ASPECTE TEORETICE $I PRACTICE ALE STABILIZARII S| CONDITIONARII VINURILOR

STRUCTURA
Tehnologii performante, management si
marketing viti-vinicol
Anul de studii I
Semestrul Il
Regimul disciplinei Disciplina de specialitate
Numarul total de ore pe saptdmdnd Curs-2ore;L-2o0re;S—1ord
Numadrul total de ore conform planului de invatamant Curs - 28 ore; L - 28 ore; S— 14 ore
Numarul de credite transferabile 8

OBIECTIVELE DISCIPLINEI
Cunoasterea importantei si a principiilor moderne de obtinere a limpiditatii si stabilitatii vinurilor.

Obiectivele specifice:

= cunoasterea, Tntelegerea terminologiei, definitiilor, conceptelor, mecanismelor de desfasurare a
proceselor pe durata limpezirii si stabilizarii vinurilor precum si utilizarea lor adecvata in comunicarea
profesionala.

= utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea, interpretarea si solutionarea unor fenomene si
situatii Tntalnite pe durata limpezirii si stabilizarii vinurilor.

= insusirea cunostintelor si deprinderilor necesare privind aplicarea de metodologii adecvate si utilizarea
unor materiale oenologice pentru limpezirea vinurilor si pentru tratamentele de stabilitate fizico-
chimica si microbiologica a vinurilor. Procedee moderne de testare a stabilitatii vinurilor.

= aplicarea principiilor, criteriilor si metodelor, atat clasice, cat si moderne pentru limpezirea si
stabilizarea vinurilor.

= solutionarea si pregatirea vinurilor din punct de vedere al limpiditatii si stabilitatii.

= evaluarea principalelor tipuri de instabilizari fizico-chimice cat si microbiologice ale vinurilor prin
aplicarea unor teste specifice.

= evaluarea eficacitatii unor tratamente si a unor materiale oenologice utilizate pentru limpezirea si
stabilizarea vinurilor.

= evaluarea criticd a tipurilor de echipamente tehnologice existente necesare pentru limpezire si
stabilizare cat si pentru aplicarea unor tratamente cu diverse materiale oenologice.

= elaborarea de proiecte profesionale cu utilizarea unor principii si metode consacrate in domeniu.

CONTINUTUL DISCIPLINEI*

Capitolul 1. Vinul: sistem dispers complex 2
1.1. Notiuni generale privind sistemele disperse

1.2. Proprietatile solutiilor, dispersiilor coloidale si a suspensiilor
1.3. Clasificarea sistemelor disperse

1.4. Coloizii multimoleculari (hidrofobi)

1.5. Coloizii macromoleculari (hidrofili)

1.6. Coloizii de asociatie (amfifili)

Capitolul 2. Formarea sarcinilor electrice si transformari in sistemele coloidale 4
2.1. Originea sarcinilor electrice la suprafata coloizilor

2.2. Stabilitatea sistemelor disperse

2.3. Nomenclatura pentru fenomenele de limpezire si stabilizare
2.4. Relatii intre transformarile coloidale

Capitolul 3. Principalii coloizi ai vinurilor 4
3.1. Coloizi de natura proteica




3.2. Coloizi polifenolici
3.3. Coloizi polizaharidici
3.4. Coloizi derivati din compusi anorganici
Capitolul 4. Fizico-chimia suprafetelor particulelor coloidale si fenomene de interfata
4.1. Interactiuni intre polifenoli si proteine
4.2. Interactiuni intre polifenoli si polizaharide
4.3. Interactiuni intre polizaharide si proteine
4.4, Interactiuni intre proteine si proteine
4.5. Interactiuni intre bentonita si proteine
Capitolul 5. Fenomene chimice de cristalizare si precipitare
5.1. Notiuni generale privind fenomenele de cristalizare si precipitare
5.1. Mecanismul precipitarilor de tartrat acid de potasiu din vin
5.2. Mecanismul precipitarilor de tartrat neutru de calciu din vin
5.4. Factorii care accentueaza riscul precipitarilor tartrice din vin
Capitolul 6. Operatii pentru ingrijirea, conservarea si ameliorarea vinurilor
6.1. Tehnica completarii golurilor din recipiente
6.2. Fenomene de oxidare si masuri de protectie
6.3. Pritocul vinurilor
6.4. Egalizarea si cupajarea vinurilor
6.5. Ameliorarea insusirilor senzoriale ale vinurilor
6.6. Conservarea vinurilor
Capitolul 7. Stabilizarea vinurilor
6.2. Stabilizarea oxidazica
6.3. Stabilizarea proteica
6.4. Stabilizarea compusilor fenolici
6.5. Stabilizarea fata de unele polizaharide
6.6. Stabilizarea contra casdrilor metalice
6.7. Stabilizarea tartrica
Capitolul 8. Tehnici, proceduri si materiale oenologice utilizate pentru limpezirea si
stabilizarea vinurilor
4.1. Limpezirea si stabilizarea vinurilor prin sedimentare naturala
4.2. Limpezirea si stabilizarea vinurilor prin metode fizico-chimice
4.3. Limpezirea si stabilizarea vinurilor prin metode mecanice
*Se vor specifica pe scurt continutul disciplinei la curs si Lucrdri practice L/S/P (denumire capitol si continut capitol)

LP1. Teste de stabilitate (la aer, tartrica, proteica): mod de realizare si interpretare a rezultatelor
LP2. Exemple de preparare a solutiilor de SO,, bentonita, gelatina, realizarea microprobelor de
limpezire si stabilizare proteica a vinurilor albe in laborator cu ajutorul bentonitei.

LP3. Simuarea tratamentelor din crama pentru limpezire si stabilizare: alegerea adjuvantilor
adecvati in functie de obiective si realizarea unor microprobe de laborator.

LP4. Realizarea limpezirii vinurilor prin mijloace mecanice. Echipamente utilizate pentru
limpezirea vinurilor. Filtrarea vinurilor prin placi de filtru. Tipuri de placi filtrante.

LP5. Teste de predispozitie la instabilzari de natura microbiologica si tratamente speciale de
stabilizare a vinurilor afectate de diverse boli si defecte.

LP6. Corectia simultana a aciditatii totale titrabile si a pH-ului produselor de origine viti-vinicola
LP7. Teste de stabilitate aplicate Tn conditii speciale (testarea aparitiei fenomenului oxidativ
“pinking” ; testarea aparitiei fenomenului de invechire atipica prematura; testarea predispozitiei
la casarea cuproasa; testarea predispozitiei la casarea ferica).

S1. Calculul cantitatilor optime de materiale oenologice folosite (SO, molecular, agenti cleitori,
must concentrat rectificat).

S2. Calule de asamblare si cupajare a vinurilor pentru ajustarea unuia sau mai mult de doi
indicatori fizico-chimici ai vinurilor

S3. Pregatirea comenzilor de materiale oenologice pentru limpezire si stabilizare in campania de
vinificatie.
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EVALUARE

Curs = corectitudinea si completitudinea | Examinare finala scrisa cu 60
cunostintelor asimilate | variante de raspuns (in
(terminologie, definitii, concepte, | sesiunea de examene).
principii, mecanisme, procese fizico-
chimice, biochimice, etc.);

= coerenta logica privind intelegerea
de ansamblu a proceselor fizico-
chimice pe durata limpezirii si
stabilizarii vinurilor si a tehnologiilor
de solutionare a acestora precum si
a tipurilor de materiale oenologice
existente pe piata;

= interesul pentru studiul individual si
dezvoltarea profesionala.

Laborator/ * capacitatea de analiza si de punere | a Verificarea 30

Seminar in practicd a notiunilor acumulate cunostintelor: Testul de
pe durata lucrdrilor practice; Iabor'ato;;

= corectitudinea si completitudinea
explicatiilor rezultatelor obtinute in
cadrul experientelor;

= abilitatea de explicare, interpretare
si coerenta logica;

= conduita si seriozitatea consemnarii
rezultatelor.

= Participarea activa 1in 10
cadrul laboratorului

Titularul activitatilor de curs: Sef de lucréri dr. George Adrian COJOCARU
Titularul activitatilor de lucréri practice L/S/P: Sef de lucrari dr. George Adrian COJOCARU
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