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Inventia se refera la biotehnologie si poate
fi utilizata in industria vinicola.

Tulpina de  levuri  Saccharomyces
cerevisiae, depozitatd in Colectia Nationald de
Microorganisme Nepatogene cu numarul
CNMN-Y-23, poate fi utilizatd la producerea

vinurilor albe seci.
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Rezultatul consta in selectionarea unei
tulpini de levuri locale cu proprietati tehno-
logice avansate, in special cu capacitate de a
fermenta glucide la o aciditate activa sporita a
mustului.
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wines
(57) Abstract:

1
The invention relates to biotechnology and can

be used in the wine industry.

The strain of yeast Saccharomyces cerevisiae,
Collection of
Nonpathogenic Microorganisms under the
number CNMN-Y-23, can be used for the

production of white dry wines.

deposited in the National

(54)
CYXHX BHH

(57) Pedepar:

N300perenne 0OTHOCUTCS K OMOTEXHOIOTUH

A MOXET OBITb MCHOJL30BAHO B BHHO-
z[enwecxoﬁ MMPOMBINUICHHOCTH.
ramm JPOXOKEHt Saccharomyces

cerevisiae, nmemonupoBaHHbIH B HarmoHanb-
Hoit Komnexkmuu HenaroreHHsIx

nox Homepom CNMN-Y-23,

Muxpo-
OpPraHU3MOB
MOXET OBITh HCIOJIB30BaH MPU MPOU3BOJICTBE

OENbIX CYXHMX BHH.
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Strain of yeast Saccharomyces cerevisiae for the production of white dry

2
The result consists in the collection of a local

with  high

characteristics, in particular with the ability of

yeast  strain technological

carbohydrate fermentation at an increased
active acidity of the must.

Claims: 1

IITamMm aposckeii Saccharomyces cerevisiae aj1s1 NpoOM3BOACTBA OeJIbIX

2

Pe3ynbTar cocTouT B CEIEKIIMOHUPOBAHUU
MECTHOTO IIITAMMa JIPOAOKEN C MOBBIIIEHHBIMU
TEXHOJIOTUYECKUMH  XapaKTePUCTUKAMH, B
YaCTHOCTH CO CIIOCOOHOCTBIO COpa)KMBaHUS
YIJIEBOJIOB NPU  TOBBIIIEHHONW  aKTUBHOM
KHCJIOTHOCTH CyCla.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se refera la biotehnologie si poate fi utilizatd in industria vinicola.

Este cunoscuta tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae, destinata producerii
diferitor bauturi alcoolice prin fermentare alcoolica, in special a Vinurilor cu Denumirea
de Origine (VDO) din Madrid, Spania, care a fost evidentiatd din microflord autohtona
provenita din regiunea care cuprinde arealele Arganda, Navalcarneno si San Martin [1].

Este cunoscutd tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae destinata industriei
vinicole in special, pentru producerea vinurilor rosii din soiul Tempranillo, care a fost
evidentiata din microflora autohtona provenita din regiunea Rioja Alavesa, Spania [2].

Este cunoscuta tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae, selectata din sedimente
vinicole oferite de Institutul de Vinificatie al Republicii Moldova, actualmente Institutul
Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare, care sintetizeaza in cantitati
sporite B-glucani [3].

Insd, pana in prezent, evidentierea si selectionarea tulpinilor de levuri autohtone, din
diferite centre viti-vinicole ale Republicii Moldova, destinate producerii vinurilor albe
seci de calitate nu a fost efectuata.

Problema pe care o rezolva inventia constd in obtinerea unei tulpini de levuri
autohtone in centrul viti-vinicol laloveni cu proprietati tehnologice avansate, in special
cu capacitatea de a fermenta glucide la o aciditate activa sporita.

Esenta inventiei consta in aceea cd se propune tulpina de levuri Saccharomyces
cerevisiae, depozitata in Colectia Nationald de Microorganisme Nepatogene cu numarul
CNMN-Y-23, care poate fi utilizata la producerea vinurilor albe seci.

Rezultatul constd in selectionarea unei tulpini de levuri locale cu proprietati
tehnologice avansate, in special cu capacitate de a fermenta glucide la o aciditate activa
sporita a mustului.

Tulpina de levuri a fost izolatd din must de struguri de soiul Aligote, la baza
experimentald viti-vinicold a Institutului Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii
Alimentare din orasul Chiginau prin metoda ,,Ansei epuizate” in a. 1998.

Tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae evidentiatd este depozitatd in Colectia
Nationald de Microorganisme Nepatogene cu numarul de acces CNMN-Y-23 si este
recomandatd, in special, pentru a fi utilizatd in procesul de fermentare alcoolica la
producerea vinurilor albe seci.

Caracterele morfologo-culturale ale tulpinii

Microorganismul este de tip eucariot, se inmulteste prin inmugurire vegetativa.
Tulpina formeaza celule eliptice. Latimea celulelor variaza intre 5,4...5,6 um, au
lungimea de 6,75 pum si o suprafatd de 29,6 um?. Celulele tinere sunt grupate cite doua,
nu formeaza miceliul autentic. Pe mediu lichid formeaza depozit nisipos tasat, nu
formeaza peliculda sau inel. Pe mediu solid agarizat formeaza colonii rotunde cu
suprafata neteda, lucioasa de culoare alba-crem.

Particularitatile fiziologo-biochimice ale tulpinii

Cultura creste in intervalul de temperaturd de 10...38°C, o dezvoltare optimala a fost
atinsd in intervalul termic de 18....28°C; coloniile apar peste 48...72 ore, pH optimal
2,8...3,4; rezistenta sporita la concentratii sporite de SO, si aciditate activa.

Importanta practica a tulpinii (domeniul de utilizare): tulpina data este recomandata
pentru producerea vinurilor albe seci de calitate.

Produsul sintetizat de tulpina: alcool etilic, aminoacizi, glicerina, 2,3-butilenglicol.

Parametrii productivi ai tulpinii: in mediul lichid natural (suc de struguri), dupa 72
ore de cultivare, tulpina formeaza circa 100...150 min. celule /ml.

Metode de determinare a activitatii tulpinii (Metode stabilite de Organizatia
Internationald a Viei si Vinului pentru caracteristica tulpinilor de levuri).

Conditiile si componenta mediului pentru cultivare

Mediul de culturd din must de struguri se obtine din must proaspat de struguri
(glucide 170...200 g/1) decantat si sterilizat la temperatura de 125°C timp de o ord. Nu
se folosesc temperaturi mai ridicate si intervale de timp de o duratd mai lunga, pentru a
evita distrugerea compusilor de crestere i de Inmultire.

Mediul de cultura agarizat se obtine din must de struguri steril, al carui pH este adus
la valoarea 6,0 prin adaos de solutie alcalini de NaOH/KOH (IN). In mustul astfel
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pregétit se administreaza autolizat de drojdie in concentratia de 5...10 g/ si agar-agar
20...30 g/l.

In cazul cand se foloseste mediul lichid, in eprubete sterile din sticla cu volumul de
20 ml se toarna cate 10 ml mediu de cultura, se sterilizeaza in autoclava timp de 30 min
la 0,5 atmosfere. Tulpina se cultiva pe acest mediu lichid la temperatura de 28+1°C
timp de 48...72 ore.

In cazul cand se foloseste mediul solid agarizat, mediul de cultura se sterilizeaza in
autoclavd timp de 30 min la 0,5 atmosfere; se toarnd in cutii Petri sterile; dupa
solidificare, tulpina se cultiva pe acest mediu la temperatura de 28+1°C timp de 48...72
ore.

In cazul cand lipseste un mediu natural, se foloseste mediul sintetic Hansen, care
contine glucoza sau maltoza — 50 g; peptona — 10 g; KH,PO, — 3 g; MgSQO,4-7H,0 —
2...5 g; apa distilata — 1000 ml. Mediul sintetic se solidifica cu adaugarea agar-agarului
in cantitate de 1...3%. Se sterilizeazi la fel ca si mediul natural.

Particularitétile genetice ale tulpinii acido-rezistente.

Tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae este izolata in cultura pura si depozitata
in Colectia Nationala de Microorganisme Nepatogene a Institutului de Microbiologie si
Biotehnologie al ASM cu numarul CNMN-Y-23.

Exemplul 1

Mustul din struguri de soiul Aligote, cu parametrii initiali: concentratia in masa a
zaharurilor — 187 g/1, concentratia in masa a aciditatii titrabile — 7,8 g/I, pH — 3,2, a fost
sulfitat pana la 70 mg/l, limpezit la rece (t=10°C) si dupa scoaterea de pe sedimentul
format a fost dirijat la fermentarea alcoolicd. In calitate de levuri selectionate pure
pentru efectuarea procesului tehnologic de fermentare a fost utilizata tulpina de levuri
Saccharomyces cerevisiae, depozitata in Colectia Nationald de Microorganisme
Nepatogene cu numarul CNMN-Y-23. Volumul solutiei levurilor utilizate la
fermentarea alcoolicd a mustului Aligote a constituit 1% de la volumul mustului initial,
procesul de fermentare realizandu-se la temperatura de 16...18°C. Procesul de
fermentare alcoolica a mustului a fost caracterizat prin o fermentare linistita, fara
formare intensd de spuma, care s-a finalizat in decurs de 18 zile cu fermentarea
completd a zaharurilor. Vinul alb sec obtinut se caracterizeazd prin o culoare pai
deschisa cu nuante verzui, aroma curata cu nuante florale, gust curat, armonios, bine
echilibrat, cu nuante florale in postgust. Nota organoleptica — 8,0. in asa fel, utilizarea
tulpinii de levuri Saccharomyces cerevisiae CNMN-Y-23 permite fabricarea vinului alb
sec de calitate Tnalta.

Exemplul 2

Mustul din struguri de soiul Aligote, cu parametrii initiali: concentratia in masa a
zaharurilor — 187 g/1, concentratia in masa a aciditatii titrabile — 7,8 g/I, pH — 3,2, a fost
sulfitat pana la 70 mg/l, limpezit la rece (t=10°C) si dupa scoaterea de pe sedimentul
format a fost dirijat la fermentarea alcoolica. in calitate de levuri selectionate pure
pentru efectuarea procesului tehnologic de fermentare au fost utilizate levurile
Saccharomyces cerevisiae CNMN-Y-23. Volumul solutiei levurilor utilizate la
fermentarea alcoolicd a mustului Aligote a constituit 2% de la volumul mustului initial,
procesul de fermentare realizandu-se la temperatura de 16...18°C. Procesul de
fermentare alcoolica a mustului a fost caracterizat prin o fermentare moderata, fara
formare intensd de spuma, care s-a finalizat in decurs de 16 zile cu fermentarea
completd a zaharurilor. Vinul alb sec obtinut se caracterizeaza prin o culoare pai
deschisd cu nuante verzui, aroma find cu nuante pronuntate florale, gust proaspat,
armonios, extractiv, cu nuante florale in postgust. Nota organoleptica — 8,1. In asa fel,
utilizarea tulpinii de levuri Saccharomyces cerevisiae CNMN-Y-23 permite fabricarea
vinului alb sec cu proprietati tehnologice avansate la o aciditate activa sporitd a
mustului.

Exemplul 3
Mustul din struguri de soiul Aligote, cu parametrii initiali: concentratia in masa a
zaharurilor — 187 g/l, concentratia in masa a aciditatii titrabile — 7,8 g/l, pH — 3,2, a fost



10

15

MD 4203 C1 2013.09.30

5

sulfitat pana la 70 mg/l, limpezit la rece (t=10°C) si dupa scoaterea de pe sedimentul
format a fost dirijat la fermentarea alcoolica. in calitate de levuri selectionate pure
pentru efectuarea procesului tehnologic de fermentare au fost utilizate levurile
autohtone Saccharomyces cerevisiae CNMN-Y-23. Volumul solutiei levurilor utilizate
la fermentarea alcoolica a mustului Aligote a constituit 3% de la volumul mustului
initial, procesul de fermentare realizdndu-se la temperatura de 16...18°C. Procesul de
fermentare alcoolicd a mustului a fost caracterizat prin o fermentare intensa, cu formare
intensd de spuma, care s-a finalizat in decurs de 14 zile cu fermentarea completd a
zaharurilor. Vinul alb sec obtinut se caracterizeaza prin o culoare pai deschisa cu nuante
verzui, aroma curatd cu nuante florale, gust plin, armonios, bine echilibrat. Nota
organoleptica — 7,95. In asa fel, utilizarea tulpinii de levuri Saccharomyces cerevisiae
CNMN-Y-23 permite fabricarea vinului alb sec cu proprietati tehnologice avansate la o
aciditate activa sporitda a mustului.
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