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Inventia se referd la biotehnologie si poate
fi utilizata in industria vinicold.

Tulpina de levuri Saccharomyces vini,
depozitatd in Colectia Nationald de
Microorganisme Nepatogene cu numarul
CNMN-Y-27, poate fi utilizatd la producerea
vinului spumant roz.

Rezultatul constd in selectionarea unei

2

tulpini de levuri autohtone care posedd o
activitate de fermentare sporitd a cupajelor cu
diferite concentratii ale substantelor fenolice,
inclusiv antociani, pentru producerea vinului
spumant roz cu proprietiti avansate de
spumare §i perlare.

Revendicari: 1



(54) Strain of Saccharomyces vini yeast for the production of sparkling rose wine

(57) Abstract:
1

The invention relates to biotechnology and
can be used in the wine industry.

The strain of Saccharomyces vini yeast,
deposited in the National Collection of Non-
pathogenic Microorganisms under the number
CNMN-Y-27, can be used in the production of
sparkling rose wine.

2

The result consists in the selection of a
local yeast strain having enhanced activity of
fermentation of blends with different
concentrations  of  phenolic  substances,
including anthocyanins, for the production of
sparkling rose wine with high foaming and
sparkling properties.

Claims: 1

(54) IllTamm aposkskeil Saccharomyces vini 1Jisi NPOU3BOACTBA UTPUCTOTO

P030BOr0 BUHA

(57) Pedepar:
1

H300perenue OTHOCHTCS K OHOTEXHOMOTHH
u MOXKET OBITH HCIIONB30BAHO B
BHHOJIETBYECKON MPOMBIITITICHHOCTH.

WMramm  gpoxckeit  Saccharomyces vini,
JICIOHUPOBAHHBIH B HamuonanrnHoit
Komexmm Hemarorennnix Muxpo-
opraum3moB 1ox  HoMepom CNMN-Y-27,
MOKET OBITH HCIIONH30BaH IPU MIPOH3BOICTBE
UTPUCTOTO PO30BOTO BHHA.

2
Pe3ynpraT cOCTOUT B CENEKIIMH MECTHOTO
ITaMMa JPOXOKEH, 00I1a/1a10ITIETO

TTOBBINICHHOK AKTHUBHOCTBIO C6pa>KI/IB aHNA
Kyr[ancef/i C pa3sHbIMHU KOHITCHTPAITAMUI
(1')6HOJ'IBHBIX BCIICCTB, B TOM YHCIIC
AHTOIMMAHOB JJIA MPOU3BOACTBA HUTPUCTOrO

PO30BOTO BUHA C MOBLINIICHHBIMU
TICHOOOPA3YIOIIUMHU H UTPUCTHIMH
CBOHCTBaMH.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

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

Este cunoscuta tulpina de levuri Saccharomyces bayanus, destinatd producerii vinurilor
spumante albe, roze §i rosii, care a fost izolatd din microflord din regiunea Sevastopol, Ucraina cu
proprietati tehnologice de rezistentd la concentratii moderate de alcool, SO,, aciditate, temperaturi
joase si activitatea de fermentare rapida a cupajelor din vinurile materie primad albe, roze si rosii [1].

De asemenea este cunoscutd tulpina de levuri Saccharomyces cerevisine CNMN-Y-24, destinatd
producerii vinurilor spomante albe, care a fost izolata din must de struguri de soiul Chardonnay la
centrul vitivinicol Ialoveni din Republica Moldova cu proprietiti tehnologice avansate, In special cu
capacitatea de a fermenta glucidele la concentratii moderate de alcool (=12% vol.) [2].

Mai sunt cunoscute levuri activ uscate LAU recomandate de diferite firme, ca: Begerow,
Germania LAU Saccharomyces bayanus ,,Siha”; Lallemand, Canada LAU ,Lalvin” si Institutul
oenologiei, Franta ,,JOC Champagner, IOC 18-2007” si destinate producerii vinurilor spumante, care
au fost izolate i obtinute din microflora autohtona [3].

Este cunoscutd tulpina de levuri Saccharomyces bayanus Morasteli Nr.1, destinatd producerii
vinurilor spumante roze, care a fost izolatd din microflora din Ucraina [3].

Evidentierea si selectarea tulpinilor de levuri autohtone, din diferite centre vitivinicole ale
Republicii Moldova, destinate producerii vinurilor spumante roze nu s-a efectuat pand in prezent.

Problema pe care o rezolvd inventia propusd constd In evidentierea unei tulpini de levuri
autohtone cu proprietati tehnologice avansate pentru producerea vinurilor spumante roze.

Esenta inventiei consta in aceea ca se propune tulpina de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-
27 pentru producerea vinului spumant roz.

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

Tulpina de levuri Saccharomyces vini evidentiatd este depozitatd in Colectia Nationald de
Microorganisme Nepatogene cu numarul de acces CNMN-Y-27 si este recomandatd, in special,
pentru a fi utilizatd In procesul de fermentare secundard la producerea vinurilor spumante roze, ce
poseda proprietati avansate de spumare si perlare.

Rezultatul consta in selectionarea unei tulpini de levuri autohtone pentru producerea vinurilor
spumante roze de calitate inaltd, care este rezistentd la concentratii moderate de alcool, SO,,
aciditate, activitate de fermentare rapida a cupajelor cu diferite concentratii ale substantelor fenolice
si antociani in butelie si sisteme de rezervoare, cu caracteristici organoleptice si proprietati avansate
de spumare si perlare.

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 5,4...5,6 um, iar lungimea — 5,6...5,8 um, avand o suprafati de 23,0 pm”. Celulele tinere sunt
grupate cdte doud, nu formeaza miceliu autentic. Pe mediu lichid formeazd un depozit compact
lipicios, pulverulent serpuitor si nisipos, 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 temperaturd
10°...38°C, intervalul termic optimal de dezvoltare este cuprins intre 18°....28°C; coloniile apar
peste 48...72 ore, pH optimal 2,8...3,4, nu elimind H,S, posedd competitivitate tehnologica.

Importanta practica a tulpinii (domeniul de utilizare): tulpina propusd este recomandatd la
fermentarea secundara pentru producerea vinurilor spumante roze. Produsele secundare sintetizate
de tulpina sunt alcoolul etilic, aminoacizii, glicerina si 2,3-butilenglicolul.

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

Metodele de determinare a activitatii tulpinii sunt metodele stabilite de OIV pentru caracteristica
tulpinilor de levuri.

Componenta mediului si conditiile de cultivare

Mediul de culturi 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 lungd duratd, pentru a evita distrugerea compusilor de crestere si de inmultire.

Mediul de culturd agarizat este obtinut din must de struguri steril, al carui pH este adus la
valoarea de 6,0 prin adaos de o solutie alcalini de NaOH/KOH (IN). In mustul astfel pregitit se
administreazi autolizat de drojdii in concentratia de 5...10 g/dm’ si agar-agar 20...30 g/dm’.
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In cazul cand se foloseste un mediu lichid: in eprubete sterile din sticld cu volumul de 20 ml se
toarnd 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 culturd se sterilizeaza in autoclava

5 timp de 30 min la 0,5 atm, se toarnd in cutii Petri sterile, dupd solidificare, tulpina se cultivd pe acest
mediu la temperatura de 28?7+1?C timp de 48..72 ore.
in cazul c4nd lipseste mediul natural, se foloseste mediul sintetic Hansen: glucozi sau maltozi —
50 g, peptond — 10 g, KH,PO,— 3 g, MgSO,-7H,0 — 2...5 g, apa distilatd — 1000 ml.
Mediul sintetic se solidificd cu adaugarea de agar-agar in cantitate de 1...3%. Se sterilizeaza la

10 fel ca si mediul natural.

Particularitatile genetice ale tulpinii: proprietati avansate de spumare si perlare.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Procesul de fermentare secundard a fost efectuat in conditii de microvinificatie la Institutul

15 Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare. La prepararea amestecului de tiraj a fost
utilizatd tulpina de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-27, iar in calitate de martor — levuri active
uscate SIHA Aktivhefe 4 din specia Saccharomyces bayanus. Componenta amestecului de tiraj a
fost urmdatoarea: vin materie primd pentru spumante roze, zahar — 22 g/L, bentonitd — 0,1 g/L,
concentratia de levuri — 3 min cel./L.

20 Pentru stabilirea influentei tulpinii de levuri in procesul de fermentare secundard asupra
proprietatilor de spumare si perlare ale vinurilor spumante roze a fost utilizat cupajul de vinuri
materie primd roze pentru spumante tratate Merlot cu parametrii initiali ai cupajului: concentratia
alcoolului etilic — 12,1% vol., concentratia In masd a aciditatii titrabile — 6,8 g/L, concentratia
substantelor fenolice — 228 mg/dm’ si concentratia antocianilor — 23 mg/dm’.

25 Procesul fermentdrii secundare a fost efectuat la temperatura de 14...16°C in decursul a 2 luni,
dupd aceasta probele experimentale de cuvee au fost supuse proceselor de remuaj, degorjaj, apoi a
fost efectuata analiza indicilor cromatici, caracteristicilor organoleptice, proprietatilor de spumare si
perlare.

Tabelul 1

30 Influenta procesului de fermentare secundara cu utilizarea diferitor tulpini de levuri asupra

concentratilor de substante fenolice si antociani, caracteristicilor organoleptice, proprietatilor de
spumare si perlare ale vinurilor spumante roze

Tulpi- | Concen- | Concen- | Vo- Vite-za | Viteza | Spuma Timpul | Caracteris- | Nota

na de | tratia tratia lumul | de for- | de de ticile organo-

levuri | substan- | antocia- | spu- mare a | distru- distru- | organo- leptica,
telor nilor, mei spu-mei | gere a gere a | leptice bal
fenolice, mg/dm3 V mas W,, spumei spumei
mg/dm3 cm’ cm’/s W, 550,
cm’/s s
186 17 350 7 21,3 Spuma fnalta, | 14,1 10z, 8,9
< nestabild cu limpede,
%’ degajarea aroma
= grosiera a simpla,
= bulelor de gust plin,
= é dioxid de armonios
2« bon:
5T carbon;
S A perlare slaba
207 21 430 7,2 20,9 Spuma 1naltd, | 18,1 roz, 9,1
stabild cu stralucitoa-
degajarea re, aromd
lentd si fina a curatd, cu
bulelor nuante

5 marunte de florale,

N~ dioxid de gust curat,

z carbon; plin,

= perlare armonios

:QZ) indelungatd




10

15

20

25

MD 4428 B1 2016.07.31

5

Din datele prezentate in tab. 1, se observa cé proprietétile de spumare, volumul maxim de spuma,
timpul si viteza de distrugere a spumei vinurilor spumante roze se diferentiaza. La utilizarea tulpinii
de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-27 pentru fermentarea secundard indicii cromatici, indicii
de spumare si volumul maxim al vinurilor spumante roze sunt majorati fatd de utilizarea tulpinii
martor.

Asadar, utilizarea tulpinii de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-27 permite fabricarea vinului
spumant roz de calitate inaltd cu proprietati avansate de spumare si perlare.

Exemplul 2

Procesul de fermentare secundard a fost efectuat in conditii de microvinificatie la Institutul
Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare. La prepararea amestecului de tiraj a fost
utilizatd tulpina de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-27, iar in calitate de martor — levuri activ
uscate SIHA Aktivhefe 4 din specia Saccharomyces bayanus. Componenta amestecului de tiraj a
fost urmatoarea: vin materie prima pentru spumante roze, zahar — 22 g/L, bentonitd — 0,1 g/L,
concentratia de levuri — 3 miln cel./L.

Pentru stabilirea influentei tulpinii de levuri in procesul de fermentare secundard asupra
proprietétilor de spumare si perlare ale vinului spumant roz a fost utilizat cupajul de vinuri materie
primd roz pentru spumante tratate Merlot cu parametrii initiali ai cupajului: concentratia alcoolului
etilic — 11,3% vol., concentratia in masd a aciditatii titrabile — 7,0 g/L, concentratia substantelor
fenolice — 306 mg/dm’ si concentratia antocianilor — 34 mg/dm’.

Procesul fermentdrii secundare a fost efectuat la temperatura de 14...16°C in decursul a 2 luni,
dupd aceasta probele experimentale de cuvee au fost supuse proceselor de remuaj, degorjaj, apoi a
fost efectuatd analiza indicilor cromatici, caracteristicilor organoleptice, parametrilor de spumare i
perlare.

Tabelul 2
Influenta procesului de fermentare secundara cu utilizarea diferitor tulpini de levuri asupra
concentratilor de substante fenolice si antociani, caracteristicilor organoleptice, proprietatilor de
spumare si perlare ale vinurilor spumante roze

Tul-
pina

de

levuri

Con- Con- Vo- Vite- | Vite- | Spuma Timpul | Caracteristicile | Nota

stante- | antoci- | mei mare | tru- gere a bal
lor anilor, Viax, | @ Spu- | gere a spumei
fenoli- mg/dm3 cm’ mei spu- tp50, S
ce, W, mel
mg/dm’ cm’/s W,
cm’/s

Martor

SIHA Aktivhefe 4

234 17 470 6,7 20,7 Spumad  inaltd, | 19,8 10z, limpede, | 9,0
stabila, cu aromd i gust
degajarea lentd a simplu, curat
bulelor de
dioxid de
carbon; perlare
intensa

CNMN-Y-27

250 24 520 7,4 19,1 Spumd  inaltd, | 23,5 roz, 9,2
bogata si find, stralucitoare,
cu perlarea limpede, aroma
persistentd i proaspatd,  cu
degajarea lentd a nuante florale,
bulelor mérunte gust moale, plin,
de dioxid de armonios
carbon

35

Din datele prezentate in tabel 2, se observa ca proprietitile de spumare, volumul maxim de
spumd, timpul §i viteza de distrugere a spumei vinului spumant roz se diferentiaza. La utilizarea
tulpinii de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-27 pentru fermentarea secundard indicii cromatici,
indicii de spumare si volumul maxim de spumd al vinului spumant roz sunt majorati fatd de
utilizarea tulpinii martor.

Deci se poate concluziona ca tulpina de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-27 in procesul de
fermentare secundarad permite de a fermenta cupajul tratat de vinuri materie primd roze Merlot cu

centra- | centra- | lumul | za de | za de de organoleptice organo-
tia sub- | tia spu- for- dis- distru- leptica,
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diferite concentratii ale alcoolului, substante fenolice, antociani si imprima vinului spumant roz
proprietdti avansate de spumare si perlare.
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