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Summary. In the modern winemaking a prominent role for the formation of wine quality represents alcoholic fer-
mentation process. In all the countries and areas which are engaged in winemaking, significant researches are being car-
ried out on the allocation of local wine yeast strains and study of their properties. It is believed that the use of endemic

yeasts contributes to improvement of the wine quality.

In this paper is presented the study on the allocation of some local yeast races, used for the production of white

table wines.
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Rezumat. In vinificatia contemporana un rol important ii revine procesului fermentatiei alcoolice. in toate tarile
vitivinicole se efectueaza cercetdri de izolare si selectare a tulpinilor de levuri autohtone. Se considera ca utilizarea lor

contribuie la ameliorarea calitatii vinurilor.

Tn lucrare sunt reflectate rezultatele cercetarilor asupra izolarii si selectarii tulpinilor de levuri autohtone destinate

producerii vinurilor albe.
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INTRODUCERE

In scopul obtinerii vinurilor albe si rosii de calitate
siafermentarii depline a glucidelor, s-a pastrat tendinta
credrii conditiilor de fermentare lenta, deoarece
vinurile fermentate rapid si tumultos la temperaturi
avansate nu poseda calitatile organoleptice dorite.
Realizarea acestei etape tehnologice se efectueaza
prin utilizarea maielelor de levuri selectionate sau a
levurilor active uscate [1, 2].

Actualmente, o importantd deosebitd in biotehno-
logie si microbiologie o constituie sistematizarea mor-
fologico-culturala a tulpinilor de levuri locale, care
asigura pastrarea pentru industria vinicold a culturi-
lor cu activitate inalta obtinute prin selectarea si con-
servarea genofondului microbian autohton. Natura si
capacitatea de fermentare a levurilor este determinata
de doua criterii oenologice importante:

1. tehnologice, care permit dirijarea fermentatiei in
mod optimal si programat;

2. calitative, care provoacd o imbunétdtire a calita-
tii vinurilor datorita formarii unor compusi secundari
valorosi.

In vinificatia Republicii Moldova, in ultimul timp,
la fermentarea mustului se folosesc pe larg levurile
active uscate (LAU) produse in diferite tari europene:
Franta, Elvetia, Italia, Germania s.a. Pretul ridicat al

acestora (40-90 euro pentru un kilogram) conduce la
cresterea costului productiei finite si le face inaccesibi-
le pentru majoritatea producitorilor de vinuri. In plus,
problemele existente in ce priveste limpezirea mustu-
lui si slaba acomodare a levurilor importate la condi-
tiile de fabricd, precum si obfinerea in unele cazuri a
nuantelor straine dupd fermentarea mustului cer utili-
zarea, cu precadere, a levurilor autohtone.

Inainte de toate este necesara identificarea speciei
diferitelor microorganisme prezente in must. Trebuie,
de asemenea, aleasd tulpina cea mai potrivitd in baza
unor criterii stabilite in oenologie [3]. Levurile respon-
sabile pentru fermentarea alcoolica in vinificatie pa-
trund de obicei in must de pe suprafata strugurilor,
echipamentului utilizat sau prin administrarea direc-
td a levurilor specifice [4, 5]. Procesul de fermentare
poate fi dirijat si in mod natural, fara inocularea levu-
rilor selectionate si administrarea in must a maialei de
levuri selectionate sau a levurilor comerciale - levuri
active uscate (LAU) de import [6, 7]. In prezent, LAU
sunt raspandite in multe {dri, prin utilizarea lor obfi-
nindu-se rezultate excelente [4]. Multi experti consta-
ta totusi cd un vin de calitatate se obfine atunci cAnd
este fermentat cu levuri locale [4, 8].

Astfel, in ultimul timp, a crescut interesul fatd de
utilizarea tulpinilor de levuri locale izolate din mustul
fermentat care defin anumite caracteristici metabolice
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specifice si pot influenta pozitiv calitatea produsului
finit [9]. Cu toate ca multe levuri comerciale sunt uti-
lizate pentru fermentarea mustului, se considera ca
utilizarea levurilor locale va fi mai eficienta [10, 11,
12] deoarece ele poseda un potential dominant in pro-
cesul de fermentare in vinificatie. In plus, utilizarea
levurilor locale trebuie sa asigure obtinerea proprieta-
tilor senzoriale tipice si specifice pentru vinurile fabri-
cate In anumite centre vitivinicole [9].

Diversitatea levurilor din vin reprezintd o sursa
favorabila pentru selectarea tulpinilor noi, care preva-
leaza in timpul procesului de fermentatie si evaluea-
za caracteristicile organoleptice ale vinurilor [13, 14].
In aceasta ordine de idei, o sarcind importanti in do-
meniul microbiologiei vinului este obtinerea levurilor
locale din anumite centre vitivinicole, cu insusiri teh-
nologice valoroase, usor adaptabile la mediul dat, care
fermenteaza totalmente glucidele din must pentru a
obtine vinuri albe si rosii seci cu calitati organoleptice
inalte, in vederea garantdrii autenticitatii vinurilor de
provenientd.

MATERIALE SI METODE

Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura si
Tehnologii Alimentare (ISPHTA) detine o colectie va-
loroasa de microorganisme pentru vinificatie, fondata
in 1991, care include cele mai bune tulpini de levuri.
Marea majoritate a tulpinilor de levuri apartin genului
de Saccharomyces vini si Saccharomyces oviformis, izo-
late in Moldova, Ucraina, Franta, Italia etc. Cu toate
acestea, in prezent nu a fost efectuat niciun studiu cu
privire la izolarea tulpinilor de levuri la anumite centre
vinicole pentru producerea diferitor tipuri de vinuri.

Cercetarile au fost efectuatein cadrul Laboratorului
»Biotehnologii si Microbiologia Vinului” al ISPHTA,
la Institutul Francez al Viei si Vinului din orasul Nant
si in conditiile de producere la S.A. ,Cricova” in
calitate de obiecte de cercetare au fost utilizate:

= must de struguri ai soiului Chardonnay, cultivat
in plaiul vitivinicol ,,.Cricova’;

» diferite medii nutritive de cultivare a biomasei
levuriene;

® tulpini de levuri izolate din plaiul vitivinicol
»Cricova’;

* tulpina de levuri nr. 29 din Colectia nationala de
levuri (ISPHTA);

= levuri active uscate de import (LittoLevure, Zy-
maflore Yeast, Franta);

» vinurile obtinute in conditii de producere.

Analiza caracteristicilor fizico-chimice ale vinuri-
lor obtinute s-a efectuat prin determinarea concentra-
tiei alcoolice; concentratiei in masd a zaharului, acidi-
tatii titrabile, aciditatii volatile, anhidridei sulfuroase
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(totale si libere); depistarea valorii indicelui pH si a
potentialului de oxido-reducere; determinarea gradu-
lui de oxidare, a extractului nereducitor si de aldehide
in conformitate cu metodele standarde in vigoare.

Studiul microbiologic (microscoparea, calculul
celulelor de levuri, insaiméntarea pe diferite medii nu-
tritive, acumularea biomasei levuriene s.a.) s-a efectu-
at conform instructiunii controlului microbiologic al
productiei vinicole in vigoare (IC MD 67-42582515-
:2010) si surselor bibliografice microbiologice existen-
te in industria vinicola. Identificarea taxonomica a tul-
pinilor de levuri a fost efectuatd prin metoda moderna
PCR-Delta.

REZULTATE $I DISCUTII

Efectuarea studiilor de identificare a microorga-
nismelor solicitd obtinerea unei culturi pure care re-
prezinta descendenta de la o singura celula.

Pentru izolarea culturilor pure s-a utilizat must de
struguri fermentat (parametrii initiali: concentratia in
masad a zaharurilor - 185 g/ dm’, concentratia in masa
a acizilor titrabili - 8,4 g / dm’, SOztotal =59¢g/dm?),
centrul vitivinicol ,,Cricova’.

Mustul fermentat s-a insiméntat prin metoda tra-
ditionala in cutii Petri pe mediu nutritiv agarizat si s-a
mentinut timp de trei zile la 28°C. Din coloniile izo-
late, cultivate pe mediu solid, au fost selectate colonii
tipice de tulpini de levuri care difera prin caracteristici
morfologice. In baza cercetirilor efectuate si a rezulta-
telor obtinute au fost izolate si selectate sase tulpini de
levuri: CNMN-Y-26, Cricova Chardonnay (3), Crico-
va Chardonnay (4), 1S, 1VT, 3VT (denumirea suselor
este conventionald).

In scopul precizirii caracteristicilor morfologice,
culturale, fiziologice ale levurilor obtinute din plaiul
vitivinicol ,,Cricova” si identificarii indicilor taxono-
mici, este necesara respectarea unor conditii specifice
de examinare in urma carora se poate face o caracteri-
zare completd a tulpinilor (gen, specie).

In scopul stabilirii dimensiunilor celulelor levu-
rilor izolate, a fost efectuatd microscoparea culturilor
cercetate cu ajutorul microscopului ,Meopta” (Cehia),
utilizand programa speciala TUCSEN si video camera
Scinelab TCA-8.0 color. Astfel, tulpinile de levuri au
fost incubate preventiv timp de trei zile pe mediu nu-
tritiv (must de struguri) la temperatura 28°C. In con-
tinuare, s-a efectuat calculul dimensiunilor pentru 100
de celule de fiecare tulpina de levuri. Valorile medii ale
lungimii i lafimii celulelor tulpinilor de levuri exami-
nate sunt prezentate in tabelul 1.

In scopul argumentirii apartenentei tulpinilor de
levuri studiate au fost efectuate testarile de identifi-
care taxonomica dupi Kudreavtev [15]. In baza re-
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Tabelul 1

Dimensiunile medii ale celulelor tulpinilor de levuri cercetate si cultivate pe mediu nutritiv lichid

(must de struguri) dupa trei zile de incubare

pm pm
1 CNMN-Y-26 Saccharomyces 6,50+0,42 5,67+0,34 0,83%0,11 28,93+1,21
2 | Cricova Chardonnay (3) | Saccharomyces 5,75£0,35 5,10+0,25 0,65+0,12 23,02+1,52
3 | Cricova Chardonnay (4) | Saccharomyces 6,75+0,38 4,87+0,28 1,88+0,09 25,80+1,12
4 IN Saccharomyces 6,38+0,44 5,04+0,32 1,34+0,12 25,24+1,25
5 1VT Saccharomyces 6,50+0,28 5,38+0,47 1,12+0,10 27,45+1,41
6 3VT Saccharomyces 6,54+0,31 5,68+0,35 0,86+0,09 29,16+1,27

zultatelor obtinute s-a demonstrat ca toate tulpinile de
levuri cercetate apartin genului Saccharomyces.

De asemenea, dupa cum s-a constatat in baza eva-
luarii proprietatilor culturale si morfologice efectuate
pe diferite medii nutritive lichide si solide, culturile
noi evidentiate din microflora indigend se caracteri-
zeaza prin celule de levuri uniforme si sunt microbi-
ologic viabile.

Identificarea tulpinilor de levuri locale din pla-
iul vitivinicol ,,Cricova”

a) Metoda traditionala

Pentru identificarea speciilor tulpinilor de levuri
care apartin genului Saccharomyces este necesar de
a stabili proprietatile fiziologice de baza, adica se de-
termina metabolismul culturilor noi evidentiate prin
metoda de studiere a fermentarii si asimilarii selective
a glucidelor. In calitate de mediu nutritiv a fost utili-
zat autolizatul de levuri (1:10) cu addugare a cate 2%
dintre unul din glucidele studiate (lactoza, rafinoza,
zaharoza, galactoza, maltoza, glucoza, xiloza, ara-
binoza) [15, 16]. Aceasta testare constituie cheia de
identificare a celor mai frecvente specii de levuri Sac-
charomyces.

In baza rezultatelor obtinute, s-a stabilit ci toa-
te tulpinile de levuri noi izolate din plaiul vitivinicol
,Cricova” apartin speciei Saccharomyces vini.

b) Metoda PCR-Delta

Reactia PCR (Polymerase Chain Reaction = Re-
actie de Polimerizare in Lant) este o metoda de amp-
lificare enzimatica in vitro a unei anumite secvente de
ADN. In acest context, metoda PCR a fost utilizatd in
scopul determinarii apartenentei genetice a tulpinilor
de levuri izolate.

Cercetdrile au fost efectuate in cadrul Labora-
torului de Microbiologie al Institutului Francez al
Viei si Vinului din orasul Nant, Franta. Prin metoda

PCR-Delta, a fost dovedit ca toate tulpinile de levuri
izolate din plaiul vitivinicol ,,Cricova” apartin genului
Saccharomyces si speciei vini.

Evaluarea indicilor biochimici si tehnologici ai
tulpinilor de levuri locale izolate

In vederea evaluirii indicilor biochimici si tehno-
logici, tulpinile de levuri izolate au fost supuse testari-
lor privind gradul de rezistenta la temperaturi joase si
gradul de sulforezistentd. Rezultatele sunt prezentate
in tabelul 2.

Pentru evaluarea parametrilor tehnologici si
microbiologici ai tulpinilor de levuri izolate in conditii
de laborator, in calitate de materie prima s-a utilizat
mustul de struguri din soiul de struguri Chardonnay
(anul recoltdrii 2011) cu concentratia in masa initia-
14 a zaharurilor de 194 g/dm’si aciditatea titrabila de
8,1 g/dm’. Rezultatele sunt prezentate in tabelul 3.

Cercetarile efectuate si datele obtinute in baza

Tabelul 2
Rezistenta tulpinilor de levuri la temperaturi
joase si la dioxidul de sulf (SO,)

. . Rezistenta tulpinilor
Tulpina de levuri
la rece 1a SO,
t=10°C 150 mg/dm?
CNMN-Y-26 +++ +++
Cricova iy it
Chardonnay (3)
Cricova it it
Chardonnay (4)
1S + ++
1IVT +++ +++
3VT ++ +++

Nota: +++ rezistente, ++ relativ rezistente, + slab rezistente
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Tabelul 3
Indicii tehnologici si microbiologici ai tulpinilor de levuri
studiate in procesul de fermentare a mustului

Tulpina de levuri (a)Iniltimea Durata de limpezire, | (b)Flocularea | (c)H2S | Fenotipul
spumei, mm zile

CNMN-Y-26 ++ 5 + - Neutru
Cricova Chardonnay (3) + 7 - - Neutru
Cricova Chardonnay (4) 7 - + Neutru
18 + 8 + - Neutru
1VT ++ 6 + - Neutru
3VT +++ 8 + - Neutru

Nota: (a) +++ spumd maximald, ++ spumd medie, + spumd minimala (b) + indice pozitiv, - indice negativ

(c) + sintetizeazd H,S, — nu sintetizeaza H,S

acestui studiu au demonstrat ca tulpinile de levuri izo-
late din plaiul vitivinicol ,,Cricova” sunt de fenotipul
Neutru, adica nu pier in prezenta tulpinilor de fenoti-
pul Killer si nu suprima activitatea tulpinilor de feno-
tipul Sensibil.

Producerea vinurilor albe seci cere selectarea
tulpinilor de levuri capabile sd fermenteze in conditii
specifice, fird formarea hidrogenului sulfuros care
influenteazd direct asupra proprietdtilor organoleptice
in timp scurt si fard cresterea pe perefii vasului.
Totodata, levurile trebuie sia posede capacitatea de
a flocula precipitatul, ceea ce nu necesitd tehnologii
suplimentare de limpezire sau filtrare a vinului [17], s&
formeze spuma maximala sau medie ca un indicator de
prezentd a substantelor superficial active [18] si a vigorii
fermentative [19].

In acest context si in baza rezultatelor obtinute in
urma evaludrii comparative a diferitor indici au fost
selectate urmatoarele tulpini de levuri din plaiul viti-
vinicol ,,Cricova”: CNMN-Y-26 si 1VT.

Influenta diferitor tulpini de levuri asupra
procesului de fermentare a mustului

Pentru evaluarea tehnologica a tulpinilor de levuri
izolate din plaiul vitivinicol ,,Cricova”, la prima etapa
acestea au fost utilizate pentru fermentarea mustului
de struguri din soiul de struguri Chardonnay recoltat
pe plantatiile plaiului vitivinicol ,,Cricova”, in scopul
obtinerii vinurilor albe seci, precum si selectarii tul-
pinilor de levuri pentru utilizarea lor in producere. in
calitate de martori au fost utilizate LAU-ri industriale
si o tulpina de levuri din CNMIO.

Tulpinile de levuri studiate de genul Saccharomy-
ces (opt culturi) au fost supuse evaluarii tehnologice
in scopul determinarii activitatii fermentative si influ-
entei asupra indicilor fizico-chimici si organoleptici ai
vinurilor materie prima pentru vinurile albe seci.

Dinamica procesului de fermentare alcoolicd a
mustului este redata in figura 1.

Conform datelor expuse in figura 1, s-a observat ca
mai activ decurge fermentarea mustului in cazul utiliza-

200
—&— CNMN-Y-26
180 —=— Cricova Chardonnay (3)
_‘5: 160 - —— Cricova Chardonnay (4)
R <18
E | —*—1VT
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=
I
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8
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&}
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Timpul, zile

Figura 1. Dinamica fermentrii zaharurilor in mustul de struguri Chardonnay
cu utilizarea diferitor tulpini de levuri
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rii tulpinilor de levuri CNMN-Y-26 si 3VT, consuméand
practic toate zaharurile din must dupd 10-11 zile de la
inoculare, comparativ cu tulpinile de levuri Cricova
Chardonnay (3), 1VT si LittoLevure (Franta), care se
caracterizeaza printr-o perioadd de adaptare mai lentd
la mediul dat si o fermentare a zaharurilor mai tardiva.

Influenta diferitor tulpini de levuri asupra indi-
cilor fizico-chimici ai vinurilor albe seci Chardon-
nay

Dupa finalizarea fermentatiei alcoolice, vinurile
materie primd obtinute cu utilizarea diferitor tulpini
de levuri din plaiul vinicol ,,Cricova” au fost supuse ana-
lizei fizico-chimice, iar rezultatele obfinute sunt pre-
zentate. Analiza rezultatelor obtinute arati cd in cazul
utilizarii tulpinii de levuri CNMN-Y-26, vinul alb sec
Chardonnay capata o aroma florala si fructuoasa, iar
in cazul utilizarii tulpinii de levuri 1VT sunt prezente
unele arome citrice. Mici nuante erbacee au fost evi-
dentiate in vinul fermentat cu utilizarea tulpinii de
levuri 3VT, iar in mostra cu utilizarea LAU au fost
depistate nuante de drojdie. Celelalte vinuri albe seci
au fost apreciate cu o aroma curatd de soi.

In asa fel, cercetirile efectuate in conditiile de mi-
crovinificatie au demonstrat ca utilizarea tulpinii de
levuri noi izolate CNMN-Y-26 la fermentarea mus-
tului din soiul de struguri Chardonnay permite obfi-
nerea vinurilor albe seci de o calitate inalta atat dupa
indicii fizico-chimici, cat si dupa nota organoleptica,
care nu cedeaza calitatii vinului obtinut cu utilizarea
LAU de import.

Continutul substantelor volatile ale vinurilor
albe seci Chardonnay obtinute in conditii de produ-
cere la SA ,,Cricova”

In baza cercetirilor efectuate si a rezultatelor ob-
tinute in conditiile de laborator si microvinificatie a
ISPHTA, a fost selectatd tulpina de levuri Saccharomy-
ces vini CNMN-Y-26 pentru a obtine loturi industriale
de vinuri albe seci in conditii de producere.

In calitate de martor la fermentarea alcoolici a
mustului au fost utilizate LAU industriale (Zymaflore
yeasts, Franta).

Pentru studierea influentei tulpinilor de levuri
asupra potentialului aromatic al vinurilor albe seci
Chardonnay obtinute in conditii de producere (dupa
sase luni de pastrare) au fost determinate unele sub-
stante volatile: alcoolii superiori, acizii grasi, esterii,
aldehidele etc.

Dupa cum se poate concluziona din rezultatele ob-
tinute, continutul substantelor volatile in vinurile albe
seci studiate variaza in functie de tulpina de levuri uti-
lizatd la fermentarea mustului. Din compusii volatili
analizati se poate deduce ca vinul alb sec Chardonnay
fermentat cu utilizarea tulpinii de levuri locale are
concentratii mai reduse de etilacetat si acetaldehida
comparativ cu mostra fermentata cu LAU, fapt ce con-
tribuie la ameliorarea calitatii produsului finit.

in asa fel, vinul alb sec Chardonnay, obtinut drept
rezultat al fermentdrii mustului cu tulpina de levuri
locala CNMN-Y-26, dupa indicii fizico-chimici si or-
ganoleptici nu cedeaza vinului fermentat cu levurile
active uscate de import.

Tabelul 4
Indicii fizico-chimici ai vinurilor Chardonnay obtinute cu diferite tulpini de levuri (anul recoltei 2011)
. Conantra— CoPcentr':ltla CoAncentrauitla . Zahsr Nota
Tulpina de tia in masa in masa Potentialul .
. .  qervens  qeesens pH rezidual, organo-
levuri alcoolica, a aciditatii a aciditatii OR, mV Jdm? levtici
% vol. titrabile, g/dm’ | volatile, g/dm’ 8 P
CNMN-Y-26 11,5%0,1 8,2+0,1 0,48+0,03 3,15 214,2 1,1 0,1 8,0
Cricova 11,1+0,1 8,4+0,1 0,3320,04 3,15 214,5 1,7 +0,1 7,9
Chardonnay (3)
Cricova 11,040,1 8,6+0,1 0,62+0,03 3,13 215,2 3,0 +0,1 7.8
Chardonnay (4)
1S 11,2+0,1 8,4+0,2 0,59+0,04 3,14 214,8 1,9+0,1 7,9
1VT 11,4+0,1 8,5+0,1 0,39+0,04 3,15 214,0 2,3 £0,1 8,0
3VT 11,3+0,1 8,6+0,1 0,73+0,02 3,12 215,7 1,9 £0,1 7,8
Nr.29 . 11,2+0,1 8,4+0,1 0,39+0,03 3,15 214,2 1,9 £0,1 7,9
Rara — Neagra 2
. LAU 11,1£0,1 8,2+0,2 0,52+0,03 3,15 214,5 3,0 +0,1 7,9
(LittoLevure)
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CONCLUZII

1. Au fost izolate si selectate tulpini de levuri locale
din microflora indigend a plaiului vitivinicol ,,Crico-
va” In baza studiului morfologic, fiziologic si genetic
al tulpinilor de levuri izolate si selectate din plaiul vi-
tivinicol ,Cricova” s-a determinat apartenenta lor la
genul si specia Saccharomyces vini.

2. Au fost evaluati indicii biochimici si tehnolo-
gici ai tulpinilor de levuri locale izolate. S-a constatat
ca tulpina de levuri Saccharomyces vini CNMN-Y-26
posedd proprietati tehnologice avansate (rezistenta la
temperaturi scazute de fermentare, concentratia de
SO, majora etc.), ceea ce permite perfectionarea regi-
murilor tehnologice de fabricare a vinurilor albe seci
de calitate.

3. Evaluarea comparativa a influentei diferitor
tulpini de levuri asupra indicilor fizico-chimici a de-
monstrat cd tulpina de levuri Saccharomyces vini CN-
MN-Y-26 are un efect pozitiv asupra calitatii vinurilor
albe seci, care nu cedeazd calitatii vinului fermentat
pe LAU. Analiza comparativa a influentei tulpinilor
de levuri asupra continutului de substante volatile a
demonstrat o influentd pozitivd asupra proprietatilor
organoleptice ale vinurilor albe seci Chardonnay.

4. Au fost obtinute adeverinta de depozitare si pa-
saportul tulpinii de microorganisme Sacchoromyces
vini CNMN-Y-26 cu cifrul atribuit de catre Colectia
Nationald de Microorganisme Nepatogene ASM.

5. Noutatea stiintifica a tulpinii de levuri locale
CNMN-Y-26, izolate din plaiul vitivinicol ,,Cricova”
si destinate producerii vinurilor albe seci de calitate,
este confirmatd prin brevetul de inventie MD 4210 c1
2013.10.31.

6. In baza studiului si cercetirilor efectuate a fost
argumentatd stiintific perspectiva utilizarii tulpinilor
de levuri locale izolate si selectate din microflora in-
digend a plaiului vitivinicol ,,Cricova” pentru produ-
cerea vinurilor albe seci. Volumul de implementa-
re a tulpinii locale de levuri CNMN-Y-26 constituie
40 0001 de vin alb sec Chardonnay, obtinut in conditi-
ile fabricii de vinuri SA ,,Cricova’.

BIBLIOGRAFIE

1. Perez — Coello M. S., Briones Perez A I et al. Charac-
teristics of wines fermented with different Saccharomyces
cerevisiae strains isolated from the La Mancha region. In:
Food Microbiology, 1999, Ne 16, p. 563-573.

2. Redagon A.], Perez F, Valades M.E. et al. A simple
and effective procedure for selection of wine yeast strains.
In: Food Microbiology, 1997, Ne 14, p. 247-254.

3. Rainieri S., Pretorius LS. Selection and improvement

56 | AKADEMOS 4/2016

of wine yeasts. In: Annals of Microbiology, 2000, Ne 50,
p. 15-31.

4. Fleet G.H., Heard G.M. Yeast growth during Fermen-
tation. In: Fleet G.H., Ed., Wine Microbiology and Biotech-
nology. Harwood Academic Publishers, Chur, Switzerland,
1993, p. 27-55.

5. Ciani M. Role, enological properties and potential use
of non - Saccharomyces wine yeast. In: Recent Res. Dev. Mi-
crobiol.,, 1997, Ne 1, p. 317- 331.

6. Boulton R. B., Singleton V.L., Bisson L.E. et al. Princi-
ples and Practices of Winemaking. In: Chapman and Hall,
New York, 1996, p. 603.

7. Heard G.M., Fleet G.H. Growth of natural yeast flora
during fermentation of inoculated wines. In: Appl. Environ.
Microbiol., 1985, Ne 50, p. 727-728.

8. Ribereau - Gayon P. New developments in wine mi-
crobiology. In: Am. J. Enol. Vitic., 1985, Ne 36, p. 1-10.

9. Redagon A.J.,, Perez E, Valades M.E,, et al. A simple
and effective procedure for selection of wine yeast strains.
In: Food Microbiology, 1997, Ne 14, p. 247-254.

10. DegreR., ThomasD.Y,, Ash]., etal. Wine yeast strain
identification. In: Am. J. Enol. Vitic., 1989, Ne40, p. 309-315.

11. Melero R. Fermentacion controlada y seleccién de
levaduras vinicas. In: Rev. Esp. Cienc. Tecnol. Alim., 1992,
Ne 32, p. 371-379.

12. Querol A., Barrio E., Huerta T., Ramon D. Dry yeast
strain for use in fermentation of Alicante wine: selection
and DNA patterns. In: J. Food Sci., 1992, Ne 57, p. 183-185.

13. Egli C.M., Edinger W.D., Mitrakul C.M., Henick -
Kling T. Dynamics indigenous and inoculated yeast popu-
lations and their effect on the sensory character of Riesling
and Chardonnay wines. In: J. Appl. Microbiol., 1998, Ne 85,
p. 779-789.

14. Guerra E., Mannazzu I, Sordi G. et al. Characteriza-
tion of indigenous Saccharomyces cerevisiae from the Itali-
an region of Marche: hunting for new strains for local wine
quality improvement. In: Ann. Microbiol. Enzymol., 1999,
Ne49, p. 79-88.

15. Byppsan  H. Ilpaktuueckas  Muxpo6monorusa
BuHogemsA. Cumdepomnons: Taspupa, 2003. 560 c.

16. Taran N., Antohi M., Soldatenco E., Adajuc V. Pre-
mize reale de substituire a importului de levuri pentru in-
dustria vinicola nationala. In: Viticultura si Vinificafia in
Moldova, 2007, nr. 4 (10), p. 19.

17. Taran N., Soldatenco E., Antohi M. Selectionarea si
studierea suselor de levuri destinate producerii vinurilor
spumante naturale. In: Pomicultura, Viticultura si Vinifica-
tia in Moldova, 1998, nr. 4, p. 16-19.

18. Musteatd G., Gherciu L., Taran N., Antohi M., Sol-
datenco E., Adajuc V. Studiul influentei suselor de levuri
asupra caracteristicilor fizico-chimici si indicii specifici a
vinurilor roze. In: Realiziri inovative in domeniul viti-vini-
col. Ed. Speciala a Conf. Intern. Consacrate m.c. ASM Pe-
tru Ungureanu, 2008, p. 181-185.

19. Popa Aurel L., Stefan C. Teodorescu. Microbiologia
vinului. Bucuresti: Ceres, 1990, p. 77.



