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(57) Rezumat:

1 2
Inventia se refera la oenologie si Nationald de Microorganisme Nepatogene
biotehnologie, in particular la o tulpina de a Institutului de Microbiologie si
levuri autohtond, izolatd in centrul Biotehnologie cu numarul CNMN-Y-34 si
vitivinicol ”Trifesti”. este recomandatd pentru producerca
Tulpina de levuri Saccharomyces vinurilor albe seci.
cerevisiae este depozitatdi in Colectia Revendicari: 1



(54) Saccharomyces cerevisiae yeast strain for the production of dry white wines

(57) Abstract:
1
The invention relates to oenology and
biotechnology, in particular to a local yeast
strain, isolated in the wine center “Trifesti”.
The Saccharomyces cerevisiae yeast
strain is deposited in the National Collection of

2
Nonpathogenic Microorganisms of the Institute
of Microbiology and Biotechnology under the
number CNMN-Y-34 and is recommended for
the production of dry white wines.
Claims: 1

(54) llITamMm aposckel Saccharomyces cerevisiae ajst npoM3BOACTBA DeJIbIX

CyXuX BUH

(57) Pedepar:

W306pereHre OTHOCUTCS K HOJIIOTHU 1
OUOTEXHOJNIOTHH, B YACTHOCTH K MECTHOMY
MITaMMy  JPOXOKEH,  BBIICIEHHOMY B
BUHOJIENIBYECKOM TieHTpe «Tpuderrsy.

Iramm  apoxoxedt  Saccharomyces
cerevisiae gaenonupoBaH B HanuoHaabHOM

Komnexuun Henarorennsix
MuxkpoopranusmoB Wncturyra
Mukpobuonornn u  buorexHomoruu  mon
HomepoM CNMN-Y-34 u pekoMeHIOBaH s
TIPOU3BOJICTBA OEJBIX CYXHX BHH.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se refera la oenologie si biotehnologie, in particular la o tulpina de levuri
autohtona, izolatd in centrul vitivinicol “Trifesti” si recomandatd pentru producerea
vinurilor albe seci.

Sunt cunoscute tulpinile de levuri Saccharomyces cerevisiae CECT 11774 si
Saccharomyces cerevisiae CECT 11775 destinate industriei vinicole, care au fost izolate
din microbiota nativa D.O. Wines of Madrid si depozitate in Colectia Spaniola de Culturi
Tip [1].

Este cunoscuta tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae CECT 13030 destinata
producerii diferitor bauturi alcoolice, care a fost izolatd in Spania din microbiota nativa si
depozitatd in Colectia Spaniola de Culturi Tip [2].

Mai este cunoscutd susa de levuri Saccharomyces cerevisiae CNMN-Y-20 care
sintetizeaza in cantitati sporite 3-glucani [3].

Este de asemenea cunoscutd tulpina de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-26,
izolata in plaiul vitivinicol Cricova (R. Moldova), pentru producerea vinurilor albe seci [4].

insa, la momentul actual, izolarea si selectarea tulpinilor de levuri autohtone, in
centrul vitivinicol ”Trifesti”, destinate producerii vinurilor albe seci nu a fost cercetata.

Problema pe care o rezolvd inventia consta in obtinerea unei tulpini de levuri
autohtone cu proprietati tehnologice avansate, in special cu capacitatea de a fermenta
glucide la temperaturi joase, astfel, largind sortimentul acestora.

Inventia solutioneaza problema prin aceea cd se propune o tulpind de levuri
autohtona Saccharomyces cerevisiae CNMN-Y-34 pentru producerea vinurilor albe seci.

Tulpina de levuri a fost izolatd din must de struguri de soiul Aligote 1in centrul
vitivinicol " Trifesti” prin metoda ,,Ansei epuizate” in a. 2018.

Caracterele morfologo-culturale ale tulpinii: microorganismul este de tip eucariot, se
inmulteste pe cale vegetativa prin Tnmugurire. Tulpina formeaza celule rotunde, scurt ovale.
Latimea celulelor variaza intre 5,5-5,7 um cu lungimea de 6,8 um, avand o suprafata de
28,9 pm?. Celulele tinere sunt grupate cite patru, nu formeazi miceliul autentic. Pe mediu
lichid formeaza depozit fin, tasat si nu formeaza peliculd sau inel. Pe mediu solid agarizat
formeaza colonii rotunde cu suprafata plata, lucioasa de culoare alb-crem.

Particularitatile fiziologo-biochimice ale tulpinii: cultura creste in intervalul de
temperaturd de 8-38°C, optimul de dezvoltare este cuprins in intervalul termic de 18-28°C;
tehnologice.

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

Produsul sintetizat de tulpina: alcool etilic, aminoacizi, compusi aromatici, glicerina,
2,3-butilenglicola.

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

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

Conditiile si componenta mediului pentru cultivare:

Mediul de cultura din must de struguri 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 si intervale de timp de mai lungd durata, pentru a evita
distrugerea substantelor nutritive.

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 alcaling de NaOH/KOH (IN). In mustul astfel
pregitit se administreazi autolizat de drojdie in concentratie de 5-10 g/dm? si agar-agar de
20-30 g/dm®,

In cazul cand se foloseste mediul lichid: in eprubete sterile din sticla cu volumul de
20 ml se toarna cate 10 ml mediu de cultura, se sterilizeaza in autoclava timp de 30 min la
presiunea de 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 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: glucoza
sau maltoza 50g; peptona 10 g; KH>PO4 3 g; MgSOs4-7H.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.

Particularitatile genetice ale tulpinii : hemoorganoheterotrofa

Tulpina de levuri Saccharomyces cerevisiae este izolata in cultura pura si
depozitatd in Colectia Nationald de Microorganisme Nepatogene a Institutului de
Microbiologie si Biotehnologie cu numarul CNMN-Y-34.

Rezultatul consta in selectionarea unei tulpini de levuri pentru producerea vinurilor
albe seci, ce poseda capacitati de fermentare a glucidelor la temperaturi joase, largind
sortimentul de tulpini autohtone.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Mustul de struguri de soiul Aligote* a fost sulfitat pand la 75 mg/dm?® SO, limpezit
la rece (t=10°C) in decurs de 18 ore si dupa tragerea de pe sedimentul format a fost dirijat
la fermentarea alcoolica. In calitate de levuri selectionate pure pentru efectuarea procesului
tehnologic de fermentare au fost utilizate levurile autohtone Saccharomyces cerevisiae
CNMN-Y-34 (in continuare CNMN-Y-34). Volumul solutiei levurilor utilizate la
fermentarea alcoolica a mustului a constituit 1% de la volumul initial al mustului, iar
procesul de fermentare a fost efectuat la temperatura de 14-16?C. Procesul de fermentare
alcoolica a mustului s-a caracterizat printr-o fermentare linistitd, fard formare intensa de
spumd, care s-a finalizat in decurs de 18 zile cu fermentarea completa a zaharurilor. Vinul
alb sec obtinut se caracterizeaza printr-o culoare pai deschisd cu nuante verzui, aroma
curatd, cu nuante florale, gust curat, armonios, bine echilibrat, cu nuante florale in postgust.
Nota organoleptici — 8,1. in asa fel, utilizarea tulpinii de levuri CNMN-Y-34 permite
fabricarea vinului alb sec de calitate inalta.

Exemplul 2

Mustul de struguri de soiul Aligote* a fost sulfitat pand la 75 mg/dm?® SO, limpezit
la rece (t=10°C) in decurs de 18 ore si dupa tragerea de pe sedimentul format a fost dirijat la
fermentarea alcoolica. In calitate de levuri selectionate pure pentru efectuarea procesului
tehnologic de fermentare au fost utilizate levurile autohtone Saccharomyces cerevisiae
CNMN-Y-34 (in continuare CNMN-Y-34). Volumul solutiei levurilor utilizate la
fermentarea alcoolicd a mustului a constituit 2% de la volumul initial al mustului, iar
procesul de fermentare a fost efectuat la temperatura de 14-16?C. Procesul de fermentare
alcoolica a mustului s-a caracterizat printr-o fermentare linistitd, fard formare intensa de
spumd, care s-a finalizat In decurs de 16 zile cu fermentarea completd a zaharurilor. Vinul
alb sec obtinut se caracterizeaza printr-o culoare pai deschisd cu nuante verzui, aroma
curatd, cu nuante florale, gust plin, proaspat, armonios, bine echilibrat, cu nuante florale in
postgust. Nota organolepticd — 8,2. in asa fel, utilizarea tulpinii de levuri CNMN-Y-34
permite fabricarea vinului alb sec de calitate Tnalta.

Exemplul 3

Mustul de struguri de soiul Aligote* a fost sulfitat pana la 75 mg/dm? SO, limpezit
la rece (t=10°C) in decurs de 18 ore si dupa tragerea de pe sedimentul format a fost dirijat la
fermentarea alcoolica. In calitate de levuri selectionate pure pentru efectuarea procesului
tehnologic de fermentare au fost utilizate levurile autohtone Saccharomyces cerevisiae
CNMN-Y-34 (in continuare CNMN-Y-34). Volumul solutiei levurilor utilizate la
fermentarea alcoolicd a mustului a constituit 3% de la volumul initial al mustului, iar
procesul de fermentare a fost efectuat la temperatura de 14-16?C. Procesul de fermentare
alcoolica a mustului s-a caracterizat printr-o fermentare linistitd, fard formare intensa de
spumd, care s-a finalizat in decurs de 14 zile cu fermentarea completa a zaharurilor. Vinul
alb sec obtinut se caracterizeaza printr-o culoare pai deschisd cu nuante verzui, aroma
curatd, cu nuante florale, gust curat, proaspat, bine echilibrat, cu nuante florale in postgust.
Nota organoleptica — 8,0. In asa fel, utilizarea susei de levuri CNMN-Y-34 permite
fabricarea vinului alb sec de calitate inalta.
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*Parametrii initiali ai strugurilor soiului Aligote: zaharuri 215 g/l, aciditate titrabila
7,0 g/l, pH-3,1.
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