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

Este cunoscdttulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae, dastiproducerii diferitor Buturi alcoolice obinute
prin fermentare alcooli; in special a Vinurilor cu Denumirea de OrigineD@®) din Madrid, Spania, care a fost
evideniata din microflo autohto proveniti din regiunea, care cuprinde arealele Arganda, Nakgenosi San
Martin [1].

Mai este cunoscattulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae, dafstindustriei vinicole, in special, producerii
vinurilor rosii din soiul Tempranillo, care a fost evideta din microfloa autohto provenit din regiunea Rioja
Alavesa, Spania [2].

De asemenea, este cunogdutpina de levuri Saccharomyces paradoxus, destpraducerii vinurilor din soiul de
struguri Chardonnay, selectatlin microfloa proveniti din regiunea Zagreb, Crga, care influeteaz pozitiv
asupra propriétilor organoleptice ale vinului [3].

nsa, park in prezent, evidgiereasi selectarea tulpinilor de levuri autohtone, difiedie centre vitivinicole ale
Republicii Moldova, destinate producerii vinurilaibe seci de calitate nu s-a efectuat.

Problema pe care o rezalinvertia solicitati const in okiinerea unei tulpini de levuri autohtone cu proptiet
tehnologice avansate, in special cu capacitateafelenenta glucide la temperaturi joase.

Esena inveniei const in aceease propune o tulpinde levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-26 pentruinéte
n producerea vinurilor albe seci.

Tulpina de levuri Saccharomyces vini este depdzitatColegia Naionak de Microorganisme Nepatogene cu
numarul CNMN-Y-26 si poate fi utilizas la producerea vinurilor albe seci.

Rezultatul congtin selectarea unei tulpini de levuri autohtonecapacitate de a fermenta glucide la temperaturi
joase cu otinerea unui vin de calitate Tnalt

Tulpina de levuri a fost izolatdin must de struguri de soiul Chardonnay la Cénitivinicol Cricova prin metoda
JAnsei epuizate" in a. 2010.

Caracterele morfologo-culturale ale tulpinii: miorganism de tip eucariot, se Tnnggte pe cale vegetativprin
Tnmugurire. Tulpina formeazcelule ovalssi eliptice. Latimea celulelor varigzintre 5,6..5,8 um cu lungimea de
6,5 um, avand o suprafade 28,9 um2. Celulele tinere sunt grupate cate,duow formeaz miceliul autentic. Pe
mediu lichid formeax un depozit fin tasat, nu formeapelicul sau inel. Pe mediu solid agarizat forrmeaalonii
rotunde cu suprafa plat, lucioas de culoare atizcrem.

Particularititile fiziologo-biochimice ale tulpinii: cultura cgge in intervalul de temperatu...38°C, dezvoltare
optima se atinge n intervalul 18....28°C, coloniile apaste 48.72 ore, pH optimal 2,8.3,4, nu elimiin H2S,
posed competitivititi tehnologice.

Produsul sintetizat de tulginalcool etilic, aminoacizi, glicerin 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 caragstica tulpinilor de levuri.
Condtiile si componera mediului pentru cultivare: mediul de culturatural se ofne din must proasip de struguri
(glucide— 170...200g/1), decantadi sterilizat la temperatura de 125°C timp de & diu se folosesc temperaturi mai
ridicatesi intervale de timp de o dutamai lungi, pentru a evita distrugerea comgipar de crateresi de inmutire.
Mediul de cultud agarizat se gime din must de struguri steril, arai pH este adus la valoarea de 6,0 prin adaos de
soluje alcalini de NaOH (1N). Tn mustul astfel pri se administreazautolizat de drojdie In concentiea de
5...10 g/Isi agar-agar 20.30 g/l.

n cazul cand se fologie mediu lichid, in eprubete sterile din sticl volumul de 20 ml se toarcate 10 ml mediu
de cultug, se sterilizeaz in autoclai timp de 30 min la 0,5 atm. Tulpina se cultipe acest mediu lichid la
temperatura de 28+1°C timp de.482 ore.

n cazul cand se fologle mediu solid agarizat, acesta se sterilizdazautoclai timp de 30 min la 0,5 atm; se
toarri in cutii Petri sterile; dupsolidificare, tulpina se cultivpe acest mediu la temperatura de 28xfifnp de
48...72 ore.

in cazul cand lipsge un mediu natural, se folase mediul sintetic Hansen, care gae glucoza sau maltoz — 50
g; pepto — 10 g; KH2PO4- 3 g; MgSO4IH20 - 2...5 g; ap distilats — 1000 ml. Mediul sintetic se solidifiacu
adiugarea de agar-agar in cantitate de3%. Se sterilizedizla fel casi mediul natural.

Particularititile genetice ale tulpinii psihrofile.

Tulpina de levuri Saccharomyces vini este iZoldin cultud pura si depozitai in Colegia Naionalh de
Microorganisme Nepatogene a Institutului de Micobbgie si Biotehnologie al AM cu nurmirul CNMN-Y-26.
Exemplul 1

Mustul de struguri de soiul Chardonnay cu parainétifiali: concentrgia in ma& a zaharurilor- 198 g/,
concentrda in ma4 a acidititii titrabile — 8,2 g/l, pH- 3,15 a fost sulfitat p&ina 75 mg/l, limpezit la rece (t=10°C)
in decurs de 18 ore, iar dupcoaterea de pe sedimentul format a fost didjdetmentarea alcoolicin calitate de
levuri selegonate pure pentru efectuarea procesului tehnoldgidermentare au fost utilizate levurile autohtone
Saccharomyces vini CNMN-Y-26, evidgate in centrul vitivinicol Cricova. Volumul safei levurilor utilizate la
fermentarea alcoolica mustului Chardonnay a constituit 1% de la voluimitial al mustului, iar procesul de
fermentare a fost efectuat la temperatura de.18°C, fiind caracterizat prin o fermentare diit, fara formare
intengi de spum, care s-a finalizat Tn decurs de 18 zile cu fertaea compléta zaharurilor. Vinul alb sec gbut
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se caracterizeazrin o culoare pai descliisu nuaie verzui, arori curati cu nuate florale, gust curat, armonios,
bine echilibrat, cu nuae florale In postgust. Nota organoleptic 8,05. Tn aa fel, utilizarea tulpinii de levuri
Saccharomyces vini CNMN-Y-26 permite fabricareanimalb sec de calitate Tnalt

Exemplul 2

Mustul de struguri de soiul Chardonnay cu paraiinétifiali: concentrgia in ma& a zaharurilor- 198 g/,
concentrgda in ma4 a acidititii titrabile — 8,2 g/l, pH— 3,15 a fost sulfitat p&na 75 mg/l, limpezit la rece (t=10°C)
in decurs de 18 ore, iar dupcoaterea de pe sedimentul format a fost didjdetmentarea alcoolicin calitate de
levuri selegonate pure pentru efectuarea procesului tehnoldgidermentare au fost utilizate levurile autohtone
Saccharomyces vini CNMN-Y-26, evidgate Tn centrul vitivinicol Cricova. Volumul sdiei levurilor utilizate la
fermentarea alcoolica mustului Chardonnay a constituit 2% de la volumitial al mustului, iar procesul de
fermentare a fost efectuat la temperatura de.1@°C, fiind caracterizat prin o fermentare diit, fara formare
intengi de spurg, care s-a finalizat Th decurs de 16 zile cu fertarea compléta zaharurilor. Vinul alb sec gbut
se caracterizeézprin o culoare pai descli€u nuage verzui, arorh curat cu nuate florale, gust plin, proagp
armonios, bine echilibrat, cu nuanflorale in postgust. Nota organoleptic 8,1. in aa fel, utilizarea tulpinii de
levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-26 permite fabriea vinului alb sec de calitate irialt

Exemplul 3

Mustul de struguri de soiul Chardonnay cu paraiinétiiiali: concentrgia in ma& a zaharurilor- 198 g/,
concentrda in ma4 a acidititii titrabile — 8,2 g/l, pH- 3,15 a fost sulfitat p&ina 75 mg/l, limpezit la rece (t=10°C)
in decurs de 18 ore, iar dupcoaterea de pe sedimentul format a fost didjdetmentarea alcoolicin calitate de
levuri selegonate pure pentru efectuarea procesului tehnoldgidermentare au fost utilizate levurile autohtone
Saccharomyces vini CNMN-Y-26, evidgate in centrul vitivinicol Cricova. Volumul safei levurilor utilizate la
fermentarea alcoolica mustului Chardonnay a constituit 3% de la volumitial al mustului, iar procesul de
fermentare a fost efectuat la temperatura de.18°C, fiind caracterizat prin o fermentare diiti, fara formare
intengi de spurn, care s-a finalizat Th decurs de 14 zile cu fertarea compléta zaharurilor. Vinul alb sec ghut
se caracterizeazrin o culoare pai deschigu nuame verzui, aror curati cu nuare florale, gust curat, proasp
bine echilibrat, cu nuae florale in postgust. Nota organoleptie 8,0. In aa fel, utilizarea tulpinii de levuri
Saccharomyces vini CNMN-Y-26 face posibiermentarea glucidelor la temperaturi joase cinebea vinului alb
sec de calitate Tnalt



