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(54) Tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae pentru producerea vinurilor

spumante albe

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la biotehnologie si poate
fi utilizata in industria vinicola.

Tulpina de  levuri  Saccharomyces
cerevisiae, depozitatd in Colectia Nationald de
Microorganisme Nepatogene cu numdrul
CNMN-Y-24, poate fi utilizata la producerea

vinurilor spumante albe.

10

2
Rezultatul consta in selectionarea unei

tulpini de levuri autohtone cu capacitatea de a
fermenta glucide la concentratii moderate de
alcool pentru producerea vinurilor spumante
albe de calitate inalta.

Revendicari: 1



(54) Strain of the yeast Saccharomyces cerevisiae for the production of sparkling

white wines

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

can be used in the wine industry.

The strain of the yeast Saccharomyces
cerevisiae, deposited at the National Collection
of Nonpathogenic Microorganisms under the
number CNMN-Y-24, can be used in the

production of sparkling white wines.

10

2
The result consists in the selection of a

local yeast strain with the capacity of
carbohydrate  fermentation at  moderate
concentrations of alcohol for producing

sparkling white wines of high quality.

Claims: 1

(54) HTamm apo:xkeii Saccharomyces cerevisiae aJisi IpoM3BOACTBA HTPHCTHIX

0€eJILIX BUH
(57) Pedepar:

N300perenne 0OTHOCUTCS K OMOTEXHOJIOTUH
U MOXeT OBbITh WCIOJB30BAHO B BHHO-
JIENTEYECKOHN TPOMBIIIUICHHOCTH.

ramm JPOXOKEHt Saccharomyces
cerevisiae, menonupoBaHHBI B HanuoHasn-
HenaToreHHBIX

voit Komneknuun Muxkpo-

opranm3mMoB non HomepoM CNMN-Y-24,
MOXET OBITh HCIOJIB30BaH MPU MPOHU3BOJICTBE

HUI'PpUCTBIX O€eJBIX BUH.

10

15

2
Pe3ynbraT cOCTOMT B CENEKIMU MECTHOTO

mramMma JIpoXKKel co CIIocOOHOCTBIO COpaku-
BaHMS YIJICBOJOB MPH YMEPCHHBIX KOH-
HEHTPALMSAX CIHUPTA JUTS MONYyYCeHHs UTPUCTHIX
OeIbIX BUH BBICOKOTO Ka4eCTBa.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

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

Sunt cunoscute tulpini de levuri, destinate producerii diferitor bauturi alcoolice
obtinute prin fermentare alcoolicd, in special a Vinurilor cu Denumire de Origine
(VDO) din Madrid, Spania din genul Saccharomyces cerevisiae, care au fost evidentiate
din microflora autohtond provenitd din regiunea care cuprinde arealele Arganda,
Navalcameno and San Martin [1].

Mai sunt cunoscute tulpini de levuri pentru fermentarea secundard, din genul
Saccharomyces bayanus si Debaryomyces hansenii, care sunt recomandate separat sau
impreuna in producerea vinurilor Malvasia delle Lipari.

Este cunoscuta tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae, care a fost evidentiata
din microbiotd nativd (Madrid, Rioja Alavesa) pentru obtinerea diferitor bauturi
alcoolice [2].

Este cunoscuta tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae, selectata din sedimente
vinicole oferite de Institutul de Vinificatie al Republicii Moldova, actualmente Institutul
Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare, care sintetizeaza in cantitati
sporite B-glucani [3].

Insd, pana la momentul actual, evidentierea si selectarea tulpinilor de levuri
autohtone, din diferite centre vinicole ale Republicii Moldova, destinate producerii
vinurilor spumante albe nu a fost efectuata.

Problema pe care 0 rezolvd inventia constd in obtinerea unei tulpini de levuri
autohtone in centrul viti-vinicol laloveni, in special cu capacitatea de a fermenta
glucidele la concentratii moderate de alcool (=12% vol.), pentru producerea vinurilor
spumante albe de calitate inalta.

Este propusid tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae CNMN-Y-24 pentru
utilizare in producerea vinurilor spumante albe.

Rezultatul consta in selectionarea unei tulpini de levuri autohtone cu capacitatea de
a fermenta glucide la concentratii moderate de alcool pentru producerea vinurilor
spumante albe de calitate inalta.

Tulpina de levuri autohtona, Saccharomyces cerevisiae, a fost depozitati 1in
Colectia Nationalda de Microorganisme Nepatogene cu numarul CNMN-Y-24 si este
recomandata pentru a fi utilizatd in procesul de fermentare alcoolicd in procesul
producerii vinurilor spumante albe seci aromate.

Tulpina de levuri a fost izolatd din must de struguri de soiul Chardonnay la baza
experimentala viti-vinicola a Institutului Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii
Alimentare in orasul Chisinau prin metoda ,,Ansei epuizate” in a. 2009.

Caracterele morfologo-culturale ale tulpinii: microorganismul este de tip eucariot, se
inmulteste pe cale vegetativa prin inmugurire. Tulpina formeaza celule rotunde. Latimea
celulelor variaza intre 5,1...5,3 um cu lungimea de 6,15 pum, avand o suprafatd de 25,6
um?. Celulele tinere sunt grupate cate doud, nu formeazi miceliul autentic. Pe mediu
lichid formeaza depozit nisipos, tasat si nu formeaza peliculd sau inel. Pe mediu solid
agarizat formeaza colonii rotunde cu suprafata neteda, lucioasd de culoare alba-crem.

Particularitatile fiziologo-biochimice ale tulpinii: creste in intervalul de temperatura
10...38°C, o0 dezvoltare optima se atinge in intervalul termic de 18...28°C; coloniile apar
peste 48...72 ore, pH optimal 2,8...3,4. Nu elimina H,S, poseda rezistentd sporita la
concentratii inalte de SO, si aciditate activa.

Importanta practica a tulpinii (domeniul de utilizare): tulpina propusa este
recomandata pentru producerea vinurilor spumante albe.

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, susa formeaza circa 100...150 min celule /ml.

Metode de determinare a activitatii tulpinii: metode stabilite de Organizatia
Internationald a Viei si Vinului (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
si intervale de timp de lunga durata, pentru a evita distrugerea compusilor de crestere si
de Inmultire.
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Mediul de cultura agarizat se obtine din must de struguri steril, al carui pH este adus
la valoarea 6,0 prin adaos de o solutie alcalina de NaOH sau KOH (1N). In mustul astfel
pregétit se administreaza autolizat de drojdie in concentratia de 5...10 g/l si agar-agar —
20...30 g/l.

In cazul cand se foloseste mediul 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 cultivd 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,
susa se cultiva 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, ce contine
glucoza sau maltoza — 50 g; peptona — 10 g; KH,PO,— 3 g; MgSO,-7H,0 — 2...5 g; apa
distilatd — 1000 ml. Mediul sintetic se solidifica cu adaugarea de agar-agar in cantitate
de 1...3%. Se sterilizeaza la fel ca si mediul natural. Particularititile genetice ale
tulpinii: rezistenta la alcool.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Pentru stabilirea influentei tulpinii de levuri in procesul de fermentare secundara
asupra calitatii vinurilor spumante a fost utilizat cupajul de vinuri materie prima pentru
spumante tratate: Chardonnay — 40%, Pinot — 60%. Parametrii initiali ai cupajului:
concentratia alcoolului etilic — 11,2% vol., concentratia In masd a aciditatii titrabile —
6,2 g/l.

Procesul de fermentare secundara a fost efectuat in conditiile de microvinificatie la
IP Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare cu utilizarea
tulpinii de levuri Saccharomyces cerevisiae CNMN-Y-24. Componenta amestecului de
tiraj a fost urmatoarea: vin materie prima pentru spumante; zahar — 22 g/I; bentonitd —
0,1 g/1; concentratia de levuri — 1 min cel./I.

Procesul de fermentare secundara s-a realizat la temperatura de la 14 pana la 16°C in
decurs de 30 zile, dupa care probele experimentale de cuve, supuse proceselor de
remuaj, refrigerare, au fost deschise pentru efectuarea analizei fizico-chimice si
organoleptice.

Vinul spumant alb obtinut se caracterizeaza printr-o culoare pai deschisa cu nuante
verzui, limpede, spumare intensa de durata medie, perlare fina, aroma curata, cu nuante
florale, gust curat, plin, extractiv, armonios, bine impregnat, cu nuante florale in
postgust. Nota organoleptica — 9,1. Asadar, utilizarea tulpinii de levuri CNMN-Y-24
permite fabricarea vinului spumant alb de calitate inalta.

Exemplul 2

Pentru stabilirea influentei tulpinii de levuri in procesul de fermentare secundara
asupra calitatii vinurilor spumante a fost utilizat cupajul de vinuri materie prima pentru
spumante tratate: Aligote — 20%, Sauvignon — 20%, Pinot — 60%. Parametrii initiali ai
cupajului: concentratia alcoolului etilic — 10,8% vol., concentratia in masé a aciditatii
titrabile — 6,4 g/l.

Procesul de fermentare secundara a fost efectuat in conditiile de microvinificatie la
Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare cu utilizarea
tulpinii de levuri Saccharomyces cerevisiae CNMN-Y-24. Componenta amestecului de
tiraj a fost urmatoarea: vin materie prima pentru spumante; zahar — 22g/l; bentonita —
0,lg/l; concentratia de levuri — 1 min cel ./l

Procesul de fermentare secundara s-a realizat la temperatura de la 14 pana la 16°C in
decurs de 30 zile, dupa care probele experimentale de cuve, supuse proceselor de
remuaj, refrigerare, au fost deschise pentru efectuarea analizei fizico-chimice si
organoleptice.

Vinul spumant alb obtinut se caracterizeaza printr-o culoare pai deschisa cu nuante
verzui, limpede, spumare intensd de duratd medie, perlare find, inel pe marginea
pocalului, aroma curati, cu nuante florale, fina, gust curat, plin, rond, extractiv,
echilibrat, bine impregnat. Nota organoleptica — 9,0. Asadar, utilizarea tulpinii de levuri
CNMN-Y-24 permite fabricarea vinului spumant alb de calitate 1nalta.
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