OENOLOGIE 2

STRUCTURA
Anul de studii v
Semestrul Il
Regimul disciplinei DS
Numdrul total de ore pe sdptdménd Curs—2 ore; L/S/P-2 ore
Numarul total de ore conform planului de invdatamadnt Curs — 20 ore; L/S/P-20 ore
Numarul de credite transferabile 5

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Scopul cursului este de a initia viitorii specialisti in principiile si tehnicile de maturare, conditionare si stabilizare a
vinurilor in vederea elaborarii produsului finit pentru valorificare comerciald. Cunoasterea insusirilor fizico-chimice
ale vinurilor, principiile si tehnicile de stocare, stabilizare, conditionare si imbuteliere a vinurilor; cunoasterea

bolilor si defectelor care pot apare in produsul final nestabilizat corespunzator.
CONTINUTUL DISCIPLINEI*

Capitolul 12. Fermentatia malolactica
12.1 Bacteriile fermentatiei malolactice
12.2 Fermentatia malolactica
Capitolul 13. Chimia vinului - compusi cu influenta asupra calitatii vinului
13.1 Alcoolii
13.2 Acizii din vin si tipuri de aciditate
13.3 Aldehide si cetone, esteri
13.4 Aroma secundara (de fermentatie)
Capitolul 14. Evolutia si ingrijirea vinului
14.1 Evolutia si transformarile vinului
14.2 Operatii tehnologice curente de Tngrijire a vinurilor
14.3 Transformari in timpul stocarii - Procese de oxido-reducere si sisteme disperse
Capitolul 15. Limpezirea si stabilizarea vinurilor
15.1 Limpezirea
15.2 Cleirea si stabilizarea vinurilor
Capitolul 16. Boli si defecte olfacto-gustative ale vinului
16.1 Defecte senzoriale olfacto-gustative
16.2 Defecte senzoriale de origine microbiologica (boli)
Capitolul 17. Imbutelierea vinului
17.1 Scopul si momentul imbutelierii
17.2 Tehnologia si linia de imbuteliere

Laborator 8. Determinarea concentratiei alcoolice a vinurilor
= metoda distilarii simple;
metoda distilarii duble.
Laborator 9. Determinarea extractului sec
= metoda densimetrica (Tabarié);
= metoda densimetrica rapida extractoenometrica;
metoda refractometrica.
Laborator 10. Determinarea concentratiei de zaharuri reducatoare din vin pe cale chimica
metoda Luff-Schoorl.




Laborator 11. Aplicatii ale spectrofotometriei UV-VIS in oenologie 2

= analiza caracteristicilor cromatice ale vinurilor rosii;
determinarea concentratiei de antociani din vin prin metoda variatiei de pH.

Laborator 12. Controlul limpiditatii si stabilitatii musturilor si vinurilor 2

12.1.

v' identificarea microorganismelor (levuri si bacterii) prin control microbiologic;
v' identificarea cristalelor, rezidiilor amorfe si a particulelor inerte;
determinarea numarului de microorganisme viabile si neviabile (metoda hemocitometrica

Tehnici de examinare microscopica utilizate Tn oenologie

Thoma).
Laborator 12. Controlul limpiditatii si stabilitatii musturilor si vinurilor 2
12.2. Stabilitatea biochimica, fizico-chimica si microbiologica a vinurilor

v’ clasificarea testelor de stabilitate;

v’ testarea predispozitiei vinurilor la instabiliziri biochimice;

v’ testarea predispozitiei vinurilor la instabilizari fizico-chimice;
testarea predispozitiei vinurilor la instabilizari microbiologice.

Laborator 13. Materiale oenologice — cunoastere si utilizare 2

clasificari ale materialelor oenologice;

materiale oenologice pentru limpezire si stabilizare prin cleire;
materiale oenologice pentru limpezirea vinurilor prin filtrare;
materiale oenologice pentru stabilizarea vinurilor;

evaluarea si utilizarea agentilor cleitori prin microprobe de laborator.

Laborator 14. Calcule si modalitati de aplicare a operatiilor tehnologice de amestecare si 2

omogenizare a produselor de origine viti-vinicola

cupajarea, egalizarea si asamblarea;

practici si tratamente oenologice: indulcirea si iTmbogatirea;
prepararea solutiilor hidroalcoolice;

metode de calcul si probleme.

Laborator 15. Evaluarea senzoriala a vinurilor 2

fiziologia organelor senzoriale;

metode senzoriale cu caracter teoretic;
metode senzoriale cu caracter analitic;
metode senzoriale cu caracter aplicativ.

Laborator optional. Seminar recapitulativ si refaceri

Laborator 17. Verificarea cunostintelor (Test de laborator) 2
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EVALUARE

Curs ® Se vor testa cunostintele | Examene scrise cu 2 70%
dobéandite in fiecare curs | subiecte pe baza de bilete
astfel incat studentul sd | selectate de catre student.
demonstreze cd  este | (Sau grild cu 20 de intrebari
capabil s3a poata realiza | si 5 raspunsuri la fiecare
selectarea materiei prime | intrebare, selectate aleator
Si vinificarea dupa o | pentru fiecare student de
anumita tehnologie | catre platforma digitala a
impusa de tipul de vin sau | USAMV.)
de Soi, selectarea
echipamentelor si | Afisarea rezultatelor se va
recipientilor pentru | face in 24-36 ore de la data
vinificatie. examinarii.

e Se va aprecia coerenta
logica privind intelegerea
de ansamblu a principiilor
expuse; corectitudinea si
completitudinea
cunostintelor asimilate
(terminologie, definitii,
concepte, mecanisme
etc.), precum si interesul
pentru studiul individual si
dezvoltarea profesionala.

L/P/S Se vor testa cunostintele | Test scris cu 2-3 subiecte 30%
dobéndite in fiecare | individuale care includ
laborator  astfel 1incat | definitii ale  diversilor
studentul sa demonstreze | parametri fizico-chimici ai
cd poate evalua calitatea | strugurilor, mustului si
fizico-chimica si senzoriala | vinului, principii ale
a strugurilor, mustului si | metodelor de determinare
vinului si sa poate lua | a acestor parametrisi
deciziile necesare privind | rezolvare de probleme
corectiile compozitionale. pentru calcularea

rezultatelor unor analize
de laborator sau doze
pentru tratamentele
aplicate vinurilor.

Alte activitati Deplasari la crama

didactica Pietroasa
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