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Abstract. Were made studies referring the starting and controlling of
malolactic fermentation in the Murfatlar red wines, as well as on the conditions
of this biochemical process. The starting of malolactic fermentation can be easy
initiated, if for this purpose are used wines in full malolactic fermentation and
mainly wines produced by carbonic maceration procedure. Because after
inoculation the bacteria cells pass through a adaptation period, for inducing
malolactic fermentation the initial titre need is 3x10* till 4,2x10* cells/mm?, for
to remain in the medium a bacteria cells active number of 1x10* cel/mm®. It will
be recommended three strains of lactic bacteria, isolated from the spontaneous
microflora.

Acidul malic din vinuri este degradat pe cale biologica prin fermentatie
malolactica. Acest proces este important pentru majoritatea vinurilor de calitate si
de consum curent, avind in vedere actiunea pe care o are asupra vinurilor si
anume: scaderea aciditatii, stabilizarea din punct de vedere bacterian si
modificarea insusirilor organoleptice.

Cercetdri referitoare la fermentatia malolactica au fost efectuate in Roméania
de catre Tardea (1960), Mihalca (1971), Lepadatu (1975) si Kontek (1977).

Prin prezentul studiu se stabilesc modalitatile de declansare si dirijare a
fermentatiei malolactice la vinurile rosii din centrul viticol Murfatlar.

MATERIAL S| METODA

Experimentarile s-au efectuat la SCDVV Murfatlar in anii 2000-2004. S-a
urmarit:

-declansarea spontana a fermentatiei malolactice;

- utilizarea Tn acest scop a maielelor reprezentate de vinuri in plina fermentatie
malolactica;

- utilizarea concentratului bacterian din microflora spontana;

- utilizarea maielelor obtinute din tulpini de bacterii lactice selectionate.

Declangarea spontana a fermentatiei malolactice s-a urmarit pe loturi de vinuri
obtinute Tn cisterne cu o capacitate de 1000 si respectiv 10.000 litri. Pentru a se obtine
vinuri cu o densitate mare de bacterii lactice s-a folosit maceratia carbonica.

Tulpinile de bacterii lactice folosite pentru obtinerea maielelor au fost selectate
din cele 10 exemplare izolate si identificate la SCDVV Murfatlar, din vinuri rosii cu pH
scazut, care au suferit fermentatie malolactica spontana.
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Pentru studiul bacteriilor lactice s-au folosit tehnicile si mediile indicate de
Peynaud si Domercq (1969), iar pentru clasificarea lor s-a folosit determinatorul
Bergey (1987).

Concentratul bacterian s-a obtinut dintr-un vin de Cabernet sauvignon in plind
fermentatie malolactica, prin procedeul de filtrare tangentiala.

Evolutia numarului total de bacterii lactice s-a urmarit prin numarare pe lama
Thoma, iar numarul celulelor apte de multiplicare s-a stabilit pe membrane filtrante
cultivate pe cartonase nutritive.

Evolutia metabolizarii fermentatiei malolactice s-a pus in evidentd prin
cromatografie pe hartie dupa metoda Kunkee- 1968 si prin evolutia numarului total de
bacterii lactice din vin.

REZULTATE OBTINUTE

Declangarea spontand a fermentatiei malolactice in vinurile rosii de
Murfatlar, depinde de cantitatea de dioxid de sulf ramasa in vin cat si de marimea
vaselor de fermentare.

In cazul vinurilor rosii cu pH = 3,4 obtinute prin macerare in cisterne mari,
procesul de metabolizare a acidului malic este inceput deja in momentul tragerii
vinului de pe bostind (densitatea de 1,010), fard a fi influentat de dozele de SO,
liber existente (aprox. 15 mg/l).

La vinurile rosii obtinute in vase de capacitate micd (1000 1), mentinute la
temperatura de 18°C, timpul necesar pentru declansarea fermentatiei malolactice
este cuprins intre 10-50 zile, fiind influentat in acest caz de continutul vinului in
SO, liber.

Declangarea metabolizarii acidului malic corespunde cu momentul realizarii
in masa vinului a unei densititi bacteriene de 3 x 10* — 4,2 x 10* celule/mm’,
durata de metabolizare a 1,4 g/l acid malic fiind cuprinsa intre 6 si 8 zile.

Cercetarile au evidentiat cd la sfarsitul metabolizarii acidului malic,
densitatea bacteriana in vin este crescutd ajungand la 6,5 x 10* celule/mm’ (fig.1).
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Fig. 1 - Viteza de metabolizare a acidului malic si evolutia numarului de bacterii
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S-a constatat faptul ca la sfarsitul fermentatiei alcoolice 1n vinurile rosii
obtinute prin maceratie carbonicd acidul malic era doar jumaitate metabolizat.
Pastrate in conditii corespunzatoare de temperatura si SO, acestea 1si desavarsesc
fermentatia malolactica in 4 zile. Cupajarea acestora cu alte vinuri la care se
doreste fermentatia malolactica reprezintd o solutie eficienta. S-a observat ca, cu
cat cantitatea de vin-maia este mai mare, cu atat timpul de metabolizare a acidului
malic scade. O proportie de 10% vin-maia a condus la realizarea unui titru de
5x10%*celule /mm’ (fig 2).
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Fig. 2 - Evolutia nr. de bacterii lactice in vinurile inoculate cu 10% vin-maia in plina
fermentatie malolactica

O alta modalitate de declansare a fermentatiei malolactice o reprezinta
utilizarea concentratului bacterian obtinut din microflord spontana prin procedeul
de filtrare tangentiala. Acesta s-a obtinut dintr-un vin rosu Cabernet sauvignon
fermentat malolactic, ale carui caracteristici sunt redate in tabelul 1. Numarul de
bacterii lactice din concentratul obtinut a fost de 1,4x10°celule/mm’ (tab. 2).

Tabelul 1

Caracteristicile fizico-chimice si microbiologice ale vinului Cabernet sauvignon
fermentat malolactic

. Ac Ac SO2 mg/l Nr.
Soiul | Alcool | Zaharuri | oy |y Total pH | bacterii/
% vol. g/l . 3
gll gll liber mm
Cabernet | 4, 6,5 420 | 033 | 264 | o | 336 | 69x10°
sauvignon
Tabelul 2

Caracteristicile microbiologice si fizico-chimice ale concentratului si filtratului
obtinut din Cabernet sauvignon

Numar bacterii L
lactice /mm® Antociani mg/l PFT g/l
Concentratul 14 x10° 214,0 1900
bacterian
Filtrat 0 322,0 2000
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In experimentiri s-au facut incerciri pentru declansarea fermentatiei
malolactice prin utilizarea maielelor de bacterii lactice obtinute de noi din
tulpinile selectionate din vinuri rosii. In procesul de selectie, s-au avut in vedere
criteriile pe care acestea trebuiau si le indeplineascd si anume: sd posede
capacitate ridicatd de crestere la pH-uri scazute; sd se dezvolte in prezenta
alcoolului; sa producid cantitéti scdzute de acizi volatili; sa nu degradeze anumiti
compusi din vin, ca pentoze, glicerol, acid tartaric etc.

Cele 10 tulpini izolate de noi s-au testat morfologic, fiziologic si oenologic
si a rezultat ca tulpinile inregistrate sub codul 1, 2, 5, 7 si 9 apartin speciei
Leuconostoc oenos, cele sub codurile 3 si 6 apartin speciei Leuconostoc gracile,
iar cele sub codurile 4, 8 si 10 apartin speciei Pediococcus cerevisiae.

Acestea s-au verificat 1n privinta formarii acizilor volatili pe mediu Carr cu
adaosuri de: arabinoza, xiloza, fructoza, acid citric, tartaric, malic si glicerol si s-a
constatat ca valorile aciditatii volatile inregistreaza diferente de la o tulpina la alta
(tab. 3), iar viteza de metabolizare a acidului malic este diferita intre tulpini.

Tabelul 3
Formarea acizilor volatili pe mediu Carr de catre bacteriile lactice

N':' « | Fructoza | Arabinoza | Xiloza | Glicerol A_c[d Ac|<.:| Ac'.d
tulpina citric tartric malic
1 2,60 8,70 5,90 0,08 0,30 0,15 0,06
2 0,30 0,07 0,80 0,07 0,76 0,06 0,12
3 2,98 8,98 6,05 0,13 0,40 0,07 0,06
4 0,42 0,24 0,26 0,06 0,87 0,06 0,06
5 0,06 0,06 0,24 0,06 0,84 0,06 0,06
6 5,40 0,12 0,13 0,06 0,75 0,06 0,06
7 5,67 0,17 5,50 0,02 0,06 0,12 0,06
8 2,76 4,78 6,00 0,17 0,30 0,12 0,00
9 0,30 0,12 0,13 0,06 0,73 0,06 0,06
10 6,00 8,30 5,90 0,00 0,18 0,06 0,06

S-au ales pentru verificare in productie tulpinile 1, 2 si 5 care apartin
speciei Leuconostoc 0enos.

In experimentirile noastre, declansarea fermentatiei malolactice s-a
produs atunci cand cantitatea de inocul a fost de 2,5-3x10%celule/mm’, cu
conditia ca cel putin 1,2x10%celule/ mm” si fie capabile de a forma colonii.

Dupa inocularea In masa vinului a bacteriilor lactice s-a inregistrat o
scadere a numarului lor, datoritad faptului ca ele traverseaza o perioada de adaptare
datoritd continutul in alcool si pH al vinului respectiv, dupd care incep s se
multiplice (fig. 2) si declansaza fermentatia malolactica.

Toate cele trei tulpini de bacterii lactice selectate verificate pe vinuri au
realizat metabolizarea acidului malic in 5-7 zile. Aciditatea volatila a vinurilor a
inregistrat cresteri diferite, cea mai mica s-a produs la proba inoculata cu tulpina 2
(0,08 g/1 CH;COOH), iar cea mai mare la proba inoculatd cu tulpina 1 (0, 15
g/l CH;COOH), (tab 4).
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Tabelul 4

Transformarile petrecute in compozitia unui vin insdmaéntat cu tulpini diferite de

bacterii lactice dupa fermentatia malolactica

SO .. | Ac. tot. Ac. vol. Cresterea ac.
tﬁf’p‘;‘:"i‘i liber Acetsl'gﬁh'da gll PH gll vol, fata de
mg/| H,S0, CH3;COOH | vinul initial
Vin initial 13,2 16,0 4,01 3,65 0,35 -
1 10,9 12,5 3,40 3,70 0,50 0,15
2 10,9 15,7 3,25 3,68 0,42 0,08
5 11,0 30,0 3,26 3,72 3,45 0,11

La analiza organolepticd a vinurilor obtinute au existat diferente evidente
intre probe. Proba de vin la care fermentatia malolactica s-a efectuat cu tulpina 2,
a fost echilibrat, armonios, fin si catifelat. Si celelalte probe obtinute cu tulpinile
1 si 5 au fost placute dar nu au reusit sd intreaca in armonie vinul a carui
fermentatie malolactica s-a efectuat cu tulpina 2, de aceea, aceasta din urma s-a
recomandat pentru utilizarea ei In procesul de productie.

CONCLUZII

- La vinurile rosii obtinute prin macerare in bazine de capacitate mare,
declansarea fermentatiei malolactice s-a produs la sfarsitul fermentatiei alcoolice
in mod spontan, fara a fi influentatd de dozele de SO, liber de aprox. 15 mg/l; la
vinurile rosii obtinute in bazine mici, fermentatia malolactica s-a declansat mai
tarziu dupa sfarsitul fermentatiei alcoolice, iar Intdrzierea a fost cu atat mai mare
cu cat nivelul SO,-ului liber a fost mai ridicat;

- S-a constatat cd la vinurile obtinute prin procesul de maceratie
carbonica, la sfarsitul fermentatiei alcoolice, fermentatia malolactica era aproape
jumatate realizata;

- In experimentirile noastre, declansarea fermentatiei malolactice s-a
produs atunci cand cantitatea de inocul a fost de 2,5-3x10%celule/mm’, cu
conditia ca cel putin 1,2x10%celule/ mm? si fie capabilede a forma colonii;

- S-a observat ca dupa inocularea in masa vinului a bacteriilor lactice s-a
inregistrat o scddere a numarului lor, datoritd faptului cd ele traverseaza o
perioada de adaptare datoritd continutul in alcool si pH al vinului respectiv, dupa
care incep sa se multiplice si declansaza fermentatia malolactica;

- Cele 10 tulpini de bacterii lactice izolate, identificate, incadrate
taxonomic i inregistrate sub codurile de la 1-10 apartin speciilor: Leuconostoc
oenos (cele inregistrate sub codurile 1, 2, 5, 7 si 9); Leuconostoc gracile (cele sub
codurile 3 si 6) si Pediococcus cerevisiae (cele sub codurile 4, 8 si 10);

-La verificarile in productie, cele mai bune rezultate s-au obtinut cu
tulpina Leuconostoc oenos 2, care de altfel s-a si recomandat procesului de
productie;

- Modalitatile de declansare si dirijare a fermentatiei malolactice care s-ar
putea utiliza in tehnologia de preparare a vinurilor rosii sunt: declansarea
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spontand a fermentatiei malolactice; utilizarea in acest scop a maielelor
reprezentate de vinuri in plind fermentatie malolactica; utilizarea concentratului
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acterian din microflord spontana si utilizarea maielelor obtinute din tulpini de
acterii lactice selectionate.
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