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|. Obiectivele stiintifice ale tezei de doctorat

Tehnologia de producere a vinurilor albe este cea mai pretentioasa, deoarece prelucrarea
strugurilor trebuie sa se realizeze intr-un interval cat mai scurt de timp pentru a se evita contactul
mustului cu aerul si cu unele parti solide ale strugurilor. Orice defect tehnologic cat de mic se

evidentiaza in calitatea vinurilor albe, indeosebi in culoarea acestora dar si la gust.

Prepararea vinurilor albe implicdA o cunoastere perfecta a tehnologiei de fabricare cat si
cunoasterea amanuntita a proceselor biochimice si fizico-chimice ce se produc in vin, ca urmare a
perioadei in care se face culesul strugurilor, a calitatii strugurilor, a modului de preparare si
limpezire a mustului cat si a conducerii procesului de fermentare. Vinurile albe sunt fine si Tsi
modifica atat calitatile gustative cat si culoarea la cele mai mici abateri de la tehnologia de

preparare.

Vinurile obtinute din struguri soiul Chardonnay prezinta un buchet fin, discret, cu aroma florala

caracteristica inconfundabila. Este un vin moale, onctuos, rotund, catifelat, amplu.

Aceste cateva consideratii prezentate evidentiaza oportunitatea si importanta studiului legat de
producerea vinurilor albe de calitate din soiul Chardonnay. Studiul a fost intreprins in perioada
2008-2011, si a avut ca obiectiv principal utilizarea biotehnologiilor moderne pentru obtinere a
vinurilor albe semiaromate in podgoria Murfatlar. in contextul cercetirilor actuale, teza de doctorat

isi propune urmatoarele obiective stiintifice specifice:

1. Evolutia caracteristicilor fizico-chimice a strugurilor din soiul Chardonnay din podgoria Murfatlar
in 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 selectionate la elaborarea vinurilor albe din

struguri soiul Chardonnay;

4. Studiul unor factori implicati in derularea fermentatiei malolactice la vinurile albe din struguri

soiul Chardonnay;

5. Efectul unor produse noi de uz oenologic pentru imbunatatirea calitatii si stabilitatii vinurilor

albe din struguri soiul Chardonnay;
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lll. Rezultate experimentale
CAPITOLUL 3

EVOLUTIA INDICILOR FIZICO-CHIMICI IN TIMPUL MATURARII STRUGURILOR DIN
SOIUL CHARDONNAY, PODGORIA MURFATLAR

3.1. Oportunitatea studiului

Tendinta generala a vinificatorilor este de a recolta prea devreme, ceea ce determing, in cele mai
multe cazuri, compromiterea iremediabila a calitatii vinului obtinut. Din acest motiv monitorizarea
maturarii strugurilor, pentru a determina data optima a recoltarii, a devenit o veriga tehnologica
indispensabila in producerea vinurilor de calitate. Principalii indicatori utilizati in acest sens sunt:
continutul in zahar, aciditatea totala si greutatea a 100 boabe. Determinarea acestor parametri la
intervale regulate de timp permite stabilirea momentului maturitatii depline a strugurilor. La
soiurile de struguri aromate si semiaromate este necesara de asemenea si cunoasterea acumularii

substantelor de aroma.

Scopul cercetarilor realizate a fost de a studia evolutia indicilor fizico-chimici in timpul maturarii

strugurilor din soiul Chardonnay, din podgoria Murfatlar in perioada 2008-2011.
3.2. Materiale si metode de analiza

Strugurii materie primd. Cecetarile s-au efectuat pe struguri din soiul Chardonnay obtinuti in

podgoria Murfatlar, in perioada 2008-2011.

Determinarea continutului in polifenoli totali - metoda Folin Ciocdlteu
Determinarea terpenelor libere si legate - metoda prin distilare

3.3. Rezultate si discutii

Evolutia indicilor fizico-chimici in timpul maturdrii strugurilor

Conditiile pedoclimatice din toamna anului 2009 au dus la o contaminare redusa cu mucegai cenusiu

favorabil pentru realizarea unor vinuri de calitate superioara.

Analizand perioada 2008-2011, la recoltare strugurii au prezentat un continut in glucide cuprins
intre 199-236 g/l, cea mai mare valoare fiind atinsa in anul 2010 (fig. 3.5). in fig. 3.5 se observa ca
acumularea glucidelor s-a realizat treptat in timpul maturarii strugurilor. Valoarea aciditatii
strugurilor la recoltare a fost cuprinsa intre 3,8-5,9 g/l H,50,, Valoarea cea mai redusa a aciditatii s-

a nregistrat in anul 2011, iar cea mai mare valoare a fost obtinuta in anul 2009 (fig. 3.6).

Variatia greutatii a 100 de boabe este prezentatd in figura 3.7. Tn perioada culesului masa a 100 de
boabe a variat intre 150 g -180 g, cea mai mica valoare inregistrandu-se in anul 2008, iar cea mai
mare a fost inregistrata in anul 2009. Dinamica evolutiei continutului in polifenoli totali este

prezentata in fig. 3.8. La cules continutul in polifenoli totali a fost cuprins intre 2,37 g/kg si 2,70
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g/kg, valoarea cea mai ridicata fiind obtinuta in cazul recoltei din anul 2010 si anume 2,70 g/kg

acid galic.
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Figura 3.5. Evolutia continutului de zahdr in
timpul maturdrii strugurilor din soiul Chardonnay
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Figura 3.6. Evolutia aciditatii in timpul
maturdrii strugurilor din soiul Chardonnay in
perioada 2008-2011, podgoria Murfatlar
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Murfatlar

Productivitatea soiului Chardonnay in perioada 2008-2011

Productia de struguri realizata in acest interval (2008-2011) difera de la un an la altul fiind cuprinsa

intre 8,1 t/ha in anul 2008 si 9,1 t/ha in anul 2010. Valoarea cea mai mare a productiei de struguri

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

3.4. Concluzii partiale

— Maturitatea deplina a strugurilor din soiul Chardonnay in podgoria Murfatlar monitorizata in

perioada 2008-2011 s-a realizat in perioada 20-30 august, exceptie facand anul 2011, cand

maturitarea deplina a strugurilor a fost fortata datorita perioadei de seceta.

— Variatia continutul strugurilor in glucide la maturitatea deplina a strugurilor din soiul

Chardonnay a fost cuprinsa intre 199-241 g/|; aciditatea titrabila a mustului la maturitatea

deplina a strugurilor din soiul Chardonnay a inregistrat valori cuprinse in intervalul 3,8-5,9

g/l H,S0,, iar masa a 100 boabe la maturitatea deplina a strugurilor a prezentat valori, care

oscileaza intre 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 cercetarilor realizate in conditii de microvinificatie, a fost de a studia principalele efecte ale
utilizarii enzimelor de macerare asupra: imbunatatirii gradului de extractie a precursorilor de
arome, randamentului in must, limpezirii si filtrabilitatii mustului, a dinamicii fermentatiei

alcoolice cat si a compozitiei vinurilor rezultate.
4.1.2. Materiale si metode de analiza

Experimentele s-au efectuat pe soiul Chardonnay obtinut in podgoria Murfatlar, in conditiile
climatice ale anului 2009, utilizdnd enzime pectolitice din categoria pectinazelor ZYMOCLAIRE High
CG si drojdii selectionate din specia Saccharomyces cerevisiae- FERMACTIVE Chardonnay sub forma
de preparate comerciale ale firmei SODINAL Franta. Au fost realizate 6 variante experimentale si

tehnologia de vinificatie aplicata pentru obtinerea acestora la nivel de microvinificatie.
Determinarea terpenelor libere si legate conform subcap. 3.2.

Identificarea si cuantificarea terpenelor si C3; norisoprenoidelor - metoda GC-MS
Caracterizarea fizico-chimica a vinuluiconform metodelor OIV

Analiza senzoriala a vinurilor

4.1.3. Rezultate si discutii

Efectul enzimelor de macerare asupra extractiei compusilor responsabili de aroma vinurilor

Chardonnay

in cazul strugurilor din soiul Chardonnay compusii responsabili de aroma sunt terpenele libere si
norisoprenoidele cat si de precusorii lor glicozidici. in tabelul 4.2 sunt prezentate rapoartele dintre
terpene libere si terpene legate in cazul mustului ravac netratat si tratat cu preparat enzimatic
ZYMOCLAIRE High CG (1,5 g/100 kg struguri).

Tabelul 4.2. Raportul dintre terpenele libere si legate in cazul mustului ravac netratat si tratat cu

preparat enzimatic

Must ravac Must ravac tratat cu ZYMOCLAIRE
martor, V1 High CG (1,5g/100 kg struguri), V3

Caracteristici

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

Astfel, in mustul ravac martor varianta tehnologica V1, continutul in terpene libere a fost de 0,186

ing. Cristian Constantin CODRES! Universitatea “Dundrea de Jos” din Galati




Rezumat

mg/l iar la mustul tratat cu preparat enzimatic ZYMOCLAIRE High CG (1,5 g/100 kg mustuiala) cazul

variantei tehnologice V3, continutul in terpene libere a fost usor mai mare de 0,31 mg/L.

Raportul dintre terpenele legate si libere in probele martor au avut valori de 1,74 pentru V1 si 1,87
pentru V3. Prin tratamentul enzimatic cu preparatul enzimatic ZYMOCLAIRE High CG continutul in

precursori a crescut cu 44,55 % pentru varianta V3.
Efectul enzimelor de macerare asupra randamentului in must

Obtinerea unei cantitati cat mai mari de must, este influentata atat de tehnologia de vinificare cat

si de continutul strugurilor in substante pectice precum si de viteza de hidroliza a acestora.

Prin folosirea tratamentului mustuielii cu preparate enzimatice de macerare a caror activitate
pectolitica este potentata de celulaze, hemicelulaze si uneori proteaze, se realizeaza o degradare
mai avansata si mai rapida a peretilor celulari, precum si o reducere a vascozitatii mustului, ceea
ce determina o viteza de extractie a mustului mai mare, cresterea randamentului in must ravac

(fig. 4.4) si a randamentului total in must (fig. 4.5).
Efectul enzimelor de macerare asupra limpezirii mustului si filtrabilitatii vinului

Studiind efectul enzimelor pectolitice asupra limpezirii mustului s-a urmarit influenta acestora
asupra duratei de sedimentare si de limpezire a mustului precum si asupra limpiditatii acestuia.
Viteza de sedimentare s-a apreciat prin variatia procentuala a volumului de sediment in timp, iar
viteza de limpezire prin variatia limpiditatii exprimata prin DO o.m, Citita cu ajutorul unei cuve de 1
cm in timp. Apreciind filtrabilitatea mustului prin masurarea duratei de filtrare a unui volum
determinat de must (100 ml), s-a constatat ca in cazul mustului ravac, durata de filtrare scade de la
32 minute la 15 minute, iar in cazul mustului de presa, de la o ora si 25 minute, la 13 minute (fig.
4.9).

Efectul enzimelor de macerare asupra dinamicii fermentatiei alcoolice

Alegerea dozelor de preparate enzimatice trebuie judicios corelata cu efectul de limpezire, pentru
a nu se realiza o limpezire prea avansata. Din figura 4.10 se observa ca fermentarea mustului ravac
limpezit enzimatic, sub actiunea microflorei epifite, se declanseaza mai tarziu, si in acest timp
trebuie asigurata protectia antioxidanta a mustului, dar dureaza mai putin decat la varianta martor.
in aceastd situattie fermentarea este mai linistitd si mai uniforma. n cazul mustului de pres3,
fermentarea mustului limpezit enzimatic si a celui limpezit prin deburbare clasica, incepe practic in

acelasi moment, insa dureaza mai mult (fig. 4.11).
4.1.4. Concluzii partiale

— Prin adaugarea enzimelor pe struguri, se inregistreaza o crestere a randamentului in must ravac
cu 8,8% si o scadere a randamentului in must de presa, cu aproximativ 3,0% precum si o crestere

a randamentului total in must cu 5,8%.

— Prin actiunea enzimelor pectolitice, durata de limpezire a mustului ravac si cel de presa este

practic aceeasi si egala cu cea de sedimentare.
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— Prin folosirea drojdiilor selectionate pe musturi limpezite enzimatic, durata procesului de
fermentare scade fata de musturile limpezite clasic cu 40% in cazul mustului de presa si 70% in
cazul mustului ravac. Fata de musturile limpezite enzimatic si fermentate sub actiunea
microflorei epifite, scaderea este de aproximativ 60%, atat pentru mustul ravac cat si cel de
presa.

— Vinurile obtinute din musturi limpezite prin tratamente enzimatice, se remarca prin continuturi
superioare de extract nereducator, glicerol, esteri, alcool metilic si valori mai mici ale

continutului de acetaldehida, acizi volatili si compusi fenolici.

4.2. Studiu privind utilizarea enzimelor cu activitate B-glucozidazica la

elaborarea vinurilor albe din struguri soiul Chardonnay

4.2.1. Oportunitatea studiului

Scopul cercetarilor intreprinse in conditii de microvinificatie si industriale, a fost de a studia
principalele efecte ale utilizarii enzimelor cu activitate enzimatica B glucozidazica asupra eliberarii

substantelor de aroma in vinuri.
4.2.2. Materiale si metode de analiza

Strugurii materie primd, materialele auxiliare si variantele tehnologice utilizate.
Experimentarile s-au efectuat pe soiul Chardonnay, in conditiile climatice ale anului 2009, utilizand
doua tipuri de preparate enzimatice cu activitate B glucozidazica si anume ENDOZYM B Split (AEB
Spindal, Franta) si ZYMOVARIETAL Aroma G (SODINAL, Franta) imediat dupa finalizarea fermentatiei
alcoolice.

Cuantificarea terpenelor si norisoprenoidelor libere s-a realizat dupd procedeul descris in

subcapitolul anterior 4.1.2.

4.2.3. Rezultate si discutii
Asa cum se observa in figura 4.13 cantitatea in a ionona a variat in functie de tratamentul enzimatic

al mustului si vinului.

p
Vi —— va H
o VB S —————— o -
13 [
: g
H )
> V2 I -'I = V2 o]
V1 —— i -
0 5 10 15 20 25 30 ¢ 3 Ee e gu
aionond, pg/l Bionona, ug/l

Figura 4.13. Continutul in a ionond al probelor' Figura 4.14. Continutul in B8 ionond al probelor
analizate din variantele studiate analizate din variantele studiate
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Astfel, se observa ca adaosul de enzime la sfarsitul fermentatiei alcoolice are un rol important in
continutul in norisoprenoide libere, in cazul a ionona (fig. 4.13) valoarea a crescut cu aproximativ
19,5% in cazul utilizarii preparatului ENDOZYM B Split (5 g/hl vin) si cu 35,9 % in cazul utilizarii
preparatului ZYMOVARIETAL Aroma G (3 g/hl vin), fata de varianta V1 si cu 10,7% in cazul utilizarii
preparatului ENDOZYM B Split (4 g/hl vin) si cu 25,9% in cazul utilizarii preparatului ZYMOVARIETAL
Aroma G (3 g/hl vin), fata de varianta V2.

in cazul B iononei valoarea a crescut cu aproximativ 24,3% in cazul utilizarii preparatului ENDOZYM
B Split (4 g/hl vin) si a crescut cu aproximativ 46,0 % in cazul utilizarii preparatului ZYMOVARIETAL
Aroma G (3 g/hl vin) fata de varianta V1 (fig. 4.14).

Daca se raporteaza rezultatele la varianta V2, cantitatea de B ionond a crescut cu 5,9% in cazul
utilizarii preparatului ENDOZYM B Split (4 g/hl vin) si cu 24,4% in cazul utilizarii preparatului
ZYMOVARIETAL Aroma G (3 g/hl vin).

in figura 4.15 este reprezentatd variatia continutului de B damascenond in functie de variantele
analizate. Comparand continutul de B damascenona pentru variantele V3 si V4 se observa ca in
cazul variantei V3 se obtine o cantitate cu 1,4 pg/l mai mare decat varianta martor V1. De
asemenea, continutul de B damascenona pentru varianta V4 este cu 3 pg/l mai mare decat varianta
martor V1. Tn urma utilizarii enzimelor cu activitate B-glucozidazica cantitatea totald de compusi
norisoprenoidici a crescut la 44,4 pg/l in cazul variantei V3 si la 51,6 pg/l in cazul variantei V4 (fig.
4.16).

4.2.4. Concluzii partiale

— Cantitatea totala de compusi terpenici a fost de 16,6 pg/l in cazul variantei V1 iar in cazul
variantei V2 a fost de 22,1 pg/l. In urma utilizarii enzimelor cu activitate B-glucozidazica
cantitatea totala de terpene a crescut la 22,9 pg/l in cazul variantei V3 si la 29,1 pg/lin

cazul variantei V4.

— Cantitatea totald de compusi norisoprenoidici a fost de 36,5 pg/lin cazul variantei V1 iar in
cazul variantei V2 a fost de 41,0 pg/l. In urma utilizirii enzimelor cu activitate B-
glucozidazica cantitatea totald de terpene a crescut la 44,4 pg/l in cazul variantei V3 si la

51,6 pg/l in cazul variantei V4.
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4.3. Studiul factorilor care influenteaza procesul de limpezire a mustului sub

actiunea preparatelor enzimatice
4.3.1. Oportunitatea studiului

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

enzimatice, prin studierea factorilor care influenteaza procesul de limpezire.
4.3.2. Materiale si metode de analiza

Strugurii materie primd, materialele auxiliare si variantele tehnologice utilizate.
Experimentarile s-au efectuat pe soiul Chardonnay, in conditiile climatice ale anului 2009, utilizand

doua tipuri de preparate enzimatice de macerare si limpezire.
4.3.3. Rezultate si discutii

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

macerare

in cazul mustului ravac, incarcatura acestuia in particule mecanice aflate in suspensie, este mare,
ele fiind antrenate la scurgere. Sedimentul apare foarte rapid, dar mai mult pe seama particulelor
mecanice decat a celor coloidale, care sunt in cantitate mica (figura 4.18). Formarea de sediment
in cazul mustului ravac martor (V1), nu imbunatateste semnificativ limpiditatea mustului, care

continua sa ramana opal DOo.m = 0,382 dupa o perioada de 36 de ore (fig. 4.18).

-
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Figura 4.18. Dinamica procesului de Figura 4.19. Dinamica procesului de limpezire a
sedimentare a mustului ravac s$i de presd sub mustului de presd sub influenta enzimelor de
influenta enzimelor de macerare macerare

Pentru mustul tratat enzimatic, variatia volumului de sediment in timp, este mai mare, ea fiind
insotita de o limpiditate foarte buna prezentdnd o absorbanta de DOgonm = 0,129 asa cum se
evidentiaza $i in figura 4.19. Din analiza figurii 4.18 se observa ca in primele 12 ore la mustul de
presa martor (V3) nu se semnaleaza nici aparitia de sediment, nici vreo modificare semnificativa a

limpiditatii, mustul ramanand foarte opal.

Studiul dinamicii proceselor de sedimentare si limpezire a mustului sub actiunea enzimelor de

limpezire

Pentru a studia derularea sedimentarii si limpezirii mustului sub actiunea preparatelor enzimatice

de limpezire, cercetarile s-au efectuat pe must asamblat, preparatul enzimatic utilizat fiind
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ZYMOCLAIRE CG in doza de 2,5 g/hl. Din analiza figurii 4.20 se observa in cazul mustului martor (V5)
o sedimentare mai evidenta a particulelor ce se inregistreaza dupa cca. 2 ore, dar care are un efect

de limpezire total nesatisfacator.
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Figura 4.20. Sedimentare a mustului asamblat Figura 4.21. Dinamica procesului de limpezire a
sub influenta enzimelor de limpezire mustului asamblat sub influenta enzimelor de
limpezire

in cazul mustului tratat cu preparat enzimatic se constatd o corespondentd directd intre viteza de
sedimentare si cea de limpezire, astfel ca dupa 4 ore procesul de limpezire a mustului sub actiunea

enzimelor pectolitice exogene poate fi incheiat (fig. 4.21).
Influenta momentului administrarii enzimelor asupra limpezirii mustului

Din analiza figurii 4.22 se observa ca deja dupa 30 minute de deburbare, in cazul folosirii enzimelor
de macerare (V7), volumul sedimentului a scizut la 41,4%. in acelasi interval de timp, prin folosirea
enzimelor de limpezire (V6), volumul sedimentului a scazut la 82,1%, ceea ce denota ca faza

hidrolizei enzimatice a pectinelor nu s-a finalizat.
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Studiul influentei dozelor de preparate enzimatice asupra dinamicii limpezirii mustului

Astfel prin marirea dozei de enzime, creste viteza de sedimentare si implicit cea de limpezire a
mustului (figura 4.24), deoarece acelasi continut de substante pectice (acelasi substrat), este

scindat de o doza mare de enzime.
4.3.4. Concluzii partiale

— Enzimele de macerare realizeaza o extractie mai avansata a compusilor structurali din bob in
must, iar adaugarea lor pe struguri permite marirea timpului de contact intre enzima si substrat
si deci marirea vitezei de sedimentare si limpezire a mustului.

— Prin marirea dozelor de enzime, viteza de sedimentare si gradul de limpezire creste. O limpezire
prea avansata a mustului nu este de dorit datorita intarzierii intrarii in fermentatie a mustului,
perturbarea derularii fermentatiei alcoolice si scaderii extractivitatii si corpolentei 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 cultivati in

podgoria Murfatlar

5.1.1. Oportunitatea studiului

Gestionarea eficienta a fermentatiei alcoolice a mustului proaspat de struguri implica indeplinirea a
doua obiective microbiologice fundamentale: favorizarea predominantei unei populatii microbiene
de drojdii cu caracteristici cunoscute; garantarea conditiilor nutritionale optime pentru aceasta
populatie. Tn vederea indeplinirii acestor obiective fundamentale este necesara cunoasterea
competitiei care exista intre speciile de microorganisme existente in must in etapa

prefermentativa, acompaniate si de prezenta unor enzime.

5.1.2. Materiale si metode de analiza
Pentru realizarea acestui studiu, materia prima au fost strugurii din soiul Chardonnay, culesi manual

din podgoria Murfatlar, in anii 2010si 2011.

Numdrarea cu camera Thoma

Numadrarea coloniilor de bacterii lactice prin examen cultural
Numadrarea coloniilor de bacterii acetice prin examen cultural
5.1.3. Rezultate si discutii

Evaluarea microbiologica a populatiilor indigene din mai multe loturi de musturi albe obtinute din
soiul Chardonnay evidentiaza prezenta a mai multor specii de drojdii si bacterii dupa cum se

observa si in figurile 5.1 - 5.5.
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Prin analiza statistica asupra rezultatelor prezentate in diagramele din figurile 5.1-5.4 s-a
demonstrat ca populatiile indigene de microorganisme sunt dominate frecvent de Saccharomyces

cerevisiae si Kloeckera apiculata.
5.1.4. Concluzii partiale

— Speciile predominante de drojdii prezente in mustul proaspat de struguri obtinut din
struguri soiul Chardonnay sunt Saccharomyces cerevisiae, Torulaspora delbruckii, Kloeckera

apiculata, Candida stellata.

— Pe langa drojdii au fost semnalate numeroase specii de bacterii acetice si lactice, alaturi de

alte microorganisme a caror numar in timpul fermentatiei alcoolice a scazut semnificativ.

5.2. Studiu privind alegerea tulpinii de drojdie selectionata cu activitate enzimatica B-

glucozidazica in vederea elaborarii vinurilor din struguri soiul Chardonnay
5.2.1. Oportunitatea studiului

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

al prezentei si intensitatii activitatii enzimatice B-glucozidazice.
5.2.2. Materiale si metode de analiza

Determinarea activitatii B-glucozidazice a drojdiilor prin metoda cu paranitrofenil beta D

glucopiranozidul (pNPG).
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Influenta tulpinilor de drojdie asupra precursorilor de aroma din must

Experimentele s-au realizat cu must proaspat obtinut din struguri Chardonnay, culesi manual din
podgoria Murfatlar in anul 2010. Fermentatia a avut loc in damigene de 10 litri timp de 15 zile la
temperatura de 18 °C. Tn mustul proaspat de struguri din fiecare damigeana a fost addugat 2,5 g de
preparat uscat. Damigenele au fost prevazute cu palnii de fermentare, realizandu-se astfel

controlul oxigenului in timpul fermentatiei alcoolice.
5.2.3. Rezultate si discutii
5.2.3.1. Determinarea activitatii B-glucozidazice a drojdiilor

n urma studiului efectuat in cazul biomasei si a supernatantului, s-a constatat ca cea mai puternica
activitate B-glucozidazica o prezinta tulpina D2 (FERMACTIVE Chardonnay), urmata de D1 (FERMOL
Aromatic), D3 (FERMACTIVE RBR) si in final S (drojdiile din microflora spontana), dupa cum se

observa in graficele si diagramele din figurile 5.5 si 5.6.
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5.2.3.2. Evaluarea impactului tulpinii de drojdie asupra hidrolizei glucozei-glicozilate G-G

Dupa finalizarea fermentatiei alcoolice, care a durat in jur de 10-15 zile s-a determinat cantitatea
de precursori de arome prin cuantificarea cantitatii de glucoza-glicozilata. Rezultatele sunt

prezentate in figura 5.7.
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5.2.4. Concluzii partiale

— Pentru tulpinile de drojdii studiate activitatea B glucozidazica intracelulara, a fost mai mare

decét activitatea B glucozidazica extracelulara.
— Prezenta activitatii B-glucozidazice este in functie de tulpina de drojdie utilizata, iar

drojdia D2 (FERMACTIVE Chardonnay) prezinta importantda pentru activitatea

B-glucozidazica.

5.3. Studiul sinergiei dintre culturile starter de drojdii selectionate si preparatele
enzimatice cu activitate B-glucozidazica folosite la obtinerea vinurilor albe din

struguri Chardonnay

5.3.1. Oportunitatea studiului

Scopul acestui studiu a fost de a evidentia existenta unui sinergism intre activitatea enzimatica B

glucozidazica a drojdiilor si a preparatelor enzimatice cu activitate enzimatica B glucozidazica.
5.3.2. Materiale si metode de analiza

Strugurii, drojdiile, preparatele enzimatice si variantele tehnologice utilizate. Pentru
realizarea acestui studiu, ca materie prima s-au folosit struguri din soiul Chardonnay, culesi manual

din podgoria Murfatlar in anul 2010.
Identificarea si cuantificarea terpenelor libere si a norisoprenoidelor conform subcap. 4.1.2

Caracterizarea fizico-chimica a vinului conform metodelor OIV
5.3.3. Rezultate si discutii
Studiul sinergiei dintre tulpina de drojdie si preparatul enzimatic cu activitate enzimatica 8

glucozidazica asupra aromei vinului

in figura 5.10 este reprezentat procentul de precursori de arome hidrolizat cu si fara adaos de
preparat enzimatic cu activitate B glucozidazica. Rezutatele obtinute demonstreaza ca adaosul de
enzima exogena mareste activitatea B-glucozidazica pentru fiecare din tulpinile de drojdii testate
(figura 5.9).
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Figura 5.9. Efectul corelativ al drojdiei si Figura 5.10. Dinamica fermentatiei
enzimei asupra hidrolizei glucozei-glicozilate alcoolice a mustului pentru variantele studiate
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Asocierea drojdiei FERMACTIVE Chardonnay, cu ZYMOVARIETAL Aroma G (preparat enzimatic cu
concentratii ridicate atat in enzimele ce actioneaza in prima etapa a mecanismului enzimatic cat si
in B-glucozidaza ce actioneaza in a doua etapa a mecanismului enzimatic) determina cresteri
insemnate ale concentratiilor in terpenoli volatili si in norisoprenoide responsabile de aroma

specifica strugurilor din soiul Chardonnay.
Efectul tulpinilor de drojdie asupra dinamicii fermentatiei alcoolice

Prin studierea dinamicii fermentatiei alcoolice a mustului fermentat in cele cinci variante s-a
urmarit stabilirea modului in care tulpina de drojdie selectionata influenteaza derularea acestui

proces fermentativ.
5.3.4. Concluzii partiale

— Asocierea tulpinii de drojdie ce este capabila sa sintetizeze B-glucozidaza cu preparate
enzimatice cu concentratii ridicate, atat in glicozidazele ce actioneaza in prima etapa a
mecanismului enzimatic cat si in B-glucozidaza ce actioneaza in a doua etapa a mecanismului

enzimatic, determina cresteri spectaculoase ale concentratiilor in terpenoli volatili.

— in cazul folosirii tulpinilor de drojdii selectionate amorsarea fermentatiei este mult mai rapida,

iar durata de fermentare este mai scurta.

— Pentru o mai buna caracterizare aromatica a soiului Chardonnay, in scopul evidentierii tipicitatii
aromatice a soiului este foarte importanta alegerea tulpinii de drojdie selectionata, gestionarea
corecta a procesului de vinificatie si utilizarea de preparate enzimatice cu activitate B-

glucozidazica.

5.4, Studiul factorilor care influenteaza cinetica de fermentatie alcoolica a mustului
5.4.1. Oportunitatea studiului

Cinetica fermentatiei etanolice este direct colerata de efectul mai multor factori. Scopul acestui
studiu a fost de a analiza in conditii de laborator, in cazul tulpinii de drojdie D2 (FERMACTIVE
Chardonnay) efectul mai multor factori precum: cantitatea initiala de inocul; concentratia in

glucide a mediului de fermentatie; temperatura de fermentatie; adaosul de nutrienti.
5.4.2. Materiale si metode de analiza

Initial, drojdiile au fost reactivate pe must de struguri proaspat obtinut din struguri Chardonnay cu
o concentratie in zaharuri de aproximativ 150 g/l si un pH = 3,5, in culturi pe agitator la 200 rpm, la

o temperatura de 25 °C, timp de 24 de ore.

Conditiile de cultivare a drojdiilor pentru optimizarea conditiilor de fermentare in conditii de

laborator

2 Efectul cantitatii de inocul asupra cineticii fermentatiei alcoolice
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- Efectul concentratiei in glucide asupra cineticii fermentatiei alcoolice

2 Efectul temperaturii asupra cineticii de fermentatie alcoolicd

2 Efectul adaosului de nutrienti asupra cineticii de fermentatie alcoolicd

Concentratia in etanol s-a determinat prin metoda prin distilare conform punctului 3.1.2.

Modelarea matematica a transformarii glucidelor in etanol in cursul fermentatiei alcoolice

5.4.3. Rezultate si discutii
5.4.3.1. Efectul marimii inoculului asupra cineticii fermentatiei alcoolica

Fermentatia alcoolica a mustului si implicit acumularea de alcool etilic are loc cu atat mai repede
cu cat numarul de celule viabile din mediul fermentativ este mai mare (figura 5.12). Asa cum se
poate observa in figura 5.12. pentru un numar initial de celule de 1-10° ufc/ml, valoarea fazei lag
poate ajunge pana la 4 ore.

s
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Figura 5.12. Efectul concentratiei de celule din  Figura 5.13. Efectul concentratiei de zahdr din
mediul fermentativ asupra acumuldrii must asupra cineticii de fermentatie alcoolicd

etanolului
5.4.3.2. Efectul concentratiei in glucide asupra cineticii fermentatiei alcoolice

Evolutia cantitatii de etanol obtinuta prin fermentarea mustului proaspat de struguri din soiul
Chardonnay cu concentratii diferite de zahar 150 g/l, 200 g/l, 220 g/l, 240 g/l si 260 g/l este
prezentata in figura 5.13. Analizand aceasta figura este evident faptul ca o concentratie in glucide

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

Dupa 200 de ore de fermentare in mustul cu concentratia in glucide de 200 g/L se obtine o

concentratie in etanol de 11,1 % (v/v).
5.4.3.3. Efectul temperaturii asupra cineticii fermentatiei alcoolica

in figura 5.14 se observa faptul ci, temperatura optima de fermentare a drojdiei FERMACTIVE
Chardonnay care conduce la obtinerea unei cantitati maxime de alcool etilic in intervalul de 200 de

ore este 22 °C.
5.4.3.4. Efectul adaosului de nutrienti asupra cineticii fermentatiei alcoolice

Din diagrama prezentata in figura 5.15 se observa ca in cazul obtinerii vinurilor albe aromate,
procesele fermentative decurg in conditii mai bune in cazul utilizarii activatorului FERMACTIVE

Activateur in etapa de debut a fermentatiei alcoolice, cat si al utilizarii activatorului FERMOPLUS
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Integrateur adaugat in etapa de mijloc a fermentatiei alcoolice. A doua administrare de activator

FERMOPLUS Integrateur este extrem de eficace pentru garantarea finalizarii fermentatiei alcoolice.
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Figura 5.16. Efectul adaosului de nutrienti asupra  Figura 5.17. Efectul adaosului de nutrren;;
aciditdtii volatile a vinului asupra continutului de zahdr remanent al vinului

Superioritatea proceselor fermentative realizate cu doi nutrienti administrati in doua stadii diferite

(in etapa de start si de mijloc a fermentatiei alcoolice) este evidentiata si prin valorile continutului

in zaharuri reziduale si ale aciditatii volatile ale vinurilor obtinute (figurile 5.16 si 5.17).
5.4.3.5. Modelarea matematicd a transformadrii glucidelor in cursul fermentatiei alcoolice

Conditiile pentru optimizarea transformarii glucidelor din must prin fermentatia alcoolica corelat cu
temperatura si continutul in zahar al mustului au fost prelucrate statistic prin analiza factoriala

utilizand metoda suprafetei de raspuns.

Ecuatia care descrie modelul polinomial este: Y =a+b- X, +c- X, +d - X/ +eX + f - X, - X,
in urma rul&rii progamului statistic ecuatia modelului patratic rezultat este:
=-11,4351-0,0544- X, +0,1732- X, +0,0073- X2 —0,003- X7 —0,0006- X, - X,

Graficul tridimensional al suprafetei de raspuns obtinute este o reprezentare grafica pentru studiul
interactiunii dintre cei doi factori selectati pentru determinarea valorilor optime in vederea
stabilirii randamentului maxim de transformare a glucidelor din must. Astfel, randamentul de

formare a etanolului in cursul fermentatiei alcoolice atinge un minim la temperaturi mai mici de 15
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°C si la o concentratie de glucide de peste 240 g/l. Optimul modelului este reprezentat de punctul
central al reprezentarii contur, corespunzator unei temperaturi de 20 °C si unei concentratii de
glucide de 200 g/l. Randamentul de formare a etanolului in cursul fermentatiei alcoolice atinge un

maxim la temperaturi mai mari de 25 °C.

Mited Surface; Manahle Ftanal, % v
2% lavrl facdar=s, 1 Rincks, 5 Residual 0577778
% Fanal, % owiv

Figura 5.18. Suprafata de rdspuns ce descrie
efectul corelativ al temperaturii si
concentratiei de glucide asupra randamentului

de formare a etanolului

|
]
]
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Graficul Pareto confirma aceasta afirmatie si arata ca cei doi factori, continutul de zahar si
temperatura sunt semnificativi, avand valori ale efectelor estimate mai mari de 0,05 (sunt peste
linia rosie punctatd). intre cei doi parametri, continutul de zahar are o influentd mai mare fata de
temperatura. Randamentul in etanol creste cu marirea valorii temperaturii §i @ continutului de
zahar. Randamantul in etanol este mai mare la variatia concentratiei de zahar decat prin

modificarea temperaturii.

Comparand valorile obtinute experimental si valorile predictionate de modelul de regresie, se

observa faptul ca acesta poate fi utilizat pentru a predictiona corect evolutia raspunsului Y
(concentratia in acid malic) corespunzatoare valorilor particulare ale variabilelor independente.

5.4.4. Concluzii partiale

— La un numar mai mic de celule viabile initiale in mediul de cultura, creste durata fazei lag si
acumularea etanolului este intarziata, astfel pentru cresterea eficientei procesului

fermentativ se recomanda utilizarea unui numar suficient de celule viabile la inoculare.

— La o concentratie in glucide foarte mica a substratului, drojdia moare prin inanitie, iar
productivitatea in etanol scade. Tn schimb la concentratii mai mari se atinge limita de
saturatie, astfel incat viteza specifica de producere a etanolului de catre celule atinge o
valoare maxima la o concentratie a glucidelor de 200 g/l. Peste aceasta valoare, inhibitia
catabolica a enzimelor drojdiilor pe calea metabolica fermentativa conduce la scaderea

vitezei de conversie.

— Temperatura optima de fermentare care conduce la obtinerea unei cantitati maxime de

alcool etilic a fost cuprinsa in intervalul 20-30 °C.
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Administrarea combinata de activatori (FERMACTIVE Activateur la inceputul fermentatiei
alcoolice si de FERMOPLUS Integrateur pe parcursul fermentatiei alcoolice) este foarte
eficace atat asupra vitezei maxime de producere a etanolului cat si a sigurantei finalizarii

procesului fermentativ.

Recomandari pentru industria vinului: utilizarea unor tulpini de drojdii cu capacitate
alcooligena ridicata si cu viteza mare de fermentare; utilizarea de substante nutritive
suplimentare in vederea scurtarii fazei de latenta; asigurarea conditiilor optime de
fermentare prin monitorizarea temperaturii cat si optimizarea consumurilor de materii

prime precum si a celor energetice in vederea obtinerii de costuri minime de productie.

S-a elaborat si verificat un model matematic patratic care descrie formarea etanolului sub

efectul corelat al factorilor temperatura si concentratie in glucide.

Relevanta modelului este certificata de gradul ridicat de suprapunere ale valorilor
predictionate si cele obtinute experimental ce descriu formarea etanolului in mediu cu

temperaturi si concentratii in glucide variate.

CAPITOLUL 6

STUDIUL FACTORILOR CARE INFLUENTEAZA FERMENTATIA MALOLACTICA A
VINURILOR ALBE DIN STRUGURI SOIUL CHARDONNAY, PODGORIA MURFATLAR

6.1. Introducere

Din dorinta de a gasi un mijloc eficient de optimizare a fermentatiei malolactice, au fost studiati

principalii factori tehnologici care influenteaza desfasurarea acestui proces, atat de important in

producerea vinurilor de calitate, si anume: gestionarea operatiei de sulfitare, temperatura de

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

6.2. Materiale si metode de analiza

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

struguri reprezentativ pentru podgoria Murfatlar.

Determinarea zahdrului reducdtor din vin (SR 6182/18:2009)

Determinarea aciditatii totale a vinului. Metoda titrimetrica (SR 6182 - 1:2008)
Determinarea aciditatii volatile (SR 6182 - 2:2008)

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

Determinarea iodometrica a dioxidului de sulf liber (SR 6182/13:2009)
Determinarea valorii pH (SR 6182 - 14:2009)

Dozarea acidului malic prin metoda enzimatica
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e Dozarea enzimatica a acidului L- lactic

6.3. Rezultate si discutii

6.3.1. Influenta sulfitadrii asupra fermentatiei malolactice la vinurile

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

Administrat in doze de 90 mg/l (V4) sau 60 mg/l (V3) SO, limiteaza declansarea fermentatiei
malolactice la variantele neinoculate cu bacterii lactice liofilizate (figura 6.1).
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Figura 6.4. Influenta temperaturii asupra

desfdsurdrii fermentatiei malolactice dirijate

Figura 6.3. Influenta temperaturii asupra
desfdsurdrii fermentatiei malolactice spontane

Prin cresterea dozei de SO, de la 0 la 30 mg/l, nu se constata modificari semnificative ale duratei
perioadei de latenta a fermentatiei malolactice. Dimpotriva o crestere a SO, - ului adaugat de la 30
la 60 mg/l, mareste cu aproximativ 2 zile declansarea spontana a fermentatiei malolactice.

Diferente apreciabile se inregistreaza si intre variantele cu sau fara culturi starter.
6.3.2. Influenta temperaturii asupra fermentatiei malolactice

Astfel, la temperatura de 10-14 °C, frecvent intalnita in cramele din podgoria Murfatlar in luna

octombrie, fermentatia malolactica nu are loc la vinurile neinoculate cu bacterii lactice starter
(figurile 6.3 si 6.4).

6.3.3. Influenta pH-ului asupra fermentatiei malolactice

Dupa adaosul de bacterii lactice starter, in stare liofilizata, metabolizarea acidului malic a fost
urmarita timp de 45 de zile, atat la variantele cu adaos de culturi starter, cat si la cele fara adaos
de culturi starter (figurile 6.5 - 6.6).
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Figura 6.5. Dinamica transformdrii acidului
malic in functie de valorile pH-ului ale

mustului(fdrd adaos de culturi starter

comerciale)
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Figura 6.6. Dinamica transformdrii acidului

malic in functie de valorile pH-ului ale
mustului (cu adaos de culturi starter

comerciale)

Cu cat valoarea pH-ului este mai mica, cu atat starea de latenta se prelungeste si activitatea
bacteriilor lactice este incetinita. Declansarea fermentatiei malolactice s-a realizat cel mai rapid la
pH = 3,6 (V5, V10).

6.4. Concluzii partiale

— Cinetica fermentatiei malolactice este puternic influentata de gradul de sulfitare al
mustuielii. Administrat in concentratie de 90 mg SO,/L, impiedica declansarea spontana a

fermentatiei malolactice.

— In vinurile inoculate cu bacterii lactice starter fermentatia malolactici are loc la
temperatura de 16 °C, insa perioada de latenta si durata totala a acestui proces se

prelungeste la 33 - 36 zile.

— Fermentatia malolactica este puternic influentata de pH-ul vinului. Vinurile nu realizeaza in
mod natural fermentatia malolactica atunci cand au valori ale pH-ului cuprinse intre 2,8 si
3,2.

CAPITOLUL 7

UTILIZAREA DE NOI PRODUSE DE UZ OENOLOGIC PENTRU IMBUNATATIREA
CALITATII VINURILOR ALBE DIN STRUGURI SOIUL CHARDONNAY

7.1. Influenta tratamentului cu guma arabica microgranulata asupra stabilitatii

coloidale si a caracteristicilor senzoriale ale vinurilor albe din strugiri soiul Chardonnay
7.1.1. Oportunitatea studiului

Scopul acestui studiu a fost de a evidentia efectul tratamentului cu guma arabica asupra

limpiditatii, stabilitatii coloidale cat si a caracteristilor senzoriale.
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7.1.2. Materiale si metode de analiza
7.1.2.1. Efectul adaosului de guma arabicad asupra turbiditatii vinului

Experimentele s-au efectuat pe soiul Chardonnay obtinut in podgoria Murfatlar, in conditiile
climatice ale anului 2010, utilizdnd tehnologia clasica de obtinere a vinului Chardonnay.
Turbiditatea vinului s-a determinat prin citire la turbidimetrul Turb 550 IR. Dupa finalizarea
fermentatiei alcoolice vinul a fost tratat cu doze diferite de guma arabica de 20 g/l, 40 g/l, 60g/l,

80g/1, 100 g/l si 300 g/L. Evaluarea turbiditatii vinului se face dupa 24 de ore si dupa 72 de ore.
7.1.2.2. Efectul adaosului de gumd arabicd asupra stabilitatii coloidale a vinului

Au fost elaborate experimente pe vinuri Chardonnay obtinut in podgoria Murfatlar, in conditiile

climatice ale anului 2010, utilizand tehnologia clasica de obtinere a vinului Chardonnay.

Aceste vinuri au fost tratate cu doze de guma variind de la 0, 0,2 g/1, 1 g/l si 2 g/l. Dupa pastrarea
vinurilor tratate timp de o luna la temperatura de 20 °C, intr-o camera obscura fara aerisire, s-au
efectuat trei teste de stabilitate coloidala. Primele doua teste au constat in a conserva vinurile
brute la temperatura de 5 °C sau la temperatura de -5 °C timp de 15 zile si de a cantari dupa

centrifugare (3000 turatii/min timp de 20 minute) greutatea reala a precipitatelor.

Ultimul test este mai rapid si se preteaza mai bine analizelor de rutind si consta in expunerea
vinurilor timp de 6 ore la temperatura de -5°C, apoi, dupa agitare, se masoara la un

spectrofotometru DO la lungimea de unda A = 700 nm.

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

continut ridicat in acid tartric prin administrare de guma arabicd

in anii defavorabili in care maturitatea tehnologicd are loc in perioade extrem de calduroase,
cantitatea de acid malic din struguri scade pe masura ce temperaturile sunt in crestere. La acest
regim termic excesiv, se adauga o seceta puternica, insotita de caderea frunzelor, oprirea cresterii

si formarea unor concentratii foarte reduse de acid tartric.

Analiza senzoriala a vinurilor a fost realizata de un panel format din 10 persoane, 5 barbati si 5

femei, toate persoanele fiind atestate ca degustatori autorizati.
7.1.3. Rezultate si discutii
7.1.3.1. Efectul gumei arabice asupra turbiditatii vinului

in tabelul 7.1 este prezentata evolutia turbiditatii vinului nou dupa 24 si respectiv 72 de ore in urma
tratamentului cu doze diferite de ARABINOL Multinstant. Analizand datele din tabelul 7.1 se observa
ca valoarea turbiditatii vinului creste dupa o perioada de 24 de ore in functie de doza de ARABINOL

Multinstant utilizata.

Aceiasi situatie se observa si la probele de vin dupa 72 de ore de la tratament cu ARABINOL
Multinstant. Dupa trei zile de la tratament se observa o scadere a turbiditatii comparativ cu

turbiditatea vinului dupa o zi, astfel in cazul utilizarii dozei de 20 g/l ARABINOL Multinstant se
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constata reducerea turbiditatii cu 29,4% iar in cazul utilizarii dozei 300 g/l ARABINOL Multins tant

reducerea turbiditatii creste la valoarea de 37,5%.

Tabelul 7.1. Evolutia turbiditatii vinului tratat cu doze variabile (g/hl) de gumd arabicd

microgranulatd ARABINOL Multinstant (AM)

s < Dupa 24 de ore Dupa 72 de ore
Doze guma arablcag/rrr::crogranulata (AM) Torbiditate Torbiditate

(UNT) (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 guma arabicad asupra stabilitatii coloidale a vinului

in figura 7.2 este prezentatd incidenta tratamentului cu guma arabicd microgranulatd asupra
stabilitatii coloidale a vinului evaluata prin determinarea masei precipitatului dupa pastrare timp de

15 zile la temperatura de + 5°C.
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Figura 7.2. Incidenta tratamentului cu gumd Figura 7.3. Incidenta tratamentului cu guma
arabicd microgranulatd asupra stabilitatii coloidale arabicd microgranulatd asupra stabilitdtii
a vinului, evaluatd dupd 15 zile de mentinere la coloidale a vinului, evaluatd dupd 15 zile de
temperaturade + 5 °C mentinere la temperatura de - 5°C
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Figura 7.4. Incidenta tratamentului cu gumd
arabicd microgranulatd asupra stabilitatii coloidale
a vinului, evaluatd prin mdsurarea DOz, dupd
mentinerea timp de 6 ore la temperatura de + 5°C

Figura 7.5. Evolutia caracteristicilor senzoriale
la vinul Chardonnay netratat si tratat cu gumd
arabicd
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Analizand figura 7.2 se observa ca la doze mai mari de guma arabica, stabilitatea acestora creste.
Deja la o doza normala de 0,5 g/l eficacitatea tratmentului este evidenta, iar valorile stabilitatii

sunt mai ridicate atunci cand doza depaseste 1 g/L.

in figura 7.3 este prezentatd incidenta tratamentului cu guma arabicd microgranulatd asupra
stabilitatii coloidale a vinului, evaluata prin determinarea masei precipitatului dupa pastrare 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 guma arabica in cazul pastrarii timp de 15 zile la temperatura
de + 5 °C valoarea precipitatului a fost de 0,02 g/l iar la pastrarea timp de 15 zile la temperatura
de - 5 °C valoarea precipitatului a fost de 0,32 g/l. Acest lucru se explica prin precipitarea si a unor

tartrati atunci cand probele sunt mentinute la temperatura de - 5 °C.

Analizand datele din figura 7.4 se observa ca in cazul tratamentului cu guma arabica in doza de 1
g/l densitatea optica a vinului la lungimea de unda A = 700 nm scade cu aproximativ 64,2 %. Prin
tratamentul cu guma arabica in doza de 2 g/l densitatea optica a vinului la lungimea de unda A =

700 nm scade cu aproximativ 78,5 %.

7.1.3.3. Influenta gumei arabice microgranulate asupra caracteristicilor senzoriale ale

vinurilor

Se observa mai intdi ca diminuarea astringentei vinurilor la degustare nu este perceptibila decat
dupa administrarea unei doze de cel putin 0,5 g/l de guma arabica microgranulata. Din punct de
vedere practic, este recunoscut ca perceptia mai intensa a rotunjimii vinurilor debuteaza la doza de

1g/1 si variaza in functie de tipul vinului.

Efectul gumei arabice va fi mai evident daca vinul este mai taninos sau mai acid si mai
dezechilibrat. in privinta aspectului practic al filtrabilitatii vinului se recomanda un repaus de cel
putin 5-7 zile inainte de filtrarea unui vin tratat cu guma microgranulata la o doza de 1-2 g/l.
Reglementarile europene si internationale permit tratarea vinurilor cu guma arabica fara nici o
restrictie asupra dozelor administrate. Tn cazul vinurilor albe seci cu continut ridicat in acid tartric
solutia tehnologica experimentata in vederea eliminarii acestui inconvenient se bazeaza pe
asocierea a doua produse de tratament cunoscute si foarte utilizate, dintre care unul pentru
acidifiere (adaosul de acid tartric de origine vinicold) si celalalt pentru a ameliora extractivitatea

vinului (adaosul de guma arabica microgranulata de inalta puritate in doza de 2 g/l).

Rezultatele obtinute in urma experimentului pe un vin din soiul Chardonnay (figura 7.5) evidentiaza
caracterul de inasprire gustativa a vinului (ca urmare a corectiei de aciditate cu acid tartric) urmat
de caracterul de onctuozitate (ca urmare a adimistrarii de guma arabica microgranulata). Imediat
dupa acidifiere se evidentiaza senzatia de duritate insotita de o anumita amareala. Aceasta senzatie
nedorita de duritate si amareala este estompata aproape instantaneu dupa administrarea gumei
arabice microgranulate cand vinul devine mai echilibrat si cu o persistenta gustativa mai
pronuntata. La analiza senzoriala comparativa, s-a constatat ca guma arabica genereaza un efect de

estompare asupra amarelii si a excesului de aciditate al vinului de Chardonnay.
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Acidifierea vinului, desi este obligatorie deoarece amelioreaza conservarea si permite reducerea
dozelor de SO,, contribuind si la stabilizarea microbiologica, nu este practicata deoarece afecteaza

calitatile gustative.
7.1.4. Concluzii partiale

— Tratamentul vinului nou cu guma arabica microgranulata de inalta puritate cu solubilizare
instantanee permite obtinerea unor vinuri cu limpiditate corespunzatoare cu indici de colmatare
redusi cu impact deosebit atat asupra calitatii finale a vinului cat si asupra costurilor legate de

materialele filtrante.

—» Stabilitatea vinurilor tratate cu guma arabicd microgranulatd de inaltd puritate creste odata cu

dozele aplicate.

— Prin tratamentul vinurilor albe cu guma arabica microgranulata de inalta puritate conduce la
obtinerea de vinuri albe expresive care isi pun mai bine in evidenta caracterul olfactiv,

tipicitatea, fructuozitatea si onctuozitatea.

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

Chardonnay
7.2.1. Oportunitatea studiului

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

limpezirea vinurilor albe tinere din soiul Chardonnay.
7.2.2. Materiale si medode de analiza

Au fost elaborate experimente pe vinuri Chardonnay obtinute in podgoria Murfatlar, in conditiile

climatice ale anului 2010, utilizdnd tehnologia clasica de obtinere a vinului Chardonnay.

Aceste vinuri au fost maturate pe sedimentul de drojdii timp de 7 luni si apoi au fost limpezite prin
tratament cu produs WINEGLASS 2 g/hl, tratament cu cazeina din lapte in doza de 30 g/hl si
tratament cu albumina de ou in doza de 4 g/hl. Fiecare varianta (inclusiv martorul) a fost tratata cu
20 g/hl produs BENTOGRAN. Pentru evidentierea eficacitatii tratamentului a fost masurata
turbiditatea vinului folosind turbidimetrul descris in capitolul anterior si valoarea intensitatii

colorante a vinului masurata prin valoarea densitatii optice la lungimea de unda A = 420 nm.
7.2.3. Rezultate si discutii

Eficacitatea tratamentului unui vinului alb Chardonnay tratat cu cleiul de peste WINEGLASS este
evidentiata in figura 7.6, unde se observa o limpiditate mai accentuata la varianta tratata cu
WINEGLASS comparativ cu variantele tratate cu cazeina si albumina de ou. Tendinta de imbrunare a
vinului alb este foarte redusa la proba tratata cu WINEGLASS in doza de 2 g/hl si cu 20 g/hl

BENTOGRAN, comparativ cu varianta martor si varianta tratata cu albus de ou, fiind insa foarte
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apropiata de varianta tratata cu cazeina care este recunoscuta pentru capacitatea sa superioara de

protectie a vinurilor albe impotriva oxidarii (figura 7.7).
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Figura 7.6. Evolutia turbiditdtii vinului maturat pe

sedimentul de drojdii timp de 7 luni si apoi
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Figura 7.7. Evolutia intensitdtii colorante a
vinului maturat pe sedimentul de drojdii timp
de 7 luni si apoi limpezit

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

limpezit

Avantaje privind imbundtdatirea profilului senzorial al vinurilor tratate

in urma tratamenului cu produsul WINEGLASS, s-a observat o imbunatatire semnificativa a calitatii

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

Nuantele galbene se atenueaza, iar riscurile de ,,pinking” sunt eliminate. Tnsu;irile olfactive sunt

mai intense la varianta tratata cu WINEGLASS in doza de 2 g/hl si evidentiaza mai bine caracterul

varietal al soiului perceput imediat dupa finalizarea tratamentului.

7.2.4. Concluzii partiale

— Limpiditatea vinului alb Chardonnay tratat cu cleiul de peste WINEGLASS este accentuata,

comparativ cu variantele tratate cu cazeina $i albumina; similar, tendinta de imbrunare a

vinului alb este foarte redusa la proba tratata cu WINEGLASS in doza de 2 g/hl si cu 20 g/hl

BENTOGRAN comparativ cu varianta martor §i varianta tratata cu albus de ou, fiind insa

foarte apropiata de varianta tratata cu cazeina.

— Aplicarea tratamentului cu produs WINEGLASS imbunatateste caracteristicile senzoriale ale

vinurilor in special culoarea si onctuozitate ca urmare a eliminarii notelor taninice agresive

in urma tratamentului.
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7.3. Folosirea la vinificatia in alb a produselor alternative din stejar in vederea

ameliorarii structurii gustative a vinurilor
7.3.1. Oportunitatea studiului

La evaluarea senzoriala a vinurilor albe seci tratate cu produse alternative pentru acest tip de vinuri
descriptorii senzoriali cel mai des utilizati in vederea compararii profilurilor olfacto-gustative sunt:
mirosuri sulfhidrice, seva, gratar, vanilie, fructe albe insiropate, fructe exotice, volum, astringenta

si amareala.
7.3.2. Materiale si medode de analiza

Au fost elaborate experimente pe vinuri Chardonnay obtinute in podgoria Murfatlar, in conditiile

climatice ale anului 2008, utilizand tehnologia clasica de obtinere a vinului Chardonnay.

Vinul astfel obtinut a fost tratat cu aschii de stejar in doze de 4 g/l si 8 g/l netratate termic si cu
torefiere medie. Acest tratament a fost realizat atat in cursul fermentatiei alcoolice cat si dupa
finalizarea fermentatiei alcoolice. Pentru evaluarea influentei tratamentului cu aschii de stejar
asupra calitatii senzoriale a vinului s-a efectuat o analiza senzoriala a probelor dupa 6 luni de

maturare. Prin analiza senzoriala s-a apreciat senzatia de indulcire a vinului cu note de la 1 la 10.
7.3.3. Rezultate si discutii

Tn urma tratamenului vinului cu aschii de stejar, s-a observat o imbunatatire semnificativa a calitatii

senzoriale a vinurilor albe seci maturate timp de 6 luni (fig. 9.1).
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Dupa maturarea unui vin alb sec cu aschii de stejar au fost semnalate la degustare senzatii foarte
agreabile de catifelare si o diminuare a senzatiilor de aciditate, astringenta si amareala (fig. 9.1).
Accentuarea senzatiei de indulcire a fost determinata de trecerea in vinul alb sec a unor

polizaharide naturale extrase din lemnul de stejar.

Aceste polizaharide au fost partial degradate in cursul tratamentului termic al lemnului de stejar,
astfel incat perceptia lor a fost mai atenuata la vinurile maturate in prezenta aschiilor cu torefiere

medie decat la vinurile maturate in prezenta aschiilor proaspete (netratate termic).
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Mai multi oenologi au constat ca dupa 3 luni de maturare intensitatea caracterului de lemn de
stejar (”boisé”) atinge nivelul maxim dupa care incepe sa se diminueze ca urmare a armonizarii
compusilor extractibili din lemn cu constituentii vinului avand drept efect senzorial cresterea

complexitatii aromatice a vinului ce atinge nivelul maxim dupa o perioada de cca. 9 luni.
7.3.4. Concluzii

— Adaosul de aschii de stejar induce modificari senzoriale profunde la vinurile albe cand sunt
folosite in mod judicios, majoritatea degustatorilor le considera pozitive, oricare ar fi tipul de
aschii folosite, cu imposibilitatea de a diferentia in mod semnificativ vinurile fermentate si

maturate in baricuri cu aceleasi vinuri fermentate si maturate in prezenta aschiilor de stejar.

— Modificarea favorabila a profilului senzorial al vinului este cu atat mai intensa cu cat dozele de
aschii administrate sunt mai ridicate, fara a se putea stabili o corelatie lineara intre marimea

dozei si intensitatea modificarii insusirilor olfacto-gustative ale vinului tratat.

CAPITOLUL 8

CONCLUZII FINALE

< Pentru ca efectele utilizarii preparatelor enzimatice de uz oenologic in variantele biotehnologice
de obtinere a vinurilor, sa fie cat mai remarcabile, acestea s-au specializat foarte mult,
adaptandu-se caracteristicilor sortimentului de struguri, particularitatilor unor operatii

tehnologice si scopurilor urmarite.

< Prin alegerea corecta a drojdiei selectionate, potrivita soiului si zonei de productie a strugurilor
Chardonnay, se pot obtine rezultate corespunzatoare tipicitatii zonei (fara diferente majore la
aroma si structura a vinului), dar cu un plus in ceea ce priveste finetea gustativa si olfactiva;

acest lucru este important.

< Principalii factori care influenteaza declansarea si desfasurarea fermentatiei malolactice sunt:
concentratia de dioxid de sulf utilizata, temperatura de pastrare in timpul FML, valoarea pH-

ului, cat si utilizarea culturilor starter de bacteria lactice comerciale.

< Prin tratamentul vinurilor albe cu guma arabica microgranulata de inalta puritate conduce la
obtinerea de vinuri albe expresive care isi pun mai bine in evidenta caracterul olfactiv,

tipicitatea, fructuozitatea si onctuozitatea.

< Aplicarea tratamentului cu produs WINEGLASS imbunatateste caracteristicile senzoriale ale
vinurilor in special culoarea $i onctuozitate ca urmare a eliminarii notelor taninice agresive in

urma tratamentului.

@ Adaosul de aschii de stejar induce modificari senzoriale profunde la vinurile albe cand sunt
folosite in mod judicios, majoritatea degustatorilor le considera pozitive, oricare ar fi tipul de
aschii folosite, cu imposibilitatea de a diferentia in mod semnificativ vinurile fermentate si

maturate in baricuri cu aceleasi vinuri fermentate $i maturate in prezenta aschiilor de stejar.
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CAPITOLUL 9

CONTRIBUTII SI PERSPECTIVE DE CONTINUARE A CERCETARILOR

Producerea vinurilor albe de calitate este un domeniu de activitate cu o vechime considerabila. in
permanenta specialistii s-au straduit sa aduca contributii noi la imbunatatirea calitatii vinului
produs finit. Avand in vedere acest obiectiv, pe parcursul studiului s-au realizat studii asupra
modului de obtinere a vinurilor albe de calitate in functie de calitatea materiei prime, a
preparatelor enzimatice utilizate, a tulpinii de drojdie utilizate, cat si a altor produse de uz

oenologic utilizate in procesul de vinificatie.

Originalitatea cercetarilor efectuate, in conformitate cu obiectivele stiintifice ale tezei de
doctorat, se concretizeaza printr-o serie de elemente de noutate, care sporesc valoarea stiintifica a
studiilor realizate. in baza rezultatelor experimentale originale obtinute in tezd se pot evidentia

drept contributii stiintifice si practice urmatoarele:

* s-au evaluat caracteristicile fizico-chimice ale strugurilor din soiul Chardonnay din podgoria
Murfatlar in perioada 2008-2011;

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

Chardonnay;

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

struguri soiul Chardonnay;

* s-a studiat efectul unor factori limitativi ai procesului de fermentatie malolactica la

elaborarea vinurilor din struguri soiul Chardonnay;

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

Chardonnay;

in acest fel s-au relevat modalitati practice de obtinere vinurilor albe de calitate foarte buna, lucru
care se reflecta intr-o eficienta economica ridicata. Toate acestea au fost posibile datorita
existentei unor echipamente moderne de procesare cat si datorita dotarii corespunzatoare a
laboratorului cramei si nu in ultimul rand a calificarii superioare a personalului.Pe parcursul
elaborarii tezei de doctorat rezultatele obtinute au fost comunicate la diverse manifestari stiintifice
si publicate.Originalitatea studiilor realizate consta in evaluarea si monitorizarea tuturor factorilor

care influenteaza direct calitatea vinurilor albe obtinute din struguri Chardonnay.

Rezultatele cercetarilor experimentale obtinute constituie o baza de date stiintifice, care pot fi
punctul de plecare in vederea continuarii cercetarilor cu privire la utilizarea biotehnologiilor

moderne pentru obtinerea vinurilor albe din struguri Chardonnay de calitate foarte buna.
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CAPITOLUL 10

CONCRETIZAREA CERCETARILOR EFECTUATE PE TEMATICA TEZEI DE DOCTORAT

Articole/studii publicate in reviste cotate ISI

1.

Codresi C., Alexe P., Rapeanu G., 2012, Synergy between selected yeast and B-glucosidase
activity of enzymatic preparations used to obtain Chardonnay wines, Journal of Food,
Agriculture & Environment, 10(2), 94-98 (FI = 1,77; SRI = 0,209).

Articole/studii publicate in reviste indexate in baze de date internationale BDI

1.

Codresi C., Alexe P., Rapeanu G., 2012, Effect of B-glucosidases in the making of Chardonnay
wines, The Annals of the University Dunarea de Jos of Galati, Fascicle VI - Food Technology, ISSN
1843 - 5157, New Series, Year 11 (XXX, 36(1), 9-17.
http://www.ann.ugal.ro/tpa/ft_2012_no_1.htm

. Codresi C., Rapeanu G., Alexe P., 2012, Evolution of flavoured compounds during maturation of

Chardonnay grapes, Journal of Agroalimentary Processes and Technologies, in press.

. Tusa C., Radulescu A., Codresi C., Militaru I, Tita O., 2011, Aspect of the influence of filtration

on qualitative and on the composition of white wines, Bulletin USAMV Horticulture 68(1), 190-
193.

. Croitoru C., Vivas N., Canariov A., Deaconu L., Codresi C., Hortolomei G., 2009, Incidence of the

treatment with oenological tannins on the wines’ sensorial profile, The Annals of the University
Dunarea de Jos of Galati, Fascicle VI - Food Technology, ISSN 1843 - 5157, New Series, Year llI
(XXXII), 33(1), 50-56.

Alte publicatii

1. Croitoru C., Bulancea M., Carapid P., Codresi C., Busuioc O., 2007, The influence of oak
origin, processing techniques, drying and maturation on the composition and quality of
alternative products upon maturation of wines in oak barrels, Simpozion EuroAliment,
septembrie 2007, Galati, 111-114,

2. Croitoru C., Nedjma M., Mencinicopschi Gh., Herve A., Carapid P., Itu N., Horsia C.,
Dorneanu D, Busuioc P.0., Codresi C., Rosu C., Popovici L, Marin I., Stoica G.,s.a., 2006,
Valorizatea potentialului aromatic varietal al vinurilor in urma hidrolizei constituentilor
glicozil-glicozilati prin procedee biotehnologice". Sesiunea stiintifica anuala a [.C.D.V.V.
Valea Calugareasca, 06 septembrie 2006, Analele LC.D.V.V. vol. XIX, LS.S.N. 0277-829a, Ed.
Ceres Bucuresti.

3. Croitoru C., Nedjma M., Mencinicopschi Gh., Sabalyrolles J.M., Codresi C., Carapid P.,
Busuioc O.P., Itu N., s.a., 2005 - Fermentatia alcoolica. Optimizarea nutritiei drojdiilor,
Simpozionul National ”Biotehnologii noi utilizate in vinificatia moderna pentru
imbunatatirea calitatii senzoriale a vinurilor", Predeal, 01-02 lulie 2005, 3-9.

4. Croitoru C., Nedjma M., Mencinicopschi Gh., Moutonet M., Codresi C., Carapid P., Busuioc
0.P., Itu N., s.a., 2005, Enzime si derivati de origine levuriana. Valoficarea si stabilizarea
potentialului aromatic (odorant) al vinurilor, Simpozionul National ,,Biotehnologii noi
utilizate in vinificatia moderna pentru imbunatatirea calitatii senzoriale a vinurilor”,
Predeal, 01-02 iulie 2005, 10-21.

5. Croitoru C., Nedjma M., Mencinicopschi Gh., Herve A., Codresi C., Carapid P., Busuioc O.P.,
ltu N., s.a., 2005, Profilul aromatic al vinurilor. Sinergia dintre drojdii si enzimele B
glicozidazice, Simpozionul National ,,Biotehnologii noi utilizate in vinificatia moderna
pentru imbunatatirea calitatii senzoriale a vinurilor", Predeal, 01-02 iulie 2005, 34-52.

6. Croitoru C., Busuioc O., Codresi C., 2003, Influenta unor preparate comerciale de bacterii
malolactice selectionate asupra calitatii si stabilitatii vinurilor obtinute in diverse centre
viticole romanesti, Simpozion EuroAliment, octombrie 2003, Galati, 25-29.

34

ing. Cristian Constantin CODRES! Universitatea “Dundrea de Jos” din Galati



Rezumat

BIBLIOGRAFIE SELECTIVA

Abdel-Fattah W, Fadil M, Banet I., 2000, Isolation of thermotolerant ethanologenic yeast and use of
selected strains in industrial scale fermentation in an Egyptian distillery, Biotechnol. Bioeng., 68,
531-532.

Antoce A. 0., Namolosanu I., 2005 - Folosirea rationala a dioxidului de sulf in producerea si
ingrijirea vinurilor, Editura Ceres, Bucuresti.

Avramescu, M., Varga, M., 1998, Cercetari asupra activitatii peroxidazei din struguri in centrul
viticol Valea Calugareasca, Anale I.C.V.V.,vol XV, 385-394.

Banu C. si colab., 2006, Bioalcoolul-combustibilul viitorului, Editura Agir, Bucuresti.

Cotea V. D., Zanoaga C.Z., Cotea V.V., 2010a, Tratat de oenochimie, vol.l, Editura Academiei
Romane, Bucuresti.

Cotea V. D., Zanoaga C.Z., Cotea Valeriu V., 2010b, Tratat de oenochimie, vol.ll, Editura Academiei
Romane, Bucuresti.

Croitoru C., 2009, Tratat de stiinta si inginerie oenologica (Produse de elaborare si maturare a
vinurilor), Editura AGIR, Bucuresti.

Croitoru C., 2005, Reducerea aciditatii musturilor si vinurilor (Metode si procedee fizice, fizico-
chimice, chimice si biologice), Editura AGIR, Bucuresti.

Esteban M.A., Villanueva M.J., Lissarrague J.R., 2002, Relationships between different berry
components in Tempranillo (Vitis vinifera L.) grapes from irrigated and non-irrigated vines during
ripening. J Sci Food Agric 82, 136-146.

Guzzo J., 2005 - Combined cold, acid, ethanol shoks in Oenococcus oeni: Effects on membrane
fluidity and cell viability, Biochimica et Biophysica, Acta. 1717, pp. 118 - 124.

Lonvaud-Funel A., Masneuf-Pomaréde |., 2004 - Guide pratique. Les fermentations: levures,
bactéries, Vigne&Vin Publications Internationales, Bordeaux.

Pomohaci N. si colab., 2001, Oenologie, vol.ll, Ed. Ceres, Bucuresti.
Popa A., 2008, Secretul vinului bun, Ed. Alma, Craiova.

Ribereau-Gayon, P., Glories, Y., Maujean, A., Dubourdieu, D., 2000, Varietal aroma, Handbook of
enology. The chemistry of wine stabilization and treatments Vol. 2, Wiley, England.

Tardea C., 2007, Chimia si analiza vinului, Editura lon lonescu de la Brad, lasi.
Tardea, C., Sarbu, Ghe., Tardea A., 2000, Tratat de vinificatie. Ed. ,,lon lonescu de la Brad”, lasi.

Villettaz, J.C., 1995, Utilisation des enzymes cenologiques pour l’extraction et la révélation des
aromes. Présentation du 21e Congrés de la Vigne et du Vin de I’OIV en Uruguay.

Villettaz, J.C., 1996, Les preparation enzymatiques utilisees en renologie, Vigne Vin Publicatios
Internationales, 33, 47-55.

Villettaz, J.C., 1996, Utilisation des enzymes en oenologie pour l'extraction de la couleur et pour
l'extraction et la revelation des aromes, Bulletin de [' O.1.V., 69, 843-860.

Vivas N., 2007 - Les composés phénoliques et ’élaboration des vins rouges, Edition Féret, Bordeaux.

Weemaes, C., Ludikhuyze, L. R., Van den Broeck, I., Hendrickx, M., Tobback, P. P., 1998, Activity,
electrophoretic characteristics and heat inactivation of polyphenoloxidases from apples, avocados,
grapes, pears and plums, Lebensm.-Wiss, U.-Technol, 31, 44-49.

Wibowo D., Eschenbruch R., Davis C.R., Fleet G.H., Lee T.H., 1985 - Occurrence and growth of
lactic acid bacteria in wine, Am. J. Enol. Vitic., Vol. 36, pp. 302 - 313.

35

ing. Cristian Constantin CODRES! Universitatea “Dundrea de Jos” din Galati



