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Izolare si selectare a
tulpinilor de levuri locale
ce sunt redate  prin
rezultatele stiintifice

obtinute s1i ofera O
posibilitate de solutionare a
problemelor abordate.
Utilizarea culturilor pure de
levuri cu proprietati
biotehnologice cunoscute
este pe larg practicatd in
toata lumea. Prin utilizarea

culturtlor selectionate
mustul fermenteaza rapid si
are loc fermentatia

completd a glucidelor, 1ar
ca rezultat se formeaza cu
0,5-1% mai mult alcool
decat in rezultatul
fermentatiei spontane.
Vinul obtinut contine mai
putini acizi si esteri volatili,
are un gust s1 aroma Cce
permite evidentierea soiului
de struguri, este mai putin
sensibil la alterarile
microbiene si se limpezeste
mal usor.

In aceasta ordine de idei,
autoarea s-a axat pe

problema cunoasterii
circuitutlur - microbian in
Industria  vinicola  prin
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[Contact J
Soltan ANA

Apartenenta: SPIHFT

E-mail: condreaana@yandex.ru
Telefon: +37379372683
Website: www.ISPHTA.md

NOTA: Cercetarea este efectuati
in cadrul proiectului intitulat
"Utilizarea la scara industriala a
potentialului oenologic al
soiurilor de struguri de selectie
noua si autohtone, precum si al
clonelor, pentru producerea
produselor viticole competitive
pe pietele internationale", 1in
cadrul Programului de Stat
*20.80009.5107.05".

Soiuri de struguri de selectie noua si autohtone in
vinificatie
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Insamintarea prin metoda ansei epuizate pentru obtinerea culturilor pure

Evaluarea vizuala a tulpinelor de levuri izolate

Verificarea tulpinilor de levuri la puritate prin insamintarea lor
pe mediul solid agarizat YGCB-agar s1 YGC-agar

Fazele cresterii la tulpina Saccharomyces cerevisiae

Ciclul de viata al levurilor din genul Saccharomyces

[ Descriere J

In scopul obtinerii vinurilor albe si rosii de
calitate si fermentarii complete a glucidelor, se
prefera fermentarea lentd in detrimentul celel
rapide, deoarece vinurile fermentate rapid Ila
temperaturi ridicate nu au calitatile organoleptice
dorite.

Folosirea levurilor selectionate sau a levurilor
active uscate in procesul de fermentare a mustului
este 0 etapa esentiala in vinificatie.

In Republica Moldova, se utilizeazd pe scari
larga levurl active uscate produse in diverse tari
europene, dar costul acestora poate afecta
productia s1 calitatea vinului. De aceea, se
considera necesara utilizarea levurilor autohtone
pentru a obtine vinuri autentice.

Inainte de a selecta levurile autohtone, este
Important sd izoldm si sa identificam diferite
microorganisme din must si sa alegem tulpina
potrivita in functie de criteriile oenologiel.

Levurile locale au un potential dominant in
fermentarea mustulul, 1ar utilizarea lor trebuie sa
asigure caracteristicile senzoriale specifice pentru
vinurile din anumite centre vitivinicole.

Diversitatea levurilor din vin ofera o0 sursa de
selectie pentru tulpini nol, care pot influenta
calitatea s1 gustul vinurilor.

Colectiille de culturi de microorganisme,
Inclusiv cele de levurt oenologice, au fost
dezvoltate de-a lungul timpulul si sunt esentiale
pentru industria vinicola.

In Republica Moldova, existi 0 Colectie
Nationala de Microorganisme Nepatogene care
asigura protectia proprietatii industriale.

Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura si
Tehnologii Alimentare din Republica Moldova are
0 Colectie de Microorganisme pentru industria
oenologica care ajutd la obtinereca de tulpini de
levuri de calitate pentru vinificatie.

Aceste colectii contribuie
calitatit  vinurilor prin selectia si
tulpinilor de levuri corespunzatoare.

la ameliorarea
utilizarea

Structura celulei de levuri



