VARIANTE DE MACERARE-FERMENTARE FOLOSITE IN
TEHNOLOGIA DE OBTINERE A VINURILOR ROSII

REZUMAT

In vinificatia in rosu, procesul de maceratie reprezinti o etapa esentiala, avand ca
scop principal extractia compusilor fenolici, in special a pigmentilor de culoare, fara de
care vinurile rosii nu si-ar putea dobandi caracteristicile specifice. Maceratia presupune
mentinerea partii solide a mustuielii Tn contact cu faza lichidd pentru o perioada
determinatd, facilitind transferul substantelor odorante si al compusilor fenolici din
pielitd si seminte in must.

Acest proces se desfiasoara Tn mai multe etape distincte, respectiv extractia,
difuzia, absorbtia (refixarea) si modificarea (sau degradarea) unor compusi proveniti din
partile solide ale strugurilor (Pomohaci et al., 1990). In faza initiali, sub actiunea
temperaturii, a dioxidului de sulf, a aciditatii mustului si a alcoolului rezultat in urma
fermentatiei, are loc mortificarea celulelor, urmatd de distrugerea membranelor celulare,
ceea ce permite eliberarea compusilor intracelulari.

Ulterior, in etapa de difuzie, pigmentii si alte substante din cromoplaste migreaza
din zonele periferice ale boabelor in faza lichida, extinzandu-se treptat in intreaga masa a
mustuielii (Cotea, 1985). Tipul de tehnologie de macerare—fermentare aplicata
influenteaza in mod direct cantitatea si natura compusilor fenolici extrasi, determinand
astfel caracteristicile cromatice si organoleptice ale vinurilor obtinute.

Optimizarea procesului de extractie poate conduce la imbunatatirea calitatilor
senzoriale ale vinurilor rosii, in special a celor gustative, prin favorizarea dizolvarii
antocianilor, fara a determina o crestere excesiva a continutului de taninuri, care ar putea
afecta echilibrul gustativ. Deoarece procesele de macerare si fermentare au loc simultan
in cazul vinificatiei in rosu, acestea se influenteazd reciproc, interactiunea lor avand un
rol determinant in definirea caracteristicilor finale ale vinului.

INTRODUCERE

Strugurii destinati obtinerii vinurilor rosii prezintd o structurd complexa, alcatuita
din mai multe componente anatomice, fiecare avand un rol esential in definirea
caracteristicilor finale ale vinului. Principalele parti ale bobului de strugure sunt pielita
(epicarpul), pulpa (mezocarpul) si semintele, la care se adauga ciorchinele, cu o influenta
mai redusa in procesul tehnologic (Cotea et al., 2009).

Pielita strugurilor rosii reprezinta componenta de maxim interes pentru oenologie,
deoarece aceasta contine majoritatea compusilor fenolici responsabili de culoare, aroma



si structura. In pielitd se regisesc antocianii, pigmenti naturali care confera vinurilor rosii
nuantele caracteristice, variind de la rosu rubiniu la violaceu intens. De asemenea, pielita
contine taninuri, substante cu rol important in conferirea astringentei si in stabilitatea
vinului in timp (Jackson, 2008). Alaturi de acesti compusi, in pielitd se gasesc si
substante aromatice si precursori de aroma, care contribuie la complexitatea senzoriald a
vinurilor (Ribéreau-Gayon et al., 2006).

Pulpa strugurelui reprezintd cea mai mare parte a bobului si este constituitd in
principal din apa (aproximativ 70-80%), zaharuri fermentescibile (glucoza si fructoza),
acizi organici (acid tartric si acid malic), saruri minerale si compusi azotati. Aceasta este
responsabild pentru formarea mustului si pentru dezvoltarea alcoolului in urma
fermentatiei alcoolice (Ribéreau-Gayon et al., 2006). Desi pulpa strugurilor rosii este, Tn
general, incolord, aceasta contribuie indirect la calitatea vinului prin continutul sau in
zaharuri si acizi, influentand echilibrul gustativ.

Semintele, prezente in interiorul bobului, contin cantitdti semnificative de
taninuri, insd acestea sunt mai dure si mai astringente comparativ cu cele din pielita. In
timpul procesului de macerare—fermentare, extractia taninurilor din seminte trebuie
controlatd atent, deoarece un exces poate conduce la obtinerea unor vinuri dezechilibrate,
cu gust amar si astringentd excesiva (Jackson, 2008). Ciorchinele (rahisul), desi in mod
obisnuit este Indepartat nainte de vinificare (desciorchinare), poate influenta compozitia
vinului atunci cand este utilizat partial sau integral. Acesta contine taninuri si substante
minerale, dar s1 compusi vegetali care pot imprima vinului note erbacee nedorite dacd nu
este utilizat corespunzator (Cotea et al., 2009).

Compozitia chimica a strugurilor rosii este influentatd de o serie de factori, printre
care soiul, conditiile pedoclimatice, tehnologia de culturd si momentul recoltarii. Gradul
de maturitate al strugurilor are o importantd deosebita, deoarece acesta determina nivelul
de zaharuri, acizi si compusi fenolici disponibili pentru extractie.

Recoltarea la momentul optim permite obtinerea unui echilibru intre maturitatea
tehnologica si cea fenolica, esential pentru producerea unor vinuri rosii de calitate
superioara (Ribéreau-Gayon et al., 2006). Obtinerea vinurilor rosii de calitate reprezinta
un proces complex, in care tehnologia aplicatda joacd un rol esential in valorificarea
potentialului materiei prime.

In acest context, tehnologia de vinificatie, si in special metodele de macerare—
fermentare, joaca un rol decisiv in valorificarea potentialului materiei prime. Aceste
metode au ca obiectiv principal extractia controlata a compusilor valorosi din pielita si,
intr-o anumitd masurd, din seminte, influentdnd direct culoarea, structura si profilul
aromatic al vinurilor. Alegerea si aplicarea corectd a variantelor de macerare—fermentare
reprezintd, astfel, un factor determinant in obtinerea vinurilor rosii de calitate, adaptate
cerintelor tehnologice si preferintelor consumatorilor.



PROCEDEE DE FERMENTARE- MACERARE
Maceratia clasica pe bostina

In cadrul metodelor traditionale de vinificatie in rosu, procesul de macerare se
desfasoara concomitent cu fermentatia alcoolicd, cele doua procese exercitand o influenta
reciprocd. Intensificarea fermentatiei determinad cresterea temperaturii si acumularea
alcoolului etilic, factori care favorizeaza accelerarea si eficientizarea procesului de
extractie a compusilor fenolici din partile solide ale strugurilor (Ribéreau-Gayon et al.,
2006).

Vinificatia clasicd prin macerare—fermentare se realizeazd, in mod obisnuit, Tn
vase de lemn cu capacitati de aproximativ 4000-5000 litri, care pot fi deschise sau
inchise, iar ,caciula de bostind” poate fi mentinutd fie la suprafatd, fie scufundata.
Aceastd metoda, utilizata din cele mai vechi timpuri, reprezinta una dintre tehnologiile
traditionale fundamentale pentru obtinerea vinurilor rosii (Cotea et al., 2009).

La umplerea vaselor de fermentare este necesard asigurarea unui spatiu liber
adecvat, astfel incat dioxidul de carbon rezultat n urma fermentatiei sa formeze un strat
protector la suprafata mustuielii. Acest strat contribuie la limitarea contactului cu
oxigenul si reduce riscul aparitiei fenomenelor de oxidare sau acetificare (Jackson, 2014).

Fermentatia alcoolicd se declanseaza, in general, dupa 12-24 de ore de la
umplere. Degajarea intensa de CO: determina antrenarea bostinei cdtre suprafata
lichidului, unde se formeaza o ,,caciuld plutitoare” stabila. Contactul acesteia cu aerul
favorizeaza multiplicarea levurilor si accelereazd desfasurarea fermentatiei, temperatura
putdnd atinge valori de 30-32°C. Totodata, temperatura in stratul superior al bostinei
este, de reguld, cu 4-5°C mai ridicata decat cea din masa lichida (Cotea et al., 2010).

Pe parcursul procesului, scurgerea mustului din masa solidd este insotitd de
difuzia compusilor fenolici in faza lichida. In cazul vaselor deschise, dioxidul de carbon
se elimind liber In atmosfera, insd pdtrunderea aerului In masa de bostinad poate favoriza
dezvoltarea bacteriilor acetice. Din acest motiv, o importanta deosebitd o are efectuarea
periodica a operatiunilor de scufundare si omogenizare a ,,caciulii”. Aceste interventii
tehnologice contribuie la intensificarea extractiei compusilor fenolici si coloranti, la
uniformizarea temperaturii in masa de fermentare si la limitarea dezvoltarii
microorganismelor nedorite (Ribéreau-Gayon et al., 2006).

Scufundarea manuala a ,,caciulii” se realizeazd cu ajutorul mustuitorului, un
instrument traditional din lemn, utilizat in special in vasele de capacitate mica. Aceastd
operatiune este dificila si necesitd o atentie deosebitd, avand in vedere cantitatile
semnificative de dioxid de carbon degajate n timpul fermentatiei (Cotea et al., 2010).

Metoda clasicdi de macerare—fermentare in cazi prezintd insd si anumite
dezavantaje, precum contactul prelungit al mustuielii cu aerul, care poate favoriza
procesele oxidative, extractia excesivd de taninuri ce determind o astringentd accentuata a
vinului, precum si un consum ridicat de fortd de munca si spatiu, ceea ce conduce la o



productivitate redusa. Cu toate acestea, in areale viticole consacrate si n conditiile
utilizarii unei materii prime de calitate superioara, aceastd metoda permite obtinerea unor
vinuri rosii de inalta calitate (Jackson, 2014).

Pe langa aceastd tehnologie traditionala, se utilizeaza si alte variante clasice de
macerare—fermentare, precum macerarea in vase deschise cu ,,caciula” scufundatd sau
macerarea in vase inchise, in care ,cdaciula” poate fi mentinutd fie la suprafata, fie
scufundata, in functie de obiectivele tehnologice urmarite (Cotea et al., 2009).

Macerarea—fermentarea in cisterne rotative

Procedeul de macerare—fermentare in cisterne rotative metalice, cunoscute si sub
denumirea de rotovinificatoare, a fost introdus initial in Austria si s-a extins rapid n
practica oenologica datoritd simplitatii constructive si eficientei tehnologice. In prezent,
aceastd metoda este larg utilizatd in industria vinicola din Romania (Cotea et al., 2010).

Cisternele rotative, realizate din otel inoxidabil, sunt montate in pozitie orizontala
si sunt prevazute in interior cu pereti laterali perforati si cu dispozitive pentru separarea
vinului ravac. De asemenea, acestea pot fi echipate cu sisteme de amestecare si evacuare
a bostinei, precum si cu serpentine pentru reglarea temperaturii de fermentare, prin
circulatia apei reci sau calde (Cotea et al., 2010).

Desfasurarea procesului de macerare—fermentare intr-un spatiu inchis, sub o
usoara suprapresiune de dioxid de carbon, precum si omogenizarea eficienta a fazelor
solidd si lichidd, conduc la obtinerea unor vinuri rosii cu parametri oenologici
corespunzatori, fie pentru categoria vinurilor de calitate superioard, fie pentru vinurile de
consum curent, in functie de calitatea materiei prime.

In prima etapi a procesului se recomanda un regim de rotatie moderat, de tipul 15
minute la fiecare 3 ore sau 20 minute la fiecare 4 ore, favorizand extractia compusilor
fenolici sub influenta temperaturii. Ulterior, regimul de rotatie devine mai intens, de
exemplu 2 rotatii a ciate 5 minute pe ord, ceea ce determind o actiune mecanicda mai
pronuntata asupra masei de bostina si intensifica procesul de extractive.

Utilizarea cisternelor rotative prezintd multiple avantaje tehnologice si
economice. Capacitatea mare de prelucrare pe sarja, reducerea duratei de macerare si
gradul ridicat de mecanizare a procesului conduc la o eficientd sporita. In conditii de
temperatura ridicata, difuzia antocianilor din pielite este accelerata, crescand randamentul
de extractie, iar cantitatea de taninuri extrase este mai mare, contribuind la stabilizarea
culorii vinului in timpul maturarii (Mujdaba et al., 1980; Radulescu & Tita, 2010).

Comparativ cu sistemele clasice, utilizarea cisternelor rotative reduce durata
procesului de macerare—fermentare de 3-5 ori, creste continutul de polifenoli extrasi cu
aproximativ 14—-16% si pe cel de taninuri cu 26-27%. In acelasi timp, necesarul de forta
de munca se reduce semnificativ, cu pana la 69%, fata de utilizarea cisternelor statice din



beton. Principalul dezavantaj al acestui procedeu il reprezinta consumul ridicat de energie
electrica (Cotea et al., 2010).

Termomacerarea

Maceratia la cald, cunoscutd si sub denumirea de termomacerare, reprezintd un
procedeu tehnologic bazat pe incalzirea strugurilor sau a mustuielii, in scopul
intensificarii extractiei compusilor coloranti din pielita boabelor. Spre deosebire de
metodele clasice de vinificatie in rosu, in care macerarea si fermentatia se desfiasoara
simultan, Tn cazul termomacerarii cele doud etape sunt separate, maceratia avand loc
anterior fermentatiei alcoolice si independent de aceasta (Cotea, 1985).

Termomacerarea poate fi aplicata atat strugurilor Intregi, situatie mai rar intalnita,
cat si mustuielii, varianta cea mai frecvent utilizatd. Procesul presupune incalzirea rapida
a materiei prime la temperaturi ridicate, de regula in jurul valorii de 70°C, pentru o
perioada de 15-30 de minute. Este esential ca atingerea acestei temperaturi sa se realizeze
intr-un interval scurt de timp, intrucat enzimele oxidazice prezintd activitate maxima la
temperaturi de 45-50°C, ceea ce ar putea conduce la degradarea compusilor fenolici
(Cotea et al., 2010).

Procedeul se desfasoara in instalatii moderne, realizate din materiale anticorozive,
care permit controlul precis al temperaturii si al duratei de tratament. Prin incélzirea
strugurilor sau a mustuielii, maceratia are loc la temperaturi ridicate, in timp ce
fermentatia alcoolica se realizeaza ulterior, dupa separarea fazei lichide de partile solide,
in conditii similare vinificatiei in alb.

Rezultate optime se obtin prin respectarea parametrilor tehnologici mentionati
(70°C timp de 15-30 de minute), insa existd si variante tehnologice care presupun
incélzirea rapida a mustuielii la temperaturi de 80-85°C, pe durate foarte scurte (2-3
minute). In timpul incalzirii, faza lichida se coloreazi intens, datoritd extractiei rapide a
antocianilor si a altor compusi din pielite, imbogatindu-se simultan in substante organice
si minerale. Dupa racirea mustului la temperaturi obisnuite de fermentare (20—25°C), se
realizeaza separarea fazelor, asamblarea fractiunilor de must colorat si Tnsdmantarea cu
levuri selectionate, fermentatia desfasurandu-se ulterior similar vinificatiei Tn alb.

Termomacerarea prezintd numeroase avantaje tehnologice, printre care se remarca
tehnologic continuu si intensificarea extractiei compusilor fenolici, in special a
antocianilor. De asemenea, metoda contribuie la evitarea fenomenelor oxidative, prin
atingerea rapidd a temperaturilor de inactivare a enzimelor oxidazice, precum si la
mentinerea calitdtilor organoleptice ale vinului, prevenind aparitia defectelor de gust si
miros asociate tratamentelor termice prelungite la temperaturi mai scazute (Cotea et al.,
2010).



Criomacerarea

Maceratia la rece, cunoscuta sub denumirea de criomacerare, reprezintd o metoda
moderna de perspectiva 1n industria vinicola, datoritd capacitatii sale de a favoriza
extractia selectiva a compusilor chimici cu rol esential in definirea calitatii vinului. Prin
aceastd tehnicd se obtin concentratii mai ridicate de compusi fenolici valorosi, precum
antocianii si taninurile, dar si de compusi aromatici (esteri ai acizilor grasi, acetali ai
alcoolilor superiori), in timp ce substantele cu impact negativ asupra insusirilor
organoleptice, precum alcoolii superiori sau hexanolii, se regdsesc In proportii mai reduse
comparativ cu vinurile obtinute prin metode clasice (Peinado et al., 2004).

Criomacerarea presupune utilizarea unor temperaturi scazute, cuprinse, in mod
obisnuit, intre —20 si —25°C. Aceste valori au rolul de a diminua activitatea enzimelor
oxidazice, in special a polifenoloxidazei, prevenind astfel oxidarea compusilor fenolici si
favorizind extractia acestora in conditii controlate. In plus, reducerea activitatii
enzimatice permite limitarea sau chiar eliminarea utilizarii dioxidului de sulf, care in mod
obignuit este utilizat pentru protectia mustului, dar care poate influenta negativ
solubilizarea anumitor compusi fenolici (Rosca, 2007).

Tehnologia criomacerarii presupune parcurgerea mai multor etape succesive. Intr-
o prima faza, mustuiala este racitd rapid pand la aproximativ 10°C, temperatura la care
activitatea enzimatica este semnificativ redusa. Ulterior, racirea continud intr-un ritm mai
lent, pana la atingerea temperaturilor negative de aproximativ —20°C. Aceastd scadere
controlatd a temperaturii are rolul de a favoriza formarea unor cristale de gheata de
dimensiuni mai mari, dar in numar redus, evitand astfel distrugerea necontrolata a
tesuturilor vegetale. Principiul de baza al criomacerarii constd in actiunea mecanicd a
cristalelor de gheatd asupra peretilor celulari, determinand ruperea acestora si eliberarea
compusilor intracelulari de interes, odata cu sucul celular. In acest mod, extractia
compusilor fenolici si aromatici este intensificata, fard a favoriza eliberarea excesiva a
substantelor nedorite, cum sunt cele provenite din seminte. Dupa finalizarea etapei de
macerare, mustul este readus la temperatura optima de fermentare, fiind ulterior supus
procesului de fermentatie alcoolicd, de reguld dupi o usoara sulfitare.In timpul maceririi,
poate fi aplicatd si recirculatia mustului, pentru a asigura o omogenizare eficienta si o
extractie uniformad. Este important de mentionat ca aceasta tehnica se aplica in special in
cazul strugurilor sdnatosi, Intrucat prezenta microorganismelor nedorite poate afecta
negativ rezultatul final.

Criomacerarea contribuie in mod semnificativ la imbunatatirea calitatilor
organoleptice ale vinurilor, in special ale celor tinere, evidentiind aromele si conferind
finete gustativd. De asemenea, metoda este utilizatd cu succes in obtinerea vinurilor roze
de calitate, acestea remarcandu-se printr-o aroma delicata si o culoare atractiva (Muntean
& Gheorghita, 2008).



CONCLUZII

Procesele de macerare—fermentare reprezinta etape esentiale in tehnologia de
obtinere a vinurilor rosii, avand un rol determinant in definirea caracteristicilor
cromatice, aromatice si gustative ale produsului final. Prin intermediul acestor procese se
realizeazd extractia compusilor fenolici din pielita si semintele strugurilor, in special a
antocianilor si taninurilor, care confera vinurilor rosii culoare, structura si capacitate de
invechire.Alegerea variantei tehnologice de macerare—fermentare influenteazd in mod
direct calitatea vinului obtinut. Metodele traditionale, desi presupun un consum mai mare
de munca si prezintd anumite limitdri, continua sa fie utilizate datoritd capacitatii lor de a
produce vinuri de calitate superioard, in special in conditiile utilizarii unei materii prime
corespunzatoare. Pe de altd parte, metodele moderne, precum utilizarea cisternelor
rotative, termomacerarea sau criomacerarea, oferd avantaje importante in ceea ce priveste
controlul procesului, eficienta tehnologica si posibilitatea obtinerii unor vinuri cu
caracteristici bine definite.

Tehnologiile moderne permit o extractie mai rapida si mai selectiva a compusilor
valorosi, contribuind la Tmbunatatirea calitatilor organoleptice ale vinurilor, la cresterea
productivitatii si la reducerea consumului de resurse. Totodatd, acestea faciliteaza
adaptarea procesului de vinificatie la cerintele actuale ale pietei si la diversitatea materiei
prime.

Tn concluzie, optimizarea proceselor de macerare—fermentare, prin alegerea
corectd a metodei si controlul atent al parametrilor tehnologici, reprezinta un factor
esential in obtinerea vinurilor rosii de calitate, capabile sd rdspundad atat exigentelor
consumatorilor, cat si cerintelor tehnologice si economice ale industriei vinicole
moderne.

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