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ANALIZA COMPARATIVA A FERMENTATIE
COMBINATE A MUSTULUI CU UTILIZAREA
DIFERITOR SUSE DE LEVURI

LA PRODUCEREA VINURILOR ALBE

DIN STRUGURI SUPRACOPT]

Anatol BALANUTA, Aliona NAZARIA, Sorina CRUDU,
Universitatea Tehnicd a Moldovei

REZUMAT. Tn articolul dat sunt prezentate rezultatele
experientelor referitoare la producerea vinurilor albe din
struguri supracopti cu utilizarea levurilor uscate activate
EZFerm 44 izolate Tntr-un sac confectionat din membrane
permeabile cu diametrul porilor de 0,60 pm. Sistarea
fermentarii alcoolice s-a efectuat prin evacuarea sacilor
cu levuri imobilizate, racirea vinului-materie prima
obtinut la o temperatura de pana la 5 °C, cu o filtrare
ulterioara, apoi sulfitarea pana la 200 mg/L SO2 total si
mentinerea la temperatura de 5—6 °C. Astfel, inlaturarea
sacilor cu levuri imobilizate simplifica procesul de sistare
a fermentatiei alcoolice.

CUVINTE-CHEIE: levuri imobilizate, fermentatie combinats,
vin, struguri supracopti.

INTRODUCERE

Vinurile obtinute din struguri supracopti se produc in cantitati
foarte mici si din soiuri de struguri cu insusiri specifice. Vinurile din
struguri supracopti cu concentratii mari de glucide au o presiune
osmotica care influenteaza activitatea levurilor. Pentru a depasi
concurenta microorganismelor nedorite levurile uscate activate din
specia Saccharomyces ellipsoideus administrate pentru fermenta-
rea mustului trebuie sa varieze intre 7 si 10 mil. cel./ml. Specia
Saccharomyces oviformis are o capacitate alcooligena ridicata i
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poate reduce esential concentratia zaharului in vin dupa fermen-
tare. Din aceste considerente se propune de a studia producerea
vinurilor albe din struguri supracopti cu utilizarea levurilor imobiliza-
te, care ar reduce pierderile de alcool si zaharuri.

MATERIALE S| METODE

Drept obiect de cercetare a servit mustul de struguri din so-
iul Traminer cu concentratia in masa a zaharurilor de 320 g/L si
concentratia in masa a acizilor titrabili de 5,5 g/L. Fermentarea
alcoolica a mustului din soiul Traminer s-a realizat cu diferite
levuri in cate 5 | de must, s-a declansat fermentatia alcoolica
cu microflord indigend, levuri uscate active de tip EZFermd44,
levuri imobilizate in alginat de tip ProDessert BA-11 si levuri us-
cate active de tip EZFerm 44 imobilizate Tn saci confectionafi
din membrane permeabile cu diametrul porilor de 0,60 pm, in
doze de 0,4 g/L, la temperaturi de 12, 16, 20 °C si monitorizarea
zilnica, iar dupa fermentatie vinul a fost decantat de pe levuri,
racit, filtrat, sulfitat pana la 200 mg/L SO, total si mentinut la
temperatura de 5-6 °C. La determinarea indicilor fizico—chimici
ai strugurilor, mustului $i vinului-materie prima s-au utilizat atat
metode moderne, cat si traditionale.

REZULTATE SI DISCUTII

Durata de fermentare a mustului este diferita, in functie de
temperatura si susa de levuri utilizate (fig. 1). La temperatura de
20 °C durata fermentatiei alcoolice este de 13-22 de zile, pe cand
la temperatura de 16 °C este ntre 23-43 de zile sila 12 °C - intre
34 si 55 de zile. Deci temperatura influenteaza semnificativ asu-
pra fermentatiei alcoolice cu levuri neimobilizate sau imobilizate.
Astfel, s-a constatat ca la temperatura de 20 °C s-a fermentat de
2,6 ori mai rapid in comparatie cu temperatura de 12 °C. Micro-
flora indigena, de asemenea, a influentat durata fermentarii alco-
olice, fiind inhibata la temperatura de 12 °C comparativ cu 20 °C.

Comparand levurile utilizate in functie de temperatura de fer-
mentare, mentionam ca la temperatura de 12 °C levurile EZFerm
44 imobilizate fermenteaza cel mai rapid in comparatie cu celelalte
suse de levuri, desi sunt izolate intr-o membrana cu diametrul pori-
lor de 0,60 um, a carei porozitate permite schimburile nutritive intre
levuri si mediul de fermentatje (fig. 2).

Mentionam ca levurile EZFerm 44 imobilizate au fermen-
tat mai rapid, durata fiind doar de 34 de zile, deoarece ele sunt
activate anterior si se adapteaza usor in mediul de fermentare
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Fig. 2. Dinamica fermentdrii alcoolice a mustului din struguri de soiul Traminer cu levuri EZFerm 44 imobilizate la dife-

rite temperaturi

alcoolica. Aceste levuri sunt destinate pentru obtinerea vinurilor
cu zahdr rezidual. Aceasta se refera si la fermentatia cu levurile
imobilizate de tip ProDessert, insa fermentatia dureaza cu 2 zile
mai mult, ceea ce nu este atat de important.

Activitatea inaltd de fermentare alcoolica a levurilor uscate
active si durata de fermentare sunt determinate de forma struc-
turala a acestora. Levurile uscate active, nefiind imobilizate, se
raspandesc in volumul de must si au un contact mai mare cu faza
lichida in comparatie cu levurile imobilizate, temperatura fiind
doar un factor ce stimuleaza aceasta activitate.

Durata de fermentare alcoolica la temperatura de 20 °C a le-
vurilor uscate active EZFerm 44 imobilizate este mai indelungata
comparativ cu levurile uscate active EZFerm 44 libere, constitu-
ind 24 de zile, acest fapt fiind determinat de imobilizarea lor.

Durata de fermentare depinde nu doar de temperatura de
fermentare, dar si de levurile cercetate. Utilizarea levurilor imobi-
lizate s-a remarcat printr-o activitate inalta la declansarea si reali-
zarea fermentatiei alcoolice atat la temperatura de 16 °C, catsila
temperatura de 20 °C. Acest fapt se explica prin diferenta de pre-
siune osmotica in must si interiorul sacului cu levuri imobilizate.
Utilizarea levurilor imobilizate, de asemenea, a facilitat procesul

de sistare a fermentarii alcoolice la o anumita concentrafie de
alcool si zahar, prin evacuarea imobilizatorului din mustul care
fermenteaza.

Studiile realizate au demonstrat ca susele de levuri au un im-
pact mare asupra complexului chimic al vinurilor [44]. Valoarea
indicilor fizico-chimici obtinufi serveste drept indicator pentru ca-
racterizarea levurilor utilizate pentru fabricarea lor.

Calitatea vinurilor produse este determinata reiesind din va-
loarea indicilor fizico-chimici si organoleptici stipulati in documen-
tele normative din domeniu, si ea trebuie sa corespunda acestor
cerinte. In tabelele 1 si 2 sunt prezentaij indicii fizico-chimici si
organoleptici ai vinurilor albe din struguri supracopti obfinute la
diverse temperaturi si cu diferite suse de levuri imobilizate si ne-
imobilizate.

Continutul mare in zaharuri nefermentate se datoreaza faptu-
lui ca microflora indigena are un potential mai mic de fermentaije,
limitdndu-se la concentratia de 124,2 g/L zaharuri pentru proba
fermentatd la t = 12 °C, iar pentru proba fermentata la tempe-
ratura de 20 °C s-a obtinut 0 concentratie in masa a zaharurilor
de 123,2 g/L. Acest fapt are un impact si asupra concentratiei
alcoolice.

Tabelul 1

Caracteristica fizico-chimica a vinurilor din struguri supracopti de soiul Traminer alb
fermentate la diferite temperaturi si suse de levuri

o Lo Indicii fizico-chimici
s | 2R
Susa de le- % = = g Concentratia in masa a:
vuri 5 & S8 Concentratia — i
g qg’ g E alcoolicd, % | Zaharuri- | acizilor vola- a?rza'mlri u S(;);Ito B
K (=] vol. lor, g/L tili, g/L glL mgiL
. 12 43 13,310,1 99,2+0,2 | 0,33+0,08 5,2 +0,1 13044 | 3,3+0,1
Levuri usca-
te active: 16 23 13,310,1 99,4+0,2 | 0,40+0,08 5,3 0,1 13444 | 3,3%0,1
EZFerm 44 ™54 13 13,240,1 99,0¢0,2 | 0,46+0,08 | 5,10,1 | 1304 | 3,4+0,1
. . 12 34 14,0+0,1 90,0+0,2 | 0,22+0,08 5,2+0,1 130+4 | 3,3+0,1
Levuri imobi-
lizate: 16 24 13,8+0,1 90,0+0,2 | 0,36+0,08 5,2 +0,1 13444 | 3,4+0,1
EZFerm 44
20 21 13,7+0,1 90,0+0,2 | 0,40+0,08 5,2+0,1 138+4 | 3,4+0,1
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Tabelul 2

Caracteristica organoleptica a vinurilor albe din struguri supracopti de soiul Traminer alb
fermentate la diferite temperaturi si suse de levuri

Tempe- . .. i A
ratura Caracteristica organoleptica a vinurilor
Susa de de fer-
levuri menta- limpiditatea culoarea aroma gustul
re, °C
Limpede, stralucitor, | Pai cu nuante Simpla, cu nuante .
Levuri 12 fara nuante straine slab aurii usoare de levuri Simplu, curat
uscate . . , Curata, florala de Caracteristic tipu-
active: 16 lepedst,r;airl;ae nuante Pas'lglé gt?i?te trandafir, caracteristic |lui de vin, cu nuan-
EZFerm soiului te slabe de fructe
44 20 Limpede Pai cu nuante | Curata, cu usoare nu- | Caracteristic tipu-
P slab aurii ante de fructe lui de vin, plat
. o . Curata, cu nuante . -

i Limpede, stralucitor, | Pai cu nuante ' _ | Plin, caracteristic
Lewuri | 12| aanuante straine’ | slabaurii | USOare floraie detran- | s i ge vin
imobiliza- afir

te: Limpede, stralucitor, . . Nuante florale de tran- .
Ezzgfm 16 fara nuante stréine Pai deschis dafir, curata Rond, plin
20 leped;et, rfé?;ae nuante Pai deschis Nuante de fructe Plin, catifelat

Rezultatele analizei organoleptice reflectate in tabelul 2 au
demonstrat ca vinurile obtinute cu microflora indigena se caracte-
rizeaza prin aroma simpla la proba fermentata la temperatura de
12 °C si nuante usoare de levuri lat = 20 °C. Proba fermentata la
t =16 °C avea aroma cu nuante usoare de fructe, iar gustul sim-
plu, specific vinului tanar.

Fermentatia alcoolica a mustului din soiul Traminer cu le-
vuri uscate active EZFerm 44 a fost sistata la concentratia de
99,2 g/L zaharuri pentru proba fermentatd la t= 12 °C; 99,4 g/L
pentru proba fermentatd la t = 16 °C, iar pentru proba fermentata
la temperatura de 20 °C s-a obtinut o concentratie in masa a za-
harurilor de 99,0 g/L. Continutul de alcool este de 13,3% vol. la
t =12 °C, 13,3% vol. pentru proba fermentata la t = 16 °C si
13,2% vol. pentru proba fermentata la temperatura de 20 °C.

La utilizarea levurilor imobilizate fermentatia s-a sistat la
concentratia de 90 g/L zaharurilor pentru toate probele. Con-
centratia alcoolica constituie 13,6% vol. la t = 12 °C fermentata
cu levuri imobilizate ProDessert BA 11 si, respectiv, 14,0% vol.
lat =12 °C fermentata cu levuri imobilizate EZFerm 44. Levurile
imobilizate comparativ cu cele neimobilizate fermenteazd mus-
tul mai lin si nu se Tnregistreazé majorarea brusca a temperaturii
si a degajarii de CO,,

Reiesind din rezultatele cercetarilor efectuate, la produce-
rea vinurilor din struguri supracopti se recomanda efectuarea
procesului de fermentare alcoolica la temperatura de 16 °C cu
levuri imobilizate, mustul de struguri obtinut fiind preventiv filtrat,
precum si includerea sacilor cu levuri imobilizate (levuri uscate
active EZFerm 44 izolate intr-un sac confectionat din membrane
permeabile cu diametrul porilor de 0,60 um). Sistarea fermentarii
alcoolice se va efectua prin scoaterea sacilor cu levuri imobiliza-
te, iar racirea vinului-materie prima obtinut se va face la o tem-
peraturd de pana la 5 °C, cu o filtrare ulterioara, apoi va urma
stabilizarea lui prin sulfitarea maxim pana la 200 mg/L SO, total
si mentinerea in continuare la temperatura de 5-6 °C. La concen-
tratii ridicate de glucide, multiplicarea levurilor in mustul filtrat va
fi lentd, pe cand in saci cu levuri imobilizate mai rapida datorita
diferentei presiunii osmotice

CONCLuzII

Metoda de imobilizare a levurilor uscate active in spatele
unei bariere formate din membrane filtrante permeabile cu di-
ametrul porilor de 0,60 um, de forma tubulara, dreptunghiulara
sau in forma sac (punga), permite utilizarea lor in procesele de
fermentatie combinatd a mustului pentru obtinerea diferitor suse
de vinuri. Pentru producerea vinurilor din struguri supracopti
se recomanda de a efectua procesul de fermentare alcoolica la
temperatura de 16 °C cu levuri imobilizate (EZFerm 44) in doza
de 0,4 g/L, mustul de struguri fiind preventiv filtrat. Sistarea fer-
mentarii alcoolice e necesar sa se efectueze prin evacuarea
sacilor cu levuri imobilizate din mediul de fermentare a mus-
tului, racirea vinului-materie prima se va face la o temperatura
de pana la 5 °C cu o filtrare ulterioara, iar sulfitarea — pana la
200 mg/L SO, total, in continuare fiind mentinut la temperatura
de 5-6 °C.
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