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Inventia se refet la biotehnologiesi anume la o metddde apreciere a capatit de fermentare secundaa tulpinii
de levuri pentru producerea vinului spumanuro

Este cunoscatmetoda de determinare a capiiitde fermentare a glucidelaii alcoolilor Tn mediu lichid prin
utilizarea mediului model de bazu urmitoarele componente (g/dm3): pepton5,0; KkHPO, — 1,0. Glucidelesi
alcoolii se pregtesc aparte ca hidrosgiude 10%, soltia de glucide se supune autoclavizla presiunea de 0,5
atm, iar cele de alcool se filtreaASoldiile sterile se adaugla fonul de bax in sa propotii, ca concentrga lor in
mediu 4 fie cupring Tntre 10..20 g/dm3. Soltia de baz se toara Tn eprubete de.810 cm3, se scufuradn fiecare
eprubel cate un tub intors cu fundul spre suptiagase sterilizeax la presiunea de 1 atm [1].

Mediul model dup sterilizare se Trignarnteaz cu microorganismele studiage se incubeaz timp de 1..10 zile,
cresterea si dezvoltarea microorganismelor se detefnuiuph tulburarea mediului, formarea peliculei sau a
sedimentului. Acumularea de acizi se depistedzpi modificarea pH-ului, iar formarea gazelor dugpariia
camerei de gaz in tub.

Neajunsurile metodei constau in compfi@autilizarii ei Tn medii reale, in special pentru vinurkiipsterilizarea la
temperaturi Tnalte duce la distrugerea unor comm@aecomplexului fenoligi la modificari nedorite Tn vin. Tubul
pentru gaz nu are volum interior suficient pentfa@e o diferetiere comparati¥ intre microorganismele testate, iar
datori&s dimensiunilor relativ mici exigtposibilitatea deteridrii lui Tn timpul sterilizirii.

De asemenea este cunodcatmetod, unde scurgerea bulelor de aer se realizgain inversarea eprubetei cu
amestecul fermentativ inchis eface conine tubul interior imersat in lichid cu géatul Trdospre baza eprubetei.
Aceasta accelereazpropagarea analizei avand to@bnstruga asambldt din timp si elimina riscul deteriorii
tubului interior n timpul steriliarii datoriti fixarii acestuia [2].

Neajunsurile metodei constau in necesitatea drilimediului model ce nu intotdeauna imitondiiile necesare, in
special pentru vinurile &ii, sterilizarea la temperaturi inalte duce la migerea unor compongrai complexului
fenolic si la modificari nedorite Tn vin. Prin urmare, nu poate fi efediuo selectare coerent capacitii de
fermentare secundaa tulpinilor de levuri in conglile specifice de producere a vinurilor spumantgi.ro

De asemenea se cugtmetoda de testare a actiiit microbiene, care permite captarea bulelor de, gazse
formeaz Tn urma activittii microorganismelor. Specificul acestei metodetelgtare esteactubul interior a fost
modificat cu posibilitatea de a elimina camera eefira tratarea termicsi fara inversarea tubului, sterilizarea este
Tnlocuiti prin proba martor de analizAceasi metodi prevedesi testarea in caAmp, totodatu necesit o pregtire
minutioasi [3].

Neajunsurile metodei constau in faptalru este posilil selectarea tulpinilor de levuri duglinamica acumétii
de CQ in tubul interior In medii cu ceimut Tnalt de substae fenolicesi alcool. Tnlocuirea sterilirrii cu proba
martor de analiznu asigut o siguraga suficienti la utilizarea mediilor, precum vinul materie p#imosu.

Problema pe care o rezahinvertia solicitati const Tn elaborarea unei metode de determinare a cafiadi
fermentare secundare a tulpinilor de levuri destimaioducerii vinurilor spumantegio

Esena inveniei const in aceea i metoda de apreciere a capaditde fermentare secundaa tulpinii de levuri
pentru producerea vinului spumansu@revede atligarea tulpinii de levuri, in cantitate de 3 mial..cm3 n vin cu
un coninut de zaharuri de 22 g/dms# substare fenolice de 1000...2500 mg/dm3, nieerea vinului pentru
fermentare in decurs de 5 zile la temperatura d€ 2@tr-o eprubet cu diametrul de 2 cryi Tnaltimea de 15 cm, in
care este amplasat cu gatul orientat spre fundubegpei un tub sudat la un ¢apgradat cu scérde 0,071 cms3, cu
diametrul de 0,3 crgi Tnaltimea de 10 cm, din care este evacuat agirdeterminarea volumul de gaz acumulat in
tub la fermentare, totodatlac volumul gazului acumulat este mai mic de 0,063 sm¥onsider ci tulpina de
levuri nu are capacitate de fermentare secunddad volumul gazului acumulat este de 0,064...0,254 sm?3
considet ci tulpina de levuri are capacitateisoti de fermentare secundadad volumul gazului acumulat este de
0,255...0,510 cm? se considen tulpina de levuri are capacitate medie de fermensacunddrsi dac volumul
gazului acumulat este mai mare de 0,510 cm?3 sedmfga tulpina are capacitate sparide fermentare secundar
Tn eprubei se toari vin rosu filtrat prin filtre cu membrancu d=0,6 um, camutul de zaharuri in vin este de 22
g/dm3, iar maiaua de levuri c@me 3 min. cel./cm3. Vinul se toatrin eprubet pari cand Taltimea lichidului
depiseste Triltimea tubului interior cu 1 cm. in acglamod se preffeste proba de control cu excluderea
Tnsamartarii vinului cu tulpina de levuri.

Evacuarea bulelor de aer din tubul interior seizeala prin inversarea eprubetei ermetic inchise, cu ssueb
fermentativsi tubul interior imersat in lichid cu gatul intapre baza eprubetei. Opguaea se repgtde cateva ori
pentru a evacua bulele de aer p&and tubul interior este plin cu lichid. Apoi epata se astdpcu un dop steril
din vat si se introduce Tn termostat la o temperataonstant de 20°C. Procesul de fermentare secundar
studiaz timp de 5 zile, din care 24 de ore este perioadacdmodare, iar ¥suririle se efectuedizdin ziua a 2-a. In
calitate de obiect de control segteevolumul de gaz (C£format in procesul fermetrii secundare.

Aprecierea capaditii de fermentare secundaa tulpinii de levuri se efectueazlupi volumul gazului acumulat n
tubul de fermentare in decurs de 5 zile.

Metoda elaboratpermite de a selecta tulpinile Tn dependete capacitatea de fermentare secundaglucidelor in
condiiile aseninatoare cu cele de la fermentarea secunémproducerea vinurilor spumantesiipevidertiind pe
cele mai rezistente datdritubului interior gradat, in depend&rde dinamica acumadii de gaz (CQ@) format n
urma fermentgei secundare. Excluderea stedliz la temperaturi ridicate permite utilizarea coustiei extinse a
tubului interior, fira necesitatea fiii lui in interiorul eprubetei, totodasimplifica efectuarea analizei.
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Exemplul 1

Vinul materie prind rogu pentru spumante, in volum de minim 50 cm3, caumpetrii fizico-chimici: coginutul de
alcool etilic- 11,0 % vol., aciditatea titrabit 5,7 g/l, pH - 3,2, camutul de substae fenolice— 1100 mg/dms,
cortinutul de zaharuri- 22 g/dms, a fost filtrat prin filtrul cu membraru diametrul porilor de 0,6 um. Tn vinul
filtrat s-a administrat maiaua de levuri (tulpina tevuri CNMN-Y-R-91) din calculul 3 min. cel./cm&poi
amestecul fermentativ a fost turnat in eprubeteaiie s-a introdus tubul gradat cu gatul orientgb$n Evacuarea
bulelor de aer din tub s-a realizat prin inversapaubetei cu amestecul fermentativ ihchis ernyéticbul interior
imersat Tn lichid cu gatul Tntors spre baza eprib@rocesul s-a repetat de cateva oriagéhul interior s-a umplut
cu lichid. Eprubeta a fost introdusn termostat la temperatura de 2Gi@nonitorizati timp de 5 zile, determinand
volumul de CQ acumulat.

Dupa 48 h in tub s-au acumulat 0,26 cm?3 de,Cdui@ 72 h s-au format 0,45 cm3 GQar dug 96 h volumul de
dioxid de carbon a atins valoarea de 0,51 cm? de R@ urmare, tulpina de levuri posedapaciltile necesare
pentru realizarea fermetigi secundare a vinurilor materie p&mosii la un coninut moderat de substgncu
caracter fenolic.

Exemplul 2

Vinul materie prind rogu pentru spumante, Tn volum de minim 50 cm3, caupetrii fizico-chimici: coginutul de
alcool etilic- 11,0 % vol., aciditatea titrabi- 5,7 g/l, pH- 3,2, cofinutul de substge fenolice- 2000 mg/dm3,
continutul de zaharuri- 22 g/dm3, a fost filtrat prin filtrul cu membraru diametrul porilor de 0,6 pum. In vinul
studiat s-a administrat maiaua de levuri (tulpire ldvuri CNMNY R-91) din calculul 3 min. cel./cmapoi
amestecul fermentativ a fost turnat Tn eprubeteaiie s-a introdus tubul gradat cu gatul orientgb$n Evacuarea
bulelor de aer din tub s-a realizat prin inversapaubetei cu amestecul fermentativ ihchis ernyéticbul interior
imersat in lichid cu gatul intors spre baza eprib@rocesul s-a repetat de cateva oriagéhul interior s-a umplut
cu lichid. Eprubeta a fost introdusn termostat la temperatura de 2Gi@nonitorizati timp de 5 zile, determinand
volumul de CQ acumulat.

Dupi 48 h in tub s-au acumulat 0,163 cm? de, QD@ 72 h s-au format 0,29 cm3 de €@r dug 96 h volumul de
dioxid de carbon atinge valoarea de 0,537 dPmi urmare, tulpina de levuri posedapaciitile necesare pentru
realizarea ferment@i secundare a vinurilor materie ptinosii la un coninut Tnalt de substae cu caracter fenolic.

Exemplul 3

Vinul materie prind rogu pentru spumante, Tn volum de minim 50 cm3, caupetrii fizico-chimici: coginutul de
alcool etilic- 11,0 % vol., aciditatea titrabi- 5,7 g/l, pH - 3,2, camutul de substae fenolice— 2400 mg/dms,
cortinutul de zaharuri- 22 g/dms, a fost filtrat prin filtrul cu membraru diametrul porilor de 0,6 um. Tn vinul
filtrat s-a administrat maiaua de levuri (tulpina lévuri CNMN-Y-28) din calculul 3 min. cel./cm3ai amestecul
fermentativ a fost turnat in eprubeta in care stadus tubul gradat cu gatul orientat in jos. Eneea bulelor de
aer din tub s-a realizat prin inversarea eprubeteamestecul fermentativ Tnchis ermatitubul interior imersat in
lichid cu gatul intors spre baza eprubetei. Prdcesurepetat de cateva ori, panbul interior s-a umplut cu lichid.
Eprubeta a fost introda$n termostat la temperatura de 2Gf@onitorizati timp de 5 zile, determinand volumul de
CO, acumulat.

Dupa 48 h in tub s-au format 0,021 cm? de £6up@ 72 h s-au acumulat 0,063 cm?3 de @1 n continuare
volumul a Bmas constant fiind de 0,063 cm? £@rin urmare, tulpina de levuri CNMN-Y-28 nu poatsgara
fermentarea secundaa glucidelor Tn vinul materie prifirogu cu concentrga sporiti de substae fenolice.

Exemplul 4

Vinul materie prind rosu pentru spumante, in volum de minim 150 cm3, dicinfizico-chimici: continutul de
alcool etilic- 11,1 % vol., aciditatea titrabi 5,5 g/l, pH- 3,2, cominutul de substge fenolice- 2000 mg/dm3,
continutul de zaharuri- 22 g/dm3, a fost filtrat prin filtrul cu membraru diametrul porilor de 0,6 pum. In vinul
studiat s-au administrat diferite tulpini de levitulpini de levuri din Colega Naional de Microorganisme
Nepatogene din Industria OenolagiCNMNIO): CNMNIO Nr. 4, CNMNIO Nr. 81, CNMNIO Nr91 reiaind din
calculul 3 min. cel./cm3, apoi amestecul fermentatifost turnat in eprubete, in care s-a introdisilt gradat cu
gatul orientat in jos. Evacuarea bulelor de aettulins-a realizat prin inversarea eprubetei, cuséscel fermentativ
Tnchis ermetigi tubul interior imersat in lichid cu gatul intaspre baza eprubetei. Procesul s-a repetat de céieva
pari tubul interior s-a umplut cu lichid. Eprubetele fast introduse in termostat la temperatura de 2§°C
monitorizate timp de 4 zile determinand volumul@i®, acumulat.

Tn eprubeta Trisnartata cu tulpina de levuri CNMNIO Nr. 4 nu s-a inregigtacumularea gazului in tubul interior,
prin urmare nu a avut loc fermentarea secungiaulpina de levuri nu poate fi utilizata fermentarea secundaa
vinurilor spumante rgi. In eprubeta fnamanati cu tulpina de levuri CNMNIO Nr. 81 s-a inregistetumularea
gazului in tubul interior, iriscu o dinamig lent, in a 5-a zi ajungand la doar 0,254 cm?® de,.(®in urmare,
tulpina CNMNIO Nr. 81 are o capacitate reflde fermentare secundda concentrgi inalte de substaa fenolice.
Pentru tulpina de levuri CNMNIO Nr. 91 dup6 h volumul de dioxid de carbon acumulat a atedsarea de 0,537
cm? Prin urmare, aceastulpind de levuri are capacitate spéaride fermentare secundaa vinurilor materie priri
rosii cu un coninut Tnalt de substaa fenolice.



