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EFECTELE LEVURILOR
NON-SACCHAROMYCES
ASUPRA VINURILOR ALBE
NATURALE SECI

Alain POULARD, Institut Francais de la Vigne et du Vin, Nantes,
France; Xenia PASCARI, Universitatea Tehnicd a Moldovei;
Boris GAINA, Academia de $tiinte a Moldovei

ABSTRACT. It was demonstrated a positive ac-
tion of the non-Saccharomyces yeasts on the or-
ganoleptic properties of wines. Also, their par-
ticipation in fermentation process did not involve
an excessive accumulation of volatile acidity or
other taste and aroma defects. The involvement
of the non-Saccharomyces yeasts in practical
oenology that keeps on recent achievements in
oenological biotechnologies allow an increase of
aromatic intensity (floral, fruitful etc.) in vari-
etal wines and preserve the varietal identity of
obtained wines.
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INTRODUCERE

Tn ultimii ani levurile non-Saccharomyces au devenit
din ce Tn ce mai studiate datoritd proprietatilor tehno-
logice deosebite pe care le prezintd. Numeroase lucrari
mentioneaza efectul benefic al lor asupra vinurilor albe
natgrale seci[l, 2,3, 4,5, 7].

In acest context, mai multe suse de levuri non-Sac-
charomyces au fost propuse pentru procedeele de co-
fermentare Tn asociere cu Saccharomyces cerevisiae. La
Institutul Francez al Viei si Vinului (IFVV = Nantes), n
ultimii zece ani au fost studiate mersul fermentarii, ci-
netica acesteia, precum si caracteristicile organoleptice
si fizico-chimice ale vinurilor albe obtinute din varietatile
vitei-de-vie Melon B si Sauvignon.

MATERIALE S| METODE

Obiectivul cercetarii presupune asocierea levurilor
non-Saccharomyces cu Saccharomyces cerevisiae in ca-
drul Tnsamantarii secventiale respective, Tn vederea de-
monstrarii modificarilor pozitive presupuse ca fiind asi-
gurate de aceste suse.

Susele non-Saccharomyces vizate in studiul realizat
sunt: Candida pyralidae, Metschnikowia pulcherrima, To-
rulaspora delbrueckii.

Candida pyralidae reprezintd o susa selectionata si
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studiatd anterior la IFVV — Nantes si care a prezentat un
interes oenologic practic in Tmbogatirea vinurilor cu aro-
me, iar celelalte doua suse testate (Metschnikowia pul-
cherrima si Torulaspora delbrueckii) sunt deja recoman-
date spre a fi produse si comercializate.

In cadrul acestui studiu au fost utilizate 3 loturi de
struguri de soiurile Melon B si Sauvignon de diferita pro-
venienta geografica si recoltate: LOT 1 : Melon de Bour-
gogne, LOT 2 : Sauvignon de Poitou, LOT 3 : Sauvignon de
Touraine. Recolta a fost efectuata cu ajutorul combinei de
recoltare a strugurilor si receptionatd Tn forma de mustu-
iala (Melon B) si must (Sauvignon).

Reusita implantarii suselor a fost verificata prin efec-
tuarea controlului implantarii, la densitatea mustului cu-
prinsa intre 1,020 si 1,030 g/dm?. Analiza biomasei a fost
realizata prin amplificarea Polymerase Chain Reaction
(PCR). Profilul genetic al biomasei recuperate din must,
comparat cu cel al susei de referintd, permite validarea
reusitei implantarii. In scopul determinarii indicilor fizico-
chimici de baz3, au fost utilizate metodele standardizate
si cele recomandate de OIV [6].

REZULTATE $I DISCUTII

Loturile experimentale de must au avut o compozitie
chimica diferitd, Tn special la continutul mustului in azot
asimilabil. Intru asigurarea fiabilitatii fermentarii alcooli-
ce, Tn cadrul acestui studiu s-a procedat la sporirea ,,con-
tinutului Tn azot asimilabil prin utilizarea, Tn 2 reprize,ha
activatorilor de fermentare ,Go Ferm si ,Fermaid E". In
tabelul 1 este prezentatd compozitia analitica a celor trei
loturi de must.

Tabelul 1
Compozitia analitica a mustului

Sau-

Indici fizico-chi- Sauvignon| vignon
mici Melon B de Poitou | de Tou-

raine
Aciditatea totala,
g/l H.50, 4,0 6,42 5,0
pH 3,20 3,08 3,17
Azot a5|mllabll, 66 190 55
secvential, mg/I
Acid tartric, g/l 2,9 3,9 41
Acid L-malic, g/I 5,7 8,8 7,0
Turbiditate, NTU 100 50 110
Alcool probabil, 10,0 10,0 12,0
% vol.
Congentra';la 166 166 195
glucidelor, g/l

Analiza rezultatelor obtinute indica o diferenta esen-
tiald Tn continutul azotului asimilabil, care variaza de la
55 la 66 g/l pentru Sauvignon de Touraine si Melon B si
pand la 190 g/l pentru Sauvignon de Poitou. Aciditatea
totala variaza de la 4,0 g/l Tn mustul soiului Melon B si
pana la 6,42 g/l la cel obtinut din Sauvignon de Poitou.
Compozitia chimica a mustului, precum si interactiunile
care apar intre perechile de suse participante la fiecare
proces fermentativ influenteaza, in primul rand, durata
de fermentare (tab. 2).

Tabelul 2
Caracteristicile comparative ale activitatii fermentative a levurilor
Melon B Sauvignon de Poitou Sauvignon de Touraine
Fermentatia | zaharuri Fermentatia | zaharuri Fermentatia .
SrrocalET alcoolica, zile | [osiduale | alcoolica, zile | o iduale | alcoolica, zile Za"‘a"“"
inainte de inainte de Arez.lduale
Laten- | Dura- sulfitare Laten- | Dura- sulfitare Laten- | Dura- | inainte de
ta ta g/l ta ta g/l ta ta sulfitare, g/l
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Saccharomyces 1 20 1,8 2 16 2,0 3 10 1,9
cerevisiae
Torulaspora del- 2 28 1,9 2 25 2,5 4 35 2,0
brueckii
Candida
pyralidae 2% 3 20 1,9 2 23 1,9 3 24 1,9
Candida pyrali-
dae 3% 3 20 1,8 2 23 2,0 3 24 1,9
Candida pyrali-
dae 5% 3 20 1,9 2 25 2,5 3 10 2,0
Metschnikowia 3 22 1,9 2 16 1,5 3 10 18
pulcherrima
Metschnikowia
pulcherrima IFV 4 20 1,8 2 11 1,25 3 10 1,5
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Figura 1. Cinetica fermentdrii alcoolice a lotului nr.1 (soiul Melon B)

Rezultatele tabelului 2 indicd o diferentd Tn durata
(zile) fermentatiei alcoolice de 24 de ore realizate cu
susa Saccharomyces cerevisiae; in aceleasi conditii ex-
perimentale, aceasta caracteristica la susele Torulaspora
delbrueckii si Candida pyralidae a fost respectiv de 48 si
72 de ore. Din punctul de vedere al duratei de fermentare
a mustului, se atesta doar mici devieri pentru varietati-
le experimentate, ea fiind mai mare la Melon si, practic,
identica la cele doua probe cu Sauvignon.

Interactiunile dintre suse au modificat corespunza-
tor si cinetica fermentarii (fig. 1). Curbele fiecarei se-
rii prezintd o alura asemanatoare cu cea a probei de
referintd (fnsamantatad cu Saccharomyces cerevisiae),
Tnsa utilizarea levurilor non-Sachharomyces mareste
perioada de latenta din cauza concurentei initiale intre
suse. Torulaspora delbrueckii asigura un Tnceput ra-
pid al fermentarii alcoolice, dar, spre final, consumul
glucidelor scade si fermentarea incetineste Tn raport
cu etapele precedente ale acestui proces. Acest efect
se observad la toate loturile experimentale. Tulpina
Metschnikowia pulcherrima, dimpotriva, nu a prezen-

Legenda:
LTI1-TD-Torulaspora delbrueckii
LT1-RnMO2-Candida pyralidae 2%
LT1-RnMO3-Candida pyralidae 3%
LT1-RnMOS5-Candida pyralidae 5%
LT1-SC-Saccharomyces cerevisiae
LT1-MP- Metschnikowia pulcherrima
LT1-MPL8- Metschnikowia

pulcherrima selectionati la IFV

Tabelul 3
Compozitia analitica a vinului obtinut din soiul Melon B (lotul nr. 1)
Melon B
. . . Metsch-
. Saccharo- | Torulas- | Candida | Candida | Candida Metsch- . .
Parametri . . . . . nikowia
myces cere- | poradel- | pyrali- | pyrali- pyrali- |nikowia pul- ulcherri-
visiae brueckii | dae2% | dae3% | dae 5% cherrima P
ma IFV
Titrul alcoolimetricvolu-| 5 4 12,37 1243 | 1243 | 1232 12,79 12,35
mic, %vol.
Glucozd+Fructozd Enzi- 13 06 12 0,9 13 <04 12
matic secvential, g/I
Aciditate totala (in
H,SOA), g/l 4,19 4,15 4,02 4,11 4,01 4,10 414
Aciditate volatila corec-
taté (in H.50,), g/ 0,21 0,51 0,24 0,23 0,23 0,33 0,27
pH IRTF 3,23 3,28 3,25 3,23 3,24 3,24 3,22
Acid L-malic, g/I 5,0 4,1 4.4 4,3 4,5 4,6 4,7
Acid tartric, g/I 1,4 1,6 1,3 1,4 1,4 1,4 1,5
Dioxid de sulf total, mg/I 89 24 113 83 107 14 100
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Figura 2. Analiza senzoriald a vinurilor lotului nr.1

tat dificultati de fermentare la nici una din probe, pre-
cum si concurenta cu Saccharomyces este neesentiala.
in ceea ce priveste susa Candida pyralidae, graficele
aproape identice ne arata ca numarul initial de micro-
organisme nu implicd modificari de durata si de vite-
za ale fermentdrii alcoolice a musturilor. Fermentatia
alcooloca a lotului nr. 2 (Sauvignon de Poitou) are loc
cu o viteza mai mare decét celelalte doud, Tnsa curbe-
le lotului nr. 3 (Sauvignon de Touraine) prezinta pante
mai mari la Tnceput, ceea ce vorbeste despre faptul ca
viteza fermentatiei a scazut odata cu diminuarea con-
tinutului de glucide.

Tabelul 3 rezuma compozitia chimica a vinurilor ob-
tinute.

Conform tabelului 3, fermentarea alcoolicd a fost
terminata la toate probele (zaharuri reziduale < 2g/l).
Tn acelasi timp, titrul alcoolimetric volumic al vinurilor
obtinute nu prezinta diferentd mare, cu exceptia lotului
Tnsamantat cu Metschnikowia pulcherrima, la analiza
cdruia poate fi presupusa o eroare. Aciditatea totald a
probelor se Thcadreaza in limitele normale pentru pro-
dus si nu presupune in mod implicit devieri importante.
in pofida opiniei existente, rezultatele demonstreaza c
Tnsamantarea cu non-Saccharomyces nu presupune Tn
mod implicit cresterea aciditatii volatile a vinurilor. Cu
toate ca proba Tnsamantata cu Torulaspora delbrueckii
poseda o aciditate volatila mai ridicata decét la celelalte
din aceeasi serie (0,51 g/l), valoarea ei se incadreaza in
limitele admise pentru vinurile albe. Activitatea levurilor
non-Saccharomyces a implicat si un consum important
al acizilor tartric si malic (diminuarea concentratiilor lor
cu 1,0-1,5 g/l in raport cu continutul initial al acestor
acizi Tn must).

Probele nu prezintd defecte organoleptice importan-
te. Intensitatea aromelor, precum si a gustului produse-
lor obtinute a fost definitd atat de activitatea levuriana,
cat si de potentialul aromatic al soiului de struguri. Tn
ansamblu, cele mai apreciate au fost probele din seria 2
(Sauvignon de Poitou), datoritd aromelor secundare mai
pronuntate si a gustului mai echilibrat. Rezultatele apre-

cierilor organoleptice sunt repertoriate Tn baza datelor
lotului nr. 1 (fig. 2).

CONCLUZIE

S-a stabilit ca cinetica fermentarilor este o functie a
susei de levuri implantate, Thsa o influentd considerabi-
|3 a fost depistata din partea soiului de struguri utilizati,
alura curbelor cdrora in fiecare serie fiind apropiata alurei
probei de referinta. A fost demonstrata actiunea pozitiva
a levurilor non-Saccharomyces asupra calitatilor organo-
leptice ale vinurilor. De asemenea, prezenta lor Tn proce-
sul fermentarii nu a dus la formarea excesiva a aciditatii
volatile sau a altor defecte de gust si aroma.
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