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I. Obiectivele ştiinţifice ale tezei de doctorat

Tehnologia de producere a vinurilor albe este cea mai pretenţioasă, deoarece prelucrarea

strugurilor trebuie să se realizeze într-un interval cât mai scurt de timp pentru a se evita contactul

mustului cu aerul şi cu unele părţi solide ale strugurilor. Orice defect tehnologic cât de mic se

evidenţiază în calitatea vinurilor albe, îndeosebi în culoarea acestora dar şi la gust.

Prepararea vinurilor albe implică o cunoaștere perfectă a tehnologiei de fabricare cât şi

cunoaşterea amănunţită a proceselor biochimice şi fizico-chimice ce se produc în vin, ca urmare a

perioadei în care se face culesul strugurilor, a calităţii strugurilor, a modului de preparare şi

limpezire a mustului cât şi a conducerii procesului de fermentare. Vinurile albe sunt fine și îşi

modifică atât calităţile gustative cât şi culoarea la cele mai mici abateri de la tehnologia de

preparare.

Vinurile obținute din struguri soiul Chardonnay prezintă un buchet fin, discret, cu aromă florală

caracteristică inconfundabilă. Este un vin moale, onctuos, rotund, catifelat, amplu.

Aceste câteva consideraţii prezentate evidenţiază oportunitatea şi importanţa studiului legat de

producerea vinurilor albe de calitate din soiul Chardonnay. Studiul a fost întreprins în perioada

2008-2011, şi a avut ca obiectiv principal utilizarea biotehnologiilor moderne pentru obţinere a

vinurilor albe semiaromate in podgoria Murfatlar. În contextul cercetărilor actuale, teza de doctorat

îşi propune următoarele obiective ştiinţifice specifice:

1. Evoluţia caracteristicilor fizico-chimice a strugurilor din soiul Chardonnay din podgoria Murfatlar

în perioada 2008-2011;

2. Studii privind utilizarea preparatelor enzimatice comerciale la elaborarea vinurilor albe din

struguri soiul Chardonnay;

3. Studii privind utilizarea culturilor starter de drojdii selecționate la elaborarea vinurilor albe din

struguri soiul Chardonnay;

4. Studiul unor factori implicați în derularea fermentației malolactice la vinurile albe din struguri

soiul Chardonnay;

5. Efectul unor produse noi de uz oenologic pentru îmbunătățirea calității și s tabilității vinurilor

albe din struguri soiul Chardonnay;
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III. Rezultate experimentale

CAPITOLUL 3

EVOLUȚIA INDICILOR FIZICO-CHIMICI ÎN TIMPUL MATURĂRII STRUGURILOR DIN

SOIUL CHARDONNAY, PODGORIA MURFATLAR

3.1. Oportunitatea studiului

Tendinţa generală a vinificatorilor este de a recolta prea devreme, ceea ce determină, în cele mai

multe cazuri, compromiterea iremediabilă a calităţii vinului obţinut. Din acest motiv monitorizarea

maturării strugurilor, pentru a determina data optimă a recoltării, a devenit o verigă tehnologică

indispensabilă în producerea vinurilor de calitate. Principalii indicatori utilizaţi în acest sens sunt:

conţinutul în zahăr, aciditatea totală şi greutatea a 100 boabe. Determinarea acestor parametri la

intervale regulate de timp permite stabilirea momentului maturităţii depline a strugurilor. La

soiurile de struguri aromate și semiaromate este necesară de asemenea şi cunoaşterea acumulării

substanţelor de aromă.

Scopul cercetărilor realizate a fost de a studia evoluţia indicilor fizico-chimici în timpul maturării

strugurilor din soiul Chardonnay, din podgoria Murfatlar în perioada 2008-2011.

3.2. Materiale şi metode de analiză

Strugurii materie primă. Cecetarile s-au efectuat pe struguri din soiul Chardonnay obținuți în

podgoria Murfatlar, în perioada 2008-2011.

Determinarea conţinutului în polifenoli totali – metoda Folin Ciocâlteu

Determinarea terpenelor libere şi legate – metoda prin distilare

3.3. Rezultate şi discuţii

Evoluţia indicilor fizico-chimici în timpul maturării strugurilor

Condiţiile pedoclimatice din toamna anului 2009 au dus la o contaminare redusă cu mucegai cenuşiu

favorabil pentru realizarea unor vinuri de calitate superioară.

Analizând perioada 2008-2011, la recoltare strugurii au prezentat un conţinut în glucide cuprins

între 199-236 g/l, cea mai mare valoare fiind atinsă în anul 2010 (fig. 3.5). În fig. 3.5 se observă că

acumularea glucidelor s-a realizat treptat în timpul maturării strugurilor. Valoarea acidității

strugurilor la recoltare a fost cuprinsă între 3,8-5,9 g/l H2SO4. Valoarea cea mai redusă a acidităţii s-

a înregistrat în anul 2011, iar cea mai mare valoare a fost obţinută în anul 2009 (fig. 3.6).

Variaţia greutăţii a 100 de boabe este prezentată în figura 3.7. În perioada culesului masa a 100 de

boabe a variat între 150 g -180 g, cea mai mică valoare înregistrându-se în anul 2008, iar cea mai

mare a fost înregistrată în anul 2009. Dinamica evoluţiei conţinutului în polifenoli totali este

prezentată în fig. 3.8. La cules conţinutul în polifenoli totali a fost cuprins între 2,37 g/kg şi 2,70
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g/kg, valoarea cea mai ridicată fiind obţinută în cazul recoltei din anul 2010 şi anume 2,70 g/kg

acid galic.

Figura 3.5. Evoluţia conţinutului de zahăr în
timpul maturării strugurilor din soiul Chardonnay

în perioada 2008-2011, podgoria Murfatlar

Figura 3.6. Evoluţia acidităţii în timpul
maturării strugurilor din soiul Chardonnay în

perioada 2008-2011, podgoria Murfatlar

Figura 3.7. Evoluţia masei a 100 boabe în timpul
maturării strugurilor din soiul Chardonnay în

perioada 2008-2011, podgoria Murfatlar

Figura 3.8. Evoluţia conţinutului în polifenoli
totali în timpul maturării strugurilor din soiul
Chardonnay în perioada 2008-2011, podgoria

Murfatlar

Productivitatea soiului Chardonnay în perioada 2008-2011

Producţia de struguri realizată în acest interval (2008-2011) diferă de la un an la altul fiind cuprinsă

între 8,1 t/ha în anul 2008 şi 9,1 t/ha în anul 2010. Valoarea cea mai mare a producţiei de struguri

din soiul Chardonnay s-a înregistrat în anul 2010 (9,1 t/ha).

3.4. Concluzii parţiale

 Maturitatea deplină a strugurilor din soiul Chardonnay în podgoria Murfatlar monitorizată în

perioada 2008-2011 s-a realizat în perioada 20-30 august, excepţie făcând anul 2011, când

maturitarea deplină a strugurilor a fost forţată datorită perioadei de secetă.

 Variația conţinutul strugurilor în glucide la maturitatea deplină a strugurilor din soiul

Chardonnay a fost cuprinsă între 199-241 g/l; aciditatea titrabilă a mustului la maturitatea

deplină a strugurilor din soiul Chardonnay a înregistrat valori cuprinse în intervalul 3,8-5,9

g/l H2SO4, iar masa a 100 boabe la maturitatea deplină a strugurilor a prezentat valori, care

oscilează între 150-180 g.
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CAPITOLUL 4

STUDII PRIVIND UTILIZAREA PREPARATELOR ENZIMATICE LA ELABORAREA

VINURILOR ALBE DIN STRUGURI SOIUL CHARDONNAY, PODGORIA MURFATLAR

4.1. Studiul privind utilizarea enzimelor de macerare la elaborarea vinurilor albe din struguri

soiul Chardonnay

4.1.1. Oportunitatea studiului

Scopul cercetărilor realizate în condiţii de microvinificaţie, a fost de a studia principalele efecte ale

utilizării enzimelor de macerare asupra: imbunătăţirii gradului de extracţie a precursorilor de

arome, randamentului în must, limpezirii şi filtrabilităţii mustului, a dinamicii fermentaţiei

alcoolice cât şi a compoziţiei vinurilor rezultate.

4.1.2. Materiale şi metode de analiză

Experimentele s-au efectuat pe soiul Chardonnay obţinut în podgoria Murfatlar, în condiţiile

climatice ale anului 2009, utilizând enzime pectolitice din categoria pectinazelor ZYMOCLAIRE High

CG şi drojdii selecţionate din specia Saccharomyces cerevisiae- FERMACTIVE Chardonnay sub formă

de preparate comerciale ale firmei SODINAL Franța. Au fost realizate 6 variante experimentale şi

tehnologia de vinificaţie aplicată pentru obţinerea acestora la nivel de microvinificaţie.

Determinarea terpenelor libere şi legate conform subcap. 3.2.

Identificarea şi cuantificarea terpenelor și C13 norisoprenoidelor – metoda GC-MS

Caracterizarea fizico-chimică a vinuluiconform metodelor OIV

Analiza senzorială a vinurilor

4.1.3. Rezultate şi discuţii

Efectul enzimelor de macerare asupra extracției compuşilor responsabili de aroma vinurilor

Chardonnay

În cazul strugurilor din soiul Chardonnay compușii responsabili de aromă sunt terpenele libere și

norisoprenoidele cât şi de precusorii lor glicozidici. În tabelul 4.2 sunt prezentate rapoartele dintre

terpene libere şi terpene legate în cazul mustului ravac netratat şi tratat cu preparat enzimatic

ZYMOCLAIRE High CG (1,5 g/100 kg struguri).

Tabelul 4.2. Raportul dintre terpenele libere şi legate în cazul mustului ravac netratat şi tratat cu

preparat enzimatic

Caracteristici
Must ravac

martor, V1

Must ravac tratat cu ZYMOCLAIRE

High CG (1,5g/100 kg struguri), V3

Terpene legate glicozidic / Terpene libere 1,74 1,87

Astfel, în mustul ravac martor varianta tehnologică V1, conţinutul în terpene libere a fost de 0,186
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mg/l iar la mustul tratat cu preparat enzimatic ZYMOCLAIRE High CG (1,5 g/100 kg mustuială) cazul

variantei tehnologice V3, conţinutul în terpene libere a fost uşor mai mare de 0,31 mg/l.

Raportul dintre terpenele legate şi libere în probele martor au avut valori de 1,74 pentru V1 şi 1,87

pentru V3. Prin tratamentul enzimatic cu preparatul enzimatic ZYMOCLAIRE High CG conţinutul în

precursori a crescut cu 44,55 % pentru varianta V3.

Efectul enzimelor de macerare asupra randamentului în must

Obţinerea unei cantităţi cât mai mari de must, este influenţată atât de tehnologia de vinificare cât

şi de conţinutul strugurilor în substanţe pectice precum şi de viteza de hidroliză a acestora.

Prin folosirea tratamentului mustuielii cu preparate enzimatice de macerare a căror activitate

pectolitică este potenţată de celulaze, hemicelulaze şi uneori proteaze, se realizează o degradare

mai avansată şi mai rapidă a pereţilor celulari, precum şi o reducere a vâscozităţii mustului, ceea

ce determină o viteză de extracţie a mustului mai mare, creşterea randamentului în must ravac

(fig. 4.4) şi a randamentului total în must (fig. 4.5).

Efectul enzimelor de macerare asupra limpezirii mustului și filtrabilității vinului

Studiind efectul enzimelor pectolitice asupra limpezirii mustului s-a urmărit influenţa acestora

asupra duratei de sedimentare şi de limpezire a mustului precum şi asupra limpidităţii acestuia.

Viteza de sedimentare s-a apreciat prin variaţia procentuală a volumului de sediment în timp, iar

viteza de limpezire prin variaţia limpidităţii exprimată prin DO420nm, citită cu ajutorul unei cuve de 1

cm în timp. Apreciind filtrabilitatea mustului prin măsurarea duratei de filtrare a unui volum

determinat de must (100 ml), s-a constatat că în cazul mustului ravac, durata de filtrare scade de la

32 minute la 15 minute, iar în cazul mustului de presă, de la o oră şi 25 minute, la 13 minute (fig.

4.9).

Efectul enzimelor de macerare asupra dinamicii fermentaţiei alcoolice

Alegerea dozelor de preparate enzimatice trebuie judicios corelată cu efectul de limpezire, pentru

a nu se realiza o limpezire prea avansată. Din figura 4.10 se observă că fermentarea mustului ravac

limpezit enzimatic, sub acţiunea microflorei epifite, se declanşează mai târziu, şi în acest timp

trebuie asigurată protecţia antioxidantă a mustului, dar durează mai puţin decât la varianta martor.

În această situatție fermentarea este mai liniștită şi mai uniformă. În cazul mustului de presă,

fermentarea mustului limpezit enzimatic şi a celui limpezit prin deburbare clasică, începe practic în

acelaşi moment, însă durează mai mult (fig. 4.11).

4.1.4. Concluzii parţiale

 Prin adăugarea enzimelor pe struguri, se înregistrează o creştere a randamentului în must ravac

cu 8,8% şi o scădere a randamentului în must de presă, cu aproximativ 3,0% precum şi o creştere

a randamentului total în must cu 5,8%.

 Prin acţiunea enzimelor pectolitice, durata de limpezire a mustului ravac şi cel de presă este

practic aceeaşi şi egală cu cea de sedimentare.



Rezumat

10
ing. Cristian Constantin CODREȘI Universitatea “Dunărea de Jos” din Galaţi

Figura 4.4. Influenţa enzimelor de macerare
asupra randamentului în must ravac

Figura 4.5. Influenţa enzimelor de macerare
asupra randamentului în must

Figura 4.6. Influenţa enzimelor de macerare
asupra duratei de sedimentare şi de limpezire a

mustului ravac

Figura 4.7. Influenţa enzimelor de macerare
asupra duratei de sedimentare şi de limpezire a

mustului de presă

Figura 4.8. Influenţa enzimelor de macerare
asupra limpidităţii mustului

Figura 4.9. Influenţa enzimelor de macerare
asupra filtrabilităţii mustului

Figura 4.10. Influenţa tratamentului enzimatic
asupra dinamicii fermentaţiei alcoolice a mustului

ravac

Figura 4.11. Influenţa tratamentului enzimatic a
mustului de presă asupra dinamicii fermentaţiei

alcoolice
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 Prin folosirea drojdiilor selecţionate pe musturi limpezite enzimatic, durata procesului de

fermentare scade faţă de musturile limpezite clasic cu 40% în cazul mustului de presă şi 70% în

cazul mustului ravac. Faţă de musturile limpezite enzimatic şi fermentate sub acţiunea

microflorei epifite, scăderea este de aproximativ 60%, atât pentru mustul ravac cât şi cel de

presă.

 Vinurile obţinute din musturi limpezite prin tratamente enzimatice, se remarcă prin conţinuturi

superioare de extract nereducător, glicerol, esteri, alcool metilic şi valori mai mici ale

conţinutului de acetaldehidă, acizi volatili şi compuşi fenolici.

4.2. Studiu privind utilizarea enzimelor cu activitate β-glucozidazică la

elaborarea vinurilor albe din struguri soiul Chardonnay

4.2.1. Oportunitatea studiului

Scopul cercetărilor întreprinse în condiţii de microvinificaţie și industriale, a fost de a studia

principalele efecte ale utilizării enzimelor cu activitate enzimatică β glucozidazică asupra eliberării

substanţelor de aromă în vinuri.

4.2.2. Materiale şi metode de analiză

Strugurii materie primă, materialele auxiliare şi variantele tehnologice utilizate.

Experimentările s-au efectuat pe soiul Chardonnay, în condiţiile climatice ale anului 2009, utilizând

două tipuri de preparate enzimatice cu activitate β glucozidazică şi anume ENDOZYM β Split (AEB

Spindal, Franța) şi ZYMOVARIETAL Aroma G (SODINAL, Franța) imediat după finalizarea fermentaţiei

alcoolice.

Cuantificarea terpenelor și norisoprenoidelor libere s-a realizat după procedeul descris în

subcapitolul anterior 4.1.2.

4.2.3. Rezultate şi discuţii

Aşa cum se observă în figura 4.13 cantitatea în α iononă a variat în funcţie de tratamentul enzimatic

al mustului şi vinului.

Figura 4.13. Conţinutul în α iononă al probelor
analizate din variantele studiate

Figura 4.14. Conţinutul în β iononă al probelor
analizate din variantele studiate
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Figura 4.15. Conţinutul în β damascenonă al
probelor analizate din variantele studiate

Figura 4.16. Conţinutul în compuşi
norisoprenoidici al probelor analizate din

variantele studiate

Astfel, se observă că adaosul de enzime la sfărşitul fermentaţiei alcoolice are un rol important în

conţinutul în norisoprenoide libere, în cazul α iononă (fig. 4.13) valoarea a crescut cu aproximativ

19,5% în cazul utilizării preparatului ENDOZYM β Split (5 g/hl vin) şi cu 35,9 % în cazul utilizării

preparatului ZYMOVARIETAL Aroma G (3 g/hl vin), faţă de varianta V1 şi cu 10,7% în cazul utilizării

preparatului ENDOZYM β Split (4 g/hl vin) şi cu 25,9% în cazul utilizării preparatului ZYMOVARIETAL

Aroma G (3 g/hl vin), faţă de varianta V2.

În cazul β iononei valoarea a crescut cu aproximativ 24,3% în cazul utilizării preparatului ENDOZYM

β Split (4 g/hl vin) şi a crescut cu aproximativ 46,0 % în cazul utilizării preparatului ZYMOVARIETAL

Aroma G (3 g/hl vin) faţă de varianta V1 (fig. 4.14).

Dacă se raportează rezultatele la varianta V2, cantitatea de β iononă a crescut cu 5,9% în cazul

utilizării preparatului ENDOZYM β Split (4 g/hl vin) şi cu 24,4% în cazul utilizării preparatului

ZYMOVARIETAL Aroma G (3 g/hl vin).

În figura 4.15 este reprezentată variaţia conţinutului de β damascenonă în funcţie de variantele

analizate. Comparând conţinutul de β damascenonă pentru variantele V3 şi V4 se observă că în

cazul variantei V3 se obţine o cantitate cu 1,4 μg/l mai mare decât varianta martor V1. De

asemenea, conţinutul de β damascenonă pentru varianta V4 este cu 3 μg/l mai mare decât varianta

martor V1. În urma utilizării enzimelor cu activitate β-glucozidazică cantitatea totală de compusi

norisoprenoidici a crescut la 44,4 μg/l în cazul variantei V3 şi la 51,6 μg/l în cazul variantei V4 (fig.

4.16).

4.2.4. Concluzii parţiale

 Cantitatea totală de compuși terpenici a fost de 16,6 μg/l în cazul variantei V1 iar în cazul

variantei V2 a fost de 22,1 μg/l. În urma utilizării enzimelor cu activitate β-glucozidazică

cantitatea totală de terpene a crescut la 22,9 μg/l în cazul variantei V3 şi la 29,1 μg/l în

cazul variantei V4.

 Cantitatea totală de compuși norisoprenoidici a fost de 36,5 μg/l în cazul variantei V1 iar în

cazul variantei V2 a fost de 41,0 μg/l. În urma utilizării enzimelor cu activitate β-

glucozidazică cantitatea totală de terpene a crescut la 44,4 μg/l în cazul variantei V3 şi la

51,6 μg/l în cazul variantei V4.
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4.3. Studiul factorilor care influențează procesul de limpezire a mustului sub

acţiunea preparatelor enzimatice

4.3.1. Oportunitatea studiului

Cercetările efectuate au avut drept scop optimizarea limpezirii mustului cu ajutorul preparatelor

enzimatice, prin studierea factorilor care influenţează procesul de limpezire.

4.3.2. Materiale şi metode de analiză

Strugurii materie primă, materialele auxiliare şi variantele tehnologice utilizate.

Experimentările s-au efectuat pe soiul Chardonnay, în condiţiile climatice ale anului 2009, utilizând

două tipuri de preparate enzimatice de macerare și limpezire.

4.3.3. Rezultate şi discuţii

Studiul dinamicii proceselor de sedimentare şi limpezire a mustului sub efectul enzimelor de

macerare

În cazul mustului ravac, încărcătura acestuia în particule mecanice aflate în suspensie, este mare,

ele fiind antrenate la scurgere. Sedimentul apare foarte rapid, dar mai mult pe seama particulelor

mecanice decât a celor coloidale, care sunt în cantitate mică (figura 4.18). Formarea de sediment

în cazul mustului ravac martor (V1), nu îmbunătăţeşte semnificativ limpiditatea mustului, care

continuă să rămână opal DO420nm = 0,382 după o perioadă de 36 de ore (fig. 4.18).

Figura 4.18. Dinamica procesului de
sedimentare a mustului ravac și de presă sub

influenţa enzimelor de macerare

Figura 4.19. Dinamica procesului de limpezire a
mustului de presă sub influenţa enzimelor de

macerare

Pentru mustul tratat enzimatic, variaţia volumului de sediment în timp, este mai mare, ea fiind

însoţită de o limpiditate foarte bună prezentând o absorbanţă de DO420nm = 0,129 așa cum se

evidențiază și în figura 4.19. Din analiza figurii 4.18 se observă că în primele 12 ore la mustul de

presă martor (V3) nu se semnalează nici apariţia de sediment, nici vreo modificare semnificativă a

limpidităţii, mustul rămânând foarte opal.

Studiul dinamicii proceselor de sedimentare şi limpezire a mustului sub acţiunea enzimelor de

limpezire

Pentru a studia derularea sedimentării şi limpezirii mustului sub acţiunea preparatelor enzimatice

de limpezire, cercetările s-au efectuat pe must asamblat, preparatul enzimatic utilizat fiind
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ZYMOCLAIRE CG în doză de 2,5 g/hl. Din analiza figurii 4.20 se observă în cazul mustului martor (V5)

o sedimentare mai evidentă a particulelor ce se înregistrează după cca. 2 ore, dar care are un efect

de limpezire total nesatisfăcător.

Figura 4.20. Sedimentare a mustului asamblat
sub influenţa enzimelor de limpezire

Figura 4.21. Dinamica procesului de limpezire a
mustului asamblat sub influenţa enzimelor de

limpezire

În cazul mustului tratat cu preparat enzimatic se constată o corespondenţă directă între viteza de

sedimentare şi cea de limpezire, astfel că după 4 ore procesul de limpezire a mustului sub acţiunea

enzimelor pectolitice exogene poate fi încheiat (fig. 4.21).

Influenţa momentului administrării enzimelor asupra limpezirii mustului

Din analiza figurii 4.22 se observă că deja după 30 minute de deburbare, în cazul folosirii enzimelor

de macerare (V7), volumul sedimentului a scăzut la 41,4%. În acelaşi interval de timp, prin folosirea

enzimelor de limpezire (V6), volumul sedimentului a scăzut la 82,1%, ceea ce denotă că faza

hidrolizei enzimatice a pectinelor nu s-a finalizat.

Figura 4.22. Influenţa momentului de
administrare a enzimelor asupra sedimentării

mustului

Figura 4.23. Influenţa momentului de
administrare a enzimelor asupra limpezirii

mustului

Figura 4.24. Influenţa dozelor de preparate
enzimatice de limpezire asupra dinamicii

limpezirii mustului
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Studiul influenţei dozelor de preparate enzimatice asupra dinamicii limpezirii mustului

Astfel prin mărirea dozei de enzime, creşte viteza de sedimentare şi implicit cea de limpezire a

mustului (figura 4.24), deoarece acelaşi conţinut de substanţe pectice (același substrat), este

scindat de o doză mare de enzime.

4.3.4. Concluzii parţiale

 Enzimele de macerare realizează o extracţie mai avansată a compuşilor structurali din bob în

must, iar adăugarea lor pe struguri permite mărirea timpului de contact între enzimă şi substrat

şi deci mărirea vitezei de sedimentare şi limpezire a mustului.

 Prin mărirea dozelor de enzime, viteza de sedimentare şi gradul de limpezire creşte. O limpezire

prea avansată a mustului nu este de dorit datorită întârzierii intrării în fermentaţie a mustului,

perturbarea derulării fermentaţiei alcoolice şi scăderii extractivităţii şi corpolenţei vinurilor

rezultate.

CAPITOLUL 5

STUDII PRIVIND UTILIZAREA CULTURILOR STARTER DE DROJDII LA ELABORAREA

VINURILOR ALBE DIN SOIUL CHARDONNAY, PODGORIA MURFATLAR

5.1. Evaluarea microbiotei specifice strugurilor din soiul Chardonnay cultivați în

podgoria Murfatlar

5.1.1. Oportunitatea studiului

Gestionarea eficientă a fermentației alcoolice a mustului proaspăt de struguri implică îndeplinirea a

două obiective microbiologice fundamentale: favorizarea predominanţei unei populații microbiene

de drojdii cu caracteristici cunoscute; garantarea condiţiilor nutriţionale optime pentru această

populație. În vederea îndeplinirii acestor obiective fundamentale este necesară cunoașterea

competiţiei care există între speciile de microorganisme existente în must în etapa

prefermentativă, acompaniate şi de prezenţa unor enzime.

5.1.2. Materiale şi metode de analiză

Pentru realizarea acestui studiu, materia primă au fost strugurii din soiul Chardonnay, culeşi manual

din podgoria Murfatlar, în anii 2010 și 2011.

Numărarea cu camera Thoma

Numărarea coloniilor de bacterii lactice prin examen cultural

Numărarea coloniilor de bacterii acetice prin examen cultural

5.1.3. Rezultate și discuții

Evaluarea microbiologică a populaţiilor indigene din mai multe loturi de musturi albe obținute din

soiul Chardonnay evidenţiază prezența a mai multor specii de drojdii şi bacterii după cum se

observă şi în figurile 5.1 – 5.5.
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Figura 5.1. Populaţia microbiană indigenă din
musturi albe nemacerate recolta 2010

Figura 5.2. Populaţia microbiană indigenă din
musturi albe macerate recolta 2010

Figura 5.3. Populaţia microbiană indigenă din
musturi albe nemacerate recolta 2011

Figura 5.4. Populaţia microbiană indigenă din
musturi albe macerate recolta 2011

Prin analiza statistică asupra rezultatelor prezentate în diagramele din figurile 5.1-5.4 s-a

demonstrat că populaţiile indigene de microorganisme sunt dominate frecvent de Saccharomyces

cerevisiae şi Kloeckera apiculata.

5.1.4. Concluzii parţiale

 Speciile predominante de drojdii prezente în mustul proaspăt de struguri obținut din

struguri soiul Chardonnay sunt Saccharomyces cerevisiae, Torulaspora delbruckii, Kloeckera

apiculata, Candida stellata.

 Pe lângă drojdii au fost semnalate numeroase specii de bacterii acetice şi lactice, alături de

alte microorganisme a căror număr în timpul fermentației alcoolice a scăzut semnificativ.

5.2. Studiu privind alegerea tulpinii de drojdie selecţionată cu activitate enzimatică β-

glucozidazică în vederea elaborării vinurilor din struguri soiul Chardonnay

5.2.1. Oportunitatea studiului

Scopul acestui studiu a fost de a testa mai multe tulpini de drojdii selecţionate din punct de vedere

al prezenţei şi intensităţii activităţii enzimatice β-glucozidazice.

5.2.2. Materiale şi metode de analiză

Determinarea activităţii β-glucozidazice a drojdiilor prin metoda cu paranitrofenil beta D

glucopiranozidul (pNPG).
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Influenţa tulpinilor de drojdie asupra precursorilor de aromă din must

Experimentele s-au realizat cu must proaspăt obţinut din struguri Chardonnay, culeşi manual din

podgoria Murfatlar în anul 2010. Fermentaţia a avut loc în damigene de 10  litri timp de 15 zile la

temperatura de 18 oC. În mustul proaspăt de struguri din fiecare damigeană a fost adăugat 2,5 g de

preparat uscat. Damigenele au fost prevăzute cu pâlnii de fermentare, realizându-se astfel

controlul oxigenului în timpul fermentaţiei alcoolice.

5.2.3. Rezultate şi discuţii

5.2.3.1. Determinarea activităţii β-glucozidazice a drojdiilor

În urma studiului efectuat în cazul biomasei şi a supernatantului, s-a constatat că cea mai puternică

activitate β-glucozidazică o prezintă tulpina D2 (FERMACTIVE Chardonnay), urmată de D1 (FERMOL

Aromatic), D3 (FERMACTIVE RBR) şi în final S (drojdiile din microflora spontană), după cum se

observă în graficele şi diagramele din figurile 5.5 şi 5.6.

Figura 5.5. Activitatea β-glucozidazică
intracelulară a drojdiilor

Figura 5.6. Activitatea β-glucozidazică
extracelulară drojdiilor

Figura. 5.7. Impactul drojdiilor asupra hidrolizei
G-G

5.2.3.2. Evaluarea impactului tulpinii de drojdie asupra hidrolizei glucozei-glicozilate G-G

După finalizarea fermentaţiei alcoolice, care a durat în jur de 10-15 zile s-a determinat cantitatea

de precursori de arome prin cuantificarea cantităţii de glucoză-glicozilată. Rezultatele sunt

prezentate în figura 5.7.
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5.2.4. Concluzii parţiale

 Pentru tulpinile de drojdii studiate activitatea β glucozidazică intracelulară, a fost mai mare

decât activitatea β glucozidazică extracelulară.

 Prezenta activităţii β-glucozidazice este în funcţie de tulpina de drojdie utilizată, iar

drojdia D2 (FERMACTIVE Chardonnay) prezintă importanţă pentru activitatea

β-glucozidazică.

5.3. Studiul sinergiei dintre culturile starter de drojdii selecţionate şi preparatele

enzimatice cu activitate β-glucozidazică folosite la obținerea vinurilor albe din

struguri Chardonnay

5.3.1. Oportunitatea studiului

Scopul acestui studiu a fost de a evidenţia existenţa unui sinergism între activitatea enzimatică β

glucozidazică a drojdiilor şi a preparatelor enzimatice cu activitate enzimatică β glucozidazică.

5.3.2. Materiale şi metode de analiză

Strugurii, drojdiile, preparatele enzimatice şi variantele tehnologice utilizate. Pentru

realizarea acestui studiu, ca materie primă s-au folosit struguri din soiul Chardonnay, culeşi manual

din podgoria Murfatlar în anul 2010.

Identificarea şi cuantificarea terpenelor libere și a norisoprenoidelor conform subcap. 4.1.2

Caracterizarea fizico-chimică a vinului conform metodelor OIV

5.3.3. Rezultate şi discuţii

Studiul sinergiei dintre tulpina de drojdie şi preparatul enzimatic cu activitate enzimatică β

glucozidazică asupra aromei vinului

În figura 5.10 este reprezentat procentul de precursori de arome hidrolizat cu şi fără adaos de

preparat enzimatic cu activitate β glucozidazică. Rezutatele obţinute demonstrează că adaosul de

enzimă exogenă măreşte activitatea β-glucozidazică pentru fiecare din tulpinile de drojdii testate

(figura 5.9).

Figura 5.9. Efectul corelativ al drojdiei şi
enzimei asupra hidrolizei glucozei-glicozilate

Figura 5.10. Dinamica fermentaţiei
alcoolice a mustului pentru variantele studiate
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Asocierea drojdiei FERMACTIVE Chardonnay, cu ZYMOVARIETAL Aroma G (preparat enzimatic cu

concentraţii ridicate atât în enzimele ce acţionează în prima etapă a mecanismului enzimatic cât şi

în β-glucozidaza ce acţionează în a doua etapă a mecanismului enzimatic) determină creşteri

însemnate ale concentraţiilor în terpenoli volatili și în norisoprenoide responsabile de aroma

specifică strugurilor din soiul Chardonnay.

Efectul tulpinilor de drojdie asupra dinamicii fermentaţiei alcoolice

Prin studierea dinamicii fermentaţiei alcoolice a mustului fermentat în cele cinci variante s-a

urmărit stabilirea modului în care tulpina de drojdie selecţionată influenţează derularea acestui

proces fermentativ.

5.3.4. Concluzii parţiale

 Asocierea tulpinii de drojdie ce este capabilă să sintetizeze β-glucozidază cu preparate

enzimatice cu concentraţii ridicate, atât în glicozidazele ce acţionează în prima etapă a

mecanismului enzimatic cât şi în β-glucozidază ce acţionează în a doua etapă a mecanismului

enzimatic, determină creşteri spectaculoase ale concentraţiilor în terpenoli volatili.

 În cazul folosirii tulpinilor de drojdii selecţionate amorsarea fermentaţiei este mult mai rapidă,

iar durata de fermentare este mai scurtă.

 Pentru o mai bună caracterizare aromatică a soiului Chardonnay, în scopul evidenţierii tipicităţii

aromatice a soiului este foarte importantă alegerea tulpinii de drojdie selecţionată, gestionarea

corectă a procesului de vinificaţie şi utilizarea de preparate enzimatice cu activitate β-

glucozidazică.

5.4. Studiul factorilor care influenţează cinetica de fermentaţie alcoolică a mustului

5.4.1. Oportunitatea studiului

Cinetica fermentaţiei etanolice este direct colerată de efectul mai multor factori. Scopul acestui

studiu a fost de a analiza în condiţii de laborator, în cazul tulpinii de drojdie D2 (FERMACTIVE

Chardonnay) efectul mai multor factori precum: cantitatea iniţială de inocul; concentraţia în

glucide a mediului de fermentaţie; temperatura de fermentaţie; adaosul de nutrienţi.

5.4.2. Materiale și metode de analiză

Iniţial, drojdiile au fost reactivate pe must de struguri proaspăt obținut din struguri Chardonnay cu

o concentraţie în zaharuri de aproximativ 150 g/l şi un pH = 3,5, în culturi pe agitator la 200 rpm, la

o temperatură de 25 oC, timp de 24 de ore.

Condiţiile de cultivare a drojdiilor pentru optimizarea condiţiilor de fermentare în condiţii de

laborator

 Efectul cantităţii de inocul asupra cineticii fermentaţiei alcoolice
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 Efectul concentraţiei în glucide asupra cineticii fermentaţiei alcoolice

 Efectul temperaturii asupra cineticii de fermentaţie alcoolică

 Efectul adaosului de nutrienţi asupra cineticii de fermentaţie alcoolică

Concentrația în etanol s-a determinat prin metoda prin distilare conform punctului 3.1.2.

Modelarea matematică a transformării glucidelor în etanol în cursul fermentației alcoolice

5.4.3. Rezultate și discuții

5.4.3.1. Efectul mărimii inoculului asupra cineticii fermentaţiei alcoolică

Fermentaţia alcoolică a mustului şi implicit acumularea de alcool etilic are loc cu atât mai repede

cu cât numărul de celule viabile din mediul fermentativ este mai mare (figura 5.12). Aşa cum se

poate observa în figura 5.12. pentru un număr iniţial de celule de 1.106 ufc/ml, valoarea fazei lag

poate ajunge până la 4 ore.

Figura 5.12. Efectul concentraţiei de celule din
mediul fermentativ asupra acumulării

etanolului

Figura 5.13. Efectul concentraţiei de zahăr din
must asupra cineticii de fermentaţie alcoolică

5.4.3.2. Efectul concentraţiei în glucide asupra cineticii fermentaţiei alcoolice

Evoluţia cantităţii de etanol obţinută prin fermentarea mustului proaspăt de struguri din soiul

Chardonnay cu concentraţii diferite de zahăr 150 g/l, 200 g/l, 220 g/l, 240 g/l şi 260 g/l este

prezentată în figura 5.13. Analizând această figură este evident faptul că o concentraţie în glucide

de aproximativ 200-220 g/l a substratului fermentescibil favorizează pozitiv producerea de etanol.

După 200 de ore de fermentare în mustul cu concentraţia în glucide de 200 g/L se obţine o

concentraţie în etanol de 11,1 % (v/v).

5.4.3.3. Efectul temperaturii asupra cineticii fermentaţiei alcoolică

În figura 5.14 se observă faptul că, temperatura optimă de fermentare a drojdiei FERMACTIVE

Chardonnay care conduce la obţinerea unei cantităţi maxime de alcool etilic în intervalul de 200 de

ore este 22 oC.

5.4.3.4. Efectul adaosului de nutrienţi asupra cineticii fermentaţiei alcoolice

Din diagrama prezentată în figura 5.15 se observă că în cazul obţinerii vinurilor albe aromate,

procesele fermentative decurg în condiţii mai bune în cazul utilizării activatorului FERMACTIVE

Activateur în etapa de debut a fermentației alcoolice, cât şi al utilizării activatorului FERMOPLUS
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Integrateur adăugat în etapa de mijloc a fermentației alcoolice. A doua administrare de activator

FERMOPLUS Integrateur este extrem de eficace pentru garantarea finalizării fermentației alcoolice.

Figura 5.14. Efectul temperaturii de fermentare
asupra cineticii de fermentaţie

Figura 5.15. Efectul adaosului de nutrienţi
asupra cantităţii de etanol formată

Figura 5.16. Efectul adaosului de nutrienţi asupra
acidității volatile a vinului

Figura 5.17. Efectul adaosului de nutrienţi
asupra conținutului de zahăr remanent al vinului

Superioritatea proceselor fermentative realizate cu doi nutrienţi administraţi în două stadii diferite

(în etapa de start şi de mijloc a fermentației alcoolice) este evidenţiată şi prin valorile conţinutului

în zaharuri reziduale şi ale acidităţii volatile ale vinurilor obţinute (figurile 5.16 și 5.17).

5.4.3.5. Modelarea matematică a transformării glucidelor în cursul fermentației alcoolice

Condiţiile pentru optimizarea transformării glucidelor din must prin fermentaţia alcoolică corelat cu

temperatura și conținutul în zahăr al mustului au fost prelucrate statistic prin analiza factorială

utilizând metoda suprafeţei de răspuns.

Ecuaţia care descrie modelul polinomial este: 21
2
2

2
121 XXfeXXdXcXbaY 

În urma rulării progamului statistic ecuaţia modelului pătratic rezultat este:

21
2
2

2
121 0006,0003,00073,01732,00544,04351,11 XXXXXXY 

Graficul tridimensional al suprafeţei de răspuns obţinute este o reprezentare grafică pentru studiul

interacţiunii dintre cei doi factori selectaţi pentru determinarea valorilor optime în vederea

stabilirii randamentului maxim de transformare a glucidelor din must. Astfel, randamentul de

formare a etanolului în cursul fermentației alcoolice atinge un minim la temperaturi mai mici de 15



Rezumat

22
ing. Cristian Constantin CODREȘI Universitatea “Dunărea de Jos” din Galaţi

oC și la o concentrație de glucide de peste 240 g/l. Optimul modelului este reprezentat de punctul

central al reprezentarii contur, corespunzator unei temperaturi de 20 oC și unei concentrații de

glucide de 200 g/l. Randamentul de formare a etanolului în cursul fermentației alcoolice atinge un

maxim la temperaturi mai mari de 25 oC.

Figura 5.18. Suprafaţa de răspuns ce descrie

efectul corelativ al temperaturii şi

concentrației de glucide asupra randamentului

de formare a etanolului

Graficul Pareto confirmă această afirmaţie și arată că cei doi factori, conținutul de zahăr și

temperatura sunt semnificativi, având valori ale efectelor estimate mai mari de 0,05 (sunt peste

linia roșie punctată). Între cei doi parametri, conținutul de zahăr are o influență mai mare față de

temperatură. Randamentul în etanol crește cu mărirea valorii temperaturii și a conținutului de

zahăr. Randamantul în etanol este mai mare la variația concentrației de zahăr decât prin

modificarea temperaturii.

Comparând valorile obţinute experimental şi valorile predicţionate de modelul de regresie, se

observă faptul că acesta poate fi utilizat pentru a predicţiona corect evoluția răspunsului Y

(concentrația în acid malic) corespunzătoare valorilor particulare ale variabilelor independente.

5.4.4. Concluzii parţiale

 La un număr mai mic de celule viabile iniţiale în mediul de cultură, creşte durata fazei lag şi

acumularea etanolului este întârziată, astfel pentru creşterea eficienţei procesului

fermentativ se recomandă utilizarea unui număr suficient de celule viabile la inoculare.

 La o concentraţie în glucide foarte mică a substratului, drojdia moare prin inaniţie, iar

productivitatea în etanol scade. În schimb la concentraţii mai mari se atinge limita de

saturaţie, astfel încât viteza specifică de producere a etanolului de către celule atinge o

valoare maximă la o concentraţie a glucidelor de 200 g/l. Peste această valoare, inhibiţia

catabolică a enzimelor drojdiilor pe calea metabolică fermentativă conduce la scăderea

vitezei de conversie.

 Temperatura optimă de fermentare care conduce la obţinerea unei cantităţi maxime de

alcool etilic a fost cuprinsă în intervalul 20-30 oC.
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 Administrarea combinată de activatori (FERMACTIVE Activateur la începutul fermentației

alcoolice şi de FERMOPLUS Integrateur pe parcursul fermentației alcoolice) este foarte

eficace atât asupra vitezei maxime de producere a etanolului cât şi a siguranţei finalizării

procesului fermentativ.

 Recomandări pentru industria vinului: utilizarea unor tulpini de drojdii cu capacitate

alcooligenă ridicată şi cu viteză mare de fermentare; utilizarea de substanţe nutritive

suplimentare în vederea scurtării fazei de latenţă; asigurarea condiţiilor optime de

fermentare prin monitorizarea temperaturii cât şi optimizarea consumurilor de materii

prime precum şi a celor energetice în vederea obţinerii de costuri minime de producţie.

 S-a elaborat şi verificat un model matematic pătratic care descrie formarea etanolului sub

efectul corelat al factorilor temperatură şi concentrație în glucide.

 Relevanţa modelului este certificată de gradul ridicat de suprapunere ale valorilor

predicţionate şi cele obţinute experimental ce descriu formarea etanolului în mediu cu

temperaturi şi concentrații în glucide variate.

CAPITOLUL 6

STUDIUL FACTORILOR CARE INFLUENȚEAZĂ FERMENTAȚIA MALOLACTICĂ A

VINURILOR ALBE DIN STRUGURI SOIUL CHARDONNAY, PODGORIA MURFATLAR

6.1. Introducere

Din dorinţa de a găsi un mijloc eficient de optimizare a fermentaţiei malolactice, au fost studiaţi

principalii factori tehnologici care influenţează desfăşurarea acestui proces, atât de important în

producerea vinurilor de calitate, şi anume: gestionarea operaţiei de sulfitare, temperatura de

stocare în timpul FML, valoarea pH-ului și utilizarea culturilor starter de bacterii lactice liofilizate.

6.2. Materiale şi metode de analiză

Studiile au fost efectuate în toamna anului 2011 pe soiul de struguri Chardonnay, care este un soi de

struguri reprezentativ pentru podgoria Murfatlar.

 Determinarea zahărului reducător din vin (SR 6182/18:2009)

 Determinarea acidităţii totale a vinului. Metoda titrimetrică (SR 6182 - 1:2008)

 Determinarea acidităţii volatile (SR 6182 - 2:2008)

 Determinarea dioxidului de sulf total (SR 6182/13:2009)

 Determinarea iodometrică a dioxidului de sulf liber (SR 6182/13:2009)

 Determinarea valorii pH (SR 6182 - 14:2009)

 Dozarea acidului malic prin metoda enzimatică
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 Dozarea enzimatică a acidului L- lactic

6.3. Rezultate şi discuţii

6.3.1. Influenţa sulfitării asupra fermentaţiei malolactice la vinurile

Au fost testate 4 doze diferite de sulfitare ale mustuielii: 0, 30, 60 şi 90 mg/l SO2.

Administrat în doze de 90 mg/l (V4) sau 60 mg/l (V3), SO2 limitează declanşarea fermentaţiei

malolactice la variantele neinoculate cu bacterii lactice liofilizate (figura 6.1).

Figura 6.1. Evoluția concentrației în acid malic
în timpul fermentaţiei malolactice spontane

Figura 6.2. Evoluția concentrației în acid malic
în timpul fermentaţiei malolactice dirijate

Figura 6.3. Influenţa temperaturii asupra
desfăşurării fermentaţiei malolactice spontane

Figura 6.4. Influenţa temperaturii asupra
desfăşurării fermentaţiei malolactice dirijate

Prin creșterea dozei de SO 2 de la 0 la 30 mg/l, nu se constată modificări semnificative ale duratei

perioadei de latenţă a fermentaţiei malolactice. Dimpotrivă o creştere a SO2 - ului adăugat de la 30

la 60 mg/l, mărește cu aproximativ 2 zile declanşarea spontană a fermentaţiei malolactice.

Diferenţe apreciabile se înregistrează şi între variantele cu sau fără culturi starter.

6.3.2. Influenţa temperaturii asupra fermentaţiei malolactice

Astfel, la temperatura de 10-14 oC, frecvent întâlnită în cramele din podgoria Murfatlar în luna

octombrie, fermentaţia malolactică nu are loc la vinurile neinoculate cu bacterii lactice starter

(figurile 6.3 şi 6.4).

6.3.3. Influenţa pH-ului asupra fermentaţiei malolactice

După adaosul de bacterii lactice starter, în stare liofilizată, metabolizarea acidului malic a fost

urmărită timp de 45 de zile, atât la variantele cu adaos de culturi starter, cât şi la cele fără adaos

de culturi starter (figurile 6.5 – 6.6).
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Figura 6.5. Dinamica transformării acidului
malic în funcţie de valorile pH-ului ale
mustului(fără adaos de culturi starter

comerciale)

Figura 6.6. Dinamica transformării acidului
malic în funcţie de valorile pH-ului ale
mustului (cu adaos de culturi starter

comerciale)

Cu cât valoarea pH-ului este mai mică, cu atât starea de latenţă se prelungeşte şi activitatea

bacteriilor lactice este încetinită. Declanşarea fermentaţiei malolactice s-a realizat cel mai rapid la

pH = 3,6 (V5, V10).

6.4. Concluzii parțiale

 Cinetica fermentaţiei malolactice este puternic influenţată de gradul de sulfitare al

mustuielii. Administrat în concentrație de 90 mg SO2/L, împiedică declanşarea spontană a

fermentației malolactice.

 În vinurile inoculate cu bacterii lactice starter fermentaţia malolactică are loc la

temperatura de 16 oC, însă perioada de latenţă şi durata totală a acestui proces se

prelungește la 33 – 36 zile.

 Fermentaţia malolactică este puternic influenţată de pH-ul vinului. Vinurile nu realizează în

mod natural fermentaţia malolactică atunci când au valori ale pH-ului cuprinse între 2,8 şi

3,2.

CAPITOLUL 7

UTILIZAREA DE NOI PRODUSE DE UZ OENOLOGIC PENTRU ÎMBUNĂTĂȚIREA

CALITĂȚII VINURILOR ALBE DIN STRUGURI SOIUL CHARDONNAY

7.1. Influenţa tratamentului cu gumă arabică microgranulată asupra stabilităţii

coloidale şi a caracteristicilor senzoriale ale vinurilor albe din strugiri soiul Chardonnay

7.1.1. Oportunitatea studiului

Scopul acestui studiu a fost de a evidenția efectul tratamentului cu gumă arabică asupra

limpidității, stabilității coloidale cât și a caracteristilor senzoriale.
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7.1.2. Materiale și metode de analiză

7.1.2.1. Efectul adaosului de gumă arabică asupra turbidității vinului

Experimentele s-au efectuat pe soiul Chardonnay obţinut în podgoria Murfatlar, în condiţiile

climatice ale anului 2010, utilizând tehnologia clasică de obținere a vinului Chardonnay.

Turbiditatea vinului s-a determinat prin citire la turbidimetrul Turb 550 IR. După finalizarea

fermentației alcoolice vinul a fost tratat cu doze diferite de gumă arabică de 20 g/l, 40 g/l, 60g/l,

80g/l, 100 g/l și 300 g/l. Evaluarea turbidității vinului se face după 24 de ore și după 72 de ore.

7.1.2.2. Efectul adaosului de gumă arabică asupra stabilității coloidale a vinului

Au fost elaborate experimente pe vinuri Chardonnay obţinut în podgoria Murfatlar, în condiţiile

climatice ale anului 2010, utilizând tehnologia clasică de obținere a vinului Chardonnay.

Aceste vinuri au fost tratate cu doze de gumă variind de la 0, 0,2 g/l, 1 g/l și 2 g/l. După păstrarea

vinurilor tratate timp de o lună la temperatura de 20 ºC, într-o cameră obscură fără aerisire, s-au

efectuat trei teste de stabilitate coloidală. Primele două teste au constat în a conserva vinurile

brute la temperatura de 5 ºC sau la temperatura de -5 ºC timp de 15 zile şi de a cântâri după

centrifugare (3000 turaţii/min timp de 20 minute) greutatea reală a precipitatelor.

Ultimul test este mai rapid şi se pretează mai bine analizelor de rutină și constă în expunerea

vinurilor timp de 6 ore la temperatura de -5ºC, apoi, după agitare, se măsoară la un

spectrofotometru DO la lungimea de undă λ = 700 nm.

7.1.2.3. Evoluţia caracteristicilor senzoriale ale vinurilor albe seci din struguri Chardonnay cu

conţinut ridicat în acid tartric prin administrare de gumă arabică

În anii defavorabili în care maturitatea tehnologică are loc în perioade extrem de călduroase,

cantitatea de acid malic din struguri scade pe măsură ce temperaturile sunt în creștere. La acest

regim termic excesiv, se adaugă o secetă puternică, însoţită de căderea frunzelor, oprirea creşterii

şi formarea unor concentraţii foarte reduse de acid tartric.

Analiza senzorială a vinurilor a fost realizată de un panel format din 10 persoane, 5 bărbaţi şi 5

femei, toate persoanele fiind atestate ca degustători autorizaţi.

7.1.3. Rezultate și discuții

7.1.3.1. Efectul gumei arabice asupra turbidității vinului

În tabelul 7.1 este prezentată evoluția turbidității vinului nou după 24 și respectiv 72 de ore în urma

tratamentului cu doze diferite de ARABINOL Multinstant. Analizând datele din tabelul 7.1 se observă

că valoarea turbidității vinului crește după o perioadă de 24 de ore în funcție de doza de ARABINOL

Multinstant utilizată.

Aceiași situație se observă și la probele de vin după 72 de ore de la tratament cu ARABINOL

Multinstant. După trei zile de la tratament se observă o scădere a turbidității comparativ cu

turbiditatea  vinului după o zi, astfel în cazul utilizării dozei de 20 g/l ARABINOL Multinstant se
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constată reducerea turbidității cu 29,4% iar în cazul utilizării dozei 300 g/l ARABINOL Multins tant

reducerea turbidității crește la valoarea de 37,5%.

Tabelul 7.1. Evoluţia turbidității vinului tratat cu doze variabile (g/hl) de gumă arabică

microgranulată ARABINOL Multinstant (AM)

Doze guma arabică microgranulată (AM)
g/hl

După 24 de ore După 72 de ore
Turbiditate

(UNT)
Turbiditate

(UNT)
20 0,85 0,60
40 0,90 0,70
60 1,30 0,80
80 1,55 0,90
100 1,80 1,30
300 4,00 2,50

7.1.3.2. Efectul adaosului de gumă arabică asupra stabilității coloidale a vinului

În figura 7.2 este prezentată incidenţa tratamentului cu gumă arabică microgranulată asupra

stabilităţii coloidale a vinului evaluată prin determinarea masei precipitatului după păstrare timp de

15 zile la temperatura de + 5°C.

Figura 7.2. Incidenţa tratamentului cu gumă
arabică microgranulată asupra stabilităţii coloidale

a vinului, evaluată după 15 zile de menținere la
temperatura de + 5 °C

Figura 7.3. Incidenţa tratamentului cu gumă
arabică microgranulată asupra stabilităţii

coloidale a vinului, evaluată după 15 zile de
menținere la temperatura de - 5°C

Figura 7.4. Incidenţa tratamentului cu gumă
arabică microgranulată asupra stabilităţii coloidale

a vinului, evaluată prin măsurarea DO700nm după
menținerea timp de 6 ore la temperatura de + 5°C

Figura 7.5. Evoluţia caracteristicilor senzoriale
la vinul Chardonnay netratat şi tratat cu gumă

arabică
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Analizând figura 7.2 se observă că la doze mai mari de gumă arabică, stabilitatea acestora creşte.

Deja la o doză normală de 0,5 g/l eficacitatea tratmentului este evidentă, iar valorile stabilității

sunt mai ridicate atunci când doza depăşeşte 1 g/l.

În figura 7.3 este prezentată incidenţa tratamentului cu gumă arabică microgranulată asupra

stabilităţii coloidale a vinului, evaluată prin determinarea masei precipitatului după păstrare timp

de 15 zile la temperatura de - 5°C. La temperaturi mai mari valorile precipitatelor sunt mai reduse.

Astfel la tratamentul cu doza de 2 g/l gumă arabică în cazul păstrării timp de 15 zile la temperatura

de + 5 °C valoarea precipitatului a fost de 0,02 g/l iar la păstrarea timp de 15 zile la temperatura

de - 5 °C valoarea precipitatului a fost de 0,32 g/l. Acest lucru se explică prin precipitarea și a unor

tartrați atunci când probele sunt menținute la temperatura de - 5 °C.

Analizând datele din figura 7.4 se observă că în cazul tratamentului cu gumă arabica în doză de 1

g/l densitatea optică a vinului la lungimea de undă λ = 700 nm scade cu aproximativ 64,2 %. Prin

tratamentul cu gumă arabica în doză de 2 g/l densitatea optică a vinului la lungimea de undă λ =

700 nm scade cu aproximativ 78,5 %.

7.1.3.3. Influenţa gumei arabice microgranulate asupra caracteristicilor senzoriale ale

vinurilor

Se observă mai întâi că diminuarea astringenţei vinurilor la degustare nu este perceptibilă decât

după administrarea unei doze de cel puţin 0,5 g/l de gumă arabică microgranulată. Din punct de

vedere practic, este recunoscut că percepţia mai intensă a rotunjimii vinurilor debutează la doza de

1g/l şi variază în funcţie de tipul vinului.

Efectul gumei arabice va fi mai evident dacă vinul este mai taninos sau mai acid şi mai

dezechilibrat. În privinţa aspectului practic al filtrabilităţii vinului se recomandă un repaus de cel

puţin 5-7 zile înainte de filtrarea unui vin tratat cu gumă microgranulată la o doză de 1-2 g/l.

Reglementările europene şi internaţionale permit tratarea vinurilor cu gumă arabică fără nici o

restricţie asupra dozelor administrate. În cazul vinurilor albe seci cu conţinut ridicat în acid tartric

soluţia tehnologică experimentată în vederea eliminării acestui inconvenient se bazează pe

asocierea a două produse de tratament cunoscute şi foarte utilizate, dintre care unul pentru

acidifiere (adaosul de acid tartric de origine vinicolă) şi celălalt pentru a ameliora extractivitatea

vinului (adaosul de gumă arabică microgranulată de înaltă puritate în doză de 2 g/l).

Rezultatele obţinute în urma experimentului pe un vin din soiul Chardonnay (figura 7.5) evidenţiază

caracterul de înăsprire gustativă a vinului (ca urmare a corecţiei de aciditate cu acid tartric) urmat

de caracterul de onctuozitate (ca urmare a adimistrării de gumă arabică microgranulată). Imediat

după acidifiere se evidenţiază senzaţia de duritate însoţită de o anumită amăreală. Această senzaţie

nedorită de duritate şi amăreală este estompată aproape instantaneu după administrarea gumei

arabice microgranulate când vinul devine mai echilibrat şi cu o persistenţă gustativă mai

pronunţată. La analiza senzorială comparativă, s-a constatat că guma arabică generează un efect de

estompare asupra amărelii şi a excesului de aciditate al vinului de Chardonnay.
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Acidifierea vinului, deşi este obligatorie deoarece ameliorează conservarea şi permite reducerea

dozelor de SO2, contribuind şi la stabilizarea microbiologică, nu este practicată deoarece afectează

calităţile gustative.

7.1.4. Concluzii parțiale

 Tratamentul vinului nou cu gumă arabică microgranulată de înaltă puritate cu solubilizare

instantanee permite obținerea unor vinuri cu limpiditate corespunzătoare cu indici de colmatare

reduși cu impact deosebit atât asupra calității finale a vinului cât și asupra costurilor legate de

materialele filtrante.

 Stabilitatea vinurilor tratate cu gumă arabică microgranulată de înaltă puritate crește odată cu

dozele aplicate.

 Prin tratamentul vinurilor albe cu gumă arabică microgranulată de înaltă puritate conduce la

obținerea de vinuri albe expresive care îşi pun mai bine în evidenţă caracterul olfactiv,

tipicitatea, fructuozitatea şi onctuozitatea.

7.2.Utilizarea limpezitorului WINEGLASS la obținerea vinurilor albe din struguri soiul

Chardonnay

7.2.1. Oportunitatea studiului

Scopul acestui studiu a fost de a evidenția eficacitatea tratamentul cu produsul WINEGLASS pentru

limpezirea vinurilor albe tinere din soiul Chardonnay.

7.2.2. Materiale și medode de analiză

Au fost elaborate experimente pe vinuri Chardonnay obţinute în podgoria Murfatlar, în condiţiile

climatice ale anului 2010, utilizând tehnologia clasică de obținere a vinului Chardonnay.

Aceste vinuri au fost maturate pe sedimentul de drojdii timp de 7 luni și apoi au fost limpezite prin

tratament cu produs WINEGLASS 2 g/hl, tratament cu cazeină din lapte în doză de 30 g/hl și

tratament cu albumină de ou în doză de 4 g/hl. Fiecare variantă (inclusiv martorul) a fost tratată cu

20 g/hl produs BENTOGRAN. Pentru evidențierea eficacității tratamentului a fost măsurată

turbiditatea vinului folosind turbidimetrul descris în capitolul anterior și valoarea intensității

colorante a vinului măsurată prin valoarea densității optice la lungimea de undă λ = 420 nm.

7.2.3. Rezultate și discuții

Eficacitatea tratamentului unui vinului alb Chardonnay tratat cu cleiul de pește WINEGLASS este

evidențiată în figura 7.6, unde se observă o limpiditate mai accentuată la varianta tratată cu

WINEGLASS comparativ cu variantele tratate cu cazeina și albumină de ou. Tendința de îmbrunare a

vinului alb este foarte redusă la proba tratată cu WINEGLASS în doză de 2 g/hl și cu 20 g/hl

BENTOGRAN, comparativ cu varianta martor și varianta tratată cu albuș de ou, fiind însă foarte
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apropiată de varianta tratată cu cazeina care este recunoscută pentru capacitatea sa superioară de

protecție a vinurilor albe împotriva oxidării (figura 7.7).

Figura 7.6. Evoluţia turbidității vinului maturat pe
sedimentul de drojdii timp de 7 luni și apoi

limpezit

Figura 7.7. Evoluţia intensității colorante a
vinului maturat pe sedimentul de drojdii timp
de 7 luni și apoi limpezit

Figura 7.8. Evoluţia caracteristicilor
senzoriale la vinul Chardonnay maturat pe
sedimentul de drojdii timp de 7 luni și apoi

limpezit

Avantaje privind îmbunătățirea profilului senzorial al vinurilor tratate

În urma tratamenului cu produsul WINEGLASS, s-a observat o îmbunătățire semnificativă a calității

senzoriale a vinurilor albe seci maturate pe propriul sediment fin de drojdii tratate (fig. 7.8).

Nuanțele galbene se atenuează, iar riscurile de „pinking” sunt eliminate. Însușirile olfactive sunt

mai intense la varianta tratată cu WINEGLASS în doză de 2 g/hl și evidențiază mai bine caracterul

varietal al soiului perceput imediat după finalizarea tratamentului.

7.2.4. Concluzii parțiale

 Limpiditatea vinului alb Chardonnay tratat cu cleiul de pește WINEGLASS este accentuată,

comparativ cu variantele tratate cu cazeina și albumină; similar, tendința de îmbrunare a

vinului alb este foarte redusă la proba tratată cu WINEGLASS în doză de 2 g/hl și cu 20 g/hl

BENTOGRAN comparativ cu varianta martor și varianta tratată cu albuș de ou, fiind însă

foarte apropiată de varianta tratată cu cazeină.

 Aplicarea tratamentului cu produs WINEGLASS îmbunătățește caracteristicile senzoriale ale

vinurilor în special culoarea și onctuozitate ca urmare a eliminării notelor taninice agresive

în urma tratamentului.
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7.3. Folosirea la vinificația în alb a produselor alternative din stejar în vederea

ameliorării structurii gustative a vinurilor

7.3.1. Oportunitatea studiului

La evaluarea senzorială a vinurilor albe seci tratate cu produse alternative pentru acest tip de vinuri

descriptorii senzoriali cel mai des utilizați în vederea comparării profilurilor olfacto-gustative sunt:

mirosuri sulfhidrice, sevă, grătar, vanilie, fructe albe însiropate, fructe exotice, volum, astringență

și amăreală.

7.3.2. Materiale și medode de analiză

Au fost elaborate experimente pe vinuri Chardonnay obţinute în podgoria Murfatlar, în condiţiile

climatice ale anului 2008, utilizând tehnologia clasică de obținere a vinului Chardonnay.

Vinul astfel obținut a fost tratat cu așchii de stejar în doze de 4 g/l și 8 g/l netratate termic și cu

torefiere medie. Acest tratament a fost realizat atât în cursul fermentației alcoolice cât și după

finalizarea fermentației alcoolice. Pentru evaluarea influenței tratamentului cu așchii de stejar

asupra calității senzoriale a vinului s-a efectuat o analiză senzorială a probelor după 6 luni de

maturare. Prin analiza senzorială s-a apreciat senzația de îndulcire a vinului cu note de la 1 la 10.

7.3.3. Rezultate și discuții

În urma tratamenului vinului cu așchii de stejar, s-a observat o îmbunătățire semnificativă a calității

senzoriale a vinurilor albe seci maturate timp de 6 luni (fig. 9.1).

Figura 7.9. Evoluţia intensității

senzației de catifelare la vinul

Chardonnay maturat 6 luni în contact

cu doze variabile de așchii de stejar

tratate și netratate termic

După maturarea unui vin alb sec cu așchii de stejar au fost semnalate la degustare senzații foarte

agreabile de catifelare și o diminuare a senzațiilor de aciditate, astringență și amăreală (fig. 9.1).

Accentuarea senzației de îndulcire a fost determinată de trecerea în vinul alb sec a unor

polizaharide naturale extrase din lemnul de stejar.

Aceste polizaharide au fost parțial degradate în cursul tratamentului termic al lemnului de stejar,

astfel încât percepția lor a fost mai atenuată la vinurile maturate în prezența așchiilor cu torefiere

medie decât la vinurile maturate în prezența așchiilor proaspete (netratate termic).
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Mai mulți oenologi au constat că după 3 luni de maturare intensitatea caracterului de lemn de

stejar (”boisé”) atinge nivelul maxim după care începe să se diminueze ca urmare a armonizării

compușilor extractibili din lemn cu constituenții vinului având drept efect senzorial creșterea

complexității aromatice a vinului ce atinge nivelul maxim după o perioadă de cca. 9 luni.

7.3.4. Concluzii

 Adaosul de așchii de stejar induce modificări senzoriale profunde la vinurile albe când sunt

folosite în mod judicios, majoritatea degustătorilor le consideră pozitive, oricare ar fi tipul de

așchii folosite, cu imposibilitatea de a diferenția în mod semnificativ vinurile fermentate și

maturate în baricuri cu aceleași vinuri fermentate și maturate în prezența așchiilor de stejar.

 Modificarea favorabilă a profilului senzorial al vinului este cu atât mai intensă cu cât dozele de

așchii administrate sunt mai ridicate, fără a se putea stabili o corelație lineară între mărimea

dozei și intensitatea modificării însușirilor olfacto-gustative ale vinului tratat.

CAPITOLUL 8

CONCLUZII FINALE

 Pentru ca efectele utilizării preparatelor enzimatice de uz oenologic în variantele biotehnologice

de obţinere a vinurilor, să fie cât mai remarcabile, acestea s-au specializat foarte mult,

adaptându-se caracteristicilor sortimentului de struguri, particularităţilor unor operaţii

tehnologice şi scopurilor urmărite.

 Prin alegerea corectă a drojdiei selecţionate, potrivită soiului şi zonei de producţie a strugurilor

Chardonnay, se pot obţine rezultate corespunzătoare tipicităţii zonei (fără diferenţe majore la

aromă şi structură a vinului), dar cu un plus în ceea ce priveşte fineţea gustativă şi olfactivă;

acest lucru este important.

 Principalii factori care influenţează declanşarea şi desfăşurarea fermentaţiei malolactice sunt:

concentrația de dioxid de sulf utilizată, temperatura de păstrare în timpul FML, valoarea pH-

ului, cât și utilizarea culturilor starter de bacteria lactice comerciale.

 Prin tratamentul vinurilor albe cu gumă arabică microgranulată de înaltă puritate conduce la

obținerea de vinuri albe expresive care îşi pun mai bine în evidenţă caracterul olfactiv,

tipicitatea, fructuozitatea şi onctuozitatea.

 Aplicarea tratamentului cu produs WINEGLASS îmbunătățește caracteristicile senzoriale ale

vinurilor în special culoarea și onctuozitate ca urmare a eliminării notelor taninice agresive în

urma tratamentului.

 Adaosul de așchii de stejar induce modificări senzoriale profunde la vinurile albe când sunt

folosite în mod judicios, majoritatea degustătorilor le considera pozitive, oricare ar fi tipul de

așchii folosite, cu imposibilitatea de a diferenția în mod semnificativ vinurile fermentate și

maturate în baricuri cu aceleași vinuri fermentate și maturate în prezența așchiilor de stejar.
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CAPITOLUL 9

CONTRIBUȚII SI PERSPECTIVE DE CONTINUARE A CERCETĂRILOR

Producerea vinurilor albe de calitate este un domeniu de activitate cu o vechime considerabilă. În

permanenţă specialiştii s-au străduit să aducă contribuţii noi la îmbunătăţirea calităţii vinului

produs finit. Având în vedere acest obiectiv, pe parcursul studiului s-au realizat studii asupra

modului de obţinere a vinurilor albe de calitate în funcţie de calitatea materiei prime, a

preparatelor enzimatice utilizate, a tulpinii de drojdie utilizate, cât şi a altor produse de uz

oenologic utilizate în procesul de vinificație.

Originalitatea cercetărilor efectuate, în conformitate cu obiectivele ştiinţifice ale tezei de

doctorat, se concretizează printr-o serie de elemente de noutate, care sporesc valoarea ştiinţifică a

studiilor realizate. În baza rezultatelor experimentale originale obţinute în teză se pot evidenţia

drept contribuţii ştiinţifice şi practice următoarele:

 s-au evaluat caracteristicile fizico-chimice ale strugurilor din soiul Chardonnay din podgoria

Murfatlar în perioada 2008-2011;

 s-a studiat utilizarea preparatelor enzimatice la elaborarea vinurilor din struguri soiul

Chardonnay;

 s-a studiat utilizarea culturilor starter de drojdii selecționate la elaborarea vinurilor din

struguri soiul Chardonnay;

 s-a studiat efectul unor factori limitativi ai procesului de fermentație malolactică la

elaborarea vinurilor din struguri soiul Chardonnay;

 s-a studiat utilizarea de noi produse de uz oenologic la elaborarea vinurilor din struguri soiul

Chardonnay;

În acest fel s-au relevat modalităţi practice de obţinere vinurilor albe de calitate foarte bună, lucru

care se reflectă într-o eficienţă economică ridicată. Toate acestea au fost posibile datorită

existenţei unor echipamente moderne de procesare cât şi datorită dotării corespunzătoare a

laboratorului cramei şi nu în ultimul rând a calificării superioare a personalului.Pe parcursul

elaborării tezei de doctorat rezultatele obţinute au fost comunicate la diverse manifestări ştiinţifice

şi publicate.Originalitatea studiilor realizate constă în evaluarea şi monitorizarea tuturor factorilor

care influenţează direct calitatea vinurilor albe obţinute din struguri Chardonnay.

Rezultatele cercetărilor experimentale obţinute constituie o bază de date ştiinţifice, care pot fi

punctul de plecare în vederea continuării cercetărilor cu privire la utilizarea biotehnologiilor

moderne pentru obţinerea vinurilor albe din struguri Chardonnay de calitate foarte bună.
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CAPITOLUL 10

CONCRETIZAREA CERCETARILOR EFECTUATE PE TEMATICA TEZEI DE DOCTORAT

Articole/studii publicate în reviste cotate ISI

1. Codreși C., Alexe P., Râpeanu G., 2012, Synergy between selected yeast and β-glucosidase
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Articole/studii publicate în reviste indexate in baze de date internationale BDI

1. Codreși C., Alexe P., Râpeanu G., 2012, Effect of β-glucosidases in the making of Chardonnay
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