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Actualitatea temei

Problema sigurantei alimentare reprezinta un concept relativ,recent evoluat de la inceputul
anilor 70 al secolului XX si tine mai cu seama de definitia acesteia, care se refera la calitatea
alimentelor consumate, inclusiv si a vinului. Calitatea igienica (Sau sanitara) Se caracterizeaza prin
absenta toxicitatii chimice si bacteriologice (absenta microorganismelor periculoase). in vinuri,
produsele toxice de baza sunt considerate: alcoolul metilic, aminele biogene, carbamatul de etil,
Ohratoxina A, aldehidele, etc. Continutul acestor compusi depinde de calitatea materiei prima,
conditiile de fermentare si pastrare si de tulpinile de levuri utilizate.

Organizatia mondiald pentru alimentatie si agricultura (FAQO) a elaborat un raport special pe
tema securitatii alimentare numit raportul Brundtland, lansind si conceptul de ”dezvoltare durabila”
precum si “trasabilitate”, oferind astfel, posibilitatea de a trasa originea si modul de prelucrare a
produsului alimentar, asa cum spune expresia - ”de la furca la furculita”. Astfel, globalizarea
lantului alimentar determina aparitia constanta de noi provocari si riscuri pentru sanatatea si
interesele consumatorilor. In aceastd ordine de idei, obiectivul principal al politicii Uniunii
Europene (UE), privind siguranta alimentara, este atingerea celui mai inalt grad posibil de protectie
a sanatatii umane si a intereselor consumatorilor in ceea ce priveste alimentele

In cadrul Organizatiei Internationale a Viei si Vinului a fost creatd 0 Comisie de examinare a
problemelor de siguranta alimentara a vinurilor si influienta lor asupra sanatatii consumatorilor
numita ,,Sante et securite”. In cadrul acestei comisii sunt examinate, cercetate si reglementate
substantele cu efect nociv asupra sanatatii umane, cum sunt aminele biogene, (obtinute prin
decarboxilarea enzimatica in timpul proceselor tehnologice), continutul maximal al caruia dupa
numeroase cercetari s-a stabilit la limita de 10 mg/dm?3



Actualmente, industria mondiala vinicola este gata de a utiliza in producere tehnologiile
performante de fabricare a vinurilor cu un grad igienic sporit. Unul dintre indicii principali ai calitatii
vinurilor, este continutul redus al substantelor toxice (amine biogene, metanolul, carbamat de etil,
aldehidele, etc.)

Reiesind din cele expuse, tulpinile de levuri recomandate pentru producerea vinurilor naturale
trebuie sa corespunda anumitor cerinte:

1. Tehnologice: vigoare fermentativa; toleranta fatd de alcool; rezistenta la anhidrida sulfuroasa;
floculare; capacitatea rapida de sedimentare; activitate vitala la temperaturi joase.

2. Calitative: formarea minima a acizilor volatili; sinteza scazuta de H,S; sinteza joasa a acceptorilor de
SO, (acetaldehida, acid piruvic s.a); formare maximala a glicerolului; capacitatea de autoliza la
temperaturi joase;

Selectarea, argumentarea stiintifica si experimentala a tulpinilor de levuri pentru producerea
vinurilor albe si vinuri spumante cu grad igienic sporit va contribui la elaborarea regimurilor
tehnologice, cu ulteriora implementare la producerea vinurilor de calitatea inalta, ce va favoriza
comercializarea lor.

In contextul elaborarii in Republica Moldova a Strategiei in domeniul Sigurantei Alimentelor,
acest studiu este deosebit de actual si oportun.
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Tabelul 1. Dimensiunile medii a celulelor tulpinilor de levuri cercetate si cultivate pe
mediu nutritiv lichid (must de struguri) dupa 3 zile de incubare

Denumirea
susei de
levuri

Aligote 1

KumnmaeBckas

331

KummaeBckas
S5
KummaeBckas
334
KummnaeBckas
338
KummnaeBckas
339
KummneBckas
340
KummaeBckas

341

Recatiteli-3

Feteasca-1

Genul

Saccharomyces
Saccharomyces
Saccharomyces
Saccharomyces
Saccharomyces
Saccharomyces
Saccharomyces
Saccharomyces
Saccharomyces

Saccharomyces

Lungimea
medie (L),
pm

6,50+0,42
5,75+0,35
6,75+0,38
6,38+0,44
6,50+0,28
6,54+0,31
6,44+0,30
6,63+0,31
6,33+0,31

6,71+0,31

Latimea
medie (1),
pm

5,67+0,34
5,10+0,25
4,87+0,28
5,04+0,32
5,38+0,47
5,68+0,35
5,48+0,37
5581035
5,78+0,35

5,48+0,35

AD=lungime
-latime (L-I),
pm

0,83+0,11
0,65+0,12
1,88+0,09
1,34+0,12
1,12+0,10
0,86+0,09
0,96+0,09
1 B5EG 12
0,55+0,08

1,23+0,15

Aria celulei (S=

nRr), pm?

28,93+1,21

23,02+1,52
25,80+1,12
25,24+1,25
27,45+1,41
29,16+1,27
27,70+1,37
29,04+1,29
28,72+1,31

28,86+1,23

(A=0,55-0,65):
Kumnesckas 331, Reatiteli-3
(A=0,86-1,88): Aligote 1,
Kummnesckasa 332, Kumnaesckas
334, Kumunesckas 338,
Kummnaesckas 339, Kurnnesckas
340, Kumnnepckas 341, Feteasca-1

(S>29,0 pm?):

Kumunnesckasa 339, Kummuesckas 341
(S=25,0-29,0 um?):

Aligote 1, Kumunesckas 334,
Kumunnesckasa 338, Kunmuesckas 340,
Recatiteli-3, Feteasca-1

(S<25.0 pm?):
Kummuesckas 331



Tabelul 2. Caracterele morfologice, culturale si de reproducere a tulpinilor de levuri

Tulpina

Aligote 1

Kummnesckas 331

Kumnnesckasa 332

Kummnesckas 334

Kummnesckasa 338

Kummnesckas 339

Kumnnesckasa 340

Kummnesckas 341

Rcatiteli-3

Feteasca-1

Forma

ovala

rotunda

ovala

ovala

ovala

ovala

ovala

ovala

rotunda

ovala

Celule de levuri
Grupare

izolate,
cite 2

izolate,
cite 2

izolate,
cite 2

izolate,
cite 2

izolate,
cite 2

izolate,
cite 2

izolate,
cite 2

izolate,
cite 2

izolate,
cite 2

izolate,
cite 2

fnmugurire

unipolara

unipolara

dipolara

dipolara

unipolara

dipolara

dipolara

dipolara

unipolara

dipolara

Caracteristica levurilor

Pe mediu lichid

nu formeaza pelicula

sau inel, depozit fin,
tasat

nu formeaza pelicula

sau inel, depozit fin,
tasat

nu formeaza pelicula

sau inel,
depozit fin,tasat

nu formeaza pelicula

sau inel, depozit fin,
tasat

nu formeaza pelicula

sau inel, depozit fin,
tasat

nu formeaza pelicula

sau inel, depozit fin,
tasat

nu formeaza pelicula

sau inel, depozit fin,
tasat

nu formeaza pelicula

sau inel, depozit fin,
tasat

nu formeaza pelicula

sau inel, depozit fin,
tasat

nu formeaza pelicula

sau inel, depozit fin,
tasat

Pe mediu solid (colonii)

alb - crem, suprafata plata,
lucioasa, margini netede.

alb - crem, suprafata plata,
lucioasd, margini putin
ondulate.
alb - crem, suprafata plata,
lucioasa, margini putin
ondulate.
alb - crem, suprafata plata,
lucioasa, margini putin
ondulate.
alb - crem, suprafati plata,
lucioasd, margini putin
ondulate.
alb - crem, suprafata plata,
lucioasa, margini putin
ondulate.
alb - crem, suprafata plati,
lucioasa, margini putin
ondulate.
alb - crem, suprafata plata,
lucioasa, margini putin
ondulate.
alb - crem, suprafata plata,
lucioasd, margini putin
ondulate.
alb - crem, suprafata plata,
lucioasa, margini putin
ondulate.

Prezenta
miceliului
real

Sporulare

1-4
spori
ovali
1-4
spori

sferici
1-4
spori
sferici
1-4
spori
sferici
1-4
spori
sferici
1-4
spori
rotunde
1-4
spori
sferici
1-4
spori
sferici
1-4
spori
sferici
1-4
spori
sferici
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~ Tabelul 3. Aprecierea proprietatilor tehnologice a tulpinilor de levuri

' destinate producerii vinurilor albe si a vinurilor spumante cu grad igienic

sporit.
Rezistenta tulpinilor
la frig la SO,
Tulpina de levuri, Nr t=10°C 150 mg/dm?

14 + ++

16 + +++
39 ++ +

Legenda: +++ rezistente, ++ relativ rezistente, + slab rezistente

Conditii: concentratia in masa a
zaharurilor-187 g/L, concentratia
in masa a acizilor titrabili-7,1 g/L.
Inoculatul a fost preparat pentru
fiecare tulpina de levuri, iar
numarul de celule / ml a fost
masurat pentru a determina
volumul de inoculat introdus in
mustul de struguri in asa fel ca
densitatea de celule / ml sa fie de
5 106,




Tulpina de
levuri, Nr

Tabelul 4. Caracteristica fermentarii alcoolice cu utilizarea tulpinilor de levuri selectate in testul preliminar

Procesul de fermentare, etapele Analize fizico-chimice a vinului

plav}
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Proaspat,
18 6 4 10 - Compact - 1 6,4 <3 aroma
florala, plin
Proaspat,
18 6 4 10 - Compact - xR 6,5 <3 armonios,
plin
Proaspat,
aroma
18 §) 4 10 Pulverulent - 11,1 6,4 <3 florala,
armonios,
plin
Proaspat,
20 3 9 il - Compact - 11,0 6,5 <3 aroma
florala, plin
Proaspat,
20 7 5 11 - Compact - 111 6,5 <3 aroma
florala, plin
Astringent,
20 1 5 11 - Compact - 1 6,3 <3 aroma
florala, plin
Proaspat,
18 6 4 10 - Compact - 11,1 6,3 <3 aroma

florala, plin



Cercetarile noastre sunt la o etapa initiala, de aceea
ulterior vinurile obtinute vor fi studiate din punct de
vedere fizico-chimic mai profund, si anume vor fi
studiate: continutul aldehidilor, aminelor biogene,
metanolul si alte produse secundare, care se produc in
procesul de fermentare alcoolica si fermentarea
alcoolica secundara.

Toate aceste produse sunt formate de catre tulpinile
de levuri, de aceea este necesar de a selecta corect
tulpina de levuri, care va favoriza si va spori
proprietatile igienice a vinurilor obtinute
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