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

Este cunoscdttulpina de levuri, destinatproducerii Buturilor alcoolice okinute prin fermentare alcoofic in
special a Vinurilor cu Denumirea de Origine (VDO §ladrid, Spania din genul Saccharomyces ceresjisiare a
fost evideiata din microfloi autohtod provenit din regiunea, care cuprinde arealele Arganda, Maw®eno and
San Martin [1].

Mai este cunoscattulpina de levuri din genul Saccharomyces ceragistestinatindustriei vinicole, utilizat in
special pentru producerea vinurilorsiiodin soiul Tempranillo, care a fost evid&ia din microflod autohtor
provenit din regiunea Rioja Alavesa, Spania [2].

De asemenea sunt cunoscute tulpini de levuri, @arf@st selectate in Argenting,anume in regiunea Patagonia de
Nord, pentru otinerea vinurilor reii din soiul Malbec [3].

Insi, la moment evidgiereasi selectarea tulpinilor de levuri autohtone, dirfedie centre viti-vinicole ale
Republicii Moldova, destinate producerii vinurilagii seci de calitate nu s-a efectuat.

Problema pe care o rezalinvenia const in oliinerea unei sg¢ de levuri autohtone cu proptigttehnologice
avansate, Tn special cu capacitatea de a ferméntae in prezeta coninutului ridicat de substae fenolicesi de
formare sporit a glicerinei pentru producerea vinurilogiiseci de calitate Tnait

Esena inveniei const in aceease propune o tulpinde levuri Saccharomyces cerevisiae CNMN-Y-25 pentr
utilizare in producerea vinurilor gib seci.

Tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae, degdZih Colegia Ngionak de Microorganisme Nepatogene cu
numarul CNMN-Y-25, poate fi utilizat la producerea vinurilor o seci.

Rezultatul congtin selegionarea unei tulpini de levuri autohtone pentrudoicerea vinurilor rgi seci de calitate
Tnalti, ce posetl capacitti de fermentare a glucidelor Tn pregertoninutului majorat de substgnfenolicesi de
formare sporit a glicerinei.

Tulpina de levuri a fost izolatdin must de struguri de soiul Cabernet-Sauvigadoalza experimentaliti-vinicola

a Institutului Stiintifico-Practic de Horticultut si Tehnologii Alimentare din ogal Chisinau prin procedeul de
epuizare a ansei.

Caracterele morfologo-culturale ale tulpinii: miorganismul este de tip eucariot, se Tyt pe calea vegetativ
prin inmugurire. Tulpina formeazelule rotunde. Celulele adtiimea intre 5,1.5,0 um, lungimea de 6,3 pgho
suprafga de 27,3 um2. Celulele tinere sunt grupate catei,dou formeaz miceliu autentic. Pe mediu lichid
formeaz depozit floculant, tasat, nu formeégzelicub sau inel. Pe mediu solid agarizat formeealonii rotunde cu
suprafga increita, lucioas de culoare allzcrem.

Particularititile fiziologo-biochimice ale tulpinii: cultura cgge in intervalul de temperatud0...38°C, o dezvoltare
optima se atinge n intervalul termic de 18....28°C; adle apar peste 4872 ore, pH-ul optimal 3,0.3,4. Viabik
n prezenta concentiior ridicate de substaa fenolice.

Importana practi@ a tulpinii (domeniul de utilizare): tulpina da¢ste recomandapentru producerea vinurilor gio
seci.

Produsul sintetizat de tulginalcool etilic, aminoacizi, glicerin 2,3-butilenglicol. Parametrii productivi ai tutyi:
Tn mediul lichid natural (suc de struguri), dug® ore de cultivare, tulpina formeaarca 100..150 min. celule /ml.
Metode de determinare a actiit tulpinii: metode stabilite de OIV pentru caragstica tulpinilor de levuri.
Condtiile si componega mediului pentru cultivare: mediul de cultudin must de struguri se e din must
proaspt de struguri (glucide- 170...200 g/l), decantadi sterilizat la temperatura de 125°C timp de &. &fu se
folosesc temperaturi mai ridicageintervale de timp de mai luaglurat, pentru a evita distrugerea congitar de
cresteresi de Tnmultire.

Mediul de cultus agarizat se glme din must de struguri steril, &rai pH este adus la valoarea 6,0 prin adaos de o
soluie alcaliri de NaOH sau KOH (IN). Tn mustul astfel préigse administredz autolizat de drojdie in
concentrda de 5..10 g/lsi agar-agar 20.30 g/I.

Tn cazul cand se fologee mediul lichid: in eprubete sterile din sficu volumul de 20 ml se toarmate 10 ml de
mediu de cultut, se sterilizeazin autoclai timp de 30 min la 0,5 atm. Tulpina se cultive acest mediu lichid la
temperatura de 28°+1°C timp de.482 ore.

Tn cazul cand se folose mediul solid agarizat, mediul de cultie sterilizeazin autoclad timp de 30 min la 0,5
atm; se toariin cutii Petri sterile; dupsolidificare, tulpina se cultivpe acest mediu la temperatura de 28°+1°C
timp de 48..72 ore.

Tn cazul cand lipsge mediul natural, se fologie mediul sintetic Hansen, care ¢oe glucoz sau maltoz — 50 g;
peptord — 10 g; KH2PO4- 3 g; MgSO4(7H20 - 2...5 g; aj distilati — 1000 ml. Mediul sintetic se solidificcu
adiugarea de agar-agar in cantitate de3%. Se sterilizedizla fel casi mediul natural.

Particularititile genetice ale tulpinii: formare sparide glicerir.

Tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae estiatizdn cultui pura si depozitai in Colegia Ngionali de
Microorganisme Nepatogene a Institutului de Micobbgie si Biotehnologie al AM cu nurmirul CNMN-Y-25.
Rezultatul congtin selegionarea unei tulpini de levuri autohtone pentrudoicerea vinurilor rgi seci de calitate
Tnalti, ce posetl capacitti de fermentare a glucidelor Tn pregzerroninutului majorat de substgnfenolicesi de
formare sporit a glicerinei.
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Exemplul 1

Mustuiala de struguri din soiul Cabernet-Sauvigoarparametrii itiali: concentrga in mag a zaharurilor 210
g/l, concentraa In mag a aciditii titrabile — 7,3 g/l, pH- 3,2 a fost sulfitdt para la 75 mg/l, iar procesul de
macerare-fermentare a decurs timp de 7 zile la ¢eatpra de 26.28°C. Asamblarea vinului tdna fost realizdt
ntre fragia ravacsi fractiile de preg, care dup separarea de ktina a fost dirijat la procesul de postfermentare.
In calitate de levuri selgionate pure pentru efectuarea procesului tehnoldgicfermentare-macerare au fost
utilizate levurile autohtone Saccharomyces ceragisCNMN-Y-25. Volumul soliei levurilor utilizate la
fermentarea alcoolica mustuielii Cabernet-Sauvignon a constituit 2% laevolumul intial al mustuielii, iar
procesul de fermentare-macerare a fost efectugint@eratura de 2628°Csi a decurs dirijat, destul de integis
complet. Vinul rgu sec okinut se caracterizeazrin o culoare rubinie-inchisaroma curdt cu nuage de fructe
rosii, gust curat, plin, ptin astringent, bine echilibrat. Nota organoleptic8,0. Th aa fel, utilizarea tulpinii de
levuri Saccharomyces cerevisiae CNMN-Y-25 pernataricarea vinului rgu sec de calitate Tnalt

Exemplul 2

Mustuiala de struguri din soiul Cabernet-Sauvigoarparametrii intiali: concentrga in mag a zaharurilor 210
g/l, concentrga in mag a acidititii titrabile — 7,3 g/l, pH-— 3,2; a fost sulfitdt pari la 75 mg/l, iar procesul de
macerare-fermentare a decurs timp de 7 zile la ¢eatpra de 26.28°C. Asamblarea vinului tdna fost realizat
ntre fragia ravacsi fractiile de preg, care dup separarea de ktina a fost dirijat la procesul de postfermentare.
In calitate de levuri selg@onate pure pentru efectuarea procesului tehnoldgicfermentare-macerare au fost
utilizate levurile autohtone Saccharomyces ceragisCNMN-Y-25. Volumul solgiei levurilor utilizate la
fermentarea alcoolica mustuielii Cabernet-Sauvignon a constituit 3% laevolumul intial al mustuielii iar
procesul de fermentare-macerare a fost efectugni@eratura de 2628°Csi a decurs dirijat, destul de integis
complet. Vinul rgu sec olinut se caracterizeaprin o culoare rge-inchig, aroma curdt cu nuage pronurate de
fructe raii, gust curat, ptin astringent, bine echilibrat. Nota organoleptic8,10. Tn aa fel, utilizarea tulpinii de
levuri Saccharomyces cerevisiae CNMN-Y-25 pernataritarea vinului reu sec de calitate Tnalt



