Stabilirea perioadei corespunzitoare de recoltare a strugurilor pentru vin
INTRODUCERE

Momentul optim de recoltare a strugurilor destinati vinificatiei se determind in functie de o serie de
factori, dintre care se disting, prin importanta, gradul de maturitate al boabelor, starea lor sanitara,
conditiile economice si metoda de recoltare (Popa & Popa, 2015).

Culesul are loc la atingerea maturitatii tehnologice, adicd atunci cand strugurii prezintd o
compozitie echilibrata (continut in zaharuri, aciditate, antociani in cazul soiurilor rosii, compusi
aromatici la soiurile aromate), care sd permitd obtinerea vinurilor cu proprietatile dorite (Stoian et
al., 2012; Jackson, 2020).

Conceptul de maturitate a strugurilor se poate exprima sub mai multe forme: maturitate fiziologica,
maturitate deplind, maturitate tehnologicd, maturitate comerciald si, 1n anumite situatii,

supramaturatie (Teodorescu et al., 1987; Bisson et al., 2018).

Tipurile de maturitate ale strugurilor
Maturitatea fiziologica este utilizatd mai ales in lucrarile de ameliorare a soiurilor si se considera
atinsd atunci cand semintele si-au Incheiat procesul de crestere si dobandesc capacitatea de
germinare (Teodorescu et al., 1987).
Maturitatea deplind survine in momentul in care boabele au acumulat cantitatea maxima de
glucide, atingand masa cea mai ridicata, iar aciditatea totald se reduce la un nivel moderat. Strugurii
recoltati in aceastd faza permit obtinerea unor vinuri de calitate superioara si asigurd un randament
ridicat in must (Stoian et al., 2012).
Maturitatea tehnologica (sau industriald) reprezintd stadiul in care compozitia chimica a
strugurilor este optima pentru obtinerea tipului dorit de vin sau a altor produse viti-vinicole. Ea
poate sd coincida, sa fie anterioard sau ulterioara maturitdtii depline, in functie de specificul soiului
si de scopul vinificarii (Popa & Popa, 2015).
Maturitatea comerciala este caracteristicd soiurilor de masa, destinate consumului in stare
proaspata. Ea corespunde momentului in care strugurii prezintd un continut in zaharuri cuprins intre
130-180 g/1 si o aciditate titrabild intre 5-8 g/l C4H606, asigurand astfel echilibrul organoleptic
necesar consumului direct (Cotea et al., 2009).
Supramaturatia sau postmaturatia urmeaza dupa maturitatea deplind si se caracterizeaza prin
stafidirea boabelor si cresterea concentratiei lor in zaharuri. Acest proces poate apdrea atat sub
influenta caldurii solare, cat si ca urmare a botritizarii (aparitia ,,putregaiului nobil”’), fenomen care

permite obtinerea vinurilor dulci de tip Tokaji sau Tdmaioasa Romaneasca ,,dulce” (Jackson, 2020).



Stabilirea datei optime a culesului se realizeazd in functie de arealul viticol, soi, amplasarea
plantatiilor si conditiile climatice specifice anului de recoltd. Aceastd determinare se realizeaza prin
urmadrirea atenta a dinamicii maturarii strugurilor (Teodorescu et al., 1987; Stoian et al., 2012).
Astfel, cu aproximativ 3—4 saptamani inainte de data estimatd a coacerii depline, se efectueaza
analize periodice asupra recoltei. Frecventa acestora este de 5 in 5 zile la inceputul intrarii in parga
si de 3 in 3 zile pe masura ce strugurii se apropie de maturitatea deplind (Cotea et al., 2009).
Principalele componente analizate sunt:

e masa a 100 boabe, indicator al evolutiei greutatii si consistentei boabelor;

e continutul in zaharuri al mustului, exprimat in g/l sau °Brix;

o aciditatea titrabila a mustului, parametru esential pentru echilibrul viitorului vin;

o starea de sandtate a recoltei, respectiv procentul de boabe afectate de mucegaiuri sau alte

boli criptogamice.

In cazul soiurilor pentru vinuri rosii, pe lingd acesti parametri se recomandi determinarea
continutului 1n antociani din pielita boabelor in apropierea maturitatii depline. Acest indicator ofera
informatii pretioase asupra potentialului colorant al strugurilor si implicit asupra calitatii vinurilor

rosii ce urmeaza a fi obtinute (Jackson, 2020; Bisson et al., 2018).

Modul de lucru:

Lucrarea propriu-zisa de urmarire a procesului de maturare a strugurilor

presupune urmatoarele 2 operatii:

a) recoltarea probelor de struguri;

b) efectuarea analizelor

a) Recoltarea probelor de struguri:

Esantioanele de struguri folosite pentru urmarirea mersului coacerii trebuie sa reprezinte cit mai
fidel calitatea medie a strugurilor la momentul determinarii.

In acest scop, trebuie acordati atentie alegerii parcelelor din care se facerecoltarea probelor,
alegerea butucilor de la care se preleveaza probele, alegerii strugurilor din cadrul butucilor, precum
si marimii si alcatuirii probelor.

Se va tine seama de urmatoarele reguli:

- se vor alege din timp parcelele din care se face recoltarea probelor; daca terenul este neuniform, se
vor ridica probe de pe mai multe parcele situate pe amplasamente reprezentative pentru fiecare soi
(platou, versant, piciorul pantei, expozitie sudicd, estica etc.);

- in parcelele astfel alese, se pun sub observatie loturi de 50-60 butuci cu dezvoltare normala,
asezati pe diagonalele plantatiei; probele se recolteaza de fiecare datd de la aceeasi butuci care se

marcheaza distinct pentru a putea fiusor identificati;



- la datele fixate pentru analiza, se recolteaza de la butucii marcati probe de 1-2 kg, formate din
fragmente de ciorchini (4-5 boabe de la varful strugurelui) prelevati de pe diferite parti ale butucului
(baza, mijloc, varf, partea Insorita si partea umbrita etc.);

- fiecare proba recoltatda dintr-o parceld se introduce in pungi din material plastic, inscriindu-se pe
eticheta soiul si parcela;

- pentru evitarea erorilor, prelevarea probelor din aceleasi parcele va fi facutd de fiecare data, de
aceleasi persoane pe intreaga perioada de urmarire a mersului coacerii.

b) Efectuarea analizelor:

Analizele se fac obligatoriu in ziua recoltarii probelor. Pregatirea probelor constd in detasarea
tuturor boabelor prin tdiere cu foarfeca de la burelet.

Masa si volumul a 100 de boabe:

Se determina prin cantarirea la balanta tehnicd a 200-300 boabe alese astfel incét sa reprezinte o
valoare medie a probei §i raportarea rezultatului la 100 boabe.

Prin scufundarea acelorasi boabe intr-un cilindru gradat cu apa, se poate afla si volumul lor care de
asemenea se raporteaza la 100.

Urmadrirea cresterii boabelor In volum se poate face si direct In vie prin masurarea diametrului
acestora, cand boabele au forma sferica, volumul lor se calculeaza cu formula:

boabelor sferice):
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=

6

unde V = volumul boabei (cm?) si d = diametrul boabei.
Dacd in componenta probei existd §i boabe avariate (atacate de putregai cenusiu, lovite de
grindind etc.) acestea se numara separat, stabilindu-se procentul lor fatd de numarul total al boabelor

din proba (datele obtinute indica ,,starea de sanatate a recoltei”).

Evaluarea continutului in zaharuri (glucide):

Toata cantitatea de boabe (cele cantédrite + restul boabelor) se zdrobeste si se preseaza manual,
urmdrindu-se obtinerea unui randament in must de peste 60% (se elimind obligatoriu boabele
imersate in apa pentru determinarea volumului, deoarece acestea au suferit o dilutie, ce determina
erori n analizd). Mustul rezultat se limpezeste prin filtrare sau centrifugare si se foloseste pentru
analiza zaharurilor si a aciditatii titrabile. Daca se folosesc struguri rosii, mustul rezultat necesita
tratat cu carbune activ sau PVPP in vederea decolorarii.

Evaluarea continutului mustului in zaharuri se face refractometric saudensimetric conform

metodelor standardizate.



Determinarea aciditatii titrabile:
Din proba de must limpede se preleveaza 10 ml care se titreaza cu o solutie de NaOH 0,IN prin
metoda potentiometrica sau in prezenta de indicator (albastru de bromtimol).
Determinarea continutului in antociani (evolutia maturarii fenolice): La soiurile de struguri rosii
si negri se executd optional, in apropierea momentului de recoltare (maturitate deplind) si la cules,
prin colorimetrie. Pentru aceasta se folosesc probe medii de 50 boabe, cantarite in prealabil si de la
care se detaseazd cu griji pielitele. In vederea eliminarii excesului de umiditate, pielitele se
tamponeaza cu hartie de filtru si se usuca la o sursa de aer cald. Pielitele uscate se mojareaza fin cu
nisip de cuart dupa care sunt trecute intrun balon cu dop rodat prin spalari repetate cu solugie de HCI
1% (cca. 10ml HCI concentrat/litru).
In vederea extragerii antocianilor prima fractie de spilare (50 ml) trebuie si stea in contact cu
pielitele circa 12 ore. Apoi lichidul de extractie filtrat sau centrifugat se aduce la volum constant de
200 ml prin amestecare si cu fractiunile rezultate in urma adaugarilor repetate de solutie acida si
mentinute in contact cu extractul cel putin o ora.
In vederea determinarii antocianilor, la lichidul obtinut se determina
absorbanta (densitatea opticd) la 1=520 nm cu ajutorul unui spectrofotometru la grosimea stratului
de lcm.

Atingerea maturarii fenolice se realizeaza, de obiceli, la citeva zile pana la cateva saptamani
dupa atingerea maturitatii depline.
Calculul si interpretarea rezultatelor:
Principalele caracteristici de compozitie (zaharuri, acizi) ale mustului obtinut din probele de
struguri se determind cu ajutorul tabelelor si formulelor de calcul.

Continutul de antociani, in cazul strugurilor colorati se calculeaza cu formula:

T

A= Ap-t (mg/kg boabe),

, unde
- A - continutul in antociani dintr-un kg boabe, in mg;

- AE - continutul 1n antociani din extract, in mg/l, stabilit prin calcul:

Ag = Agyg - 22,76

- V - volumul extractului total in ml, (200);
- M - masa celor 50 boabe luate in lucru;
- d - factorul de dilutie.
Pentru interpretarea datelor privind evolutia procesului de maturare a strugurilor se tine
seama de sensul modificarilor suferite de masa boabelor si de continutul lor in zaharuri, aciditate si

antociani, cunoscandu-se urmatoarele:



- masa boabelor creste continuu in cursul perioadei de coacere a strugurilor, atinge valoarea maxima
la momentul maturitatii depline si scade progresiv in perioada de supracoacere (supramaturare) ca
efect al pierderilor de apa prin evaporare, cat si a conditiilor climatice ale anului. La momentul
maturitatii depline se inregistreaza cea mai mare productie de struguri (kg/butuc, tone/ha) si cel mai
ridicat continut absolut de zaharuri;

- continutul relativ al mustului in zaharuri (g/1) creste continuu incepand de la parga la maturitatea
deplind a strugurilor ca rezultat al proceselor de acumulare si sporeste in continuare, in perioada de
supramaturare, ca efect al celor de concentrare;

- aciditatea totald a mustului scade treptat pe tot parcursul etapei de coacere si apoi de supracoacere
a strugurilor datoritd fenomenelor de dilutie, oxidare si neutralizare;

- continutul in antociani al pielitelor boabelor realizeaza valoarea maxima, de

obicei, dupa 10-20 zile de la momentul coacerii depline.

Concluzii
Acumularea zaharurilor in functie de soi
Cantitatea de zaharuri acumulata in boabele de struguri constituie principalul criteriu de stabilire a
momentului culesului si influenteaza direct taria alcoolicd potentiald a vinului. Continutul in
zaharuri depinde de: soi, conditiile climatice, expozitia terenului, incirciatura de rod, starea de
sanitate a strugurilor si tehnologia de cultura (Teodorescu et al., 1987; Cotea et al., 2009).
1. Soiuri pentru vinuri albe seci
o Feteasca alba: 170-200 g/l zaharuri la maturitatea deplina, aciditate 67 g/I.
e Grasa de Cotnari: 190-220 g/l, cu potential de supramaturare peste 240-270 g/l (vinuri
dulci).
e Sauvignon blanc: 180-200 g/1, cu aroma tipicd, aciditate 68 g/1.
2. Soiuri aromate
o Taméaioasd Romaéaneasca: 200-230 g/l zaharuri, aciditate 5-6 g/l; la supramaturare
depaseste 250 g/l — vinuri dulci naturale.
e Muscat Ottonel: 190-210 g/l, aciditate 5-6 g/I; echilibru intre zaharuri si compusii
aromatici.
3. Soiuri pentru vinuri rosii
e Cabernet Sauvignon: 200-220 g/l, aciditate 5—6 g/l; la supramaturare 230240 g/1.
e Merlot: 210-230 g/l, aciditate mai scazuta decat Cabernetul, vinuri corpolente.
o Feteasca neagra: 200-220 g/l, aciditate 56 g/l; potential ridicat de calitate.
4. Soiuri pentru spumante
o Chardonnay: se recolteaza mai devreme, la 160—180 g/l, aciditate 7-9 g/I.

e Pinot noir (pentru spumante): 160—-180 g/, aciditate 7-8 g/I.



Exemplu tabelar:

Soiul Zaharuri la maturitate Aciditate (g/l Tipuri de vin
o1
(g/D) C4H606) recomandate

Feteasca alba 170-190 67 Vinuri albe seci
Grasa de Cotnari 190220 (pana la 240) 5-6 Vinuri dulci
Tamaioasa o ‘

200-230 (pana la 250+) 5-6 Vinuri aromate, dulci
Romaneasca
Muscat Ottonel 190-210 5-6 Vinuri aromate
Sauvignon blanc 180-200 6-8 Vinuri seci, aromate
Cabernet Sauvignon  200-220 (pana la 240) 5-6 Vinuri rosii de invechire
Merlot 210-230 4-5 Vinuri rosii corpolente
Feteasca neagra 200-220 5-6 Vinuri rosii DOC
Chardonnay

160-180 7-9 Spumante, vinuri albe
(spumante)
Pinot noir (spumante) 160180 7-8 Spumante

e La soiurile aromate, momentul optim de recoltare nu este dat doar de zaharuri, ci si de
acumularea compusilor aromatici.

e La vinurile rosii, trebuie corelat continutul de zaharuri cu maturitatea fenolica (taninuri +
antociani).

e Pentru vinurile dulci, supramaturarea (stafidirea sau botritizarea) este decisivd pentru
obtinerea concentratiilor ridicate de zaharuri (250-300 g/1).
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