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poate reduce esenţial concentraţia zahărului în vin după fermen-
tare. Din aceste considerente se propune de a studia producerea 
vinurilor albe din struguri supracopţi cu utilizarea levurilor imobiliza-
te, care ar reduce pierderile de alcool şi zaharuri.

MATERIALE ȘI METODE

Drept obiect de cercetare a servit mustul de struguri  din so-
iul Traminer cu concentraţia în masă a zaharurilor de 320 g/L şi 
concentraţia în masă a acizilor titrabili de 5,5 g/L. Fermentarea 
alcoolică a mustului din soiul Traminer s-a realizat cu diferite 
levuri în câte 5 l de must, s-a declanşat fermentaţia alcoolică 
cu microfl oră indigenă, levuri uscate active de tip EZFerm44, 
levuri imobilizate în alginat de tip ProDessert BA-11 şi levuri us-
cate active de tip EZFerm 44 imobilizate în saci confecţionaţi 
din membrane permeabile cu diametrul porilor de 0,60 μm, în 
doze de 0,4 g/L, la temperaturi de 12, 16, 20 °C şi monitorizarea 
zilnică, iar după fermentaţie vinul a fost decantat de pe levuri, 
răcit, fi ltrat, sulfi tat până la 200 mg/L SO2 total şi menţinut la  
temperatura de 5–6 °C. La determinarea indicilor fi zico–chimici 
ai strugurilor, mustului şi vinului-materie primă s-au utilizat atât 
metode moderne, cât şi tradiţionale.

REZULTATE ȘI DISCUȚII

Durata de fermentare a mustului este diferită, în funcţie de 
temperatură şi suşa de levuri utilizate (fi g. 1). La temperatura de 
20 ºC durata fermentaţiei alcoolice este de 13-22 de zile, pe când 
la temperatura de 16 ºC este între 23-43 de zile şi la 12 ºC – între 
34 şi 55 de zile. Deci temperatura infl uenţează semnifi cativ asu-
pra fermentaţiei alcoolice cu levuri neimobilizate sau imobilizate. 
Astfel, s-a constatat că la temperatura de 20 ºC s-a fermentat de 
2,6 ori mai rapid în comparaţie cu temperatura de 12 ºC. Micro-
fl ora indigenă, de asemenea, a infl uenţat durata fermentării alco-
olice, fi ind inhibată la temperatura de 12 ºC  comparativ cu 20 ºC.

Comparând levurile utilizate în funcţie de temperatura de fer-
mentare, menţionăm că la temperatura de 12 °C levurile EZFerm 
44 imobilizate fermentează cel mai rapid în comparaţie cu celelalte 
suşe de levuri, deşi sunt izolate într-o membrană cu diametrul pori-
lor de 0,60 μm, a cărei porozitate permite schimburile nutritive între 
levuri şi mediul de fermentaţie (fi g. 2). 

Menţionăm că levurile EZFerm 44 imobilizate au fermen-
tat mai rapid, durata fi ind doar de 34 de zile, deoarece ele sunt 
activate anterior şi se adaptează uşor în mediul de fermentare 
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INTRODUCERE

Vinurile obţinute din struguri supracopţi se produc în cantităţi 
foarte mici şi din soiuri de struguri cu însuşiri specifi ce. Vinurile din 
struguri supracopţi cu concentraţii mari de glucide au o presiune 
osmotică care infl uenţează activitatea levurilor. Pentru a depăşi 
concurenţa microorganismelor nedorite levurile uscate activate din 
specia Saccharomyces ellipsoideus administrate pentru fermenta-
rea mustului trebuie să varieze între 7 şi 10 mil. cel./ml. Specia 
Saccharomyces oviformis are o capacitate alcooligenă ridicată şi 

Fig. 1. Durata 
de fermentare 
alcoolică a 
mustului din 
struguri de 
soiul Traminer 
fermentat la 
diferite tem-
peraturi şi cu 
diverse levuri
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alcoolică. Aceste levuri sunt destinate pentru obţinerea vinurilor 
cu zahăr rezidual. Aceasta se referă şi la fermentaţia cu levurile 
imobilizate de tip ProDessert, însă fermentaţia durează cu 2 zile 
mai mult, ceea ce nu este atât de important. 

Activitatea înaltă de fermentare alcoolică a levurilor uscate 
active şi durata de fermentare sunt  determinate de forma struc-
turală a acestora. Levurile uscate active, nefi ind imobilizate, se 
răspândesc în volumul de must şi au un contact mai mare cu faza 
lichidă în comparaţie cu levurile imobilizate, temperatura fi ind 
doar un factor ce stimulează această activitate.

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

Durata de fermentare depinde nu doar de temperatura de 
fermentare, dar şi de levurile cercetate. Utilizarea levurilor imobi-
lizate s-a remarcat printr-o activitate înaltă la declanşarea şi reali-
zarea fermentaţiei alcoolice atât la temperatura de 16 °C, cât şi la 
temperatura de 20 °C. Acest fapt se explică prin diferenţa de pre-
siune osmotică în must şi interiorul sacului cu levuri imobilizate. 
Utilizarea levurilor imobilizate, de asemenea, a facilitat procesul 

de sistare a fermentării alcoolice la o anumită concentraţie de 
alcool şi zahăr, prin evacuarea imobilizatorului din mustul care 
fermentează.

Studiile realizate au demonstrat că suşele de levuri au un im-
pact mare asupra complexului chimic al vinurilor [44]. Valoarea 
indicilor fi zico-chimici obţinuţi serveşte drept indicator pentru ca-
racterizarea levurilor utilizate pentru fabricarea lor.

Calitatea vinurilor produse este determinată reieşind din  va-
loarea indicilor fi zico-chimici şi organoleptici stipulaţi în documen-
tele normative din domeniu, şi ea trebuie să corespundă acestor 
cerinţe. În tabelele 1 şi 2 sunt prezentaţi indicii fi zico-chimici şi 
organoleptici ai vinurilor albe din struguri supracopţi obţinute la 
diverse temperaturi şi cu diferite suşe de levuri imobilizate şi ne-
imobilizate.

Conţinutul mare în zaharuri nefermentate se datorează faptu-
lui că microfl ora indigenă are un potenţial mai mic de fermentaţie, 
limitându-se la concentraţia de 124,2 g/L zaharuri pentru proba 
fermentată la t = 12 °C, iar pentru proba fermentată la tempe-
ratura de 20 °C s-a obţinut o concentraţie în masă a zaharurilor 
de 123,2 g/L. Acest fapt are un impact şi asupra concentraţiei 
alcoolice.

Tabelul 1 
Caracteristica fi zico-chimică a vinurilor din struguri supracopţi de soiul Traminer alb 

fermentate la diferite temperaturi şi suşe de levuri

Suşa de le-
vuri
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Indicii fi zico-chimici

Concentraţia 
alcoolică, % 

vol.

Concentraţia în masă a:

pHZaharuri-
lor, g/L

acizilor vola-
tili, g/L

acizilor ti-
trabili, 

g/L

SO2 to-
tal,

mg/L

Levuri usca-
te active:

EZFerm 44

12 43 13,3±0,1 99,2±0,2 0,33±0,08 5,2 ±0,1 130±4 3,3±0,1

16 23 13,3±0,1 99,4±0,2 0,40±0,08 5,3 ±0,1 134±4 3,3±0,1

20 13 13,2±0,1 99,0±0,2 0,46±0,08 5,1±0,1 130±4 3,4±0,1

Levuri imobi-
lizate:

EZFerm 44

12 34 14,0±0,1 90,0±0,2 0,22±0,08 5,2±0,1 130±4 3,3±0,1

16 24 13,8±0,1 90,0±0,2 0,36±0,08 5,2 ±0,1 134±4 3,4±0,1

20 21 13,7±0,1 90,0±0,2 0,40±0,08 5,2±0,1 138±4 3,4±0,1

Fig. 2. Dinamica fermentării alcoolice a mustului din struguri de soiul Traminer cu levuri EZFerm 44 imobilizate la dife-
rite temperaturi
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Tabelul 2
Caracteristica organoleptică a vinurilor albe din struguri supracopţi de soiul Traminer alb 

fermentate la diferite temperaturi şi suşe de levuri

Suşa de 
levuri

Tempe-
ratura 
de fer-
menta-
re, °C

Caracteristica organoleptică a vinurilor

limpiditatea culoarea aroma gustul

Levuri 
uscate 
active:

EZFerm 
44

12 Limpede, strălucitor, 
fără nuanţe străine

Pai cu nuanţe 
slab aurii

Simplă, cu nuanţe 
uşoare de levuri Simplu, curat

16 Limpede, fără nuanţe 
străine

Pai cu nuanţe 
slab aurii

Curată, fl orală de 
trandafi r, caracteristic 

soiului

Caracteristic tipu-
lui de vin, cu nuan-
ţe slabe de fructe

20 Limpede Pai cu nuanţe 
slab aurii

Curată, cu uşoare nu-
anţe de fructe

Caracteristic tipu-
lui de vin, plat

Levuri 
imobiliza-

te:
EZFerm 

44

12 Limpede, strălucitor, 
fără nuanţe străine

Pai cu nuanţe 
slab aurii

Curată, cu nuanţe 
uşoare fl orale de tran-

dafi r
Plin, caracteristic 

tipului de vin

16 Limpede, strălucitor, 
fără nuanţe străine Pai deschis Nuanţe fl orale de tran-

dafi r, curată Rond, plin

20 Limpede, fără nuanţe 
străine Pai deschis Nuanţe de fructe Plin, catifelat
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Rezultatele analizei organoleptice refl ectate în tabelul 2 au 
demonstrat că vinurile obţinute cu microfl ora indigenă se caracte-
rizează prin aromă simplă la proba fermentată la temperatura de 
12 °C şi nuanţe uşoare de levuri la t = 20 °C. Proba fermentată la 
t = 16 °C avea aromă cu nuanţe uşoare de fructe, iar gustul sim-
plu, specifi c vinului tânăr.

Fermentaţia alcoolică a mustului din soiul Traminer cu le-
vuri uscate active EZFerm 44 a fost sistată la concentraţia  de 
99,2 g/L zaharuri pentru proba fermentată la   t= 12 °C; 99,4 g/L 
pentru proba fermentată la t = 16 °C, iar pentru proba fermentată 
la temperatura de 20 °C s-a obţinut o concentraţie în masă a za-
harurilor de 99,0 g/L. Conţinutul de alcool este de 13,3% vol. la 
t = 12 °C, 13,3% vol. pentru proba fermentată la t = 16 °C şi 
13,2% vol. pentru proba fermentată la temperatura de 20 °C. 

La utilizarea levurilor imobilizate fermentaţia s-a sistat la 
concentraţia  de 90 g/L zaharurilor pentru toate probele. Con-
centraţia alcoolică constituie 13,6% vol. la t = 12 °C fermentată 
cu levuri imobilizate ProDessert BA 11 şi, respectiv, 14,0% vol. 
la t = 12 °C fermentată cu levuri imobilizate EZFerm 44. Levurile 
imobilizate comparativ cu cele neimobilizate fermentează mus-
tul mai lin şi nu se înregistrează majorarea bruscă a temperaturii 
şi a degajării de CO2. 

Reieşind din rezultatele cercetărilor efectuate, la  produce-
rea vinurilor din struguri supracopţi se recomandă efectuarea 
procesului de fermentare alcoolică la temperatura de 16 °C cu 
levuri imobilizate, mustul de struguri obţinut fi ind preventiv fi ltrat, 
precum  şi  includerea sacilor cu levuri imobilizate (levuri uscate 
active  EZFerm 44 izolate într-un sac confecţionat din membrane 
permeabile cu diametrul porilor de 0,60 μm). Sistarea fermentării 
alcoolice se va efectua prin scoaterea sacilor cu levuri imobiliza-
te, iar răcirea vinului-materie primă obţinut se va face la o tem-
peratură de până la 5 °C, cu o fi ltrare ulterioară, apoi va urma 
stabilizarea lui prin sulfi tarea  maxim până la 200 mg/L SO2 total 
şi menţinerea în continuare la temperatura de 5–6 °C. La concen-
traţii ridicate de glucide, multiplicarea levurilor în mustul fi ltrat va 
fi  lentă, pe când în saci cu levuri imobilizate mai rapidă datorită 
diferenţei presiunii osmotice
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CONCLUZII

Metoda de imobilizare a levurilor uscate active în spatele 
unei bariere formate din membrane fi ltrante permeabile cu di-
ametrul porilor de 0,60 μm, de formă tubulară, dreptunghiulară 
sau în formă sac (pungă), permite utilizarea lor în procesele de 
fermentaţie combinată a mustului pentru obţinerea diferitor suşe 
de vinuri. Pentru producerea vinurilor  din struguri supracopţi 
se recomandă de a efectua procesul de fermentare alcoolică la 
temperatura de 16 °C cu levuri imobilizate (EZFerm 44) în doză 
de 0,4 g/L, mustul de struguri fi ind preventiv fi ltrat. Sistarea fer-
mentării alcoolice e necesar să se efectueze prin evacuarea 
sacilor cu levuri imobilizate din mediul de fermentare a mus-
tului, răcirea vinului-materie primă se va face la o temperatură 
de până la 5 °C cu o fi ltrare ulterioară, iar sulfi tarea – până la 
200 mg/L SO2 total, în continuare fi ind menţinut la temperatura 
de 5–6 °C.
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