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1. Scopul si obiectivele propuse spre realizare in cadrul proiectului.

Scopul cercetarilor consta n: caracteristica tulpinilor de levuri autohtone izolate din centrul
vitivinicol Trifesti pentru producerea vinurilor albe si rosii seci

Obiectivele:
1.Studiul caracterelor culturale, fiziologo-morfologice, biochimice si tehnologice a levurilor autohtone
destinate producerii vinurilor albe si rosii seci;
2.Selectarea tulpinilor de levuri autohtone din centrul vitivinicol ,, Trifesti”, cu insusiri tehnologice
avansate;
3. Studiul in dinamica a componentei fizico — chimice, biochimice si organoleptice a vinurilor albe si

rosii seci obtinute in conditii de laborator;

2. Rezultatele stiintifice obtinute in cadrul proiectului.

2.1. Studiul caracterelor culturale si fiziologo-morfologice a tulpinilor de levuri noi izolate

Tn scopul evidentierii caracteristicilor morfologice si culturale ale levurilor obtinute din centrul
vitivinicol Trifesti si identificarii indicilor taxonomici, este necesara respectarea unor conditii
specifice de examinare Tn urma carora se poate face o caracterizare completa a tulpinilor. Aceasta va
contribui esential la determinarea categoriilor sistematice stabilite (gen, specie).

Tn scopul stabilirii dimensiunilor celulelor levurilor izolate, a fost efectuatd microscoparea 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. Tn continuare s-a efectuat calcul dimensiunilor pentru 100 de
celule de fiecare tulpina de levuri. Este cunoscut faptul, ca dimensiunile tulpinilor de levuri variaza de
la 1,5 pina la 25 um, ceea ce este specific pentru ele.

Analiza vizuala a tulpinilor de levuri izolate, permite sa concluzionam, ca toate tulpnile de levuri de
levuri sunt pure, uniforme, omogene. Procesul de inmugurire este unipolar sau dipolar.

Tn rezultatul efectuarii masurarilor de determinare a dimensiunilor celulelor tulpinilor de levuri
putem constata, ca toate tulpinile difera dupa valorile lungimii si latimii celulelor. Dimensiunile
tulpinilor de levuri variaza de la 4,5 pina la 10 pm.

Asadar, microscoparea levurilor a permis de stabilit, ca celulele studiate sunt bine accentuate si
toate tulpinile de levuri se afla in stare de inmugurire, dar se deosebesc prin forma si dimensiunile
celulelor. La fel, toate tulpinile de levuri izolate din centrul vitivinicol "Trifesti,, sunt de tip eucariot in
care se disting bine componentele microscopice celulare.

Tn scopul argumentarii apartenentei tulpinilor de levuri studiate au fost efectuate testirile de
identificare taxonomica dupa Kudreavtev. S-a demonstrat, ca din 61 de culturi izolate din centrul
vitivinicol "Trifesti” numai 47 tulpini de levuri apartin genului Saccharomyces. Rezultatele obtinute

sunt prezentate in tabelul 1.



Din literatura este cunoscut, ca levurile de fermentare din genul Saccharomyces au forma celulei:

rotunda sau elipsoidala, in timp ce microorganismele din genul Torulopsis au o forma sferica, iar forma

de lamaie sau cilindrica este caracteristici pentru microorganismele din genurile Hanseniaspora,

Kloeckera.

Deasemenea a fost stabilit, ca levurile studiate nu formeaza micelii reale si toate se inmultesc pe

cale vegetativa prin Tnmugurire multilaterala si sexuat prin spori, ceea ce confirma faptul, ca aceste

tulpine apartin genului Saccharomyces.

Tn baza aprecierii proprietatilor morfologice, culturale si de reproducere s-a constatat, ca culturile de

levuri noi izolate din microflora indigena se caracterizeaza prin celule de levuri uniforme si sunt

microbiologic viabile.

Tabelul 1. Caracterele morfologice, culturale si de reproducere a tulpinilor de levuri izolate

din centrul vitivinicol Trifesti

Denumirea Celule de levuri Caracteristica levurilor Prezenta | Sporulare
tulpinei _ miceliului
Forma | Grupare | Inmugurire Pe mediu Pe mediu real
lichid solid
(colonii)
10,12, 15 naformeaza |0 ZER
22 27, g, | ROWNGE, | ) 1te pelicula F?Iatét 1-4
0 | S| cwees | PSR e || o0
35, 37 ptasat ! margini
netede.
e e |
42,43 Izolate pelicula et L-4
’ ovala N ’ unipolara sau inel, plata, - spori
Cite 4-6 depozit fin, | _|UCi0asd, ovali
ptasat " | margini putin
ondulate.
e wtormesa | S
45, 46, 47 | ROWNGE, | ) 1e pelicula Slatét -4
T scurt - . dipolara sau inel, T - spori
N cite 4-6 e lucioasa, .
ovala depozit fin, P sferici
tasat margini putin
ondulate.
20,2120, naformeaza | 0 2o
25 26, 31 Izolate pelicula [F))Iaté L-4
"oa on | Ovala - ! dipolara sau inel, N - spori
33, 34, 36, Ccite 4-6 denozit fin lucioasa, ovali
38, 44 ptasat ’ margini
netede.

Pentru identificarea speciilor tulpinilor de levuri, care apartin genului Saccharomyces este necesar

de a stabili proprietatile fiziologice de baza, adica determinarea metabolismului culturilor noi izolate

prin metoda de studiere a fermentarii si asimilarii selective a glucidelor. Conform taxonomiei

Kudreavtev, in calitate de mediu nutritiv a fost utilizat autolizatul de levuri (1:10) cu adaugare a céte 2
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% din unul din glucidele studiate (lactoza, rafinoza, zaharoza, galactoza, maltoza, glucoza, xiloza,
arabinoza). (Fig.1.)

Aceasta testare reprezinta cheiade identificare a celor mai frecvente specii de levuri
Saccharomyces.

Tn rezultatul aprecierii calitative a fermentarii de catre levurile studiate a diferitor glucide s-a
stabilit urmatoarele:

Asimilarea si fermentarea glucozei, rafinozei, zaharozei, maltozei pentru toate tulpinile de levuri;

Neasimilarea si fermentarea lactozei, xilozei si arabinozei pentru toate tulpinile de levuri;

Neasimilarea si fermentarea galactozei pentru tulpinile de levuri Nell, 23, 39;

Neasimilarea nitratilor pentru toate tulpinile de levuri;

Neasimilarea dextrinilor pentru tulpinile de levuri Nel1, 23, 39;
Fermentarea si asimilarea selectiva a glucidelor a permis de stabilit ca din centrul vitivinicol Trifesti au

fost izolate si identificate: 32 tulpini-""cerevisiae™, 12 tulpini-"’pastorianus™ si 3 tulpini-’bayanus™.

Bula de aer

A

Fig.1. Determinarea metabolismului culturilor noi izolate prin metoda de studiere a
fermentarii si asimilarii selective a glucidelor
2.2. Aprecierea indicilor biochimici si tehnologici a tulpinilor de levuri noi izolate

Tulpinile de levuri izolate din centrul vitivinicol Trifesti au fost testate n scopul identificarii
acelor tulpine de levuri cu utilizarea carora se obtin vinuri cu insusiri de tipicitate.

Tn testul preliminar, pentru selectarea tulpinilor de levuri au fost evaluate asa parametri
tehnologici ca: rezistenta la alcool, rezistenta la SO, rezistenta la Cu, rezistenta la frig, abilitatea de a
forma spuma, activitatea B-glucozidazica, factorul Killer. Tn rezultatul au fost selectate 10 tulpini de
levuri din centrul vitivinicol Trifesti.

In testul de evaluare a caracteristicilor calitative, efectuat in laborator, au fost folosite medii de
cultura selective, s-a stabilit capacitatea tulpinilor de levuri selectate sa produca hidrogen sulfurat,
capacitatea de a forma acidul acetic si activitatea p-glucozidazica.



Rezultatele testarilor de laborator sunt prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2. Indicii biochimici si tehnologici a tulpinilor de levuri izolate din centrua vitivinicol

Trifesti
Caracteristice tehnologice Caracteristice calitative
Tulpina Randa Rezistenta | Rezistenta
p Rezistenta la alcool me la SO, la Cu, < < 5 |8 .
de ’ ntul mg/L pumol/L elels|s Pro | Formarea | ACtVIta
levuri, fermentat S| 3| X | o du idului tea f-
Ne iei 3 g S | B« | erea aglc eltjicl:“ glucozi
10% 12% 14% | alcoolice, | 100 | 150 | 200 | 300 | = | & E E H,S dazica
%
Tulpini de levuri pentru producerea vinurilor albe
2 + + - 85,41 - - + + + +++ N + - +++ +
3 + + + 91,80 + + + + + [ ++ | N + + ++ +
4 + + + 92,86 + + + + + + N + + ++ +
5 + + - 85,32 + + + + + | ++ | N + - +++ +
6 + + - 84,67 + + + + + +++ N + - ++++ +
7 + + - 83,61 + + + + + + N + - ++ +
8 + + + 90,27 + + + + + + S + - ++ +
9 + + + 88,39 + + + + + + | N - - +/- +
11 + + + 98,75 + + + + + | ++ | N + +/- +
12 + + + 94,86 + + + + + + N + + +++ +
13 + + + 93,75 + + + + + +++ N + - +++ +
14 + + - 86,92 + + + + + | ++ | S - - +/- +
16 + + - 91,80 + + + + + + N + - +/- +
17 + + + 97,02 + + + + + +++ N + + ++ +
18 + + + 99,31 + + + + + | ++ | N - - +++ +
20 + + - 85,32 + + + + + [ ++ | N + - ++ +
21 + + - 84,63 - - + + + + | N + - ++++ +
23 + + + 90,27 + + + + + +++ S - - ++ +
Tulpini de levuri pentru producerea vinurilor rosii
24 + + - 87,92 + + + + + + N + + ++ +
25 + + - 85,41 + + + + + | ++ | N + - +++ +
26 + + + 91,85 + + + + + +++ S + - ++ +
++
28 + + + 99,31 + + + + + + S + - +++ +
29 + + + 87,92 + + + + + + S - - ++++ +
30 + + - 85,41 + + + + + | ++ | S - + ++++ +
31 + + + 98,80 + + + + + + N + - ++ +
++
33 + + + 98,32 + + + + + + N + - +++ +
34 + + + 88,92 + + + + + + N + - +/- +




44 + + - 87,92 + + + + + + | N + - ++++ +
45 + + + 91,80 + + + + + | ++ | N + - + +
46 + + + 91,83 + + + + + + N + ++ +
47 + + + 91,22 + + + + + + N + - ++ +

Analizind rezultatele prezentate n tabelul 2 putem constata, ca toate tulpinile de levuri sunt
rezistente la alcool (de la 10% vol. pina la 14% vol.), exeptia fiind ~30% de levuri, care nu se dezvolta
la atingerea alcoolului de 14 % vol. Rezistenta la concentratii Thalte de SO, s-a depistat la 95 % de
levuri studiate, exeptia fiind tulpinile Nr.2,21,39

Rezistenta tulpinilor de levuri la concentratii inalte de cupru a aratat, ca prezenta acestuia nu
influenteaza negativ asupra activitatii fermentative a tulpinilor studiate.
A fost stabilit ca, 70% de tulpinile cercetate au format foarte putina spuma n primele 24-48 de ore, 22
tulpini fiind chiar incluse n categoria levuri "fara-spuma".

Cercetarile efectuate si rezultatele obtinute in baza acestui studiu au demonstrat, ca 86 % de
tulpinile de levuri izolate din centrul vitivinicol , Trifesti” sunt de fenotipul Neutru, adica nu pier in
prezenta tulpinilor de fenotipul Killer si nu suprimeaza activitatea tulpinilor de fenotipul Sensibil. Este
cunoscut, ca factorul Killer este un indice foarte important pentru levuri, deoarece el este activ in
diferite conditii de pH.

Evaluarea caracteristicilor tehnologice arata, ca 100% de levuri au activitatea p-glucozidazica, dar
acesata activitatea scade cu ~33% la pH intre 2,8-3,5.

A fost stabilit, ca 68% dintre levurile izolate din centrul vitivinicol " Trifesti” produc concentratiile
scazute de acid acetic, 21% formeaza concentratii ridicate, iar aproximativ 10% de levuri produc
concentratii sporite de acest acid. Concentratia acidului acetic poate varia in functie de tulpina,
concentratiile de zahar din must, temperatura de fermentare, desi alegerea levurilor cu formare scazuta
a acestui acid este importanta, deoarece in caz contrar ar putea afecta caracteristicile organoleptice ale
vinului.

Formarea sau nu a H,S este legata de prezenta sau absenta in must a aminoacizilor cu sulf.
Cercetarile efectuate si rezultatele obtinute au demonstrat, ca circa 25% dintre levurile izolate din
centrul vitivinicol "Trifesti” produc H.S. Tn acest context si in baza rezultatelor obtinute de apreciere
comparativa a diferitor indici au fost selectate urmatoarele tulpinile de levuri izolate din centrul vitivinicol
»Trifesti”: Nr.1, Nr.10, Nr.15, Nr.19, Nr.22-pentru producerea vinurilor albe; Nr. 27, Nr.32, Nr.35, Nr.41,
Nr.43-pentru producerea vinurilor rosii.

2.3. Analiza fizico-chimica si organoleptica a vinurilor albe si rosii seci obtinute Tn conditii de
laborator cu utilizarea tulpinilor de levuri autohtoni izolate din centrul vitivinicol " Trifesti”.
Tulpinile de levuri izolate din centru vitivinicoli Trifesti au fost testate Tn scopul identificarii
tulpinilor de levuri care conduc la obtinerea de vinuri cu insusiri de tipicitate.
Pentru aprecierea comparativa a tulpinilor de levuri izolate din centrul vitivinicol , Trifesti”, la

prima etapa levuri au fost utilizate pentru fermentarea musturilor de struguri din soiuri de struguri
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Aligote si Cabernet-Sauvignon in scopul obtinerii vinurilor albe si rosii seci. In calitate de martori au
fost utilizate LAU industriale. Caracteristicile fizico-chimice initiale a musturilor de struguri sunt redate
n tabelul 3.

Tabelul 3.
Caracteristicilefizico-chimice a musturilor de struguri utilizate pentru aprecierea comparativia a

diferitor tulpini de levuri

Ne | Denumirea | Concentratia in masa a Concentratia Tn masa a Potentialul
soiurilor de zaharurilor, g/dm?® aciditatii titrabile, g/dm® | pH OR, mV
struguri
1 Aligote
218,0 7,3 3,09 216,9
Cabernet-
2 Sauvignon 275,0 5,9 3,22 212,3

Inocularea mustului cu tulpinile de levuri izolate s-a efectuat in volumul de 3 litri, pentru obtinerea
vinurilor albe seci dupa limpezirea acestuia la temperatura de 8-10°C n decurs de 12 ore. Operatiile
tehnologice de preparare a vinurilor albe seci din soiul Aligote (zdrobirea, scurgerea mustului,
sulfitarea, limpezirea, fermentarea mustului) si respectiv de preparare a vinurilor rosii seci din soiul
Cabernet-Sauvignon (zdrobirea, sulfitarea, macerarea-fermentarea mustului, colectarea vinului pe
fractii, postfermentarea vinului) s-au efectuat in conditiile sectiei de microvinificatie a I.S.P.H.T.A.,
conform cerintelor in vigoare.

Dupa finalizarea fermentatiei alcoolice, vinurile materie prima obtinute cu utilizarea diferitor
tulpinide levuri din centrul vitivinicol , Trifesti” au fost supuse analizelor fizico-chimice, iar rezultatele
obtinute sunt prezentate in tabele 4-5.

Conform rezultatelor obtinute, se poate mentiona, ca vinurile materie prima fermentate cu utilizarea
tulpinilor de levuri izolate, se caracterizeaza prin concentratia Tnalta a alcoolului etilic: 13,0% vol. pentru
vinul alb sec si 16,2 % vol. pentru vinul rosu sec.

Concentratia aciditatii titrabile Tn vinurile materie prima obtinute Tnh 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 Tn masa a aciditatii volatile variaza in toate vinurile materie prima obtinute in intervalul
0,36-0,52 g/dm®, ceea ce poate fi explicat prin decurgerea diferitor reactii enzimatice.

Variatia valorii indicelui pH in probele de vinuri albe seci cu utilizarea diferitor tulpini de levuri se
afla intr-un interval ingust si constituie 3,13-3,28 in dependenta de tulpina utilizata.

Cercetarile studiului proceselor de oxido-reducere efectuate inca de catre A.C. Rodopulo au
demonstrat, ca tulpinile de levuri elimina in mediu compusi sulfhidrilici cu SH-grupari reprezentantii
principali al carora sunt glutationul si citseina. Prezenta marita a reductonelor Tn vinuri permite de a

proteja substantele aromatice impotriva oxidarii.



Mecanismul de actiune reductonica asupra vinurilor depinde de sinteza intercelulara a reductonelor,

eliminate de catre o anumita tulpina de levuri. Asadar, valoarea indicilor de oxido-reducere este

determinata de actiunea reductonica a levurilor.

Cele mai mici valori a potentialului de oxido-reducere au obtinut vinurile materie prima fermentate
cu tulpinile de levuri Nr.27, Nr.43, Nr.45.

Respectarea stricta a procedeelor tehnologice la prelucrarea strugurilor a permis obtinerea unor vinuri

albe seci cu un potential, care variaza de la 211,1 pana la 215,2 mV.

Valorile zaharului rezidual in vinurile albe seci nu depasesc limitele admisibile de 3 g/dm® ce este

caracteristic pentru aceasta categorie de vinuri, exceptia fiind vinurile fermentate cu utilizarea tulpinilor

de levuri Nr.27,Nr.35, Nr.43 si LAU Oenoferm Be-Red cu concentratia in masa a zaharurilor reziduale

in intervalul 4,5-7,2 g/dm®.

Tabelul 4
Indicii fizico-chimici a vinurilor materie prima albe seci obtinute cu diferite tulpini de levuri
_ ancent[atla C9ncent|:a;|a _ Zahar Nota
. Concentratia In masa a Inmasa a Potentialul -
Tulpina, Nr. . o O O pH rezidual, | Organole-
alcoolica, aciditatii aciditatii OR, mV dm? tics
% vol. titrabile, volatile, g P
g/dm® g/dm®
1 12,840,1 6,7+0,1 0,39+0,03 3,15 2140 2,3+0,1 79
10 12,9401 6,7+0,1 0,36+0,04 3,15 2140 1,540,1 79
15 13,0101 6,6+0,1 0,39+0,03 3,13 215,2 1,5+0,1 8,0
19 12,9401 6,7+0,2 0,39+0,04 3,14 2148 3,2+0,1 79
22 12,9401 6,7+0,2 0,39+0,04 3,14 2148 2,2+0,1 8,0
Oenoferm 12,9401 6,740,1 039004 | 315 | 2148 | 2101 8,0
Freddo
Tabelul 5

Indicii fizico-chimici a vinurilor materie prima rosii seci obtin

ute cu diferite tulpine de levuri

Concentratia

Concentratia

Concentratia | Tnmasaa Thmasa a Potentialul Zahar Nota
Tulpina, Nr. . e e pH rezidual, | Organole-
alcoolica, aciditatii aciditatii OR, mV dm tici
% vol. titrabile, volatile, g P
g/dm’ g/dm’

27 15,840,1 5440,1 0,52+0,02 3,28 2111 6,5+0,1 8,0

32 16,2+0,1 5,5+0,1 0,46+0,03 3,25 212,0 3,540,1 8,0

35 16,1+0,1 5,440,2 0,5240,03 3,25 212,0 4,5+0,1 79

41 16,240,1 5,4+0,2 0,46+0,03 3,28 2117 3,240,1 8,1




43 15,9401 5,4+0,1 0,52+0,02 3,28 2111 6,5+0,1 8,0

Oenoferm Be-

Red 15,540,1 5,4+0,2 0,46+0,03 3,28 2119 7,240,1 8,0

Analiza organoleptica a demonstrat, ca in cazul utilizarii tulpinilor de levuri Nr.15 si Nr.22 vinurile
albe seci au capatat o aroma florala si fructuoasa, iar n cazul utilizarii levurilor Oenoferm Freddo sunt
prezente unele arome citrice. Nuante de levuri au fost evidentiate Tn vinurile fermentate cu utilizarea
tulpinilor de levuri Nr.10 si Nr.19. Celelalte vinuri albe seci au fost apreciate cu 0 aroma curata de soi.

Vinurile rosii seci s-au caracterizat cu arome de fructe rosii. S-au evidintiat vinurile fermentate cu
utilizarea tulpinilor de levuri Nr.32, Nr.41 si LAU Oenoferm Be-Red. Analiza organoleptica a vinurilor
rosii seci obtinute in conditii de microvinificatie, a demonstrat , ca toate mostrele de vinuri au fost
apreciate nalt, cu toate acestea vinul fermentat cu utilizarea tulpinii de levuri Nr.41 a fost apreciat cu
cea mai inalta nota de 8,1 puncte.

Tn asa fel, cercetarile efectuate in conditiile de microvinificatie in compania vinicola a. 2018 au
demonstrat, ca utilizarea tulpinilor de levuri izolate din centrul vitivinicol "Trifesti” Nr.15, Nr.22,
Nr.32 si Nr.41 permite obtinerea vinurilor albe si rosii seci de o calitate Tnalta, atit dupa indicii fizico-
chimici, cat si dupa nota organoleptica si nu cedeaza calitatii vinului obtinut cu utilizarea LAU de
import.

Rezultatele obtinute indica, ca componenta fizico-chimica si calitatea vinurilor albe si rosii seci

depinde in mare masura de tulpina de levuri utilizata in procesul de fermentare a mustului si mustuielii.
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3. Cele mai relevante realizari obtinute Tn cadrul proiectului.

1. Tn baza rezultatelor obtinute de apreciere comparativa a diferitor indici au fost selectate urmatoarele
tulpinile de levuri izolate din centrul vitivinicol ,Trifesti”: Nr.1, Nr.10, Nr.15, Nr.19, Nr.22-pentru
producerea vinurilor albe; Nr. 27, Nr.32, Nr.35, Nr.41, Nr.43-pentru producerea vinurilor rosii.

2. Tn baza rezultatelor obtinute tulpinile de levuri autohtone izolate din plaiul vitivinicol Trifesti” au

fost depozitate in CNMN a IMB.
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3. Au fost depuse 4 cereri de brevete de inventii pentru tulpinile de levuri izolate din centrul vitivinicol
Trifesti.
4. Colaboriri stiintifice internationale/nationale.
Datorita proiectului dat au fost realizate cursuri de instruire: "Secventiere si analiza fragmentara a
ADN la analizatoare genetice capilare”. Federatia Rusa, Moscova, Compania ”Syntol”, 08-17 iulie

2019.
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5. Aprecierea activitatii stiintifice promovate la executarea proiectului (premii, medalii,

diplome etc.).
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6. Rezumatul raportului cu evidentierea rezultatului, impactului, implementarilor,

recomandarilor.

Tn ultimii ani ramura viti-vinicola a Moldovei trece prin diferite dificultati care sunt legate de
factori obiectivi si subiectivi. Trecerea de la exportul vinurilor in tarile C.S.1. la livrarea vinurilor pe
pietele Europei de Vest, SUA si altor tari necesita perfectionarea regimurilor tehnologice de fabricare la
toate etapele de preparare a vinurilor; de la prelucrarea strugurilor pana la procesele de stabilizare si
Tmbuteliere a vinurilor. Actualmente, tot mai frecvent se mentioneaza necesitatea estimarii factorului
Jterroir” de provenienta a vinurilor pentru evaluarea autenticitatii lor. Tn aceste conditii creste
importanta cunoasterii caracteristicilor biochimice si fizico — chimice a vinurilor produse n fiecare
zona vitivinicola, in baza selectarii anumitor tulpine de levuri autohtone, rezultatele carora ar putea fi
utilizate in vederea garantarii autenticitatii vinurilor cu denumiri de origine sau cu indicatii geografice.

Levurile comerciale, in general Saccharomyces cerevisiae, sunt larg administrate astazi in
vinificatie; oricum, de preferata de utilizat levurile autohtone izolate din diferite centre vitivinicole, care
ar putea sa se adapteze la fermentarea mustului obtinut. Tnainte de selectare astfel de tulpine, este
necesar de izolat diferite specii de levuri prezente Tn must, de identificat specia si de selectat tulpina cea
mai potrivita in baza unor criterii stabilite in oenologie. Tin&nd cont de faptul, ca in Republica Moldova
la moment lipsesc astfel de cercetari, se preconizeaza de efectuat un studiu profund in acest domeniu.

Selectarea tulpinilor de levuri autohtone din diferite centre vitivinicole necesita cercetari
suplimentare in scopul pastrarii si utilizarii capacitatilor valoroase de producere a microorganismelor,
precum si in scopul asigurarii veridicitatii provenientei culturii. Tn acest context o sarcina importanta in
domeniul microbiologiei vinului este obtinerea levurilor autohtone din anumite centre vitivinicole,
capabile de a se adapta usor la conditiile mediului dat, de a fermenta glucidele din must si de a obtine
vinuri naturale cu calitati organoleptice inalte.

Tn asa fel, pentru producerea vinurilor albe si rosii seci este necesar de a selecta tulpinile de
levuri capabile sa fermenteze n conditii specific, fara formarea hidrogenului sulfuros, care influenteaza
direct asupra proprietatilor organoleptice; in timp optimal cu capacitatea de a flocula precipitatul, ceea
ce nu necesita tehnologii suplimentare de limpezire sau filtrare a vinului; cu formarea spumei medii ca
un indicator de prezenta a substantelor superficial active si a vigorii fermentative.

Tn acest context si in baza rezultatelor obtinute de apreciere comparativa a diferitor indici au fost
selectate urmatoarele tulpinile de levuri izolate din centrul vitivinicol ,, Trifesti”: Nr.1, Nr.10, Nr.15, Nr.19,
Nr.22-pentru producerea vinurilor albe; Nr. 27, Nr.32, Nr.35, Nr.41, Nr.43-pentru producerea vinurilor
rosii. Tn baza rezultatelor obtinute tulpinile de levuri autohtone izolate din plaiul vitivinicol "Trifesti” au
fost depozitate in CNMN a IMB. Au fost depuse 4 cereri de brevete de inventii pentru tulpinile de
levuri izolate din centrul vitivinicol "Trifesti”.

Proiectul a contribuit la consolidarea capacitatilor de cercetare ale tinerilor savanti. Proiectul a

permis extinderea capacitatilor de cercetare si dezvoltare a tehnologiilor inovationale. Tn baza
15



cercetarilor au fost promovate tulpinile perspective pentru producerea vinurilor albe si rosii seci in

centrul vitivinicol Trifesti.

7. Concluzii.

Tn urma activitatii de cercetare, cu privire la caracteristica tulpinilor de levuri autohtone izolate din
centrul vitivinicol Trifesti pentru producerea vinurilor albe si rosii seci noi am selectat urmatoarele
tulpini: Nr.1, Nr.10, Nr.15, Nr.19, Nr.22-pentru producerea vinurilor albe; Nr. 27, Nr.32, Nr.35, Nr.41,
Nr.43-pentru producerea vinurilor rosii.

Tn baza rezultatelor obtinute tulpinile de levuri autohtone izolate din plaiul vitivinicol "Trifesti”
au fost depozitate in CNMN a IMB. Au fost depuse 4 cereri de brevete de inventii pentru tulpinile de

levuri izolate din centrul vitivinicol "Trifesti”.
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8.Bugetul proiectului, lista executorilor, lista tinerilor cercetatori, doctoranzilor

Volumul total al finantarii (mii lei) (pe ani)

Anexanr. 1

Anul Planificat Executat

Cofinantare

2019 160 160

30

Lista executorilor (functia in cadrul proiectului, titlul stiingific, semnatura)

Nr Anul Titlul Functia in cadrul <
dlo Numele/Prenumele nasterii | stiintific proiectului Semnatura
1 Soldatenco Olga 1987 Doctor Director
2 Vasiucovici Svetlana 1988 Doctor Cercetator stiintific
3 Morari Boris 1986 Doctor Cercetator stiintific
4 Rudoi Alexandru 1991 - Cercetator stiintific
5 Soldatenco Igor 1983 - Consultant tehnic
6 Panfilov Andrei 1983 - Consultz_amt

economic
Conducatorul proiectului Dr., Conf., Soldatenco Olga
(nume, prenume, grad, titlu stiintific) (semnatura)
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9.Lista publicatiilor stiintifice ce tin de rezultatele obtinute Tn cadrul
proiectului

Anexa nr. 2

LISTA
lucrarilor publicate

1. SOLDATENCO, O. "Buidenenue mecmuvix wmammos opoxicicell 0Jisi npou3eo00cmea Oenvix u
Kpachvlx 6un 6 sunodenvueckom yeumpe Tpupewms” .Conferinta internationala stiintifico-practica:
«Stiinta, Educatie, Cultura». Universitatea de Stat din Comrat, 11 februarie, 2019

2. COJIJATEHKO, O. [lepcriekTrBa HCIIOIB30BAHUS MECTHBIX pac JIPONIKEH IS TPOU3BOJICTBA
CyXuX HaTypaJdbHBIX BUH. Meowcoynapoonvie Tauposckue Ymenuss, HUNBuB um. B.E. Tauposa,

Opnecca, c. 111-115, 7 Hosi6ps1, 2019.

Conducatorul proiectului Dr., Conf., Soldatenco Olga
(nume, prenume, grad, titlu stiintific) (semnatura)
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10. Participari la manifestari stiintifice nationale/internationale
Anexanr. 3

Participari la manifestari stiintifice nationale/internationale

Nume, prenume participant, date privind manifestarea stiintifica (denumire, data, loc), titlul
comunicarii sustinute.

1.Soldatenco Olga, Expozitia Internationala Euroinvent-2019, 18 Mai, lasi, Romania.

Tulpinile de levuri Saccharomyces cerevisiae pentru producerea vinurilor albe si rogii seci in centrul
vitivinicol Trifesti.

2.Soldatenco Olga, Expozitia Internationala Infoinvent-2019, 20-23 noiembrie, Chisinau, R. Moldova.
Caracteristica tulpinilor de levuri autohtone izolate din centrul vitivinicol Trifesti pentru producerea

vinurilor albe si rogii seci.

Conducatorul proiectului Dr., Conf., Soldatenco Olga
(nume, prenume, grad, titlu stiintific) (semnatura)
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