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(57) Rezumat:

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

Tulpina de levuri Saccharomyces cere-
visiae, depozitatd in Colectia Nationalda de
Microorganisme Nepatogene cu numaérul
CNMN-Y-25, poate fi utilizatda la producerea

vinurilor rosii seci.
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Rezultatul constd in selectionarea unei

tulpini de levuri autohtone pentru producerea
vinurilor rosii seci de calitate inaltd, ce posedd
capacitati de fermentare a glucidelor in pre-
zenta continutului majorat de substante feno-
lice i de formare sporitd a glicerinei.

Revendiciri: 1



(54) Strain of Saccharomyces cerevisiae yeast for the production of dry red

wines

(57) Abstract:
1
The invention relates to biotechnology and

can be used in the wine industry.

The strain of Saccharomyces cerevisiae
yeast, deposited in the National Collection of
Nonpathogenic Microorganisms under the
number CNMN-Y-25, can be used in the

production of dry red wines.

10

15

2
The result consists in the selection of a

local yeast strain for the production of dry red
wines of high quality, possessing carbohydrate
high

phenolic compounds and increased formation

fermentability at concentrations  of

of glycerol.

Claims: 1

(54) IMTamm aposxxkeii Saccharomyces cerevisiae 1Jisi TPoN3BOACTBA KPACHBIX

CyXuX BUH

(57) Pedepar:
1

H300perente OTHOCHTCS K OHOTEXHOMOTHH
M MOXET OBITh HCIOIH30BAHO B BHHO-
JIEThbUECKOU IPOMBIIIUICHHOCTH.

Iramm  gposokeit Saccharomyces cere-
visiae, JEHOHUPOBAaHHBIM B HaruonanpHOM
Komnexmun ~ Hematoremnsix ~ Mukpoopra-
Hu3MoB oA HoMepom CNMN-Y-25, moxer
OBITh  HCIIOIH30BAH

IpH  IPOHU3BOJACTBE

KpaCHBIX CYXHUX BUH.
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Pe3ym,TaT COCTOUT B CCICKITMOHUPOBAHNH
MECTHOro ImiraMma I[pO)K}KeI\/'I UL IPOU3-
BUH

BOJICTBA KpPAaCHBIX BBICOKOI'O

CYXHX

KauyecTBa,  ODIAJAIONIEr0  CIOCOOHOCTIMU
COpaKUBaHUS YIIIEBOMOB IIPH BBHICOKUX KOH-
IMeHTparmaX (CHOMBHBEIX BEIICCTB U ITOBHI-
MIICHHOT'0 00pa30BaHIs TIIUICPUHA.

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, destinatd producerii bauturilor alcoolice obtinute
prin fermentare alcoolica, in special a Vinurilor cu Denumirea de Origine (VDO) din
Madrid, Spania din specia Saccharomyces cerevisiae, care a fost evidentiatd din
microflord autohtond provenitd din regiunea, care cuprinde arealele Arganda,
Navalcameno si San Martin [1].

Mai este cunoscutd tulpina de levuri din specia Saccharomyces cerevisiae,
destinata industriei vinicole, utilizatd In special pentru producerea vinurilor rosii din
soiul Tempranillo, care a fost evidentiatd din microflord autohtond provenitd din
regiunea Rioja Alavesa, Spania [2].

De asemenea sunt cunoscute tulpini de levuri, care au fost selectate in Argentina,
si anume iIn regiunea Patagonia de Nord, pentru obtinerea vinurilor rosii din soiul
Malbec [3].

insd, la moment evidentierea si selectarea tulpinilor de levuri autohtone, din
diferite centre viti-vinicole ale Republicii Moldova, destinate producerii vinurilor rosii
seci de calitate nu s-a efectuat.

Problema pe care o rezolvd inventia constd in obtinerea unei suse de levuri
autohtone cu proprietati tehnologice avansate, in special cu capacitatea de a fermenta
glucide in prezenta continutului ridicat de substante fenolice si de formare sporitd a
glicerinei pentru producerea vinurilor rosii seci de calitate nalta.

Esenta inventiei constd in aceea cd se propune o tulpind de levuri Saccharomyces
cerevisiae CNMN-Y-25 pentru utilizare in producerea vinurilor rosii seci.

Tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae, depozitatd in Colectia Nationald de
Microorganisme Nepatogene cu numarul CNMN-Y-25, poate fi utilizata la producerea
vinurilor rosii seci.

Rezultatul consta in selectionarea unei tulpini de levuri autohtone pentru pro-
ducerea vinurilor rosii seci de calitate inaltd, ce posedd capacitdti de fermentare a
glucidelor in prezenta continutului majorat de substante fenolice si de formare sporitd
a glicerinei.

Tulpina de levuri a fost izolatd din must de struguri de soiul Cabernet-Sauvignon
la baza experimentala viti-vinicola a Institutului Stiintifico-Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare din orasul Chiginau prin procedeul de epuizare a ansei.

Caracterele morfologo-culturale ale tulpinii: microorganismul este de tip eucariot,
se ITnmulteste pe calea vegetativd prin Inmugurire. Tulpina formeaza celule rotunde.
Celulele au litimea intre 5,1...5,0 um, lungimea de 6,3 pm si o suprafata de 27,3 pm?.
Celulele tinere sunt grupate cite doud, nu formeaza miceliu autentic. Pe mediu lichid
formeaza depozit floculant, tasat, nu formeazd peliculd sau inel. Pe mediu solid
agarizat formeaza colonii rotunde cu suprafata incretita, lucioasd de culoare alba-
crem.

Particularitatile fiziologo-biochimice ale tulpinii: cultura creste in intervalul de
temperatura 10...38°C, o dezvoltare optimd se atinge in intervalul termic de
18...28°C; coloniile apar peste 48...72 ore, pH-ul optimal 3,0...3,4. Viabila in
prezenta concentratiilor ridicate de substante fenolice.

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

Produsul sintetizat de tulpind: alcool etilic, aminoacizi, glicerind, 2,3-butilenglicol.
Parametrii productivi ai tulpinii: in mediul lichid natural (suc de struguri), dupd 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 si componenta mediului pentru cultivare: mediul de culturd din must de
struguri se obtine din must proaspat de struguri (glucide — 170...200 g/1), decantat si
sterilizat la temperatura de 125°C timp de o ord. Nu se folosesc temperaturi mai
ridicate §i intervale de timp de mai lunga duratd, pentru a evita distrugerea compusilor
de crestere si de Inmultire.

Mediul de cultura agarizat se obtine din must de struguri steril, al cdrui pH este
adus la valoarea 6,0 prin adaos de o solutie alcalini de NaOH sau KOH (IN). In
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mustul astfel pregatit se administreaza autolizat de drojdie in concentratia de 5...10 g/l
si agar-agar 20...30 g/l.

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

In cazul cand se foloseste mediul solid agarizat, mediul de cultura se sterilizeaza in
autoclava timp de 30 min la 0,5 atm; se toarna in cutii Petri sterile; dupa solidificare,
tulpina se cultivd 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, care
contine glucoza sau maltoza — 50 g; peptond — 10 g; KH,PO, — 3 g; MgSO, -7TH,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: formare sporitd de glicerina.

Tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae este izolatd in culturda purd si
depozitatd in Colectia Nationald de Microorganisme Nepatogene a Institutului de
Microbiologie si Biotehnologie al ASM cu numarul CNMN-Y-25.

Rezultatul constd in selectionarea unei tulpini de levuri autohtone pentru pro-
ducerea vinurilor rosii seci de calitate inaltd, ce posedd capacitdti de fermentare a
glucidelor 1n prezenta continutului majorat de substante fenolice si de formare sporitd
a glicerinei.

Exemplul 1

Mustuiala de struguri din soiul Cabernet-Sauvignon cu parametrii initiali: con-
centratia In masa a zaharurilor — 210 g/, concentratia in masa a aciditatii titrabile —
7,3 g/1, pH — 3,2 a fost sulfitatd pana la 75 mg/l, iar procesul de macerare-fermentare a
decurs timp de 7 zile la temperatura de 26...28°C. Asamblarea vinului tanar a fost
realizatd intre fractia ravac si fractiile de presd, care dupd separarea de bostina a fost
dirijat la procesul de postfermentare.

In calitate de levuri selectionate pure pentru efectuarea procesului tehnologic de
fermentare-macerare au fost utilizate levurile autohtone Saccharomyces cerevisiae
CNMN-Y-25. Volumul solutiei levurilor utilizate la fermentarea alcoolicd a mustuielii
Cabernet-Sauvignon a constituit 2% de la volumul initial al mustuielii, iar procesul de
fermentare-macerare a fost efectuat la temperatura de 26...28°C si a decurs dirijat,
destul de intens si complet. Vinul rosu sec obtinut se caracterizeazd prin o culoare
rubinie-inchisa, aromd curatd, cu nuante de fructe rosii, gust curat, plin, putin astrin-
gent, bine echilibrat. Nota organoleptica — 8,0. In asa fel, utilizarea tulpinii de levuri
Saccharomyces cerevisiae CNMN-Y-25 permite fabricarea vinului rosu sec de calitate
nalta.

Exemplul 2

Mustuiala de struguri din soiul Cabernet-Sauvignon cu parametrii initiali: con-
centratia In masa a zaharurilor — 210 g/, concentratia in masa a aciditatii titrabile —
7,3 g/1, pH — 3,2 a fost sulfitatd pana la 75 mg/l, iar procesul de macerare-fermentare a
decurs timp de 7 zile la temperatura de 26...28°C. Asamblarea vinului tanar a fost
realizatd intre fractia révac §i fractiile de presd, care dupd separarea de bostina a fost
dirijat la procesul de postfermentare.

In calitate de levuri selectionate pure pentru efectuarea procesului tehnologic de
fermentare-macerare au fost utilizate levurile autohtone Saccharomyces cerevisiae
CNMN-Y-25. Volumul solutiei levurilor utilizate la fermentarea alcoolicd a mustuielii
Cabernet-Sauvignon a constituit 3% de la volumul initial al mustuielii, iar procesul de
fermentare-macerare a fost efectuat la temperatura de 26...28°C si a decurs dirijat,
destul de intens si complet. Vinul rosu sec obtinut se caracterizeazd prin o culoare
rosie-inchisd, aroma curatd, cu nuante pronuntate de fructe rosii, gust curat, putin
astringent, bine echilibrat. Nota organoleptica — 8,10. In asa fel, utilizarea tulpinii de
levuri Saccharomyces cerevisiae CNMN-Y-25 permite fabricarea vinului rosu sec de
calitate Tnalta.
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