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INTRODUCERE

Calitatea vinurilor a fost si rdmane in
continuare un subiect de mare actualitate, fapt
absolut justificat tntrucat consumul de vin face
parte din hedonismul vietii, vinul fiind baut numai
in masura in care satisface exigentele si
preferintele consumatorilor. Din alt punct de
vedere, calitatea vinului, este un concept foarte
complex ca mod de exprimare, cat si ca mod de
formare a acestei caracteristici ce 1si are originea
in calitatea strugurilor, fiind totodatd puternic
influentatd de modul de conducere a fiecarei faze
tehnologice, care  contribuie la evolutia si
formarea vinurilor.

Fermentatia alcoolicd a mustului reprezinta
o veriga decisiva, deoarece este etapa de ,,nastere"
a vinului. De modul cum este parcursa aceasta
etapa depinde in mare masura nivelul calitativ al
vinului.

Folosirea susilor de levuri selectionate In
vinificagie se impune ca o conditie esentiald
pentru obtinerea vinurilor de calitate . Mai multe
cercetdri au demonstrat cd susile de levuri
influenteaza  diferit compozitia volatila si
respectiv aroma vinului [5,6].

Pentru ca fermentarea mustului sa se
declangeze si sa decurga cat mai bine, este necesar
ca, in primul rand, sa se asigure levurilor un
mediu optim de dezvoltare. Substratul nutritiv este
asigurat de catre must, iar dintre conditiile de
mediu se amintesc aeratia §i temperatura. Pentru a
stimula si accelera fermentatia, in unele tari se
administreaza cate odata fosfat de amoniu, in doza
de 5-10 g/hl. Uneori se folosesc si factori de
crestere, ca tiamina si acidul pantotenic, Th doze
de 0,5 g/hl. Aeratia se realizeaza in procesul de
prelucrare a strugurilor, atat cat este nevoie,

Deoarece reactia de degradare a glucidelor
este Insotitd si de o degajare de caldura, va trebui
ca solutiile tehnice adoptate sa asigure i
eliminarea excesului de caldura [4,5].

Factorii care influenteaza fermentatia
mustului  sunt: temperatura, continutul de
anhidrida sulfuroasa, susa de drojdii, compozitia
chimica a mustului etc. [2,4].

Vinurile obtinute cu drojdii selectionate, alese
in functie de soi sau tipul de vin ce se doreste de a fi
obtinut, prezinta, in general, caracteristici superioare
fatd de vinurile obtinute din aceiasi struguri dar fara
drojdii selectionate.

Vinul, desi este sucul fermentat de struguri se
deosebeste mult de acesta nu numai prin aroma, gust
si densitate, ci si prin compozifia lui chimicd. Din
cele aproximativ 500 de substante de natura diferita
care s-au identificat in vin, asociate Tntr-o maniera
extrem de complexd si inconstantd, unele trec din
struguri n stare neschimbatd (acizii tartric, malic,
citric, glucidele, substantele minerale), altele se
formeaza in timpul fermentatiei alcoolice sau a altor
procese fermentative (alcoolii, acizii lactic si
succinic), iar altele apar ca urmare a reactiilor ce au
loc intre substantele care se formeaza in vin [4].

1. MATERIALE SI METODE

In lucrarea data s-a recurs la studiul
fermentarii mustului din soiul Aligote cu adausul de
diferite suse de levuri: 1 — VL3, 2 — Collection
Cepage, 3 — VR44, 4 - VL1, 5 - Collection
Cepage+Springarom, 6 - Levuri silabtice si
controlul procesului de fermentare.

Controlul procesului de fermentare consta in
observarea permanenta sau periodica a procesului de
fermentatie, precum si in determinarea unor parametri
caracteristici  fermentatiei.  Principalii  parametri
controlati la fermentarea alcoolicd sunt: starea
microorganismelor; densitatea mustului; concentratia
in zahdr gi temperatura mediului [1].

Densitatea, concentratia zaharului in mediului
fermentativ i temperatura s-au determinat zilnic
dimineata si seara sau, in caz, o data pe zi. Rezultatele
obtinute au fost Inregistrate 1n registrul controlului
fermentatiei sau in baza lor s-a ntocmit graficul de
fermentatie pentru fiecare vas aparte. Astfel, s-a
obtinut ,,profilul” fermentatiei alcoolice. Tn cazul
aparitiei unor devieri de la conditiile optime ale
procesului de fermentatie, s-au aplicat procedeele
respective pentru a reveni la normalitate.
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Valoarea densitatii s-a determinat cu densimetrul
in probe de must, prelevate de la mijlocul vasului.
Cunoscand valoarea densitatii, dupa tabele
speciale, s-a determinat concentratia mustului in
zahar (cu corectia in functie de temperatura) si,
respectiv, gradul de alcool al vinului [1,7].

In urma determinarilor fizico-chimice si
senzoriale ale vinurilor rezultate din soiul Aligote
cu diferite suse de levuri: VR44, VLI, VL3,
Collection Cepage, Collection Cepage cu adaosul
activatorului de fermentare Springarom, si levuri
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salbatice a fost determinata influenta unor factori
tehnologici asupra valorificarii potentialului aromatic
si colorant al vinurilor respective.

Volumul solutiei levurilor utilizate la
fermentarea alcoolica a mustului Aligote a constituit
3% de la volumul mustului initial, procesul de
fermentatie realizandu-se la temperatura de 16..18°C.
Procesul de fermentatie alcoolicd a mustului a fost
caracterizat prin o fermentare intensd, cu formare
intensd de spumad, care s-a finalizat in decurs de 14
zile cu fermentarea completa a zaharurilor [1,3].
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Figura 1. Graficul controlului fermentdarii a mustului cu adaosul de levuri VR44.

2. REZULTATE SI DISCUTII

Vinurile obtinute din soiul Aligote au
insusiri organoleptice si indici fizico-chimice
pozitive corespunzatoare materiei prima.

Referitor la regimul optimal de temperatura
recomandat pentru fermentatia musturilor in
vederea obtinerii vinurilor, la moment exista
diferite opinii. 1Insi, majoritatea autorilor
considerd ca pentru obtinerea vinurilor albe cu o
aromd de fermentatie care si completeze in mod
armonios pe cea datorata soiului este necesar ca
temperatura in timpul fermentatiei alcoolice sa nu
depaseasca 20°C. Pe de alta parte, este bine

cunoscut faptul ca fermentatia mustului la temperaturi
ce variaza intre 12 si 15°C, la fel permite obtinerea
unor Vvinuri, ce se deosebesc prin aroma proaspata si
gust armonios, desi procesul de fermentatie este de o
duratd mai lunga [4].

Diminuarea constantd a zaharului pe parcursul
fermentatiei este un semn important privind
activitatea levurilor. Tn figurile 1-5 sunt reprezentate
graficele controlului fermentatiei mustului cu
adausul de diferite suse: 1 — VL3, 2 — Collection
Cepage, 3 — VR44, 4 - VL1, 5 - Collection
Cepage+Springarom, 6 — Levuri salabtice.
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Figura 2. Graficul controlului fermentarii a mustului cu adaosul de levuri VL3.
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Figura 3. Graficul controlului fermentarii a mustului cu adaosul de levuri
Collection si Collection+Hrana.
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Figure 4. Graficul controlului fermentarii a mustului cu adaosul de levuri VLI.
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Figura 5. Graficul controlului fermentdrii a mustului cu levuri salbatice.
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CONCLUZII

In baza cercetarilor efectuate,s-a constatat,
ca utilizarea levurilor VR-44 , Collection Cepage
si activatorul de fermentatie Springarom sunt
cele mai benefice pentru formarea vinurilor, care
au aratat cele mai bune rezultate la analizele
fizico-chimice si senzoriale si sunt recomandate
pentru utilizarea la intreprinderile vinicole.

Randament alcoolic cel mai Tnalt a fost in
vinurile fermentate cu levurile VL1 - 13,4 % vol.,
VR44 - 13 % vol., si VL3 — 12,9 % vol. si s-a
dovedit a fi cele mai recomandabile pentru
utilizare. Cel mai mic potential alcoolmetric il are
vinul fermentat de levurile Collection Cepage —
11,6 % vol. si Collection Cepage -11,7 %vol.,cu
adaosul activatorului de fermentare Springarom.

Fermentatia alcoolica cu utilizarea levurilor
autohtone este beneficd pentru pastrarea tipicitatii
si autenticitatii profilului aromatic specific
vinurilor din soiul Aligote, obtinandu-se vinuri
armonioase, placute, cu note odorante de fructe si
flori si cu o aciditate relevantd care asigura
prospetime in gust. Rezultatele optimale s-au
obtinut in cazul utilizarii susei VR44 si Collection
Cepage.
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