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

Sunt cunoscute tulpini de levuri, destinate produdéeritor bauturi alcoolice okinute prin fermentare alcooficin
special a Vinurilor cu Denumire de Origine (VDOphdWadrid, Spania din genul Saccharomyces cereyisae au
fost evidefiate din microflora autoht@nprovenit din regiunea care cuprinde arealele Arganda, Nawano and
San Martin [1].

Mai sunt cunoscute tulpini de levuri pentru fernaeet secundar din genul Saccharomyces bayangis
Debaryomyces hansenii, care sunt recomandate $eparampreuhin producerea vinurilor Malvasia delle Lipari.
Este cunoscdttulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae, cdi@staevidegiata din microbiot nativa (Madrid,
Rioja Alavesa) pentru gimerea diferitor Buturi alcoolice [2].

Este cunoscattulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae, sgfedin sedimente vinicole oferite de Institutul de
Vinificatie al Republicii Moldova, actualmente Institut@itiintifico-Practic de Horticultdt si Tehnologii
Alimentare, care sintetizeain cantititi sporitep-glucani [3].

nsa, pard la momentul actual, evidgareasi selectarea tulpinilor de levuri autohtone, difedie centre vinicole
ale Republicii Moldova, destinate producerii vinarispumante albe nu a fost efectuat

Problema pe care o rezahmnvenia const in oltinerea unei tulpini de levuri autohtone in centviil-vinicol
ialoveni, Tn special cu capacitatea de a fermehteidgle la concenttd moderate de alcook(l2% vol.), pentru
producerea vinurilor spumante albe de calitatednal

Este propus tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae CNMIg24Y pentru utilizare Tn producerea vinurilor
spumante albe.

Rezultatul congt in seledonarea unei tulpini de levuri autohtone cu capded de a fermenta glucide la
concentrédi moderate de alcool pentru producerea vinurifmreante albe de calitate Trialt

Tulpina de levuri autohtdin Saccharomyces cerevisiae, a fost depdazitaColegia Ngionak de Microorganisme
Nepatogene cu nutrul CNMN-Y-24 si este recomandapentru a fi utilizat Tn procesul de fermentare alcoalit
procesul producerii vinurilor spumante albe seonzte.

Tulpina de levuri a fost izolatdin must de struguri de soiul Chardonnay la bagseemental viti-vinicola a
Institutului Stiintifico-Practic de Horticultur si Tehnologii Alimentare Tn osal Chisinazu prin metoda ,Ansei
epuizate” in a. 2009.

Caracterele morfologo-culturale ale tulpinii: miorganismul este de tip eucariot, se injgtié pe cale vegetativ
prin inmugurire. Tulpina formeézelule rotunde. &timea celulelor variazintre 5,1..5,3um cu lungimea de 6,15
pm, avand o suprafiade 25,6um2. Celulele tinere sunt grupate cate gow formeaz miceliul autentic. Pe mediu
lichid formeaz depozit nisipos, tasat nu formeaz pelicuk sau inel. Pe mediu solid agarizat formeanlonii
rotunde cu suprafa neted, lucioas de culoare aliscrem.

Particularititile fiziologo-biochimice ale tulpinii: crge n intervalul de temperatud0...38°C, o dezvoltare optim
se atinge n intervalul termic de 18...28°C; cdlenapar peste 4872 ore, pH optimal 2,8.3,4. Nu elimirk H2S,
posed rezisterg sporiti la concentr@i Tnalte de SO2i aciditate actii.

Importana practié@ a tulpinii (domeniul de utilizare): tulpina progusste recomandapentru producerea vinurilor
spumante albe.

Produsul sintetizat de tulginalcool etilic, aminoacizi, glicerih 2,3-butilenglicol. Parametrii productivi ai tutpi
in mediul lichid natural (suc de struguri), dug? ore de cultivare, sa formea circa 100..150 min celule /ml.
Metode de determinare a actiii tulpinii: metode stabilite de Organiga Internaionala al Viei si Vinului (O1V)
pentru caracteristica tulpinilor de levuri.

Condiiile 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 &. &u se
folosesc temperaturi mai ridicake intervale de timp de lurigdurati, pentru a evita distrugerea congjpar 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 alcalii de NaOH sau KOH (1N). in mustul astfel ptiitgse administredi autolizat de drojdie in
concentrda de 5..10 g/lsi agar-agar 20...30 g/l.

n cazul cand se fologe mediul lichid, Tn eprubete sterile din stidu volumul de 20 ml, se toarrcate 10 ml
mediu de cultut, se sterilizeazin autoclai timp de 30 min la 0,5 atm. Tulpina se cultpre acest mediu lichid la
temperatura de 28+1°C timp de.482 ore.

in cazul cand se fologe mediul solid agarizat, mediul de cultwe sterilizeazin autoclai timp de 30 min la 0,5
atm; se toarinin cutii Petri sterile; dupsolidificare, sga se cultii pe acest mediu la temperatura de 28+1°C timp
de 48..72 ore.

in cazul cand lipsge mediul natural, se fologe mediul sintetic Hansen, ce ¢oe glucoz sau maltoz - 50 g;
peptord — 10 g; KH2PO4- 3 g; MgSO4/H20 - 2...5 g; ap distilati — 1000 ml. Mediul sintetic se solidificcu
adiugarea de agar-agar in cantitate de3%. Se sterilizedzla fel casi mediul natural. Particulatitile genetice ale
tulpinii: rezisteni la alcool.
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Exemple de realizare a inugsi

Exemplul 1

Pentru stabilirea influaai tulpinii de levuri in procesul de fermentaresatas asupra calitii vinurilor spumante
a fost utilizat cupajul de vinuri materie pémentru spumante tratate: Chardonrag0%, Pinot- 60%) Parametrii
initiali ai cupajului: concenttia alcoolului etilic- 11,2% vol., concenttia Tn mag a aciditiii titrabile - 6,2 g/l.
Procesul de fermentare securidarfost efectuat in condie de microvinificaie la IP InstitutulStiintifico-Practic de
Horticultura si Tehnologii Alimentare cu utilizarea tulpinii deMuri Saccharomyces cerevisiae CNMN-Y-24.
Componerra amestecului de tiraj a fost uttoarea: vin materie prifnpentru spumante; zahar22 g/l; bentonit -
0,1 g/l; concentrga de levuri- 1 min cel./l.

Procesul de fermentare securidssa realizat la temperatura de la 143%En16°C in decurs de 30 zile, dupare
probele experimentale de cuve, supuse procesel@ndeaj, refrigerare, au fost deschise pentru efeet analizei
fizico-chimicesi organoleptice.

Vinul spumant alb ofinut se caracterizeaprintr-o culoare pai deschiigu nuatge verzui, limpede, spumare inténs
de durai medie, perlare fify aroma curdt cu nuare florale, gust curat, plin, extractiv, armonioB)ebimpregnat,
cu nuare florale Tn postgust. Nota organoleptie 9,1. Asadar, utilizarea tulpinii de levuri CNMN-Y-24 pertai
fabricarea vinului spumant alb de calitate inalt

Exemplul 2

Pentru stabilirea influaai tulpinii de levuri in procesul de fermentaresatas asupra calitii vinurilor spumante
a fost utilizat cupajul de vinuri materie péinpentru spumante tratate: Aligote20%, Sauvignorn- 20%, Pinot-
60%. Parametrii iniali ai cupajului: concentta alcoolului etilic— 10,8% vol., concenttea in mag a acidittii
titrabile — 6,4 g/l.

Procesul de fermentare securidarfost efectuat in congle de microvinificgie la Institutul Stiintifico-Practic de
Horticultura si Tehnologii Alimentare cu utilizarea tulpinii deMuri Saccharomyces cerevisiae CNMN-Y-24.
Componeta amestecului de tiraj a fost uffoarea: vin materie priinpentru spumante; zahar22g/l; bentonit -
0,lg/l; concentrgda de levuri- 1 min cel./Il.

Procesul de fermentare securidssa realizat la temperatura de la 143%En16°C in decurs de 30 zile, dupare
probele experimentale de cuve, supuse proceselmndeaj, refrigerare, au fost deschise pentru eéeet analizei
fizico-chimicesi organoleptice.

Vinul spumant alb ofinut se caracterizeaprintr-o culoare pai deschisu nuate verzui, limpede, spumare inténs
de durat medie, perlare fify inel pe marginea pocalului, ara@rourati, cu nuate florale, firi,, gust curat, plin, rond,
extractiv, echilibrat, bine impregnat. Nota orgamici — 9,0. Asadar, utilizarea tulpinii de levuri CNMN-Y-24
permite fabricarea vinului spumant alb de califatgta.



