TEZA DE DOCTORAT Ancuta VASILE

REZUMAT

Teza de doctorat cu tema ,,Optimizarea tehnologiei de producere a vinurilor albe in
podgoria lasi prin utilizarea unor levuri selectionate din flora indigend” constituie o
continuare a cercetarilor Intreprinse asupra microflorei vinicole a centrului viticol Copou lasi.

Lucrarea Tnsumeaza un numar de 259 pagini fiind structuratd in noud capitole, primele
doud (partea generald) cuprinzand prezentarea tehnologiei de producere a vinurilor albe si
stadiul actual al cercetdrilor privind utilizarea levurilor selectionate din flora indigend in
procesul de fermentatie alcoolica. In capitolele III — IX (partea experimentald) este inclusi
caracterizarea cadrului natural al zonei In care s-au desfdsurat cercetarile si rezultatele proprii
efectuate pe parcursul activitatii de doctorat.

Producerea pe scard largd a bauturilor alcoolice, imbunatatirea si pastrarea calitatii
acestora constituie o permanentd preocupare. Fermentatia alcoolica a mustului constituie o
verigd importantd in tehnologia de producere a vinurilor albe, ea fiind asiguratd de microflora
levuriand. Eventualele defecte de compozitie sau organoleptice aparute, ca urmare a derularii
fermentatiei in conditii necorespunzatoare, se remediaza foarte greu sau deloc in cursul fazelor
ulterioare de evolutie, influentand negativ calitatea si stabilitatea vinului finit. Speciile si
susele de levuri folosite pentru fermentare contribuie la formarea, sau dimpotriva la
diminuarea unor insusiri de calitate si compozitie a vinurilor. Din acest motiv a aparut
necesitatea folosirii in procesul de fermentatie alcoolicd a suselor de levuri selectionate ale
caror caracteristici oenologice sunt cunoscute.

Principalul obiectiv al prezentei lucrari il constituie izolarea si selectionarea unor noi
suse de levuri din flora indigend (adaptate de secole la conditiile pedoclimatice si de soi ale
podgoriei), care folosite in fluxul tehnologic sd optimizeze procesul de fermentatie alcoolica,
cu obtinerea unor vinuri de inaltd clasa, care sda reflecte in totalitate personalitatea si
potentialul soiurilor specifice podgoriei lasi.

Principalele criterii dupd care se realizeazd selectia sugelor izolate pentru practica
biotehnologica vinicolad sunt gradul de producere a spumei, capacitatea de sedimentare si tipul
de sediment obtinut, puterea alcooligena, capacitatea de declansare a procesului de fermentatie
alcoolica la diferite temperaturi, rezistenta la concentratii diferite de SO,.

Cunoscand importanta levurilor cu proprietdti fermentative specifice, capabile sa
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contribuie la realizarea unor vinuri de calitate, activitatea de izolare si selectie se impune ca o
necesitate. Este recunoscut faptul ca cele mai bune vinuri, caracterizate prin tipicitate se obtin
atunci cand levurile utilizate sunt izolate si selectionate din microbiota vinicola a podgoriei
respective.

Cercetarile in vederea realizarii acestei lucrdri au fost efectuate la Statiunea de
Cercetare Dezvoltare pentru Viticultura si Vinificatie lasi in perioada 2005 — 2009.

Cadrul natural al podgoriei Iagi — centrul viticol Copou, indeplineste conditiile de
habitat ale vitei de vie, atdt in ceea ce priveste factorii suport (lito-morfo-pedologici) cat si cei
externi (bioclimatici). Studiul conditiilor ecoclimatice specifice centrului viticol Copou din
perioada 1972 — 2008 comparativ cu valorile medii multianuale evidentiazd o sporire a
regimului termic §i de insolatie si o diminuare a regimului hidric.

In toamna anului 2005 s-au recoltat probe de struguri la maturitate deplind din
plantatiile viticole de Feteascd albd, Sauvignon blanc si Chardonnay ale centrului viticol
Copou. Acestea au fost prelucrate conform metodologiei standard de lucru rezultand
urmatoarele surse de izolare:

» apele de spalare a boabelor de struguri;

» apele de spalare a rahisului;

» musturi nesulfitate;

» musturi sulfitate cu concentratii variate de SO, (50 — 200 mg/L).

Din apele de spalare ale boabelor si rahisului au fost izolate 14 suse, din mustul de
struguri proaspdt fard corectii de compozitie 24 suse, iar din mustul de struguri tratat cu doze
variate de SO; (50 — 200 mg/L) 48 suse de levuri.

Pentru a realiza selectia materialului biologic, din punct de vedere al caracteristicilor
fermentative, susele levuriene izolate au fost testate preliminar la nivel de laborator. Testarea a
presupus parcurgerea a doua etape.

In prima etapd, pentru aprecierea capacititii fermentative s-au utilizat recipienti din
sticld cu volum de 1000 mL, urmarindu-se gradul de spumare si intervalele de timp (ore/zile) a
fazelor prefermentativa, fermentare tumultoasd si postfermentativd (fermentare linistitd) a
celor 86 suse de levuri selectionate din flora indigena a centrului viticol Copou.

Din cele 86 suse de levuri selectionate din flora indigena, nu toate prezinta un real
interes pentru vinificatie. Astfel testarea in laborator a fost decisivd in alegerea acelor suse
care raspund necesitatilor practice din domeniul oenologiei. Analiza datelor obtinute in testul
preliminar a permis selectarea a 31 de suse de levuri, eliminandu-se 64 % din totalul suselor

izolate. Acest procent include susele care au spumat abundent sau au declansat si finalizat
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tarziu procesele de fermentatie alcoolica.

In etapa urmitoare, cele 31 de suse de levuri selectate au fost din nou testate in
procesul de fermentatie alcoolica in recipienti din sticla cu volum de 10 litri, urmarindu-se, pe
de o parte reproductibilitatea parametrilor monitorizati in testul preliminar, iar pe de alta parte,
obtinerea de noi informatii privind aderenta / neaderenta levurilor de peretii recipientilor de
fermentare, tipul depozitului de levuri format la finalul fermentatiei alcoolice, randamentul in
alcool, gradul de limpiditate precum si caracteristicile fizico — chimice si organoleptice ale
vinurilor obtinute.

Dupa ultima verificare s-au retinut 17 suse cu spumare redusa, depozit tasat si in
procent redus, cu tarie alcoolicd superioard, cu randament bun glucide/alcool, in conditiile
unor cantitdti reduse de zaharuri nefermentate §i cu parametrii fizico-chimici corespunzatori
unor vinuri seci de calitate.

Parcurgand toate etapele de identificare taxonomica conform metodologiei clasice (J.
Lodder, 1971), respectiv verificarea morfologica, biochimica si fiziologica, s-a constatat ca
toate cele 17 suse de levuri considerate potential performante in procesul de fermentatie
alcoolica izolate din plantatiile de Feteasca albd, Sauvignon blanc si Chardonnay apartin
genului Saccharomyces cu urmdtoarea distributie pe specii: 8 apartin speciei Saccharomyces
ellipsoideus, 6 apartin speciei Saccharomyces italicus, iar 3 suse apartin speciei
Saccharomyces uvarum.

In vederea introducerii in practica biotehnologicd vinicold a noilor suse de levuri
izolate din plantatiile viticole ale podgoriei lasi - centrul viticol Copou, s-a impus studiul in
conditii standardizate a principalelor caracteristici oenologice, respectiv:

» gradul de producere a spumei;

» limpiditatea vinului obtinut;

» tipul de sediment levurian format dupa incetarea fermentatiei;

» capacitatea alcooligena;

» capacitatea de a conduce fermentatia alcoolica la diferite temperaturi;
» rezistenta la concentratii diferite de dioxid de sulf.

Privite in ansamblu, datele obtinute in urma aplicarii testelor pentru determinarea
caracteristicilor oenologice au evidentiat urmatoarele aspecte:

» din punct de vedere al gradului de spumare, sase suse sunt mediu spumante,sase minim
spumante (3 — 5 cm’/L spumd), iar cinci sunt nespumante;
» dupa tipul de sediment, cinci suse au format depozite prafoase si fainoase, iar

doisprezece au format depozite compacte;
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» in ceea ce priveste caracterul de limpiditate, cinci suse au finalizat procesul de
fermentatie alcoolica cu vinuri tulburi, doud au produs vinuri opalescente, iar restul au
condus la vinuri limpezi;

Capacitatea alcooligena a fost apreciatd prin determinarea concentratiei alcoolice si a
zaharurilor nefermentate la finalul a trei procese de fermentatie alcoolicd realizate in conditii
identice, variind numai concentratia initiald din must si anume 210, 260 si 305 g/L. S-a
constatat ca toate sugele testate sunt alcooligene, fiind capabile sd fermenteze musturile cu
concentratii ridicate in zaharuri

Pentru a evidentia capacitatea suselor testate de a realiza fermentatia alcoolica la
diferite temperaturi, s-a monitorizat pentru fiecare susa desfasurarea a trei procese de
fermentatie alcoolica conduse la temperaturi diferite de 13 - 14°C, 22°C si 35°C. S-a constatat
ca toate sugele au capacitatea de a declansa si finaliza fermentatia la temperaturi scazute de 13
- 14°C, iar la temperatura de 35°C doar susele S3(150), MNC2 si C1(100) au avut capacitatea
de a fermenta total zaharurile din substrat.

In ceea ce priveste rezistenta la concentratii diferite de dioxid de sulf, susele au fost
testate n procesul de fermentatie alcoolicd pe must de struguri tratat cu doze de dioxid de sulf
de 60 mg/L SO,, 100 mg/L SO,, 150 mg/L SO, si 200 mg/L SO, Din cele 17 suse s-au
dovedit sensibile susele F1(100), S4(75), S5(75), BCI1, si MNC4. Acestea au realizat in
procesele fermentative concentratii in alcool mai mici pe masura cresterii dozei de SO,
administrata. O singurd susa (MNF5) nu a declansat fermentatia la mustul de struguri tratat cu
200 mg/L SO,

Dupa determinarea caracteristicilor oenologice au fost selectate noud suse de levuri
considerate performante in producerea vinurilor albe de calitate si anume trei suse din plantatia
de Feteasca alba (MNF6, F1(75), F1(200)), trei suse din plantatia de Sauvignon blanc (MNS6,
S6(75), S3(150)) si trei suse din plantatia de Chardonnay (MNC2, C1(100), C4(100)).

In vederea utilizarii in practica biotehnologica curenti, cele noui suse selectate au fost
testate la nivel de pilot. Aceastd etapa s-a impus, deoarece studiile de laborator, efectuate
pentru caracterizarea suselor in procesul de fermentatie alcoolicd, nu pot reproduce conditiile
de inmultire a materialului biologic din instalatiile industriale.

Testarea comportarii suselor s-a realizat in cadrul statiei de vinificatie a Statiunii de
Cercetare Dezvoltare pentru Viticultura i Vinificatie lasi, statie dotata cu vase de fermentare
cu capacitate de 200 litri, ce au o constructie similara celor utilizate la nivel industrial.

completa din punct de vedere oenologic a vinurilor obtinute, s-au nominalizat doar trei suse de
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levuri ce sunt considerate performante datorita caracterelor stabile in realizarea proceselor de
fermentatie si a vinurilor de calitate obtinute: F1(200) Saccharomyces ellipsoideus, S3 (150)
Saccharomyces ellipsoideus si C4 (100) Saccharomyces ellipsoideus. Acestea s-au evidentiat
prin caracter nespumant, sediment compact cu aspect prafos, usor detasabil, limpezimea
produsului finit, capacitate alcooligena ridicata, rezistenta la prezenta dioxidului de sulf in
mediu de fermentatie, precum si prin posibilitatea de a declansa si finaliza procesul de
fermentatie alcoolica la temperaturi scazute.

Datorita caracterului aplicativ al prezentei lucrari, respectiv optimizarea procesului de
fermentatie alcoolica prin utilizarea unor suse de levuri selectionate din flora indigena in
vederea obtinerii unor vinuri de calitate cercetarile au continuat si la nivel industrial.

Fermentarea musturilor la nivel industrial s-a efectuat in cisterne de 1000 litri, iar
pentru buna desfasurare a fermentatiei alcoolice s-au asigurat urmatoarele conditii de baza:

» musturile folosite au fost deburbate, limpezite si sulfitate pentru a se elimina
microbiota spontand din must;

» levurile selectionate au fost introduse in cisterne in cantitati care sa asigure de la
inceput densitatea optima de celule levuriene/mL necesara desfasurarii procesului
fermentativ;

» fermentatia alcoolica a fost condusa la temperatura de 17 - 18°C.

In activitatea de monitorizare a fermentatiei alcoolice s-a inregistrat momentul
declansarii si durata (ore/zile) etapelor de prefermentare, fermentare tumultoasa, fermentarea
linigtitd, precum si evolutia in dinamicd a principalilor parametri: temperatura (t°C),
concentratia in zaharuri (g/L), continutul in alcool (% vol.) si aciditatea totala (g/L C4HgOg).
La finalul procesului, vinurile conditionate au fost analizate din punct de vedere fizico —
chimic si organoleptic.

In urma testirii valorii oenologice la nivel industrial a noilor suse de levuri
selectionate, s-a constatat cd acestea pot fi apreciate ca un material biologic valoros practicii
vinicole 1n tehnologia de producere a vinurilor albe seci de calitate. Argumentele care vin in
sprijinul acestei afirmatii sunt sustinute de proprietdtile fermentative si tehnologice ale
acestora §i anume:

» noile suse de levuri selectionate au declansat fermentatia alcoolica dupa 18 — 20 ore de
la introducerea maielelor in must. Etapa de fermentare tumultoasa s-a declansat dupa
48 ore si a continuat timp de 8 — 10 zile, interval de timp optim in care s-a realizat o
metabolizare moderatd a zaharurilor.

» susele testate sunt alcooligene fiind capabile sa metabolizeze complet zaharurile din
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mediul de fermentare;

» in functie de gradul de spumare, susele de levuri Saccharomyces ellipsoideus F1(200),
Saccharomyces ellipsoideus S3 (150) s-au incadrat in categoria levurilor cu grad minim
de spumare in primele 24 ore de la declansarea etapei prefermentative iar susa
Saccharomyces ellipsoideus C4(200) s-a incadrat in categoria levurilor nespumante.

» depozitele de levuri formate au fost compacte, cremoase, greu detasabile;

La aceste argumente se adauga si capacitatea suselor de a fermenta musturile sulfitate
cu concentratii diferite de dioxid de sulf, chiar 200 mg/L SO,, cu metabolizarea completa a
zaharurilor. Vinurile obtinute au o aromd discretd, find, specifica, sunt fructuoase, bine
armonizate cu celelalte componente.

Toate aceste date conferd o imagine completd asupra valorii oenologice a noilor suse
de levuri selectionate, ceea ce permite recomandarea lor in tehnologia de producere a vinurilor

albe seci in podgoria Iasi.



