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Rezumat: Instabilitatea cristalind determinate de excesul sarurilor tartrice este frecvent intilnita la
vinurile tinere, sub forma cristalelor lamelare alb-cenusiu la fundul vasului. Scop al studiului este
prevenirea tulburdrilor cristaline in vinul tindr cupaj Bianca/Sauvignon prin diferite regimuri si procedee cu
recomandari ale regimului optim in baza rezultatelor experimentale.
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1. Introducere

Stramosii nostri cultivau vita de vie din cele mai vechi timpuri, pentru consum propriu de struguri, must
si vin, cit si Tn scopuri curative. Din sortimentul vast vinicol mondial, se remarca tendinte noi/de perspectiva
ale populatiei directionate spre vinurile tinere albe si rosii, vinurile roze, vinurile ,,organice”, vinurile selecte,
vinurile de garda si cele naturale dulci [1]. Aceste vinuri sunt apreciate prin: prospetimea aromei si gustului,
nuante de soi, fructe exotice si altele. Continut unor componente in aceasta categorie de vinuri este net
superioard celei din vinul maturat sau cel de garda, cantitatea glicozidelor terpenice si resveratrolul se
diminueaza semnificativ pe durata pastrarii [2].

Un neajuns al vinurilor tinere este continutul major in saruri tartrice care poate atinge valoarea de 5 g/l,
cel de proteine depaseste 150 mg/l, antociani instabili si caracteristici organoleptice ca astringenta si
amarealad prezente in exces. Aceste elemente pot fi diminuate prin aplicarea unor imbunatatiri tehnologice si
tratamente post-fermentative dar care sa pastreze acel atuu al acestor vinuri [3]. Pentru procesarea sa in
termeni restringi este esential de determinat anume care componenti ar fi succesibili sa produca in timp unele
tulburari ale lui. Vinul dupd fermentatia alcoolicd ramine un organism viu care evolueaza diferit in
dependenta de conditiile de pastrare si prin imposibilitatea stabilizarii lui in termeni restringi acesta categorie
de vinuri este mai putin prezenta pe piata [4] si [5].

Stabilitatea ca termen oenologic este starea de echilibru compozitionala a vinului, de a-si pastra
limpiditatea, parametrii fizico-chimici, insusirile organoleptice specifice tipului, sortimentului si virstei
vinului sub influenta factorilor de naturi fizica, chimica si biologica.
in vederea stabilizarii vinului se aplica diferiti adjuvanti vinicoli si procedee fizice, eficienta cirora depinde
de caracteristicile fizico-chimice ale vinului si calitatea tratamentelor aplicate [7] si [9].

Din cele descrise, drept scop s-a propus stabilizarea unui vin alb prin diferite procedee si tratamente
tehnologice, cu o durata cit mai mica de stabilizare si consum minim de adjuvanti vinicoli.

2. Materiale si metode de analiza

Drept studiu s-a propus stabilizarea a doua probe de vin alb sec tinar prin diferite scheme de tratare,
materiale de stabilizare si regimuri termice. Determinarea parametrilor fizico-chimici si cromatici ai probelor
de vin au fost realizate in baza documentelor in vigoare [6]. Variantele experimentale de stabilizare si
procedeele aplicate sunt descrise in tabelul urmator, cu indicarea in paranteza a dozei de agent administrat.

Probele experimentale de vin nr. 2, 3 si 4 au fost supuse actiunii preparatului enzimatic - Enzym'Vander
(Bordeaux, Franta) in doza de 5 g/hl si durata de actiune 24 ore. Temperatura de mentinere la rece a probelor
a fost de -5°C pe toata durata analizelor. Pentru prevenirea resolubilizarii cristalelor sedimentate probele
dupa stabilizare au fost filtrate la temperatura de tratare.

Suspensia fierbinte de bentonitd suprasaturatd in THK administrata in vinul racit, in doza de 1,5+1,75 g/l s-a
preparat separat, prin administrarea 75 g/l de bitartratului de potasiu in solutia de bentonita de 10 %. Aceasta
suspensie a fost incdlzitd si mentinutd la temperatura de 85-95 °C pina la introducerea in vinul racit [8].
Aprecierea indicilor de instabilitate cristalind, testele in baza carora se determind gradul de stabilitate a
vinurilor s-a realizat in baza metodicii descrise de Tapau N., 2006, Wiirdig G., 1980 si altii.
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Tabelul 1.
Variantele tehnologice studiate la probele de vin

Nr. probei| Schema de stabilizare a vinurilor

Martor |Vin tratat dupa metoda clasica, bentonitd (2,5 g/l) dupa care racit si mentinut la rece pe toata

durata.

1 Vin tratat cu suspensie de bentonita fierbinte suprasaturatd in KHT (2 g/1) si mentinut la rece
pe toatd durata.

2 Vin tratat cu preparat enzimatic pectolitic, bentonita (1,75 g/l) dupa care mentinut la rece pe
toata durata.

3 Vin tratat cu preparat enzimatic pectolitic, suspensie de bentonita fierbinte suprasaturata in

KHT (1,5 g/1) in vinul racit si mentinut la rece pe toata durata.

4 Vin tratat cu preparat enzimatic pectolitic, suspensie de bentonitd fierbinte suprasaturata in
KHT (1,75 g/1) in vinul racit si mentinut la rece pe toata durata.

Probele de vin tratate au fost testate prin trei teste de control a stabilitatii cristaline - minicontact,
temperatura de saturatie si alcool. La baza lor este capacitatea conductiva a vinului, care este determinata
preponderent de excesul de tartrat acid de potasiu. Valorile acestor parametri se reduc pe masura cresterii
cristalelor tartrice si s-a determinat prin conductometrul ECITDS - Hanna.

Testul minicontact consta in 2 etape succesive: initial determinarea conductivitatii sale, urmata de racirea
vinului pina la + 5°C administrarea KHT contact si mentinerea timp de 2 ore la aceastd temperatura cu
omogenizare periodicd a lui. La finele acestei perioade se determind conductivitatea finald a vinului fara
agitare sau incdlzire preventiva. Diferenta dintre conductivitatile determinate pentru vinurile stabile nu
trebuie sa depaseasca 50 uS/cm, in caz contrar vinul este succesibil precipitarilor tartrice in timp [9] si [10].

Determinarea temperaturii de saturatie s-a efectuat la temperaturi superioare 18 °C iar calculul
temperaturii de saturatie se realizeaza prin expresia:

LF, — LF
Tsat =T _# , [OC]

unde T — temperatura probei, °C

LF, — conductibilitatea dupa administrarea 5 g de KHT si omogenizare, uS/cm

LF; — conductibilitatea initiala a probei, pS/cm
in cazul vinurilor tinere albe stabile, valoarea acestui parametru nu depaseste limita de 10+12 °C, iar la valori
cuprinse intre 12+16°C se recomanda administrarea acidului metatartric sau carboximetilceluloza cu rol de
inhibitori ai procesului de cristalizare tartrica [8] si [10].

3. Rezultate si discutii

Rezultatele aprecierii indicilor fizico-chimici si cei ai stabilitatii cristaline au prezentat valori diferite
care au descris o legitate dependenta de metoda aplicatd. Valoarea lor initiald este descrisa in tabelul
urmdtor, iar evolutia lor in dinamica a probelor de vin a fost monitorizata.

Indicii fizico-chimici si cei ai stabilitatii coloidale/cristaline au descris valori diferite care au descris 0
legitate dependenta de metoda aplicatd. Evolutia in dinamica a parametrilor fizico-chimici ai probelor de vin
a fost monitorizata. O diminuare semnificativa s-a prezentat la anhidrida sulfuroasa in proportie de 20-45%,
majorarea aciditatii titrabile in medie cu 0,35 unitati la probele martor, 1 si nesemnificativ la celelalte.
Valorile parametrului cromatic, intensitatea colorantd s-au redus in proportii diferite in dependentd de
schema de tratare aplicata. In dinamica reducerea IC este cuprinsa intre 4+15 %, fiind maxima de 2030 %
intre cele 2 perioade. Aceste diminuari ale IC sunt descrise de reducerea continutului de proteine din probe,
astfel ca prin administrarea suspensiei fierbinte de bentonita suprasaturata in KHT se creaza conditii optime
pentru crearea si cresterea cristalelor tartrice si concomitent se reduce continutul proteinelor termoinstabile
din vin.
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Tabelul 2.
Parametrii fizico-chimici si organoleptici ai vinului tinar cupaj Bianca/Sauvignon

o Denumirea parametrilor determinati Valorile parametrilor determinati
crt.
1 TAV, % vol 13,0+0,1
2 Zahar rezidual, g/l 3,33+0,11
3 Temperatura de saturatie, Tsatyry ,° C 17 + 0,001
4 Temperatura de saturagie Tsat ¢, ,° C 8+ 0,001
5 Aciditatea titrabila, g/l 5,82 + 0,04
6 Aciditatea volatila, g/l 0,73+ 0,04
7 pH 3,53+0,01
8 Continutul de fier, mg/I 0,390 + 0,016
9 Continutul anhidrida sulfuroasa (liber/total), mg/1 70/90,8 +1
10 Tipul de instabilitate manifestat Instabilitate coloidala si cristalina
11 Caracteristica Vin opal, culoare galbena cu nuante verzui. Aroma find, curatd dar
organoleptica inchisa. Greoi in gust, nearmonios si 0 Usoara aciditate

Doza majorata de agent de cristalizare, continut de 1,75 g/l reduce excesiv valoarea IC a probei de vin,
fapt prin care recomandam doza de 1,5 g/l. Procesul de stabilizare cristalind a vinurilor este anevoios si
indelungat ce se petrece in doud etape consecutive iar eficienta sa este influentata de o multime de factori,
atit compozitionali cit si referitori la proprietatile fizico-chimice ale vinului si regimurile termodinamice
aplicate la ricire si pastrare. In baza calculelor, durata de stabilizare cristalind si coloidald a probelor
analizate s-a realizat in intervalul 4+10 zile.
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Fig. 1. Variatia intensitatii colorante a vinurilor pe durata tratarii a probelor de vin.

O perioada maxima a prezentat proba martor la care procesul de formare a germenilor de cristalizare este
lent si de durata, atingind 10 zile si o temperatura de saturatie de 11°C. Probele 3 si 4, tratate cu preparatul
pectolitic urmat de suspensiei fierbinte de bentonita suprasaturata in KHT administratd in vinul racit la -5°C,
au descris o durata de stabilizare de 4 si respectiv 6 zile. Probele de vin astfel stabilizate au fost testate prin
trei teste de control a stabilitatii cristaline (minicontact, temperatura de saturatie si alcool) si coloidale (proda
tanin, testare expres) fiind descrise ca stabilizate.

In plan organoleptic, tratarea vinurilor a determinat deschiderea aromei, persistenta aromelor si culorii
specifice acestui tip de vin. Probele 3 si 4 au fost aprecciate cu punctaj maxim, aceastd modificare
organoleptica a fost determinatd de administrarea preparatului enzimatic combinat cu suspensia de bentonita
fierbinte suprasaturata in KHT.
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Fig. 2. Diagrama evolutiei temperaturii de saturatie a probelor.

Testarea stabilitatii vinurilor prin determinarea temperaturii de saturatie si a testului de minicontact sunt
parametrii informativi important si ce caracterizeaza nativitatea sa.

Concluzii

Generalizind, recomandam regimul optim de stabilizare complexa (coloidala si cristalind) a vinurilor albe
tinere prin: administrarea preparatelor enzimatice, suspensiei fierbinte de bentonita saturatd in KHT cu doza

de 1,5+1,75 g/l in vinul racit la -5°C si mentinerea la aceastd temperatura pina la stabilizarea si urmat de
filtrarea la aceeasi temperatura.
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