FERMENTATIA MALOLACTICA iN VINIFICATIE - ROL,
MECANISME SI IMPLICATII ASUPRA CALITATII VINULUI

REZUMAT

Fermentatia malolactica (FML) reprezintd un proces biochimic esential in
tehnologia vinificatiei, avand un impact major asupra stabilitatii si calitatii organoleptice
a vinurilor. Degi este denumita ,,fermentatie”, acest proces nu este o fermentatie propriu-
zisd in sensul clasic al transformarii zaharurilor in alcool, ci o conversie enzimatica
realizata de bacterii lactice, in care acidul malic este transformat in acid lactic si dioxid de
carbon. Aceastd transformare conduce la diminuarea aciditatii totale si la modificari
semnificative ale profilului aromatic al vinului. In practica oenologici moderna,
fermentatia malolactica este consideratd un proces controlat, utilizat strategic in functie
de tipul de vin dorit si de stilul tehnologic adoptat.

INTRODUCERE

Asa dupd cum 1i aratd si numele, fermentatia malo-lacticd constd in degradarea
acidului malic din vin 1n acid lactic si dioxid de carbon.

Se poate spune ca prin fermentatia malo-lactica jumatate din aciditatea imprimata

de acidul malic dispare, prin transformarea unei grupe -COOH 1in dioxid de carbon, care
paraseste sistemul. In aceste conditii, aciditatea fixd scade, cu atat mai mult cu cat vinul
este mai bogat n acid malic. La concentratiile curente ale acidului malic, aciditatea scade
cu | pana la 2 si chiar 3 g/L, incat vinurile care au aciditatea fixa de 5-6 g/L (exprimat in
H,SO,) raman dupa fermentarea malo-lactica cu 3-5 g/L (Cotea V.D, 2009).
In conditiile climatice ale Romaniei, fermentatia malolactici se desfasoard adesea in mod
spontan, avand un caracter variabil si uneori imprevizibil. Aceasta este considerata o
etapd tehnologicd doritd in special in cazul vinurilor rosii de calitate, contribuind la
stabilitatea si armonizarea gustativa a acestora.

Desfasurarea fermentatiei malolactice este influentata semnificativ de conditiile
climatice din perioada post-fermentativa. Astfel, in anii in care toamna este lunga si
cdlduroasa, fermentatia malolactica are loc imediat dupa finalizarea fermentatiei
alcoolice, in acelasi sezon de vinificatie. In schimb, in conditiile unei toamne reci,
procesul este inhibat temporar si se reia in primdvard, odatd cu cresterea temperaturii

mediului ambiant, in general peste pragul de aproximativ 15°C, necesar activitdtii
bacteriilor lactice (Cotea V.V., 2010).



CONDITIILE DESFASURARII FERMENTATIEI MALOLACTICE

Sunt legate de specia de bacterii si mediul 1n care acestea isi desfasoara procesele
metabolice (ph, temperaturd, SO, aeratie substante nutritive etc.).

Speciile de Dbacteriicare apartin fermentatieci malolactice spontane sunt
urmatoarele: Pediococcus, Leuconostoc, Lactobacillus.

Desfasurarea fermentatiei malolactice este dependenta de o serie de factori fizico-chimici
si biologici, care influenteaza activitatea si dezvoltarea bacteriilor lactice in mediul
vinului.

Un rol esential 1l are pH-ul, care conditioneaza atat selectia speciilor microbiene
capabile sd supravietuiascd, cat si viteza de multiplicare a acestora. La valori scazute ale
pH-ului (sub aproximativ 3,1), fermentatia malolactica este inhibata, in timp ce la valori
mai ridicate procesul se desfasoard mai usor, intensitatea acestuia crescdnd pe masura ce
pH-ul se apropie de 4.

Temperatura reprezintd un alt factor determinant, influentdnd direct viteza de
reactie si metabolismul bacteriilor. Intervalul optim pentru desfasurarea fermentatiei
malolactice este in jurul valorii de 20°C. In situatia in care vinul este mentinut la
temperaturi scdzute, activitatea bacteriand este redusa, fiind necesara cresterea
temperaturii pentru initierea sau continuarea procesului.

Dioxidul de sulf (SO:) exercitd un efect inhibitor asupra bacteriilor lactice,
acestea fiind sensibile la toate formele sale. Din acest motiv, In cazul in care se urmareste
declansarea fermentatiei malolactice, este necesara limitarea dozelor de SO: utilizate in
fazele tehnologice anterioare (Cotea V.D, 2009).

In ceea ce priveste oxigenul, bacteriile lactice preferd conditiile reductoare,
dezvoltandu-se mai bine in absenta acestuia. Oxigenul are, in general, un efect inhibitor,
in timp ce dioxidul de carbon rezultat in timpul fermentatiei alcoolice poate favoriza
activitatea bacteriand. Existd totusi specii care tolereazd conditii usor oxidative,
adaptandu-se la mediul vinului.

Starea nutritivda a mediului influenteaza, de asemenea, desfasurarea procesului.
Bacteriile lactice au cerinte nutritionale specifice si nu pot sintetiza toti aminoacizii
necesari, depinzdnd de compusii eliberati In vin, In special in urma autolizei drojdiilor.
Din acest motiv, dezvoltarea bacteriilor lactice este favorizatd dupa finalizarea
fermentatiei alcoolice, cand in vin sunt disponibili nutrienti esentiali (Ribereau-Gayon,
2006).

Interactiunea dintre drojdii si bacteriile lactice este deosebit de importanta.
Activitatea drojdiilor contribuie la crearea unui mediu favorabil pentru bacterii, prin
eliberarea de aminoacizi, peptide si compusi lipidici, care stimuleaza multiplicarea si
activitatea acestora.

Din punct de vedere tehnologic, fermentatia malolacticd poate fi spontana sau
dirijatd. Varianta spontand depinde de conditiile naturale ale mediului si este dificil de
controlat, existind riscul aparitiei unor deviatii metabolice nedorite. In schimb,
fermentatia dirijatd presupune inocularea cu culturi selectionate de bacterii lactice,
oferind un control mai bun asupra procesului si asupra calitatii finale a vinului.



DIRIJAREA FERMENTATIEI MALOLACTICE S$I CONDITIILE DE
REALIZARE

Fermentatia malolactica dirijatd, realizatd prin inocularea cu bacterii lactice
selectionate, reprezintd o metoda tehnologicd moderna utilizatd pentru controlul acestui
proces. Utilizarea culturilor selectionate permite o mai bund predictibilitate a evolutiei
fermentatiei si contribuie la obtinerea unor vinuri stabile din punct de vedere
microbiologic. Cu toate acestea, aplicarea acestei metode implica anumite riscuri, precum
aparitia unor compusi nedoriti (de exemplu acid acetic) sau modificdri nefavorabile ale
profilului aromatic, in cazul unei gestiondri necorespunzatoare.

Prepararea culturii active de bacterii lactice se poate realiza prin utilizarea
mustului sau a vinului aflat in fermentatie, ori prin culturi pure obtinute in laborator. In
practica traditionald, o metoda utilizatd constd in maceratia carbonica a strugurilor
sanatosi, mentinuti la temperaturi moderate (aproximativ 22—28°C) timp de 7—14 zile. Tn
aceste conditii, se initiazd fermentatia alcoolicd, urmata de declansarea fermentatiei
malolactice (Cotea V.D, 2009).

Dupa aproximativ 10-15 zile, cultura bacteriand activa poate fi utilizata pentru
inocularea vinului, avand o densitate ridicati de celule lactice. In mod obisnuit, aceasta se
adauga in proportie redusa (in jur de 2%) la vinul aflat la finalul fermentatiei alcoolice.
Momentul inoculdrii este esential, deoarece influenteaza durata si eficienta fermentatiei
malolactice.

Rezultate favorabile au fost obtinute prin utilizarea vinurilor tinere care au parcurs
deja fermentatia malolactica, acestea fiind utilizate ca ,,maia” pentru inoculare. Aplicarea
acestei metode poate reduce semnificativ durata transformarii acidului malic, procesul
putand avea loc intr-un interval de 2448 de ore, in conditii optime de temperatura (15—
24°C) si activitate bacteriana intense (Cotea V.D, 2009).

Parametrii optimi pentru dezvoltarea bacteriilor lactice
Dezvoltarea bacteriei Oenococcus oeni, principala specie implicatd in fermentatia
malolactica, este conditionata de mai multi factori:

- pH-ul: valorile optime sunt in jur de 44,5, insa in vin acestea sunt mai reduse

(aprox. 2,9-3,8), ceea ce limiteaza activitatea bacteriana;

- alcoolul: concentratiile moderate sunt tolerate, insa valori ridicate pot inhiba
dezvoltarea bacteriilor;

- SO total: chiar si concentratiile moderate pot avea efect inhibitor asupra
bacteriilor lactice.

Aceste conditii explica de ce fermentatia malolacticd nu se desfdsoard intotdeauna
spontan si necesitd, in multe cazuri, interventii tehnologice pentru a fi initiatd si
controlata.

Importanta momentului inocularii
Momentul introducerii bacteriilor lactice influenteaza durata procesului. Astfel:



inocularea Tnainte de fermentatia alcoolicd determina o desfasurare lenta a procesului;
inocularea la finalul fermentatiei alcoolice conduce la o reducere semnificativa a duratei
fermentatiei malolactice;

Inocularea dupa primul pritoc poate Intarzia sau chiar compromite procesul.

Prin urmare, sincronizarea corectd a inoculdrii reprezintd un element cheie in
managementul fermentatiei malolactice (Cotea V. D., 1985).

Conditii tehnologice pentru reusita fermentatiei malolactice
Succesul fermentatiei malolactice este strans legat de respectarea unor reguli tehnologice:
-utilizarea unor materiale oenologice compatibile (drojdii si bacterii selectionate);
-asigurarea unui mediu nutritiv adecvat pentru bacterii;

-mentinerea unor conditii stricte de igiena pentru evitarea contamindrilor;
-controlul sulfitarii si al temperaturii;
-monitorizarea permanenta a desfasurarii procesului.

De asemenea, este importanta crearea unui efect sinergic intre drojdii si bacteriile
lactice, intrucat metabolitii rezultati din activitatea drojdiilor favorizeaza dezvoltarea
bacteriana.

Monitorizarea fermentatiei malolactice:

Urmarirea procesului de fermentatie malolactica trebuie realizata sub doud
aspecte principale:

-dezvoltarea bacteriilor lactice
-degradarea acidului malic

Multiplicarea bacteriilor poate fi evaluata prin metode rapide de laborator, precum
tehnici fluorocromatice sau electroforeza, care insi necesiti aparaturd specializati. In
schimb, monitorizarea degradarii acidului malic se realizeaza mai simplu, prin metode
cromatografice, utilizate frecvent in practica (Cotea V.D, 2009).

Fermentatia malolactica (FML) este dorita in special la vinurile care au aciditate
ridicatd si structurd suficientd, deoarece transforma acidul malic (mai dur) in acid lactic
(mai moale), conferind rotunjime, stabilitate microbiologica si uneori note aromatice de
unt, alune sau paine prajita.

Sotiuri rosii (cele mai frecvent supuse FML:
Acestea au aciditate si taninuri care beneficiaza de rotunjire:
-Cabernet Sauvignon — aproape obligatoriu FML; reduce astringenta si duritatea
-Merlot — devine mai catifelat, mai ,,plin”
-Pinot Noir — FML adauga complexitate (atentie la stil)
-Syrah (Shiraz) — rotunjire si note condimentate mai echilibrate
- Feteasca Neagra — foarte potrivit in Romania, mai ales n anii reci

Soiuri albe (selectiv, in functie de stil):
-Chardonnay — clasic (stil Burgundia); dezvolta note de unt, vanilie



-Chenin Blanc — in anumite stiluri, pentru rotunjire
-Feteasca Alba — uneori, pentru reducerea aciditatii excesive.

CONCLUZII

Fermentatia malolactica dirijata constituie un instrument tehnologic valoros
pentru controlul calitatii vinului, oferind posibilitatea ajustarii profilului organoleptic si
reducerea riscului aparitiei unor deviatii microbiologice. Cu toate acestea, succesul
procesului depinde de respectarea strictd a parametrilor tehnologici si de o buna
intelegere a interactiunii dintre microorganismele implicate.

Materialul a fost diseminat pe pagina de internet a institutiei. WwWw.dajiasi.ro
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