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Cunoasterea principalelor clase de substante chimice organice din vin, a gruparilor functionale si rolul
acestora in realizarea senzatiilor organoleptice, precum si a interactiunilor ce apar in realizarea
senzatiilor organoleptice percepute; intelegerea proceselor fiziologice care au loc pentru realizarea

perceptiilor senzoriale independente si combinate.
CONTINUTUL DISCIPLINEI*

Capitolul 1. CHIMIA VINULUI SI ANALIZA SENZORIALA

1.1. Chimia vinului — principalele clase de substante intalnite Tn struguri, must si vin. Grupe
functionale.

1.2. Tnsusirile senzoriale si principalele grupuri de compusii chimici responsabili;

1.3. Analiza senzorialda — mijloc de asigurare si verificare a calitatii vinurilor. Indicatorii fizico-
chimici ai compozitiei vinului si standardele de calitate

1.4. Transformari chimice si senzoriale in cursul fazelor de producere si evolutie a vinurilor.

1.5. Relatii intre insusirile senzoriale si principalii compusi chimici ai vinului. Conexiuni intre
factorii fizico-chimici si senzatiile vizuale si olfacto-gustative. Senzatiile gustative sau tactile
Capitolul 2. DULCEATA VINULUI

2.1. Dulceata vinului si clasele de compusi implicate in realizarea senzatiei de dulce.

2.2. Deosebiri calitative si interactiuni Tntre compusi care confera senzatia de dulce

Capitolul 3. ALCOOLUL DIN VIN

3.1. Etanolul din vin si alti compusi cu functii alcoolice.

3.2. Senzatii organoleptice conferite de alcooli.

3.3. Vascozitatea sau aparenta de vascozitate conferita de alcool. Lacrimile vinului.

Capitolul 4. ACIDITATEA VINULUL.

4.1 Principalii acizi din vin. Clase de acizi.

4.2 Rolul senzorial al acizilor. Deosebiri calitative si interactiuni intre compusi care confera
senzatia de acru.

4.3 Echilibrul gustativ. Echilibrul dulceata-aciditate. Echilibrul astringenta-aciditate. Echilibrul
dulceata-astringenta. Echilibrul dulceata-aciditate-astringenta.

Capitolul 5. COMPUSI FENOLICI

5.1. Clase de compusi fenolici. Diverse clasificari functie de proprietati.

5.2. Rolul compusilor fenolici in realizarea senzatiilor de astringenta si amareala

5.3. Rolul compusilor fenolici in realizarea senzatiilor de culoare a vinului.

5.4. Descriptori ai culorii vinului alb, rosé, rosu.

5.5. Culoarea vinului si semnificatia sa pentru perceptia calitatii. Evolutia nuantelor de culoare
cu varsta vinului. Corelatia dintre corpolenta si culoarea vinului.




Capitolul 6. AROMA VINULUI 4
6.1. Clase de compusi de aroma.

6.2. AROMA PRIMARA (VARIETALA)

6.3. AROMA PREFERMENTATIVA

6.4. AROMELE DE FERMENTATIE SI BUCHETUL VINULUI

6.5. Descriptori de aroma. Incercarea de structurare a claselor de descriptori de aroma.
6.6. Pragul senzorial

6.7. Clase de arome si tipicitatea de soi — studiu de caz — stiluri de Sauvignon blanc.
Capitolul 7. BIOTEHNOLOGIA VINULUI S| ANALIZA SENZORIALA 3
7.1. Enzime utilizate Tn vinificatie pentru imbunatatirea calitatilor senzoriale ale vinurilor

- Enzime pentru limpezire

- Enzime de macerare pentru vinurile albe

- Enzime de extractie de culoare pentru vinurile rosii

- Enzime pentru termovinificatie

- Enzime pentru maturare pe drojdie

- Enzime antibacteriene

7.2. Microorganisme utilizate n vinificatie pentru imbunatatirea calitdtilor senzoriale ale
vinurilor

- Drojdii pentru mentinerea caracterului natural

- Drojdii pentru fermentarea concentratiilor mari de zahar

- Bacterii pentru fermentatii malolactice precise si eficiente

7.3. Alte idei inovatoare bazate pe biotehnologii (inlaturarea aminelor biogene, a mirosul de
dop n plutd, influenta drojdiilor asupra aromelor).

*Se vor specifica pe scurt continutul disciplinei la curs si Lucrdri practice L/S/P (denumire capitol si continut capitol)

1. Caracteristici evaluate senzorial la struguri si must si vin. 2

2. Modalitati fizico-chimice si senzoriale de stabilire a maturitatii strugurilor. 2

3. Caracteristici evaluate senzorial la vin. 2

4. Diferente senzoriale induse de diverse zaharuri; in prezenta sau absenta etanolului. )
Efecte combinate. Studiu pe solutii sintetice

5. Diferente senzoriale induse de diversi acizi; in prezenta sau absenta etanolului. Efecte )
combinate. Studiu pe solutii sintetice

6. Interactii senzoriale: Diminuarea reciproca a senzatiilor de gust dulce si acid; )
Diminuarea gustului amar de catre gustul dulce Studiu pe solutii sintetice

7. Echilibre gustative zahrar-acid-tanin — studiu pe vinuri 2

8. Utilizarea unei fise de evaluare olfactiva pentru vinurile albe 2

9. Utilizarea unei fise de evaluare olfactiva pentru vinurile rosii 2

10. Evaluarea vizuala in diferite etape de evolutie a mustului si vinurilor. 2

11. Evaluarea olfactiva a mustului si vinurilor in diferite etape de evolutie; modalitati de )

antrenare a simtului miros.
12. Evaluarea gustativa a mustului si vinurilor in diferite etape de evolutie. 2
13. Studiu de caz: stiluri de vin din feteasca regala produs cu suse diferite de drojdii
selectionate
14. Studiu de caz: stiluri de Sauvignon blanc si corelatia cu compusii de aroma regasiti in
vin, data recoltarii si tehnica de vinificatie: stilul cu aroma de fructe tropicale, aroma 2
de fructe temperate, aroma de ardei verde, aroma fenolica.
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