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(57) Rezumat:
1

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

Tulpina de levuri Saccharomyces vini,
depozitatd in Colectia Nationala de Micro-
organisme Nepatogene cu numarul CNMN-Y-
26, poate fi utilizatd la producerea vinurilor

albe seci.

10

2

Rezultatul constd in selectarea unel tulpini
de levuri autohtone cu capacitate de a fermenta
glucide la temperaturi joase cu obtinerea unui
vin de calitate inalta.

Revendicari: 1



(54) Strain of Saccharomyces vini yeast for the production of white dry wines

(57) Abstract:

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

The strain of Saccharomyces vini yeast,
deposited in the National Collection of
Nonpathogenic Microorganisms under the 10
number CNMN-Y-26, can be used in the

production of white dry wines.

2

The result consists in the selection of a

local yeast strain with the ability of
carbohydrate fermentation at low temperatures
to produce high-quality wine.

Claims: 1

(54) WMTamm apoxaxeii Saccharomyces vini 11 NpoU3BOACTBA CyXHX 0eJbIX BUH

(57) Pedepar:
1
H300perentie OTHOCHTCS K OHOTEXHOMOTHH 5
H MOXKET OBITh HCIOIB30BAHO B BHHO-
JICTEYCCKOH TPOMBITTUTCHHOCTH.
Iramm  gposokeit  Saccharomyces vini,
10

JenonupoBaHubll B Hanumonanpnoit Kommek-
muu HematoreHHBIX MUKPOOPTAaHU3MOB IO
roMepoM CNMN-Y-26, MoXeT OBITh HCIIONb-

30BaH IIPU IMIPOU3BOJACTBC OeIBIX CYXHX BHUH. 15

2

Pe3ympTaT COCTOUT B CETEKITHH MECTHOTO
ImramMMma JpOXOKeH CO CIOCOOHOCTBRIO cOpa-
JKUBAHMA VITICBOJOB MPU HH3KHX TEMITe-
parypax ¢ IIOTy4eHHEM BBICOKOKAUEeCTBCHHOTO
BUHA.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

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

Este cunoscutd tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae, destinatd producerii
diferitor bauturi alcoolice obtinute prin fermentare alcoolicd, in special a Vinurilor cu
Denumirea de Origine (VDO) din Madrid, Spania, care a fost evidentiatd din microflora
autohtond provenita din regiunea, care cuprinde arealele Arganda, Navalcarneno si San
Martin [1].

Mai este cunoscuta tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae, destinata industriei
vinicole, in special, producerii vinurilor rosii din soiul Tempranillo, care a fost
evidentiatd din microflord autohtond provenitd din regiunea Rioja Alavesa, Spania [2].

De asemenea, este cunoscuta tulpina de levuri Saccharomyces paradoxus, destinatd
producerii vinurilor din soiul de struguri Chardonnay, selectatd din microflord provenitd
din regiunea Zagreb, Croatia, care influenteazd pozitiv asupra proprietitilor organo-
leptice ale vinului [3].

Insd, pand in prezent, evidentierea si selectarea tulpinilor de levuri autohtone, din
diferite centre vitivinicole ale Republicii Moldova, destinate producerii vinurilor albe
seci de calitate nu s-a efectuat.

Problema pe care o rezolva inventia solicitatd constd in obtinerea unei tulpini de
levuri autohtone cu proprietdti tehnologice avansate, In special cu capacitatea de a
fermenta glucide la temperaturi joase.

Esenta inventiei constd in aceea cd se propune o tulpind de levuri Saccharomyces
vini CNMN-Y-26 pentru utilizare in producerea vinurilor albe seci.

Tulpina de levuri Saccharomyces vini este depozitatd in Colectia Nationald de
Microorganisme Nepatogene cu numdarul CNMN-Y-26 si poate fi utilizatd la producerea
vinurilor albe seci.

Rezultatul consta in selectarea unei tulpini de levuri autohtone cu capacitate de a
fermenta glucide la temperaturi joase cu obtinerea unui vin de calitate inalta.

Tulpina de levuri a fost izolatd din must de struguri de soiul Chardonnay la Centrul
vitivinicol Cricova prin metoda ,,Ansei epuizate” in a. 2010.

Caracterele morfologo-culturale ale tulpinii: microorganism de tip eucariot, se
inmulteste pe cale vegetativa prin Inmugurire. Tulpina formeazd celule ovale si eliptice.
Latimea celulelor variaza intre 5,6...5,8 pm cu lungimea de 6,5 um, avand o suprafatd
de 28,9 pum®. Celulele tinere sunt grupate cite doud, nu formeazi miceliul autentic. Pe
mediu lichid formeaza un depozit fin tasat, nu formeazd peliculd sau inel. Pe mediu
solid agarizat formeaza colonii rotunde cu suprafata platd, lucioasa de culoare albd-
crem.

Particularitatile fiziologo-biochimice ale tulpinii: cultura creste in intervalul de
temperatura 8...38°C, dezvoltare optima se atinge in intervalul 18....28°C, coloniile apar
tehnologice.

Produsul sintetizat de tulpina: alcool etilic, aminoacizi, glicerind, 2,3-butilenglicol.

Parametrii productivi ai tulpinii: in mediul lichid natural (suc de struguri), dupa 72
ore de cultivare, tulpina formeaza circa 100...150 mln. celule/ml.

Metode de determinare a activitdtii tulpinii: metode stabilite de OIV pentru
caracteristica tulpinilor de levuri.

Conditiile §i componenta mediului pentru cultivare: mediul de cultura natural se

obtine din must proaspat de struguri (glucide — 170...200g/1), decantat si sterilizat la
temperatura de 125°C timp de o ord. Nu se folosesc temperaturi mai ridicate si intervale
de timp de o duratd mai lungd, pentru a evita distrugerea compusilor de crestere si de
inmultire.

Mediul de cultura agarizat se obtine din must de struguri steril, al carui pH este adus
la valoarea de 6,0 prin adaos de solutie alcalind de NaOH (1N). in mustul astfel pregatit
se administreazd autolizat de drojdie in concentratie de 5...10 g/ si agar-agar 20...30
g/l

In cazul cand se foloseste mediu lichid, in eprubete sterile din sticld cu volumul de
20 ml se toarna cate 10 ml 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.
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In cazul cand s¢ foloseste mediu solid agarizat, acesta s¢ sterilizeazd 1n autoclava
timp de 30 min la 0,5 atm; se toarnd in cutii Petri sterile; dupa solidificare, tulpina se
cultiva pe acest mediu la temperatura de 28+1°C timp de 48...72 ore.

In cazul cand lipseste un mediu natural, se foloseste mediul sintetic Hansen, care
contine glucoza sau maltoza — 50 g; peptond — 10 g; KH,PO, — 3 g; MgSO4-7H,O -
2...5 g; apd distilatd — 1000 ml. Mediul sintetic se solidificd cu adaugarea de agar-agar
in cantitate de 1...3%. Se sterilizeaza la fel ca i mediul natural.

Particularitatile genetice ale tulpinii: psihrofila.

Tulpina de levuri Saccharomyces vini este izolatd din culturd purd si depozitatd in
Colectia Nationala de Microorganisme Nepatogene a Institutului de Microbiologie si
Biotehnologie al ASM cu numarul CNMN-Y-26.

Exemplul 1

Mustul de struguri de soiul Chardonnay cu parametrii initiali: concentratia in masa a
zaharurilor — 198 g/1, concentratia In masa a aciditatii titrabile — 8,2 g/l, pH — 3,15 a fost
sulfitat pand la 75 mg/l, limpezit la rece (t=10°C) in decurs de 18 ore, iar dupd scoaterea
de pe sedimentul format a fost dirijat la fermentarea alcoolici. In calitate de levuri
selectionate pure pentru efectuarea procesului tehnologic de fermentare au fost utilizate
levurile autohtone Saccharomyces vini CNMN-Y-26, evidentiate in centrul vitivinicol
Cricova. Volumul solutiei levurilor utilizate la fermentarea alcoolicd a mustului
Chardonnay a constituit 1% de la volumul initial al mustului, iar procesul de fermentare
a fost efectuat la temperatura de 14...16°C, fiind caracterizat prin o fermentare linistita,
fard formare intensd de spumd, care s-a finalizat in decurs de 18 zile cu fermentarea
completd a zaharurilor. Vinul alb sec obtinut se caracterizeazd prin o culoare pai
deschisd cu nuante verzui, aroma curatd cu nuante florale, gust curat, armonios, bine
echilibrat, cu nuante florale in postgust. Nota organoleptica — 8,05. In asa fel, utilizarea
tulpinii de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-26 permite fabricarea vinului alb sec
de calitate inalta.

Exemplul 2

Mustul de struguri de soiul Chardonnay cu parametrii initiali: concentratia in masd a
zaharurilor — 198 g/1, concentratia in masd a aciditatii titrabile — 8,2 g/l, pH — 3,15 a fost
sulfitat pana la 75 mg/l, limpezit la rece (t=10°C) in decurs de 18 ore, iar dupd scoaterea
de pe sedimentul format a fost dirijat la fermentarea alcoolici. In calitate de levuri
selectionate pure pentru efectuarea procesului tehnologic de fermentare au fost utilizate
levurile autohtone Saccharomyces vini CNMN-Y-26, evidentiate In centrul vitivinicol
Cricova. Volumul solutiei levurilor utilizate la fermentarea alcoolici a mustului
Chardonnay a constituit 2% de la volumul initial al mustului, iar procesul de fermentare
a fost efectuat la temperatura de 14...16°C, fiind caracterizat prin o fermentare linistita,
fard formare intensd de spumad, care s-a finalizat in decurs de 16 zile cu fermentarea
completd a zaharurilor. Vinul alb sec obtinut se caracterizeaza prin o culoare pai
deschisa cu nuante verzui, aroma curatd cu nuante florale, gust plin, proaspat, armonios,
bine echilibrat, cu nuante florale in postgust. Nota organoleptici — 8,1. In asa fel,
utilizarea tulpinii de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-26 permite fabricarea vinului
alb sec de calitate inalta.

Exemplul 3

Mustul de struguri de soiul Chardonnay cu parametrii initiali: concentratia in masd a
zaharurilor — 198 g/1, concentratia in masd a aciditatii titrabile — 8,2 g/l, pH — 3,15 a fost
sulfitat pana la 75 mg/l, limpezit la rece (t=10°C) in decurs de 18 ore, iar dupd scoaterea
de pe sedimentul format a fost dirijat la fermentarea alcoolicd. In calitate de levuri
selectionate pure pentru efectuarea procesului tehnologic de fermentare au fost utilizate
levurile autohtone Saccharomyces vini CNMN-Y-26, evidentiate in centrul vitivinicol
Cricova. Volumul solutiei levurilor utilizate la fermentarea alcoolici a mustului
Chardonnay a constituit 3% de la volumul initial al mustului, iar procesul de fermentare
a fost efectuat la temperatura de 14...16°C, fiind caracterizat prin o fermentare linistita,
fard formare intensd de spumd, care s-a finalizat in decurs de 14 zile cu fermentarea
completd a zaharurilor. Vinul alb sec obtinut se caracterizeaza prin o culoare pai
deschisd cu nuante verzui, aromd curatd cu nuante florale, gust curat, proaspat, bine
echilibrat, cu nuante florale in postgust. Nota organolepticd — 8,0. In asa fel, utilizarea
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tulpinii de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-26 face posibild fermentarea glucidelor
la temperaturi joase cu obtinerea vinului alb sec de calitate inaltd.
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