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Impactul conditiilor de fermentare asupra calitatii
otetului de vin

BOISTEAN, A., CHIRSANOVA, A., CTUMAG, J., GAINA B.

Abstract

Cercetarea a fost dezvoltata pentru a cuantifica in mod fiabil si precis
evolutia indicilor fizico-chimici (densitate, continut de zahar, pH, aciditate si
alcool) in timpul fermentatiei alcoolice a sucurilor de struguri si a activificarii
lor. S-a studiat impactul diferitor factori tehnologici (temperatura, aerare si
adaugare de nutrienti) atat asupra fermentatiilor alcoolice cat si acetice si a
fost optimizata compozitia mediului nutritiv pentru cresterea drojdiilor si a
bacteriilor cu acid acetic. acumularea necesara de alcool si acid acetic. S-au
cuantificat indicii de calitate ai vinurilor si otetelor obtinute. Au fost inaintate
recomandari tehnologice pentru a optimiza obtinerea otetului pe baza de suc
concentrat de struguri. In probele cu vin de struguri obtinut in urma
fementarii alcoolice s-a constat ca influenta nutrimentilor joaca un rol
important in procesul de fermentare alcoolicd, deoarece am primit o diferenta
a alcoolului foarte mare de 33% intre probe. In probele cu si fari siruri s-a
demonstrat ca pe parcursul de 48 de zile se inregistreaza o diferenta de 2,29%
mai mult decat in proba fira siruri. In cazul dat putem recomanda utilizarea

sarurilor alimentare in procesul de fermentare acetica in conditii indusriale,
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pentru a obtine intr-un timp mai scurt atat cantitativ cat si calitativ a otetului

de vin.
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