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INTRODUCERE

Calitatea vinurilor naturale albe seci materie
prima este influentatd de calitatea, de tehnologia de
prelucrare a strugurilor si de obtinere a produsului
finit [1, 4, 6,7, 9, 10].

Conform datelor expuse in manuscrisul lui
Tirdea C. si col. consumatorul de azi prefera
vinurile albe de calitate, cu concentratia alcoolica
cuprinsa intre 10,5 si 12,5 % vol., arome de soi bine
pronuntate, cu multa fructuozitate si gust racoritor,
care pastreaza tipicitatea podgoriei de unde provin
[2,3,4,8,11,12].

Indicii principali ai calitatii vinurilor albe seci
sunt: continutul optimal de alcool, extract sec
nereducdtor, concentratia in masa a: aldehidelor,
acizilor volatili, substantelor azotate si anhidridei
sulfuroase [1, 3].

Fermentatia alcoolicd a mustului este o etapa
foarte importanta in tehnologia de producere a
vinurilor albe seci. Realizarea cu succes a
fermentatiei alcoolice depinde de temperatura de
fermentatie. In acest context in literatura de
specialitate sunt recomandate temperaturi de
fermentatie a mustului care variaza de la 8 pina la
32°C. Studii fundamentale privind determinarea
temperaturii optime de fermentare a mustului au
fost efectuate la IUCSVV “Magaraci” sub
conducerea prof. Valuico G. Temperatura de
fermentare a mustului a fost obiect de studiu si
pentru alti savanti [11].

In opinia acestuia regimul optim de temperatura
de fermentatie a mustului pentru producerea
vinurilor naturale albe de calitate constituie
14-18°C. Kraus recomandi de realizat fermentarea
alcoolica a mustului la temperaturd mai mica de 6
0C decurge foarte incet, iar la 15°C — foarte violent,
deceea temperatura optima trebuie consideratd 8§ -
10°C [11, 12, 13, 14].

La temperaturi inalte de fermentare alcoolica a
mustului (mai mari de 22°C) au loc pierderi de
uleiuri eterice, care participd la formarea aromei
vinului, precum si de alcool etilic. Majorarea
temperaturii de la 15 pind la 30°C contribuie la
cresterea continutului Tn acizi volatili si micsorarea
cantitatii de alcooli superiori si esteri [4, 16, 17, 18].

Una din directiile de baza ale biotehnologiei
moderne este imobilizarea celulelor levurilor si a
bacteriilor ca factor de intensificare a proceselor
biotehnologice de obtinere a produselor in urma
procesdrii strugurilor (bauturi slab alcoolice, vinuri
de diferite tipuri). Cunoscutul savant american H.
Vitol (1971) a apreciat importanta directiei
prioritare ~ mentionate astfel: »Tehnologia
consideratd acum cinci ani ca o neinfelegere de
laborator, a devenit ceea ce poate fi numitd
realizarea cea mai importanta a tehnologiei in
ultimul deceniu” [17, 18, 24].

Utilizarea microorganismelor fixate (prin
absorbtie sau absorbtie cu utilizarea fortelor Coulon
sau Van-der-Waals) si imobilizate (legatura
covalentd, includerea pe fibrele polare, bilutele,
imobilizarea pe membrane sau in interiorul lor etc.)
in vinificatie sunt inalt apreciate 1n intreaga lume.

Capacitatea de restabilire a levurilor de vin
fixate pe suport (sorbenti de fag, stejar, polietilena
etc.) a fost folosita la eleborarea tehnologiei
principiale noi a obtinerii vinului spumant natural
[4,5,11, 12, 14].

S-a demonstrat, c¢d pe suport se gasesc
permanent celule de levuri in diferite stari
tehnologice si activitate vitald, cd concentratia
microorganismelor imobilizate este mult mai mare
decit a celor libere fluctuante. Levurile autolitice
imbogatesc mediul cu enzime si substante biologic
active, care permit intensificarea procesului de
sampanizare si contribuie la Tmbunatatirea calitatii
acestor vinuri [6].

In prezent, intreprinderile vinicole utilizeaza
activ levurile selectionate, care dau posibilitatea de
monitorizare a procedeului de fermentare alcoolica
avand un proces complet si uniform cu randamentul
maxim in alcooli, continut scazut 1n acizi volatili si
aldehida acetica, dar cheltuielile de procurare
ridicate [9, 23].

Pand in prezent in domeniul vinicol s-au
cercetat si aplicat practic levuri imobilizate prin
incluziunea celulelor in geluri, fibre membranare,
structuri polimerice si altele la producerea vinurilor
spumante naturale, precum si la dezacidifierea
biologica a vinurilor, dar ludnd in considerare pretul
excesiv al acestor suporturi, complicate de obtinut,
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rezistentd mica la actiunea microflorei mustului sau
vinului, utilizarea lor se profileazd limitata.
Aditional, este problematic de obtinut permisiunea
Ministerului Sanatatii la utilizarea lor in industria
vinicola din considerente igienice generale [11, 12].
Dezavantajele  procedeelor cunoscute de
regenerare a levurilor selectionate la realizarea
fermentarii alcoolice este dezvoltarea microflorei
patogene ai mustului de struguri in mediul sau
nutritiv si costurile excesive la producerea lor [6].

1. MATERIALE SI METODE

In scop de cercetare s-a propus de a extinde
domeniului de utilizare a biomasei de levuri la
fabricarea vinurilor §i regenerarea lor pentru
reutilizare, astfel diminudnd cheltuiclele de
procurare a levurilor seci active selectionate la
producerea vinurilor prin procedee traditionale [5].

Studiul consta In realizarea fermentarii alcoolice
intr-un mediu izolat de peretii sacului din
membrane permiabile cu diametrul porilor cuprinse
intre 0,45 + 0,60 um pentru dezvoltarea levurilor
seci active selectionate cu patrunderea substantelor
nutritive micro si macromoleculare, precum si a
glucidelor pentru formarea alcoolilor, dar nu si
pentru microflora patogena, astfel prevenind
activarea altor microorganisme.

Schema tehnologicd propusd de regenerare a
levurilor selectionate in procesul de fermentare
alcoolica a mustului de struguri (2) destinata
producerii vinurilor prevede prepararea unei mase
de levuri seci active selectionate corespunzatoare
soiului de struguri sau generale cu populatia de 4
min de celule/mL si continutul in zaharuri a
mediului nutritiv de 8 — 9 %, care va fi introdus
intr-un sac (3) confectionat din membrana
permiabila (4) cu diametrul porilor cuprins intre
0,45 + 0,60 um conform fig. 1. Pentru a asigura un
proces fermentativ constant, sacul este mentinut in
vas cu ajutorul greutatilor (5) atasate de partea
inferioara a acestuia. Dupa finisarea procesului de
fermentare alcoolicd a mustului de struguri, sacul cu
biomasa de levuri va fi extras din vinul materie
obtinut, iar apoi va fi reintrodus n alt vas
tehnologic pentru fermentarea alcoolicd a unei alte
partide de must pind la acumularea populatiei de 40
+ 60 min de celuli/mL.

Dupa acumularea populatiei de 40 + 60 min de
celuli/mL, sacul cu levuri imobilizate poate fi:

1. mentinut la temperatura de 0 + 2 °C pana la
urmatoarea campanie vinicold;

2. supus dializei In apa distilata timp de 24 h
cu schimbarea apei de ori si pastrarea ulterioara la 0
+ 2 °C pana la urmatoarea campanie vinicola;

3. supus dializei in apa distilata timp de 24 h
cu schimbarea apei de 3 ori si deshidratarii prin
procedeul de liofilizare.

Z
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Figura 1. Schema instalatiei de fermentare
alcoolica a mustului de struguri cu utilizarea
levurilor seci active selectionate in sacul
confectionat din membrane permiabile cu diametrul
porilor cuprins intre 0,45 +0,60 pm:

1 - Vas tehnologic, 2 - Must de struguri; 3 —
sac, 4 — membrana permiabila cu diametrul porilor
cuprins intre 0,45 0,60 um; 5 — biomasa de levuri
seci active selectionate, 6 — greutati. [26, 27]

In realizarea scopului cercetirilor pe parcursul a
cinci ani (2011 + 2015) au fost recoltati, prelucrati
si produse vinuri naturale albe din soiurile de
struguri: Chardonnay de pe podgoriile intreprinderii
vinicole ,,JAVGURVIN” S.A.

Fermentarea combinatd a musturilor de struguri
s-a realizat intr-un mediu izolat de peretii sacului
confectionat pentru dezvoltarea levurilor seci active
selectionate cu patrunderea substantelor nutritive
micro i macromoleculare, precum si a glucidelor
pentru formarea alcoolilor, dar nu si pentru
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microflora patogena, astfel prevenind activarea altor
microorganisme.

Materiale folosite in cadrul cercetarii au fost
urmatoarele:

- struguri din soiul: Chardonnay;

- must de struguri: Chardonnay;

- levuri seci active: Oenoferm Freddo si Siha
Activhefe 10.

Metodele de cercetare utilizate la carcaterizarea
indicilor organoleptici, fizico—chimici si de calitate
a strugurilor, mustului, vinului materie prima sunt
urmatoarele [1, 2, 3, 15, 16, 21]:

- starea sanitard a strugurilor conform SM 84
-2000;

- structura mecanicd a
metodica Prostoserdov;

- concentratia in masd a zaharurilor prin
metoda areometrica conform SM 84 - 2000;

- concentratia in masd a acizilor titrabili
conform GOST 13193-73;

- concentratia alcoolicd conform GOST R
51653-2000;

- concentratia in masa a zaharurilor conform
GOST 13192-73;

- concentratia in masa a acizilor volatili
conform GOST R 51654 — 12;

- concentratia in masd a dioxidului de sulf
(total/liber) conform GOST R 51655 - 08;

- concentratia in masd a extractului sec
conform SM GOST R 51620:2008;

- fractiei volumice a drojdiilor n vin conform
SM 303;

- concentratiei acizilor organici conform RT
708, MA-F-AS312-05-ACIORG;

strugurilor dupa

2. REZULTATE SI DISCUTII

Vinurile albe asemanétoare prin culoare §i prin
operatii de prelucrare se deosebesc intre ele prin
anumite insusiri organoleptice si fizico-chimice
dictate de anumite particularititi ale calitatii
materiei prime si tehnologia de preparare.

Indicii  fizico-chimici reprezintd principalii
indicatori de calitate ai vinurilor. Calitatea vinurilor
a fost gi raméne in continuare un subiect de mare
actualitate, fapt absolut justificat intrucat consumul
de vin face parte din hedonismul vietii, vinul fiind
consumat numai 1n masura in care satisface
exigentele si preferintele consumatorilor.

Aprecierea calitatii vinurilor se face sub aspect
compozitional, igienic si organoleptic.

Vinurile trebuie sa indeplineascd anumite
cerinte de compozitie Tn momentul cand este livrat
consumatorilor, si anume: concentratia alcoolica,

aciditate totald, aciditate volatild, continut de
extract, de zahar, de dioxid de sulf liber si legat.

Rezultatele obtinute in cadrul cercetarilor sunt
reflectate in tabelul 1 si figura 2 + 9.

Tabelul 1. Concentratia alcoolica, % vol. A
vinurilor materie prime naturale albe seci, roada
anilor 2010+2015.

. Anii de roada
N Denumirea
- vinului 2011 2012 2013 2014 2015
Chardonnay| 12,5 | 11,5 | 123 | 134 | 0
1 | Oenoferm | 9+0, | 8+0, | 2+0, | 5+0, iO’O6
Freddo 06 | 06 | 06 | 06 ’
Chasrglo““ay 123 | 1L1 | 12,5 | 135 | | oo
2 | ctivhefe | 00 | 820 | 220, | 520, | o0l
0 06 | 06 | 06 | 06 ’
12,6 | 11,8 | 12,5 | 13,6
3 | Chardomna | o 61 g0 | 210, | 540, | 1270
ymartor | "7 | o6 | 06 | 06 | Z0-0

Concentratia alcoolicd 1n vinurile materie
obtinute prin aplicarea procedeului de regenerare a
levurilor seci active este mai mica cu 0,8 % in anul
de roada 2011 si 2,5 % n anul de roada 2015, deci
reiese ca, la utilizarea levurilor silbatice vinurile
materie primd s-au manifestat printr-un continut
mai de alcool etilic, ceea ce ne confirma faptul ca,
pe parcursul pastrarii si regenerarii levurilor seci
active o parte din ele mor, ceea ce constituie un
dezavantaj al acestui procedeu, insa pierderile de
alcool etilic sunt semnificative, de aceea se
recomanda procedeul dat fermentare combinatd a
musturilor de struguri.
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Figura 2. Dinamica concentratiei in masa a
zaharurilor (g/dm?) la producerea vinurilor materie
prima naturale albe seci din soiul de struguri
Chardonnay prin aplicarea procedeului de
regenerare a levurilor seci active.

Conform datelor prezentate in figura 2,
concentratia in masd a zaharurilor (g/dm®) este
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cuprinsa intre 1,1 = 2,2 g/dm?, ceea ce corespunde
cerintelor stipulate in documentele normative de
maxim 4,0 g/dm?,
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Figura 3. Dinamica concentratiei in masa a
aciditatii titrabile (g/dm?) la producerea vinurilor
materie prima naturale albe seci din soiul de
struguri Chardonnay prin aplicarea procedeului de
regenerare a levurilor seci active.

Datele analitice au relevat ca, intre gradul
alcoolic si aciditatea vinurilor existd o stransa
corelatie neliniara, dupa care, fiecarui grad alcoolic
volumetric 1i corespunde o aciditate fixd nminima,
care variaza In sens invers cu aceasta, iar suma lor
are o valoare minima, care creste neliniar odata cu
cresterea concentratiei alcoolice.
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Figura 4. Evolutia concentratiei In masa a aciditatii
volatile (mg/dm?) la producerea vinurilor materie
prima naturale albe seci din soiul de struguri
Chardonnay prin aplicarea procedeului de
regenerare a levurilor seci active.

Aciditatea volatild este generatd de ansamblul
de acizi volatili liberi sau sub forma de saruri, cel
mai reprezntativ fiind acidul acetic §i intr - 0 masura
mai mica acizii formic, propionic, butiric s.a.

Aciditatea vinurilor este data de prezenta a peste
50 de acizi care se gasesc in cantitati diverse si
inconstante.

Aciditatea titrabild totald a vinului datd de
totalitatea acizilor liberi si a sarurilor acide, cu
exceptia acidului carbonic (H,COs) si a acidului

sulfuros (H2SO3).
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Figura 5. Raportul concentratiei in masa a acizilor
organici (%) din vinul materie prima alb sec
Chardonnay Oenoferm Freddo, anul roadei 2015.
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Figura 6. Raportul concentratiei in masa a acizilor
organici (g/dm?) din vinul materie prima alb sec
Chardonnay Oenoferm Freddo, anul roadei 2014.
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Figura 7. Raportul concentratiei in masa a acizilor
organici (g/dm?) din vinul materie prima alb sec
Chardonnay Oenoferm Freddo, anul roadei 2013.
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Figura 8. Raportul concentratiei Tn masa a acizilor
organici (g/dm?®) din vinul materie prima alb sec
Chardonnay Oenoferm Freddo, anul roadei 2012.
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Figura 9. Raportul concentratiei In masa a acizilor
organici (g/dm?®) din vinul materie prima alb sec
Chardonnay Oenoferm Freddo, anul roadei 2011.

Raportul procentual al concentratiei Tn masa a
acizilor organici din vinul materie prima alb sec
Chardonnay Oenoferm Freddo, anul roadei 2015
constituie 3,6 g/dm® acid tartric, 1,2 g/dm*® acid
malic, 0,5 g/dm? acid lactic si 0,25 g/dm? acid citric.

Analiza senzoriala sau degustarea reprezinta
singura modalitate de apreciere a calitatii vinului.
Calitatea se apreciaza cu ajutorul mijloacelor fizice,
fizico-chimice, biochimice si cu ajutorul simturilor
datorate destinatiei sale.

Analiza senzoriala este procedeul de examinare
a unui produs cu ajutorul simturilor a caror rezultate
pot fi determinate obiectiv si reproductibil.

Indicii organoleptice (culoare, limpiditate, miros
si gust) trebuie s corespunda tipului, sortimentului
si varstei vinului.

Rezultatele aprecierii unui vin sunt in multe
cazuri diferite de la un degustator la altul, ele fiind
in functie de dispozitia, aptitudinile, inclinatiile,
sugestiile, vocabularul, sensul exact pe care-1
atribuie cuvintelor folosite in descrierea insusirilor
de care dispune vinul, conditiile in care se face
degustarea.

Vinurile materiile prime corespund cerintelor
analizei senzoriale, nota organolepticd medie fiind
8,0 puncte.

CONCLUZII

Desfagurarea  procesului de  fermentatie
alcoolica cu levuri imobilizate permite acumularea
biomasei de levuri pure, care pot fi utilizate prin
regenerarea lor.

Viabilitatea levurilor imobilizate in saci din
membrane filtrate constituie 7 ori, ceea ce
reprezintd un avantaj economic, efectul ciruia este
semnificativ fiind de 3390 lei la producerea 17500 1
de vin materie prima.

Indicii de calitate obtinuti corespund cerintelor
stipulate in documentele normative in vigoare.
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