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• Odată cu globalizarea piețelor alimentare și creșterea interesului

consumatorilor pentru vinurile pe care le consumă, noțiunea de autenticitate

a căpătat complexitate, acoperind aspecte tot mai diverse, de la cele de

etichetare, la declarațiile neconforme cu privire la origine (varietală sau

geografică) și falsificarea vinului/produselor

• Pe piața viticulturii in acest moment, obiectivul național major este

autenticitatea și tipicitatea vinurilor și demontarea tehnicilor de

contrafacere din ce in ce mai frecvente in piață

• Noua metodologie propusă în acest proiect și cunoștințele științifice

acumulate privind caracterizarea și evaluarea autenticității vinului pot fi

folosite ca instrument de control fiabil și ușor de utilizat pentru piață și

pentru protejarea produselor autentice



• Motivația:mi-am dorit o aprofundare a cunoștințelor în domeniul viti-vinicol

• Scopul general al propunerii de proiect este de a oferi cele mai avansate

cunoștințe în concepte/tehnici pentru a evalua autenticitatea și tipicitatea vinului

și pentru a confirma trasabilitatea acestora în funcție de zonă.

• Mai exact, propunerea va oferi o caracterizare a profilului lor aromatic,

polifenolic și izotopic.

• Autentificarea vinului constituie un obiectiv major pe piața viticulturii

naționale și internaționale, mai ales că tehnicile de contrafacere devin din ce în

ce mai complexe. Este nevoie astăzi de o abordare științifică a acestei probleme,

ținând cont de modul în care tendințele viticultorilor de a impune pe piață

anumite soiuri, hibrizi care duc la standardizare, în detrimentul soiurilor

autohtone, autentice.



Obiective - Se va realiza o abordare complexă de discriminare bazată

pe analiza aromatică și izotopică, în funcție de originea geografică și

folosind metode cromatografice

Va fi furnizat un model statistic pentru evaluarea și interpretarea

datelor pentru a asigura o decizie corectă cu privire la autenticitatea

produselor viticole și pentru a stabili o strategie de transfer de

tehnologie către autoritățile naționale de control

Obiectivul principal al acestui proiect constă in dezvoltarea și

aplicarea unui sistem operativ complex, privind autentificarea

vinurilor din trei regiuni ale țării, prin tehnici analitice eficiente.

Realizarea acestui obiectiv va duce la completarea unei baze de date

naționale în domeniu, metodele fiind selectate în funcție de criterii de

specificitate, repetabilitate, precizie și acuratețe.



• Pentru atingerea acestui obiectiv se vor parcurge următorii pași:

a) Selectarea vinurilor albe (Chardonay, Fetească Albă și Fetească Regală,

din 3 regiuni ale țării

b) Identificarea și cuantificarea compușilor polifenolici din vinurile

selectate prin tehnica cromatografică HPLC-MS (High-performance

liquid chromatography-mass spectrometry

c) Validarea și aplicarea de noi metode privind investigarea profilului

aromelor din vin (alcooli, esteri, aldehide, cetone) prin GC-MS

(cromatografie cuplata cu spectrometrie de masă) și stabilirea corelației

dintre aromă și condițiile pedo-climatice

d) Stabilirea potențialilor markeri de autentificare sau de diferențiere

geografică și de soi, prin amprentarea izotopică cu ajutorul tehnicii

SNIF-NMR (Site-Specific Natural Isotope Fraction-Nuclear Magnetic

Resonance

e) Evaluarea compoziției profilului mineral al vinurilor albe prin ICP-MS

(Inductively coupled plasma mass spectrometry



Profilul polifenolic al vinului

Polifenolii vinului sunt reprezentați de compuși non-flavonoizi (adică,

molecule mici, cum ar fi acidul benzoic și cinamic) și flavonoide (adică,

flavan-3-oli, flavonoli și antociani). Dintre aceștia, monomerii flavan-3-oli

[(+)-catechina și (-)-epicatechina], oligomerii și polimerii acestora (de obicei

împărțiți în taninuri condensate sau proantocianidine) și taninurile hidrolizabile

(polimeri non-flavonoizi) sunt cei mai abundenți în vin. Taninurile condensate

sunt extrase din struguri și apoi modificate în timpul proceselor de vinificație și

învechire. Taninurile hidrolizabile sunt extrase din butoaie sau așchii de stejar

în timpul învechirii sau adăugate ca taninuri oenologice în timpul proceselor de

vinificație.

O pondere importantă o are concentrația ridicată de resveratrol, atât in vinurile

roșii cât și in cele albe.



Profilul aromatic al vinului

Aroma este o funcțíe directă a compoziției chimice a vinului, este

rezultatul interacțiunilor complexe dintre toți compușii volatili și nevolatili

prezenți în vin, fiind formată din peste 1000 de compuși

aromatici. Diversitatea compușilor aromatici din vin este imensă și variază

în concentrații de la mg/l la ng/l. Aroma vinului poate fi împărțită în

clase: aromă de soi, tipică soiului de struguri; aromă prefermentativă,

originată în timpul prelucrării strugurilor; aromă fermentativă, produsă de

drojdii și bacterii în timpul fermentațiilor alcoolice și malolactice; Aroma

postfermentativă, se datorează transformărilor survenite în timpul

conservării și învechirii vinului dar și arome care se transmit din esența

lemnului din care este confecționat butoiul.



Izotopii stabili – Markeri de calitate și autenticitate a vinului și produselor 

derivate din vin

În scopul de a stabili o amprentă izotopică a unui vin specific, o calitate esenţială

este atribuită bazelor de date izotopice realizate pe probe referenţiale. Modelarea

adecvată a datelor izotopice, folosind analize statistice multivariate, este o condiţie

prealabilă pentru identificarea amprentelor izotopice. Până la momentul actual există

doar câteva baze de date care să acopere distribuţia regională şi botanică. Un număr

mare de date suplimentare trebuie să fie colectate pentru a furniza informaţii

universal aplicabile, care pot face comparabile datele din diverse regiuni la nivel

mondial

De exemplu, pentru a putea distinge plantele cu metabolism C3 (plante ce fixează

CO2-ul atmosferic prin procesul de carboxilare a ribulozei-1,5-difosfat, cedând

carbonul 6 intermediar pauzei dintre două molecule 3-fosfoglicerat, plante precum

sfecla de zahăr, viţa de vie, susan, soia) de plantele C4 (plante ce fixează CO2-ul prin

procesul de carboxilare a fosfoenolpiruvatului, conducând la produsul C-4, acidul

oxaloacetic, plante precum porumb şi trestia de zahăr) este necesară aplicarea unor

tehnici de amprentare izotopică precum spectrometria de masă pentru rapoarte

izotopice (IRMS).



Cele mai importante tehnici de determinare a originii geografice şi botanice sunt

metodele ce folosesc variabilitatea izotopilor stabili (2H, 18O, 13C şi 15N) în diferite

ţesuturi biologice. În plus, diferitele soiri de vinuri duc adesea la amprente distincte

în ceea ce priveşte rapoartele de izotopi stabili din organism, astfel încât analiza

acestora poate fi de asemenea folosită pentru a distinge între diferite medii.

Rezonanţa magnetică nucleară pentru determinarea fracţionării izotopice naturale la

unele grupări specifice moleculei studiate (SNIF-RMN) împreună cu spectrometria

de masă pentru determinarea rapoartelor izotopice (IRMS), sunt cele două metode

principale pentru a determina rapoartele izotopilor stabili

Tehnicile de măsurare izotopice pot oferi un mijloc eficient pentru identificarea şi

urmărirea vinurilor dar și a produselor alimentare in general, care să permită o

primă reacţie rapidă pentru a contracara orice posibilă falsificare, urmărind eficient

şi ducând la eliminarea vinurilor/produselor adulterate de pe piaţă.
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