabernet-Sauvignon” vari-
ety in terms of typicity and specificity, were stu-
died the wines produced in three geographical
regions of the Republic of Moldova (,Codru”,
»Stefan-Voda”, ,Valul lui Traian”) and three
wines with geographical indication produced in
neighboring contries. For this study were aplied
the spontaneous methods of sensory analysis in
order to determine the points of differentiation
af these wines. The obtained experimental data,
as a result of sensory analysis, were processed
using cluster analysis and principal component
analysis in order to define the wine’s profile.
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INTRODUCERE

Politica nationald in domeniul calitatii vinurilor a
pus baza sistemului de indicatii geografice si denumiri
de origine, care are menirea de a diferentia vinurile pro-
duse Tn tara, Tn functie de Tnsusirile senzoriale pe care
le detin, precum si de compozitia fizico-chimica, deter-
minate de locul de origine al strugurilor. Astfel, la nivel
national au fost recunoscute patru arii geografice viti-
vinicole destinate producerii vinurilor cu indicatie geo-
grafica [1]. Pana Tn prezent, in Republica Moldova, au
fost efectuate studii privind aprecierea conditiilor eco-
pedoclimatice, Tn vederea delimitarii ariilor cu conditii
omogene si specifice, care stau la baza crearii sistemu-
lui de indicatii geografice pentru produsele vitivinicole.
Precum se stie, putine cercetari au fost efectuate Tn
domeniul diferentierii vinurilor prin prisma tipicitatii si
specificitatii lor. Studiul si evaluarea tipicitatii, utilizand
metodele de analizd senzoriald si, Tn particular, meto-
dele spontane, cum ar fi profilul alegerii libere, profilul
flash sau napping, reprezinta noi tehnici, care constau in

degustarea vinurilor si diferentierea acestora pe criterii
senzoriale [2, 8, 9].

Originalitatea acestui studiu consta Tn aplicarea me-
todelor spontane de analiza senzoriala la determinarea
punctelor de diferentiere a vinurilor, produse in diverse
regiuni geografice, si Tn aprecierea tipicitatii (stilului)
acestora Tn functie de aria lor de producere. Avantajul
aplicarii acestor metode consta n folosirea vocabularu-
lui propriu fiecarui din experti, fara limitad si constrangeri.
Spontaneitatea cuplatd cu avizul individual al expertului
sunt luate Tn considerare la tratarea si interpretarea da-
telor, ceea ce permite obtinerea unei informatii complexe
pe diferite dimensiuni senzoriale [3, 5, 6]. Un alt avantaj
al metodelor mentionate consta Tn faptul ca acestea nu
necesita timp pentru antrenament specific al panelului
de experti Tn vederea evaludrii senzoriale, dar se bazeaza
pe experienta proprie a fiecarui degustator [11]. Au fost
studiate vinuri rosii seci produse din struguri de soiul
Cabernet-Sauvignon. Soiul dat reprezinta 30% din totalul
suprafetelor plantatiilor de vita-de-vie, ocupate cu so-
iuri rosii, si este cultivat in regiunile vitivinicole ,Codru”,
,Stefan- Voda” si ,Valul lui Traian”, pe o suprafatd totala
de 8 000 ha.

MATERIALE SI METODE

Vinurile

Produsele selectate pentru studiu reprezinta o diver-
sitate de vinuri rosii fabricate de catre cele mai impor-
tante, din punct de vedere economic, Tntreprinderi viti-
vinicole din Republica Moldova. In total au fost cercetate
doudsprezece tipuri de vinuri: noua sunt produse n trei
regiuni geografice ale Republicii Moldova (,Codru”, ,Va-
lul lui Traian”, ,Stefan-Voda”), iar trei cu indicatie geo-
graficd sunt produse in tarile din vecindtate - Romania
(IGP ,Colinele Dobrogei”) si Bulgaria (IGP ,Dunabe River
Plains” si IGP ,Black Sea Costal”), care au servit drept
mostre de referinta. Vinurile luate Tn studiu sunt produse
din struguri de soiul Cabernet-Sauvignon, roada anilor
2009-2011. Acestea au fost procurate din retelele de
comert la un pret de 3-5 Euro/butelie (pret final pentru
consumator). Parametrii fizico-chimici ai vinurilor au fost
determinati cu ajutorul platformei analitice IRTF-Bahus
2. Caracteristica cromatica (intensitatea si nuanta cu-
lorii) a vinurilor a fost determinata cu ajutorul metodei
spectrofotometriei ultraviolet-vizibile si colorimetriei CIE
lab, Tn conformitate cu cerintele metodologice ale OIV [7].
Datele referitor la informatiile tehnice si parametrii fizico-
chimici ai vinurilor sunt prezentate n tabelul 1.

Panelul de experti si metoda

de evaluare senzoriald

Evaluarea senzoriala a fost desfasurata in sala de
analizd senzoriald a Centrului National pentru Verifica-
rea Calitatii Produselor Alcoolice (CNVCPA) de catre un
panel de experti internationali si locali, compus din noud
degustatori (3 femei si 6 barbati), cu varsta cuprinsa n-
tre 32 si 65 ani (varsta medie — 42,5 ani), folosind meto-
da de Napping cuplata cu profilul ultra-flash [10]. Acest
panel a fost selectat Tn baza nivelului Tnalt al experientei
profesionale Tn degustarea vinurilor (mai mult de cinci-
sprezece ani), a performantelor senzoriale de care au dat
dovada la etapa preliminara de selectie, a cointeresarii si
disponibilitatii de a participa la exercitiul de analiza sen-
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Tabelul 1
Informatii tehnice si principalii parametri fizico-chimici ai vinurilor incluse Tn studiu
Acidi- el Biean
Codul | Anul | Matu-| Indicatia | Pret | Conc. za/
; ; ’ tatea % IC NC | IPT | telor
vinu- | roa- |ratla | geogra- |(Euro/| alc., totals pH | FML Fructo- .
. . . < otala ®EE | ®ExR | xaxxx | polife-
lui dei | butoi fica but.) | % vol. 3 za .
(g/dm?) (a/l) nolice
9 (g/dm?)
1 Codru,
(692) 2009 Nu MD* 3,52 [ 11,78 6,1 3,42 Nu 2,2 84 10,660 30 1,87
2 Stefan-
(506) 2009 Nu Vods, MD 3,00 | 11,28 58 3,26 Da 2,0 8,0 (0,752 44 2,76
3 Valul lui
(913) 2010 Nu Traian, MD 3,95 | 12,52 55 3,66 Da 3,6 18,2 (0,475 59 3,71
4 Valul lui
(648) 2011 Nu Traian, MD 3,30 | 12,95 6,6 3,31 Nu 3,5 15,0 0,524 52 3,22
5 Colinele
2009 Nu |Dobrogei, | 3,25 | 12,41 6,1 3,33 Da 3,1 6,9 |0,689 36 2,27
(965) RO
6 12000 | Ny [ValMMi 5911373 50 |374| Da 3,1 99 0688 | 38 | 237
(452) Traian, MD | ™ ' ' ' , ) ’ ,
(2;6) 2009 Nu |Codru,MD | 3,16 | 13,42 6,6 3,19 Nu 3,3 10,1 {0,610 43 2,68
8 Dunabe
2009 Da [RiverPla- 468 | 12,29 5,6 3,33 Da 53 10,2 (0,756 55 3,43
(683) .
ins, BG
9 Stefan-
(963) 2009 Da Vod3, MD 450 | 14,14 6,4 3,46 Nu 3,5 16,0 |0,527 55 3,40
10 Black Sea
(659) 2009 Nu Costal BG 3,80 | 12,99 53 3,48 Da 3,1 13,0 [0,681 64 4,01
11 Valul lui
(027) 2011 Nu Traian, MD 500 | 13,63 6,9 3,44 Nu 2,0 234 (0477 63 3,95
12 Valul lui
(214) 2011 Nu Traian, MD 480 | 14,87 7,0 3,58 Nu 54 22,3 0,498 68 4,23

*MD - Republica Moldova; BG - Bulgaria; RO: Romania;

**FM L — Fermentarea malolacticd; Nu— FML nu a fost realizatd (acidul malic > 0,4 g/l; Da- FML - realizatd (acidul malic <0,4 g/l);

***|C - Intensitatea colorantd;
****NC - Nuanta culorii;
***** |PT — Indicele polifenolic total.

zoriala. Mostrele de vin au fost clasificate Tn lot omogen
(anul roadei, concentratia alcoolica, concentratia zaharu-
rilor), anonimate cu un cod compus din trei cifre si ser-
vite concomitent, Tn pahare standardizate (ISO-INAO), in
cantitate de 50 ml de vin, la temperatura de 18°C. Fiecare
expert a realizat separat doua repartizari ale produselor
— Napping Olfactiv: aprecierea excluziva a aromei/buche-
tului si Napping Gustativ: aprecierea exclusiva a gustului.
Napping-Vizual a fost realizat Tn baza datelor obtinute cu
ajutorul analizei cromatice instrumentale.

Metodele statistice de prelucrare

si interpretare a datelor

Datele experimentale obtinute Tn urma evaludrii sen-
zoriale au fost prelucrate cu ajutorul Analizei Cluster si
Analizei Tn Componente Principale (ACP). Clasificarea vi-
nurilor conform caracteristicilor globale (napping-olfac-
tiv/napping-gustativ) a fost efectuatd cu ajutorul Analizei
Cluster. Atribuirea unui anumit vin la un cluster anume a
fost argumentata prin metoda Ward. Rezultatul algorit-
mului de clasificare este arborele de clasificare (dendro-

grama), care prezinta repartizarea vinurilor similare dupa
caracteristicile generale. La identificarea variabilelor care
stau la baza similaritatii/disimilaritatii si pentru explicarea
cantitativa a pozitiondrii organoleptice a vinurilor pe harta
senzoriald, a fost aplicatd Analiza Tn Componente Prin-
cipale (ACP). Metoda constd n extragerea celui mai mic
numar de componente (atribute senzoriale—-descriptori),
care preiau cea mai mare parte a variatiei datelor initiale.
Masivele de date experimentale obtinute au fost prelucrate
cu ajutorul setului de programe de analiza statistica SPSS
17.0. Reprezentarea grafica a rezultatelor a fost efectuata
prin utilizarea programelor adoptate pentru analiza senzo-
riald — ,FactoMineR” si ,SensoMineR” [4].

REZULTATE $I DISCUTII

Analiza Cluster si Analiza

z‘n Componente Principale (ACP)

In scopul determinarii gradului de similaritate/disi-
milaritate a produselor degustate si pentru repartizarea
datelor despre vinuri pe foaia de evaluare senzorial3, a
fost aplicatd Analiza Cluster. De mentionat ca acest de-

“

ie

{

”l vinifica



ie 44

)

cat

”I vinifi

) 36 m , Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” m nr. 31511 2014

mers calitativ permite degajarea grupelor de produse
asemanatoare sau diferite, conform perceptiei globale
(vizuald, olfactiva si gustativad), si nu indica criteriile or-
ganoleptice care stau la baza similaritatii/disimilaritatii
produsului (fig. 1).

Dupa cum ne demonstreazd datele experimentale,
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Figura 1. Rezultatele Analizei Cluster: arborele ierarhic
(a) si reprezentarea lui in 3-D pe primul plan factorial (b)

mostrele de vin studiate se repartizeaza n doua cluste-
re distincte, n functie de clasa de apartenenta: clusterul
A (culoarea rosie), care include 83% din vinurile studiate
(nr.1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10), si clusterul B (culoa-
rea neagrd), care include 17% din vinurile luate n studiu
(nr.11 si 12). Dupa criteriul ,Vizual”, vinurile din clusterul
A se caracterizeaza printr-o culoare rubinie-cardinal, cu
nuante violacee, de intensitate medie si mai jos de medie,
iar vinurile din clusterul B se caracterizeaza printr-o in-
tensitate a culorii sporita rosie-rodie (medie si mai sus de
medie) si cu usoare nuante caramizii. Conform criteriului
,Olfactiv’, mostrele din clusterul A poseda trei dominan-
te aromatice: condimentata, florala si note de matura-

re oxidativa (evoluate). Profilul olfactiv al mostrelor din
clusterul B se descrie prin dominante de note vegetale,
minerale, iar Tntr-o masurd mai mica - usoare note fruc-
tuoase. Clusterul A, dupa criteriul ,Gustativ”, include cele
mai corpolente si cele mai echilibrate vinuri, cu cea mai
sporitd intensitate taninica si cel mai persistent postgust.
Clusterul B, dupa acelasi criteriu, include vinurile proas-
pete, astringente si cu postgust putin amar si sec.
Pentru a degaja punctele de diferentiere ntre vinuri
si pentru determinarea atributelor senzoriale, care stau
la baza similiaritatii/disimilaritatii produselor, a fost re-
alizatd Analiza Tn Componente Principale. Ca rezultat al
aplicarii metodei ACP, s-au pronuntat doud axe factori-
ale ce explica 51,93% din varianta totald a caracteristi-
cilor de baza. S-a constatat ca componenta 1 (31,54%
din varianta totald) este definita de variabile ce prezinta
volumul/structura/armonia gustului, iar componenta 2
(20,39% din varianta totald) este definita de calitatea si
finetea aromelor. Rezultatele aplicarii metodei ACP sunt
prezentate de figura 2 (a), care reda amplasarea variabi-
lelor Tn functie de coordonate, ce reprezinta coeficientii
de corelatie ai variabilelor initiale cu componentele con-
siderate, iar figura 2 (b) ofera vizualizarea indivizilor pe
componentele principale - grdficul indivizilor, reprezen-
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Figura 2 (a) si (b). Harta senzoriald: amplasarea variabi-
lelor in functie de coordonate (a) si graficul indivizilor (b)
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Figura 3. Stilul de vin produs din struguri de soiul Cabernet-Sauvignon vs de regiunea geograficd

vitivinicold

tand pozitia fiecarui tip de vin fata de componentele obti-
nute: volumul/structura/armonia gustului, calitatea si
ﬁne’tea aromelor. In baza analizei ACP, Clusterul A afost
separat in 5 subclustere, fiecare caracterizandu-se prin
trasaturi distincte.

Subclusterul Al: include vinurile cifrate cu nr. 5, 8
si 10, care reprezinta Tn totalitate universul vinurilor de
referintd, caracterizandu-se, din punct de vedere olfactiv,
prin pronuntate nuante condimentate si balsamice (nuci
si lemn de stejar), usoare note de ciocolata si nuante fine
de fructe negre (coacaza), fructe de padure (mure). Vinu-
rile au fost apreciate ca avand un gust destul de echilibrat,
corpolente, fara agresivitate taninica si printr-o puternica
(placutd) persistenta gustativa.

Subclusterul A2: a individualizat mostra nr. 6 ca fiind
vinul cu o aroma complexa, cu expresive nuante florale
(crini, violete), un vin foarte bogat, generos si elegant.
Gustul este foarte onctuos, moale, cu tanine bine integra-
te Tn structura sa, un postgust armonios si persistent.

Subclusterul A3: vinurile cifrate cu nr. 2 si 7 au fost
divizate datoritd aromei lor definite prin dominanta ani-
mala (saftean, piele). Vinurile au fost apreciate ca fiind
moi, usoare, cu o textura si extractivitate medie, in final
usor amar (care nu deranjeazd) si scurt, cu nuante de
fructe (coacaza, mure, cirese si prune).

Subclusterul A4: vinurile nr. 3, 4 si 9 au fost caracte-
rizate de cdtre experti ca avand nuante de flori de tutun,
usoara tenta de ciocolata, coacdza, mure, fructe negre
si rodie. Acestea se identifica ca fiind vinuri cu cea mai
mare intensitate taninica si cel mai persistent postgust.
Mostrele date s-au individualizat prin structurd, volum si
echilibru gustativ.

Subclusterul A5: vinul cu nr. 1 a fost personalizat dato-
rita stilului oflactiv, definit printr-o intensitate modesta, cu
note de prune uscate, subarbusti si ciuperci, cu usoara tenta
oxidativa. Impresia gustativa — gust usor, proaspat si scurt.

Clusterul B: vinurile cu nr. 11 si 12, separate n clus-

terul B, au fost apreciate ca avand cea mai importanta
valoare a intensitatii culorii, 0 aroma cu nuante pronun-
tate de fructe rosii (porumbrele, coacdza, mure), pre-
cum si usoare nuante vegetale (marar, frunze). Gustul
este amplu, voluminos, dar cu aciditate si taninuri destul
de prezente Tn structura vinului, ceea ce Ti confera un ex-
celent potential pentru o maturare ulterioara.

Stilul vinului vis-a-vis

de regiunea geograficd vitivinicold

Ca urmare a examindrii senzoriale a vinurilor pe fi-
ecare segment si in baza rezultatelor furnizate de catre
fiecare membru al panelului de degustatori, utilizand
metoda de prelucrare si interpretare a rezultatelor ACP, a
fost elaboratd harta senzoriala in care au fost transpuse
vingrile luate Tn studiu (fig. 3).

In urma analizei pe ansamblu a caracteristicilor
si trasaturilor senzoriale ale vinurilor, urmeaza sa le
analizdm pe fiecare n functie de provenienta geogra-
fica. Vinurile din regiunile vitivinicole ,Stefan-Voda” si
,Codru”, din cauza numarului redus de mostre luate Tn
studiu (cate doua din fiecare regiune), nu ne-au permis
sa furnizam informatii pertinente pentru stilurile de vi-
nuri din struguri de soiul Cabernet-Sauvignon. Cu toate
acestea, trebuie de mentionat ca vinurile din regiunea
.Stefan-Voda” se pozitioneaza cel mai aproape de vi-
nurile de referinta, caracterizéndu-se printr-o culoare
eleganta rosie-cardinal, o intensitate Tnalta si o nuanta
a culorii de cireasa, chiar si pentru vinurile din roada
anului 2009. Cu toate acestea, degustatorii au divizat
vinurile ca fiind de doua stiluri diferite, primul caracte-
rizdndu-se printr-un profil aromatic complex, cu note
dominante de fructe supracoapte, condimente dulci si
stejar, gust corpolent, echilibrat, cu taninuri moderate
si dulci, iar al doilea - ca fiind putin mai usor, proaspat
si scurt Tn postgust. Vinurile produse in regiunea viti-
vinicold ,Codru” au fost caracterizate drept doua stiluri
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diferite, cu toate ca profilurile gustului practic coincid.
Din punctul de vedere al aromei, unul dintre vinuri este
apreciat ca posedand nuante cu dominantd animala
(saftean), iar celalalt vin fiind definit prin nuante de ma-
turare oxidativa (prune uscate, subarbusti, ciuperci).

Vinurile produse Tn regiunea vitivinicola ,Valul lui
Traian” s-au dovedit a fi destul de diferite ca tipicitate
si stil, Tn pofida faptului ca acestea au fost produse din
struguri recoltati n aceeasi arie geografica. Vinurile
din aria respectiva au fost apreciate ca fiind 3 stiluri
diferite. Primul stil este ,vinul feminin”, cu caracteris-
tici gustative desavarsite, definite prin onctuozitate si
persistentd, suplete si elegantd, iar buchetul acestuia
fiind foarte complex, cu note florale pronuntate. Cu-
loarea vinului este specifica prin intensitate sustinuta
si 0 nuanta a culorii rosie-rubinie. Al doilea stil de
vin este ,vinul cu caracter”, distinct prin intensitate
taninica pronuntata, corpolenta si persistentd. Aroma
este apreciatd prin note de fructe, nuante balsamice
si empiriomatice, iar culoarea tipica - prin intensita-
te sporita, cu nuante de rodie. Al treilea stil de vin
este ,vinul robust/rustic”, caracterizat prin prospetime
gustativa, prezenta taninurilor in textura produsului
si, uneori, secdciune suparatoare in profilul gustativ,
iar aroma fiind una foarte vioaie, fructuoasa, dar in
acelasi timp cu usoare note vegetale. Culoarea acestor
vinuri este purpurie, cu nuanta de rodie si de o inten-
sitate profunda.

CONCLuzIl

Acest studiu a demonstrat c3, din punct de vedere
senzorial, existd mai multe stiluri distincte de vinuri,
fabricate din struguri de soiul Cabernet-Sauvignon, Tn
functie de zona geografica de producere. Vinurile produse
n cele trei regiuni vitivinicole din Republica Moldova se
caracterizeaza prin diferente semnificative dupa 17 atri-
bute senzoriale, inclusiv vizuale (2 descriptori), olfactive
(8 descriptori) si gustative (7 descriptori). Rezultatele
metodei ACP indica existenta a sase grupe diferite de vi-
nuri. Unele mostre de vinuri sunt pozitionate Tn aceeasi
grupa cu vinurile provenite din diferite regiuni geografice,
ceea ce poate fi explicat prin similaritatea conditiilor pe-
doclimatice ale regiunilor de unde provin.

Vinurile din regiunea ,Codru” sunt individualizate prin
trasaturi vizuale si gustative similare, dar poseda domi-
nante aromatice tertiare — prune uscate, ciuperci si saf-
tean.

Vinul Cabernet-Sauvignon din regiunea ,Stefan-Vo-
da" reprezinta doud stiluri, primul caracterizandu-se
printr-un profil cu note dominante de fructe supracoap-
te, condimente dulci si stejar, iar al doilea fiind putin mai
usor, proaspat si scurt Tn postgust si cu dominanta de
note animale (saftean).

Vinurile produse n regiunea ,Valul lui Traian” re-
prezintd trei stiluri distincte: doud din ele fiind diame-
tral opuse — unul caracterizdndu-se prin dominanta
florala, iar celalalt — prin dominante fructuoase si ve-
getale. O pozitie intermediara ocupa mostrele cu aro-
me balsamice si empiriomatice. Diversitatea de stiluri
din aceasta regiune va fi studiata in detaliu, cu inclu-
derea Tn cercetdri a unui numar mai mare de mostre si
atribute senzoriale.

INSEMNATATEA CERCETARILOR

- Optimizarea cadrului reglementar privind sistemul
de indicatii geografice si, Tn particular, controlul autenti-
citatii si specificitatii vinurilor, Tn functie de originea geo-
graficd, care include caracteristicile senzoriale si profilul
analitic (fizico-chimic) al vinurilor.

- Dezvoltarea metodologiei de analiza senzoriala in
vederea determinarii influentei directe a mediului - clima,
solul, clona de vita-de-vie, procedeele agrotehnice si teh-
nologice asupra tipicitatii vinului.

- Contribuirea la o intelegere mai profunda a fac-
torilor care stau la baza deciziilor de cumparare de
catre consumatori si a preferintelor Tn functie de sti-
lul vinului.

- Diversificarea cunostintelor despre stilurile de vinuri
rosii din struguri de soiul Cabernet-Sauvignon, ceea ce
poate contribui la ameliorarea tehnologiilor, care permit
fortificarea tipicitatii vinurilor prin Tmbunatatirea si men-
tinerea caracteristicilor senzoriale apreciate si preferate
de catre consumatori.
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