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Rezumat. lucrarea prezinta rezultatele studiului actiunii antimicrobiene a formei active a
anhidridei sulfuroase in 2 probe de vin alb Aligote, realizat in sectia de microvinificare a FTA.
Efectul bactericid al anhidridei sulfuroase in produsele vinicole se realizeaza de la un continut a
formei active de maxim 5 mg/L iar cele mai rezistente microorganisme oenologice sunt
mucegaiurile, pentru distrugerea carora sunt necesare concentratii ridicate de dioxid de sulf activ
de peste 17,6 mg/L. Efectul decontaminant al solutiilor de dioxid de sulf in vin la concentratii
moderate de 150 mg/L poate fi amplificat considerabil prin acidifierea vinurilor pina la un pH 2,8
unitati.
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Introducere

Dioxidul de sulf este folosit in industria alimentard ca conservant E 220 al legumelor si
fructelor, pentru dezinfectarea butoaielor de vin sau bere, in industria farmaceutica si colorantilor,
la inalbirea hirtiei sau materialelor textile. In concentratii mari este toxic pentru plante si animale,
poluind apele si distrugind flora si fauna prin ploile acide [1].

Sulfitarea produselor vinicole este un procedeu de rutina, folosit larg in industria vinicola
la diferite etape de producere si introdus in documentele normative si tehnologice la fabricarea
acestora, cu unele restrictii, care stipuleaza limitele de continut si natura sursei de dioxid de sulf.

Dioxidul de sulf, introdus in produsele vinicole, poate fi prezent in patru forme libere: SO»
molecular ca gaz solubilizat, ionul de bisulfi (HSO3 ) si ionul de sulfit (SOs? ), precum si in mai
multe forme combinate stabile si instabile [2].

SO, + H,O — H,SOs3 (D
- + _ [HSOEJ[H-'—]
H>SO3 > HSO3 + H K, = “H,504] (2)
- 7+ _ [so37]H*]
HSO3 < SO3* + H K, = THSO.T 3)

Forma moleculard (SO») este responsabila de activitatea antimicrobiana in produsele
vinicole inhibind de aproximativ 20 de ori mai eficace decit bisulfitul activitatea levurilor
oenologice si de 500 ori cea a bacteriilor, precum si responsabild de mirosul neplacut, picant al
anhidridei sulfuroase [1-3]. Forma bisulfit (HSO3") este predominantd in must si vin inactivind
actiunea polifenoloxidazelor prezente. Continutul sulfitului (SO3? ) la pH-ul vinului este minim,
dar reactioneaza direct cu oxigenul si cu peroxidul de hidrogen si, in consecintd, are o oarecare
capacitate antioxidantd. Ultima forma de SO: combinat nu are activitate antioxidantd si
antioxidazica, efectele sale antimicrobiene fiind mult mai mici, motiv pentru care combinarea
dioxidului de sulf cu compusii constitutive din must si vin implicd practic pierderea efectelor sale
benefice de interes oenologic [4]. In tabelul 1 sunt generalizate efectele globale ale celor 4 forme
ale anhidridei sulfuroase.
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Tabelul 1

Proprietitile antioxidantice, antimicrobiene si organoleptice a anhidridei sulfuroase
in vin si must in functie de natura chimici a formelor existente (adaptare dupa Delfini C., 2001).

Nr. | Proprietatea SO: Ionul de bisulfit Ionul de sulfit Forma

crt. | selectivii realizati molecular (HSO3) (S03*) combinati

1. Fungicida ++ usor - -

2. Bactericida ++ usor - usor

3. Antioxidantica ++ + usor -

4. Antioxidazica + ++ - -

5. Redox potential + + usor -

6. Combinarea cu + + + +
aldehida acetica

7. Rol gustativ Miros picant, gust Inodor Inodor Inodor

de sulf

Scopul studiului rezida in elucidara influentei formelor de anhidridd sulfuroasd asupra
stabilitatii microbiologice a 2 loturi de vin alb sec Aligote in cadrul Centrului de Cercetari
Oenologice. Speciile de microorganisme studiate au fost din categoria drojdiilor oenologice (genul
Saccharomyces), drojdii contaminante (genul Brettanomyces si Saccharomycodes), bacterii
sporofile (genul Acetobacter si Streptococcus) s1 mucegaiuri (genul Aspergillus si Penicillium).

Materiale si metode de analiza

In vederea realizarii scopului propus in studiu, strugurii din soiul Aligote recolta anului
2019 au fost prelucrati in sectia de Microvinificare a departamentului Oenologie si Chimie. Pe
parcursul procesului tehnologic au fost elaborate 2 loturi de studiu cu pH-ul nativ de 3,2 si cel
acidulat prin administrarea acidului tartric de pH 2,8 a mustului si vinului materie prima. Valoarea
indicilor fizico—chimici si de calitate a strugurilor si vinului materie prima produs s-a stabilit prin
metode moderne de analizd recomandate in standardele nationale (RT nr. 708) si cele
internationale OIVV [6]. Contiutul formelor de anhidrida sulfuroasa a fost determinatd prin 2
metode de referinta OIV-MA-AS323-04A si OIV-MA-AS323-04B in cadrul Centrului de
cercetdri Oenologice FTA. Parametrii determinati in probele de studiu au fost indicii fizico-
chimici, organoleptici si microbiologici in dinamica de 14 zile calendaristice. Pentru testele
microbiologice au fost folosite mediile urmatoare: MRS Agar pentru detectarea bacteriilor lactice
(Lactobacillus), GYC pentru detectarea bacteriilor acetice (Acetobacter), Malt Extract Agar pentru
detectarea levurilor, YGC/Geloza pentru detectarea mucegaiurilor si Sabouraud Glucose Agar
pentru detectarea fungilor patogeni si nepatogeni. Cestile petri cu probele examinate au fost
termostatate 72 ore la temperatura de 27 + 2°C. Rezultatele incdrcaturii microbiologice a probelor
studate descriu stabilitatea biologica a probelor de vin comparind valorile obtinute experimental
cu limitele descrise in documentele legislativ-normative [6].

Rezultate si discutii

Procesarea strugurilor din anul viti-vinicol 2019 din regiunea Centru in conditiile de
microvinificare ale Departamentului Oenologie si Chimie, precum si realizarea unei fermentatii
alcoolice controlate (criomacerarea, inoculare cu levuri seci active, mentinerea temperaturii, etc.)
au permis obtinerea a douad loturi de vin alb Aligote cu continutul anhidridei sulfuroase in limitele
35 + 200 mg/L. Dinamica formelor de anhidrida sulfuroasa activd (HSOs3 ) in loturile de vin
elaborate este inclusa in tabelul 2 din care se releva un continut considerabil al acestei forme la un
pH mai mic al aceleasi probe.

447



Conferinta tehnico-stiintifica a studentilor, masteranzilor si doctoranzilor, 1-3 aprilie 2020, Chisindu, Republica Moldova

Tabelul 2

Valoarea indicilor fizico-chimici si a formelor de anhidrida sulfuroasa in probele de vin alb sec

din soiul Aligote, anul recoltei 2019 din regiunea Centru

Nr. | Tipul probei Aciditatea |Titrul alcoolic | Concentratia formelor de SO,
crt. activi, pH |volumic, % vol. mg/L
Total Liber Activ la
20 °C
1. Vin alb sec din soiul Aligote | 2,84 +0,01 12,46+ 0,52 35 8 5,15
acidulat cu 6 g/L acid tartric 75 23 11,04
125 45 18,40
150 63 22,08
200 86 29,45
2. Vin alb sec din soiul Aligote 3,22+ 0,01 12,46+ 0,52 35 8 2,05
75 23 4,40
125 45 7,33
150 63 8,8
200 86 11,72

RS e

Figura 1. Dinamica evolutiei stirii microbiologice a probelor examinate:
a — continutul SO; total de 35 mg/L, b — continutul SO; total de 75 mg/L,

¢ — continutul SO; total de 150 mg/L si d — continutul SO; total de 200 mg/L

Rezultatele prezentate in figura 1 si tabelul 3 denotd efectul bactericid al anhidridei
sulfuroase in produsele vinicole. In probele cu continut de dioxidului de sulf activ de 5 mg/L, nu
s-au dezvoltat bacterii lactice si acetice, fapt ce demonstreaza sensibilitatea sporita a bacteriilor la
acest factor. Drojdiile oenologice isi pastreaza vitalitatea la concentratii de dioxid de sulf activ mai
mari de 8,8 mg/L defininduse ca fiind destul de rezistente.
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Cele mai rezistente microorganisme oenologice sunt mucegaiurile, pentru distrugerea
carora sunt necesare concentratii ridicate de dioxid de sulf activ peste 17,6 mg/L sau 63 +~ 86 mg/L

forma libera a anhidridei sulfuroase.
Tabelul 3

Valoarea testelor microbiologice ale probelor examinate formelor de vin alb sec din soiul
Aligote, anul recoltei 2019 din regiunea Centru cu concentratie diferitd de anhidrida sulfuroasa.

Nr. | Tipul probei Aciditatea | Concentratia formelor | Rezultatul microbiologic stabilit prin
crt. activa, pH de SOz, mg/LL insamintare lichida pe diferite medii
Total | Liber | Activla de culturd, colonii
20 °C
3. Vin alb sec din soiul 2,84 + 20 4 2,17 4 - drojdii, 6 — bacterii si 2 - mucegai
Aligote acidulat cu 6 0,01 35 8 5,15 4 - drojdii, O — bacterii si 2 — mucegai
g/L acid tartric 75 23 11,04 | 3 - drojdii, 0 — bacterii si 2 — mucegai
125 45 18,40 1 - drojdii, 0 — bacterii si 1 — mucegai
150 63 22,08 nu s-au detectat
200 86 29,45 nu s-au detectat
4. Vin alb sec din soiul 3,22 + 20 4 1,23 4 - drojdii, 6 — bacterii si 2 - mucegai
Aligote 0,01 35 8 2,05 4 - drojdii, 4 — bacterii si 2 — mucegai
75 23 4,40 3 - drojdii, 0 — bacterii si 2 — mucegai
125 45 7,33 3 - drojdii, 0 — bacterii si 2 — mucegai
150 63 8.8 2 - drojdii, O — bacterii si 1 — mucegai
200 86 17,72 nu s-au detectat

Concluzii

Procesarea strugurilor din anul viti-vinicol 2019 din regiunea Centru in conditiile de
microvinificare ale Departamentului Oenologie si Chimie, precum si realizarea unei fermentatii
alcoolice controlate au permis elucidarea efectului antimicrobian al anhidridei sulfuroase in 2
loturi de vin alb sec calitativ. Efectul bactericid al anhidridei sulfuroase in produsele vinicole se
realizeaza de la un continut a formei active de maxim 5 mg/L iar cele mai rezistente
microorganisme oenologice sunt mucegaiurile, pentru distrugerea cdrora sunt necesare
concentratii ridicate de dioxid de sulf activ de peste 17,6 mg/L sau 63 + 86 mg/L forma libera a
anhidridei sulfuroase.

Efectul decontaminant al solutiilor de dioxid de sulf in vin la concentratii moderate de 150
mg/L) poate fi amplificat considerabil prin acidifierea vinurilor pin la un pH 2,8 unitati. In baza
rezultatelor experimentale au fost elaborate regimuri tehnologice de fabricare a loturilor de must
de struguri sulfitat si acidifiat, in care stabilitatea microbiologicad poate fi asiguratd nu numai de
concentratia de dioxid de sulf activ bacteriostatic administrat, ci si datoritd diminuarii gradului de
contaminare microbiologica in procesul sulfitarii si acidifierii probelor.
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