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(57) Rezumat:

1 2
Inventia se referd la biotehnologie si poate Rezultatul constd in selectionarea unei
fi utilizatd in industria vinicola. tulpini de levuri autohtone care posedd o
Tulpina de levuri Saccharomyces vini, adsorbtie redusd a substantelor fenolice,
depozitatd in Colectia Nationald de inclusiv antociani pentru producerea vinului
Microorganisme Nepatogene cu numaérul materie prima roz sec de calitate inalta.
CNMN-Y-29, poate fi utilizatd la producerea Revendicari: 1

vinului materie prima roz sec.



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

(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-29, can be used in the production of
dry rose wine stock.

2
The result consists in the selection of a
local yeast strain having a reduced absorption
of phenolic substances, including
anthocyanins, for the production of high
quality dry rose wine stock.
Claims: 1

(54) IllTamm aposkskeil Saccharomyces vini 118 NPON3BOACTBA CYX0r0 PO30BOro

BUHOMATEpHATA

(57) Pedepar:

H300perenne OTHOCHTCA K OHOTEXHOIOTHI
u MOXKET OBITh HCIIOIB30BAHO B
BUHOJIETLUYECKON MPOMBIIIIICHHOCTH.

Mramm  gpoxokeit  Saccharomyces vini,
JICIOHUPOBAHHBIH B Harmmonannnoit
Komnexmum Hemarorennnix Muxkpo-
opraum3moB 1o Homepom CNMN-Y-29,
MOKET OBITH HCIIONB30BaH TPU MIPOH3BOICTEE
CYXOT0 PO30BOTO BUHOMAaTEpHANIA.

2
PesynpraT cOCTOUT B CENEKITMH MECTHOTO
ImramMmma JIPOSOKEH, 00113 1aI0ITIETo
MOHMKEHHOM ajsicoponmeit (heHOTBHBIX
BEIECTB, B TOM UHCIAC AHTOIHAHOB JUIs
IIPOU3BOJICTBA CYXOro PO30BOTO

BHHOMAaTEpHaja BEICOKOTO KadecTBa.
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 selectatd din soiul
Cabernet si depozitatd sub numarul IMB Y-5032, destinatd industriei vinicole, in special
pentru producerca vinului rosu, care a fost evidentiatdi din microflord autohtond
provenita din regiunca Sudac, Ucraina, cu rezistentd la dioxidul de sulf, activitate
fermentativad mare si proprietati aromatice [1].

De asemenea este cunoscutd tulpina de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-26,
destinatd producerii vinurilor albe seci, care a fost izolatd din must de struguri de soiul
Chardonnay la centrul vitivinicol Cricova, R. Moldova, cu proprietifi tehnologice
avansate, in special cu capacitatea de a fermenta glucide la temperaturi joase [2].

Mai este cunoscutd tulpina de levuri Saccharomyces vini Cahuri-7, destinatd
industriei vinicole, care poate fi utilizatd pentru fermentarea alcoolica i fermentarca
secundard in scopul producerii vinurilor materie prima si vinurilor spumante. Tulpina a
fost evidentiatd din microflord autohtond din Ucraina ,,Magaraci” si posedd rezistentd la
concentratii sporite de alcool si dioxid de sulf[3].

Pand in prezent evidentierea si selectarea tulpinilor de levuri autohtone, din diferite
centre vitivinicole ale Republicii Moldova, destinate producerii vinurilor materie prima
roze nu s-a efectuat.

Problema pe care o rezolvd inventia propusd constd in obfinerea unei tulpini de
levuri autohtone cu proprietdti tehnologice avansate, in special cu capacitatea de a
fermenta glucide la temperaturi joase, care contribuie la ameliorarea proprietatilor
organoleptice, poseda adsorbtie redusd a continutului de substante fenolice si antociani
si poate fi utilizata pentru producerea vinurilor materie prima roze seci de calitate nalta.

Esenta inventiei constd 1n aceea ci se propune tulpina de levuri Saccharomyces vini
CNMN-Y-29 pentru utilizare in producerea vinului materie prima roz sec.

Rezultatul constd in selectionarea unei tulpini de levuri autohtone pentru producerca
vinurilor materie prima roze seci de calitate Inaltd, ce posedd adsorbtie redusd de
substante cu caracter fenolic, inclusiv antociani §i proprietati organoleptice inalte.

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

Tulpina de levuri Saccharomyces vini evidentiatdi este depozitatd in Colectia
Nationald de Microorganisme Nepatogene cu numarul de acces CNMN-Y-29, posedd
adsorbtie redusa de substante cu caracter fenolic fiind recomandatd, in special, pentru a
fi utilizatd in procesul de fermentare a glucidelor cu obtinerea vinurilor materie prima
roze seci.

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 5,3...5,5 pm, iar lungimea este de 6,5 pum, aviand
o suprafati de 28,0 um”. Celulele tinere sunt grupate cite doud, nu formeazi miceliu
autentic. Pe mediu lichid formeazd depozit compact, pulverulent si nisipos de culoare
bej deschis, la agitare formeaza agchii 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 optim 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 datd este recomandata
pentru producerea vinurilor materie prima roze seci.

Produsele secundare sintetizate de tulpind sunt alcoolul etilic, aminoacizii, glicerina,
2,3-butilenglicolul.

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

Metodele de determinare a activitdfii tulpinii sunt stabilite de OIV pentru
caracteristica tulpinilor de levuri.
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Conditiile si componenta mediului pentru cultivare

Mediul de culturd se obtine din must proaspat 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 §i intervale de timp de mai lungd duratd, pentru a evita
distrugerea compusilor de crestere si de Inmultire.

Mediul de culturd agarizat este obfinut din must de struguri steril, al cdrui pH este
adus la valoarea 6,0 prin adaos de o solutie alcalind de NaOH/KOH (IN). In mustul
astfel pregatit se administreaza autolizat de drojdii in concentratia de 5...10 g/dm’ si
agar-agar 20...30 g/dm’.

in cazul cAnd se foloseste mediul 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 cultivd pe acest mediu lichid la temperatura de 28?7+17C timp
de 48...72 ore.

In cazul cand se foloseste un mediu solid agarizat: mediul de cultura se sterilizeaza
in autoclava timp de 30 min la 0,5 atm, se toarnd 1n cutii Petri sterile, dupa solidificare,
susa se cultivd pe acest mediu la temperatura de 287+17C timp de 48..72 ore.

In cazul cand lipseste mediul natural, se foloseste mediul sintetic Hansen: glucoza
sau maltoza — 50 g, peptond — 10 g, KH,PO, — 3 g, MgSO,-TH,O - 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 i mediul natural.

Particularitatile genetice ale tulpinii: adsorbtie redusd de substanie cu caracter
fenolic, inclusiv antociani.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Mustuiala de struguri din soiul Merlot, cu parametrii initiali: concentratia in masa a
zaharurilor — 200 g/1, concentratia In masa a aciditatii titrabile — 7,6 g/1, pH — 3,2, a fost
sulfitatd pand la 80 mg/l, iar procesul de macerare a decurs timp de 6 ore la temperatura
de 16+2°C. Asamblarea mustului a fost realizata intre fractia ravac si fractiile de presa,
care dupa separarea de bostind a fost dirijat la procesul de fermentare. In calitate de
levuri selectionate pure pentru efectuarea procesului tehnologic de fermentare a fost
utilizatd tulpina de levuri autohtond Saccharomyces vini CNMN-Y-29. Volumul maielei
de levuri utilizate la fermentarea alcoolicad a mustului Merlot a constituit 3% de la
volumul initial al mustului, iar procesul de fermentare a fost efectuat la temperatura de
18+2°C in decurs de 25 zile cu fermentarea completd a zaharurilor.

In tabel sunt prezentate avantajele tulpinii de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-
29 in comparatie cu tulpina de levuri Cahuri-7 (martor).

Tabelul 1
Aprecierea comparativa a diferitor tulpini de levuri si influenta lor asupra indicilor
fizico-chimici §i indicilor cromatici ai vinurilor materie prima roze

exp.

Tulpina
de
levuri

Con-
centra-
fia
alco-
olica,
% vol.

Concentratia in masd a

zaharu-
rilor,
g/dm’

acidita-
tii
titra-
bile,
g/dm?

acidita-
tii
vola-
tile,
g/dm?

pH

Con-
centra-
fia
subs-
tantelor
fenoli-
ce,
mg/dm’

Con-
centratia
antocia-
nilor,
mg/dm’

Caracteristi-
cile
organoleptice

Nota
organo-
leptica,
bal

Macerare clasica timp de 6 ore

martor
Cahuri-

11,5

32

6,4

0,40

3,30

360

30

culoare roz,
aroma si gust
curat

7.8

CNMN
-Y-29

11,8

2,4

6,9

0,26

3,25

415

41

culoare roz
stralucitoare,
aromad curatd,
florald, gust
curat, plin,
bine
echilibrat

8,0
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Conform rezultatelor din tabelul 1 se poate concluziona, cd in dependenta de tulpina
de levuri utilizatd vinurile materie primad roze obtinute prin procedeul de macerare
clasica 6 ore se deosebesc dupd indicii fizico-chimici si indicii cromatici.

Rezultatele obtinute demonstreazd o majorare considerabild a concentratiei
alcoolului si a acizilor titrabili in vinurile materie primé roze, unde a fost utilizatd
tulpina de levuri CNMN-Y-29, comparativ cu proba martor Cahuri-7.

Conform rezultatelor indicilor cromatici, vinurile materie prima roze obtinute cu
utilizarea tulpinii de levuri CNMN-Y-29 se disting prin adsorbfie redusd de substante
fenolice si antociani in comparatie cu tulpina martor Cahuri-7.

Exemplul 2

Mustuiala de struguri din soiul Merlot cu parametrii initiali: concentratia In masd a
zaharurilor — 200 g/1, concentratia in masa a aciditatii titrabile — 7,6 g/I, pH — 3,2 a fost
sulfitatd pand la 80 mg/l, iar procesul de macerare a decurs timp de 9 ore la temperatura
de 16+2°C. Asamblarea mustului a fost realizata intre fractia ravac si fractiile de presa,
care dupa separarea de bostind a fost dirijat la procesul de fermentare. In calitate de
levuri selectionate pure pentru efectuarea procesului tehnologic de fermentare a fost
utilizatd tulpina de levuri autohtond Saccharomyces vini CNMN-Y-29. Volumul
maielei de levuri utilizate la fermentarea alcoolicd a mustului Merlot a constituit 3% de
la volumul initial al mustului, iar procesul de fermentare a fost efectuat la temperatura
de 18+2°C in decurs de 25 zile cu fermentarea completa a zaharurilor.

In tabel sunt prezentate avantajele tulpinii de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-
29 in comparatie cu tulpina de levuri Cahuri-7 (martor).

Tabelul 2

Aprecierea comparativd a diferitor tulpini de levuri si influenta lor asupra indicilor
fizico-chimici si indicilor cromatici ai vinurilor materie primd roze

exp.

Tulpina | Concen- | Concentratia in masd a pH | Con- Concen- | Caracteristicile
tratia zaha- aciditd- | acidita- centra- | tratia organoleptice

de

levuri

alco- rurilor, | tii tii fia antocia-
olica, g/dm3 titra- vola- subs- nilor,
% vol. bile, tile, tante- | mg/dm’
g/dm? | g/dm? lor

feno-
lice,

mg/dm’

Nota
orga-
no-
lepti-
cd,bal

Macerare clasica timp de 9 ore

martor

11,4 3,3 0,8 0,40 3,26 419 36 culoare roz,

Cahuri- aromad curatd,

simpld, gust
curat, plin

7.8

CNMN- | 11,7 2,1 7,2 0,26 3,23 472 52 culoare roz

Y-29

stralucitoare,
aromad curatd,
florald, gust

echilibrat

curat, plin, bine

8,05

30

35

Conform rezultatelor din tabelul 2 se poate concluziona cé in dependentd de tulpina
de levuri utilizatd vinurile materie primad roze obtinute prin procedeul de macerare
clasica timp de 9 ore se deosebesc dupd indicii fizico-chimici §i indicii cromatici.

Rezultatele obtinute demonstreazd o majorare considerabild a concentratiei
alcoolului si a acizilor titrabili in vinurile materie primé roze, unde a fost utilizatd
tulpina de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-29, comparativ cu proba martor
Cahuri-7.

Conform rezultatelor indicilor cromatici, vinurile materiec prima roze obtinute cu
utilizarea tulpinii de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-29 se disting prin adsorbtie
redusd de substante fenolice si antociani in comparatie cu tulpina martor Cahuri-7.
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In asa fel, la utilizarea tulpinii de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-29, care
posedd o adsorbtie redusd de substante fenolice si antociani, se obtin vinuri materie
primd roze seci de calitate inalta.
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