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REPERE CONCEPTUALE ALE CERCETARII

Actualitatea si importanta temei abordate. Pentru obtinerea vinurilor albe si rosii
seci de calitate cu fermentatia deplina a glucidelor la temperaturi joase, se creeaza conditii
de fermentatie lenta, deoarece vinurile fermentate rapid si tumultuos la temperaturi ridi-
cate, nu poseda calitatile organoleptice dorite. Pentru aceasta, la etapa de fermentatie a
mustului se utilizeaza maiaua din levuri selectionate sau din levuri active uscate [2, 4].

Actualmente, o importanta deosebitd in domeniul biotehnologiei si microbiologiei
vinului prezinta izolarea si selectarea pentru industria vinicold a tulpinilor de levuri au-
tohtone cu activitate fermentativa necesara pentru obtinerea vinurilor calitative, evalu-
area si sistematizarea indicilor morfo-culturali si fiziologo-biochimici ai tulpinilor au-
tohtone selectate, pentru conservarea eficienta, extinderea si fortificarea genofondului
microbian autohton specific industriei vinicole [9, 11, 14].

Levurile autohtone joaca un rol crucial in formarea tipicitatii si autenticitatii vinurilor
in diverse centre vitivinicole din Intreaga lume. Fiecare regiune viticold are un microbiom
specific, alcatuit dintr-o varietate de microorganisme, inclusiv levuri, care sunt prezente in
sol, pe struguri si in instalatiile de vinificatie. Acest microbiom influenteaza in mod semnifi-
cativ caracteristicile vinului produs in acea regiune. De exemplu, in Franta, in regiunea Bor-
deaux, levurile autohtone contribuie la formarea profilului aromatic complex al vinurilor Ca-
bernet Sauvignon, Merlot si alte soiuri caracteristice acestei regiuni. In regiunea Champagne,
levurile autohtone sunt esentiale pentru fermentatia secundara in sticle, care confera vinurilor
spumante o aroma si bule fine distincte. In Italia, in regiunea Toscana, levurile autohtone
contribuie la formarea caracteristicilor distincte ale vinurilor Chianti Classico si Brunello di
Montalcino, reflectand terroir-ul acestor zone. In Spania, in regiunea Rioja, levurile autohtone
sunt responsabile pentru aportul aromatic si gustativ specific al vinurilor Tempranillo, Gar-
nacha si alte soiuri cultivate in aceasta zona [16, 18, 27, 33, 39].

Aceste exemple ilustreaza importanta levurilor autohtone in crearea vinurilor cu
tipicitate si autenticitate specifice fiecarei regiuni viticole, reflectand terroir-ul local si
contribuind la diversitatea si bogdtia universului vitivinicol global.

In Republica Moldova, vinificatorii, pentru producerea vinurilor de mult timp utili-
zeaza pe larg levurile active uscate (LAU), produse in Franta, Elvetia, Italia, Germania
s.a. Costul inalt al LAU de import (50-120 €/kg), care duce la cresterea sinecostului pro-
ductiei finite, slaba acomodare a levurilor straine la conditiile de fabrica (locale), aparitia
nuantelor straine dupa fermentatia mustului sunt argumentele in favoarea utilizarii levuri-
lor autohtone pentru fabricarea vinurilor locale.

Levurile de reguld patrund in must de pe suprafata strugurilor, echipamentului uti-
lizat sau prin administrare directa [29]. Procesul de fermentatie poate fi dirijat, prin admi-
nistrarea in must a maialei de levuri selectionate sau de levuri comerciale (LAU) si natural,
fara administrarea oricarei maieli [19, 34]. LAU sunt raspandite in multe tari vinicole, prin
utilizarea carora se obtin rezultate bune [29], dar se mentioneaza, ca un vin calitativ se
obtine atunci, cind este fermentat cu utilizarea levurilor autohtone [29].

Cu toate, ca multe levuri uscate comerciale sunt utilizate pentru fermentatia mustu-
lui, se considera ca utilizarea levurilor autohtone este mai eficientd, deoarece, ele poseda
un potential dominant in procesul de fermentatie in vinificatie. In plus, utilizarea levurilor
autohtone asigura obtinerea proprietatilor senzoriale tipice si specifice pentru vinurile fa-
bricate Tn anumite centre vitivinicole.



Diversitatea levurilor din vin este o sursd fiabila pentru selectarea tulpinilor noi,
care domina in timpul procesului de fermentatie si influenteaza caracteristicile organolep-
tice ale vinurilor [27, 33].

Tulpinile de levuri oenologice au fost selectate timp de sute de ani, permanent si
sistematic, datoritd insusirilor valoroase si influentei majore asupra calitétii vinului pe care
le produc. Acest fapt a condus la crearea colectiilor oenologice specializate de levuri pen-
tru vinuri, care pot fi accesate de vinificatori pentru a avea fiabilitatea de performanta si
diversitatea vinurilor. In practica vinicold existd multe procese, care pot fi influentate de
catre tulpinile de levuri utilizate la fermentatia mustului, dar problema fermentarii lente si
nedepline a zaharurilor din must este cea mai frecventa [3, 6].

In timp, ce unele tulpini de levuri sunt destul de fiabile in procesul de fermentatie,
altele greu se adapteaza la conditiile mediului, au o activitate fermentativa mai redusa, sau
se inactiveaza Tnainte de fermentatia completd a zaharurilor, contribuind la diminuarea
calitatii vinurilor si aparitia riscurilor de alterare microbiologica a vinurilor finite.

Pe plan mondial in diferite tari au fost organizate colectii de culturi de microorga-
nisme unite sub egida Federatiei Mondiale a Culturilor de Colectie (engl. World Federa-
tion for Culture Collections, WFCC). In Europa colectiile de microorganisme a 17 tari
vinicole sunt unite in Organizatia Culturilor de Colectie Europene (European Collection
of Cell Cultures, ECCC) [28].

Cel mai mare si recunoscut centru de pastrare a colectiilor de culturi de microorga-
nisme este Colectia Americand de Culturi Tipice (American Type Culture Collection,
ATCC) [13].

Conform Tratatului de la Budapesta privind recunoasterea internationala a depozi-
telor microorganismelor si in scopul asigurarii protectiei proprietatii industriale, in Repu-
blica Moldova a fost organizatd Colectia Nationala de Microorganisme Nepatogene in
baza Hotararii Guvernului Republicii Moldova nr.807 din 2 iulie 2003. Ulterior, prin Ho-
tararea Guvernului Nr. 56 din 26.01.2004 a fost aprobat Regulamentul Colectiei Nationale
de Microorganisme Nepatogene din cadrul Institutului de Microbiologie si Biotehnologie.

Problema studiului tulpinilor de levuri oenologice in scopul ameliorarii calitatii vi-
nurilor s-a aflat permanent in centrul atentiei multor savanti: J. Ribereau-Gayon, P. Ribe-
reau-Gayon, P. Ungurean, V. Cotea, N. Burian, N. Saenco, A. Popa, V. Kudreavtev, S.
Kiscovscaia, N. Taran, B. Gaina, Gh. Arpentin, R. Sturza, Z. Palic, E. Ivanova, G. Condo,
A. Oprea, N. Moghileanschi, A. Corotchevici si al.

Institutul National de Cercetari Aplicative in Agriculturd si Medicind Veterinara (de-
numirea anterioara: Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare)
este unica institutie Tn Republica Moldova, care detine doua colectii ramurale de microor-
ganisme specifice si caracteristice pentru ramura vinicola si ramura de prelucrare a laptelui.

Colectia de microorganisme pentru industria oenologica este pdstrata in laboratorul
Biotehnologii si Microbiologia Vinului in decurs de peste 30 ani.

Scopul principal al colectiei CRMIO este conservarea proprietatilor morfologice si
fiziologice ale levurilor, asigurand producerea unor cantitéti sporite de glicerol in condi-
tiile formarii unor concentratii optime de acizi volatili si esteri. Totodata, levurile trebuie
sa genereze niveluri ridicate de aminoacizi, sd dispuna de un potential vitaminogen inalt
si sa contribuie la furnizarea intreprinderilor vinicole din Republica Moldova cu tulpini
selectionate pentru fermentatia mustului, fermentatia secundara, dezacidularea biologica
si alte procese biotehnologice [8].



In ultimii ani, utilizarea levurilor non-Saccharomyces la fermentatia mustului si for-
marea vinururilor albe seci, preocupa tot mai des interesele vinificatorilor atat din tarile
cu traditie Tn vinificatie (Franta, Spania, Italia, Portugalia, Grecia) cat si mai novice (Aus-
tralia, Chili, Argentina, Africa de Sud) [23, 35].

Unii cercetatori considera, ca impactul levurilor non-Saccharomyces asupra calitatii
vinurilor albe seci este negativ, altii descopera unele capacitdti tehnologice favorabile a
acestui grup de levuri. Capacitatea lor de a reda complexitate produsului final, de a pro-
duce arome varietale fructuoase, de exercitare a unei activitati enzimatice de un potential
interes este relatat in numeroase publicatii stiintifice [23, 35].

Capacitatea levurilor non-Saccharomyces de a reda complexitate produsului final, de
a produce arome mai complexe, de a produce concentratii mai avansate de acizi organici,
glicerol, precum si 2-feniletanol, de sporire a activitatii enzimatice prin producerea unor
enzime extracelulare cu semnificatie tehnologica, ce reda vinului proprietati senzoriale spe-
cifice soiului de struguri, denota un interes tehnologic al acestor levuri, care este relatat in
literatura stiintifica [23, 35].

La momentul actual, pe piatd vinicola au aparut primele co-tulpini de LAU propuse
de 2 mari producatori de LAU din lume Chr. Hansen (Danemarca) si Lallemand (Franta),
crimul ofera o cultura mixta de levuri Kluyveromyces thermotolerans (10 %), Torulaspora
delbrueckii (10 %) si Saccharomyces cerevisiae (80 %) (Viniflora® HARMONY .nsac), 0
alta tulpina cu Insamantare secventiala Saccharomyces cerevisiae si Torulaspora delbru-
eckii (LEVEL 2 BIODIVA™), Fermentatia alcoolica cu tulpina secventiala se efectucaza
prin doua inoculari: mai intai cu levurile Torulaspora delbrueckii, iar la micsorarea cu 15
% a zaharurilor din must se inoculeaza Saccharomyces cerevisiae.

Levurile Torulaspora delbrueckii produc unele profile aromatice specifice si preti-
oase de fermentatie in aprecierea organoleptica a vinului si sunt utilizate n mod traditional
impreuna cu tulpinile Saccharomyces — levuri, care asigura finalizarea fermentatiei alco-
olice intr-un timp rezonabil. Insi este necesar suplimentar de a studia, din punct de vedere
aplicativ, in ce cantitati, precum si de a stabili momentul optim de inoculare (co-inoculare,
inoculare secventiald). Studii privind interactiunile dintre aceste doua specii de levuri sunt
relativ putine, mai ales din punct de vedere al cuantificarii acestei interactiuni.

In Republica Moldova, in domeniul valorificirii biodiversititii microorganismelor
intalnite in vin nu au fost efectuate suficiente cercetari, care sa fie soldate cu elaborarea
de tehnologii noi oferite producatorilor.

Scopul si obiectivele cercetarii. Scopul studiilor consta in izolarea, identificarea si
selectarea tulpinilor de levuri autohtone din diferite centre vitivinicole ale Republicii Mol-
dova, cu insusiri tehnologice valoroase, usor adaptabile la mediul dat, ce fermenteaza total
glucidele din must pentru a obtine vinuri albe si rosii seci cu calitati organoleptice inalte,
in vederea garantarii autenticitatii vinurilor de provenienta regionala, precum si depozita-
rea tulpinilor de levuri evidentiate in Colectia Nationala de Microorganisme Nepatogene
si Colectia Ramurala de Microorganisme pentru Industria Oenologica.

Pentru realizarea scopului au fost preconizate urmatoarele obiective operationale:

1. Izolarea si selectarea tulpinilor de levuri autohtone din diferite centre vitivinicole
("Chisinau’, 'Purcart’, "Trifestt").

2. ldentificarea taxonomica a tulpinilor de levuri izolate, prin studiul caracterelor mor-
fologice si culturale. Identificarea tulpinilor izolate prin metode moderne PCR si spec-
troscopia FT-IR.



Determinarea indicilor biochimici si tehnologici ai tulpinilor de levuri izolate.

Studiul influentei tulpinilor autohtone selectate asupra procesului de fermentatie a

mustului si mustuielii.

5. Studiul influentei tulpinilor autohtone selectate asupra indicilor fizico-chimici si or-
ganoleptici ai vinurilor albe si rosii seci obtinute.

6. Testarea si implementarea in conditii de producere a tulpinilor de levuri autohtone
selectate pentru producerea vinurilor albe si rosii seci;

7. Perfectionarea regimurilor tehnologice de producere a vinurilor albe si rosii seci cu
utilizarea levurilor autohtone.

8. Studiul influentei levurilor non-Saccharomyces asupra calitdtii vinurilor albe seci in
conditii de laborator, microvinificatie si de producere.

Ipoteza de cercetare. Utilizarea tulpinilor de levuri autohtone in procesul de fermen-
tatie a mustului are un impact pozitiv asupra calitatii vinurilor albe si rosii seci, comparativ
cu utilizarea levurilor active uscate de import. Prin izolarea, identificarea si selectarea a aces-
tor tulpini autohtone din diverse centre vitivinicole ale Republicii Moldova, se anticipeaza ca
acestea vor prezenta Tnsusiri tehnologice valoroase si adaptabilitate 1a mediul specific local.

Sinteza metodologiei de cercetare si justificarea metodelor de cercetare alese. Pen-
tru realizarea lucrarii au fost aplicate metode fizico-chimice traditionale si moderne, precum
identificarea taxonomica a tulpinilor prin metoda PCR si spectroscopia FT-IR. Analiza carac-
teristicilor fizico-chimice a vinurilor obtinute a fost efectuata prin determinarea concentratiei
alcoolice; concentratiei in masa a: zaharului, acizilor titrabili, acizilor volatili, a anhidridei sul-
furoase (totale si libere); determinarea valorei indicelui pH si a potentialului de oxido-reducere;
determinarea extractului nereducator in conformitate cu metodele standarde in vigoare.

Determinarea concentratiei in masa a compusilor aromatici volatili a fost efectuata
prin metoda cromatografiei gdzoase in laboratorul ,,Verificarea calitatii productiei alcoo-
lice” al ISPHTA. Determinarea concentratiei Tn masd a acizilor organici a fost efectuata
prin metoda electroforezei capilare si cu utilizarea spectrofotometrului multifunctional
"Bacchus 3" (Franta).

Studiul microbiologic (microscopia, calculul celulelor de levuri, insdmantarea pe
diferite medii nutritive, acumularea biomasei levuriene, s.a.) a fost efectuat conform in-
structiunii controlului microbiologic al productiei vinicole in vigoare (IC MD 67-
42582515-001:2010) si surselor bibliografice de specialitate [5].

Importanta teoretica si inovatia stiintifica a lucrarii: pentru prima datd au fost
izolate si selectate tulpini de levuri autohtone din diferite centre vitivinicole a Republicii
Moldova si argumentata stiintific perspectiva utilizarii tulpinilor de levuri autohtone selec-
tate pentru producerea vinurilor albe si rosii seci. A fost argumentata si realizata in practica
utilizarea levurilor autohtone selectate la obtinerea vinurilor albe si rosii seci de calitate.
Prin utilizarea levurilor autohtone selectate, a fost accentuata specificitatea si autenticitatea
vinurilor, reflectdnd caracteristicile unice ale regiunii de provenienta. Astfel, terroir a devi-
nit un element esential in definirea profilului organoleptic al vinurilor obtinute.

Valoarea aplicativa a lucrarii:

e Tulpinile de levuri autohtone cu proprietati tehnologice avansate, izolate si selectate din
centrele vitivinicole "Chisindu’, "Purcari’ si "Trifesti’ au fost testate in conditiile de produ-
cere la SA “Cricova”, IM. ,,Vindria Purcari” si ”Vierul-Vin” SRL, unde au fost obtinute

loturi experimentale de vinuri albe seci in volum total de 100000 L si rosii seci in volum
total de 60000 L.

s w



e Au fost perfectionate regimurile tehnologice de producere a vinurilor albe si rosii seci
cu utilizarea levurilor autohtone selectate. Tehnologiile perfectionate au fost optimizate
pe baza urmatoarelor criterii: temperatura joasda de fermentatie in conditii industriale
(minimum 13 °C pentru vinurile albe); sulfitarea mustului si mustuielii cu cantitati mai
scazuti (pentru vinuri albe: 50-75 mg/L SO, total, cand strugurii sunt sanatosi si de 120-
150 mg/L SO, total daca au fost atacati de putregaiul cenusiu; pentru vinuri rosii: 40-
60 mg/L SO; total in cazul folosirii strugurilor sanatosi si 120-150 mg/L SO, total daca
au fost atacati de putregaiul cenusiu).

¢ Au fost elaborate recamondarile tehnologice referitor la utilizarea levurilor Saccharo-
myces, non-Saccharomyces si Torulaspora delbrueckii pentru producerea vinurilor albe
seci. A fost recomandata utilizarea levurilor non-Saccharomyces Torulaspora delbru-
eckii la fermentatia succesiva a mustului cu inocularea levurilor Saccharomyces la atin-
gerea concentratiei alcoolice in mediu de 3 % vol. pentru producerea vinurilor albe seci.

e Au fost obtinute 8 brevete de inventii pentru tulpinile de levuri izolate din diferite centre
vitivinicole a Republicii Moldova.

Aprobarea lucrarii la foruri stiintifice nationale si internationale. Rezultatele
obtinute pe parcursul realizarii lucrdrii au fost prezentate si discutate la conferinte natio-
nale si internationale: International Scientific Conference “Microbiologic Biotechno-
logy”, Chisindu (2014, 2016, 2018); Conferinta Internationala ”"Modern Technologies in
the Food Industry”, Chisindu (2014, 2016, 2018, 2024); International Scientific Confe-
rence “Problems and trends of world viticulture and winemaking: Ukranian perspective”,
Odesa, 3 noiembrie, 2016; International Scientific Symposium “Modern Horticulture-
Achievements and Perspectives”, UASM, Chisindu, 4-6 october, 2018; Conferinta Inter-
nationala ”Stiinta. Educatie. Cultura”, USC, Comrat (2017, 2019); Congresul Internatio-
nal "Hayxka, Ilutanue u 3n0posbe”, R. Belarus, Minsk, 8-9 iunie, 2017; 3" International
Agriculture Congress, Tunis, 5-9 March, 2020; 2" International Congress on Engineering
and Life Sciences, Kastamonu, Turkey, 11-14 April, 2019; 5th International Congress on
Engineering and Life Science, Romania, Bucuresti, 10-12 septembrie, 2024; International
Exhibition of Inventics “Inventica”, lasi, Romania (2018, 2019, 2024); European Exhibi-
tion of Creativity and Innovation ,,Euroinvent”, lasi, Romania (2017 — 2024); Internatio-
nal Specialized Exhibition “Infolnvent”, Chisinau, Moldova (2017, 2019, 2023); Salonul
Innovarii si Cercetarii "UgalINVENT”, Galati, Romania (2021).

Publicatii la tema tezei. Rezultatele cercetdrii si problemele abordate in teza au
fost publicate in 53 lucrari stiintifice, inclusiv o monografie, un capitol in monografie, 2
articole in reviste din bazele de date Web of Science si SCOPUS, 1 articol de sinteza, 12
articole stiintifice in reviste internationale si nationale, 10 articole in culegeri stiintifice
internationale si nationale, 8 brevete de inventie, 18 rezumate la manifestari stiintifice
internationale si alte lucrari stiintifice.

Structura si volumul tezei.Teza este structuratda pe 204 pagini si include introdu-
cerea, 6 capitole, concluzii si recomandari, bibliografie cu 310 surse si 7 anexe, fiind ilus-
tratd cu 71 tabele si 65 figuri. Introducerea prezinta motivatia, scopul si metodologia
cercetarii. Capitolul 1 analizeaza utilizarea tulpinilor de levuri in oenologie. Capitolul 2
descrie materialele, metodele si tehnicile experimentale utilizate. Capitolul 3 se axeaza
pe izolarea si selectarea tulpinilor autohtone din genul Saccharomyces. Capitolul 4 studi-
aza influenta acestora asupra calitatii vinurilor. Capitolul 5 prezinta testarea si
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implementarea tulpinilor selectate in obtinerea vinurilor in conditii de producere. Capitolul
6 exploreaza efectul levurilor non-Saccharomyces asupra vinurilor albe,

Cuvinte-cheie: levuri, tulpini, Saccharomyces, non-Saccharomyces, vinuri, fermentayie,
indicii fizico-chimici, calitate.

|. STUDII REFERITOARE LA UTILIZAREA TULPINILOR DE LEVURI iN
OENOLOGIE

Cercetarile stiintifice realizate in prezent atesta, ca levurile sunt o parte componenta
ecologica a naturii si trec trei cicluri de dezvoltare: natural, apropiat de cel natural si arti-
ficial.

Levurile autohtone reprezinta levurile, care se gasesc in diferitele regiuni vitivini-
cole si pot fi utilizate la obtinerea unor vinuri de calitate inaltd si specifice regiunii res-
pective.

Levurile autohtone sunt adaptate la conditiile climatice si de sol specifice, ceea ce
le face mai robuste in fata schimbarilor de mediu. Utilizarea acestora poate reduce nevoia
de interventie umana in procesul de fermentatie si poate preveni aparitia unor defecte in
vin. Ele pot influenta profilul aromatic si gustativ al vinului, prin producerea de compusi
specifici regiunii. Utilizarea acestor levuri poate fi benefica pentru dezvoltarea sectorului
vitivinicol local, prin promovarea unor caracteristici specifice regiunii [14, 18, 27, 33, 39].

Studiile recente au demonstrat ca levurile autohtone pot contribui la reducerea im-
pactului asupra mediului, prin utilizarea acestor levuri autohtone, se elimina necesitatea
transportului si achizitionarii de levuri comerciale de la distante considerabile. Acest lucru
poate contribui la reducerea amprentei de carbon asociate cu transportul si productia de
levuri comerciale, promovand astfel o abordare mai sustenabila 1n industria vinicola. Uti-
lizarea levurilor autohtone poate fi o strategie de conservare a biodiversitatii microbiene,
prin mentinerea unor specii endemice si adaptate la conditiile locale [14, 18].

Levurile autohtone pot fi considerate un factor de identitate culturala, prin produ-
cerea de vinuri cu caracteristici specifice regiunii respective. Utilizarea acestora poate fi
importanta in procesul de diferentiere a produselor vitivinicole la nivel international, prin
promovarea de vinuri autentice si cu specificitate locala [14, 18].

Studiile asupra levurilor autohtone pot contribui la dezvoltarea unor tratamente natu-
rale pentru prevenirea unor boli in sectorul vitivinicol. Utilizarea levurilor autohtone poate fi
o sursa de inovatie pentru sectorul vitivinicol, prin identificarea si utilizarea de tulpini cu
caracteristici speciale. Utilizarea acestora poate contribui la dezvoltarea unei economii circu-
lare, prin reducerea necesitatii de a achizitiona levuri comerciale si prin valorificarea deseu-
rilor din procesul de productie.

Levurile autohtone reprezinta o resursa naturald valoroasd pentru sectorul vitivini-
col si pot fi utilizate in mod sustenabil pentru a obtine vinuri autentice si de calitate su-
perioara [9, 10].

Analiza literaturii de specialitate releva influenta semnificativa a tulpinilor de levuri
autohtone asupra calitatii vinului. Astfel, apare necesitatea evaluarii si cunoasterii carac-
teristicilor biochimice si fizico-chimice ale vinurilor produse in centrele vitivinicole, in
baza tulpinilor de levuri selectate autohtone, care ar putea fi utilizate pentru garantarea
autenticitatii vinurilor regionale cu denumiri de origine protejate sau cu indicatii geogra-
fice protejate [27, 33, 40].



1. MATERIALE SI METODE DE CERCETARE

Cercetarile au fost efectuate in cadrul laboratoarelor ”Biotehnologii s1 Microbiologia
vinului” si ,,Verificarea calitétii productiei alcoolice” al IP ISPHTA, in colaborare cu labora-
toarele specializate in domeniul microbiologiei vinului din Uniunea Europeand, Roméania (Ti-
misoara, Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinard a Banatului ”Regele Mihai |
al Romaniei”’), Germania (Hochschule Geisenheim University), Franta (Institutul Francez al
Viei si Vinului din orasul Nant), Italia (Bologna, Cesena, Universitatea din Bologna, Departa-
ment Agroalimentar) si Federatia Rusa (Moscova, Institutul de Cercetare de Biotehnologie
Agricola, SRL ”Syntol”), Grecia (or. Larissa, Departamentul de Imunologie si Histocompati-
bilitate, Facultatea de Medicina, Universitatea din Tessalia, CeMIA SA Company)

Testarile in producere si implementarea practica a tulpinilor de levuri selectate au
fost efectuate la intreprinderile vinicole: S.A. “Cricova” (mun. Chisindu), IM ”Vinaria
Purcari” SRL (s. Purcari, r-1 Stefan Voda), SRL ”Vierul-Vin” (s. Burlacu, r-I Cahul).
Medii de culturi folosite in cercetare. In calitate de medii de cultur au fost folosite cele natu-
rale: de origine vegetald (must de struguri) si animala (bulion), precum si sintetice de diferite
compozitii, care includ diferite substante nutritive: zaharuri, substante azotate, minerale, etc.
Obiecte de cercetare. In calitate de obiecte de cercetare au fost folosite: mustul de stru-
guri din soiurile Aligote, Sauvignon, Chardonnay, Feteasca Alba, Merlot, Cabernet-Sau-
vignon, Rard Neagra; tulpini de levuri izolate din diferite centre vitivinicole ("Purcart’,
'Chisinau’, Trifesti’), tulpini de levuri din Colectia Ramurald de Microorganisme pentru
Industria Oenologicda (CRMIO) a ISPHTA, precum si tulpini de LAU industriale de im-
port, specificate in tabelul 2.1, substante nutritive pentru hrana levurilor, vinuri materie
prima, alte materiale adjuvante.

Tabelul 2.1. Levuri utilizate in procesul de cercetare

Genul, specia Tulpina de levuri din Numirul din colectie a
ISPHTA ISPHTA (CNMN¥)
Rara Neagra-2 29
Cricova-2 120 (CNMN-Y-26)
R-N-120-P-5 127 (CNMN-Y-31)
Ch75P-3IF 126 (CNMN-Y-32)
Saccharomyces cerevisiae FNFTP-1 125 (CNMN-Y-33)
ATr.-2.3 128 (CNMN-Y-34)
S75Tr.-4.4 129 (CNMN-Y-35)
M100Tr-1 130 (CNMN-Y-36)
C-S60Tr-2 131 (CNMN-Y-37)
Levuri active uscate
Genul, specia Tulpina Tara producitoare
non-Saccharomyces Torulas- Enartis FERM Italia
pora delbrueckii
LittoLevure Franta
Zymaflore yeasts Franta
Anchor Alchemy | Africa de Sud
Saccharomyces cerevisiae Anchor NT 202 Africa de Sud
Oenoferm Freddo Germania
Oenoferm Be-Red Germania

* depozitate sub numarul respectiv in Colectia Nationald de Microorganisme Nepatogene (CNMN) din
cadrul Institutului de Microbiologie si Biotehnologii al UTM.
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Unele tulpini de levuri din CRMIO au fost depozitate in Colectia Nationald de Mi-
croorganisme Nepatogene (CNMN), care a fost creata in baza Hotararii Guvernului Re-
publicii Moldova nr.807 din 2 iulie 2003.

Metodologia cercetarii si metode de analiza

Izolarea si selectarea tulpinilor de levuri. In scopul selectirii tulpinilor de levuri autoh-
tone din centrele vitivinicole 'Chisinau’, 'Purcari’ si "Trifesti’, de pe boabele de struguri si
din mustul soiurilor cu bobul alb Feteasca Alba, Chardonnay, Aligote, Sauvignon si a soiuri-
lor cu bobul negru Rara-Neagra, Merlot si Cabernet-Sauvignon, au fost izolate in cultura pura
94 de tulpini de levuri cu caractere specifice genului Saccharomyces. Pentru realizarea cer-
cetdrilor la aceasta etapa a fost utilizata schema de izolare redata in figura 2.1.

Insamantarea suspen-
ziei celulare pe mediu
solid agarizat

Selectarea coloniilor
izolate de levuri

v

Material de insamantare
(boabe, must)

Purificarea
culturii de levuri

v

Reansamantarea colo-
niilor pe mediu nutri-
tiv lichid

Insamantarea suspensiei celu-
lare pe mediu nutritiv solid

Obtinerea culturii pure de le-
vuri

Fig. 2.1.  Schema de izolare a tulpinilor de levuri
Pentru izolarea celulelor de levuri de pe boabe si din must a fost elaborata o meto-
dologia de cercetare, care este prezentata in tabelul 2.2.

Tabelul 2.2. Metodologia de cercetare pentru izolarea celulelor de levuri
Material biologic din care s-

Momentul izolarii

a realizat recoltarea

Specificatie

Boabe

Momentul recoltarii:
-maturitate tehnica

Spalare cu apa sterila:
-4 min
-8 min

Must din struguri

Continut in zaharuri:
180-200 g/dm? (soiuri albe)
210-230 g/dm3(soiuri rosii)

Doze de sulf aplicate:
-Must nesulfitat

Soiuri
-75 mg/dm3 albe
-150 mg/dm?
-Must nesulfitat Soiuri
-60 mg/dm3 rosii
-120 mg/dm?® ’

Inceputul fermentatiei
Fermentatia tumultoasa

Sfarsitul fermentatiei
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Determinarea caracterelor morfologice si culturale ale tulpinilor de levuri. Determi-
narea caracterelor morfologice si culturale ale tulpinilor de levuri este un proces important
in microbiologie, oferind informatii esentiale despre aspectul si comportamentul acestor
microorganisme. Aceste caracteristici sunt utile in clasificarea si identificarea speciilor de
levuri. In procesul de studiu au fost examinate si determinate: forma si dimensiunile celu-
lelor, caracterele culturale, capacitatile de sporulare, formarea pseudohifelor (pseudomi-
celiilor) [9].
Determinarea caracterelor tehnologice ale tulpinilor de levuri. In rezultatul studiilor
efectuate au fost determinate: rezistenta la frig, rezistenta la alcool, rezistenta la SO, re-
zistenta la cupru, fenotipul tulpinilor, capacitatile de spumare, activitatea B-glucozidazica,
formarea acidului acetic, compusi sulfurici volatili [9, 14, 25, 26].
Identificarea levurilor prin metoda PCR. Metoda PCR a fost utilizata in scopul deter-
mindrii apartenentei genetice a tulpinilor de levuri izolate din diferite centre vitivinicole.
Cercetarile au fost efectuate in cadrul laboratorului ”Biotehnologii” al Institutului de Cer-
cetare Tn Biotehnologie Agricola din Moscova (Rusia) si in cadrul Departamentului de
Imunologie si Histocompatibilitate, Facultatea de Medicina, Universitatea din Tessalia,
CeMIA SA Company, or. Larissa (Grecia).
Pentru PCR amplificare au fost utilizati urmatorii primeri: ITS 1 (5’-TCCGTAGGTGA-
ACCTGCGG -37)si ITS 4 (5’-TCCTCCGCTTATTGATATGC-3").
Parametrii de amplificare au fost: denaturarea la 94°C timp de 1,5 min., hibridizare la
55°C timp de 1,5 min., elongare la 72°C timp de 2 min. si elongarea finala timp de 10
min.
Identificarea taxonomica a levurilor prin spectroscopia FT-IR.
Metoda include urmatoarele etape de lucru:

- Levurile se cultiva in mediu de cultura lichid YPD sau must de struguri la 38 °C

timp de 72 h, pana la atingerea fazei stationare de crestere,

- Cu pipeta se aplica levurile in celule placii,

- Placa se introduce in termostat pe timp de 1h la temperatura de 45°C,

- Dupa uscarea mostrelor, placa se introduce in spectrometru si se lanseaza programa

de analizat.

Prepararea maielei de levuri

La momentul actual levurile oenologice se utilizeaza in stare proaspata pe mediu de
malt-agar, comprimate, uscate si liofilizate [7, 9, 10].

Prepararea maielei de levuri pentru utilizare in vinificatia primara include cultivarea si
acumularea treptatd a cantitatii de biomasa de levuri in stare activa, necesare pentru fermentatia
mustului obtinut.

Prelucrarea matematica a rezultatelor experimentale

Metodele de analiza utilizate in cercetare au fost studiate prealabil pentru a asigura
validarea lor prin stabilirea conformitatii protocolului experimentului. In acest context, au
fost efectuate cate 3-5 masurari paralele, iar rezultatele au fost supuse prelucrarii statistice
si modelarii matematice. Pentru prelucrarea statistica a fost utilizat programul GraphPad
Prism 5.0 si cu ajutorul calculatorului on-line pe web site http://math.semestr.ru/. Prelu-
crarea matematica in scopul optimizarii cercetarilor experimentale a fost realizata pe baza
programului MS EXCEL, ANOVA si STATGRAPHICS 5.0.

12



II1. IZOLAREA SI SELECTAREA TULPINILOR DE LEVURI DIN GENUL
SACCHAROMYCES DIN DIFERITE CENTRE VITIVINICOLE A REPUBLICII
MOLDOVA PENTRU PRODUCEREA VINURILOR ALBE SI ROSII SECI
3.1. Izolarea tulpinilor de levuri din diferite centre vitivinicole ale Republicii Moldova

Pentru efectuarea studiilor de identificare a microorganismelor € necesar de a obtine
o cultura purd, care este descendenta de la o singura celula.

Specificul izolarii si cultivarii tulpinilor de levuri este dependent de prezenta lor in
diferite locuri (vita de vie, must, vin, sol etc.) si de compozitia mediilor nutritive.

Probele de struguri pentru izolarea tulpinilor de levuri au fost prelevate din plan-
tatiile viticole a SA ,,Cricova”, IM ,,Viniria Purcari” SRL si,,Vierul-Vin” SRL in sezonul
de vinificatie.

Din plantatiile SA ,,Cricova” au fost prelevati struguri si obtinut mustul din soiul
Chardonnay, care s-a caracterizat prin urmatorii indici initiali: concentratia zaharurilor—
185 g/dm?, acizii titrabili — 8,4 g/dm?,

Din plantatiile viticole ale IM ,,Vinaria Purcari” SRL au fost prelevati struguri si
obtinut: must din soiul Feteasca albd cu concentratia zaharurilor — 194 g/dm?3, acizii titra-
bili — 4,9 g/ dm®;, must din soiul Chardonnay cu concentratia zaharurilor — 202 g/dm?,
acizii titrabili —7,7 g/dm3; must din soiul Rara-Neagrdi cu concentratia zaharurilor — 207
g/dm?, acizii titrabili — 5,7 g/dm3; must din soiul Cabernet-Sauvignon cu concentratia
zaharurilor — 220 g/dm?, acizii titrabili — 6,2 g/dm?;

Din plantatiile viticole a ,,Vierul-Vin” SRL au fost prelevati struguri si obtinut: must din
soiul Aligote cu concentratia zaharurilor — 182 g/dm?, acizii titrabili — 6,2 g/dm?; must din soiul
Sauvignon cu concentratia zaharurilor—218 g/dm?3, acizii titrabili — 6,5 g/dm3; must din soiul
Merlot cu concentratia zaharurilor — 230 g/dm?, acizii titrabili — 5,4 g/dm?®; must din soiul Ca-
bernet-Sauvignon cu concentratia zaharurilor — 220 g/dm?, acizii titrabili — 6,4 g/dm?;

Izolarea celulelor de levuri a fost efectuatda pornind de la o singura celula, utilizind
metoda dilutiilor succesive si metoda izolarii in culturd pura prin tehnica epuizarii ansei. Din
clasa Ascomycotina au fost izolate 34 de tulpini (din soiuri albe) din centrul vitivinicol 'Chi-
sindu’, 64 de tulpini (34 din soiuri albe, 30 din soiuri rosii) din centrul vitivinicol "Purcari’ si
61 de tulpini (33 din soturi albe, 28 din soiuri rosii ) din centrul vitivinicol "Trifesti’ .

Pentru obtinerea culturilor pure de levuri si evidentierea proprietatilor calitative,
mostrele studiate au fost supuse procedeului de reAnsamantare cu utilizarea metodei ,,An-
sei epuizate” (fig. 3.1).

Mendo ™

100 madl ( (;:1:‘1"“_‘

Fig. 3.1. Particularititile culturale ale coloniilor de levuri
la insdmantarea prin metoda ansei epuizate
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In scopul stabilirii puritatii levurilor izolate, a fost efectuati microscopia culturilor
cercetate. Pentru aceasta tulpinile de levuri au fost incubate preventiv timp de 3 zile pe
mediu nutritiv (must de struguri) la temperatura de 28°C.

Rezultatele obtinute prin microscopie au fost confirmate si completate cu fotografii,
care sunt prezentate in fig. 3.2.

Fig. 3.2. Microscopia tulpinilor de levuri izolate din mustul nesulfitat Feteasca
alba, ,,Vinaria Purcari”, a.r.2016 (exemple)

Microscopia tulpinilor de levuri a permis evaluarea vizuala a lor si determinarea
preventiva a unor caractere morfologice, cum ar fi: dimensiunea, forma, gruparea, precum
si omogenitatea celulelor.

3.2. Studiul caracterelor morfologice si culturale ale tulpinilor de levuri izolate

In scopul evidentierii caracterelor morfologice si culturale ale levurilor izolate din
centrele vitivinicole "Chisindu’, 'Purcari’, "Trifesti’ si identificarii indicilor taxonomici, este
necesara respectarea unor conditii specifice de examinare Tn urma carora se poate face o
evaluare completa a tulpinilor. Aceasta contribuie in mod esential la determinarea catego-
riilor sistematice studiate (gen, specie).

in scopul determinirii dimensiunilor celulelor levurilor izolate, a fost efectuatd mi-
croscopia culturilor cercetate. Pentru aceasta tulpinile de levuri au fost incubate preventiv
timp de 3 zile pe mediu nutritiv (must de struguri) la temperatura 28°C. In continuare au fost
determinate dimensiunile a 100 de celule de fiecare tulpina de levuri. In rezultat s-a stabilit,
ca dimensiunile celulelor tulpinilor de levuri izolate variaza de la 4,5 pana la 10 um si
difera dupa valorile lungimii si latimii.

Este cunoscut faptul, ca dimensiunile tulpinilor de levuri Saccharomyces variaza de la
1,5 pana la 25 pm, ceea ce este specific pentru ele [9].

Analiza microscopica a tulpinilor de levuri izolate a stabilit ca toate tulpnile de levuri
sunt pure, uniforme, omogene, viabile cu celule bine accentuate, de diferita forma si dimen-
siuni, care se afld in stare de Tnmugurire. Procesul de inmugurire a celulelor este unipolar sau
dipolar. Celulele tulpinilor de levuri izolate din centrele vitivinicole ‘Chisinau’, "Purcari’ si
"Trifesti’ sunt de tip eucariot in care se disting bine componentele celulare (fig. 3.3).

Fig. 3.3. Evaluarea vizuali a tulpinilor de levuri izolate, (,,Viniria Purcari”,
a.r.2016)
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In scopul argumentirii apartenentei taxonomice a tulpinilor de levuri studiate, au
fost efectuate testele de identificare dupa Kudreavtev. A fost stabilit, ca din 34 de culturi
izolate din centrul vitivinicol 'Chiginau’, 16 tulpini de levuri apartin genului Saccha-
romyces, din 64 de culturi izolate din centrul vitivinicol 'Purcari’, 31 tulpini de levuri
apartin genului Saccharomyces, iar din 61 de izolate din centrul vitivinicol 'Trifesti’, 47
tulpini de levuri apartin genului Saccharomyces. Levurile studiate nu formeaza miceliul
real si toate se Inmultesc pe cale vegetativa prin inmugurire multilaterala si sexuat prin
spori, ceea ce confirma faptul, ca aceste tulpini apartin genului Saccharomyces.

3.3. ldentificarea tulpinilor de levuri izolate din centrele vitivinicole 'Chisinau’, "Pur-
cari’ si "Trifesti’ prin metoda PCR

Metoda PCR a fost utilizata in scopul determinarii apartenentei genetice a tulpinilor
de levuri izolate din diferite centre vitivinicole.

Prin utilizarea metodei PCR a fost stabilit, ca toate tulpinile de levuri cercetate
apartin genului Saccharomyces (Fig.3.4). Identificarea speciilor a fost efectuata prin com-
pararea secventiei nucleotide obtinute cu datele plasate in banca genetica NCBI
(ncbi.nim.nih.gov).

— 820 bp

100 bp

Fig. 3.4. Vizualizarea fragmentelor ADN-lui. 1, 12-fragmentele ADN-lui de o
lungime cunoscuta (marker); 2- FNFTP-1, 3- FNFTP-5, 4- FNFTP-6, 5- FNFTP-
7, 6- F-75-FTP-3, 7- F-75-FTP-4, 8- F-75-FTP-5, 9- F-75-FTP-6, 10- F-150-FTP-
4,11- F-150-FTP-6:fragmentele de ADN a unor levuri studiate
In urma analizelor efectuate de identificare moleculari a speciilor de levuri cercetate
au fost evidentiate 16 tulpini S.cerevisiae din centrul vitivinicol 'Chiginau’, 22 tulpini S.cere-
visiae, 6 tulpini S.pastorianus si 3 tulpini S.bayanus din centrul vitivinicol "Purcari’, 32 tulpini
S.cerevisiae, 12 tulpini S.pastorianus si 3 tulpini S.bayanus din centrul vitivinicol "Trifesti’.
3.4. ldentificarea taxonomica a tulpinilor de levuri izolate din centrele vitivinicole
'Chisinau’, '"Purcari’ si "Trifesti’ prin spectroscopie FT-1R
Identificarea taxonomica prin metoda FT-IR se bazeaza pe faptul, cd grupurile
functionale ale fiecarei molecule studiate absorb radiatia infrarosie pentru a genera un
spectru caracteristic de absorbtie sau transmitere, care este bogat in informatie si unic
pentru molecula respectiva. Spectrele obtinute se analizeaza in bazele de date cunoscute.
La fel ca amprentele digitale ale omului identificdi in mod unic proprietarul lor,
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spectroscopia IR furnizeaza o amprenta spectrala care identifica in mod unic un compus
chimic. In domeniul microbiologiei un spectru FT-IR dezviluie o amprenti a celulei, care
reflectd compozitia sa biochimica, ce include proteine, lipide, ADN, ARN si carbohidrati.

Selectivitatea si sensibilitatea Tnalta a metodei fac posibila identificarea microorga-
nismelor chiar pana la nivelul tulpinii.

Identificarea taxonomica a tulpinilor de levuri cercetate prin FT-IR a fost efectuatd in
cadrul laboratorului ,,Microbiologia Vinului” a Universitatii din Geisenheim (Germania).

Tulpinile de levuri cercetate au fost supuse analizei de identificare cu utilizarea
spectroscopiei FT-IR.

Preventiv tulpinile de levuri au fost verificate la puritate (fig. 3.5).

Fig. 3.5. Verificarea tulpinilor de levuri la puritate prin insamantarea lor pe
mediul solid agarizat YGCB-agar si YGC-agar

Dupa verificarea tulpinilor de levuri la puritate, fiecare tulpina a fost preluata de pe
cutia Petri, dizolvata 1n 0,1 ml apa distilata si transferata in celulele placii (ZnSe).

Placa a fost introdusa in termostat pe 1h, la temperatura de 45°C. Dupa uscarea mos-
trelor placa a fost introdusa in spectrometru si a fost lansata programa de analizat (OpusLab).

In rezultatul analizei efectuate, reiesind din spectrele obtinute, comparate cu cele
existente in baza de date, a fost constatat, ca toate tulpinile de levuri cercetate sunt de trei
specii: Saccaromyces cerevisiae (~75 %), Saccharomyces pastorianus (~20 %) si Saccha-
romyces bayanus (~5 %).
3.5. Determinarea indicilor biochimici si tehnologici ai tulpinilor de levuri izolate

Tulpinile de levuri izolate din centrele vitivinicole 'Chisinau’, 'Purcari’ si "Trifesti’ au fost
testate In scopul identificarii acelor tulpini, care permit obtinerea vinurilor cu insusiri tipice.

In perioada anilor 2012-2017, au fost izolate 16 tulpini de levuri din centrul vitivinicol
'Chisinau’, 31 tulpini din centrul vitivinicol 'Purcari’ si 47 tulpini din centrul vitivinicol "Trifesti’.

La prima etapa, pentru selectarea tulpinilor de levuri, au fost analizati urmatorii
parametri tehnologici: rezistenta la alcool, rezistenta la SO, rezistenta la Cu, rezistenta la
frig, abilitatea de a forma spumi, activitatea B-glucozidazica, factorul Killer. In rezultatul
cercetarilor efectuate, au fost selectate 5 tulpini de levuri cu insusiri tehnologice avansate
din centrul vitivinicol 'Chisindu’, 8 tulpini de levuri din centrul vitivinicol "Purcari’ i 10
tulpini de levuri din centrul vitivinicol 'Trifesti’".

In testul de evaluare a caracteristicilor calitative, efectuat in conditii de laborator,
au fost utilizate medii de cultura selective si stabilita capacitatea tulpinilor de levuri selec-
tate de a produce hidrogen sulfurat, acidul acetic si activitatea p-glucozidazica.
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A fost stabilit, ca majoritatea tulpinilor de levuri studiate sunt rezistente la alcool (de
la 10% vol. pana la 14% vol.), exeptie fiind ~30% de levuri, care nu se dezvolta la concen-
tratia alcoolului de 14% vol. Rezistenta la concentratii nalte de SO; a fost depistata la 95%
de levuri studiate, exeptie fiind tulpinile Nr.3,4,7,11,15 ("Chisinau’), Nr.17,20 ("Purcart’) si
Nr.2,21,39 ("Trifesti’) (fig.3.6).

Wiy VI

’ 2 = / A\ ) - —
Fig. 3.6. Rezistenta unor tulpini de levuri la concentratii inalte de SOz (exemplu)

Legenda: 1*- SO,-100 mg/L; 2*- SO,-150 mg/L; 3*- SO,-200 mg/L.

Rezistenta tulpinilor de levuri la concentratii inalte de cupru a demonstrat, ca pre-
zenta acestuia nu influenteaza negativ asupra activitatii fermentative a tulpinilor studiate.

A fost stabilit, ca 75% din tulpinile cercetate au format foarte putina spuma in pri-
mele 24-48 de ore, 38 tulpini fiind incluse in categoria levurilor ,,fara-spuma" (fig.3.7).

Mostra cu spu-
mare medie

Mostra
fara spumare

Fig. 3.7. Capacitatea unor tulpini de levuri cercetate de a forma spuma (exemplu)

Cercetarile efectuate si rezultatele obtinute in baza acestui studiu au demonstrat, cd
85% din tulpinile de levuri izolate din centrele vitivinicole ‘Chisindu’, 'Purcari’ si "Trifesti’
sunt de fenotipul Neutru, adica nu pier in prezenta tulpinilor din fenotipul Killer si nu
inhiba activitatea tulpinilor de fenotipul Sensibil.

Evaluarea caracteristicilor tehnologice a demonstrat ca 100% de levuri poseda ac-
tivitate B-glucozidazica, dar acesata activitate scade cu ~33% la pH intre 2,8-3,5 [14].

In rezultatul cercetarilor efectuate a fost stabilit, cd 56% dintre levurile izolate din
central vitivinicol 'Chisinau’, 58% din cele izolate din centrul vitivinicol 'Purcari’ s1 68%
din centrul vitivinicol "Trifesti’ produc concentratii minimale de acid acetic, 38%, 32% si
respectiv 21% formeaza concentratii sporite, iar aproximativ 10% de levuri produc con-
centratii exagerate de acest acid (fig. 3.8). Concentratia acidului acetic variaza in functie
de tulpind, concentratia zaharurilor din must si temperatura de fermentatie.

Formarea sau neformarea H.S este legata de prezenta sau absenta in must a aminoaci-
zilor cu sulf. Rezultatele obtinute au demonstrat, ca circa 30% dintre levurile izolate din cen-
trul vitivinicol "Chisinau’, 23% dintre levurile izolate din centrul vitivinicol 'Purcari’ si circa
25% dintre levurile izolate din centrul vitivinicol "Trifesti’ produc H,S. (Fig.3.9)
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Tulpinile formeaza acid
acetic

Tulpinile nu produc
H2S

Tulpinile produc H2S

Fig. 3.9. Formarea H>S de tulpinile de levuri cercetate (exemplu)

Astfel, pentru producerea vinurilor albe si rosii seci au fost selectate tulpinile de
levuri capabile sa fermenteze in conditii specifice, cu vigoare fermentativa [41] in timp
optimal, fara formarea hidrogenului sulfuros, cu capacitate de a flocula precipitatul, fapt
ce elimina necesitatea limpezirii sau filtrarii suplimentare a vinului si capacitate joasa sau
medie de formare a spumei, fapt ce indica prezenta substantelor superficial active [15].

In baza rezultatelor obtinute si aprecierii comparative a diferitor indici au fost selectate
urmatoarele tulpini de levuri izolate din centrul vitivinicol ‘Chisinau’: Nr.2, Nr.8, Nr.9, Nr. 10,
Nr.14 si Nr.16; din centrul vitivinicol 'Purcari’: Nr.1, Nr.3, Nr.7, Nr.12 — pentru producerea
vinurilor albe, Nr. 21, Nr.24, Nr.29, Nr.30 — pentru producerea vinurilor rosii; din centrul
vitivinicol "Trifesti”: Nr.1, Nr.10, Nr.15, Nr.19, Nr.22 — pentru producerea vinurilor albe si
Nr. 27, Nr.32, Nr.35, Nr.41, Nr.43 — pentru producerea vinurilor rosii.

IV. INFLUENTA DIFERITOR TULPINI DE LEVURI ASUPRA CALITATII VI-
NURILOR ALBE SI ROSII SECI
Pentru aprecierea tehnologica a tulpinilor de levuri, in special pentru cele utilizate
pe scard industriala, unul din indicii de baza este capacitatea levurilor de a forma diferiti
compusi secundari in timpul fermentarii, care au rol foarte important in procesul de pro-
ducere a vinului, pentru ca contribuie semnificativ la formarea indicilor fizico-chimici si
organoleptici ai vinurilor albe si rosii seci.
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4.1. Studiul influentei diferitor tulpini de levuri selectate din centrul vitivinicol "Chi-
sinau’ asupra calitatii vinurilor albe seci
4.1.1. Influenta tulpinilor de levuri selectate asupra indicilor fizico-chimici ai vinuri-
lor albe seci Chardonnay

Vinurile albe seci obtinute prin fermentatie cu diferite tulpini de levuri din centrul viti-
vinicol 'Chisinau’, au fost supuse analizelor fizico —chimice, iar rezultatele obtinute sunt pre-
zentate in tabelul 4.1.

Astfel, putem mentiona, ca vinurile albe seci fermentate cu utilizarea tulpinilor de
levuri Nr.2 - Cricova-2 si Nr.14 - 1VT se caracterizeaza printr-o concentratie mai inalta a
alcoolului etilic de 11,5 si respectiv 11,4% vol. Utilizarea tulpinilor de levuri Nr.8 - Cricova
Chardonnay(3), Nr.9 - Cricova Chardonnay(4), si LAU (LittoLevure, Franta) contribuie la
obtinerea unor vinuri albe seci cu un grad alcoolic mai scazut: 11,0-11,1% vol. (tabelul 4.1).

Tabelul 4.1. Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci obtinute cu diferite
tulpini de levuri (a. r. 2011)

Concentratia in Nota
Concentratia masa a ) Zaharuri
. NS — — Potentialul X organole-
Ne Tulpina alcoolica, % | acizilor | acizilor | pH reziduale, . o
. . . OR, mV 3 ptica,
vol. titrabili, | volatili, g/dm
g/dm? | g/dm?3 puncte
g [Nr-29-Rara—Nea-| ) 501 | g 4001 0.3940,03 P15 21424002 | 10401 | 7.9
gra 2 (martor) 0,02
o |[LAU (LittoLevure, |y 00 15000 |0,5240,03 P15 214.540,03 | 30401 | 7.9
(martor) 0,03
3| Nr2-Cricova-2 | 11,5401 | 8.2+0.1 |0.48+0,03 36105; 21424002 | 11401 | 8.0
Nr.8 - Cricova 3,15+
4 Chardonnay(3) 11,1+0,1 8,4+0,1 |0,33+0,04 0.01 214,5+0,04 | 1,7 £0,1 7.9
Nr.9 - Cricova 3,13+
5 Chardonnay(4) 11,0+0,1 8,6£0,1 |0,62+0,03 0.02 215,2+0,05 | 3,0 £0,1 7.8
6 Nr.10 - 1S 11,2+0,1 8,4+0,2 |0,59+0,04 361(;1; 214,8+0,04 | 1,9+0,1 7,9
71 Nr14-1vT 114401 | 8.5+0.1 | 0,39+0,04 30’1055* 21404001 | 23401 | 8.0
8|  Nri6-avT 113401 | 8.6+0.1 | 0,730,02 30’1022* 21574005 | 1.9+0.1 | 7.8

Concentratia acizilor titrabili in vinurile albe seci obtinute in conditii de microvini-
ficatie variaza nesemnificativ si in dependenta de tulpina utilizata variaza in limitele 8,2-
8,6 g/dm? (tabelul 4.1).

Variatia valorilor indicelui pH in probele de vinuri albe seci obtinute cu utilizarea
diferitor tulpini de levuri, se afla intr-un interval ingust si constituie 3,12-3,17 in depen-
denta de tulpina utilizata.

Cel mai mic potential de oxido-reducere a fost inregistrat in vinurile albe seci, fermen-
tate cu tulpinile de levuri Nr.2 - Cricova-2, Nr.14 - 1VT si Ne 29 - Rara-Neagra-2. Concomi-
tent, aceste 3 tulpini de levuri sunt si mai rezistente la rece, comparativ cu altele. Respectarea
stricta a procedeelor tehnologice la prelucrarea strugurilor a permis de obtinut vinuri albe seci
cu un potential oxido-reductiv scazut, care variaza de la 214,0 pana la 215,7 mV (tabelul 4.1).

Concentratia Tn masa a acizilor volatili variaza in vinurile obtinute in intervalul
0,33-0,73 g/dm?®, ceea ce poate fi explicat prin decurgerea diferitor reactii enzimatice.
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Valorile zaharului rezidual in vinurile albe seci nu depésesc limitele admisibile de
4 g/dm? ce este caracteristic pentru aceastd categorie de vinuri (tabelul 4.1).

Un component important al vinurilor albe seci este glicerolul, care participa la forma-
rea gustului vinului si 1i atribuie o senzatie dulce si moale [17]. Rezultatele ce tin de cantitatea
de glicerol in vinurile albe, obtniute cu utilizarea tulpinilor de levuri selectate din centrul vi-
tivinicol ‘Chisinau’, sunt prezentate in figura 4.1. Astfel, toate vinurile cercetate contin circa
6 g/dm?® glicerol, insd cantititi maximale 7,2- 7,3 mg/dm? au fost stabilite in cele fermentate
cu tulpinile Nr.2 - Cricova-2 si Nr.16 - 3VT. Cele mai mici cantitati de glicerol au fost inre-
gistrate in vinurile albe seci fermentate cu tulpinile Nr.8 - Cricova Chardonnay(3), Nr.9 -
Cricova Chardonnay(4), Nr.10 - 1S, Nr.14 - 1VT si Nr.29 - Rara-Neagra-2 (figura 4.1.).

7,4 7.3 7,2

63 6.4

6.2 6.1 6.1

Ol oo =~
Rromovh oo™

Concentratia glicerolului, g/dm?3

S & &
@ & e &
S <

")
oy Tulpina de levuri

Fig. 4.1. Concentratia glicerolului in vinurile albe seci Chardonnay obtinute cu uti-
lizarea diferitor tulpini de levuri selectate

Astfel, putem mentiona influenta semnificativa a tulpinilor de levuri asupra conti-
nutului de glicerol in vinurile albe seci obtinute. Aceste constatari subliniaza importanta
alegerii corecte a tulpinilor de levuri in procesul de producere a vinului, avand un impact
direct asupra caracteristicilor organoleptice ale produsului final.

In scopul stabilirii unor arome specifice in vinurile albe seci, caracteristice fiecarei
tulpini de levuri selectate, a fost efectuata aprecierea organoleptica a vinurilor albe seci,
obtinute prin fermentatie cu diferite tulpini de levuri din centru vitivinicol ‘Chisinau’.

Analiza rezultatelor obtinute indica, ca in cazul utilizérii tulpinii de levuri Nr.2 -
Cricova-2 (CNMN-Y-26) vinul alb sec capata o aroma florala si fructuoasa, predomina
arome de fructe albe precum mar, oferind o senzatie de prospetime si vitalitate, iar in
cazul utilizarii tulpinii de levuri Nel4 - 1VT predomind arome citrice. Slabe nuante er-
bacee au fost evidentiate in vinul fermentat cu utilizarea tulpinii de levuri Nr.16 - 3VT, iar
in mostra de vin cu utilizarea LAU au fost depistate nuante de drojdie. Celelalte vinuri albe
seci au fost apreciate cu o aroma curata de soi.

In asa fel, cercetirile efectuate in conditii de microvinificatie in campania vinicola
a. 2011 au demonstrat, ca utilizarea tulpinii de levuri selectate Nr.2 - Cricova-2 (CNMN-
Y-26) la fermentatia mustului din soiul de struguri Chardonnay permite obtinerea vinuri-
lor albe seci de o calitate inalta, atat dupa indicii fizico-chimici, cat si dupa nota organo-
leptica si nu cedeaza calitatii vinului obtinut cu utilizarea LAU de import.

Rezultatele obtinute indicd, cd componenta fizico-chimica si calitatea vinurilor albe seci
depinde in mare masura de tulpina de levuri utilizatd in procesul de fermentatie a mustului.
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Pentru obtinerea unor vinuri albe seci de calitate inalta in procesul de fermentatie a
mustului a fost recomandata utilizarea in producere tulpina de levuri i1zolata din centru viti-
vinicol 'Chisinau’ Nr.2 - Cricova-2 (CNMN-Y-26).

4.2. Studiul influentei diferitor tulpini de levuri selectate din centrul vitivinicol 'Pur-
cari’ asupra calitatii vinurilor albe si rosii seci

4.2.1. Influenta tulpinilor de levuri selectate asupra indicilor fizico-chimici ai vinurilor
albe seci Aligote si rosii seci Cabernet-Sauvignon

Vinurile albe si rosii seci obtinute prin fermentatie cu diferite tulpini de levuri din
centrul vitivinicol 'Purcari’, au fost supuse analizelor fizico-chimice, rezultatele carora
sunt prezentate in tabelele 4.2 si 4.3.

Tabelul 4.2.  Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci Aligote obtinute cu

diferite tulpini de levuri selectate (a. r. 2017)

A < . . Nota
.| Concentratia in masa a Potential- | Zaharuri )
Tulpina | Concentratia =50 = pH ul reziduale, | °r9anole
No alcoolica, trabili acizilor vo- OR. mV Jdm3 ptica,
- % vol. g/dm3' latili, g/dm?3 ' 9 puncte
Oenoferm
1| Freddo | 124%01 | 63£01 |039:004 | 505 | 2%eE | 21201 | 795
(martor) ' '
Nr.1 - 3,15+ 204,2+
2 | ENETP-1 | 12.4%0.1 6,2+0,1 | 0,39£0,03 | G52 11 2,340,1 7,90
Nr.3 - 3,15+ 2042+
3 | ENFTPg | 12,301 6,3+0,1 | 0,36+0,04 | G 7 17 1,5+0,1 8,00
Nr.7 - F- 3,13+ 205,2+
4| 75-FTp5 | 124401 6,2+0,1 | 0,39£0,03 | 41 0.8 2,540,1 | 7,90
Nr.12 - 3,14+ 204,8+
5 |ch75p3ip|  12:420.1 6,3£0,2 | 0,39+£0,04 | 03 0.9 3,2+0,1 8,00

Astfel, putem mentiona, ca vinurile albe si rosii seci fermentate cu utilizarea tulpi-
nilor de levuri selectate, se caracterizeaza printr-o concentratie inalta a alcoolului etilic de
12,4% vol. pentru vinurile albe seci si 13,5% vol. pentru vinurile rosii seci.

Concentratia acizilor titrabili in vinurile obtinute in conditii de microvinificatie
variazd nesemnificativ in limitele 6,2-6,3 g/dm?® pentru vinurile albe seci si, respec-
tiv, 7,4-7,5 g/dm?® pentru vinurile rosii seci (tabelul 4.2 si 4.3).

Tabelul 4.3. Indicii fizico-chimici ai vinurilor rosii seci Cabernet-Sauvignon obti-
nute cu diferite tulpini de levuri selectate (a. r. 2017)

Concentratia Nota
in masa a i
Tulbina Concentratia ———— — H Potentialul S:Zl? daJ;JIg organole-
No Y alcoolica, acizilor ti-| acizilor | P OR, mV P /| ptica,
% vol. trabili, | volatili, g puncte
g/dm? g/dm?
Oenoferm Be- 3,28+
1 Red (martor) 13,5+0,1 7,4+0,2 |0,46+0,03 0,09 211,1£1,1 | 3,2+0,1 7,95
Nr.21 - C-S- 3,28+
2 120-p-2 13,5+0,1 7,4+0,1 |0,52+0,02 0,11 211,1£0,9 | 3,1+0,1 7,80
Nr.24 - R- 3,25+
3 NNP-2 13,440,1 7,5+£0,1 |0,46+0,03 0,08 212,0+£0,8 | 4,2+0,1 7,95
Nr.29 - R-N- 3,25+
4 120-P-4 13,5+0,1 7,4+0,2 10,52+0,03 0,09 212,0+£1,1 | 3,1+0,1 7,85
Nr.30 - R-N- 3,28+
5} 120-P-5 13,5+0,1 7,4+0,2 |0,46+0,03 0,05 211,1+£1,2 | 1,2+0,1 8,00
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Concentratia in masa a acizilor volatili variaza in vinurile albe seci obtinute in interva-
lul 0,36-0,39 g/dm?si in vinurile rosii seci obtinute in intervalul 0,46-0,52 g/dm3. Cea mai
mica concentratia in masa a acizilor volatili a fost determinata in vinul alb sec fermentat cu
utilizarea tulpinii Nr.3 -FNFTP-6, iar cea mai mare in vinul rosu sec fermentat cu utilizarea
tulpinii Nr.21 - C-S-120-P-2.

Variatia valorii indicelui pH in vinurile albe seci cu utilizarea diferitor tulpini de
levuri se afld intr-un interval ingust si constituie 3,13-3,15, iar pentru vinurile rosii seci
3,25-3,28 in dependenta de tulpina utilizata.

Respectarea strictd a procedeelor tehnologice la prelucrarea strugurilor a permis ob-
tinerea unor vinuri experimentale cu un potential oxido-reductiv jos, care variaza de la
204,8 pana la 205,2 mV 1in vinurile albe si de la 211,1 pana la 212,0 mV in vinurile rosii.

Valorile zaharurilor reziduale in vinurile seci nu depasesc limitele admisibile de 4
g/dm?, ceea ce este caracteristic pentru aceasta categorie de vinuri, exceptie fiind vinul
rosu fermentat cu utilizarea tulpinii de levuri Nr.24 - R-NNP-2, unde concentratia in masa
a zaharurilor reziduale este de 4,2 g/dm?.

Rezultatele ce tin de cantitatea de glicerol in vinurile albe si rosii seci, obtinute cu
utilizarea tulpinilor de levuri selectate din centrul vitivinicol 'Purcari’, sunt prezentate in
figura 4.2. Astfel, toate vinurile cercetate contin circa 7 g/dm?3 glicerol, iar cele mai inalte
valori au fost determinate in probele fermentate de tulpinile Nr.1 - FNFTP-1, Nr.7 - F-75-
FTP-5, Nr.12 - Ch75P-31F si Nr.30 R-N-120-P-5, care variazi in limitele 8,0 - 8,3 g/dm?.
Cele mai mici valori a glicerolului au fost determinate in vinurile rosii seci, obtinute cu
utilizarea tulpinilor de levuri Nr.21 - C-S-120-P-2 si Nr.29 - R-N-120-P-4 (figura 4.2).
Astfel, putem constata o influenta mare a tulpinilor de levuri asupra continutului de glice-
rol in vinurile albe si rosii seci obtinute.

Aceste rezultate subliniaza in mod evident influenta semnificativa a tulpinilor de
levuri asupra continutului de glicerol in vinurile albe si rosii seci, evidentiind astfel im-
portanta selectiei atente a tulpinilor in procesul de vinificatie pentru obtinerea caracteris-
ticilor organoleptice dorite.
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Fig. 4.2. Concentratia in masa a glicerolului in vinurile albe si rosii seci obtinute cu
diferite tulpini de levuri selectate
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In scopul stabilirii unor arome specifice in vinurile albe si rosii seci, caracteristice
fiecarei tulpini de levuri selectate din centrul vitivinicol 'Purcari’, a fost efectuata apreci-
erea organoleptica a vinurilor obtinute.

Analiza rezultatelor obtinute indica, ca in cazul utilizarii tulpinilor de levuri Nr.1 -
FNFTP-1 si Nr.12 - Ch75P-31F vinurile albe seci capati o aroma florala si fructuoasa, un
gust proaspat, iar in cazul utilizarii levurilor Oenoferm Freddo predomina arome citrice.

Nuante de levuri au fost depistate in vinurile fermentate cu utilizarea tulpinilor de
levuri Nr.3 - FNFTP-6 si Nr.7 - F-75-FTP-5. Celelalte vinuri albe seci au fost apreciate cu
0 aroma curata si tipica de soi.

Vinurile rosii seci experimentale au fost caracterizate cu arome bogate de fructe rosii,
precum murele si ciresele negre. Au fost evedintiate vinurile rosii seci fermentate cu utilizarea
tulpinilor de levuri Nr.24 - R-NNP-2, Nr.30 - R-N-120-P-5 si Oenoferm Be-Red. Analiza
organolepticd a vinurilor rosii seci obtinute in conditi de microvinificatie a demonstrat, ca
calitatea mostrelor de vinuri este inalta, iar vinul fermentat cu utilizarea tulpinii de levuri
Nr.30 - R-N-120-P-5 a fost apreciat cu cea mai inalta nota de 8,0 puncte (din 10 max.).

Astfel, cercetarile efectuate in conditiile de microvinificatie in campania vinicold a
a.2017 au demonstrat, cd utilizarea tulpinilor de levuri selectate din centrul vitivinicol
'Purcari’ Nr.1 - FNFTP-1, Nr.24 - R-NNP-2 si Nr.30 - R-N-120-P-5 permite obtinerea
vinurilor albe si rosii seci de o calitate Tnalta, atat dupa indicii fizico-chimici, cat si dupa
nota organoleptica si nu cedeaza calitatii vinului obtinut cu utilizarea LAU de import.
4.2.2. Influenta tulpinilor de levuri selectate pentru producerea vinurilor rosii seci
asupra concentratiei substantelor fenolice si indicilor de culoare ale vinurilor

Un factor important la producerea vinurilor rosii seci il joaca tulpinile de levuri,
care pot influenta in mod direct asupra indicilor fizico-chimici ai vinului si pot contribui
la ameliorarea parametrilor de calitate, precum continutul de substante fenolice, antociani
si nota organoleptica. Levurile prin sistemul sdu enzimatic, deosebit de activ in timpul
fermentarii, catalizeaza condensarea acestor compusi, ce ofera stabilitatea culorii vinului.

Din aceste considerente a fost studiata influenta diferitor tulpini de levuri selectate asu-
pra substantelor fenolice si indicilor de culoare. Rezultatele obtinute sunt redate in tabelul 4.4.

Analiza rezultatelor prezentate in tabelul 4.4. indica la faptul, ca tulpinile de levuri,
utilizate la fermentatia mustuielii au impact major asupra indicilor cromatici ai vinurilor rosii.

Intensitatea maximala a culorii a fost stabilita in vinul rosu sec fermentat cu tulpina
martor Oenoferm Be-Red (15,0), urmat de vinurile fermentate de tulpinile Nr.21 - C-S-120-
P-2 si Nr.30 - R-N-120-P-5.

De asemenea, a fost stabilit, ca tulpina de levuri Nr.30 - R-N-120-P-5 a favorizat esen-
tial extractia substantelor fenolice, iar continutul maximal de fenoli este de 1542 mg/dm? si
antociani 298 mg/dm?. Vinul rosu, obtinut cu utilizarea tulpinii de levuri Oenoferm Be-Red
a obtinut de asemenea un continut avansat de substante fenolice (1513 mg/dm?®), insa avand
si cel mai scazut continut de antociani (266 mg/dm?®), deaorece levurile adsorb in cantititi
semnificative in timpul procesului de fermentare-macerare. Vinurile rosii seci obtinute cu
tulpinile Nr.21 - C-S-120-P-2, Nr.24 - R-NNP-2 si Nr.29 - R-N-120-P-4 au fost caracterizate
cu cantitati mai mici de substante fenolice (1385-1420 mg/dm?) si antociani (tabelul 4.4).

Pentru a stabili influenta tulpinii de levuri asupra continutului de substante fenolice
si antociani in vinurile rosii a fost calculat randamentul de extractie a acestor compusi
comparativ cu rezerva tehnologica din struguri, care constituie 2916 mg/dm?® de compusi
fenolici si 516 mg/dm?® de antociani . Rezultatele determindrii randamentului de substante
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fenolice si antociani din struguri in dependenta de tulpina de levuri utilizata la producerea
vinurilor rosii seci sunt prezentate in figura 4.3.

Tabelul 4.4. Continutul substantelor fenolice si indicilor de culoare a vinurilor rosii
seci Cabernet-Sauvignon obtinute cu utilizarea diferitor tulpini de levuri (a. r. 2017)

. . Suma com- Concentratia . ..
Ne Tulpina de levuri, | pusilor fe- antocianilor Intensitatea culorii, Nuanta culorii,
} Nr nolici, " | (Ic=A420+As20+As20) | (NC=Ag20nm/Asz0nm)
mg/dm?
mg/ dm’?
1 Be_%eegogg;?mr) 151327 2662 15,0+0,8 0,61£0,02
2 |Nr.21-C-S-120-P-2| 1406+5 278+4 14,24+0,5 0,50+0,02
3 | Nr.24 - R-NNP-2 1385+8 28442 13,9£0,9 0,48+0,03
4 |Nr.29 - R-N-120-P-4| 1420+4 276+1 13,7+0,5 0,54+0,02
5 |Nr.30 - R-N-120-P-5| 1542+3 298+3 14,6+1,1 0,57+0,05

In baza rezultatelor obtinute, putem concluziona, ci tulpinile de levuri au o influenta
majord asupra continutului substantelor fenolice in vinuri. Randamentul de extractie a
substantelor fenolice in timpul procesului de fermentare-macerare a vinurilor rosii, a va-
riat intre 47,5% (tulpina Nr.21 - C-S-120-P-2) si 52,9% (tulpina Nr.30 - R-N-120-P-5).
Ranadamentul maximal de extractie a antocianilor (n=57,6 %) a fost stabilit in vinul rosu
sec fermentat cu tulpina Nr.30 - R-N-120-P-5. Antocianii sunt adsorbiti in cantitati sem-
nificative pe peretii celulari ai levurilor in timpul fermentarii-macerarii in functie de na-
tura lor si structura peretelui celular.
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Fig. 4.3. Randamentul de substante fenolice si antociani din struguri in de-
pendenta de tulpina de levuri utilizata la producerea vinurilor rosii seci (soiul
Cabernet-Sauvignon, a.r. 2017)

In asa fel, pentru producerea vinurilor rosii cu continut inalt de antociani este nece-
sar de a se selecta levuri cu capacitate scazuta de adsorbtie a antocianilor, pentru a reduce
la minimum pierderea antocianilor din vinuri si evita compromiterea culorii vinului.

4.3. Studiul influentei diferitor tulpini de levuri selectate din centrul vitivinicol "Tri-
festi’ asupra calitatii vinurilor albe si rosii seci
4.3.1. Influenta tulpinilor de levuri selectate asupra indicilor fizico-chimici ai vinuri-
lor albe seci Aligote si rosii seci Cabernet-Sauvignon

Dupa finalizarea fermentatiei alcoolice, vinurile albe si rosii seci, obtinute cu utili-
zarea diferitor tulpini de levuri selectate din centrul vitivinicol 'Trifesti’ au fost supuse ana-
lizelor fizico-chimice, iar rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelele 4.5 si 4.6.
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Astfel, putem mentiona ca vinurile albe si rosii seci fermentate cu utilizarea tulpinilor
de levuri selectate, se caracterizeaza printr-o concentratie inaltd a alcoolului etilic de 13,0%
vol. pentru vinurile albe seci si 15,0 % vol. pentru cele rosii.

Concentratia acizilor titrabili in vinurile obtinute in conditii de microvinificatie variaza
nesemnificativ in limitele 6,6-6,7 g/dm? pentru vinurile albe seci si respectiv 5,4-5,5 g/dm?
pentru vinurile rosii seci.

Concentratia In masa a acizilor volatili variaza in toate vinurile obtinute in intervalul

0,36-0,52 g/dm?3, valorile maxime, fiind caracteristice vinurilor rosii 0,46-0,52 g/dm?.
Tabelul 4.5.Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci Aligote obtinute
cu utilizarea diferitor tulpini de levuri (a. r. 2018)

Concentratia in . . | Nota
. < Potential- | Zaharuri
: Concentratia masa a . organole-
Ne | Tulpina N — — pH ul reziduale, . <
alcoolica, acizilor | acizilor OR. mV 1dm? ptica,
% vol. |titrabili, | volatili, ’ g puncte
g/dm® | g/dm?3
Oenoferm
1 |Freddo (mar- 12,9+0,1 6,7+0,1 10,39+0,04| 3,15+0,05 [ 211,9+0,8 | 2,1+0,1 8,0
tor)
2 | Nr.1-STr-1 12,8+0,1 6,7+0,1 10,39+0,03| 3,15+0,04 | 211,1+1,1 | 2,3+0,1 7,9
Nr.10 -
3 S75TT-2 12,9+0,1 6,7+0,1 10,36+0,04{ 3,15+0,05 [ 212,0+1,3 | 1,5+0,1 7,9
Nr.15 -
4 S75Tr-4.4 13,0+0,1 6,6+0,1 0,39+0,03| 3,13+0,03 [ 212,0+0,8 | 1,5+0,1 8,0
5 Nr.19 - ATr-2 12,9+0,1 6,7+0,2 10,39+0,04| 3,14+0,03 | 211,7+0,9 | 3,2+0,1 7,9
6 Nr'222-3ATr- 12,9+0,1 6,7+£0,2 10,39+0,04| 3,14+0,04 | 211,1+1,2 | 2,2+0,1 8,0

Tabelul 4.6. Indicii fizico-chimici ai vinurilor rosii seci Cabernet-Sauvignon ob-
tinute cu utilizarea diferitor tulpini de levuri (a. r. 2018)

Concentratia in . | Nota
. < . Zaharuri
. Concentratia masi a Potential-ul| . organole-
Ne | Tulpina N — - — pH reziduale, . o
alcoolica, |acizilor ti-| acizilor OR, mV /dm? ptica,
%vol. | trabili, | volatili, g puncte
g/dm? g/dm?3
Oenoferm
1 [Be-Red (mar-| 14,8+0,1 5,4+0,2 |0,46+0,03|3,28+0,03| 214,8+0,6 | 3,5+0,1 8,0
tor)
2 [Nr.27 MTr-4| 14,8+0,1 5,4+0,1 |0,52+0,02|3,28+0,02| 214,0+0,2 | 3,0+0,1 8,0
3 Nr.32 15,0+0,1 5,5+0,1 |0,46+0,03|3,25+0,03| 214,0+0,4 | 2,2+0,1 8,0
MlOOTr_l b b 2 b 2 b b b b 2 b b 1
Nr.35
4 M100Tr-4 14,9+0,1 5,4+0,2 10,52+0,03|3,25+0,04| 215,2+0,8 | 2,5+0,1 7,9
Nr.41 C-
5 15,0+0,1 5,4+0,2 |0,46+0,03|3,28+0,04| 214,8+0,9 | 2,1+0,1 8,1
S60Tr-2
Nr.43 C-
6 14,9+0,1 5,4+0,1 |0,52+0,02|3,28+0,01| 214,8+0,8 | 3,1+0,1 8,0
S60Tr-4
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Valorile pH-ului in probele de vinuri martori si cele obtinute cu utilizarea tulpinilor
selectate sunt practic identice si variaza intre 3,13-3,15 pentru cele albe si 3,25-3,28 pentru
cele rosii. Respectarea riguroasa a procedeelor tehnologice in procesul de prelucrare a
strugurilor a condus la obtinerea vinurilor albe si rosii seci cu un potential oxido-reductiv
scazut, situat in intervalul de la 211,1 pana la 215,2 mV.

Valorile zaharului rezidual in vinurile albe si rosii seci nu depdsesc limitele admi-
sibile de 4 g/dm?3 ce este caracteristic pentru aceastd categorie de vinuri.

Un component important al vinurilor seci este glicerolul, iar conform datelor pre-
zentate din figura 4.4, toate vinurile studiate au concentratia glicerolului mai mare de 7
g/dm?. Cele mai inalte valori au fost determinate in probele in cazul utilizarii tulpinilor de
levuri Nr.15 - S75Tr-4.4, Nr.22 - ATr-2.3, Nr.32 - M100Tr-1 si Nr.41 - C-S60Tr-2 si
variaza in limita 8,1- 8,3 g/dm?.

Cele mai mici valori ale glicerolului au fost determinate in vinurile albe seci obti-
nute cu utilizarea tulpinilor de levuri Nr.1 - STr-1, Nr.19 - ATr-2 si in vinurile rosii seci
obtinute cu utilizarea tulpinilor de levuri Nr.27 - MTr-4 si Oenoferm Be-Red . Astfel,
putem concluziona, ca influenta tulpinilor de levuri selectate asupra formarii glicerolului
in vinurile albe si rosii seci este semnificativa.
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Fig. 4.4. Concentratia in masa a glicerolului in vinurile albe si rosii seci
obtinute cu utilizarea diferitor tulpini de levuri selectate

In scopul stabilirii unor arome specifice in vinurile albe si rosii seci, caracteristice
fiecarei tulpini de levuri selectate din centrul vitivinicol Trifesti’ a fost efectuata aprecie-
rea organoleptica a vinurilor obtinute.

Analiza organoleptica a demonstrat, ca n cazul utilizarii tulpinilor de levuri Nr.15
- S75Tr-4.4 si Nr.22 - ATr-2.3 vinurile albe seci capatd o aroma florala si fructuoasa, iar
in cazul utilizarii levurilor Oenoferm Freddo sunt prezente unele arome citrice. Nuante de
levuri au fost depistate in vinurile albe seci fermentate cu utilizarea tulpinilor de levuri
Nr.10 - S75Tr-2 si Nr.19 - ATr-2. Celelalte vinuri albe seci au fost apreciate cu o aroma
curata si tipica de soi.

Vinurile rosii seci au fost caracterizate cu arome bogate de fructe rosii, cum ar fi coa-
cazele, murele si ciresele negre. Au fost evidintiate vinurile rosii seci fermentate cu utilizarea
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tulpinilor de levuri Nr.32 - M100Tr-1, Nr.41 - C-S60Tr-2 si Oenoferm Be-Red. Gustul vinu-
rilor a fost caracterizat de fructe negre, inclusiv prune si capsuni negre, iar aromele de cacao,
mirodenii si uneori ciocolatd neagra a contribuit la complexitatea vinurilor obtinute. Analiza
organolepticd a vinurilor rosii seci obtinute in conditii de microvinificatie a demonstrat, ca
calitatea mostrelor de vinuri este inaltd, iar vinul fermentat cu utilizarea tulpinii de levuri
Nr.41 - C-S60Tr-2 a fost apreciat cu cea mai inalta nota de 8,1 puncte.

Astfel, cercetarile efectuate in conditiile de microvinificatie in campania vinicola a.
2018 au demonstrat, ca utilizarea tulpinilor de levuri selectate din centrul vitivinicol "Trifesti’
Nr.15 - S75Tr-4.4, Nr.22 - ATr-2.3 pentru vinurile albe si Nr.32 - M100Tr-1, Nr.41 - C-
S60Tr-2 pentru cele rosii, permite obtinerea vinurilor albe si rosii seci de o calitate inalta, atat
dupa indicii fizico-chimici, cat si dupa nota organoleptica si nu cedeaza calitatii vinurilor
obtinute cu utilizarea LAU de import.

4.3.3. Influenta tulpinilor de levuri selectate pentru producerea vinurilor rosii seci
asupra concentratiei substantelor fenolice si indicilor de culoare ale vinurilor

Un factor important la producerea vinurilor rosii seci il joaca tulpinile de levuri, ce afec-
teaza In mod direct asupra indicilor fizico-chimice al vinului si pot contribui la ameliorarea pa-
rametrilor de calitate, precum continutul de substante fenolice, antociani si nota organoleptica.

Din aceste considerente a fost studiata influenta diferitor tulpini de levuri selectate asu-
pra substantelor fenolice si indicilor de culoare. Rezultatele obtinute sunt redate in tabelul 4.7.

Analiza rezultatelor prezentate in tabelul 4.7 demonstreaza, ca tulpinile de levuri, uti-
lizate la fermentatia mustuielii au impact major asupra indicilor cromatici ai vinurilor rosii.

Intensitatea maximala a culorii a fost determinata in vinul rosu sec fermentat cu
utilizarea tulpinii de levuri Nr.41 - C-S60Tr-2 (15,4), urmat de vinul fermentat de tulpina
martor Oenoferm Be-Red. Cele mai mici valori fiind inregistrate in vinurile fermentate cu
utilizarea tulpinilor Nr.27 - MTr-4 si Nr.35 - M100Tr-4.

De asemenea, a fost stabilit ca tulpina de levuri Nr.41 - C-S60Tr-2 a favorizat esen-
tial extractia substantelor fenolice, iar continutul maximal de fenoli este de 1520 mg/dm?
si antociani 302 mg/dm?. Vinul rosu, obtinut cu utilizarea tulpinii de levuri Oenoferm Be-
Red a obtinut de asemenea un continut avansat de substante fenolice (1496 mg/dm?), insa
avand si cel mai scazut continut de antociani (275 mg/dm?), deoarece levurile adsorb can-
titdti semnificative in timpul fermentarii-macerarii. Vinurile rosii seci obtinute cu utiliza-
rea tulpinilor de levuri Nr.27 - MTr-4, Nr.32 M100Tr-1, Nr.35 - M100Tr-4 si Nr.43 - C-
S60Tr-4 au un continut mai scazut de substante fenolice (1436-1466 mg/dm?) si un
continut moderat de antociani.

Tabelul 4.7. Continutul substantelor fenolice si indicilor de culoare a vinurilor
rosii seci Cabernet-Sauvignon obtinute cu utilizarea diferitor tulpini de levuri
(a.r. 2018

Tulpina de levuri, Sl.Jma compu- Conce.nnfam Intensitatea culorii,| Nuanta culorii,
Ne silor fenolici, | antocianilor, ~ _
Nr ’ s 5 |(Ic=A420+As20+As20) |(NC=As20nm/Aszonm)
mg/ dm mg/dm
Oenoferm

1 Be-Red (martor) 1496+5 275+2 14,8+0,5 0,60+0,05
2 Nr.27 - MTr-4 1439+4 28743 13,6+0,4 0,47+0,03
3 Nr.32 - M100Tr-1 1442+5 29242 13,8+0,4 0,48+0,03
4 Nr.35 - M100Tr-4 143612 284+4 13,3+0,3 0,45+0,04
5 | Nr.41-C-S60Tr-2 1520+7 302+7 15,4+0,6 0,62+0,05
6 | Nr.43-C-S60Tr-4 146645 310+8 13,9+0,4 0,55+0,02
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Pentru a stabili influenta tulpinii de levuri asupra continutului de substante fenolice
si antociani in vinurile rosii a fost calculat randamentul de extractie a acestor compusi
comparativ cu rezerva tehnologica din struguri, care constituie 2988 mg/dm?® de compusi
fenolici si 532 mg/dm?3 de antociani. Rezultatele obtinute sunt prezentate in figura 4.5.

In baza rezultatelor obtinute, putem concluziona, ca tulpinile de levuri selectate au
o influentd majora asupra continutului substantelor fenolice in vinuri. Randamentul de
extractie a substantelor fenolice in timpul procesului de fermentare-macerare a vinurilor
rosii, a variat intre 48,1% (tulpina de levuri Nr.35 - M100Tr-4) si 50,9% ( tulpina de levuri
Nr.41 - C-S60Tr-2). Randamentul maximal de extrdactie a antocianilor (n=58,3 %) a fost
stabilit Tn vinul rosu sec fermentat cu tulpina Nr.43 - C-S60Tr-4.
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Fig. 4.5. Randamentul de substante fenolice si antociani din struguri in de-
pendenta de tulpina de levuri utilizata la producerea vinurilor rosii seci (soiul
Cabernet-Sauvignon, a.r. 2018)
Concentratia avansata de antociani este parametrul principal, care este responsabil
de culoarea vinului si prin urmare raportul (antociani/substante fenolice) este cel mai inalt.
In baza rezultatelor stiintifice obtinute au fost recomandate pentru implementare in
conditii de producere la SA ,,Cricova” tulpina de levuri Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae
CNMN-Y-26 pentru producerea vinurilor albe seci, 1a IM ,,Vinaria 'Purcari”” SRL tulpinile
de levuri Nr.1-FNFTP-1- S.cerevisiae CNMN-Y-32, Nr.12-Ch75P-3/F - S.cerevisiae
CNMN-Y-33 pentru producerea vinurilor albe seci si tulpina de levuri Nr.30-R-N-120-P-
5 - S.cerevisiae CNMN-Y-31 pentru producerea vinurilor rosii seci, la ,,Vierul-Vin” SRL
tulpinile de levuri Nr.15-S75Tr-4.4 - S.cerevisiae CNMN-Y-34, Nr.22-Atr-2.3 - S.cerevi-
siae CNMN-Y-35 pentru producerea vinurilor albe seci si tulpinile de levuri Nr.32-
M100Tr-1- S.cerevisiae CNMN-Y-36, Nr.41-C-S60Tr-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-37 pentru
producerea vinurilor rosii seci in scopul obtinerii loturilor industriale de vinuri.

V. IMPLEMENTAREA TULPINILOR DE LEVURI SELECTATE IN CONDITII
DE PRODUCERE
5.1. Testarea si implementarea tulpinilor de levuri izolate si selectate din centrul vi-
tivinicol 'Chisinau’ in conditii de producere
Dupa finalizarea fermentatiei alcoolice, vinurile albe seci, obtinute cu utilizarea tul-
pinii de levuri selectate si tulpinii martor au fost supuse analizelor fizico-chimice, iar re-
zultatele obtinute sunt redate in tabelul 5.1.
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Vinul alb sec fermentat cu utilizarea tulpinii de levuri Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae
CNMN-Y-26 se caracterizeaza printr-o concentratie a alcoolului etilic de 11,7 % vol., iar
utilizarea tulpinii de levuri LAU (Zymaflore yeast) contribuie la obtinerea unui vin cu
gradul alcoolic de 12,2 % vol. (tabelul 5.1), ceea ce poate fi explicat prin deosebirile in-
dicilor de zaharuri initiale in must.

Tabelul 5.1.1ndicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci Chardonnay obtinute cu di-
ferite tulpini de levuri in conditii de producere (a.r. 2011)

Indicii fizico-chimici

Soiul de _ _ Concen- _ Con_cgntratia_ir! masa a: _

Ne struguri Tulpina de levuri|tratia al- zaharurilor] acizilor | acizilor |extractului sec pH
cool, % | reziduale, | titrabili, | volatili, | nereducator,

vol. g/dm® | g/dm® | g/dm? g/dm?
Nr.2-Cricova-2 - 3154
1 |Chardonnay| S.cerevisiae 11,74£0,1| 2,9+0,2 | 6,7+0,1 |0,52+0,03| 21,6+0,6 602

CNMN-Y-26 ’

g |Chardonnay| 5o ore yeast |12,240.1| 23402 | 6,602 (0.46£0.03 20803 | L7
(martor) 0,01

Datele din tabelul 5.1 indica, ca vinul alb sec fermentat cu utilizarea tulpinii de
levuri Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-26 si LAU (Zymaflore yeasts) se caracte-
rizeaza prin fermentatia completd a zaharurilor.

Concentratia in masa a zaharurilor reziduale in vinurile albe seci nu depaseste limita
admisibila de 4 g/dm? pentru aceastd categorie de vinuri.

Concentratia acizilor titrabili in vinurile albe seci experimentale nu variaza semni-
ficativ si constituie 6,6-6,7 g/dm?® pentru vinul fermentat cu tulpina selectatd autohtona si
tulpina martor respectiv.

Concentratia in masa a acizilor volatili diferd putin, ceea ce se explica prin
decurgerea diferitor reactii enzimatice si prin concentratia initiald a anhidridei sulfuroase
inalta, care direct influenteaza asupra continutului de acid acetic.

Utilizarea tulpinii de levuri Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-26 contribuie
la obtinerea vinurilor albe cu un continut mai Tnalt a extractului sec nereducator si consti-
tuie 21,6 g/dm®. Conform Regulamentului privind organizarea pietei vitivinicole concen-
tratia in masa a extractului sec nereducator, exprimata in grame pe decimetru cub, trebuie
sd fie de cel putin 15 g/dm?® pentru vinurile albe.

Valoarea indicelui pH in probele de vinuri experimentale cu utilizarea diferitor tul-
pini de levuri variaza intr-un interval Tngust si constituie 3,15-3,17 in dependenta de tul-
pina utilizata.

In asa fel, tulpinile de levuri cercetate contribuie la formarea unor vinuri albe seci
Chardonnay cu aroma curata, find, gustul fiind plin, corpolent, armonios si tipic.

5.1.1. Determinarea continutului de substante volatile in vinul alb sec obtinut cu utiliza-
rea tulpinii de levuri selectate din centrul vitivinicol "Chisindu’ in conditii de producere

in scopul studierii influentei tulpinii de levuri selectate si tulpinii martor (LAU) asupra
potentialui aromatic al vinurilor albe seci, obtinute in conditii de producere, au fost determi-
nate unele substante volatile: alcoolii superiori, acizii grasi, esterii, aldehidele, etc [20, 31].
Rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 5.2.
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Din rezultatele prezentate in tabelul 5.2 se poate concluziona, ca continutul substante-
lor volatile in vinurile albe seci studiate variaza in dependenta de tulpina de levuri utilizata la
fermentatia mustului.

Conform Rapp si Versini, concentratia sumara a alcoolilor superiori mai joasa de 300
mg/dm? cu siguranta contribuie la 0 aromd complexa a vinului. Majorarea concentratiei su-
mare a acestor substante pana la 400 mg/dm?, influienteaza negativ asupra calitatii vinului.

In ambele mostre de vinuri albe seci Chardonnay studiate suma alcoolilor superiori nu
depaseste limita admisibila si constituie 236,9 mg/dm? in vinul fermentat cu utilizarea tulpinii
de levuri Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-26, si 268,4 mg/dm? in vinul fermentat cu
utilizarea tulpinii de levuri Zymaflore yeasts.

Izopentanolul (alcoolul izoamilic) este un alcool superior specific, care reprezinta
mai mult de 50% din suma totala a alcoolilor superiori si predominad in componenta vinu-
rilor [35]. In ambele mostre de vinuri albe seci concentratia izopentanolului este destul de
joasa, insd concentratia acestui alcool este cu 8,4 mg/dm?® mai inaltd in vinul fermentat cu
utilizarea tulpinii de levuri Zymaflore yeasts (tabelul 5.2).

Tabelul 5.2. Continutul substantelor volatile in vinurile albe seci Chardonnay,
(mg/dm?)

Denumirea sub- . Tulpina de levuri
Ne stantei Nr._2-_Cr|cova-2 - S.ce- | Zymaflore yeasts
revisiae CNMN-Y-26 (martor)
Alcooli superiori
1 | Propanol-1 18,2+0,9 27,4+1,1
2 | Hexanol 0,85+0,06 1,06+0,05
3 | Izobutanol 21,4+1,0 31,5+1,09
4 | Fenil-2-etanol 50,48+2,1 54,08+2,4
5 | lzopentanol 146,0+3,7 154,4+5.8
6 | > Alcoolilor superiori 236,9+5,9 268,4+6,1
Acizi grasi
7 | Acidul butiric 0,67+0,03 0,71+0,02
8 | Acidul izovalerianic 0,65+0,02 0,63+0,02
9 | Acidul caproic 4,27+0,09 4,80+0,08
10 | Acidul caprilic 2,48+0,07 2,52+0,05
11 | Acidul capric 0,050+0,004 0,09+0,007
12 | Y Acizilor grasi 8,12+0,21 8,75+0,32
Esteri
13 | Acetatul de etil 25,7+1,2 47,8+2.6
14 | Acetatul de izobutil 0,010+0,001 0,010+0,001
15 | Acetatul de izoamil 1,66+0,05 1,82+0,04
16 | Acetatul de hexil 0,030+0,001 0,040+0,001
17 | Acetatul de feniletil 0,48+0,03 0,52+0,04
18 | Butiratul de etil 0,14+0,02 0,12+0,01
19 | Caprilatul de etil 0,32+0,02 0,26+0,01
20 | Caproatul de etil 0,44+0,03 0,48+0,04
21 | Capratul de etil 0,020+0,001 0,020-+0,001
22 | Y Esterilor volatili 28,8+1,3 51,1+2.8
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Concentratiile izobutanolului si fenil-2-etanolului in vinurile fermentate indica ca
tulpina de levuri Zymaflore yeasts are un potential mai inalt de producere a acestor alcooli
in rezultatul fermentarii alcoolice a mustului.

Concentratia hexanolului in vinurile albe poate varia de la 0,3 pana la 12 mg/dm?
[12]. In cercetarile realizate, vinul alb sec Chardonnay obtinut cu utilizarea tulpinii de
levuri autohtone selectate contine 0,86 mg/dm?® de hexanol, iar vinul fermentat cu utiliza-
rea tulpinii de levuri Zymaflore yeasts contine 1,06 mg/dm?, ce reprezinti un factor pozitiv
asupra calitatii vinului.

Propanol-1 nu a fost depistat in cantitati mari in vinurile obtinute, dar continutul
este destul de considerabil si constituie 27,4 mg/dm? in vinul alb sec fermentat cu utilizarea
tulpinii de levuri Zymaflore yeasts, ceea ce este cu 9,2 mg/dm?® mai mult decat in vinul fer-
mentat cu utilizarea tulpinii de levuri Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-26.

O diferenta semnificativd se observa in concentratia acetatului de etil, care influen-
teaza asupra proprietatilor organoleptice, oferindu-le vinurilor o aroma de mar proaspat.
In cazul utilizarii tulpinii de levuri autohtone Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-26
concetratia acetatului de etil este mai joasa decit in vinul alb sec care a fost fermentat cu
utilizarea LAU. Dar, ¢ necesar de mentionat, concentratiile nalte de acetat de etil influ-
enteaza negativ asupra calitdtilor organoleptice ale vinurilor albe seci.

Analiza datelor prezentate in tabelul 5.2 referitor la influenta tulpinilor de levuri
asupra continutului unor substante volatile in vinurile albe seci releva diferente semnifi-
cative intre doua tipuri de levuri utilizate in procesul de fermentatie. Concentratiile de
alcooli superiori, izopentanol, izobutanol, fenil-2-etanol, hexanol si propanol-1, precum
s1 acizii grasi si esterii etilici ai acizilor grasi, variaza in functie de tulpina de levuri utili-
zatd. Rezultatele obtinute indica, cd ambele mostre de vinuri albe seci se incadreaza in
limitele recomondate ale concentratiilor de alcooli superiori. Astfel, tulpinile de levuri
influenteaza in mod semnificativ profilul aromatic si compozitia finald a vinului alb sec,
contribuind la obtinerea unui produs cu caracteristici organoleptici dorite.

5.1.2. Studiul capacitatii tulpinilor de levuri selectate de a forma compusi cu sulf in
procesul de fermentatie in vinurile albe seci Chardonnay

Aroma este unul din principalii factori, care contribuie la calitatea vinurilor albe
seci. Aroma vinului este un amestec complicat format din un numar foarte mare de com-
pusi volatili, care contine: alcooli, esteri, aldehide, cetone, acizi grasi, terpene, compusi
cu sulf, etc. Contributia fiecarui compus in intreaga aroma a vinurilor poate fi estimata
atat pozitiv, cat si negativ.

Compusii cu sulf (tioli, sulfide, etc.) au un rol important in formarea aromei vi-
nurilor, deoarece au un prag de perceptie foarte mic si ca de obicei afecteaza calitatea
organolepticd a vinului. Prezenta lor in vinuri se datoreaza activitatii levurilor, care sunt
capabile sa metabolizeze sulfitii si sulfatii adaugati in must, cu formarea de compusi sul-
furosi volatili, responsabili de multe defecte olfactive a vinurilor [12, 37, 38].

In scopul evaluarii impactulului tulpinilor de levuri selectate asupra continutului
compusilor cu sulf, acestia au fost determinati in vinurile experimentale. Prin analiza de-
taliatd a influentei tulpinilor de levuri selectate asupra compusilor cu sulf, se urmareste
intelegerea modului in care acestia influenteaza calitatea organoleptica a vinului. Aceste
cercetari vizeaza, de asemenea, identificarea si evaluarea pozitiva sau negativa a influentei
tulpinilor de levuri selectate asupra fiecarui compus volatil din aroma vinului, cu accent
deosebit asupra compusilor sulfurosi volatili rezultati in procesul de fermentatie.
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Rezultatele obtinute pot oferi informatii pretioase pentru imbunatatirea procese-
lor de producere vinicola si pentru optimizarea calitdtii vinurilor albe seci.

In tabelul 5.3. sunt redate rezultatele determinirii unor compusi cu sulf in vinurile albe
seci Chardonnay obtinute in conditii de producere in a.2011 la S.A. ,,.Cricova”.

Rezultatele obtinute indica, ca concentratiile tuturor compusilor determinati in vinul
alb sec Chardonnay experimental nu difera semnificativ, comparativ cu vinul-martor, fer-
mentat cu LAU si nici un compus cu sulf nu depaseste valorile pragului de perceptie, insa
vinul fermentat cu utilizarea levurilor Zymaflore yeasts prezintad concentratii mai mari
pentru unii compusi, cum ar fi etantiol, disulfura de dimetil si disulfura de dietil. Aceste
diferente pot influenta caracteristicile olfactive ale vinurilor produse cu aceasta tulpina.
Metantiolul prezinta urme In ambele vinuri experimentale, iar concentratiile lui se situeaza
sub pragul de perceptie. Acest aspect poate fi considerat benefic pentru evitarea unor
arome neplacute asociate cu acest compus.

Astfel, tulpina de levuri autohtona Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-26 con-
tribuie la formarea concentratiilor mai scazute a compusilor cu sulf, ameliorand calitatea
organoleptica a vinului alb sec Chardonnay.

Tabelul 5.3. Analiza comparativa a continutului compusilor cu sulf in vinurile
albe seci Chardonnay, pg/L

Nr.2-Cricova-2| Zymaflore Pragul (Eie
) - Aroma perceptie
Ne | Compusi cu sulf | - S.cerevisiae yeasts specifica organoleptici
CNMN-Y-26 | (martor) [37.38]
1 Metantiol urme urme Ceapa, varza fiarta 0,3 ng/L
2 Etantiol 0,48+0,02 0,64+0,02 Ceapa, cauciuc 1,1 pg/L
3 | sulfuradedimetil | 3,15:001 | 321+0,05 |Forumb, varzafiar@Zme- | 5, 0
ura-concentratil mici
4 | sulfuradedietii | 0412001 | 046008 |-cg8ume ﬁerﬁi’i ceapd, UstU- | 15 18 ng/l
5 | Disulfura de dimetil 4,70+0,08 5,23+0,09 Varza fiarta, ceapa 30-45 pg/L
6 | Disulfura de dietil 1,80+0,05 2,11+0,05 Usturoi, cauciuc ars 25-40 ng/L

5.1.3. Influenta tulpinilor de levuri selectate asupra procesului de formare a amine-
lor biogene

Aminele biogene, cum ar fi etanolamina, feniletilamina, metilamina, agmatina, his-
tamina, putriscina, cadaverina si tiramina, sunt baze organice cu greutate moleculard mica,
regasite in vin, care sunt formate in principal prin decarboxilarea microbiana a aminoacidului
respectiv. Acesti compusi afecteaza negativ starea igienica a vinului [21, 30].

Aminele biogene sunt compusi ai metabolismului azotat si pot provoca efecte toxice
in functie de concentratie si sensibilitatea individuala. Ele sunt o adevarata problema pentru
persoanele sensibile la histamina. In general aminele biogene, provoaci dureri de cap si alte
efecte adverse. Mai mult, etanolul prezent in vin consolideaza efectele toxice ale aminelor
biogene. Levurile participa activ la generarea aminelor biogene, deoarece sunt capabile sa
produca histamind, o amina cunoscuta pentru nivelul sau semnificativ de toxicitate [24, 32].

Deoarece obtinerea vinurilor este un proces biotehnologic complicat, legat de acti-
vitatea levurilor, a fost necesar de a determina continutul aminelor biogene, care este strict
limitat de documentele normative a UE. Rezultatele analizelor efectuate sunt prezentate
in tabelul 5.4.
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Tabelul 5.4. Continutul de amine biogene in vinurile albe seci obtinute cu
diferite tulpini de levuri selectate in conditiile de producere la
SA ”Cricova”, (mg/dm°)

Ne |Denumirea Tulpinadele- | Pu- Cadaverina |Histamina| Tiramina | Etanolamina
vinului vuri triscina
Chardonnay| Zymaflore Sl.Jb li- Sub limita de Sub limita | Sub limita de
1 mita de ) <0,5 . X
(martor) yeasts d . detectie de detectie detectie
etectie
Nr.2-Cricova-2 -| Sub li- - . ..
2 |Chardonnay| S.cerevisiae mita de Suz;:::'ttii de <0,5 g:z;g'ttii Su?ielil:gzzlttiz de
CNMN-Y-26 | detectie ’ ’ ’

Conform rezultatelor prezentate in tabelul 5.4 se observa, ca utilizarea tulpinii de
levuri autohtone la fermentatie alcoolica nu a contribuit la cresterea continutului de amine
biogene in vinurile albe seci. In probele de vinuri analizate au fost depistate doar urme de
histamind, care nu influenteaza asupra calitatii vinurilor obtinute.

5.2. Testarea si implementarea tulpinilor de levuri izolate si selectate din centrul
vitivinicol "Purcari’ in conditii de producere

5.2.1. Determinarea indicilor fizico-chimici ai vinurilor albe si rosii seci obtinute in
conditii de producere

In baza cercetirilor efectuate si a rezultatelor obtinute in conditiile de laborator si
microvinificatie a ISPHTA a fost selectata tulpina de levuri Nr.1-FNFTP-1- S.cerevisiae
CNMN-Y-32 pentru producerea vinurilor albe seci si tulpina de levuri Nr.30-R-N-120-P-
5 - S.cerevisiae CNMN-Y-31 pentru producerea vinurilor rosii seci in scopul obtinerii lo-
turilor industriale de vin.

Studiul comparativ al procesului de fermentatie a mustului din sotul de struguri
Chardonnay, Pinot gris si a mustuielii din soiul de struguri Malbec, recoltati de pe plan-
tatiile centrului vitivinicol "Purcari’ (a.r. 2017), in scopul obtinerii vinurilor albe si rosii
seci cu utilizarea tulpinilor de levuri autohtone Nr.1-FNFTP-1- S.cerevisiae CNMN-Y-32
si Nr.30-R-N-120-P-5 - S.cerevisiae CNMN-Y-31, a fost efectuat in conditiile de produ-
cere la IM ,,Vinaria Purcari” SRL.

In calitate de martori la fermentatia alcoolicd a mustului si mustuielii au fost utilizate LAU
industriale (Anchor Alchemy I, Anchor NT 202, Africa de Sud). Caracteristicile fizico-chimice
iniiale a mustului de struguri Chardonnay, Pinot gris si Malbec sunt redate in tabelul 5.5.

Tabelul 5.5. Indicii fizico-chimici a mustului de struguri utilizat pentru aprecierea
comparativa a tulpinilor de levuri autohtone (a. r. 2017)

. Concentratia | Concentratia
Denumirea N . A . .
L Volumul, | in masa a za- | in masa a aci- .
Ne | soiurilor dal h i ilor titrabili pH Potentialul
de struguri a arurilor, zilor titrabili, OR. mV
g/dm? g/dm? ’
1 | Chardonnay 1000 218,0+0,5 6,8+0,1 3,20+0,03 214,0+0,1
2 Pinot gris 1000 210,0+0,5 6,1+0,1 3,20+0,01 214,0+0,2
3 Malbec 2000 191,0+0,5 8,7+0,1 3,15+0,04 214,5+0,2

Tulpinile de levuri studiate au fost supuse cercetarii in scopul determinarii acti-
vitatii fermentative si influentei lor asupra indicilor fizico-chimici si organoleptici ai
vinurilor albe si rosii seci.
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Dupa finalizarea fermentatiei alcoolice, vinurile albe si rosii seci, obtinute cu utili-
zarea tulpinilor de levuri selectate, au fost supuse analizelor fizico-chimice, iar rezultatele
apricierii sunt redate in tabelele 5.6 s1 5.7.

Vinurile albe seci Chardonnay fermentate cu utilizarea tulpinilor de levuri Nr.1-FNFTP-
1- S.cerevisiae CNMN-Y-32 si LAU Anchor Alchemy | se caracterizeaza printr-o concentratia
identica a alcoolului etilic, precum si vinurile albe seci Pinot gris, fermentate cu utilizarea tul-
pinilor de levuri Nr.1-FNFTP-1- S.cerevisiae CNMN-Y-32 si LAU Anchor Alchemy I.
Tabelul 5.6.Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci obtinute cu diferite tulpini de

levuri selectate in conditii de producere (a.r. 2017)

Indicii fizico-chimici
. Concen- Concentratia in masa a:
Soiul de . . . - — — -
Ne struguri Tulpina de levuril tratia al- |zaharurilor| acizilor | acizilor | extractului u
. _ Aciztior o 'l op
cool, % | reziduale, |titrabili,| volatili, [sec nereduci-
vol. g/dm® | g/dm® | g/dm3 | tor, g/dm?
1 cr(mrc;gp)ay Anchor Alchemy 1] 12,9+0,1 | 2,002 | 6,120,1 [0,42£0,03] 19,5+0,3 [3,15+0,02
Nr.1-FNFTP-1-
2 [Chardonnay| S.cerevisiae 13,0£0,1 | 1,2+0,2 | 6,1£0,1 |0,39+0,03 19,8+0,3 [3,17+0,03
CNMN-Y-32
Pinot gris
3 (martor) Anchor Alchemy 1| 12,4+0,1 1,8+0,2 5,6+0,1 0,42+0,03| 20,1+0,3 (3,16+0,01
Nr.1-FNFTP-1-
4| Pinot gris S.cerevisiae 12,4+0,1 | 2,0+0,2 | 5,5+0,1 |0,42+0,03] 20,0+0,3 [3,16+0,02
CNMN-Y-32

Datele din tabelul 5.6 indica, ca vinurile albe seci, fermentate cu utilizarea tulpinilor
de levuri autohtone Nr.1-FNFTP-1- S.cerevisiae CNMN-Y-32 se caracterizeaza prin fer-
menatrea completa a zaharurilor din must.

Concentratia in masa a zaharurilor reziduale in vinurile albe seci nu depaseste limita
admisibila de 4 g/dm? pentru aceasta categorie de vinuri.

Concentratia acizilor titrabili in vinurile albe seci nu variaza si constituie 6,1 g/dm?
pentru vinul fermentat cu tulpina expeimentald si tulpina martor.

Concentratia in masa a acizilor volatili difera nesemnificativ si constituie 0,39-0,42
g/dm3, fenomen explicat prin diversitatea reactiilor enzimatice si nivelul initial al anhidri-
dei sulfuroase, care afecteaza direct continutul de acid acetic.

Concentratia extractului sec nereducator nu variaza semnificativ si se afld in limita
valorilor 19,5 — 19,8 g/dm?® pentru vinurile Chardonnay si 20,0 — 20,1 g/dm? pentru vinu-
rile Pinot gris.

Valoarea indicelui pH in probele de vinuri experimentale albe seci cu utilizarea diferi-
tor tulpini de levuri se afla intr-un interval ingust si constituie 3,15-3,17 in dependenta de
tulpina utilizata.

Concentratia alcoolului etilic in vinurile rosii seci Malbec fermentate cu utilizarea tulpini-
lor de levuri Nr.30-R-N-120-P-5 - S.cerevisiae CNMN-Y-31 este identica cu concentratia alcoo-
lului etilic in vinurile rosii seci Malbec, fermentate cu utilizarea LAU Anchor NT 202 (tab.5.7).

Datele din tabelul 5.8 indica, ca vinurile rosii seci, fermentate cu utilizarea tulpinilor
de levuri autohtone Nr.30-R-N-120-P-5 - S.cerevisiae CNMN-Y-31 se caracterizeaza prin
fermenatre completd a zaharurilor.
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Concentratia Tn masa a zaharurilor reziduale in vinurile rosii seci nu depaseste limita
admisibila de 4 g/dm? pentru aceastd categorie de vinuri.

Concentratia acizilor titrabili in vinurile rosii seci nu variaza semnificativ si consti-
tuie 8,0 g/dm?® pentru vinul fermentat cu tulpina expeimentala si tulpina martor.

Concentratia in masa a acizilor volatili nu difera si constituie 0,52 g/dm?3, pentru
vinul fermentat cu tulpina expeimentala si tulpina martor .

Concentrata Tn masd a extractului sec nereducator in vinurile rosii seci nu variaza
semnificativ si constituie 21,3 g/dm? pentru vinul fermentat cu utilizarea LAU Anchor NT
202, iar pentru vinul fermentat cu utilizarea Nr.30-R-N-120-P-5 - S.cerevisiae CNMN-Y-
31 concentratia constituie 21,6 g/dm3. Conform Regulamentului privind organizarea pietei
vitivinicole concentratia in masa a extractului sec nereducator, exprimata in grame pe dec-
imetru cub, trebuie si fie de cel putin 18 g/dm?® pentru vinurile rosii Seci.

Valoarea indicelui pH in probele de vinuri experimentale cu utilizarea diferitor tul-
pini de levuri nu difera si constituie 3,15.

Analiza comparativa indica faptul ca, mostrele de vinuri obtinute au indici fizico-
chimici similari, cu variatii nesemnificative intre soiuri si tulpinile de levuri.

Tulpina de levuri selectatda Nr.1-FNFTP-1- S.cerevisiae CNMN-Y-32 contribuie la
formarea unor vinuri albe seci Chardonnay cu aroma curata, fina, gustul fiind plin, corpolent,
armonios. Vinul alb sec obtinut din soiul de struguri Pinot gris cu utilizaraea tulpinii Nr.1-
FNFTP-1- S.cerevisiae CNMN-Y-32 se caracterizeaza cu un gust curat, armonios, plin,
moale, echilibrat, aroma florala, cum ar fi iasomia si florile de salcam. Aceste arome contri-
buie la obtinerea unui caracter parfumat al vinului. Tulpinila de levuri selectata Nr.30-R-N-
120-P-5 - S.cerevisiae CNMN-Y-31 contribuie la formarea unor vinuri rosii seci Malbec cu
aroma curatd, arome de cirese si prune, gustul fiind plin, corpolent, taninos, armonios.

Analiza rezultatelor obtinute a demonstrat, ca atat in cazul utilizarii tulpinilor de
levuri autohtone, cat si in cazul utilizarii LAU, in vinuri predomina arome curate, com-
plexe si tipice.

Tabelul 5.7.Indicii fizico-chimici ai vinurilor rosii seci obtinute cu
tulpinile de levuri selectate in conditii de producere (a.r. 2017)

Indicii fizico-chimici
Soiul de | Tulpina de le- Coqcen- - Cogc?ntraﬁa.in.masg'a: -
No struguri VUi tratia al- zaha_lrurllor (:_1CIZI|_0I_‘ acml_o_r extractului sec pH
cool, % | reziduale, | titrabili, | volatili, | nereducitor,
vol. g/dm? g/dmd | g/dm® g/dm?
p | Malbec | or NT202 | 114201 | 10402 | 8.040.1 0.5240,03 213403 | 313
(martor) 0,03
Nr.30-R-N-120- 3154
2 | Malbec |P-5-S.cerevisiae| 11,3+0,1 1,5+0,2 8,0+0,1 10,52+0,03 21,6+0,3 602
CNMN-Y-31 '

5.2.2. Determinarea continutului de substante volatile in vinurile albe si rosii seci
obtinute cu utilizarea tulpinilor de levuri selectate din centrul vitivinicol 'Purcari’ in
conditii de producere
In scopul studierii influentei tulpinilor de levuri selectate asupra potentialui aroma-
tic al vinurilor albe si rosii seci, obtinute in conditii de producere, au fost determinate
unele substante volatile: alcoolii superiori, acizii grasi, esterii, aldehidele, etc. Rezultatele
continutului substantelor volatile sunt prezentate in tabelul 5.8.
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Tabelul 5.8. Continutul substantelor volatile in vinurile albe si rosii seci,

(mg/dm?)
Chardonnay | Pinot gris | Malbec
Tulpina de levuri
_ NrL- Nr.30-R-N-
Ne | Denumirea | o\ mrn | anchor Al [NPPNFTP A chor Al- | 120-P-5- | Anchor NT
substantei . 1- S.cerevi- i
S.cerevisiae | chemy | size CNMN- chemy | | S.cerevisiae | 202 (mar-
CNMN-Y- | (martor) (martor) | CNMN-Y- tor)
Y-32
32 31
Alcooli superiori
1 | Propanol-1 | 18,1409 | 25,4+2.1 18,7£0,8 289+2,7 | 19,2+0,5 | 28,7+1.9
2 | Hexanol | 0,75+0,04 | 0,86+0,09 | 0,83+£0,03 | 0,99+0,09 | 0,89+0,07 | 1,12+0,05
3 | lzobutanol | 224+13 | 30,518 | 21,9409 | 32.4+1,6 | 22,1409 | 23,1+0,7
4 |Fenil-2-etanol | 51,48+3,21 | 53,084+2,53 | 52,12+1,15 | 56,09+3,27 | 49,80+1,51 | 52,10+2,12
5 | Izopentanol | 156,045 | 164.4+6,1 | 1512449 | 163.243,1 | 161.1+5.4 | 166.2+6.3
> Alcoolilor
6 | “quperiori | 243789 | 2742475 | 2447487 | 28158, | 253,207 | 2712499
Acizi grasi
7_[Acidul butiric| 0,57+0,05 | 0.61£0,03 | 0,55+0,03 [ 0.59+0.06 | 0.61%0,05 | 0.59+0.03
8 AC'IglrJ:a'nZigva' 0,55+0,04 | 0,53+0,03 | 0,47+0,03 | 0,51£0,04 | 0,57+0,04 | 0,61+0,03
9 |Acidul caproic| 4,37+0,12 | 4,71£0,15 | 4,55+0,17 | 4,98+0,20 | 4,99£0,20 | 5,05+0,19
10 |Acidul caprilic| 2,52+0,09 | 2,76+0,08 | 2,49+0,08 | 2,75+0,07 | 2,63+0,09 | 2,73+0,08
11 | Acidul capric |0,040:£0,005 |0,050+0,004| 0,040:£0,007 | 0,050+0,008 |0,050::0,006 |0,050::0,007
12 z‘zf;;ﬂor 8,05£0,04 | 8,66£0,09 | 8,10£0,07 | 8,88+0,08 | 8,85+0,07 | 9,03+0,09
Esteri
13 Acege}[titljl de 48.8+1,8 | 55,8421 31,5+0,9 49,5+1,8 65,1£2,8 | 69,5+£2,5
14 Af;;%tl‘jt'ife 0,010+0,001[0,010+0,001| 0,010£0,001 | 0,010+0,001 |0,020+0,002 |0,020+0,002
15 A‘if(t;tr‘:]'”de 1,76+0,05 | 1,72+0,06 | 1,95£0,09 | 1,85£0,06 | 1,99+0,09 | 1,89+0,08
16 Acit:)t(‘fl' 98 1 0,030£0,0010,040£0,002| 0,030:0,001 |0,040=0,002 |0,040£0,001 | 0,040-0,001
17 Acefh”e'tﬁe - 0,58:0,05 | 0,620,07 | 0,55£0,04 | 0,6040,03 | 0,6240,04 | 0,65£0,05
18 B”“L?f.“' 08 | 0154003 | 0,13+0,02 | 0,14+0,01 | 013002 | 0,17+0,03 | 0,190,02
19 Capr:altzﬁul 981 042:0,05 | 0462006 | 0,56:0.06 | 0,62:0,03 | 0,66£0,02 | 0,69+0,05
20 Caprggtlu'de 0,54£0,03 | 0,58£0,02 | 0,55+0,03 | 0,62£0,02 | 0,72£0,04 | 0,820,04
21 | S 1606020,001 0.06040,001] 0,060:0.001 |0,07020,0020,09020,003 0,100,003
29 ZEstfartlillci)rVO' 52,3+1,8 | 59,242.1 35,3+0,9 53,4422 69,4+32 | 73,9+3,7

Din rezultatele prezentate in tabelul 5.8 se poate concluziona, ca continutul substan-
telor volatile 1n vinurile albe si rosii seci variaza in dependenta de tulpina de levuri utili-
zatd la fermentatia mustului sau mustuielii.
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In toate mostrele de vinuri studiate suma alcoolilor superiori nu depaseste limita
admisibila de 300 mg/dm?.

Concentratia izopentanolului este destul de joasa, insd concentratia acestui alcool
este mai inaltd in vinurile fermentate cu utilizarea LAU si constituie 163,2-166,2 mg/dm3,

Concentratiile 1zobutanolului si fenil-2-etanolului in vinurile fermentate indica ca
LAU au un potential mai inalt de producere a acestor alcooli in rezultatul fermentarii al-
coolice a mustului sau mustuielii.

Conform cercetarilor realizate, vinurile albe si rosii seci obtinute in baza tulpinilor
de levuri autohtone contin concentratii mai scazute de hexanol in comparatie cu vinurile
fermentate cu utilizarea LAU industriale.

Propanol-1 nu a fost depistat in cantitati mari in vinurile obtinute, dar continutul Iui
este destul de considerabil si constituie 25,4 mg/dm?3 in vinul alb sec Chardonnay fermen-
tat cu utilizarea tulpinii de levuri Anchor Alchemy I, ceea ce este cu 7,3 mg/dm?® mai mult
decat in vinul fermentat cu utilizarea tulpinii de levuri Nr.1-FNFTP-1- S.cerevisiae
CNMN-Y-32. In vinul alb Pinot gris concentratia acestuia constituie 28,9 mg/dm?, ceea
ce este cu 10,2 mg/dm?® mai mult decat in vinul fermentat cu utilizarea tulpinii de levuri
Nr.1-FNFTP-1- S.cerevisiae CNMN-Y-32. Concentratia in vinul rosu Malbec a constituit
28,7 mg/dm? , ceea ce este cu 9,5 mg/dm? mai mult decat in vinul fermentat cu utilizarea
tulpinii de levuri Nr.30-R-N-120-P-5 - S.cerevisiae CNMN-Y-31.

Suma acizilor grasi in mostrele de vinuri analizate nu difera esential. Cu toate aces-
tea, sinteza acizilor grasi de catre levuri este extrem de variabild, iar schimbarile care au
loc pe parcursul fermentatiei alcoolice (pH, temperatura, prezenta substantelor nutritive),
precum si rata de crestere a levurilor poate afecta continutul componentelor individuale.

O diferenta semnificativa se observa in concentratia acetatului de etil, care influ-
enteaza asupra proprietatilor organoleptice, oferindu-le vinurilor o aroma de mar proaspat.
In cazul utilizarii tulpinilor de levuri autohtone Nr.1-FNFTP-1- S.cerevisiae CNMN-Y-32
si Nr.30-R-N-120-P-5 - S.cerevisiae CNMN-Y-31 concetratia acetatului de etil este mai
joasa decat 1n vinurile albe si rosii seci, care au fost fermentate cu utilizarea LAU. Conco-
mitent, concentratiile Tnalte de acetatul de etil influenteaza negativ asupra calitatilor orga-
noleptice a vinurilor albe si rosii seci.

Analiza substantelor volatile in vinurile albe si rosii seci obtinute cu tulpinile de
levuri selectate din centrul vitivinicol 'Purcari' indica variatii semnificative in continutul
acestor componente.

Alcooli superiori, cum ar fi propanol-1, hexanol, izobutanol, fenil-2-etanol si izo-
pentanol, prezinta diferente semnificative intre vinurile albe si rosii seci obtinute si tul-
pinile de levuri utilizate. Concentratiile acestor alcooli sunt, in general, mai mari in vi-
nurile fermentate cu LAU Anchor Alchemy I.

Acizii grasi, inclusiv acidul butiric, izovalerianic, caproic, caprilic si capric, indica
la 0 relativa uniformitate in concentratie intre mostrele analizate, axand o sinteza con-
sistentd a acestor componente in toate vinurile analizate.

Esterii volatili, cum ar fi acetatul de etil, izobutil, izoamil, hexil, feniletil, butiratul
de etil, capritlatul de etil, caproatul de etil si capratul de etil, prezinta variatii semnificative
intre vinurile obtinute cu utilizarea tulpinilor selectate. Concentratiile de acetat de etil sunt
mai mari in vinurile fermentate cu LAU Anchor Alchemy I.
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Concluziile generale arata, ca alcoolii superiori si acizii grasi sunt in limitele ad-
misibile, iar concentratiile acetatului de etil influenteaza notabil calitdtile organoleptice
ale vinurilor, fiind mai scazute in cazul utilizarii tulpinilor autohtone.

In asa fel, alegerea tulpinilor de levuri joaca un rol esential in dezvoltarea profilului
aromatic al vinurilor, evidentiind variatii semnificative in continutul de substante volatile
st influentand caracteristicile organoleptice ale acestora.

5.2.3. Studiul capacitatii tulpinilor de levuri selectate de a forma compusi cu sulf in
procesul de fermentatie in vinurile albe si rosii seci

Determinarea compusilor cu sulf in vinuri are cateva scopuri cheie: controlul calitatii
organoleptice, monitorizarea activitatii levurilor, prevenirea defectelor olfactive si asig-
urarea conformitdtii cu standardele de producere. Compusii cu sulf, cum ar fi tiolii si sul-
fidele, au un prag de perceptie foarte mic si pot afecta calitatea organoleptica a vinului.
Tabelul 5.9. Analiza comparativa a continutului compusilor cu sulf in vinurile albe

seci Chardonnay si Pinot gris, pg/L

Chardonnay Pinot gris Pragul de

No | COmPUSE [(Nr.1-FNFTP-] (Anchor Al- [(Nr.1-FNFTP-| (Anchor | Aroma |perceptie or-
cusulf |1. s cerevisiae| chemy ) |1-S.cerevisiae| Alchemy | specificd | ganoleptica

CNMN-Y-32)| martor |CNMN-Y-32)|1) martor [37,38]
. Ceapa, varza
1 | Metantiol urme urme urme urme fiarti 0,3 ng/L
2 | Etantiol | 0,4740,02 | 0,42+0,02 | 0,45£0,02 |0,48+0,05 Cealc’ﬁjcca“' 1,1 pg/L
Porumb,
Sulfura de varza fiarta.
3 |7 dimetil 3,13£0,01 | 3,20+0,03 | 2,95+0,02 |3,10+£0,01 [Zmeurd-con-| 27 pg/L
centratii
mici
Legume
4 S”('jfi‘éﬁde 0,4240,01 | 0,45+0,06 | 0,38£0,07 |0,40+0,03 |fierte, ceapd, 15-18 pg/L
usturoi
5 | Disulfura | 01008 | 4,56£003 | 4,10£0,03 |4,1020,08 |V AN 50 45 01
de dimetil ceapa
6 | Disulfura | 11005 | 2,122005 | 2.13£0,04 |2,1820,03 [JSlUrOl cau- - 25-40
de dietil ciuc ars ug/L

Pragul lor mic de perceptie Inseamnad, ca chiar si concentratii mici pot influenta cali-
tatea vinului. Prezenta acestor compusi in vinuri se datoreaza activitatii levurilor, care poate
metaboliza sulfitii si sulfatii addugati in must, formand compusi sulfurosi volatili. Deter-
minarea concentratiilor acestor compusi este esentiald pentru a preveni sau minimiza po-
tentialele defecte olfactive si pentru a asigura o producere de vinuri de calitate superioara.
Aceasta analiza ofera informatii despre modul in care levurile influenteaza profilul aromatic
al vinurilor si ajuta la luarea deciziilor in procesul de producere [12].

In tabelele 5.9 si 5.10 sunt redate rezultatele determinarii unor compusi cu sulf in
vinurile albe si rosii seci obtinute in conditii de producere in a.2017 la IM ,,Vinaria Pur-
cari” SRL.

Rezultatele obtinute indicd, cd concentratiile tuturor compusilor determinati nu di-
ferd semnificativ, comparativ cu vinurile-martori fermentate cu LAU si nici un compus
cu sulf nu depaseste valorile pragului de perceptie.
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Tabelul 5.10. Analiza comparativa a continutului compusilor cu sulf in vinurile
rosii seci Malbec, pg/L

Malbec Malbec
(Nr.30-R-N-120-P-5 Aroma Pragul de
Ne | Compusi cu sulf -~OU-R-N-12U-F-0 - e perceptie
S.cerevisiae CNMN-Y- éAnchor NT specifica [37,38]
31) 02) martor ’
1 Metantiol urme urme Ceapa, varza fiarta 0,3 ng/L
2 Etantiol 0,64+0,06 0,66+0,02 Ceapa, cauciuc 1,1 pg/L
3 | Sulfura de dimetil 3,2140,03 3,25:0,03 | Porumb, varzd fiartd. | yn o
Zmeura-concentratii mici
4 | Sulfura de dietil 0,5040,05 0.46£0,05 |-69Ume ﬁf{ﬁzl CCapa, US™1 1518 pg/L
5 |Disulfura de dimetil 5.35+0,07 5.23+0,08 Varza fiarta, ceapa | o0+ M/l
6 | Disulfura de dietil 2,15+0,05 2,1140,01 Usturoi, cauciuc ars 25-40 pg/L

Astfel, tulpinile de levuri selectate autohtone Nr.1-FNFTP-1- S.cerevisiae CNMN-
Y-32 si Nr.30-R-N-120-P-5 - S.cerevisiae CNMN-Y-31 contribuie la formarea concen-
tratiilor scazute a compusilor cu sulf, astfel ameliorand calitatea organoleptica a vinuluri-
lor albe si rosii seci.
5.2.4. Influenta tulpinilor de levuri selectate asupra procesului de formare a amine-
lor biogene
Deoarece obtinerea vinurilor este un proces complicat biologic, legat de activitatea le-
vurilor, a fost necesar sa se determine continutul aminelor biogene, care este strict limitat de
documentele normative ale UE. Rezultatele analizelor efectuate sunt prezentate in tabelul 5.11.
Conform rezultatelor prezentate in tabelul 5.11 a fost stabilit, cd utilizarea diferitor
tulpini de levuri pentru fermentatie nu a contribuit la cresterea continutului de amine bio-
gene in vinurile albe si rosii seci. In probele analizate de vinuri au fost depistate urme de
histamind, care nu influenteaza asupra calitdtii vinurilor obtinute.

Tabelul 5.11. Continutul de amine biogene in vinurile albe si rosii seci obtinute
cu diferite tulpini de levuri selectate in conditiile de producere la IM ”Vina-
ria Purcari”, (mg/L)

Ne De*?“m'r.ea Tulplna_ Putriscina | Cadaverina H|§ta- Tiramina | Etanolamina
vinului de levuri mina
Chardonnay |[Anchor Al-| Sub limita de | Sub limita de Sub limita de | Sub limita de
1 . ) <0,5 . .
(martor) chemy | detectie detectie detectie detectie
Sub limita de | Sub limita de Sub limita de | Sub limita de
2 | Chardonnay | FNFTP-1 detectie detectie <05 detectie detectie
3 Pinot gris |Anchor Al-| Sub limita de | Sub limita de <05 Sub limita de | Sub limita de
(martor) chemy | detectie detectie ' detectie detectie
: . Sub limita de | Sub limita de Sub limita de | Sub limita de
4 | Pinotgris | FNFTP-1 detectie detectie <0,5 detectie detectie
5 Malbec (mar-{Anchor NT| Sub limita de | Sub limita de <05 Sub limita de | Sub limita de
tor) 202 detectie detectie ' detectie detectie
5 Malbec R-N-120- | Sub limita de | Sub limita de <05 Sub limita de | Sub limita de
P-5 detectie detectie ’ detectie detectie
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5.3. Testarea si implementarea tulpinilor de levuri izolate si selectate din centrul
vitivinicol 'Trifesti’ in conditii de producere

Dupa finalizarea fermentatiei alcoolice, vinurile albe si rosii seci, obtinute cu utili-
zarea tulpinilor de levuri selectate, au fost supuse analizelor fizico-chimice, iar rezultatele
obtinute sunt redate in tabelele 5.12 s1 5.13.

Vinurile albe seci Chardonnay fermentate cu utilizarea tulpinilor de levuri Nr.15-
S75Tr-4.4 - S.cerevisiae CNMN-Y-34 si LAU 10C B-2000 se caracterizeaza printr-0 concen-
tratia identica a alcoolului etilic, precum si vinurile albe seci Muscat Ottonel, fermentate cu
utilizarea tulpinilor de levuri Nr.22-Atr-2.3 - S.cerevisiae CNMN-Y-35 si LAU 10C B-2000.

Datele din tabele 5.12 indica, ca vinurile albe seci, fermentate cu utilizarea tulpinilor
de levuri autohtone Nr.15-S75Tr-4.4 - S.cerevisiae CNMN-Y-34 si Nr.22-Atr-2.3 - S.cerevi-
siae CNMN-Y-35 se caracterizeaza prin fermenatrea completd a zaharurilor din vin.

Concentratia in masa a zaharurilor reziduale in vinurile albe nu depaseste limita admi-
sibild de 4 g/dm? pentru aceasta categorie de vinuri.

Concentratia acizilor titrabili in vinurile albe seci Chardonnay si Muscat Ottonel nu
variazd semnificativ si se afld in intervalul 6,7-6,8 g/dm? si respectiv 5,8-5,9 g/dm?

Concentratia in masa a acizilor volatili nu difera pentru vinurile albe seci Chardon-
nay si respectiv Muscat Ottonel.

Concentratia extractului sec nereducator nu variaza semnificativ si se afla in limita
valorilor 19,6 — 19,7 g/dm? pentru vinurile Chardonnay si 18,8 — 19,1 g/dm?® pentru vinu-
rile Muscat Ottonel.

Valoarea indicelui pH in mostrele de vinuri experimentale cu utilizarea diferitor
tulpini de levuri se afla intr-un interval Ingust si constituie 3,19-3,21 1n dependenta de
tulpina utilizata.

Concentratia alcoolului etilic in vinurile rosii seci Merlot fermentate cu utilizarea
tulpinilor de levuri Nr.32-M100Tr-1- S.cerevisiae CNMN-Y-36 este identica cu concen-
tratia alcoolului etilic 1n vinurile rosii seci Merlot, fermentate cu utilizarea LAU 10C R-
9008, precum si pentru vinurile rosii seci Cabernet Sauvignon fermentate cu utilizarea
tulpinilor de levuri Nr.41-C-S60Tr-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-37 si LAU 10C R-9008.

Tabelul 5.12. Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe obtinute cu diferite tulpini
de levuri selectate in conditii de producere (a.r. 2019)

Indicii fizico-chimici
Soiul de Tulpina de Con.cen- _ Con_ce_ntratia i_n_masﬁ a: _
Ne struguri levuri tratia al- zaha_lrurllor (:_1CIZI|_0I_‘ acml_o_r extractului sec pH
cool, % | reziduale, |titrabili, | volatili, | nereducator,
vol. g/dm3 g/dm® | g/dm? g/ dm?
1 |Chardomnay| oo g o000 |12,650.1| 21202 | 6740, 0394003 19.6£03 | 10%
(martor) 0,02
Nr.15-S75Tr-4.4 3904
2 |Chardonnay| - S.cerevisiae |12,5+0,1| 2,0+0,2 6,8+0,1 [0,39+0,03| 19,7+0,3 601
CNMN-Y-34 '
Muscat Ot- 3014
3 | tonel (mar- | 10C B-2000 [12,9+0,1| 4,0+0,2 | 5,9+0,1 (0,49+0,03] 19,1+0,3 0 01
tor) ’
Nr.22-Atr-2.3 -
4 M“f;r?;Ot' S.cerevisiae |12,9+0,1| 3,702 | 5,8+0,1 0,49+0,03  18,8+0,3 36109;
CNMN-Y-35 ’
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Datele din tabelul 5.13 indica, ca vinurile rosii seci, fermentate cu utilizarea tulpinilor
de levuri autohtone Nr.32-M100Tr-1- S.cerevisiae CNMN-Y-36 si Nr.41-C-S60Tr-2 - S.cere-
visiae CNMN-Y-37 se caracterizeaza prin fermenatre completa a zaharurilor din vin.

Concentratia in masa a zaharurilor reziduale in vinurile rosii seci nu depaseste limita
admisibila de 4 g/dm? pentru aceastd categorie de vinuri.

Concentratia acizilor titrabili In vinurile rosii seci nu variaza semnificativ si se afla
in limita valorilor 6,6-6,9 g/dm?.

Concentratia in masa a acizilor volatili nu difera semnificativ si se afla in intervalul
de la 0,45 g/dm?®pana 1a 0,52 g/dm?.

Concentrata Tn masd a extractului sec nereducator in vinurile rosii seci nu variaza
semnificativ si variaza in limita valorilor 20,1-20,7 g/dm?.

Valoarea indicelui pH in probele de vinuri experimentale cu utilizarea diferitor tul-
pini de levuri nu difera esential si constituie 3,27 pentru vinurile rosii seci Merlot si 3,31
pentru vinurile rosii seci Cabernet Sauvignon.

Analiza rezultatelor obtinute a demonstrat, ca in cazul utilizarii atat a tulpinilor de
levuri autohtone, cat si in cazul utilizarii LAU in vinurile albe seci predomina arome cu-
rate, complexe, tipice, florale.

Tulpinile de levuri selectate Nr.15-S75Tr-4.4 - S.cerevisiae CNMN-Y-34 contribuie la
obtinerea unor vinuri albe seci Chardonnay cu aroma curata, fina, gustul fiind plin, corpolent,
armonios. Vinul alb sec obtinut din soiul de struguri Muscat Ottonel cu utilizaraea tulpinii
Nr.22-Atr-2.3 - S.cerevisiae CNMN-Y-35 se caracterizeaza cu un gust curat, armonios, plin,
moale, echilibrat, aroma florala, la fel se prezinta note fructate, precum piersica, lamaie si
grapefruit. Aceste arome contribuie la complexitatea si prospetimea generala a vinului.

Tabelul 5.13. Indicii fizico-chimici ai vinurilor rosii seci obtinute cu diferite tul-
pini de levuri in conditii de producere (a.r. 2019)

Indicii fizico-chimici
Soiul de | Tulpina de |Concen-tra- - Con.ce.ntmtlal.n.masaa: -
Ne . - . zaharurilor| acizilor | acizilor | extractului
struguri levuri tia alcool, . ! - . - pH
% vol reziduale, | titrabili, | volatili, [sec nereduca-
' g/dm® | g/dm® | g/dm® | tor, g/ dm?
1 ('r\n"jr’t'g:) IOC R-9008| 13.8+0.1 | 1,9+0.2 | 6,7+0,1 [0,49+0,03 20,7+0,2 [3,27+0,03
Nr.32-
2 | Merlot |MIOOTr-1-1 130001 | 25402 | 6.6£0.1 (0455003 20.5:04 [3,27+0,02
S.cerevisiae
CNMN-Y-36
Cabernet
3 |Sauvignon [IOC R-9008| 13,5+0,1 2,9+0,2 | 6,7£0,1 |0,56+0,03] 20,1+0,3 |[3,31+0,03
(martor)
Nr.41-C-
g | Cabemnet-| SEOTr-2- | 50 1 | 95000 | 6.940.1 0,5340,03 20,602 [3.3140,01
Sauvignon | S.cerevisiae
CNMN-Y-37

Vinurile rosii seci au fost caracterizate cu arome bogate de fructe rosii, cum ar fi coa-
cazele, murele si ciresele negre. Gustul a fost caracterizat de fructe negre, inclusiv prune si
capsuni negre, iar aromele de cacao, mirodenii si uneori ciocolatd neagra a contribuit la com-
plexitatea vinurilor obtinute. Analiza organoleptica a vinurilor rosii seci obtinute in conditii

41



de producere, a demonstrat, ca calitatea vinurilor este Tnaltd, iar vinurile fermentate cu utili-
zarea tulpinilor de levuri Nr.32-M100Tr-1- S.cerevisiae CNMN-Y-36 si Nr.41-C-S60Tr-2 -
S.cerevisiae CNMN-Y-37 au fost apreciate la acelasi nivel cu nota de 8,1 puncte.

Tulpinile de levuri cercetate contribuie la formarea unor vinuri cu aroma curata,
fina, gustul fiind plin, corpolent, armonios.

5.3.1. Determinarea continutului de substante volatile in vinurile albe si rosii seci
obtinute cu utilizarea tulpinilor de levuri selectate din centrul vitivinicol "Trifesti’ in
conditii de producere

in scopul studierii influentei tulpinilor de levuri selectate asupra potentialui aroma-
tic al vinurilor albe si rosii seci, obtinute in conditii de producere, au fost determinate
unele substante volatile: alcoolii superiori, acizii grasi, esterii, aldehidele, etc. Rezultatele
continutului substantelor volatile sunt prezentate in tabelul 5.14.

Din rezultatele prezentate in tabelul 5.14 se poate concluziona, ca continutul sub-
stantelor volatile in vinurile albe si rosii seci variaza in dependentd de tulpina de levuri
utilizata la fermentatia mustului sau mustuielii.

In toate mostrele de vinuri studiate, suma alcoolilor superiori nu depaseste limita
admisibila de 300 mg/dm?.

Concentratia izopentanolului este destul de joasa, dar concentratia acestui alcool este
mai inaltd in vinurile fermentate cu utilizarea LAU si constituie 169,2-174,4 mg/dm? (tab.5.14).

Concentratiile izobutanolului si fenil-2-etanolului in vinurile fermentate indica, ca
LAU au un potential mai inalt de producere a acestor alcooli in rezultatul fermentarii alco-
olice a mustului sau mustuielii, exceptia fiind vinul alb sec Muscat Ottonel fermentat cu
tulpina de levuri autohtona Nr.22-Atr-2.3 - S.cerevisiae CNMN-Y-35 unde concentratia
acestor compusi este mai avansata decat in mostra martor. In cercetirile realizate, vinurile
albe si rosii seci, obtinute in baza utilizarii tulpinilor de levuri autohtone contin concentratii
mai scazute de hexanol in comparatie cu vinurile fermentate cu utilizarea LAU industriale.

Propanol-1 nu a fost depistat in cantitati mari in vinurile obtinute, dar continutul lui
este destul de considerabil si constituie 27,3 mg/dm? in vinul alb sec Chardonnay fermen-
tat cu utilizarea tulpinii de levuri IOC B-2000, ceea ce este cu 6,2 mg/dm?® mai mult decat
in vinul fermentat cu utilizarea tulpinii de levuri Nr.15-S75Tr-4.4 - S.cerevisiae CNMN-
Y-34. In vinul alb Muscat Ottonel concentratia acestuia constituie 28,5 mg/dm?, ceea ce
este cu 7,8 mg/dm? mai mult decét in vinul fermentat cu utilizarea tulpinii de levuri Nr.22-
Atr-2.3 - S.cerevisiae CNMN-Y-35.

Concentratiile acestui compus in vinurile rosii nu se difera semnificativ si constituie
18,2-19,2 mg/dm3,

Suma acizilor grasi in mostrele de vinuri analizate nu difera esential. Cu toate aces-
tea, sinteza acizilor grasi de catre levuri este extrem de variabila.

O diferentd semnificativa se observa in concentratia acetatului de etil, care influen-
teaza asupra proprietatilor organoleptice, oferindu-le vinurilor o aroma de mar proaspat.

In cazul utilizirii tulpinilor de levuri autohtone Nr.15-S75Tr-4.4 - S.cerevisiae
CNMN-Y-34, Nr.22-Atr-2.3 - S.cerevisiae CNMN-Y-35, Nr.32-M100Tr-1- S.cerevisiae
CNMN-Y-36 si Nr.41-C-S60Tr-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-37 concentratia acetatului de etil
este mai joasd decat in vinurile care au fost fermentate cu utilizarea LAU. Concomitent,
concentratiile inalte de acetatul de etil influenteaza negativ asupra calitatilor organoleptice
a vinurilor albe si rosii seci.
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Tabelul 5.14. Continutul substantelor volatile in vinurile albe si rosii seci,

(mg/dm?)
Chardonnay Muscat Ottonel Merlot Cabernet-Sauvignon
Tulpina de levuri
Denumirea |Ny.15-S75Tr- Nr.32- Nr.41-C-
Ne ¢ r. r Atr r. o
substantei |44 - S cerevi- Nr22-Atr-23 4o g | \M100Tr-1- | 10C R- | 50912 | 1oC R-
. 10C B-2000 | - S.cerevisiae .. S.cerevisiae
siae CNMN- CNMN-Y-35 2000 | S.cerevisiae | 9008 CNMN-Y- 9008
Y-34 CNMN-Y-36 37
Alcooli superiori
28,5+ 18,7+ 18,5+ 19,2+
1| Propanol-1 21,1+0,8 27,3+1,2 20,7+0,8 14 18,240,5 0.4 0.6 0.9
0,95+ 1,05+ 0,99+ 1,07+
2 Hexanol 0,85+0,05 0,96+0,06 0,93+0,04 0,05 0,83+0,03 0,06 0,03 0,06
26,6+ 29,1+ 24,24+ 30,1+
3| Izobutanol 21,8+0,9 25,5+1,1 29,9+1,9 12 23,1+1,1 14 13 22
. 54,19+ 53,12+ 54,21+ 53,19+
4 |Fenil-2-etanol| 56,32+2,1 52,08+2,2 57,21+2.8 21 51,61+2,1 25 32 29
169,2+ 1712+ | 1593+ | 173,4+
5| lzopentanol 166,0+5.4 174,4+6,1 159,2+4.9 76 160,1+5,8 6.8 4.4 8.6
g | 2 Alcoolilor | 0c 07109 | 2802417,8 | 26704259 | 2704 | 25384167 273513 257,20+ 127696+
superiori 9,8 7,8 7,4 8,2
Acizi grasi
0,62+
. . 0,62+ 0,61+ 0,61+ ’
7 | Acidul butiric| 0,59+0,02 0,63+0,03 0,59+0,02 0,03 0,60+0,01 0,02 0,02 0,03
Acidul izova- 0,59+ 0,71+ 0,65+ 0,72+
8 lerianic 0,54+0,02 0,55+0,03 0,57+0,02 0,04 0,67+0,04 0,04 0,03 0,04
. . 4,68+ 5,15+ 5,05+ 5,12+
9 |Acidul caproic| 4,25+0,08 4,61+0,09 4,35+0,12 0,11 5,03£0,17 0,09 0,11 0,14
. - 2,76+ 2,83+ 2,69+ 2,78+
10|Acidul caprilic| 2,62+0,09 2,78+0,10 2,59+0,08 0.11 2,73+0,10 0,12 0,10 0,09
; ; 0,050+ 0,070+ | 0,060+ | 0,070+
11| Acidul capric | 0,050+0,003 | 0,050+0,005 | 0,040+0,002 0,005 0,060-+0,006 0,006 0,004 0,005
> Acizilor 8,70+ 9,37+ 9,06+ 9,31+
12 grasi 8,05+£0,12 8,62+0,21 8,14+0,17 0,21 9,09+0,32 0,27 021 0,17
Esteri
Acetatul de 39,5+ 69,5+ 65,9+ 67,6t
13 etil 28,5+1,5 35,8+1,7 31,5+1,1 14 65,1+£2,7 28 22 29
Acetatul de 0,030+ 0,090+ 0,100+ 0,100+
14 Zobutil 0,030+0,001 | 0,040+0,002 | 0,020+0,001 0,001 0,090+0,003 0,003 0,005 0,005
Acetatul de 1,95+ 1,69+ 1,72+ 1,75+
15 Z0amil 1,56+0,09 1,62+0,08 1,85+0,08 0,08 1,69+0,07 0,09 0,06 0,09
Acetatul de 0,040+ 0,040+ | 0,040+ | 0,050+
16 hexil 0,030+0,001 |0,040+0,002 | 0,030+0,001 0,002 0,040+0,003 0,001 0,002 0,003
Acetatul de fe- 0,61+ 0,66+ 0,65+ 0,67+
17 niletil 0,58+0,07 0,55+0,06 0,65+0,05 0,04 0,64+0,08 0,07 0,06 0,07
Butiratul de 0,170+ 0,190+ 0,210+ 0,190+
18 ol 0,130+0,01 | 0,130+0,01 | 0,150+0,02 0,02 0,190+0,03 0,03 0.02 0,02
Caprilatul de 0,72+ 0,89+ 0,83+ 0,89+
19 il 0,62+0,09 0,66+0,05 0,76+0,07 0,07 0,86+0,09 0,08 0.06 0,04
Caproatul de 0,72+ 0,89+ 0,85+ 0,90+
20 ol 0,74+0,09 0,78+0,07 0,75+0,08 0,05 0,82+0,06 0,05 0,05 0.06
Capratul de 0,170+ 0,190+ 0,180+ 0,210+
21 ol 0,100+0,001 |0,160+0,002 | 0,160+0,002 0,001 0,190+0,003 0,003 0,002 0,004
> Esterilor vo- 43,9+ 74,1+ 70,5+ 72,4+
22 latili 32,3+1,2 39,8+2,1 35,9+1,8 26 69,6+2,1 28 3.1 35
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5.3.2.Studiul capacitatii tulpinilor de levuri de a forma compusi cu sulf in procesul
de fermentatie

Determinarea compusilor cu sulf in vinuri indeplineste multiple obiective cu relevanta
stiintifica si practica in industria vinicold. Acest proces serveste ca instrument esential pentru
controlul si asigurarea calitatii organoleptice a vinului, monitorizarea activitatii levurilor, pre-
venirea defectelor olfactive si garantarea conformitatii cu riguroasele standarde de producere.

Compusii cu sulf, inclusiv tiolii si sulfidele, prezintd un prag de perceptie extrem
de redus, avand capacitatea de a influenta substantial calitatea organoleptica a vinului
chiar si in concentratii minime. Pragul lor mic de perceptie subliniaza sensibilitatea inalta
a degustatorilor la acesti compusi, impunind necesitatea unei analize atente si precise.

Originea acestor compusi in vinuri este legata de activitatea levurilor, care pot me-
taboliza sulfitii si sulfatii adaugati in must, generand compusi sulfurosi volatili. Prin de-
terminarea concentratiilor acestor compusi, se poate preveni sau minimiza potentialele
defecte olfactive, consolidand, astfel, asigurarea calitatii si integritatii gustative a vinului.

Aceastd analiza furnizeaza informatii stiintifice esentiale privind modul in care le-
vurile influenteaza profilul aromatic al vinurilor. Mai mult decat atat, rezultatele obtinute,
contribuie la argumentarea deciziilor in procesul de producere, optimizand controlul si
manipularea factorilor implicati in formarea compusilor cu sulf.

In tabelele 5.15 si 5.16 sunt redate rezultatele determindrii unor compusi cu sulf in
vinurile albe si rosii seci obtinute in conditii de producere in a.2019 la ”Vierul - Vin” SRL.

Rezultatele obtinute indica la faptul, ca concentratiile tuturor compusilor determi-
nati nu diferda semnificativ comparativ cu vinurile-martori fermentate cu LAU si nici un
compus cu sulf nu depaseste valorile pragului de perceptie.

Tabelul 5.15. Analiza comparativi a continutului compusilor cu sulf in vinurile
albe seci Chardonnay si Muscat Ottonel, pg/L

Concentratia compusilor cu sulf
Chardonnay Muscat Ottonel Pragul de
. |Compusi cu (Nr.15- (10C B- (10C B- Aroma | perceptie or-
N sult | s75Tr-a4- | 2000) (Ng'zz'At.riz':” 2000) | specifici | ganoleptici
S.cerevisiae | martor C-:NIIS/(IEI';Ie-\C(S:?g) martor [37,38]
CNMN-Y-34)
. Ceapa, varza
1 | Metantiol urme urme urme urme fiarts 0,3 ng/L
2 | Etantiol | 037+0,02 [037+0,02| 0,55£0,01 |0,58+0,03 Ceagﬁjcca“' 1,1 pg/L
Porumb, varza
Sulfura de fiarta.
3 dimetil 4,23+0,01 |4,55+0,03 4,95+0,02 4,10+0,02 Zmeuri-con- 27 ng/L
centratii mici
Legume
4 S“('jfi‘;‘iilde 0,7240,01 |0,75£0,02| 0,78£0,01 |0,80+0,05 | fierte, ceapd, | 15-18 pg/L
usturoi
5 [Disulfuradel 1)1 0g |53200,08| 5100006 |5,05£0,05| YAZA A, | gq 45 oy
dimetil ceapa
g |Disulturadel 111007 |22200,05| 2332005 |2.58+0,06 | SUrOL CAU- | o5 4 ot
dietil ciuc ars
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In asa fel, tulpinile de levuri selectate autohtone Nr.15-S75Tr-4.4 - S.cerevisiae
CNMN-Y-34, Nr.22-Atr-2.3 - S.cerevisiae CNMN-Y-35, Nr.32-M100Tr-1- S.cerevisiae
CNMN-Y-36 si Nr.41-C-S60Tr-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-37 destinate pentru obtinerea
vinurilor albe si rosii seci contribuie la formarea concentratiilor scazute a compusilor cu
sulf, astfel ameliorand calitatea organoleptica a vinulrilor albe si rosii seci.

Tabelul 5.16. Analiza comparativa a continutului compusilor cu sulf in vinurile
rosii seci Merlot si Cabernet- Sauvignon, pg/L

Concentratia compusilor cu sulf
. Merlot Cabernet- Sauvignon Pragul de
No |Compusi cul " (Nr.32- (IOCR- | (Nr41-C- [ . | Aroma | perceptie
sulf M100Tr-1- [9008) mar-| S60Tr-2 - 9(()08) oy | Specific organolep-
S.cerevisiae tor S.cerevisiae tor tica [37,38]
CNMN-Y-36) CNMN-Y-37)
. Ceapa, varza
1 | Metantiol urme urme urme urme fiarti 0,3 ng/L
2 | Etantiol | 0,61£0,02 | 0,62+£0,01 | 0,65£0,02 | 0,68+0,02 Ceagf‘ljcca“‘ 1,1 pg/L
Porumb,
g | Sulfurade | 55001 | 5212004 | 525001 | 53120,01 | YAz fartd om0 oy
dimetil Zmeura-con-
centratii mici
Sulfura de Legume
4 dietl 0,48+0,04 | 0,5120,02 | 0,48+0,02 | 0,50+0,04 |fierte, ceapd, | 15-18 pg/L
usturoi
5 |Disulfurade 555,607 | 595:008 | 562005 | 585+0,05 | VA7 A, | a0 45 or
dimetil ceapa
g |Disulfuradel 50000 | 2782000 | 2.25£007 | 2.81£0,07 | Y5Ol CAU- | 55 40 g/l
dietil ciuc ars

5.3.3. Influenta tulpinilor de levuri asupra procesului de formare a
aminelor biogene

Scopul determindrii aminelor biogene in vinuri constd in monitorizarea si evaluarea
continutului acestor compusi pentru a asigura calitatea si siguranta produsului. Aminele
biogene sunt substante organice nitrogenate, precum tiramina, histamina si putrescina,
care pot aparea 1n vinuri ca rezultat al activitdtii microbiene sau a altor procese de fer-
mentatie. Deoarece obtinerea vinurilor este un proces complicat biologic, legat de activi-
tatea levurilor, a fost necesar de a determina continutul aminelor biogene, care este strict
limitat de documentele normative a UE. Rezultatele analizelor efectuate sunt prezentate
in tabelul 5.17.

Conform rezultatelor prezentate in tabelul 5.17 a fost stabilit, ca utilizarea diferitor
tulpini de levuri pentru fermentatie nu a contribuit la cresterea continutului de amine bio-
gene in vinurile albe si rosii seci. In probele analizate au fost depistate urme de histamina,
care nu influenteaza asupra calitatii vinurilor obtinute.
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Tabelul 5.17. Continutul de amine biogene in vinurile albe si rosii seci obtinute
cu utilizarea diferitor tulpini de levuri selectate in conditiile de producere la
”Vierul-Vin” SRL, (mg/L)

Ne Der]umlr_ea Tulplna_de Putriscina| Cadaverina H|§ta- Tiramina |Etanolamina
vinului levuri mina
Nr.15-
1 | Chardonnay S?5Tr-f1._4- Sub Iimit.a Sub Iimi@a de <05 Sub Iimit‘a de | Sub Iimit‘a de
S.cerevisiae | de detectie detectie ' detectie detectie
CNMN-Y-34
Chardonnay Sub limita | Sub limita de Sub limita de | Sub limita de
2 (martor) 10C B-2000 de detectie detectie <05 detectie detectie
Nr.22-Atr-
3 Muscat Ot- |2.3 - S.cere-| Sub limita | Sub limita de <05 Sub limita de | Sub limita de
tonel visiae  |de detectic detectie ’ detectie detectie
CNMN-Y-35
Muscat Ot- Sub limita | Sub limita de Sub limita de | Sub limita de
4 tonel (martor) 10C B-2000 de detectie detectie <05 detectie detectie
Nr.32-
5 Merlot MlOOT_r-_l- Sub Iimit.a Sub Iimi'ga de <05 Sub Iimi'ga de | Sub Iimit.a de
S.cerevisiae | de detectie detectie ' detectie detectie
CNMN-Y-36
Merlot (mar- Sub limita | Sub limita de Sub limita de | Sub limita de
6 tor) 10C R-9008 de detectie detectie <05 detectie detectie
Nr.41-C-
Cabernet-Sa-| S60Tr-2 - | Sub limita | Sub limita de Sub limita de | Sub limita de
7 . . . . <0,5 . .
uvignon |S.cerevisiae | de detectie detectie detectie detectie
CNMN-Y-37
Cabernet-Sa- . . - -
8 uvignon | 10C R-9008 Sub I|m|t.a Sub I|m|t.a de <05 Sub Ilmlt‘a de | Sub Ilmlt‘a de
(martor) de detectie detectie detectie detectie

5.4. Perfectionarea regimurilor tehnologice de producere a vinurilor albe si rosii seci
cu utilizarea levurilor autohtone selectate

In baza studiilor efectuate pe parcursul aa. 2009-2019 tulpinile de levuri autohtone
izolate si selectate din centrele vitivinicole 'Chisinadu’, "Purcari’ g1 "Trifesti’ cu proprietati
tehnologice avansate au fost testate in conditiile de producere la S.A. ,,Cricova”, M "Vi-
naria Purcari” SRL si ”Vierul-Vin” SRL unde au fost obtinute loturi experimentale de
vinuri albe si rosii seci.

Incercirile pe scara industriala a tulpinilor de levuri autohtone selectate la fermentatia
alcoolicd a mustului si mustuielii pentru producerea vinurilor albe si rosii seci au demonstrat
influenta lor pozitiva asupra procesului de fermentatie si calitdtii produsului finit.

Comisiile formate din specialistii S.A. ,,Cricova”, IM ”Vinaria Purcari” SRL si ’Vi-
erul-Vin” SRL si ISPHTA au recomandat tulpinile de levuri autohtone, obtinute din dife-
rite centre vitivinicole, pentru utilizare la producerea vinurilor albe si rosii seci.

In baza rezultatelor obtinute in conditii industriale, au fost perfectionate regimurile
tehnologice de producere a vinurilor albe si rosii seci cu utilizarea levurilor autohtone.
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VI. INFLUENTA LEVURILOR NON-SACCHAROMYCES ASUPRA CALI-
TATII VINURILOR ALBE SECI

In ultimii ani, utilizarea levurilor non-Saccharomyces la fermentatia mustului si for-
marea vinururilor albe seci, preocupa tot mai des interesele vinificatorilor atat din tarile
cu traditie 1n vinificatie (Franta, Spania, Italia, Portugalia, Grecia) cat si mai novice (Aus-
tralia, Chili, Argentina, Africa de Sud) [23, 36].

Unii cercetatori considera, ca impactul levurilor non-Saccharomyces asupra calitatii
vinurilor albe seci este negativ, altii descopera unele capacitati tehnologice si organoleptice
favorabile acestui grup de levuri. Capacitatea lor de a reda complexitate produsului final,
de a produce arome varietale fructuoase, de exercitare a unei activitati enzimatice de un
potential interes este relatat in numeroase publicatii stiintifice [1, 22, 23, 36].

6.1. Studiul influentei tulpinilor de levuri non-Saccharomyces asupra procesului de
fermentatie a mustului

Pentru aprecierea comparativa a influientei tulpinilor de levuri non-Saccharomyces
Torulaspora delbrueckii (Enartis FERM, Italia) asupra indicilor fizico-chimici si organo-
leptici ai vinurilor albe, a fost studiat procesul de fermentatie in conditii de laborator.

Tulpinile de levuri non-Saccharomyces pot contribui la dezvoltarea unui spectru
mai amplu de compusi aromatici in vinuri. Torulaspora delbrueckii, in particular, este
cunoscutd pentru capacitatea sa de a produce enzime care pot influenta pozitiv profilul
aromatic al vinului. Aceasta poate duce la obtinerea unor vinuri cu arome mai com-
plexe si mai variate. In calitate de materie prima a fost utilizat mustul de struguri din
soiul Aligote cu concentratia in masa inifiald a zaharurilor de 218 g/dm3. Fermentatia
mustului (cate 3 L) a fost realizata la temperatura 18+2°C si monitorizata timp de 23 zile.
In calitate de cultura martor a fost utilizat in cercetare tulpina de levuri autohtona Nr.2-
Cricova-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-26.

Au fost utilizate doua scheme de fermentatie: co-inoculare, unde levurile non-Sac-
charomyces (10° CFU/mL) si Saccharomyces (10° CFU/mL) au fost inoculate simultan,
si fermentatie succesiva, cu inocularea levurilor non-Saccharomyces (10° CFU/mL) si le-
vurilor Saccharomyces (10° CFU/mL) dupa atingerea unei concentratii de alcool de 3%
vol. In procesul de studiu a fost determinati activitatea fermentativa a procedeelor mixte-
combinate si mixte-succesive de fermentatie a mustului in conditii de laborator. Rezulta-
tele obtinute sunt prezentate in figura 6.1.

Conform rezultatelor obtinute a fost stabilit, cad culturile si combinatiile lor au o dina-
mica de fermentatie sporita, exceptie fiind tulpina purd non-Saccharomyces. Aceasta se ex-
plica prin faptul ca, tulpina de levuri Torulaspora delbrueckii, fiind o cultura slab rezistenta
la concentratii inalte de alcool demonstreaza abilitate redusad de fermentatie a glucidelor.

Conform rezultatelor obtinute, care sunt redate in figura 6.1, se observa o fermen-
tatie mai activa in cazul utilizarii tulpinii de levuri autohtone Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae
CNMN-Y-26, care consuma toate zaharurile din must in decurs de 20 zile de la inoculare,
comparativ cu tulpina de levuri non-Saccharomyces studiata.

In cazul procesului de fermentatie mixte-combinate (inocularea levurilor non-Sac-
charomyces si levurilor autohtone concomintent), precum si in cazul fermentarii mixte-
succesive (inocularea levurilor non-Saccharomyces si levurilor autohtone secvential la
concentratia alcoolica Tn mediu 3% vol.) se observa o scadere constanta si completa a
continutului de zaharuri (figura 6.1). Prin inocularea tulpinilor non-Saccharomyces Toru-
laspora delbrueckii, se obtine o dinamica mai buna a fermentatiei, prevenind potentiala
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contaminare cu microorganisme nedorite. Tulpinile de levuri Nr.2-Cricova-2 - S.cere-
visiae CNMN-Y-26, care au capacitatea de a fermenta mustul complet, au preluat procesul
si la-u dus la finalizare.

£ 200 +F
S 180 :
= 160
2 1
S 140
-]
s o 120 - ——TD
= £ 100
=2 g ~8—CNMN-Y-26
% 60 TD-+CNMN-Y-26
£ 40 —>=TD+CNMN-Y-26
2 20 (peste 4 zile)
S 0
&}

0 5 10 15 20 25

Durata fermentarii, zile

Fig. 6.1. Dinamica fermentarii zaharurilor in mustul de struguri
Aligote cu utilizarea tulpinilor de levuri Torulaspora delbrueckii si
Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-26

6.2.Studiul influentei tulpinilor de levuri non-Saccharomyces asupra indicilor fizico-
chimici ai vinurilor albe seci

Dupa finalizarea procesului de fermentatie alcoolica, vinurile albe seci obtinute cu
utilizarea diferitor scheme de fermentatie au fost supuse analizelor fizico-chimice, iar rezul-
tatele obtinute sunt prezentate in tabelul 6.1.

Conform rezultatelor din tabelul 6.1, se poate mentiona, ca in vinurile fermentate cu
utilizarea tulpinilor de levuri Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-26 (martor) a fost de-
terminati cea mai inalti concentratie de alcool etilic de 12,9% vol. In vinul alb Aligote fer-
mentat cu utilizarea tulpinilor de levuri non-Saccharomyces Torulaspora Delbrueckii a fost
determinatd cea mai mica concentratia de alcool etilic, care constituie 11,8 % vol.

Vinul alb sec Aligote fermentat cu utilizarea tulpinilor de levuri Torulaspora del-
brueckii in combinatie cu levurile selectate se caracterizeaza printr-o concentratie inalta a
alcoolului: 12,5% vol. (Torulaspora delbrueckii+ Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae CNMN-
Y-26), iar inocularea secventiald a levurilor autohtone contribuie la obtinerea unui vin alb
sec cu un grad alcoolic mai scazut (12,1%vol).

Rezultatele obtinute confirma faptul, ca Torulaspora delbrueckii transforma o parte
de zaharuri din must 1n alti compusi secundari, care duc la ameliorarea calitatii vinului,
ceea ce a fost dovedit prin analiza organoleptica.

Concentratia acizilor titrabili in vinurile albe, obtinute in conditii de laborator, variaza
nesemnificativ in dependenta de schema de fermentatie utilizata si constituie 7,0 - 7,5 g/dm?,

Concentratia in masa a acizilor volatili variaza in vinurile albe Aligote intr-un interval
mai mare de la 0,33 g/dm3 pini la 0,50 g/dm?3.

Variatia valorii indicelui pH in probele de vinuri albe Aligote se afla de asemenea
intr-un interval Ingust si constituie de la 3,13 pana la 3,18.
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Valorile concentratiei zaharurilor reziduale in vinurile albe nu depasesc limitele ad-
misibile pentru aceasta categorie de vinuri, cu exceptia vinului alb sec obtinut cu utilizarea
tulpinii de levuri non-Saccharomyces Torulaspora delbrueckii unde constituie 15,0 g/dm?
(tabelul 6.1).

Tabelul 6.1. Indicii fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor albe seci Aligote, obti-
nute dupa diferite scheme de fermentatie (ISPHTA, a.r.2016)

Concentratia in masa a:

Tulpina, denu-
mirea

Concentratia
alcoolica,
% vol.

acizilor ti-
trabili,

acizilor
volatili,

zaharurilor
reziduale,

pH

Nota organo-
leptica, puncte

g/dm?3 g/dm?3 g/dm?

Nr.2-Cricova-2 -
S.cerevisiae

1 CNMN-Y-26

(martor)

12,90+0,45 | 7,00+0,10 | 0,40+0,02 | 1,60+0,10 |3,13+0,01 7,95

Torulaspora

Delbrueckii 11,80+0,30

7,50+0,20 | 0,50+0,03 | 15,0+1,10 | 3,15+0,1 7,60

Torulaspora
delbrueckii+
Nr.2-Cricova-2 -
S.cerevisiae
CNMN-Y-26
Torulaspora del-
brueckii+ Nr.2-
Cricova-2 - S.ce-
4 revisiae CNMN- 12,1020,20
Y-26 (peste 4
zile)

12,50+0,35 |7,20+0,10 | 0,40+0,03 | 2,5+0,20 |3,18+0,02 7,90

7,20+0,10 | 0,33+0,03 | 3,90+0,35 |3,15+0,01 8,10

Analiza senzoriald a vinurilor albe seci Aligote, a demonstrat cd metoda de fermen-
tatie succesiva cu inocularea levurilor Saccharomyces la a 4 zi de fermentatie (alcool in
mediu 3 % vol.) contribuie la ameliorarea calitatii vinului. Vinul alb sec Aligote se carac-
terizeaza prin o aroma complexa si gust echilibrat, ceea ce se confirma prin nota organo-
leptica inalta de 8,1 puncte (Torulaspora delbrueckii+ Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae
CNMN-Y-26 (peste 4 zile).

In campania vinicold a. 2016 au fost efectuate cercetiri ce tin de aprecierea compara-
tiva a utilizarii la fermentatia alcoolicd a mustului a levurilor non-Saccharomyces si Saccha-
romyces in conditii de microvinificatie in cadrul IP ISPHTA. In calitate de martor au fost
utilizate levurile active uscate (Oenologia LB8, Germania), tulpina de levuri autohtone Nr.2-
Cricova-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-26 si tulpina Torulaspora delbrueckii, Enartis FERM.
Cercetarile anterioare (in conditii de laborator) au demonstrat efectul pozitiv al fermentarii
alcoolice succesive a mustului asupra calitdtii vinurilor albe seci. De aceea, in scopul stabilirii
momentului optimal de inoculare a levurilor Saccharomyces a fost utilizata schema de fer-
mentatie alcoolica succesiva, iar inocularea levurilor Saccharomyces a fost efectuata la atin-
gerea concentratiei alcoolice in must de 3 % vol. si 6 % vol. Concentratia initiald a zaharurilor
in must a fost de 220 g/dm3, iar concentratia in masa a acizilor titrabili 8,2 g/dm®.

Dupa finalizarea fermentatiei alcoolice, vinurile albe seci Chardonnay obtinute cu
utilizarea diferitor scheme de fermentatie a mustului au fost supuse analizelor fizico-chimice

s1 organoleptice, iar rezultatele sunt prezentate in tabelul 6.2.
49



Tabelul 6.2. Indicii fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor albe seci Chardonnay
obtinute cu utilizarea levurilor Saccharomyces si non-Saccharomyces in
conditii de microvinificatie (ISPHTA)

. Concentratia in masa a:
Tulpina, denumi- Concentratia— - i Nota organo-
Ne | UIPING, alcoolica, | acizilor | acizilor |zaharurilor| py aorg
rea 9% vol. | titrabili, | volatili, | reziduale, leptici, puncte
g/dm? g/dm? g/dm?
1| LAU(martor) | 13,0040,50 |7.7040,10/036:0.04| 1602004 | % 7,90
Nr.2-Cricova-2 -
S.cerevisiae 3,15+
2 CNMN-Y-26 (mar- 12,90+0,40 |7,90+0,10|0,36+0,04| 2,40+0,10 0,02 7,90
tor)
g | Torulasporadel- |, oo, 30 |8.00£0.20/0.3020.03| 7.60x0.40 | 3% 7.85
brueckii (martor) 0,01
TD+ Nr.2-Cricova-
2 - S.cerevisiae 3,12+
4 CNMN-Y-26 12,90+0,40 |8,00+0,20/0,30+0,03| 3,30+0,10 0,01 7,95
(3%vol.alcool)
TD+ Nr.2-Cricova-
2 - S.cerevisiae 3,15+
5 CNMN-Y-26 12,90+0,40 |8,00+0,10/0,30+0,02| 3,40+0,20 0,02 7,85
(6%vol.alcool)
TD+LAU 3,14+
6 (3%vol.alcool) 12,90+0,35 |7,90+0,10|0,30+0,03| 3,60+0,10 0,02 7,95
TD+LAU 3,13+
7 (6%vol.alcool) 12,80+0,45 |8,00+0,20/0,30+0,02| 3,90+0,20 0,01 7,85

Legenda: TD- Torulaspora delbrueckii;
LAU-levuri active uscate.

Conform rezultatelor din tabelul 6.2, se poate mentiona, cd vinurile albe seci fermentate
cu utilizarea tulpinilor de levuri Torulaspora delbrueckii se caracterizeaza printr-o concentratie
mai scazutd a alcoolului: 12,6 % vol., iar inocularea succesiva a levurilor Nr.2-Cricova-2 -
S.cerevisiae CNMN-Y-26 contribuie la obtinerea unor vinuri cu un grad alcoolic mai sporit -
12,9 % vol., ceea ce confirma faptul, ca Torulaspora delbrueckii este o cultura slab rezistenta
la concentratii inalte de alcool si demonstreaza abilitate redusa de fermentatie a glucidelor.

Concentratia acizilor titrabili in vinurile albe seci Chardonnay obtinute in conditii
de microvinificatie, variaza nesemnificativ in dependenta de schema de fermentatie
utilizata si constituie de la 7,7 g/dm?® pana la 8,0 g/dm3.

Concentratia in masa a acizilor volatili variaza in toate vinurile albe Chardonnay in
intervalul 0,30-0,36 g/dm?3. Este cunoscut faptul, ci utilizarea levurilor Saccharomyces si
Torulaspora delbrueckii la fermentatia succesiva contribuie la reducerea acidului acetic,
ce s-a reflectat pozitiv si asupra concentratiei in masa a acizilor volatili.

Variatia valorii indicelui pH in probele de vinuri albe seci obtinute deasemenea se
afld intr-un interval ingust si constituie 3,13-3,15.

Valorile concentratiei zaharurilor reziduale in vinurile albe seci Chardonnay nu depasesc
limitele admisibile pentru aceasta categorie de vinuri, cu exceptia vinului obtinut cu utilizarea
tulpinii de levuri non-Saccharomyces Torulaspora delbrueckii si constituie 7,6 g/dm®.

Analiza senzoriald a vinurilor albe seci Chardonnay, a demonstrat, ca fermentatia
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succesiva cu inocularea levurilor Saccharomyces la atingerea concentratiei alcoolice in
mediu de 3 % vol. contribuie la ameliorarea calitatii si imprima vinului o aroma complexa si
gust echilibrat, ceea ce se confirma prin note organoleptice Tnalte de 7,95 puncte (tab.6.2.).
Fermentatia alcoolica succesiva cu inocularea levurilor Saccharomyces la atingerea concen-
tratiei alcoolice in mediu de 6 % vol. nu influenteaza semnificativ asupra proprietatilor orga-
noleptice a vinurilor comparativ cu probele martor.

6.3. Studiul influentei tulpinilor de levuri non-Saccharomyces asupra indicilor fizico-
chimici ai vinurilor albe seci Chardonnay obtinute in conditii de producere

Pentru confirmarea rezultatelor obtinute in conditii de microvinificatie la ISPHTA, au
fost efectuate experiente cu utilizarea levurilor non-Saccharomyces la fermentatia alcoolica
succesiva in conditiile de producere a combinatului de vinuri SA ,,Cricova”. In calitate de
obiect de cercetare a fost folosit mustul limpezit din soiul Chardonnay cu concentratia initiala
a zaharurilor de 215 g/dm? si acizilor titrabili de 6,2 g/dm®. In calitate de martor au fost utili-
zate LAU Aroma White (Italia). Rezultatele analizei fizico-chimice si aprecierii organoleptice
a vinurilor albe seci Chardonnay sunt prezentate in tabelul 6.3.

Conform rezultatelor din tabelul 6.3, se poate mentiona, ca vinul alb sec Chardon-
nay obtinut cu utilizarea tulpinii de levuri Torulaspora delbrueckii se caracterizeaza
printr-o concentratie mai scazuta a alcoolului: 12,1 % vol., iar inocularea succesiva a le-
vurilor Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-26 contribuie la obtinerea unor vinuri cu
un grad alcoolic mai sporit - 12,8%vol., ceea ce confirma rezultatele obtinute anterior.

Concentratia acizilor titrabili in vinurile albe seci obtinute in conditii de SA “Cri-
cova”, variaza nesemnificativ in limitele de la 5,7 g/dm?® pana la 6,0 g/dm?.

Concentratia in masa a acizilor volatili variaza in toate vinurile albe obtinute in inter-
valul 0,33-0,36 g/dm?q.

Variatia valorii indicelui pH in mostrele de vinuri albe seci Chardonnay se afla intr-
un interval destul de ingust si constituie 3,27-3,32.

Concentratia zaharurilor reziduale in vinurile albe seci nu depasesc limitele admisi-
bile pentru aceasta categorie de vinuri, cu exceptia vinului obtinut cu utilizarea tulpinii de
levuri non-Saccharomyces Torulaspora delbrueckii (9,0 g/dm?3).

Tabelul 6.3.Indicii fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor albe seci Chardonnay
obtinute cu utilizarea levurilor Saccharomyces si non-Saccharomyces in conditiile
de producere la SA ”Cricova”, a.r. 2016

Concentratia in masa a:
Concentra- | T i - : Nota organo
0 i i ; icy.| acizilor ti-|_ .. zaharurilor] -
Ne | Tulpina, denumirea |tia (?lcoollca, trabili |acizilorvo-n pH lepticd, puncte
Y6 vol. rabili, | . o/dm?3 reziduale,
g/dm? ’ g/dm?
p | Torulasporadelbru- |, 16,655 | 575010 | 0.38£0,06 | 9.0020.45 | 3285 7,80
eckii (martor) 0,01
LAU ”Aroma 3,27+
2 White”(martor) 12,80+£0,25 | 5,8+0,15 | 0,36+0,03 | 4,0+0,50 0,02 7,90
TD+ Nr.2-Cricova-2 - 3304
3 |S.cerevisiae CNMN-Y-| 12,80+0,25 | 6,0+0,20 | 0,33+0,03 | 3,0+0,35 | 7,95
0,02
26 (3%vol.alcool)
TD+ Nr.2-Cricova-2 - 3304
4 |S.cerevisiae CNMN-Y-| 12,70+0,35 | 6,0+0,10 | 0,36+0,03 | 3,3+0,10 |} 7,90
0,03
26 (6%vol.alcool)

Legenda: TD- Torulaspora delbrueckii; LAU-levuri active uscate.
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Analiza senzoriala a vinurilor albe seci Chardonnay a confirmat faptul, ca fermentatia
succesiva a mustului cu inocularea levurilor Saccharomyces la atingerea concentratiei alco-
olice in mediu de 3 % vol. contribuie la ameliorarea calitatii vinului obtinut, ceea ce se
confirma prin nota organoleptica inalta de 7,95 puncte (tab.6.3). Fermentatia alcoolica suc-
cesiva a mustului cu inocularea levurilor Saccharomyces la atingerea concentratiei alcoolice
de 6 % vol. nu influenteaza semnificativ asupra proprietatilor organoleptice, comparativ cu
probele de control, dar nota organoleptica este mai joasa comparativ cu vinul fermentat
dupa schema TD+ Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-26 (3%vol.alcool).

6.4. Determinarea continutului de substante volatile in vinurile albe seci Chardonnay
obtinute in conditii de producere

Studiile recente au aratat, ca utilizarea levurilor non-Saccharomyces poate creste
complexitatea si intensitatea aromelor din vin. Diferite specii de levuri non-Saccha-
romyces, inclusiv Torulaspora delbrueckii, pot produce compusi aromatici unici in timpul
fermentarii vinului. Interactiunea dintre levurile non-Saccharomyces si levurile Saccha-
romyces poate avea un efect pozitiv asupra complexului volatil a vinului, contribuind la
dezvoltarea unui profil aromatic mai complex si mai echilibrat.

Tabelul 6.4. Continutul substantelor volatile in vinurile albe Chardonnay, mg/L

Tulpina de levuri

Nr.2-Cricova- TD+ Nr.2-Cri-|TD+ Nr.2-Cri-|TD+L| TD+

Denumirea| |_AU (mar-|2 - S.cerevisiae 'I('jorulasporg cova-2 - S.ce- | cova-2-S.ce- | AU | LAU
. elbrueckii revisiae revisiae (3% | (6%

substantei tor) CNMN-Y-26

(martor) (martor) | CNMN-Y-26 | CNMN-Y-26 |vol.al-| vol.al-
(3%vol.alcool)|(6%vol.alcool)| cool) | cool)

e 8,50+ | 8,90+
Acetaldehida 10,40+0,69 | 6,80+0,38 10,50+0,73 | 7,70+0,45 8,30+0,51 056 | 061
Etilacetat |35.90+3.45 | 37.50:375 |35,5043,56| 18906125 | 19106156 |20 D0
Propanol-1 | 30,50+4,11 | 29,40+3,62 |45,10+4,25| 66,40+4,89 59,40+4,23 7}1’281 62,2(9)1
Izobutanol | 23,90+3,23 | 20,50+3,13 |[21,60+£3,42 | 21,50+3,44 20,70+3,23 2%’;(7)1 2;’;(;[
2 Alcoolilor 77,90+ 82,50+
amilici 95,60+5,36 | 100,10+£5,47 | 63,50+4,23 | 75,80+4,56 85,60+5,42 542 | 578
Fenil-2-eta- 60,10+| 55,80+
nol 49,50+4,31 | 54,60+4,54 |70,20+4,41 | 62,30+3,21 59,20+4,09 3.89 | 3.44

In acest context, a fost efectuati o analizi comparativa a continutului unor substante
volatile in vinurile albe seci Chardonnay, care au fost obtinute prin utilizarea diferitor
scheme de fermentatie. Rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 6.4. Din rezultatele
prezentate in tabelul 6.4 se poate concluziona, ca diferite scheme de fermentatie au un
impact asupra continutului final de compusi volatili in vinurile albe seci Chardonnay.
Concentratia de aldehida acetica a fost joasa 1n toate vinurile, cel fermentat cu Nr.2-Cri-
cova-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-26 avind o concentratie mai mica decit celelalte vinuri
albe. Concentratiile acetatului de etil pentru cele trei vinuri fermentate cu levurile de con-
trol nu au avut diferente semnificative, dar in vinul obtinut cu combinatia levurilor a fost
inregistrata concentratie mai mica (aproape in jumatate) de acetatul de etil. Suma alcooli-
lor amilici a fost mai scazutd in vinul fermentat cu utilizarea levurilor de control Torulas-
pora delbrueckii. Concentratia de propanol-1 a fost mai avansata in vinurile fermentate
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cu combinatia levurilor TD + Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-26 (3% vol. alcool)
st TD+LAU (3% vol. alcool), in timp ce concentratia de izobutanol a fost aceeasi pentru
toate vinurile albe, obtinute cu utilizarea tulpinilor de control si combinatiile lor. Cu toate
acestea, concentratia de fenil-2-etanol cu aroma sa distinctiva de trandafir a fost semnifi-
cativ mai mare pentru vinul fermentat cu tulpina de control Torulaspora delbrueckii si
combinatia acestuia cu levurile de control, decét pentru vinurile fermentate cu utilizarea
LAU (martor) si Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-26 (martor).

CONCLUZII ST RECOMANDARI

Problemele abordate in teza sunt consacrate izolarii, identificarii si selectarii unor
tulpini de levuri din diferite centre vitivinicole a Republicii Moldova, studiului influentei
acestora asupra calitdtii vinurilor albe si rosii seci, prin elucidarea transformarilor fizico-
chimice si biochimice, care au loc in procesul de fermentatie alcoolica. Principalele rezul-
tate ale cercetarilor realizate sunt formulate in urmatoarele concluzii:
1. Au fost izolate 34 de tulpini de levuri din centrul vitivinicol 'Chisinau’, 64 de tulpini de
levuri (34 din soiuri albe, 30 din soiuri rosii) din centrul vitivinicol "Purcari’ si 61 de tulpini
de levuri (33 din soiuri albe, 28 din soiuri rosii ) din centrul vitivinicol "Trifesti’, capitol 3
(Soldatenco, O., 2019).
2. Au fost determinate caracterele morfologice si culturale ale tulpinilor de levuri izolate.
A fost demonstrat, ca celulele levurilor studiate sunt bine accentuate si se deosebesc prin
forma si1 dimensiuni, iar toate tulpinile de levuri se afla in stare de inmugurire. Toate tul-
pinile de levuri izolate din centrele vitivinicole 'Chisinau’, 'Purcari’ si "Trifesti’ sunt de tip
eucariot, in care se disting bine componentele celulare. Din 34 de culturi izolate din centrul
vitivinicol 'Chisindu’, 64 de culturi izolate din centrul vitivinicol 'Purcari’, 61 de culturi
izolate din centrul vitivinicol 'Trifesti’, genului Saccharomyces apartin 16, 31 si, respectiv,
47 tulpini de levuri. A fost efectuatd compararea secventelor nucleotidice, obtinute cu cele
plasate Tn banca genetica NCBI (ncbi.nlm.nih.gov) si identificarea levurilor prin metoda
FT-IR. A fost demonstrat, ca toate tulpinile de levuri cercetate sunt din trei specii: Sacca-
romyces cerevisiae (~75%), Saccharomyces pastorianus (~20 %), Saccharomyces baya-
nus (~5 %), capitol 3 (Soldatenco, O., 2019).
3. Au fost evaluati indicii biochimici si tehnologici ai tulpinilor de levuri izolate. Au fost
selectate urmatoarele tulpini de levuri: din centrul vitivinicol ‘Chisindu’ - Nr.2, Nr.8, Nr.9,
Nr.10, Nr.14, Nr.16 — pentru producerea vinurilor albe seci; din centrul vitivinicol "Purcari’ -
Nr.1, Nr.3, Nr.7, Nr.12 — pentru producerea vinurilor albe seci si Nr. 21, Nr.24, Nr.29, Nr.30
— pentru producerea vinurilor rosii seci; din centrul vitivinicol "Trifesti’ - Nr.1, Nr.10, Nr.15,
Nr.19, Nr.22 — pentru producerea vinurilor albe seci s1 Nr. 27, Nr.32, Nr.35, Nr.41, Nr.43 —
pentru producerea vinurilor rosii seci, capitol 3 (Soldatenco, O., 2021).
4. A fost demonstrat, cd utilizarea tulpinilor de levuri selectate din centrele vitivinicole
'Chiginau’ Nr.2 (Cricova-2/CNMN-Y-26), 'Purcari’ Nr.1 (FNFTP-1/CNMN-Y-33), Nr.12
(Ch75P-31F/CNMN-Y-32), Nr.30 (R-N-120-P-5/CNMN-Y-31) si 'Trifesti’ Nr.15 (S75Tr-
4.4/CNMN-Y-35), Nr.22 (Atr-2.3/CNMN-Y-34), Nr.32 (M100Tr-1/CNMN-Y-36), Nr.41
(C-S60Tr-2/CNMN-Y-37) permite obtinerea vinurilor albe si rosii seci de calitate, atat
dupa indicii fizico-chimici, cat si dupa nota organoleptica si nu cedeaza calitatii vinuluri-
lor obtinute cu utilizarea LAU de import. A fost demonstrat, cd dinamica fermentarii mus-
tului si mustuielii in cazul utilizarii tulpinilor de levuri selectate nu diferd de dinamica
fermentarii mustului si mustuielii in cazul utilizarit LAU, consumand practic toate
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zaharurile din must in 14-15 zile de la inoculare, capitol 4 (Soldatenco, O., 2020; Taran,
N.; Soldatenco, O., 2021).

5. A fost demonstrat, ca componenta fizico-chimica si calitatea vinurilor albe si rosii seci
depinde in mare masura de tulpina de levuri utilizatd in procesul de fermentatie a mustului.
A fost constatat, cd alcoolii superiori, esterii, aldehidele, acizii volatili si alte substante
formate in timpul fermentarii vinurilor obtinute contribuie la formarea unei arome foarte
complexe, iar tulpinile de levuri mentionate au o influenta pozitiva asupra indicilor fizico-
chimici si notei organoleptice a produsului finit. A fost demonstrat, cd toate vinurile ex-
perimentale au concentratia glicerolului mai mare de 6 g/dm?®, iar cele mai inalte valori
sunt in mostrele in cazul utilizarii tulpinilor de levuri Nr.2 (centrul vitivinicol ‘Chisinau’),
Nr.1, Nr.12 si Nr.30 (centrul vitivinicol "Purcari’), Nr.15, Nr.22, Nr.32 si Nr.41 (centrul
vitivinicol "Trifesti’). Astfel, se poate concluziona, ca influenta tulpinilor de levuri asupra
formarii In vinurile albe si rosii seci a glicerolului este semnificativa. A fost stabilit, ca
tulpinile de levuri studiate influenfeaza In mare masura asupra concentratiei unor acizi
organici, in special asupra continutului de acid succinic, capitol 4 (Taran, N.; Soldatenco,
0., 2020; Soldatenco, O. si altii, 2022).

6. Tulpinile de levuri autohtone Nr.2-Cricova-2, Nr.1-FNFTP-1, Nr.12-Ch75P-3IF,
Nr.30-R-N-120-P-5, Nr.15-S75Tr-4.4, Nr.22-Atr-2.3, Nr.32-M100Tr-1, Nr.41-C-S60Tr-
2, au fost depozitate in CNMN a IMB. Au fost obtinute adeverinte de depozitare si
pasaportul pentru fiecare tulpind de levuri cu cifrul atribuit de catre Colectia Nationala de
Microorganisme Nepatogene. Tulpinile de levuri au fost inregistrate in baza de date mon-
diala NCBI (National Center for Biotechnology Information, USA, Maryland).

7. In baza rezultatelor stiintifice obtinute au fost recomandate pentru implementare in con-
ditii de producere la SA ,,Cricova” tulpina de levuri Nr.2-Cricova-2 - S.cerevisiae CNMN-
Y-26 pentru producerea vinurilor albe seci, la IM ,,Viniria Purcari” SRL tulpinile de levuri
Nr.1-FNFTP-1- S.cerevisiae CNMN-Y-32 si Nr.12-Ch75P-31F - S.cerevisiae CNMN-Y-
33, pentru producerea vinurilor albe seci si tulpina de levuri Nr.30-R-N-120-P-5 - S.cerevi-
siae CNMN-Y-31 pentru producerea vinurilor rosii seci, la ,,Vierul-Vin” SRL tulpinile de
levuri Nr.15-S75Tr-4.4 - S.cerevisiae CNMN-Y-34 si Nr.22-Atr-2.3 - S.cerevisiae CNMN-
Y-35, pentru producerea vinurilor albe seci si Nr.32-M100Tr-1- S.cerevisiae CNMN-Y-36
si Nr.41-C-S60Tr-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-37, pentru producerea vinurilor rosii seci in
scopul obtinerii loturilor experimentale. Tulpinile de levuri autohtone au contribuit la obti-
nerea unor vinuri albe si rosii seci cu aroma curata, find, gustul plin, corpolent, armonios.
In baza studiilor efectuate pe parcursul aa. 2009-2019 tulpinile de levuri autohtone cu pro-
prietati tehnologice avansate, izolate si selectate din centrele vitivinicole 'Chisinau’, "Pur-
cari’ si 'Trifesti’ au fost testate in conditiile de producere la SA “Crocova”, IM. ,,Vinaria
Purcari” si ”Vierul-Vin” SRL, unde au fost obtinute loturile experimentale de vinuri albe
seci In volum total de 100000 L si rosii seci in volum total de 60000 L.

8. 1In baza rezultatelor obtinute au fost perfectionate regimurile tehnologice de producere
a vinurilor albe si rosii seci cu utilizarea levurilor autohtone selectate. Tehnologiile per-
fectionate au fost optimizate pe baza urméatoarelor criterii: temperatura joasd de fermen-
tatie in conditii industriale (minimum 13 °C pentru vinurile albe); sulfitarea mustului si
mustuielii cu cantitati mai scazuti (pentru vinuri albe: 50-75 mg/L SO; total, cand strugurii
sunt sanatosi si de 120-150 mg/L SO; total daca au fost atacati de putregaiul cenusiu;
pentru vinuri rosii: 40-60 mg/L SO, total in cazul folosirii strugurilor sanatosi si 120-150
mg/L SO total daca au fost atacati de putregaiul cenusiu), capitol 5.
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9. Au fost obtinute 8 brevete de inventii pentru tulpinile de levuri izolate si selectate din
centrele vitivinicole 'Chisindu’, "Purcari’, "Trifesti’.

10. Studiul influentei levurilor non-Saccharomyces Torulaspora delbrueckii a demon-
strat, ca fermentatia succesiva a mustului cu inocularea levurilor Saccharomyces la atin-
gerea concentratiei alcoolice in mediu de 3 % vol. contribue la ameliorarea calitatii si
imprima vinului o aroma complexa si gust echilibrat. In baza rezultatelor obtinute au fost
elaborate recomandari tehnologice referitor la utilizarea levurilor Saccharomyces si non-
Saccharomyces Torulaspora delbrueckii pentru producerea vinurilor albe seci, capitol 6
(Soldatenco., O. 2024)

PROPUNERI DE UTILIZARE A REZULTATEL OR
OBTINUTE IN DOMENIILE ECONOMICE

In cadrul tezei au fost izolate, identificate si selectate tulpinile de levuri Nr.2-Cri-
cova-2 - S.cerevisiae CNMN-Y-26 pentru producerea vinurilor albe seci in centrul vitivi-
nicol 'Chisinau’, tulpinile de levuri Nr.1-FNFTP-1- S.cerevisiae CNMN-Y-32, Nr.12-
Ch75P-31F - S.cerevisiae CNMN-Y-33 pentru producerea vinurilor albe seci si tulpina de
levuri Nr.30-R-N-120-P-5 - S.cerevisiae CNMN-Y-31 pentru producerea vinurilor rosii
seci in centrul vitivinicol 'Purcari’, tulpinile de levuri Nr.15-S75Tr-4.4 - S.cerevisiae
CNMN-Y-34, Nr.22-Atr-2.3 - S.cerevisiae CNMN-Y-35 pentru producerea vinurilor albe
seci si tulpinile de levuri Nr.32-M100Tr-1- S.cerevisiae CNMN-Y-36, Nr.41-C-S60Tr-2
- S.cerevisiae CNMN-Y-37 pentru producerea vinurilor rosii seci, care sunt recomandate
pentru Tmplementarea lor in industira oenologica, conform brevetelor de inventii: MD
4210 C1 2013.10.31, MD 4678 C1 2020.11.30, MD 4679 C1 2020.11.30, MD 4680 C1
2020.11.30, MD 4727 C1 2021.06.30, MD 4728 C1 2021.06.30, MD 4729 C1
2021.06.30, MD 4730 C1 2021.06.30.

Au fost perfectionate regimurile tehnologice de producere a vinurilor albe si rosii
seci cu utilizarea levurilor autohtone selectate. Tehnologiile perfectionate au fost optimi-
zate pe baza urmatoarelor criterii: temperatura joasa de fermentatie in conditii industriale
(minimum 13 °C pentru vinurile albe); sulfitarea mustului si mustuielii cu cantitati mai
scazuti (pentru vinuri albe: 50-75 mg/L SO total, cand strugurii sunt sanatosi si de 120-
150 mg/L SO, total daca au fost atacati de putregaiul cenusiu; pentru vinuri rosii: 40-60
mg/L SO, total in cazul folosirii strugurilor sanatosi si 120-150 mg/L SO, total daca au
fost atacati de putregaiul cenusiu.

Au fost elaborate recomandari tehnologice privind utilizarea levurilor autohtone se-
lectate si non-Saccharomyces la producerea vinurilor albe seci:

- serecomanda utilizarea levurilor non-Saccharomyces Torulaspora delbrueckii la fer-
mentatia succesiva a mustului cu inocularea levurilor Saccharomyces la atingerea
concentratiei alcoolice Tn mediu de 3 % vol. pentru producerea vinurilor albe seci.

SUGESTII PRIVIND POTENTIALELE DIRECTII VIITOARE DE CERCE-
TARE LEGATE DE TEMA ABORDATA
1. Identificarea si caracterizarea genetica a levurilor autohtone: Evaluarea genetica a le-
vurilor autohtone poate ajuta la identificarea genurilor responsabile pentru compusii
aromatici specifici, precum si la dezvoltarea de noi tehnologii pentru a manipula aceste
gene si pentru a controla producerea complexului aromatic.
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10.

11.

12.

13.

14.

. Evaluarea diversitatii levurilor autohtone: Studierea diversitatii levurilor autohtone poate

ajuta la identificarea diferitelor tipuri de levuri si la evaluarea rolului lor in producerea
de arome si gusturi unice. Acest lucru poate ajuta, de asemenea, la identificarea regiunilor
cu levuri autohtone unice si valorificarea acestora pentru a produce vinuri distincte.

. Dezvoltarea de tehnici de selectie si imbunatatire a levurilor autohtone: Dezvoltarea de

tehnici de selectie si imbundtatire a levurilor autohtone poate ajuta la crearea de tulpini
de levuri autohtone, care produc cantitati mai mari de compusi aromatici sau care sunt
mai rezistente la conditii de vinificatie dificile, cum ar fi temperaturi ridicate sau con-
ditii de pH scézute.

. Evaluarea impactului terroir-ului asupra levurilor autohtone: Studierea impactului terroir-

ului asupra levurilor autohtone poate ajuta la intelegerea influentei solului, climei si altor
factori ambientali asupra compozitiel microbiene a vinului. Aceasta cercetare poate ajuta
la identificarea factorilor, care contribuie formarea gustului si aromei unice a vinului dintr-
0 anumita regiune.

. Evaluarea efectelor combinatiilor de levuri autohtone: Evaluarea efectelor combinatii-

lor de levuri autohtone poate ajuta la identificarea sinergiilor si interactiunilor dintre
diferite tulpini de levuri autohtone si la dezvoltarea de tehnologii pentru a controla
aceste interactiuni in producerea vinurilor,
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ADNOTARE
Soldatenco Olga: Bazele stiintifice ale izolarii si selectarii tulpinilor de levuri autohtone pentru pro-
ducerea vinurilor albe si rosii in conditiile R. Moldova, tezd de doctor habilitat in stiinte ingineresti,
Chisindu, 2025.
Structuratezei: consta din introducere, 6 capitole, concluzii si recomandari, bibliografia cu 310 titluri,
7 anexe. Textul de baza contine 204 pagini, inclusiv 65 de figuri si 71 tabele.
Cuvinte cheie: tulpini de levuri, Saccharomyces, izolarea, selectarea, autohtone, vinuri albe si rosii
seci, fermentatie alcoolicd, caractere morfologice, fiziologice, biochimice, PCR.
Scopul lucrarii: Izolarea, identificarea si selectarea tulpinilor de levuri autohtone din diferite centre
vitivinicole pentru producerea vinurilor albe si rosii seci in conditiile R. Moldova.
Obiectivele lucrarii: 1zolarea levurilor autohtone din diferite centre vitivinicole; identificarea tulpini-
lor de levuri izolate din centrele vitivinicole "Chisinau’, 'Purcari’ si "Trifesti’ prin metode traditionale si
moderne (PCR, spectroscopie FT-IR); determinarea indicilor biochimici si tehnologici ai tulpinilor de
levuri izolate; studiul influentei tulpinilor de levuri selectate asupra procesului de fermentatie a mustu-
lui si mustuielii; studiul influentei tulpinilor de levuri selectate asupra indicilor fizico-chimici ai vinu-
rilor albe si rosii seci; testarea si implementarea tulpinilor de levuri selectate si selectate din centrele
vitivinicole ‘Chisinau’, "Purcari’ si "Trifesti’ in conditii de producere; perfectionarea regimurilor tehno-
logice de producere a vinurilor albe si rosii seci cu utilizarea levurilor autohtone; studiul influentei
levurilor non-Saccharomyces asupra calitatii vinurilor albe seci.
Noutatea si originalitatea stiintifica: Pentru prima data au fost izolate si selectate tulpini de levuri
autohtone din diferite centre vitivinicole, si argumentata stiintific perspectiva utilizarii acestor tulpini
pentru producerea vinurilor albe si rosii seci.
Rezultatele principale: Au fost izolate si selectate tulpini de levuri autohtoni din diferite centre
vitivinicole pentru producerea vinurilor albe si rosii seci; a fost studiata influenta levurilor au-
tohtone selectate asupra calitatii vinurilor albe si rosii seci; a fost stabilit efectul pozitiv a utilizarii
levurilor selectate asupra notei organoleptice a vinurilor albe si rosii seci; S-a demonstrat ca fer-
mentatia succesiva a mustului cu inocularea levurilor Saccharomyces la atingerea concentratiei
alcoolice in mediu de 3 % vol. contribuie la ameliorarea calitétii vinului.
Semnificatia teoretica: S-au acumulat date si cunostinte noi despre caracterele morfologice, fiziolo-
gice si biochimice ale tulpinilor de levuri autohtone si influenta lor asupra parametrilor de calitate ai
vinurilor albe si rosii seci.
Valoarea aplicativi a lucririi: In baza rezultatelor obtinute au fost perfectionate regimurile tehnolo-
gice de producere a vinurilor albe si rosii seci cu utilizarea levurilor autohtone si elaborate rcomandari
tehnologice privind utilizarea levurilor autohtone selectate si non-Saccharomyces la producerea vinu-
rilor albe seci. Au fost obtinute 8 brevete de inventii.
Implementarea rezultatelor stiintifice: Rezultatele cercetdrilor au fost implementate la S.A.,,Cri-
cova” si au fost obtinute vinuri albe seci in volum de 40000 L. in baza studiilor efectuate tulpinile de
levuri autohtone selectate din centrul vitivinicol Purcari’” au fost testate in conditiile de producere la
IM ,,Viniria Purcari”, unde au fost obtinute loturil experimentale de vinuri albe (20000 L) si rosii
(20000 L) seci. Tulpinile de levuri izolate din centrul vitivinicol 'Trifesti’ au fost implementate la SRL
”Vierul-Vin”, unde au fost obtinute loturil experimentale de vinuri albe (40000 L) si rosii (40000 L)
SecCl.
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ANNOTATION
Soldatenco Olga: Scientific foundations of isolation and selection of indigenous yeast strains
for the production of white and red wines in the conditions of the Republic of Moldova, Doctoral
Thesis in Engineering Sciences, Chisinau, 2025.
Thesis Structure: It consists of an introduction, 6 chapters, conclusions and recommendations,
bibliography with 310 titles, 7 appendices. The main text comprises 204 pages, including 65
figures and 71 tables.
Keywords: yeast strains, Saccharomyces, isolation, selection, indigenous, dry white and red wi-
nes, alcoholic fermentation, morphological, physiological, biochemical characteristics, PCR.
Thesis Aim: Isolation, identification, and selection of indigenous yeast strains from different
viticultural centers for the production of dry white and red wines in the Republic of Moldova.
Thesis Objectives: Isolation of indigenous yeasts from various viticultural centers. ldentification
of 1solated yeast strains from the viticultural centers 'Chisindu,’ 'Purcari,’ and "Trifesti' using tra-
ditional and modern methods (PCR, FT-IR spectroscopy). Determination of the biochemical and
technological indices of the isolated yeast strains. Study of the influence of selected yeast strains
on the fermentation process of must and grape juice. Study of the influence of selected yeast
strains on the physico-chemical indices of dry white and red wines. Testing and implementing
the selected yeast strains from the viticultural centers 'Chisindu,' 'Purcari,’ and 'Trifesti' in pro-
duction conditions. Refinement of technological regimes for the production of dry white and red
wines using indigenous yeasts. Study of the influence of non-Saccharomyces yeasts on the qu-
ality of dry white wines.
Scientific Novelty and Originality: For the first time, indigenous yeast strains were isolated and
selected from different viticultural centers, and the scientific perspective of using these strains
for the production of dry white and red wines was scientifically substantiated.
Main Results: Indigenous yeast strains were isolated and selected from various viticultural cen-
ters for the production of dry white and red wines. The influence of selected indigenous yeasts
on the quality of dry white and red wines was studied. The positive effect of using selected yeasts
on the organoleptic characteristics of dry white and red wines was established. It was demonstra-
ted that successive fermentation of must with the inoculation of Saccharomyces yeasts when
reaching an alcohol concentration of 3% vol. contributes to the improvement of wine quality.
Theoretical Significance: New data and knowledge have been accumulated about the morpho-
logical, physiological, and biochemical characteristics of indigenous yeast strains and their in-
fluence on the quality parameters of dry white and red wines.
Applicative Value of the Work: Based on the obtained results, technological regimes for the
production of dry white and red wines using indigenous yeasts were perfected, and technological
recommendations for the use of selected indigenous and non-Saccharomyces yeasts in the pro-
duction of dry white wines were developed. Eight invention patents were obtained.
Implementation of Scientific Results: The research results were implemented at S.A. "Cricova"
where dry white wines were obtained in a volume of 40000 L. Based on the conducted studies,
the selected indigenous yeast strains from the ‘Purcari’ viticultural center were tested in produc-
tion conditions at the "Vinaria Purcari", where experimental batches of dry white (20000 L) and
red (20000 L) wines were obtained. Yeast strains isolated from the 'Trifesti' viticultural center
were implemented at SRL "Vierul-Vin," where experimental batches of dry white (40000 L) and
red (40000 L) wines were obtained.
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AHHOTALMUA
Coaparenko Oubra: Hayunbie OCHOBBI BBIJIEJICHUS U OTOOPA MECTHBIX IIITAMMOB JIPOKIKEN JJIs
MIPOM3BOJICTBA OEJIBIX U KPACHBIX BUH B ycioBusax PecnyOnuku MonioBa, JOKTOpcKas auccep-
Tanus B 00J1aCTH WHXKEHEPHBIX Hayk, Kumunes, 2025 1.
Crpykrypa auccepranuu: Bxirouaer BBeeHue, 6 riiaB, 3aKJIIOYEHUE U PEKOMEHAALNH, OUO-
muorpaduto ¢ 310 HazBanusamu, 7 npwiokernit. OCHOBHOM TEKCT BKITIOYaeT B ce0st 204 cTpaHuIl,
BKJIFOYas 65 pucyHkoB u 71 tabmuiry.
KarwueBble cj1oBa: mTaMMbl Jposokel, Saccharomyces, BbiieneHue, 0T00p, MECTHBIC, CYXHUe
Oelble U KpacHbl€ BUHA, CIUPTOBOE OpoxeHue, Mopdosorndyeckue, Gpusnoaorndeckue, OMoxu-
MHYECKHE XapakTepucTuky, [111P.
Heab nuccepranmuu: Boinenenrte, naeHTUPUKALNUSL U OTOOP MECTHBIX IITAMMOB JIPOXOKEH U3
Pa3IMYHBIX BUHOJEIBYECKUX LEHTPOB JJIsl MPOU3BOACTBA OEJIBIX M KPAaCHBIX CyXMX BUH B Pec-
nyOiauke Monjosa.
3agauu qucceprauuu: BoigeneHne MECTHBIX APOAOKEH M3 pa3NUYHBIX BUHOJMEIHYECKUX IIEH-
TpoB. UnenTudukaius BbIIeIEHHBIX IITAMMOB JIPOKKEH U3 BUHOJEIbUECKHUX 1eHTpoB 'Kurim-
HeB', 'Ilypkapp' u 'Tpudemitel' ¢ UCMOIB30BAaHUEM TPAJAULMOHHBIX U COBPEMEHHBIX METOOB
(ITLIP, ®ypre-cnexkTpockonus). Onpenenenne OMOXUMHUYECKUX U TEXHOJIOTMYECKUX MOoKa3aTe-
JIel BBIJICTICHHBIX IITAMMOB JIpOsKKel. M3yueHune BIusHUS 0TOOpaHHBIX IITAMMOB JPOAOKEH Ha
npouecc OpoKeHUsI BAHOIPagHOTO cycia. 3yueHue BIusHUsS 0TOOpaHHBIX IITAMMOB JAPOKIKEN
Ha (PU3UKO-XMMHUYECKHE MOKA3aTeNIl CyXuX OeNbIX U KPaCHBIX BUH. TeCTUpPOBAaHKE U BHEAPEHUE
OTOOpaHHBIX IITAMMOB JIPOXIKEH U3 BUHOIeTbYecKuX IeHTpoB 'Kumuues', Tlypkaps' u '"Tpude-
LITHI' B YCIIOBUSX IPOU3BOJACTBA. Y COBEPIIEHCTBOBAHUE TEXHOJIOTUYECKUX PEXKUMOB IIPOU3BO/I-
CTBa CyXHUX O€JIbIX U KPacHbIX BUH C UCIOJIb30BAHUEM MECTHBIX Jposiked. M3yueHune BIUsHUSA
APpOosKKeit non-Saccharomyces Ha Ka4ecTBO OCNbIX CyXUX BHH.
HayuyHnasi HOBH3HA M OPUIMHAJBHOCTH: BriepBbie ObUIM BBIJICIICHBI U OTOOpPAaHBI MECTHBIC
HITAMMBI JPOACGKEH U3 pa3IU4HbIX BUHOJIETBYECKUX LIECHTPOB, 1 HAYYHO OOOCHOBAHBI MEPCIIEK-
TUBBI UCTIOJIB30BAaHUS 3TUX IITAMMOB JJIsl IPOU3BOJICTBA CYXUX O€JBIX U KPAaCHBIX BUH.
OcHoBHBI€ pe3yJibTaThl: 13 BUHOIETBYECKHUX IEHTPOB PA3IMYHBIX PErMOHOB OBLIH BbIIEICHbI
¥ 0TOOPaHbI MECTHBIE IITAMMBI JPOXOKEH JUIsl POU3BOJCTBA CYXUX O€NbIX U KPACHBIX BUH.
N3ydeHo BiusiHuE OTOOPAHHBIX MECTHBIX IITAMMOB JPOXOKEN Ha KaYECTBO OEJIbIX U KPaCHBIX CY-
XMX BUH. Y CTaHOBJIEH IMOJIOKUTENbHBIN 3 PEKT UCII0JIb30BaHUSI OTOOPaHHBIX IITAMMOB Ha Opra-
HOJIETITUYECKUE XaPAKTEPUCTUKU CyXHX OenbIX M KpacHbIX BUH. [lokazaHo, 4TO mocienoBaTesb-
HOe OpOXKEHHUE CyClia C BHECEHUEM MHOKYIISAIMH Iposkoker Saccharomyces mpu J0CTHKEHUH KOH-
LEHTpAIUH aJTKoTroJis B cpeae 3% o0BbeMHBIX 10JIel CIOCOOCTBYET YIyUIIEHHIO KayecTBa BUHA.
Teoperuueckoe 3HaueHune: [lorydeHbl HOBbIE TaHHBIE U 3HAHUS O MOP(HOIOTUYECKHX, (HU3HO-
JIOTUYECKUX U OMOXUMUYECKUX XapaKTEPUCTUKAX MECTHBIX IITAMMOB JIPOXKKEH U UX BIUSHUU
Ha IapaMeTphl KauecTBa OENbIX U KPACHBIX CYXUX BUH.
IIpakTnyeckasi neHHOCTH padoThl: Ha ocHOBE MOJy4eHHBIX Pe3yJbTaTOB ObUIM YCOBEPIICH-
CTBOBaHBI TEXHOJIOTMYECKUE PEKUMBI TIPOU3BOJICTBA OEJIBIX M KPACHBIX CYXHUX BHH C UCIIOIB30-
BaHHEM MECTHBIX APOXOKEH, pa3paboTaHbl TEXHOJIOTMYECKHE PEKOMEHALMU MO0 HUCIONIb30Ba-
HHUIO OTOOPAaHHBIX MECTHBIX U non-Saccharomyces aposxokei mpu MPOU3BOJICTBE OEBIX CYXUX
BUH. [TosydeHsl 8 maTeHTOB Ha U300pETEHNE.
Peanuzanmsi HAyYHbIX pe3yJibTaToB: Pe3ynbratel nccnenoBanuii Opimm BHeApeHsl B S.A. "Cricova",
rje ObuTM moydeHbl cyxue Oenble BuHa oobsemoM 40000 mutpo. Ha ocHOBe mpoBeAeHHBIX HCCIen0-
BaHUI OTOOpaHHbIE MECTHBIE IIITAMMBI JIPOACKEH U3 BUHOMIENBLUECKOTro 1eHTpa Purcari’ ObuUtH mpoTe-
CTHPOBAHBI B YCJIOBHSX POM3BOACTBA B IM ,,Vinaria Purcari”, rjie GbUIN MONy4eHbI SKCIIEPHMEHTATb-
HbIe TTapTu cyxux 0emnbix (20000 mutpoB) u kpacHbx (20000 muTtpoB) BuH. [lITamMmmbl ApoAcKei, BbI-
JieJIeHHbIe U3 BUHOAEIbYecKkoro uentpa "Trifesti’, 6putn BHenpens! B SRL ”Vierul-Vin”, rae 6butH mo-
JIy4eHBbI SKCTIepIMeHTaIbHbIE napTun cyxux Oenbix (40000 mtpoB) u kpacHsx (40000 TUTPOB) BUH.
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