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Rezumat. Soiul european Merlot de origine franceza fiind unul din cel mai mai popular soi de
struguri pentru vin cu bob rosu, foarte adaptabil la diverse tipuri de clima si terroir a fost procesat
in sectia de microvinificatie. Utilizand diverse metode de analiza au fost apreciati indicii fizico-
chimice, microbiota §i caracteristicile organoleptice ale mustului si ulterior ale vinului.
Rezultatele experimentale au descris prezenta majora a drojdiilor din genul Saccharomyces pe
strugurii de studiu, ceea ce ar permite efectuarea fermentatiei alcoolice pe levuri indigene in
conditii industriale, astfel, fiind posibila reducerea considerabila a cheltuielilor financiare pentru
procurarea levurilor seci active si asigurarea autenticitatii vinurilor produse finite.

Cuvinte cheie: struguri rosii, indici fizico-chimici, fermentatie spontana, microflora

Introducere

Soiurile de struguri sunt temelia cunoasterii vinului. Daca intelegeti conceptul de soiuri de
struguri, va veti afla pe calea cea bund in dezlegarea misterelor ce se ascund in gustul vinului.
Unele lucreaza mai bine cand sunt combinate — “efortul echipei,,. Altele preferd sa fie 1dsate in
pace — ,,singuraticii”, precum este si Merlotul. Soi adaptabil, cu productivitate sporita de 10-12
t/ha, greutatea strugurelui ajungand pand la 150 g. Cunoscut pentru textura find si senzuald si
pentru stilul abordabil, Merlot-ul poate fi catifelat sau cu arome de prund, mure, bomboane
aromate, cu note de stejar, o texturd si o catifelare bogatd asupra cerului gurii si, precum fratele
mai mare Cabernet Sauvignnon, poate fi usor mentolat [2].

Vinificatia reprezintd un proces complex si extrem de interesant prin transformarea
energiei solare si componentilor nutritivi selectionati din sol in struguri si mai departe intr-un
produs impecabil al fermentatiei naturale — in vin [1]. Acesta fiind si scopul cercetarii noastre n
utilizarea levurilor sdlbatice pastrand autenticitatea soiului, ceea ce reprezinta o tendintd de ultima
ora. In speranta de a demonstra valoarea si aportul acestora in formarea caracterului vinului, cu
ajutorul unei abordari corecte si sigure din punct de vedre tehnologic, urmarind obtinerea unui
produs inedit.

Materiale si metode

Drept metode de analizd am folosit:

» Determinarea continutului de zahar prin metoda densimetrica si refractometrica

» Determinarea concentratiei Tn masd a acizilor titrabili prin metoda titrarii directe;

* Microscopie directd a apei de spdlare si analiza vizuald si microscopia culturilor
obtinute;

* Inocularea microorganismelor prin metoda zigzag (strierii);

Metodele de analizd au fost efectuate conform indrumarelor si instructiunilor de laborator:
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* Controlul microbiologic al produselor alimentare;

* Microbiologia vinului. Ghid metodic pentru lucrarile de laborator;
» Bazele Stiintifice si Practice ale Utilizarii Levuriloe in Oenologie;
* Operatiuni tehnologice de conditionare si stabilizare a vinurilor.

Caracteristica materiei prime

Tabelul 1.
Indicii fizico-chimici ai strugurilor experimentali
Nr. Denumirea indicelui studiat Valoarea indicelui studiat
1. pH 3,65
2. Concentratia in masa a acizilor titrabili, g/dm® acid tartric 8,85
3. Concentratia in masa a zaharurilor, g/dm? 176
4. Densitatea relativi a mustului, g/cm? 1075
5. Temperatura initiala a mustului, °C 18,5
6. Soi de struguri cameleonic cu proprietati de

Caracteristica ampelografica

adaptare 1n functie de climat, preluand in timp
caracterul locatiei. Merlot-ul este un soi de
struguri cu o productivitate mijlocie sau mare,
productie de la un butuc variaza de la 3,5 +
Skg.

Determinarea zaharitatii. Densitatea zahdrului din struguri este masurata folosind un
ariometru sau un refractometru. Ambele dispozitive permit de determinat continutul de zahar din
sucul de struguri, care este un parametru important in determinarea gradului de pregatire a
strugurilor pentru recoltare si productia de vin.

Ariometrul este un instrument de sticla cu bilute mici din plumb ce sunt sigilate in partea
de jos si o scara gradatd in partea de sus. Ariometrele utilizate in vinificatie au adesea o scara de
grade Brix (°Brix), care masoara zaharurile dizolvate ca procent din greutate.

Refractometru masoara modificarea unghiului de refractie a luminii care trece prin sucul
de struguri. Zaharurile din suc afecteaza refractia luminii, iar un refractometru masoara acest efect.
Rezultatele sunt de obicei prezentate in grade Brix. Refractometrele sunt in general mai portabile
si mai rapid de utilizat decat ariometrele.

Un pH-metru este un instrument stiintific cu ajutorul cdruia se mdsoara activitatea ionilor
de hidrogen in solutiile pe baza de apa, care indicd aciditatea sau alcalinitatea exprimata ca si pH.

a) b) 9]
Figura 1. a) ariometru b) refractometru ¢) pH-metrul de masa
Analiza microbiologicd a materiei prime. Aprecierea microbiotei strugurilor Merlot

(numita ulterior proba 1). Ca metode de analiza am utilizat microscoparea probei analizate. Pentru
aceasta proba de struguri (se ia o cantitate provizorie, proba trebuie sa contind atat bobite cat si
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portiuni de ciorchine) sunt spdlate timp de 3 minute intr-o cantitate de apa distilata astfel
microorganismele de pe elementele strugurelui vor trece in apd. Dupa aceasta din apa de spalare
se face microscoparea directa si insdmantarea pe medii. Inocularea se efectuiaza pe suprafata
mediilor sterilizate, topite si racite prin scarificare sau strii, dupa care mediile se plaseaza in
termostat la temperatura de 30 °C. Probele se termostateazi timp de 7 zile, insd periodic se
efectueazd analiza vizuald a mediilor pentru a monitoriza dezvoltarea si cresterea
microorganismelor pe medii.

Rezultate experimentale

Dupa efectuarea microscopiei a apei de spalare s-a depistat prezenta drojdiilor din genul
Saccharomyces, a bacteriilor acetice sub forma de bastonase, in ambele probe. Iar in decursul a
doua zile dupa o microscopare ulterioara s-a observat inmugurirea drojdiilor (fig. 2).

Dupa cum s-a mentionat Tnsdmantarea a fost efectuatd pe mai multe tipuri de medii, iar
dupa analiza vizuald a mediilor s-a observat cresterea diferitor tipuri de culturi.

Pe mediul MRS — nu s-a dezvoltat nimic, Posibil ca mediul dat sa nu fi fost prielnic pentru
dezvoltarea acestora.

Pe mediul Sabro(SDA) — s-au evidentiat colonii de culoare alba, rotunda, de marime medie,
putin bombate, lucioase.

Pe mediul Bretanomices — din proba data s-au dezvoltat colonii de culoare albd- cenusie,
de marime mica, bombate cu luciu.

Pe mediul Broth — s-a dezvoltat o multime de colonii de culoare alb-cenusie, de marime
medie, rotunde, lucioase, putin bombate.

In urma microscoparii culturilor aparute am depistat prezenta urmitoarelor
microorganisme:

Pe mediul Bretanomices agar — in urma microscopdrii am depistat prezenta drojdiilor din
genul Bretanomices.

Pe mediul Broth — am depistat prezenta drojdiilor din genul Saccharomyces si
Brettanomyces.

Pe mediul Sabro — in urma microscoparii celor trei colonii, s-a depistat prezenta drojdiilor
din genul Saccharomyces cerevisiae si Torulopsis.

Figura 2. Rezultatele microscoparii mediilor. a) apa de spalare, prezenta levurilor Saccharomyces,
inmugurirea acestora; b) mediul-sabro, prezenta drojdiilor din genul Saccharomyces si Torulopsis;
¢) mediul-Brettanomyces, prezenta drojdiilor Saccharomyces; d). mediul- Broth, prezenta
drojdiilor bretanomices

Reprezentarea grafica a curbei de fermentare, in functie de parametrii densitatii si
temperaturii.
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Figura 3. Curba de fermentatie alcoolicd a mustuiala

In urma analizarii rezultatelor, putem determina cele trei faze ale fermentatiei si anume:
faza prefermentativa, faza tumultoasa si faza post fermentativa. Putem observa acest lucru dupa
schimbarea temperaturii pe parcursul procesului, in faza tumultoasa aceasta este mult mai ridicata,
iar densitatea incepe o scddere considerabila ce denotd faptul cd fermentatia decurge rapid
incepand chiar cu a 2-a, zi si dureaza in jur de 5 zile. Ulterior in faza post fermentativa schimbarile
sunt deja neesentiale, indicand etapa de degradare a levurilor si sistarea treptata a fermentatiei.

Tabelul 2.
Indicii fizico chimici ai probei de vin experimentale
Nr. Denumirea indicelui studiat Valoarea indicelui studiat
1. pH 3,37
2. Concentratia in masa a acizilor titrabili, g/dm? acid tartric | 7,6
3. Concentratia in masa a zaharului rezidual, g/dm’ 3,7
4. Densitatea relativa a mustului, cm? 995
5. Temperatura finald a mustului, °C 15,9
6. Analiza senzoriala Culoare- rosu visiniu, asemanator cu sucul de

visina sau sfecla rosie

Aroma- nuante de piper, arome usoare de
pomusoare, visine si fructe negre

Gustativ- taninos, usor astringent caracteristic
soiului, extractiv, fara gusturi straine
Postgust- de duratd medie

Punctajul - un vin materie prima ce poate fi
notat cu 8 puncte.

Analizand rezultatele primite putem cu certitudine spune cd in final am obtinut un vin
materie prima cu indicii necesari si caracteristici specifice soiului, ce poate fi supus vinificarii in
continuare si care poate obtine rezultate, iar in cazul unei maturari baricul de stejar ar putea sai
confere si mai mult caracter si desigur dupa cum am mentionat anterior Merlotul este un partener
de cupaj excelent ce poate favoriza obtinerea unor vinuri inedite. Desigur ca soi solitar acesta poate
prezenta caracteristici remarcabile cu specificitate autentica regiunii.

Concluzii si recomandari tehnologice

In lucrarea de cercetare s-au studiat strugurii din regiunea Javgur (Cimislia). In perioada
de fermentatie a vinului s-au prelevat zilnic probe, pentru a analiza obiectiv fermentatia mustului,
determinarea perioadei de fermentatie tumultoasa si scindarea acesteia.

In proba analizati s-a depistat prezenta mai multor tipuri de microorganisme, atét benefice
cat si ddundtoare. Astfel s-ar putea spune ca strugurii din aceasta regiune detin drojdii din genul
Saccharomyces ceia ce ar permite efectuarea fermentatiei pe levuri silbatice si ar asigura o

Chisinau, Republic of Moldova, March 27-29, 2024, Vol. 1l
-1125 -



Conferinta Tehnico-Stiintifica a Studentilor, Masteranzilor si Doctoranzilor,
Universitatea Tehnica a Moldovei

reducere considerabila a cheltuielilor, dar si o economisire de timp, insa pe langa drojdiile de
fermentatie in proba de struguri au fost depistate si alte tipuri de levuri si chiar bacterii ce prezinta
pericol pentru procesul de fermentare. Astfel dacd se opteazd pentru fermentatie pe drojdii
salbatice, este necesar de a se efectua monitorizarea sistematica a procesului de fermentatie, pentru
a nu admite declansarea proceselor nedorite. Cu toate acestea, fermentatia pe levuri sdlbatice poate
produce o serie de neplaceri, cum ar fi aparitia diferitor boli si chiar stoparea fermentatie, etc., iar
vinul obtinut va fi foarte instabil. Ca o solutie ar fi separarea drojdiei din genul respectiv si
inmultirea ei ulterioard pentru a fi folosita la fermentatie, astfel nu vor aparea probleme privind
infectarea vinului cu alte tipuri de microorganisme ce se contin in struguri, nu se necesita
procurarea levurilor selectionate si plus la toate prin aceastd metoda se pastreaza autenticitatea
vinului.

Conform efectuarii analizei organoleptice a vinului obtinut putem constata cd in urma
procesarii soiului Merlot vom obtine un vin extractiv, de corpolenta medie, arome caracteristice
soiului si un post gust placut de duratd medie.
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