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INTRODUCERE

In ultimul deceniu, un accent deosebit in
industria agro-alimentard indeosebi in vinificatie,
revine utilizarii microorganismelor imobilizate.
Aceste microorganisme au avantajul ca pot fi foarte
usor introduse si scoase din vin sau must dupa
biotransformarea totala sau partiala a substraturilor.

Una din tehnicile folosite curent pentru
imobilizarea microorganismelor este includerea
(incluziunea), sau 1incapsularea; aceastd metoda
constd in introducerea microorganismelor intr-o
matritd de polimeri rigizi fara scurgerea celulelor de
suport [1].

Opririle proceselor de fermentare sau procesele
de fermentare lentd sunt printre problemele
principale care se pot intilni in timpul vinificatiei, si
deseori sunt cauzate de un bloc total sau partial al
consumului de zahdr de catre drojdii si de céatre
producerea etanolului.

De obicei aceste cauze sunt generate de catre
deficitul nutritional al mustului (azot, vitamine,
oxigen si minerale), sau de prezenta inhibitorilor in
concentratii mari (nivelul zaharului initial, acizi
gragi in lant mediu, SO,, acid acetic, CO,),
temperaturilor neadecvate, pH - ului prea slab,
prezentei nedorite a microorganismelor  si
reziduurilor produselor toxice (pesticide, fungicide).

De la inceputul utilizarii lor i pina in prezent
drojdiile selectionate au fost si sunt folosite in
scopul obtinerii unor vinuri calitativ mai bune decit
cele fermentate spontan. Un vin corect si sdnatos se
realizeaza cu drojdii din genul Saccharomyces, cele
mai frecvent folosite sunt speciile [5]:

Saccharomyces ellipsoideus, Saccharomyces
oviformis §i Saccharomyces bayanus. De curind au
inceput sd se foloseascd si drojdii selectionate din
genul Schizosaccharomyces si anume din specia
Schizosaccharomyces pombe.

De la inceput, de cind se folosesc in vinificatie,
s-au preferat levurile selectionate din specia
Saccharomyces ellipsoideus.

Operatiunea pentru drojdiile eliptice a fost si
este justificata de faptul ca acestea, comparativ cu
drojdiile salbatice, au o putere alcooligena
suficienta de mare, suporta concentratii de dioxid de
sulf relativ ridicate, dau un randament ridicat in

alcool, pun rapid stipinire pe mediu si conduc
intotdeauna la realizarea unui vin corect si sanatos.

Prin drojdii salbatice se inteleg celelalte drojdii,
prezente in mod natural pe strugure, care dau
rezultate mai putin satisfacitoare la fermentarea
mustului. Majoritatea drojdiilor salbatice apartin
speciei Kloeckera apiculata, comparatie cu
Saccharomyces ellipsoideus formeazd mai multa
aciditate volatila si da un randament mai scazut in
alcool [16].

In prezent este unanim recunoscut ci folosirea
drojdiilor selectionate din specia Saccharomyces
ellipsoideus trebuie sa fie consideratd ca o masura
oenologica indispensabila la vinificarea recoltelor
avariate, a celor provenite din podgorii recent
infiintate, In care predomina drojdii salbatice, la
cele rezultate din plantatii care au primit numeroase
tratamente cu fungicide si insecticide, precum si in
procesul producerii vinurilor spumante [7].

Obtinerea de vinuri seci din musturi bogate in
zahdr necesitd prezenta in mediul de fermentare a
drojdiilor din specia Saccharomyces oviformis.
Avind o putere alcooligena superioara drojdiilor din
specia Saccharomyces ellipsoideus pot fermenta
zahdrul dintr-un mediu care deja este bogat in
alcool. La fermentatia spontana, indeosebi in prima
parte, pina ce gradul alcoolic n-a atins 10% vol.
alcool, datoritd competitiei, este posibil ca numarul
drojdiilor de Saccharomyces oviformis sa se
diminueze foarte mult, iar uneori acestea chiar
dispar complet. Pentru a putea evita astfel de situatii
favorabile aparitiei diferitelor boli bacteriene, se
recomanda folosirea drojdiilor selectionate din
specia Saccharomyces oviformis.

Drojdiile responsabile de fermentatia alcoolica,
pe lingd transformarea zaharului, produc si o
descompunere partiald a acidului malic n produse
neacide. Prin aceastd degradarea, independenta de
fermentatia malolactica, 15-25% din cantitatea
initiala de acid malic este transformatd in alcool
etilic si dioxid de carbon [8].

Drojdiile Schizasaccharomyces, prin natura
particularitdtilor lor fiziologice, pot degrada, in
aceleasi conditii, cantitdti mult mai mari, ajungind
pind la 95% din acidul malic initial. De aici s-a
nascut ideea folosirii lor la dezacidifierea recoltelor
prea acide. Dintre speciile genului, s-a constatat ca
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Schizasaccharomyces pombe da cele mai bune
rezultate [2].

Degradind acidul malic drojdia poate diminua
aciditatea fixa fara formare de acizi volatili. Deci,
din acest  punct de vedere, specia
Schizasaccharomyces pombe are un rol deosebit la
fermentatia recoltelor acide, unde poate sa
inlocuiasca fermentatia malolactica [3].

1. LEVURI IMOBILIZATE

Imobilizarea celulelor a devenit o practica
importantd in biotehnologiile ultimilor ani, ducind
la cresterea performantei si a economicitatii
proceselor fermentative.

Folosirea  celulelor  imobilizate
numeroase avantaje, cum ar fi:

e activitatea enzimatica se mentine la cote
inalte, conducind la viteze maxime de
conversie a substantelor;

e o stabilitatea operationald buna;

e productivitate marita;

e usurintd in manipularea preparatelor, 1in
controlul si conducerea proceselor;

e economicitatea proceselor;

e posibilitatea reutilizarii biocatalizatorilor;

e separarea usoarda a imobilizatorului de mediu
de reactie [2].

Imobilizarea celulelor de S. cerevisiae
stimuleaza biosinteza polizaharidelor si
mananproteinelor peretelui celular. Imobilizarea are
loc datorita reactiei intre grupdrile aldehidice ale
substratului si aminogrupele proteinelor disponibile
ale suprafetei celulare. Faptul acesta duce la
majorarea sintezei [-1,3-, P-1,6-glucanilor si
mananproteinelor [13].

La alegerea materialelor pentru suport in cazul
producerii  biocatalizatorilor, trebuie luati 1In
considerare o multitudine de factori:

e materialul trebuie sa fie usor accesibil si la un
pret convenabil,;

e procesul de imobilizare trebuie s fie simplu
si sa nu afecteze activitatea enzimatica a
celulelor;

e capacitatea si eficienta celulelor imobilizate
trebuie sa fie mari;

e constructia reactorului trebuie sd fie cit mai
simpla.

La inceput, entraparea s-a realizat pe polimeri
sintetici, ca poliacrilamida, accentul punindu-se
apoi pe polimeri naturali ca alginatul si
carrageenanul.

Kapa — Carrageenan este o polizaharida naturald
extrasd din algele marine si este deseori folosita ca
aditiv alimentar. Takata si colab. (1977) au fost

asigura

primii care au folosit carrageenan pentru
imobilizarea celulelor. Sunt necesare temperaturi
inalte, de 60...80°C pentru dizolvarea polimerului la
concentratii ce variazd de la 2 la 5 % 1n solutia
salind de 0,9 % NaCl. Adaugarea solutiei de celule
la solutia sterilizatd prin incalzire a polimerului are
loc de 1a 40 1a 45°C.

Gelatizarea are loc prin racirea la temperatura
camerei. lonii de potasiu sunt folositi in general
pentru stabilizarea gelului si pentru a preveni
umflarea sau pentru a induce gelatizarea.

Tasa si colab. (1979) au comparat influenta
diferitelor conditii de gelatizare asupra tariei
gelului. Ionii monovalenti de K*, Rb", Cs" si NH4"
duc la obtinerea de geluri mai puternice 1in
comparatie cu ionii bi sau trivalenti [4].

Membranele ca si picaturile pot fi preparate prin
metoda picaturii sau prin tehnici de emulsifiere.

Metoda picaturii consta in adaugarea unui aditiv
de picurare in suspensia celuld/polimer Intr-o
solutie de KCl 2 % la temperatura camerei. Prin
tehnicile de emulsifiere suspensia celuld/polimer
este emulsifiatd intr-un ulei vegetal stabil intr-un
reactor termostatat [11].

Emulsia este apoi racita la temperatura camerei,
obtinindu-se picaturi la gelatificarea
carrageenanului. Aceste picaturi sunt apoi recoltate
in solutie de KCl dupd doud ore. Uleiul este
indepartat, iar picaturile sunt strecurate pentru a
obtine marimea doritd ce poate varia intre 250
micrometri $i 4 mm. Aceastd procedura a fost
folositd cu succes pentru imobilizarea bacteriilor de
acid lactic pentru fermentarea continua.

Mattiason (1983) a subliniat faptul ca activitatea
si viabilitatea celulelor imobilizate in corrageenan
sunt asemanatoare cu cele ale celulelor libere [3].

Gel de alginat de calciu. Dupa procesare
alginatul este disponibil sub formd de alginat de
sodiu solubil in apa.

Alginatul de sodiu solubil in apd, in solutia de
CaCl, formeaza un gel de alginat de calciu.

Picaturile de alginat sunt formate prin metode
de picurare sau emulsie.

O solutie de alginat de sodiu de 2-4% este
sterilizata prin filtrare inainte de introducerea
suspensiei de celule. Picdturile de gel sunt produse
prin picurarea suspensiei de celule/polimer printr-un
capilar.

Eliberarea ionilor de Ca®’ este initiati de
adaugarea unui acid organic solubil, cum este acidul
acetic, reducind pH-ul alginatului de la 7,5 la
aproximativ 6,5. Dupa gelificare picaturile sunt
spalate pentru indepartarea uleiului rezidual [10].

Amestecul polimer-celuld este trecut printr-un
capilar, cu o vitezd suficient de redusd pentru a
preveni formarea unui jet, obtinindu-se astfel
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picaturi ce cad Intr-o solutie de Intarire sub actiunea
fortei gravitationale [11].

Diametrul picaturii este influentat in special de
diametrul capilarului si de compozitia alginatului.
Cresterea productivitatii prin aceastd procedurd se
face prin folosirea unui numar mai mare de capilare.

Astfel, Vorlop si Klein au pus la punct un
sistem cu 42 de iesiri cu o capacitate de la 3 la 5 kg
particule de catalizator produs pe ora (diametrul
particulelor fiind de 3 mm) [14].

Utilizarea drojdiilor imobilizate poate avea
rezultate foarte bune la obtinerea vinurilor
spumante, usurind considerabil procesul tehnologic
clasic.

Variantele noi de tirajare constau in:

e utilizarea drojdiilor selectionate incluse in
bile de alginat;

e utilizarea drojdiilor selectionate incluse in
cartuse Millispark [15].

1.1. Utilizarea drojdiilor selectionate incluse in
bile de alginat

In acest caz, drojdiile sunt incapsulate intr-o
matrice a cdrei porozitate permite schimburile
nutritive intre drojdii si mediul de fermentatie.

Drojdiile incluse se prezinta sub forma unor bile
cu un diametru de citiva milimetri si au densitatea
mai mare decit a vinului. Remuajul se realizeaza in
citeva secunde, pozitionind sticla cu gitul in jos,
ceea ce ne permite sid colectim aceste drojdii
incluse in bile de alginat la nivelul gitului sticlei.
Nu ramine decit sa degorjam butelia dupa sistemul
ales. Astfel simplificatad, operatia de remuaj va
permite rezolvarea principalelor probleme legate de
aceastd operatie, care nu are decit un rol mecanic si
nu influenteaza calitatile spumantelor obtinute.

Unei solutii de alginat de sodiu 4%, sterilizata, i
se adaugd o suspensiec de celule de drojdii
selectionate, amestecul fiind omogenizat. Picaturile
de gel sunt produse prin picurarea suspensiei de
celule-polimer printr-un capilar intr-o solutie de
clorurd de calciu. Astfel, gelul este polimerizat sub
forma unei sfere de citiva milimetri diametru,
numitd in mod generic ,,bila”.

Eliberarea ionilor de calciu Ca, " este initiatd de
adaugarea unui acid organic cum este acidul acetic
pentru obtinerea unui pH de 6,5. Bilele obtinute
trebuie spalate pentru eliminarea ultimelor urme de
clorura de calciu.

Drojdiile se regasesc incluse in gel. Principalii
parametri ce pot influenta comportarea drojdiilor
incluse si, in consecintd, calitatea vinului spumant
obtinut, sunt: tipul alginatului, concentratia
alginatului, drojdiile starter folosite, concentratia
drojdiilor, calitatea operatiei de clatire a bilelor,

modul de conservare al bilelor, reactivarea
drojdiilor incluse inainte de folosire.
Trebuie indeplinite urmatoarele criterii:
e absenta fenomenului de reeliberare, deoarece
diferite celule de drojdii pot scapa din bile;
e determinind o crestere a turbiditatii;
e absenta bilelor flotante. Bilele au o densitate
mai mare decit vinul. Nu trebuie si existe bile
e plutitoare care nu se depun la nivelul gitului
sticlei Tnainte de degorjare;
e calitatea organoleptica si compozitia analitica
foarte asemanatoare cu cea obtinuta prin
o utilizarea celulelor de drojdii libere;
perfecta stabilitate proteicd si tartricd a
vinurilor spumante obtinute;
e absenta urmelor de alginat in vin, dupa
degorjare [8].
drojdie existente pe suprafata bilelor obtinute sa
difuzeze in masa vinului dupa imbuteliere si si
determine cresteri ale turbiditdtii, acestea sunt
imersate intr-o solutie de alginat de sodiu 4%, dupa
ce in prealabil aceasta a fost sterilizatd, si sunt
trecute apoi intr-o solutie de clorurd de calciu. Se
obtin astfel sfere cu dublu invelis, eliminindu-se
posibilitatea de reeliberare a celulelor [7].

1.2. Utilizarea drojdiilor selectionate incluse in
cartuse Millispark

Ca urmare a alcatuirii lor speciale, aceste
cartuse asigurd schimburile nutritive dintre drojdii
si mediul de fermentatie, iar ca urmare a modului
specific de fixare pe gitul interior al buteliei este
posibila eliminarea in totalitate a operatiei de
remuaj, iar degorjarea se reduce la o simpla
decapsulare a buteliei.

Intr-o prima varianta, acest cartus Millispark se
prezintd sub forma unui mic cartus cilindric de 12
mm diametru, la extremitatea caruia se afla o
»fustd® pentru inchidere. Aceastd fustd constituita
din nervuri radiale elastice se adapteaza perfect
geometriei interioare a gitului sticlei.

Corpul filtrant are un schelet cilindric cu foarte
multe ochiuri legate intre ele prin nervuri
longitudinale, iar o membrand filtrantd hidrofila,
avind diametrul porilor de 0,65 pm, este sudatd pe
portiunea cilindricd. Un mic disc de membrana
filtranta hidrofoba este sudat de periferia corpului
cilindric [9].

Cele douad membrane inconjoard astfel corpul
perforat al cartusului. Cartusul Millispark se
instaleazd simplu in sticld. Dupa ce se umple cu
drojdii, se astupa cu un mic dop adaptat acestui
scop, dupd care sticla se capsuleaza cu o capsula
metalica [6].
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Toti polimerii utilizati de Millipore in realizarea
cartusului Millispark sunt inerti, atit din punct de
vedere biologic cit si alimentar [12].

Intr-o alta varianti, acest tip de cartus
Millispark ocupd practic acelasi volum cu cel
anterior prezentat, dar are o cu totul altd alcatuire.
El se compune dintr-un méanunchi de bucle, alcatuit
din fibre cu sectiune circulard. Fibrele sunt
confectionate dintr-o membrand hidrofila cu
porozitatea de 0,65 pum si sunt dispuse in forma de
U, capetele fiind fixate Intr-un Invelis termoplastic.

Suprafata totald a acestor fibre din membrana
hidrofild ce formeaza manunchiul este de 80 cm?,
iar forma si pozitia sa sunt protejate la exterior de
un dispozitiv asemdndtor unui buson ce prezintd
margini de etansare.

Capilarele sunt injectate cu celule de drojdii
selectionate in cantitatea si la concentratia dorita.
Dupa introducerea amestecului de tiraj in butelie, cu
mentinerea camerei de fermentare, se introduce
cartusul Millispark ce se fixeazd perfect pe gitul
sticlei prin intermediul marginilor de etansare.
Sticla este apoi asiguratd prin incapsulare cu o
capsa metalica.

Suprafata totald mare de schimb a membranelor
hidrofile asigura o buna conversie, iar CO, produs
este evacuat usor si continuu in masa vinului sub
forma dizolvata. Constructia si functionarea sunt
asemanatoare bilelor de alginat ce Tmbraca celulele
de drojdii folosite la fermentarea secundard a
vinului [5].

2. FERMENTAREA MUSTULUI CU
CELULE DE LEVURI FIXATE SI
IMOBILIZATE

Una din directiile de baza ale biotehnologiei
moderne este imobilizarea celulelor levurilor si a
bacteriilor ca factor de intensificare a proceselor
biotehnologice de obtinere a produselor in urma
procesdrii strugurilor (bauturi slab alcoolice, vinuri
de diferite tipuri).

Cunoscutul savant american H. Vitol (1971) a
apreciat importanta directiei prioritare mentionate
astfel: ,,Tehnologia considerata acum cinci ani ca o
neintelegere de laborator, a devenit ceea ce poate fi
numita realizarea cea mai importantd a tehnologiei
in ultimul deceniu”.

Utilizarea microorganismelor fixate (prin
absorbtie sau absorbtie cu utilizarea fortelor Coulon
sau Van-der-Waals) si imobilizate (legatura
covalentd, includerea pe fibrele polare, bilutele,
imobilizarea pe membrane sau in interiorul lor etc.)
in vinificatie sunt Tnalt apreciate 1n intreaga lume.

Proteinazele §i pectinazele imobilizate pe
suprafata levurilor reziduale din vin, tratate cu TiCly
(Emeri, 1972) pentru prima datd au fost obtinute in
anul 1973 la INVV din lalta ,,Magaraci" de cétre un
grup de cercetitori. Cu ele a fost efectuatd
limpezirea eficienta a vinurilor tari si de masa greu
de prelucrat in alte conditii.

Mai tirziu a fost propusad fixarea separatd a
levurilor Schizosaccharomyces intr-un reactor cu
diferiti suporti (rumegus de stejar si de fag, inele de
ceramica §i polietilend etc), iar in altul
Schizosaccharomyces. Rasa de levuri selectionata
special in acest scop a fost utilizatd cu succes la
instalarea  In  reactorul  principal  pentru
dezacidifierea continud a mustului si vinului.

Bazele utilizarii celulelor de levuri fixate in
vinificatia primara au fost elaborate si aplicate
practic in Franta si Moldova, demonstrind eficienta
inalta a acestei metode. Cercetirile utilizarii
levurilor fixate la sampanizarea vinurilor 1in
rezervoare mari au devenit cunoscute In lume
datorita lucrarilor cercetatorilor.

Capacitatea de restabilire a levurilor de vin
fixate pe suport (sorbenti de fag, stejar, polietilena
etc.) a fost folositd la eleborarea tehnologiei
principiale noi a obtinerii vinului spumant natural.

S-a demonstrat ca, pe suport se gasesc
permanent celule de levuri in diferite stari
tehnologice si activitate vitald, cd concentratia
microorganismelor imobilizate este mult mai mare
decit a celor libere fluctuante.

Levurile autolitice imbogatesc mediul cu
enzime §i substante biologic active, care permit
intensificarea procesului de sampanizare i
contribuie la imbunatatirea calitatii acestor vinuri.

Un grup de cercetdtori au elaborat de asemenea
o metodd noud cu eficientd inaltd de heresare a
vinurilor pe baza celulelor de levuri de heres fixate.

Solutii practice in utilizarea celulelor fixate de
levuri  si  de Dbacterii malolactice  pentru
dezacidifierea vinurilor s§i pentru imbunatatirea
calitatii lor, a fost adusa de membru corespondent al
A.S.M. Cozub Gh. (1979, 1981).

Bioreactorul cu celule fixate de levuri si bacterii
este permanent alimentat cu culturi pure din maiale
levuriene si  bacteriene, ceea ce asigurd
dezacidifierea continud de lungd duratd a vinurilor
datorita simbiozei microorganismelor in
bioreactoare.

La Institutul Tehnologic al Industriei
Alimentare din Moscova si Universitatea de Stat din
Moscova au fost elaborate metode de fermentare a
mustului cu celule de levuri imobilizate prin
legatura covalentd cu ajutorul cloranhidridei
acidului acrilic si metacrilic.
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Imbunatitirea calititii vinului pe baza celulelor
fixate pe titan poros a fost realizatd la Universitatea
Politehnica din Krasnodar.

Aceste lucrari au contribuit enorm la elaborarea
teoriei §i practicii catalizei eterogene pe baza
celulelor de drojdii fixate. Crearea de cétre savanti a
reactoarelor pe baza pectinazelor si proteinazelor
imobilizate se utilizeazd pe larg la stabilizarea
sucurilor, vinurilor si berii.

Metodele de imobilizare a celulelor cu utilizarea
membranelor inclusiv si gelurilor, sunt eficiente in
cazul cind trebuie asiguratd fermentarea cu o
productivitate inaltd si obtinerea produselor cu
caracteristici prestabilite (slab alcoolice, aromate).

Imobilizarea poate servi drept baza si pentru
utilizarea altor specii de microorganisme obtinute
prin ingineria genicd, cu aplicatii diverse in
industrie.

Imobilizarea microorganismelor si levurilor
continud sa fie un domeniu de studii intensive in
Germania, Polonia, Bulgaria etc. Rezultate
deosebite in utilizarea celulelor fixate de levuri si
bacterii in ramurile industriei alimentare au fost
obtinute de asemenea in Japonia, SUA, Germania,
Italia, Franta, Canada i alte tari.

Rezultatele deosebite ale cercetarilor asupra
fermentarii mustului de struguri, realizate la INVV
si ASP ,,Vierul” din Republica Moldova, constau in
utilizarea metodei de activare a suportului inert de
TiCl, pentru imobilizarea celulelor de levuri.

In calitate de purtator s-au utilizat titanul poros,
aerosil, silicagel, silocrom, diatomitd si bentonitd
spalata, preparatul AK si altele. S-au utilizat culturi
pure de levuri cu fenotip Killer, Chigindu — 340,
Chisinau — 339, Rara neagra, Romanesti (Moldova),
Kl Marque (Franta), si alte culturi cu fenotip
Hheutru”.

In experimente separate au fost imobilizate
celulele bacteriilor malolactice Leuconostoc oenos.
Celulele au fost imobilizate dupa metoda elaborata
de un grup de colaboratori biotehnologi prin
procedeul de incubatie a suportului activ si cu
maiaua de culturi de levuri pure. Folosind
concentratiile optime ale suportului de la 0,5 — 1,00
la 1,5 3,0 g celule de levuri umede (dupa
centrifugarea lor), se obtin 85 - 95%
microorganisme imobilizate, rezistente, ce nu pot fi
spalate (cu 1M NaCl sau cu vinuri seci §i tari).
Dupa divizarea sau inmugurirea celulei imobilizate,
celula tinara se fixeaza usor pe suprafata suportului
prin urmatoarele legaturi:

e libere de Ti;

e interactiunea culonicd electrostaticd intre
suport si membrana celulara a
microorganismelor;

e interactiunea Van der Waals dintre suport —
celula.

Practic in primele 14 zile de fermentare de la 40
la 80 % celule Tnmugurite se fixeaza pe suporturi,
pe celule autolitice sau imobilizate.

Concentratia initiald a celulelor imobilizate in
vin, precum si a celor libere constituie 2 % din
volumul mustului. Comparativ cu cele libere,
fluctuante, levurile imobilizate pe suporturi tari,
fermenteazad mustul mai lin si nu se Inregistreaza
variatii brusce ale temperaturii si ale degajarii CO,,
in conditii analogice In reactorul cu amestec
preparatul nu se precipitd, nu formeaza sediment
lipicios, ceea ce se manifesta pozitiv asupra cineticii
generale a fermentarii zaharurilor §i autolizei
levurilor.

Cea mai practica si ieftind metoda de fermentare
a mustului cu celule imobilizate de microorganisme
s-a dovedit a fi cea prin adaos si flux-adaos pentru
anumite conditii ale catalizei heterogenice a
fermentdrii alcoolice.

De perspectiva s-au dovedit preparatele cu
celule de levuri de vin imobilizate AK, TiCl4 pe
care s-a fixat celula viabila in instalatia continua
pentru fermentarea mustului. Aceastd tehnologie
prevede intoarcerea biomasei levurilor dupa un
ciclu inchis din rezervorul final 1n cel initial.

Realizarea acestei idei a permis mai intii de
toate implementarea fermentarii alcoolice dirijate,
pe o anumitd culturd de levuri si cu parametri
monitorizati ai procesului.

Prezinta interes realizarea metodei de
fermentare a mustului cu amestec de levuri
Schizosaccharomyces, Saccharomyces si bacterii
malolactice in acelasi reactor. Au fost utilizate cu
succes celulele fixate ale microorganismelor, ale
levurilor  Schizosaccharomyces (dezacidifierea
biologicdi a mustului, vinului), si a levurilor
Saccharomyces (fermentare alcoolicd). Trebuie
mentionata si eficienta inalta a fermentarii realizata
cu bacterii malolactice fixate pe sorbenti.

Cea mai perspectiva, ieftind si practica este
metoda utilizérii celulelor microorganismelor fixate
sau imobilizate pe suporti insolubili supusi unor
cerinte rigide ca: rezistenta in vin si suc, rezistenta
mecanico — fizicd in timpul amestecului, prezenta
suprafetei de  absorbtie bine dezvoltate,
accesibilitatea si pretul redus, acceptarea utilizarii
de catre legislatie.

Se cunoaste o metoda, care descrie incluziunea
celulelor in geluri; fibre membrane, structuri
polimerice si altele, dar luind in considerare pretul
excesiv al acestor suporturi, complicate de obtinut,
rezistentd mica la actiunile microflorei mustului sau
vinului, utilizarea ei se prolifereaza limitata.
Aditional, este problematic de obtinut permisiunea
Ministerului Sanatitii la utilizarea lor in industria
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vinului si sucurilor din considerente
generale.

In prezent, cind intreprinderile de vinificatie si
de producere a sucurilor din tard sunt bine

aprovizionate cu sorbenti, instalatii frigorifice si

igienice

aplicarea cu succes a celulelor microorganismelor
imobilizate la fermentarea mustului limpezit si a
vinurilor brute tinere. Aplicarea largd a acestor
metode  biotehnologice asigura astdzi baza
producerii bauturilor si vinurilor de toate tipurile de
calitate Tnalta si cu competitivitate sporita [9].

CONCLUZII

Imobilizarea celulelor a devenit o practica
importanta in biotehnologiile ultimilor ani ducind la
cresterea performantei si economicitatii proceselor
fermentative.

Utilizarea  microorganismelor  fixate  si
imobilizate in vinificatie sunt Tnalt apreciate in
intreaga lume de aceea pentru sporirea performantei
industriei vinicole in Republica Moldova s-au facut
cercetari pentru cresterea biomasei levurilor pure.

Desfagurarea  procesului de  fermentatie
alcoolica cu levuri imobilizate permite acumularea
biomasei de levuri pure.
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