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Inventia se refet la biotehnologiai poate fi utiliza Tn industria vinicdl.

Este cunoscéttulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae, dastiproducerii diferitor Buturi alcoolice prin
fermentare alcooli in special a Vinurilor cu Denumirea de OrigineD@) din Madrid, Spania, care a fost
evideniata din microflof autohtoi provenit din regiunea, care cuprinde arealele Arganda, Nakeno and San
Martin [1].

Este cunoscéttulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae ddstindustriei vinicole in special, pentru producerea
vinurilor rosii din soiul Tempranillo, care a fost evidéta din microfloa autohto provenit din regiunea Rioja
Alavesa, Spania [2].

Este cunoscattulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae, sgfedin sedimente vinicole oferite de Institutul de
Vinificatie al Republicii Moldova, actualmente Institutitiintifico-Practic de Horticulturasi Tehnologii
Alimentare, care sintetizeain cantititi sporiteB-glucani [3].

nsa, park in prezent, evideiereasi selegionarea tulpinilor de levuri autohtone, din diferitentre viti-vinicole ale
Republicii Moldova, destinate producerii vinurilaibe seci de calitate nu a fost efeciuat

Problema pe care o rezahnvenia const in oltinerea unei tulpini de levuri autohtone in centviil-vinicol
laloveni cu proprieti tehnologice avansate, in special cu capacitagea termenta glucide la o aciditate agtiv
sporit.

Esena inveniei consta in aceeaice propune tulpina de levuri Saccharomyces ceaevisiepozitdt In Colegia
Nationak de Microorganisme Nepatogene cu rimmh CNMN-Y-23, care poate fi utilizatla producerea vinurilor
albe seci.

Rezultatul congtin seledonarea unei tulpini de levuri locale cu propiietehnologice avansate, in special cu
capacitate de a fermenta glucide la o aciditate@sporit a mustului.

Tulpina de levuri a fost izolatdin must de struguri de soiul Aligote, la baza exxpentad viti-vinicola a
Institutului Stiintifico-Practic de Horticultur si Tehnologii Alimentare din osal Chisinau prin metoda ,Ansei
epuizate” in a. 1998.

Tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae evidéineste depozitatin Coleg¢ia Naionak de Microorganisme
Nepatogene cu nuirul de acces CNMN-Y-23i, este recomandatin special, pentru a fi utilizan procesul de
fermentare alcoolicla producerea vinurilor albe seci.

Caracterele morfologo-culturale ale tulpinii

Microorganismul este de tip eucariot, se Tngté prin Tnmugurire vegetativ Tulpina formeaz celule eliptice.
Latimea celulelor variazintre 5,4..5,6 um, au lungimea de 6,75m si o suprafg de 29,6um2. Celulele tinere
sunt grupate céate daunu formeaz miceliul autentic. Pe mediu lichid formeadepozit nisipos tasat, nu forméaz
peliculs sau inel. Pe mediu solid agarizat formieanlonii rotunde cu suprafa neted, lucioas de culoare ali
crem.

Particularititile fiziologo-biochimice ale tulpinii

Cultura crate in intervalul de temperatude 10...38°C, o dezvoltare optiraa fost ating Tn intervalul termic de
18....28°C; coloniile apar peste.4d2 ore, pH optimal 2,8.3,4; rezisteta sporit la concentrgi sporite de SOZ2i
aciditate actii.

Importana practi@ a tulpinii (domeniul de utilizare): tulpina dag¢ste recomandapentru producerea vinurilor albe
seci de calitate.

Produsul sintetizat de tulginalcool etilic, aminoacizi, gliceri 2,3-butilenglicol.

Parametrii productivi ai tulpinii: in mediul lichidatural (suc de struguri), dug2 ore de cultivare, tulpina formeaz
circa 100..150 min. celule /ml.

Metode de determinare a actiit tulpinii (Metode stabilite de OIV pentru caradsgica tulpinilor de levuri).
Condiiile si componega mediului pentru cultivare

Mediul de cultu din must de struguri se e din must proagp de struguri (glucide -170200 g/I) decantadi
sterilizat la temperatura de 125°C timp de &. &fu se folosesc temperaturi mai ridicateéntervale de timp de o
durat mai lungi, pentru a evita distrugerea comgihar de crateresi de inmutire.

Mediul de cultud agarizat se gime din must de struguri steril, arai pH este adus la valoarea 6,0 prin adaos de
soluie alcaliri de NaOH/KOH (1N). Tn mustul astfel prii se administreazautolizat de drojdie in concentien
de 5..10 g/lsi agar-agar 20.30 g/l.

in cazul cand se fologe mediul lichid, Tn eprubete sterile din stidu volumul de 20 ml se toarrcate 10 ml
mediu de cultut, se sterilizeazin autoclai timp de 30 min la 0,5 atmosfere. Tulpina se calfpe acest mediu
lichid la temperatura de 28+1°C timp de. 482 ore.

in cazul cand se fologe mediul solid agarizat, mediul de cultwe sterilizeazin autoclai timp de 30 min la 0,5
atmosfere; se toadinin cutii Petri sterile; dup solidificare, tulpina se cultivpe acest mediu la temperatura de
28+1°C timp de 48.72 ore.

n cazul cand lipsge un mediu natural, se folgse mediul sintetic Hansen, care goe glucoz sau maltoz — 50
g; peptod — 10 g; KH2PO4- 3 g; MgSO4IH20 - 2...5 g; ap distilati — 1000 ml. Mediul sintetic se solidificcu
adiugarea agar-agarului in cantitate de3%. Se sterilizedzla fel casi mediul natural.

Particularititile genetice ale tulpinii acido-rezistente.

Tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae estiatizdn cultud pur si depozitai in Colegia Ngionak de
Microorganisme Nepatogene a Institutului de Micobbgie si Biotehnologie al AM cu nurmirul CNMN-Y-23.
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Exemplul 1

Mustul din struguri de soiul Aligote, cu parameinitiali: concentréia in mag a zaharurilor- 187 g/l, concenttéa

n mag a acidititii titrabile — 7,8 g/l, pH- 3,2, a fost sulfitat p&@nla 70 mg/l, limpezit la rece (t=10°G) dupa
scoaterea de pe sedimentul format a fost diriji¢rdaentarea alcoolic In calitate de levuri seléonate pure pentru
efectuarea procesului tehnologic de fermentare st fdilizat tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae,
depozitai in Colegia Naionak de Microorganisme Nepatogene cu mmh CNMN-Y-23. Volumul soltiei
levurilor utilizate la fermentarea alcoalia mustului Aligote a constituit 1% de la volumulistului iniial, procesul
de fermentare realizdndu-se la temperatura de.1BSC. Procesul de fermentare alcodlia mustului a fost
caracterizat prin o fermentare ktiia, fara formare intens de spum, care s-a finalizat in decurs de 18 zile cu
fermentarea complgta zaharurilor. Vinul alb sec ghut se caracterizeazrin o culoare pai deschisu nuare
verzui, aromi curati cu nuate florale, gust curat, armonios, bine echilibrat, rmane florale Tn postgust. Nota
organoleptia — 8,0. In ga fel, utilizarea tulpinii de levuri Saccharomycesrevisiae CNMN-Y-23 permite
fabricarea vinului alb sec de calitate Taalt

Exemplul 2

Mustul din struguri de soiul Aligote, cu parameinitiali: concentréia in mag a zaharurilor 187 g/l, concenttéa

in mag a acidititii titrabile — 7,8 g/l, pH- 3,2, a fost sulfitat p&inla 70 mg/l, limpezit la rece (t=10°G) dupa
scoaterea de pe sedimentul format a fost dirijé¢rfmentarea alcoolic in calitate de levuri seléonate pure pentru
efectuarea procesului tehnologic de fermentareoat dtilizate levurile Saccharomyces cerevisiae GN¥23.
Volumul soldiei levurilor utilizate la fermentarea alcodli@ mustului Aligote a constituit 2% de la volumul
mustului intial, procesul de fermentare realizandu-se la teatpex de 16.18°C. Procesul de fermentare alcodlic
a mustului a fost caracterizat prin o fermentarelenat, fara formare intens de spum, care s-a finalizat Tn decurs
de 16 zile cu fermentarea comglet zaharurilor. Vinul alb sec phut se caracterizearin o culoare pai deschis
cu nuairge verzui, aroma fih cu nuage pronugate florale, gust proasp armonios, extractiv, cu nugnflorale in
postgust. Nota organolepiic- 8,10. In aa fel, utilizarea tulpinii de levuri Saccharomyagsevisiae CNMN-Y-23
permite fabricarea vinului alb sec cu propijetehnologice avansate la o aciditate actpori a mustului.

Exemplul 3

Mustul din struguri de soiul Aligote, cu parameinitiali: concentréia in mag a zaharurilor- 187 g/l, concentt

in mag a acidititii titrabile — 7,8 g/l, pH- 3,2, a fost sulfitat p&inla 70 mg/l, limpezit la rece (t=10°G) dupa
scoaterea de pe sedimentul format a fost diriji¢rdaentarea alcoolic In calitate de levuri seléonate pure pentru
efectuarea procesului tehnologic de fermentare i ftilizate levurile autohtone Saccharomyces visiae
CNMN-Y-23. Volumul solgiei levurilor utilizate la fermentarea alcodli@ mustului Aligote a constituit 3% de la
volumul mustului injial, procesul de fermentare realizdndu-se la teatpex de 16.18°C. Procesul de fermentare
alcoolica a mustului a fost caracterizat prin o fermentaterig, cu formare interisde spum, care s-a finalizat in
decurs de 14 zile cu fermentarea comdpetzaharurilor. Vinul alb sec ghut se caracterizeazrin o culoare pai
deschig cu nuage verzui, arori curati cu nuare florale, gust plin, armonios, bine echilibrat.tdlorganoleptit —
7,95. In aa fel, utilizarea tulpinii de levuri Saccharomyaesevisiae CNMN-Y-23 permite fabricarea vinului alb
sec cu propriéti tehnologice avansate la o aciditate actporia a mustului.



