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

Este cunoscuta tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae selectata din soiul Cabernet si depozitatd sub numarul
IMB Y-5032, destinatd industriei vinicole, in special pentru producerea vinului rosu, care a fost evidentiata din
microflord autohtond provenita din regiunea Sudac, Ucraina, cu rezistenta la dioxidul de sulf, activitate fermentativa
mare si proprietati aromatice [1].

De asemenea este cunoscutd tulpina de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-26, destinatid producerii vinurilor albe
seci, care a fost izolatd din must de struguri de soiul Chardonnay la centrul vitivinicol Cricova, R. Moldova, cu
proprietati tehnologice avansate, in special cu capacitatea de a fermenta glucide la temperaturi joase [2].

Mai este cunoscutd tulpina de levuri Saccharomyces vini Cahuri-7, destinatd industriei vinicole, care poate fi
utilizata pentru fermentarea alcoolica §i fermentarea secundara in scopul producerii vinurilor materie prima si
vinurilor spumante. Tulpina a fost evidentiatd din microflora autohtona din Ucraina ,,Magaraci” si poseda rezistenta
la concentratii sporite de alcool si dioxid de sulf [3].

Pand in prezent evidentierea si selectarea tulpinilor de levuri autohtone, din diferite centre vitivinicole ale Republicii
Moldova, destinate producerii vinurilor materie primé roze nu s-a efectuat.

Problema pe care o rezolvd inventia propusd constd in obtinerea unei tulpini de levuri autohtone cu proprietati
tehnologice avansate, in special cu capacitatea de a fermenta glucide la temperaturi joase, care contribuie la
ameliorarea proprietatilor organoleptice, poseda adsorbtie redusa a continutului de substante fenolice si antociani si
poate fi utilizata pentru producerea vinurilor materie prima roze seci de calitate nalta.

Esenta inventiei consta in aceea ca se propune tulpina de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-29 pentru utilizare in
producerea vinului materie prima roz sec.

Rezultatul constd in selectionarea unei tulpini de levuri autohtone pentru producerea vinurilor materie prima roze
seci de calitate inalta, ce poseda adsorbtie redusa de substante cu caracter fenolic, inclusiv antociani si proprietati
organoleptice nalte.

Tulpina de levuri a fost izolatd din must de struguri de soiul RKkatiteli, la baza experimentald vitivinicold a
Institutului Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare din orasul Chisinau prin metoda ,,Ansei
epuizate” in a. 2009.

Tulpina de levuri Saccharomyces vini evidentiata este depozitata in Colectia Nationalda de Microorganisme
Nepatogene cu numarul de acces CNMN-Y-29, posedd adsorbtie redusa de substante cu caracter fenolic fiind
recomandata, in special, pentru a fi utilizata in procesul de fermentare a glucidelor cu obtinerea vinurilor materie
prima roze seci.

Caracterele morfologo-culturale ale tulpinii: microorganism de tip eucariot, se inmulteste pe cale vegetativa prin
inmugurire. Tulpina formeaza celule rotunde si scurt ovale. Latimea celulelor variaza intre 5,3...5,5 pum, iar
lungimea este de 6,5 um, avand o suprafatd de 28,0 um?® Celulele tinere sunt grupate cate doud, nu formeaza
miceliu autentic. Pe mediu lichid formeaza depozit compact, pulverulent si nisipos de culoare bej deschis, la agitare
formeaza aschii mijlocii. Pe mediu solid agarizat formeaza colonii rotunde cu suprafata plata, lucioasd de culoare
alba-crem.

Particularitatile fiziologo-biochimice ale tulpinii: cultura creste in intervalul de temperatura 10°...38°C, intervalul
termic optim de dezvoltare este cuprins intre 18...28°C; coloniile apar peste 48...72 ore, pH optimal 2,8...3,4 nu
elimina H,S, poseda competitivitate tehnologica.

Importanta practica a tulpinii (domeniul de utilizare): tulpina datd este recomandatd pentru producerea vinurilor
materie prima roze seci.

Produsele secundare sintetizate de tulpina sunt alcoolul etilic, aminoacizii, glicerina, 2,3-butilenglicolul.

Parametrii productivi ai tulpinii: in mediu lichid natural (suc de struguri), dupa 72 ore de cultivare, atinge o
concentratie de 100...150 min/ml celule.

Metodele de determinare a activitatii tulpinii sunt stabilite de OIV pentru caracteristica tulpinilor de levuri.
Conditiile si componenta mediului pentru cultivare

Mediul de culturd se obtine din must proaspit de struguri (glucide — 170...200 g/dm?®) decantat si sterilizat la
temperatura de 125 °C timp de o ord. Nu se folosesc temperaturi mai ridicate si intervale de timp de mai lunga
durata, pentru a evita distrugerea compusilor de crestere si de inmultire.

Mediul de cultura agarizat este obtinut din must de struguri steril, al cdrui pH este adus la valoarea 6,0 prin adaos de
0 solutie alcalind de NaOH/KOH (1N). In mustul astfel pregitit se administreaza autolizat de drojdii in concentratia
de 5...10 g/dm? si agar-agar 20...30 g/dm®.

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

In cazul cand se foloseste un mediu solid agarizat: mediul de culturi se sterilizeazi in autoclava timp de 30 min la
0,5 atm, se toarna in cutii Petri sterile, dupa solidificare, susa se cultiva pe acest mediu la temperatura de 28°+1°C
timp de 48...72 ore.

In cazul cand lipseste mediul natural, se foloseste mediul sintetic Hansen: glucozi sau maltoza — 50 g, peptona — 10
g, KH,PO,— 3 g, MgSO,-7H,0 — 2...5 g, apa distilatd — 1000 ml. Mediul sintetic se solidificd cu addugarea de agar-
agar in cantitate de 1...3%. Se sterilizeaza la fel ca si mediul natural.

Particularitatile genetice ale tulpinii: adsorbtie redusa de substante cu caracter fenolic, inclusiv antociani.
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Exemple de realizare a invenyiei

Exemplul 1

Mustuiala de struguri din soiul Merlot, cu parametrii initiali: concentratia in masa a zaharurilor — 200 g/l,
concentratia in masa a aciditatii titrabile — 7,6 g/l, pH — 3,2, a fost sulfitatd pana la 80 mg/l, iar procesul de macerare
a decurs timp de 6 ore la temperatura de 16+2°C. Asamblarea mustului a fost realizata intre fractia ravac si fractiile
de presi, care dupi separarea de bostini a fost dirijat la procesul de fermentare. In calitate de levuri selectionate pure
pentru efectuarea procesului tehnologic de fermentare a fost utilizata tulpina de levuri autohtona Saccharomyces vini
CNMN-Y-29. Volumul maielei de levuri utilizate la fermentarea alcoolicd a mustului Merlot a constituit 3% de la
volumul initial al mustului, iar procesul de fermentare a fost efectuat la temperatura de 18+2°C in decurs de 25 zile
cu fermentarea completd a zaharurilor.

in tabel sunt prezentate avantajele tulpinii de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-29 in comparatie cu tulpina de
levuri Cahuri-7 (martor).

Tabelul 1

Aprecierea comparativd a diferitor tulpini de levuri
cromatici ai vinurilor materie prima roze

si influenta lor asupra indicilor fizico-chimici si indicilor

Concentratia in masa a Concen
Concen s s tratia Concen
Nr. | Tulpina | tratia aciditd | acidita substan | tratia Caracteristicile | O
zaharu tii tii L . organo
exp. de alcoo - . pH telor | antociani organoleptice -
levuri lica rilor, tl_tra v_ola fenoli lor leptica,
’ g/dm® | bile tile ' 3 bal
% vol. /d i /d ' ce, mg/dm
giam gam mg/dm?®
Macerare clasica timp de 6 ore
martor culoare roz,
1 | Cahuri- 11,5 3,2 6,4 0,40 | 3,30 360 30 aroma si gust 7,8
7 curat
culoare roz
stralucitoare,
CNMN aroma curata,
2 V-29 11,8 2,4 6,9 0,26 | 3,25 415 41 florala, gust 8,0
curat, plin, bine
echilibrat

Conform rezultatelor din tabelul 1 se poate concluziona, ca in dependentd de tulpina de levuri utilizata vinurile
materie primi roze obtinute prin procedeul de macerare clasica 6 ore se deosebesc dupa indicii fizico-chimici si
indicii cromatici.

Rezultatele obtinute demonstreaza o majorare considerabild a concentratiei alcoolului si a acizilor titrabili in vinurile
materie prima roze, unde a fost utilizata tulpina de levuri CNMN-Y-29, comparativ cu proba martor Cahuri-7.
Conform rezultatelor indicilor cromatici, vinurile materie prima roze obtinute cu utilizarea tulpinii de levuri CNMN-
Y-29 se disting prin adsorbtie redusa de substante fenolice si antociani in comparatie cu tulpina martor Cahuri-7.
Exemplul 2

Mustuiala de struguri din soiul Merlot cu parametrii initiali: concentratia in masa a zaharurilor — 200 g/l,
concentratia in masa a aciditatii titrabile — 7,6 g/l, pH — 3,2 a fost sulfitata pana la 80 mg/l, iar procesul de macerare
a decurs timp de 9 ore la temperatura de 16+2°C. Asamblarea mustului a fost realizata intre fractia ravac si fractiile
de presi, care dupi separarea de bostini a fost dirijat la procesul de fermentare. In calitate de levuri selectionate pure
pentru efectuarea procesului tehnologic de fermentare a fost utilizata tulpina de levuri autohtona Saccharomyces
vini CNMN-Y-29. Volumul maielei de levuri utilizate la fermentarea alcoolica a mustului Merlot a constituit 3% de
la volumul initial al mustului, iar procesul de fermentare a fost efectuat la temperatura de 18+2°C in decurs de 25
zile cu fermentarea completa a zaharurilor.

In tabel sunt prezentate avantajele tulpinii de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-29 in comparatie cu tulpina de
levuri Cahuri-7 (martor).

Tabelul 2

Aprecierea comparativd a diferitor tulpini de levuri si influenta lor asupra indicilor fizico-chimici si indicilor

cromatici ai vinurilor materie prima roze
Concentratia in masa a Concen
Concen it it tratia Concen Nota
Nr. | Tulpina | tratia h acidita | acidita substan | tragia Caracteristicile | organ
exp. de alcoo za_l aru i t': pH telor antociani organoleptice olepti
levuri lica, r/| dor,3 El_tlra v_cl) a feno lor, ca,
%vol. | 94M /lle’3 t'de’3 lice, | mg/dm® bal
gidam g/dm mg/dm®

Macerare clasica timp de 9 ore
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culoare roz,
martor 2 ,

1 | Cahuri- | 114 | 33 68 | 040 | 326 | 419 36 aroma curafa, | 4 g
7 simpla, gust
curat, plin
culoare roz
stralucitoare,
CNMN- aroma curata,

2 Y-29 11,7 2,1 7,2 0,26 3,23 472 52 florala, gust 8,05
curat, plin, bine
echilibrat

Conform rezultatelor din tabelul 2 se poate concluziona ca in dependentd de tulpina de levuri utilizatd vinurile
materie primad roze obtinute prin procedeul de macerare clasica timp de 9 ore se deosebesc dupa indicii fizico-
chimici si indicii cromatici.

Rezultatele obtinute demonstreaza o majorare considerabild a concentratiei alcoolului si a acizilor titrabili in vinurile
materie prima roze, unde a fost utilizata tulpina de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-29, comparativ cu proba
martor Cahuri-7.

Conform rezultatelor indicilor cromatici, vinurile materie prima roze obtinute cu utilizarea tulpinii de levuri
Saccharomyces vini CNMN-Y-29 se disting prin adsorbtie redusa de substante fenolice si antociani in comparatie cu
tulpina martor Cahuri-7.

in asa fel, la utilizarea tulpinii de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-29, care posedd o adsorbtie redusi de
substante fenolice si antociani, se obtin vinuri materie prima roze seci de calitate inalta.



