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(57) Rezumat:

Prezenta inventie se referd la o metod& de imobilizare
a levurilor folosite Tn tehnologia vinurilor spumante.
Metoda conform inventiei constd din aceea c&, pe o
matrice de biopolimer guma gelan, obtinutd prin addu-
garea a 10...30 ml de suspensie contindnd 0,035 g/l
bentonitd la 0,3...1 g guma gelan dizolvatd in 40...70 ml
de ap3 sterild deionizatd, la temperatura de 70...80°C,
se adaugd un volum de suspensie 10% de celule de
levuri, care asigurd o concentratie de 1,5...2,5 g celule

de levuri, la un volum final de 100 ml amestec, urmat de
omogenizarea Si extruderea amestecului sub form3 de
picaturi, intr-o solutie 1,5...2% de clorurd de calciu, la
un timp de imersare de 30...60 min, dup& care perlele
rezultate se filtreazd si se reintroduc in solutie
0,05...0,1% de gumé& gelan, se spald cu apa deionizatd
Si se activeazd in must de struguri steril, timp de 4...6 h.
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METODA DE IMOBILIZARE A LEVURILOR FOLOSITE iN
TEHNOLOGIA VINURILOR SPUMANTE

Inventia se referd la o metodd de preparare a biocatalizatorului cu celule de levuri
imobilizate, sub forméa de perle, pentru producerea vinurilor spumante in butelii prin metoda
champenoise. Perlele de biocatalizator se obtin folosind o noua matrice si anume gelan-gum,
un biopolimer din categoria aditivilor alimentari care exclude posibilitatea antrendrii in
produsele vinicole a substantelor toxice.

Pentru imobilizarea celulelor de levuri sunt cunoscute si alte matrici ca alginat,
carrageenan, polivinil alcool etc. (Fumi M.D. si colab., 1998, Am. J. Enol.Vitic, vol. 39, p.
267-272, Kantevik H.L., 1992, nr. patent 5079011, Martynenko N.N. si colab., 2004, Appl.
Bioch. Microbiol., vol. 40, nr. 2, p. 158-164). Rezultatele obtinute au aritat ca pentru
prepararea gelurilor in vederea imobilizarii celulelor de levuri s-au folosit concentratii mari
din matricele mentionate, de 2-4 %, fiind necesar totodatd acoperirea perlelor cu un strat

dublu pentru retinerea celulelor in interiorul perlelor.
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Problema tehnica pe care o rezolva inventia este: difuzia optima a nutrientilor la
nivelul celulelor de levuri imobilizate prin utilizarea unor concentratii reduse de biopolimer
pentru prepararea matricei de entrapare; stabilitatea fizico-mecanicd a structurii perlelor,
acestea nefiind compresibile, flotante, cu eliminarea operatiunii de remuaj, neafectandu-se
calitatile organoleptice ale vinurilor spumante.

Metoda de imobilizare a levurilor folosite in tehnologia vinurilor spumante, conform
inventiei, foloseste matricea de gelan-gum pentru prepararea unui biocatalizator cu celule de
levuri imobilizate. S-au utilizat concentratii de 0,3...1,0 g gelan-gum, dizolvat in 40...70 mL
apd deionizatd sterild la temperatura de 70...80°C, dupd ricirea solutiei de gelan-gum la
temperatura de 25...50°C, s-au adiaugat 10...30 mL suspensie de bentonitd cu concentratia de
0,035 g/mL si un volum de suspensie de 10% celule care asigurd concentratia de 1,5..2,5 g
celule levuri la 100 mL amestec. Inainte de prepararea suspensiei de 10%, celule de levuri au
fost spélate cu apa deionizata sterild si centrifugate la 5000...8000 rpm.

Amestecul obtinut a fost extrus printr-o capilard cu diametrul interior de 0,5 mm,
picaturile fiind imersate in 300...800 mL dintr-o solutie de clorurd de calciu 1,5...2 %, cu
agitare usoard, intermitentd, timp de 10... 60 minute.

Perlele de biocatalizator filtrate se introduc intr-o solutie de 0,05...0,1 % solutie de
gelan-gum. Prezenta ionilor de calciu conduc la formarea unei pelicule de gelan-gum
protectoare care impiedicd eliberarea celulelor de levuri din stratul superficial al perlelor.
Aceasta operatiune este urmata de spdlarea perlelor de biocatalizator cu apa deionizata sterila,
timp de 3..8 ore la temperatura de 10...30°C cu agitare usoard. Operatiunea de spilare a
perlelor de biocatalizator este considerata foarte importantd avand in vedere scopul urmarit si
anume de a obtine vinuri spumante limpezi, fira depozit. In cazul in care ionii de calciu
bivalenti nu au fost eliminati in totalitate prin spdlare, se formeaza cristale de tartrat de calciu
care conduc la un depozit in butelii, aspect neacceptat la obtinerea vinurilor spumante.

Perlele de biocatalizator cu celule de levuri imobilizate in gelan-gum, inainte de
utilizare in fermentatia a doud in butelii pentru prepararea vinului spumant sunt activate in
must de struguri steril timp de 4...6 ore. Testarea activitatii catalitice a biocatalizatorului s-a
efectuat in butelii, in care s-a introdus amestecul de tiraj (vin materie prima pentru spumante
si licoarea care asigurd 24 g zaharuri/L). Dupd dopuire si agrafare, buteliile se aseazd

orizontal in camere speciale la temperatura de 14-16°C.
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Un exemplu de realizare a inventiei se referd la:

a) prepararea perlelor de biocatalizatori prin imobilizarea celulelor de levuri in gelan-
gum;

b) eliminarea surplusului solutiei de clorura de calciu 2%;

c) fermentatia a doua alcoolicd in butelii cu biocatalizatorul de celule de levuri
imobilizate in gelan-gum.

0,5 g gelan-gum se dizolvad in 65 mL apd deionizatd sterild, pe o baie de apa, la
temperatura de 80°C, timp de 30 minute cu agitare ugoard. Dupa ricirea solutiei la 30°C s-a
adaugat: 20 mL, o suspensie celule levuri apartinand speciei Saccharomyces bayanus MNF11
(substantd uscatd 10%), 14 mL, o suspensie bentonitd (¢ = 0,035 g/mL) urmatd de
omogenizare, pentru repartizarea uniforma a suspensiilor practicadndu-se extruderea gelului
printr-o capilard cu diametrul interior de 0,5 mm. Picaturile au fost imersate de la distanta de
10 cm, in vasul cu 600 mL solutie clorurd de calciu 2%, timp de 30 minute, pentru intirirea
picaturilor de amestec care devin rotunde, avand aspect de perle. Perlele de biocatalizator sunt
separate prin filtrare de solutia de clorurd de calciu 2 % se reintroduc intr-o solutie de gelan-
gum 0,1 % timp de 10 minute. Dupa filtrare, perlele sunt spilate cu apd deionizati sterila
pentru indepdrtarea ionilor bivalenti de calciu in exces. Conform retetei de prepare din metoda
prezentei inventii rezultd aproximativ 86 g perle de biocatalizator cu celule de levuri
imobilizate in gelan-gum.

In butelii de sticla se introduc perlele de biocatalizator cu celule de levuri imobilizate
in gelan-gum, care asigurd cantitatea de 1,5 g celule/butelie si amestecul de tiraj obtinut din
vin materie primd pentru spumante la care s-a addugat licoarea de tiraj care asigura 24 g/L
zaharuri.

Buteliile astfel pregatite sunt asezate orizontal la temperatura de 14...16°C.
Fermentatia alcoolica a doua in butelii s-a finalizat dupa 15 zile. Dupa acest interval de timp
buteliile au fost observate in lumina unei ldmpi pentru aprecierea limpiditatii. Prin
simpla, pozitionare verticald a buteliilor cu dopul Tn jos, in cateva secunde perlele de
biocatalizator cu celule de levuri imobilizate in gelan-gum s-au depus astfel cd operatiunea de
remuaj a fost eliminatd. Degorjarea (eliminarea perlelor), sub presiunea dioxidului de carbon

rezultat in butelii in urma procesului de fermentatie alcoolica s-a realizat in conditii optime.
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Inventia prezintd urmatoarele avantaje:

imobilizarea celulelor de levuri in biopolimerul gelan-gum ca matrice exclude
posibilitatea introducerii in vinurile spumante a reziduurilor toxice fiind un aditiv
alimentar verificat si acceptat de FAO;

costul perlelor de biocatalizator este convenabil deoarece in final se obtin 86...88 g
perle folosind doar 0,4...0,6 % biopolimer gelan-gum, raportul fiind de 1 la 4 fata de
alte matrici utilizate pana in prezent (alginat, carrageenan etc.);

pentru asigurarea retinerii celulelor de levuri in interiorul perlelor de biocatalizator,
metoda din prezenta inventie propune o noud solutie si anume adaosul, a suspensiei de
bentonita in structura perlelor, aditiv oenologic admis in industria vinicold, care are
proprietatea de a aglomera celulele de levuri si deci, de a evita eliberarea acestora in
mediul de fermentatie la prepararea vinurilor spumante;

calitatea biopolimerului gelan-gum ca matrice de imobilizare a celulelor de levuri in
vederea utilizarii la prepararea vinurilor spumante reiese din stabilitatea structurii
perlelor si a difuziei optime a nutrientilor in interiorul acestora conducéand la reducerea
cu 50 % a perioadei de fermentatie alcoolicé a doua;

proprietatile fizico-mecanice ale perlelor de biocatalizator corespund criteriilor de
utilizare in tehnologia de preparare a vinurilor spumante §i anume nu sunt
compresibile, flotante, avand o structurd stabila care ofera posibilitatea reutilizarii in
mai multe cicluri de fermentatie alcoolici;

separarea biocatalizatorului din mediul de fermentatic se realizezd usor. in céteva
secunde, conducand la eliminarea operatiunii de remuaj din tehnologia de preparare a
vinurilor spumante;

matricea de gelan-gum nu afecteaza calitatea organolepticd a vinului spumant, acesta

pastrand calitatile vinului materie prima, in special aroma fina.
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METODA DE IMOBILIZARE A LEVURILOR FOLOSITE IN
TEHNOLOGIA VINURILOR SPUMANTE

Revendicari:

1. Metoda de imobilizare a levurilor folosite in tehnologia vinurilor spumante

caracterizati prin aceea cd se utilizeaza ca matrice, biopolimerul gelan-gum.

2. Metodd de imobilizare a levurilor folosite in tehnologia vinurilor spumante,
conform revendicarii 1, caracterizati prin aceea c¢i la prepararea biocatalizatorului cu celule
de levuri imobilizate in matricea de gelan-gum se utilizeazd concentratii de 0,3...1 g gelan-
gum dizolvat in 40...70 mL apa deionizata sterild la temperatura de 70...80°C, la care se
adaugd 10...30 mL suspensie de bentonitd (0,035 g/mL), un volum de suspensie 10% celule
care asigurd concentratia de 1,5...2,5 g celule levuri la un volum final de 100 mL amestec,
urmat de omogenizarea si extruderea sub forma de picaturi a amestecului intr-o solutie de
1,5...2 % clorurd de calciu, timpul de imersare fiind de 30...60 minute, urmata de filtrarea si
reintroducerea perlelor intr-o solutie de 0,05...0,1 % gelan-gum fiind apoi spalate cu apa
deionizata sterild pentru indepértarea ionilor de calciu bivalenti in exces si activarea in must
de struguri steril timp de 4..6 ore inainte de testarea activititii catalitice in fermentatia

alcoolica a doua in butelii pentru prepararea vinurilor spumante.
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