Aspecte privind tehnologia prelucrarii strugurilor pentru vin

INTRODUCERE

Prelucrarea strugurilor constituie prima etapa esentiala a procesului de vinificatie si are rolul
de a transforma materia prima vegetala intr-un produs alcoolic de calitate, pastrand in acelasi timp
caracteristicile soiului si ale arealului viticol. Lucrarea de fatd analizeaza principalele operatiuni
tehnologice: zdrobirea si desciorchinarea, vehicularea mustuielii, tratamentele aplicate pentru
protectia mustului, separarea mustului de bostina si tehnicile de presare. Sunt evidentiate avantajele
si limitarile echipamentelor moderne, precum si influenta proceselor asupra randamentului si
calitatii vinului. In plus, sunt discutate particularititile aplicarii acestor tehnologii in Romania si
importanta respectarii normativelor nationale si europene in vinificatie. Vinificatia reprezintd o
activitate straveche, practicatd inca din Antichitate, dar care a evoluat semnificativ de-a lungul
secolelor, devenind astdzi o ramura a industriei alimentare bazatd pe cunostinte stiintifice si
tehnologice complexe [1]. In prezent, vinul este nu doar o bauturd de consum, ci si un produs cu
valoare culturala, sociald si economica, iar calitatea sa depinde deopotriva de factorii de mediu, de
soi si de tehnologia de prelucrare aplicata [2]. Tehnologia prelucrarii strugurilor are ca obiectiv
principal extragerea si conservarea compusilor valorosi (zaharuri, acizi, substante aromatice,
antociani, taninuri), concomitent cu reducerea la minimum a aportului de substante nedorite (gust
erbaceu, amireald, compusi oxidativi) [3]. In functie de tipul vinului produs, existd doud mari linii
tehnologice: vinificatia in alb (unde mustul se separa rapid de bostind si fermenteaza singur) si
vinificatia in rosu (unde fermentatia are loc in prezenta partilor solide — pielite si seminte — pentru
extractia antocianilor si a taninurilor) [4].

2. Tehnologia vinificatiei
2.1. Zdrobitul strugurilor

Zdrobitul reprezinta una dintre cele mai importante operatii initiale in procesul de vinificatie, avand
rolul de a transforma strugurii din materie primd intactd intr-o masa semilichidd denumita
mustuiald. Operatia constd in distrugerea integritatii boabelor pentru a elibera mustul, dar fara a
deteriora excesiv pielitele si semintele, deoarece acestea pot elibera compusi fenolici si taninuri cu
impact negativ asupra gustului vinului [5].

Prin zdrobire, mustul intra in contact direct cu levurile indigene aflate pe pielita boabelor, ceea ce
faciliteazd declansarea procesului de fermentatie alcoolicd. Totodata, aerarea partiald care se
produce in timpul operatiei favorizeazd multiplicarea acestor levuri si contribuie la o fermentatie
uniforma si sdnatoasa [6].

In practica, zdrobirea are multiple obiective:

e asigurarea unei suprafete de contact cat mai mari intre faza lichida si cea solida, aspect
esential In procesele de maceratie si extractie a substantelor colorante si aromatice;

e obtinerea unui randament superior la scurgerea mustului ravac si la presare;

o facilitarea aplicdrii tratamentelor de protectie (sulfitare, enzime) asupra mustuielii proaspat
obtinute;

e pregdtirea recoltei pentru procesele ulterioare, cum sunt desciorchinarea, macerarea sau
presarea.

Tipuri de zdrobitoare



In functie de principiul de functionare si de modul de actionare asupra strugurilor, se disting mai
multe tipuri de echipamente:

1. Zdrobitoare cu valturi
Acestea sunt cele mai frecvent utilizate in vinificatia moderna. Sunt compuse din una sau
mai multe perechi de valturi cilindrice sau conice, care se rotesc in sens contrar. Materialele
din care sunt confectionate trebuie sa fie rezistente la actiunea acidd a mustului (aliaje
speciale, inox, mase plastice alimentare). Valturile pot fi netede, canelate sau profilate, iar
cele acoperite cu cauciuc reduc riscul de fragmentare a semintelor, prevenind astfel aparitia
gustului amar sau astringent in vin [7].

2. Zdrobitoare centrifugale
Aceste echipamente sunt alcituite dintr-un arbore rotativ prevazut cu palete, care
proiecteaza strugurii pe peretii unui cilindru perforat. Capacitatea lor de procesare este
foarte ridicatd (20—45 tone/ord), ceea ce le face potrivite pentru cramele industriale. Totusi,
dezavantajul major consta n aerarea excesiva a mustului, care poate determina oxidarea
prematurd si pierderea unor compusi aromatici volatili, afectand calitatea finald a vinului

[8].

Situatii speciale
Existd tehnologii in care zdrobirea nu se aplica:
e Vinurile spumante — strugurii sunt presati intregi pentru a obtine musturi fine, cu aciditate
ridicata si continut redus de compusi fenolici.
e Vinurile obtinute prin maceratie carbonicd — boabele ramén intacte si sunt supuse unui
proces intracelular de fermentatie, care produce vinuri fructuoase si cu taninuri foarte fine
[9].
Consideratii tehnologice
Alegerea tipului de zdrobitor depinde de:
e capacitatea de prelucrare a cramei,
e tipul vinului ce urmeaza a fi obtinut (alb, rosu, spumant, aromat);
o caracteristicile strugurilor (dimensiunea boabelor, grosimea pielitei, continutul in taninuri).

Un zdrobit corect, complet dar delicat, permite obtinerea unui randament ridicat la presare, o
fermentatie armonioasa si un vin echilibrat din punct de vedere aromatic si senzorial.

2.2. Desciorchinarea strugurilor

Desciorchinarea este o operatiune tehnologica fundamentald in procesul de vinificatie,

constand in separarea boabelor de strugure de ciorchine. Aceasta etapa are ca obiectiv eliminarea
partilor vegetale lemnificate, care contin compusi fenolici cu potential de a imprima gusturi
neplacute vinului, precum astringentd excesivd, amareald sau note erbacee [9].
Necesitatea desciorchinarii depinde de tipul de vin care urmeaza a fi obtinut. Astfel, pentru vinurile
rosii si aromate, operatia este considerata indispensabild, deoarece vinurile rezultate sunt mai
echilibrate si mai armonioase din punct de vedere senzorial. Eliminarea ciorchinilor previne difuzia
compusilor ierbacei si a taninurilor brute, contribuind la obtinerea unor vinuri catifelate, cu taninuri
fine [10].

In cazul vinurilor albe, situatia este diferitd. Aici, prezenta ciorchinilor poate chiar facilita
scurgerea mustului si presarea bostinei, intrucat acestia asigura o structura mai aeratd a masei si
functioneaza ca un drenaj natural. De asemenea, mustul obtinut din struguri nedesciorchinati este
adesea mai limpede, cu un continut mai redus de burba, ceea ce simplifica procesele ulterioare de
limpezire [11]. Din acest motiv, desciorchinarea nu este obligatorie la vinurile albe si este aplicata
doar in anumite conditii, cum ar fi atunci cand mustuiala urmeaza sa fie supusa unei macerari-
fermentari mai indelungate sau atunci cand recolta are o compozitie mai dificila (ciorchini erbacei,
boabe insuficient coapte).



Situatii tehnologice
Se disting 1n general doua variante de aplicare:

o Desciorchinare totala — toate boabele sunt separate de ciorchine. Este tehnologia standard
pentru vinurile rosii de calitate superioard, deoarece permite controlul mai bun al maceratiei
si al profilului aromatic al vinului.

e Desciorchinare partialia — o parte din ciorchini (20-40%) se pastreaza in mustuiala.
Aceasta practica este folosita mai ales la soiurile cu pulpa foarte zemoasa sau la vinurile
care necesita o structura taninica suplimentard. Ciorchinii rdmasi contribuie la imbunatatirea
drenajului si pot adduga o notd de prospetime vinului final [10].

Echipamente utilizate

Evolutia tehnologiilor de vinificatie a condus la aparitia unor echipamente moderne, numite
desciorchinatoare, care pot fi orizontale sau verticale. Acestea sunt prevazute cu un tambur
perforat si un ax rotativ cu palete, care realizeazd separarea boabelor prin miscari mecanice
controlate. Principalele caracteristici urmarite la aceste echipamente sunt:

eliminarea eficienta a ciorchinilor, fara zdrobirea excesiva a boabelor;
protejarea integritatii pielitei si a semintelor, pentru a evita extractia compusilor nedoriti;
capacitatea de prelucrare ridicata, adaptata atat cramelor mici, cat si celor industriale [11].

In practica moderna, desciorchinitoarele sunt adesea integrate cu zdrobitoare in agregate
complexe, denumite zdrobitor-desciorchiniator sau desciorchinator-zdrobitor, ceea ce
optimizeazd timpul de lucru si reduce costurile de procesare. Alegerea ordinii dintre zdrobire si
desciorchinare depinde de soiul de struguri si de obiectivele tehnologice:

e in trecut, echipamentele efectuau mai intai zdrobirea si apoi desciorchinarea, dar aceasta
metoda risca sa elibereze sucul erbaceu din ciorchini;

e astazi, se prefera varianta inversa, desciorchinare urmata de zdrobire, pentru a limita
contactul mustului cu compusii vegetali si pentru a proteja calitatea vinului [9].

Aplicarea corecta a desciorchindrii influenteaza direct calitatea vinului obtinut. Un proces prea
agresiv poate provoca spargerea semintelor si extragerea taninurilor dure, in timp ce o
desciorchinare insuficienta lasa riscul aparitiei gusturilor erbacee. Prin urmare, tehnologia moderna
recomanda adaptarea intensitatii procesului in functie de tipul vinului, soiul de struguri si conditiile
de recolta.

2.3. Vehicularea mustuielii si evacuarea reziduurilor

Mustuiala este un amestec dens si vascos, ce necesita pompe adaptate: cu piston, rotative sau
complexe (fulopompe, egrapompe). Transportul reziduurilor (ciorchini, bostind presatd) se
realizeaza prin transportoare mecanice sau pneumatice. Pentru distante mari (spre distilerii sau
zootehnie), se utilizeaza mijloace auto sau tractoare cu remorca [12].

2.4. Tratamente aplicate mustuielii

Dupa obtinerea mustului din zdrobirea si desciorchinarea strugurilor, acesta trebuie protejat
impotriva oxiddrii si contamindrii microbiologice. Mustul, fiind un produs bogat in zaharuri, acizi
organici, enzime $i microorganisme provenite din mediul natural, este extrem de susceptibil la
alterari. In lipsa unor tratamente adecvate, se pot declansa procese nedorite precum fermentatii

spontane necontrolate, oxidari, brunificari sau chiar aparitia unor defecte senzoriale greu de corectat
[13].

Scopul tratamentelor aplicate mustului este dublu:



1. Mentinerea calitatii prin pastrarea prospetimii aromatice si a culorii;
2. Controlul microbiologic prin limitarea dezvoltarii bacteriilor si a levurilor salbatice, lasand
loc pentru culturile selectionate sa conduca fermentatia alcoolica.

2.4.1. Sulfitarea

Cel mai frecvent tratament aplicat mustului este sulfitarea, care presupune adaugarea de
dioxid de sulf (SO;) in concentratii de 5-10 g/hl. Sulfitarea are rol antioxidant, prin inactivarea
enzimelor polifenol-oxidazice responsabile de brunificarea mustului, si rol antimicrobian, prin
inhibarea dezvoltarii bacteriilor lactice si acetice [13].

Pe langa efectele benefice, sulfitarea trebuie dozatd cu atentie, deoarece concentratiile
excesive pot afecta atat procesul de fermentatie, cat si acceptabilitatea produsului final din punct de
vedere organoleptic si legal (existd limite maxime admise de legislatia europeani). In cazul
strugurilor afectati de putregaiul cenusiu (Botrytis cinerea), dozele de SO, sunt usor crescute,
pentru a contracara Incarcatura microbiana mai ridicata.

2.4.2. Utilizarea dioxidului de carbon (CO5)

Protejarea mustului impotriva aerului se poate realiza si prin crearea unei atmosfere de
dioxid de carbon, fie provenit din butelii, fie generat natural in timpul fermentatiei. Aceastd metoda
reduce contactul cu oxigenul si limiteazd oxidarea compusilor aromatici si fenolici. Totusi, un
dezavantaj este faptul cd vinurile astfel obtinute raiman foarte sensibile la oxidare in momentul
contactului ulterior cu aerul, avand tendinta de a se brunifica rapid si de a pierde prospetimea [14].
Din acest motiv, tehnologia este utilizatd mai ales experimental sau in cazuri speciale.

2.4.3. Enzime pectolitice si proteolitice

In ultimii ani, biotehnologia a adus un aport important in vinificatie prin introducerea
enzimelor pectolitice si proteolitice. Acestea accelereazd degradarea substantelor pectice si a
proteinelor din must, reducand vascozitatea, favorizand limpezirea si crescand extractia de compusi
aromatici si coloranti. Aplicarea lor are ca efect o mai bund separare a mustului de bostina, un
randament crescut la presare si vinuri mai expresive din punct de vedere senzorial [15]. Totusi,
costurile ridicate ale acestor preparate limiteaza inca utilizarea lor pe scara larga, fiind preferate in
special pentru vinurile premium.

2.4.4. Tratamente cu frig si gheata carbonica

Récirea mustului sau addugarea de gheata carbonica reprezinta o metoda fizicd de inhibare
temporard a microorganismelor, intirziind pornirea fermentatiilor nedorite. Aceste procedee sunt
utile mai ales atunci cand recolta prezinta un risc crescut de alterare sau cand se doreste pdstrarea
mustului pentru o perioadd mai lunga inainte de fermentatie.

Dezavantajele constau in costurile ridicate si in consumul mare de energie, ceea ce limiteaza
aplicarea lor la cramele industriale dotate cu instalatii de racire sau la producatorii de vinuri de
calitate superioara [16].

2.5. Separarea mustului de bostina
Se realizeaza in doua etape:
e Must ravac (=60%) — obtinut prin scurgere libera, de calitate superioara;

e Must de presa (=30%) — obtinut prin presare;
e Fractia finala (=<10%) — cu incdrcaturd mai mare de taninuri si substante fenolice [17].



2.6. Presarea bostinei si tipuri de prese

Presarea are scopul de a extrage mustul rdmas in bostind. Reguli esentiale: aplicarea presiunilor
progresive, evitarea strivirii semintelor si mentinerea unei distributii uniforme a bostinei [18].

Clasificare prese:

Discontinue — verticale si orizontale, oferd vinuri limpezi, cu continut scazut de taninuri.
Continue — cu snec, pneumatice, cu banda, centrifuge. Asigura randament mai mare, dar
cresc riscul obtinerii unui vin astringent [19].

Randamentul este, conform normativelor, de 76 + 3% la prese hidraulice si 83,5 + 3% la prese
continue [20].

3. Randamentul si factorii tehnologici

Randamentul reprezintd raportul dintre cantitatea de must obtinutd si greutatea totala a

strugurilor procesati, exprimat in procente. Este unul dintre cei mai importanti indicatori
tehnologici, deoarece influenteaza atat eficienta economicd a procesului de vinificatie, cat si
calitatea finald a vinului [21].In mod normal, din 100 kg de struguri sanatosi si bine copti se obtin
intre 70 si 85 litri de must, valorile exacte depinzand de mai multi factori.

Factori de influenta

1.

Soiul de struguri — soiurile cu boabe mari, pulpa zemoasa si pielite subtiri (ex. Feteasca
Regali, Riesling Italian) au randamente mai ridicate. In schimb, soiurile cu pielitd groasa,
pulpa ferma si continut mai mare in substante pectice (ex. Cabernet Sauvignon, Merlot)
ofera randamente mai mici, dar musturi mai concentrate.

Gradul de maturitate — strugurii aflati la maturitatea tehnologica optima au o compozitie
echilibratd si un continut maxim de suc. Dacd sunt recoltati prea devreme, randamentul
scade din cauza continutului ridicat de acizi si a pulpei ferme. Daca sunt recoltati prea
tarziu, boabele pot pierde apa prin deshidratare, iar randamentul scade, desi concentratia in
zaharuri creste [21].

Starea de sanatate — strugurii sandtosi asigura randamente normale, In timp ce strugurii
afectati de boli criptogamice (mand, oidium, botrytis) sau de ddundtori au pielita fragila,
pulpa afectata si continut redus de suc. In plus, mucegaiurile produc substante coloidale care
cresc vascozitatea mustului i Ingreuneaza presarea.

Tipul de presa utilizat — prese diferite dau randamente diferite. Presele hidraulice si
pneumatice obtin, Tn medie, un randament de 76 + 3%, in timp ce presele continue cu snec
pot atinge 83,5 + 3%, dar cu riscul extragerii de compusi fenolici in exces [22].

Conditiile climatice ale anului de recoltd — in anii secetosi, strugurii acumuleaza mai mult
zahar, dar pierd apa, iar randamentul in must scade. in anii ploiosi, randamentele pot fi mai
mari, insd musturile obtinute sunt mai diluate si mai putin extractive.

Categorii de must
In practica vinicola, mustul se colecteaza diferentiat, in functie de metoda de extractie:

Must ravac — rezultat prin scurgere libera, reprezintd 55—-65% din total si este considerat de
cea mai buna calitate.

Must de presa (prima si a doua presare) — reprezintd 25-35% din total; contine mai multi
compusi fenolici si coloidali, fiind destinat de obicei vinurilor de consum curent.



e Must de la presarile finale — aproximativ 5-10%; are Incdrcaturd mare de taninuri,
mucilagii si substante vegetale, fiind rareori folosit pentru vinuri de calitate, ci mai degraba
pentru vinuri de masa sau distilate [22].

Separarea mustului pe categorii permite vinificatorilor sd gestioneze diferentiat materiile prime:
mustul ravac este rezervat vinurilor premium, iar mustul de presa poate fi destinat unor vinuri mai
simple sau pentru cupaje. Aceasta practicd asigurd o valorificare eficienta a Intregii recolte si o
segmentare a productiei n functie de piata de desfacere.

4. Impactul tehnologiei asupra calitatii vinului

Calitatea vinului rezultat nu este determinatd doar de soiul si maturitatea strugurilor, ci si de
modul in care se realizeazd fiecare etapd tehnologicd din fluxul de vinificatie. Fiecare veriga
tehnologica are un efect direct asupra compozitiei chimice si a profilului senzorial al vinului,
influentand concentratia de compusi fenolici, culoarea, structura taninicd, prospetimea aromatica si
chiar potentialul de invechire [22].

Zdrobirea

Operatia de zdrobire determind intensitatea extractiei compusilor fenolici si aromatici din
pielita boabelor. O zdrobire delicata, care evita spargerea semintelor, asigurd o extractie echilibrata
si previne aparitia gustului amdrui sau astringent. In schimb, o zdrobire excesivd conduce la
eliberarea taninurilor brute si a substantelor vegetale, modificand negativ echilibrul gustativ. in
cazul vinurilor rosii, un zdrobit corect maximizeaza randamentul in antociani si contribuie la
obtinerea unei culori intense si stabile.

Desciorchinarea

Prezenta ciorchinilor poate imprima mustului un gust erbaceu, datorita continutului ridicat in
taninuri si substante vegetale. De aceea, desciorchinarea are un impact decisiv asupra armoniei
vinului. Pentru vinurile rosii de calitate, desciorchinarea totald este obligatorie, in timp ce pentru
unele vinuri albe sau rosé, desciorchinarea partiald sau chiar absenta acesteia poate conferi vinului
prospetime si lejeritate. Alegerea corectd a gradului de desciorchinare permite vinificatorului sa
controleze structura taninicd si sa prevind aparitia notelor verzi sau astringente.

Sulfitarea

Sulfitarea reprezinta tratamentul esential pentru stabilizarea mustului si protectia acestuia
impotriva oxidarii si contamindrii microbiene. Totusi, efectul sau asupra calitdtii vinului depinde de
dozajul aplicat. Dozele corect calculate mentin prospetimea aromatica si culoarea vinului, in timp
ce dozele prea mari pot genera senzatii organoleptice neplacute (miros intepator, gust ars) si pot
depasi limitele impuse de legislatia europeana privind continutul de SO,. In vinurile de calitate
superioard, tendinta actuald este de a reduce nivelul sulfitilor si de a combina acest tratament cu
metode alternative, cum ar fi utilizarea enzimelor sau a atmosferei de CO,.

Presarea

Presarea constituie etapa care determind In mare masurd compozitia finald a vinului.
Mustul ravac, obtinut prin scurgere libera, este considerat de cea mai buna calitate, avind un
continut scizut de taninuri si o expresivitate aromatica ridicata. In schimb, mustul de presa contine
mai multi compusi fenolici si coloidali, ceea ce il face mai putin fin, dar potrivit pentru vinurile de
consum curent. Modul in care este realizata presarea (lentd, progresiva, cu presiuni moderate) are
un impact direct asupra clarititii mustului si asupra gradului de extractie a substantelor din pielite si
seminte.



Concluzii

Se poate concluziona ca fiecare etapa tehnologica are o contributie esentiala la calitatea
vinului, iar vinificatorul trebuie s adapteze parametrii de proces in functie de tipul de vin dorit. in
cazul vinurilor premium, accentul se pune pe delicatete si control riguros, in timp ce in productia de
masd se urmdreste randamentul ridicat si stabilitatea produsului. Echilibrul dintre extractie,
protectie si separare corectd a fractiilor de must constituie cheia obtinerii unor vinuri armonioase,
apreciate de consumatori.Tehnologia prelucrarii strugurilor este o etapd criticd pentru obtinerea
vinurilor de calitate. Prin alegerea echipamentelor adecvate si aplicarea corectd a tratamentelor,
vinificatorii pot controla compozitia si stabilitatea produsului final. In Roménia, echilibrul dintre
traditie si modernitate rdmane un factor definitoriu, contribuind la diversitatea vinurilor si la
pozitionarea tarii pe harta internationala a vinului.
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