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Abstract. In prezent, in lume se produce un sortiment variat de otet cum ar fi: otet din mere, din
vinuri albe, rosii, din bere si malt, din fructe, din orez etc. Viteza de transformare a alcoolului
etilic in acid acetic depinde de natura microorganismelor si a substratului, de gradul de aerare,
de temperatura ce scade cu majorarea concentratiei acidului acetic prezent in mediu dat etc. Ca
urmare a acestui studiu, a fost stabilit efectul nutrimentelor asupra vitezei de fermentare. Au fost
stabilite conditii optime pentru fermentatia alcoolica §i respectiv acetica a concentratului de mere.
Astfel, a fost evidentiata diferenta in conditiile optime ale procesului de fermentatie cu si fara
utilizarea diferitelor nutrimente. Insd in probele cu cidrul obtinut in urma fermentarii alcoolice s-
a constatat ca timp de 32 de zile se atinge concentratia minimala de 4% pentru probele cu
nutrimente, pentru probele fara nutrimente concentratia nu depaseste 2,3%. Ce denotd ca
utilizarea nutrimentelor micsoreaza timpul de fermentare de doua ori.
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Introducere

Otetul - produsul lichid destinat consumului uman, obtinut exclusiv din materie prima ce
contine amidon si/sau zaharuri prin dublad fermentare, dintre care prima fermentare — alcoolica
si cea de-a doua fermentare — aceticd [1]. Viteza de transformare a alcoolului etilic 1n acid acetic
depinde de multi factori, principalii sunt: natura microorganismelor si a substratului, de gradul
de aerare, de temperatura ce scade cu majorarea concentratiei acidului acetic prezent in mediu
dat etc. [2].

Pe langa prezenta alcoolului etilic, pentru desfasurarea fermentatiei acetice in conditii
bune, este necesard si o serie de nutrimente secundare si factori de crestere. Cantitatea de
nutrimente utilizate si proportia dintre acestia depinde de natura substratului. De obicei in surse
bibliografice se folosesc saruri de amoniu (sulfat de amoniu, fosfat de amoniu), de potasiu si de
fosfor (sulfat de potasiu, fosfat de potasiu) si extracte de malt conditionate sub diverse forme [3].

In aceasta lucrarea au fost utilizate materiale (nutrimente si suc concentrat de mere) care
sd gasesc pe piata Republicii Moldova.

Materiale si metode

Au fost utilizate levuri Enartis ferm SC, care prezinta o drojdie polivalentd, si doud tipuri
de nutrimente: Nutriferm special (fosfat de diamoniu (DAP) 50%, drojdia autolizatd 49,9%,
tiamine-0,1%) si Nutriferm advance(drojdii inactive 50%, DAP 40%, celuloza 10%). Cercetarea a
fost efectuatd in doud etape: prima etapa constd din fermentarea alcoolica si a doua etapa
fermentarea acetica. Pentru fermentarea alcoolica a fost luat concentratul de mere “Natur Bravo”
cu parametrii de calitate: concentratie de zahar 70%, pH 2,93, densitatea 1370. In ambele perioade
au fost monitorizati parametrii de calitate: concentratia de alcool si concentratia de zahar(pentru
fermentarea alcoolica), concentratia de alcool si aciditatea totala (pentru fermentarea acetica), pH,
brix-ul, densitatea si temperatura [4]. Dupd fermentarea alcoolica a fost obtinut cidrul, pe baza lui
a fost obtinut otetul natural de mere.
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Rezultate si discutii

Sucul concentrat de mere pentru prima etapa de fermentare a fost diluat pana la concentratia
de zahar 25%, temperatura pe parcursul fermentarii alcoolice a variat de la 20 pana la 25°C, izolat
de razele UV si cu acces minim la aer.

In urma cercetarilor efectuate s-a constatat cresterea concentratiei de alcool de la 0% la
8,5% si scaderea continutului de zahdr de la 25% la 7%, astfel s-a observat cd In urma fermentatiei
alcoolice cu adaos de levuri a sucului concentrat de mere timp de 14 zile a fost obtinut cidru cu
concentratia alcoolica de 8,5%. Pe parcursul a 14 zile de cercetare a fermentatiei alcoolice a
sucului concentrat de mere cu adaos de levuri si nutrimente, s-a observat scaderea continutului de
zahdr (de la 25% la 6%), astfel majorand continutul de alcool de la 0% pana la 9%. Astfel s-a
constat ca cea mai rapida metoda de fermentare s-a obtinut in proba 2 care contine nutrimente, dar
diferenta fiind de 24 de ore, de aici rezultd cd adaugarea nutrimentelor duce la cresterea pretului
produsului, insa influenta este nesemnificativa la procesul de fermentare.

Pentru etapa a 2-a de fermentare acetica a fost luat cidrul obtinut In prima etapa a fermentarii
alcoolice si otetul de mere de casd cu parametrii de calitate: concentratia de zahar 19%,alcool- 3%,
pH 3,33 la temperatura 20°C, densitatea = 1,070 kg/m?, aciditatea totald = 3,99%. Cidrul obtinut
contine toti parametrii de calitate pentru fermentarea aceticd: concentratia de alcool nu depaseste
15%, temperatura pe parcursul fermentarii acetice a variat de la 24 pana la 28°C care a fost
mentinut cu ajutorul termostatului, avand acces la aer minimal si izolat de razele UV.

Pe parcursul perioadei de fermentare aceticd au fost evaluati doi parametri: pH-ul si
aciditatea totala titrabila. In proba 1C fermentatia acetica a decurs mai lent, deoarece necesiti un
timp mai Indelungat de fermentare pentru obtinere a otetului de mere cu concentratia minimala de
4%. Din experiment se vede ca in timp de 35 de zile se obtine concentratia de 2,3%, care denota
ca pentru atingerea concentratiei minimale a otetului perioada de fermentare trebuie dublata. Astfel
pentru proba 2 timp de 32 de zile a fost obtinut otet de mere cu concentratia de 4%, otet care se
gaseste Tn comert cu concentratia minima, si ce semnifica influenta nutrimentelor.

Concluzii

In domeniul tehnologiei alimentelor sunt descrise mai multe metode si tehnici de obtinere
a unei diversitati largi de oteturi. In cadrul acestei lucrari ne-am axat pe evaluarea impactului
nutrimentelor asupra procesului de fermentare. Cercetarea a parcurs in doua etape: 1 etapa -
fermentarea alcoolica a sucurilor concentrate de mere, in rezultat a fost obtinut cidru (concentratia
de zahar-6% si de 7%; alcool- 8,5% si1 9%;timp de 13 zile), 2 etapa - fermentarea aceticd, in final
a fost obtinut otetul de mere. Prin urmare cea mai rapida metoda pentru a obtine otet de mere a
fost inregistratd in proba cu nutrimente pe o perioada de 25 zile calendaristice. Putem concluziona
ca cu ajutorul nutrimentelor in timp de o lund putem atinge concentratia minimala a otetului de
4%, dar pentru proba fara nutrimente aceasta perioada trebuie sa fie dublatd. Prin urmare putem
recomanda utilizarea nutrimentelor in procesul fermentarii acetice pentru micsorarea timpului In
jumadtate conform rezultatelor obtinute. Din punct de vedere economic costul produsului finit se
v-a majora nesemnificativ, deoarece se utilizeaza o cantitate foarte micd de nutrimente.
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