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FAZA 3 / 2021

ObĪinerea  vinurilor cu grad alcoolic scńzut prin aplicarea unor procedee biochimice Ħi 
microbiologice de reducere a concentra Īiei de zaharuri a mustului materie primń

ActivitŊŧi realizate

(cf. Planului de realizare al proiectului)
Rezultate obʁinute

Activitatea 3.1. Spectrul fenologic ɿievaluarea caracteristicilor de productivitate

ɿicalitate ale soiurilor studiate sub influenŧacondiŧiilorclimatice anuale ale

arealelor de culturŊ

Fiɿedescriptive ale climatului viticol (anul 2021)

Fiɿedescriptive - caracterizarea agrobiologicŊɿitehnologicŊa soiurilor

BazŊde date ðstudiu climatic

BazŊde date - dinamica maturŊriistrugurilor

Activitatea 3.2. Definirea profilului compoziŧionalal vinurilor cu grad alcoolic

scŊzutobŧinuteprin recoltarea eɿalonatŊa strugurilor ɿiprin osmoza inversŊa

mustului de struguri (2020)

Completarea Bazei de date multianuale privind profilul compoziŧionalal

vinurilor obŧinuteprin procedeele experimentale

Activitatea 3.3. Determinarea randamentului de utilizare a substratului de cŊtre

enzima glucozoxidaza (EC1.1.2.3.4) la nivel de laborator

Raport de experimentare privind testarea enzimei glucozoxidaza în

condiŧiide laborator pentru determinarea concentraŧieide glucozŊ

reduse însoluŧiitampon ɿimedii sintetice

Activitatea 3.4. Obŧinereavinurilor cu grad alcoolic scŊzutprin reducerea

enzimaticŊaconcentraŧieide glucozŊa musturilor

Raport de experimentare privind obŧinereade vinuri cu grad alcoolic

scŊzutprin tratamentul enzimatic al mustului cu enzima glucozoxidaza

(produsul comercial Gluzyme Mono)

Activitatea 3.5. Stabilirea la nivel de laborator a parametrilor fermentativi în

vederea modificŊriiraportului zaharuri consumate / etanol produs

Selecŧiade levuri (Saccharomyces ɿinon-Saccharomyces) slab

producŊtoarede alcool în fermentaŧieanaerobŊ, semianaerobŊɿi

aerobŊ, cu inoculare înmonoculturŊ, culturŊdublŊɿisecvenŧialŊ

Raport de experimentare

Activitatea 3.6. Obŧinereavinurilor cu grad alcoolic scŊzutprin fermentarea

etapizatŊa mustului cu levuri selecŧionate

Obŧinereade vinuri cu grad alcoolic redus prin fementaŧiasemi-

anaerobŊa musturilor, cu inocularea etapizatŊ(secvenŧialŊ) a drojdiilor

selectate în etapa de laborator

Raport de experimentare

Activitatea 3.7. Caracterizarea preliminarŊa vinurilor slab alcoolice obŧinuteprin

procedee microbiologice

Completarea Bazei de date multianuale privind profilul compoziŧionalal

vinurilor obŧinuteprin procedeele experimentale

Activitatea 3.8. Diseminarea rezultatelor experimentale prin comunicarea datelor

ŀipublicarea de lucrŊriŀtiinʁifice
OrganizaremasŊrotundŊ; ParticipŊrila manifestŊriɿtiinŧifice;

Publicarea de articole ɿtiinŧifice



Activitatea 3.1. Spectrul fenologic ɿi evaluarea caracteristicilor de productivitate ɿi calitate ale soiurilor 

studiate sub influenŧa condiŧiilor climatice anuale ale arealelor de culturŊ

1. Sinteza principalelor elemente climatice ale anului 202 1 in centr ele viticol e monitorizate

Elemente climatice analizate Copou-Iasi Valea CŊlugareascŊBujoru Galaŧi

Bilanʁul termic global, (StÁg) 3124,7 3419 3194,6

Bilanʁul termic activ, StÁa) 2944,4 3269 2944,2

Bilanʁul termic util, (StÁu) 1374,4 1619 1426,0

Temperatura medie din luna:   iulie, ÁC

august,ÁC  

septembrie, ÁC                                                   

23,4

20,9

14,7

24,7

23,3

16,8

23,5

21,9

15,4

Temp. min. absolutŊ ´n aer,ÁC -16,3/19.01.2021 -11,2 -17,1

Temp. min. absolutŊ la suprafaʁa solului,ÁC -22,1/19.01.2021 - -

Temperatura medie anualŊ a aerului TÁC - - -

Sprecipitaʁiilor anuale, mm - - -

Sprecipitaʁiilor din perioada de vegetaʁie, mm408,8 415,6 276,6

Sorelor de insolaʁie din perioada de vegetaʁie, ore1351,6 1625 1542,3

Media temperaturilor maxime din luna august, ÁC 27,6 29,5 29,1

Temperatura medie din decadele I ŀi II iunie17,6 24,5 17,8

NumŊrul de zile cu temperaturi maxime > 30ÁC 31 45 37

Durata perioadei bioactive, nr. zile 157 165 184

Indicele heliotermic real (IHr) 1,85 2,56 2,2

Coeficientul hidrotermic (CH) 1,38 1,15 0,94

Indicele bioclimatic viticol (Ibcv) 6,20 8,0 8,92

Indicele aptitudinei oenoclimatic (IAOe) 4137,2 4786 4460

Indicele anual de ariditate Martonne (Iar-DM) 15,1 1872 -

Indicele heliotermic Huglin (IH) 1978,65 11,8 2066

Indice derŊcireanopʁilor(IF) 9,9 16,8 7,6

Analiza principalelor elemente climatice din

perioada ianuarie-septembrie 2021, a

evidenҏiaturmŁtoareleaspecte:

Å a fost ´nregistratŁo creĸterea

temperaturilor medii lunare în perioada de

dezvoltare activŁa plantelor, cu efect

asupra valorilor bilanŞurilortermice;

Åtemperaturile medii lunare au prezentat o

evoluŞieascendentŁ,cu un maxim în luna

iulie;

ÅcantitŁŞilede precipitaŞiiînregistrate au

fost repartizate neuniform Ἠimai

însemnate în centrul viticol Copou-IaἨi; în

opoziἪie,în centrele viticole Bujoru ἨiValea

CŁlugŁreascŁa fost înregistrat deficit

pluviometric;

ÅnumŁrulde zile cu precipitaἪiimai mari de

10 mm a fost ridicat în special în lunile

iunie Ἠiiulie (4-6 zile);

Åîn condiἪiileanului 2021, în centrele

viticole monitorizate au fost îndeplinite

condiἪiileecoclimatice necesare creἨteriiἨi

dezvoltŁriiviἪeide vie, fiind ´nregistratŁo

devansare a fenofazei de maturare a

strugurilor cu circa douŁsŁptŁm©ni

comparativ cu anul precedent, datoritŁ

temperaturilor scŁzutedin luna

septembrie.



2. Monitorizarea spectrului fenologic al soiurilor studiate în raport cu factorii climatici

Copou-Iasi                                                 Valea Calugareasca Tg. Bujor

NumŊrul de zile dintre principalele fenofaze la soiurile analizate ´n condiŧiile anului 2021

Copou-Iasi                                                 Valea Calugareasca Tg. Bujor

Dinamica maturŊrii soiului Muscat Ottonel ´n condiŧiile anului 2021



Evolutia strugurilor soiurilor Muscat Ottonel (a) ʀi Pinot gris (b) 

pe parcursul maturŊrii (anul 2021)

a. 

b.

Indicii tehnologici ai soiurilor analizate - centrul viticol Bujoru

Indicii tehnologici ai soiurilor analizate - centrul viticol 

Valea Calugareasca

Indicii tehnologici ai soiurilor analizate - centrul viticol 

Copou Iasi

Soiul
Indicele de 

structurĸ 

Indicele 

bobului

Indicele de 

compoziǚie

Indicele de 

randament

Muscat Ottonel 30,98 42,51 1,91 5,08

¡arba 27,78 41,34 1,87 4,13

Soiul
Indicele de 

structurĸ 

Indicele 

bobului

Indicele de 

compoziǚie

Indicele de 

randament

Muscat Ottonel 47,1 12,4 27,2 6,7

Cabernet Sauvignon 51,1 13,7 16,3 6,2

Soiul
Indicele de 

structurĸ 

Indicele 

bobului

Indicele de 

compoziǚie

Indicele de 

randament

Muscat Ottonel 30,00 57,00 6,50 2,42

Pinot gris 24,00 87,00 4,58 4,33

Muscat Ottonel Pinot gris Cabernet Sauvignon ɾarbŊ 





Activitatea 3.2. Definirea profilului compoziŧional al vinurilor cu grad alcoolic scŊzut obŧinute prin 

recoltarea eɿalonatŊ a strugurilor ɿi prin osmoza inversŊ a mustului de struguri (2020)

a. Analiza principalelor caracteristici fizico-chimice ale vinurilor

obҏinuteprin recoltarea eҍalonatŁa strugurilor ҍiosmoza inversŁa

musturilor (2020)

Efectuarea analizelor de laborator a evidenǚiat o scĸderea

concentraǚiilor alcoolicea probelor de vin pe parcursulpĸstrĸrii,cu

valori între 0,02 Ǔi 0,15% vol., scĸderilemai importante fiind

înregistrate în cazul vinurilor cu concentraǚii alcoolice mai ridicate

(vinurile martor), sub influenǚa fenomenelor fizice (evaporare),

biochimicesau microbiologice. VinurilesoiuluiCabernetSauvignonau

prezentatcele mai miciscĸderiale concentraǚiei alcoolice(sauuǓoare

creǓteri în cazul vinuluimartor) sub influenǚa fermentaǚiei malolactice,

procesîn care concentraǚia alcoolicĸpoate creǓte prin metabolismul

bacterian heterofermentativ,în paralel cu scĸdereaaciditĸǚii totale

(dezacidificarebiologicĸ)Ǔi creǓterea parǚialĸaaciditĸǚii volatile.

b. Analiza compuҍilorvolatili ai vinurilor obҏinuteprin recoltarea

eҍalonatŁa strugurilor ҍiosmoza inversŁa musturilor (2020)

CromatogramŊ GC-FID a compuɿilor volatili identificaŧi ´n vinurile slab 

alcoolice analizate

CompuǓii volatili au fost identificati (acetaldehida,acetat de etil,

metanol,1-propanol, 2-metil-1-propanol, acetat de izoamil, 1-

butanol, 1-pentanol, lactat de etil) si cuantificaǚi folosind un

cromatografcufazĸgazoasĸAgilentseria7890A cudetectorde

ionizare cuflacĸrĸ(FID), cu detectarea ionilor formaǚi în timpul

arderii compuǓilor organiciîntr-oflacĸrĸde hidrogen(250ᴈ).



CompuǓii identificaǚi au aparǚinutîn principalclaseiesterilor,alcoolisuperioriǓi inferiori,majoritatea

fiind sintetizaǚi în timpul fermentaǚiei alcoolice. AcetaldehidaǓi acetatul de etil, compuǓi specifici

proceselorde degradaremicrobianĸ,au fost prezentiîn concentraǚii normale. 1-pentanol-ul (alcool

amilic),alcoolsuperiorcarerezultĸprin metabolismulazotat al levurilor,imprimândaromeneplĸcute

(ulei de fuzel sauaromeòamiliceó), s-a regĸsitîn cele mai reduseconcentraǚii în probele analizate,

(<0,13±0,02 mg/L),nefiindidentificatînvinurileobǚinuteîncentrulviticolCopouIaǓi.



c. Evaluarea organolepticŁa vinurilor rezultate prin recoltarea

eҍalonatŁa strugurilor ҍiosmoza inversŁa musturilor în condiҏiile

ecopedoclimatice ale centrelor viticole monitorizate (2020)

Aprecierea finalŊasupra calitŊŧiivinului este analiza senzorialŊ. Aceasta este

aplicatŊpe scarŊlargŊîn cercetarea vinului pentru a descrie efectul unor factori,

precum soiul sauparticularitŊŧilede obŧinerea vinului . EvaluareasenzorialŊa celor

48 de probe rezultate din activitŊŧilede cercetare ale partenerilor implicaŧiîn

proiect , a fost efectuata de catre un panel de 13 degustatori intiati si experti in

analiza organoleptica . Analiza senzorialŊcomparativŊa indicat caracterul acid ca

fiind predominant, urmat de aromele slab reprezentate de muscat, citrice ɿifructe

exotice , tipice soiurilor analizate ɿide fân cosit (la variantele cu concentraŧii

alcoolice scazute). De asemenea, seremarcŊpersistenŧaslaba a gustului la probele

cuconcentraŧiialcoolice scŊzuteobŧinuteprin recoltarea eɿalonatŊa strugurilor .



Activitatea 3.3. Determinarea randamentului de utilizare a substratului de cŊtre enzima glucozoxidaza 

(EC 1.1.2.3.4) la nivel de laborator

Din punct de vedere structural, glucozoxidaza

(GOX) este o flavoenzima care contine doi moli de

flavinadenindinucleotid (FAD) ca grupare prostetica

pentru fiecare mol de enzimŊ,utilizând flavinele ɿi

oxigenul molecular ca acceptor de hidrogen.

Aparŧin©ndclasei oxidoreductazelor, enzima are ca

funcŧieprincipalŊcataliza reacŧiilorbiologic de

oxidare ɿireducere. GOXeste cunoscutŊ´ncŊdin anul

1904, fiind utilizatŊîn panificaŧieîncepând cu anul

1957, producând efecte benefice asupra maturŊrii

fŊiniiɿi´mbunŊtŊŧireacalitŊŧiiproduselor de

panificaŧie.

GlucozoxidazacatalizeazŊreacŧia:

Ɯ-D-glucoza + O2 + H2O = acid D-gluconic + H2O2

Apa oxigenatŊrezultatŊdin reacŧiaenzimaticŊeste

descompusŊde cŊtrecatalaza din fŊinŊ,în oxigen ŀi

apŊ,oxigenul rezultat participând mai departe la

procesele de oxidoreducere.

Reacŧia de oxidare a glucozei de cŊtre glucozoxidazŊ ɿi mecanismul 

de reducere a peroxizilor ´n prezenŧa catalazei 

Pentru efectuarea experimentelor de laborator a fost utilizat

preparatul enzimatic comercial Gluzyme Mono10000 BG(Novozymes,

Danemarca), destinat industriei de panificaŧieɿicare conŧine

glucozoxidazŊîn concentraŧiede 10000 GODU(unitŊŧienzimatice de

glucozoxidazŊ)/g,precum ɿiglucozoxidazŊpurŊdin Aspergillus niger

(Sigma-Aldrich, Marea Britanie) tip XS 10 ku (100000-250000

unitŊŧi/g),produsul Gluzyme fiind mult mai accesibil din punct de

vedere al costurilor.



Caracteristicile produsului Acest produsconŚineglucozoxidazĸce

catalizeazĸreacŚiade oxidare a

glucozei la acid gluconic,cu formare

concomitentĸde peroxid de hidrogen.

Produsul este standardizat printr-un

procescontrolatde sistemulISO9001 al

Novozymes.

Enzima declaratĸGlucozoxidazĸ

Activitate declaratĸ10000 GODU/g

Culoare Galben-cafeniu deschis

Formĸ fizicĸ Granularĸ

Dimensiune particule aprox. 50-212 microni 

Solubilitate ComponentaactivĸesteuŘorsolubilĸîn

apĸindiferentdeconcentraŚiaacesteia.

Componentele de standardizare pot

conducela formarea de soluŚiitulburi.

Culoarea poate varia de la un lot la

altul. Intensitatea culorii nu este un

indicatoral activitatiienzimatice

CompoziŚie (Ingrediente)Aprox.% (m/m)

Fĸinĸ de gr©u, CAS no. 130498-22-5

Clorurĸ de sodiu, CAS no. 7647-14-5

Glucozoxidazĸ, CAS no. 9001-37-0*

Apĸ, CAS no. 7732-18-5692092
*definitĸ prin conc. enzimaticĸ (subst. uscatĸ)

69

20

9

2

SpecificaŞiile tehnice ale produsului Gluzyme Mono 10000 BG

Produsele enzimatice utilizate pentru reducerea 

concentraἪiei de glucozŁ

În experimentul iniἪial,au fost preparate douŁsoluἪiide glucozŁ

cu concentraἪiide 10 g/L D(+)-glucozŁîn soluἪiitampon citrat

(acid citric-citrat de sodiu, 0,1 M) cu pH 3,5 Ἠi5,5, enzima fiind

adŁugatŁîn concentraἪiede 1 (10000 GODU) Ἠirespectiv 2 g/L

(20000 GODU), fŁrŁadiἪiede catalazŁ(EC 1.11.1.6). Timpul de

reacἪiea fost stabilit la 24 de ore, la temperatura de 25±2ᴈ, cu

agitarea permanentŁa probelor (agitator orbital GFL model 3006,

100 rot/min), facilitând astfel dizolvarea oxigenului. În paralel,

produsul Gluzyme Mono a fost testat intr-un mediu must sintetic

minimal (MMM), pH 3,5 Ἠi5,5, cu o concentraἪiede glucozŁde 10

g/L (4,0 g/L acid tartric, 1,5 g/L acid malic Ἠi0,5 g/L acid citric).





CorelaἪia procentului de glucoza transformat de cŁtre 

glucozoxidazŁ sau sistemul glucozoxidazŁ/catalazŁ Ἠi concentraἪia 

de acid gluconic rezultatŁ ´n must 

ConformstudiilorpreliminariiefectuateǓi având în vedere

diferenǚele procentualescĸzutedintre probele la care a fost

adaugatĸcatalaza Ǔi cele în care glucozoxidazaa fost

utilizatĸcaunicĸenzimĸ,pentrutratarea mustuluide struguri

obǚinut la maturitateatehnologicĸa soiuriloranalizateva fi

utilizat produsul glucozoxidaziccomercialGluzyme Mono

(10000 GODU/g), fĸraadaos de catalazĸbovinĸ,cu

necesitateacorectĸriipH-ului musturilorde strugurip©nĸla

valoarea4,0 siaerare corespunzatoare.



Activitatea 3.4. Obŧinerea vinurilor cu grad alcoolic scŊzut prin reducerea enzimaticŊ a concentraŧiei de 

glucozŊ a musturilor

Schema tehnologicŊ de obŧinere a vinurilor slab 

alcoolice prin reducerea enzimaticŊ a concentraŧiei de 

zaharuri din mustul materie primŊ

EvoluἪia concentraἪiei de zaharuri Ἠi a pH-ului mustului pe parcursul tratamentului enzimatic cu 

glucozoxidazŁ - Muscat Ottonel si Pinot gris (Copou-IaἨi)

Dinamica fermentaŧiei alcoolice a mustului tratat enzimatic ɿi a mustului martor (netratat) la soiul 

Muscat Ottonel si Pinot gris



EvoluἪia concentraἪiei de zaharuri Ἠi a pH-ului mustului pe parcursul tratamentului enzimatic cu 

glucozoxidazŁ - Muscat Ottonel si Cabernet Sauvignon (Valea CŁlugŁreascŁ)

Dinamica fermentaŧiei alcoolice a mustului tratat enzimatic ɿi a 

mustului martor (netratat) - Muscat Ottonel si si Cabernet Sauvignon
EvoluἪia concentraἪiei de zaharuri Ἠi a pH-ului mustului pe parcursul tratamentului enzimatic cu 

glucozoxidazŁ - Muscat Ottonel si ἧarba (Bujoru-GalaἪi)

Analizând în ansamblu vinurile obŧinuteîn cele trei centre viticole (Copou-Iaɿi,ValeaCŊlugŊreascŊɿiBujoru-Galaŧi),prin aplicarea tehnologiei

de reducere enzimaticŊa glucozei din must cu ajutorul glucozoxidazei în condiŧiide aerare intermitentŊ,reducerea concentraŧieialcoolice a

acestora a variat între 0,40ɿi1,05 %vol. în cazul soiului Muscat Ottonel, cea mai ´nsemnatŊscadere a concentraŧieialcoolice fiind înregistrata

in vinul soiului Cabernet Sauvignon(ValeaCŊlugŊreascŊ), cu 1,80%vol. mai puŧincomparativ cu varianta martor.



Å Vinurile obŧinuteprin tratamentul enzimatic

al mustului cu GOX au prezentat o putere

crescutŊde legare a SO2 în comparaŧiecu

vinurile martor. Tratamentul mustului cu

glucozoxidazŊa modificat uɿorgustul ɿi

aspectul vinuril or rezultate, deɿiaromele de

bazŊɿicaracteristicile gustative au fost

relativ neafectate, cu excepŧiaaromelor

fructate, care sunt în general mai puŧin

intense în vinurile obŧinuteprin acest

procedeu, datoritŊnecesitŊŧiiaerŊrii

mustului .

Å Persistenŧagustului a fost redusŊla aceste

vinuri, iar aciditatea mai ridicatŊdatoratŊ

sintezei acidului gluconic este o caracteristicŊ

acceptabila .

Å Având în vedere atât rezultatele obŧinutela nivel de laborator, cât ɿila nivel de micropilot, considerŊmcŊau fost fŊcuŧipaɿi

importanŧiîn ceea ce priveɿteutilizarea metodelor biochimice pentru obŧinereade vinuri cu grad alcoolic scŊzut,studii viitoare

fiind necesare pentru a identifica o serie de produse comerciale glucozoxidazice (enzime imobilizate) care sŊrŊspundŊmai bine în

condiŧiiledificile din mustul de struguri nesteril (pH scŊzut,aciditate ridicatŊ,concentraŧieridicatŊde substrat ðinhibiŧieprin

metabolit), care sŊreuɿeascŊtransformarea unor cantitŊŧimai mari de glucozŊ,fŊrŊa afecta caracteristicile fizico -chimice ɿi

organoleptice ale vinurilor .



Activitatea 3.5. Stabilirea la nivel de laborator a parametrilor fermentativi ´n vederea modificŊrii 

raportului zaharuri consumate / etanol produs

6.1. SelecŧiapreliminarŊa unor drojdii comerciale slab producŊtoarede alcool etilic

Nr. 
ǘǳƭǇƛƴŇ

5ŜƴǳƳƛǊŜ  ŎƻƳŜǊŎƛŀƭŇtǊƻŘǳŎŇǘƻǊ Specia/subspecia LƴŘƛŎŀǚƛƛƭŜ ǇǊƻŘǳŎŇǘƻǊǳƭǳƛ

T1 Fermactive CB {ƻŘƛƴŀƭΣ CǊŀƴǚŀ
Saccharomyces cerevisiae var.

bayanus

PermiteŘŜŎƭŀƴǓŀǊŜŀŦŜǊƳŜƴǘŀǚƛŜƛalcooliceŘǳǇŇcâtevaore de la momentulƛƴƻŎǳƭŇǊƛƛ. PutereaŀƭŎƻƻƭƛƎŜƴŇesteǊƛŘƛŎŀǘŇΣfiind de 15,50 %vol. Permite

ƻōǚƛƴŜǊŜŀdevinuri binestructurate.wŜŎƻƳŀƴŘŀǘŇpentruŦŜǊƳŜƴǘŀǚƛƛalcoolicedificile sauǊŜŦŜǊƳŜƴǘŇǊƛ. DozaǊŜŎƻƳŀƴŘŀǘŇ: 20g/hL.

T2 Fermactive Thiols {ƻŘƛƴŀƭΣ CǊŀƴǚŀS. cerevisiae var. cerevisiae
!ƳǇƭƛŦƛŎŇprofilul aromatic al vinului (fructe tropicale intense: papaya,fructul pasiunii, citrice). tǊƻŘǳŎǚƛŜǊƛŘƛŎŀǘŇde tioli: 4MMP (4-mercapto-4-

metilpentan)Ǔƛ3MH (3-mercaptohexan). TemperaturadeŦŜǊƳŜƴǘŀǚƛŜ: 13 - 16°C. PutereŀƭŎƻƻƭƛŎŇǊƛŘƛŎŀǘŇdeǇŃƴŇla 16,50%vol. Producevinuri foarte

expresiveǓƛcomplexe. DozaǊŜŎƻƳŀƴŘŀǘŇ: 20g/hL.

T3 Zymasil Bayanus !9.Σ CǊŀƴǚŀ
S. cerevisiae var. bayanus 

(oviformis)

DrojdieŀŎǘƛǾŇdinŎǳƭǘǳǊŇǇǳǊŇSaccharomycescerevisiaerf bayanusselectatespecialpentruŦŜǊƳŜƴǘŀǚƛƛînŎƻƴŘƛǚƛƛƭŜdificileόǊŜȊƛǎǘŜƴǚŇōǳƴŇlaŀŎǚƛǳƴŜŀ

inhibitoareadioxiduluide sulf, la temperaturiǎŎŇȊǳǘŜǓƛpHǎŎŇȊǳǘ. RŜŎƻƳŀƴŘŀǘŇpentru musturibogatein deȊŀƘŇǊ. DozaǊŜŎƻƳŀƴŘŀǘŇ: 20g/hL.

T4 SP39 {ƻŦǊŀƭŀōΣ CǊŀƴǚŀ
S. cerevisiae galactose (ex 

bayanus) + S. cerevisiae var.
cerevisiae

DrojdiecuŎƛƴŜǘƛŎŇdeŦŜǊƳŜƴǘŀǚƛŜǊŀǇƛŘŇΣla temperaturi de 10ǇŃƴŇla 30°C.¢ƻƭŜǊŀƴǚŀŀƭŎƻƻƭƛŎŇǇŃƴŇla 16% vol.,ŦƻǊƳŜŀȊŇǎǇǳƳŇǇŃƴŇla 12%vol.

/ŜǊƛƴǚŜmedii pentruŎƻƳǇǳǓƛŀȊƻǘŀǚƛΣiarǇǊƻŘǳŎǚƛŀde aciditateǾƻƭŀǘƛƭŇǓƛH2SǎŎŇȊǳǘŇ.tǊƻŘǳŎǚƛŜde glicerolǓƛŀŎŜǘŀƭŘŜƘƛŘŇestemedie. Comportament

bun de fermentareînŎƻƴŘƛǚƛƛdificile: pHǎŎŇȊǳǘΣturbiditateǎŎŇȊǳǘŇΣpresiuneǊƛŘƛŎŀǘŇ. Produceestericu aromede fructeǓƛflori proaspete,terpenelor

cuaromede floriǓƛmiere(vinuri de tip Muscat). DozaǊŜŎƻƳŀƴŘŀǘŇ: 20g/hL. FactorKillerK2.

T5 Zymaflore X5 [ŀŦŦƻǊǘΣ CǊŀƴǚŀS. cerevisiae
¢ǳƭǇƛƴŇcareŎƻƳōƛƴŇcapacitateade a producearome de tip tiol (4MMP)Ǔƛarome de fermentare. tƻǘǊƛǾƛǘŇpentruǇǊƻŘǳŎǚƛŀvinurilor proaspeteǓƛ

complexe,albesi roze,asigurândînŀŎŜƭŀǓƛtimpǎƛƎǳǊŀƴǚŀŦŜǊƳŜƴǘŀǚƛŜƛînŎƻƴŘƛǚƛƛdificile. Rezistentala alcoolǇŃƴŇla 16%. Cerintamare fata de azot

(180mg/L),temperaturaƳƛƴƛƳŇ13°C. ProducereǎŎŀȊǳǘŇdeacizivolatili.wŜȊƛǎǘŜƴǚŇla alcool:ǇŃƴŇla 16%. DozaǊŜŎƻƳŀƴŘŀǘŇ: 20g/hL.

T6 Zymaflore X16 [ŀŦŦƻǊǘΣ CǊŀƴǚŀS. cerevisiae
¢ǳƭǇƛƴŇƻōǚƛƴǳǘŇprin procesuldeǎŜƭŜŎǚƛŜƞƴŎǊǳŎƛǓŀǘŇΣŎƻƳōƛƴŇexcelentformareade esterideŦŜǊƳŜƴǘŀǚƛŜΣasigurândun profil aromaticintens,

ǓƛprotectiaŦŜǊƳŜƴǘŀǚƛŜƛΣînŎƻƴŘƛǚƛƛdificile.!ŘŀǇǘŀǘŇperfect pentru obtinereavinurilor albeǓƛrozedin soiuri "neutre" de struguri.wŜȊƛǎǘŜƴǚŀla alcool

ǇŃƴŇla 16%./ŜǊƛƴǚŇƳƛƴƛƳŇŦŀǚŇde azot,temperatura: minim 12°C. ProducereǎŎŀȊǳǘŇdeacizivolatili. DozaǊŜŎƻƳŀƴŘŀǘŇ: 20-30g/hL.

T7 Viniferm Agrovin, Spania S. cerevisiae
DrojdieŎŀǇŀōƛƭŇǎŇfermentezeînŎƻŘƛǚƛƛfoarte dificile:ǘŜƳǇŜǊŀǘǳǊŇîntre 10-25 ºC,musturi limpeziǓƛcuŎŀǊŜƴǚŜƴǳǘǊƛǚƛƻƴŀƭŜ. Randamentalcoolicpana

la 14% vol. Serecomandaadministrareade nutrienti organici. FazadeƭŀǘŜƴǚŇ(lag)ǎŎǳǊǘŇ. {ǳǓŇcu randamentalcoolicridicat. CaracterKiller. Doza

ǊŜŎƻƳŀƴŘŀǘŇ: 20-30g/hL.

T8
Vinoferm Basic 
cerevisiae

Essedielle, Italia S. cerevisiae
¢ǳƭǇƛƴŇƴŜǳǘǊŇcareǊŜǎǇŜŎǘŇcaracteristicilevarietale ale tuturor vinurilor, esteŘŜǎǘƛƴŀǘŇvinurilor de consumcurentǓƛcelor destinate învechirii.

Temperaturade lucru: 17ς35°C./ƻƴǚƛƴǳǘde alcoolmaximîn vin 15%vol.wŜȊƛǎǘŜƴǚŇǊƛŘƛŎŀǘŇla SO2. Consumtotal alȊŀƘŇǊǳƭǳƛ. Doza: 20ς40g/hl.

T9
Vinoferm Basic 
bayanus

Essedielle, Italia S. cerevisiae var. bayanus
TulpinaspecialŀŘŀǇǘŀǘŇpentru producereade vinuri spumantesi pentru producereade vinuri albe seci(Chardonnay,Pinot gris etc). wŜŎƻƳŀƴŘŀǘŇ

pentruŦŜǊƳŜƴǘŀǚƛƛblocatesauǊŜŦŜǊƳŜƴǘŇǊƛ. SeǊŜŎƻƳŀƴŘŇadministrareadeƴǳǘǊƛŜƴǚƛorganici. Temperaturade lucru: 14-30°C. PutereŀƭŎƻƭƛƎŜƴŇmare:

17%alc. vol.ǓƛǊŜȊƛǎǘŜƴǚŇmarela SO2. Doza: 20ς40g/hl.

T10 Vinoferm Aroma Essedielle, Italia S. cerevisiae
DrojdieǊŜŎƻƳŀƴŘŀǘŇîn specialpentru soiurialbearomate,darǓƛpentru celeroseǓƛǊƻǓƛƛ./ƻƴŦŜǊŇvinurilor aromefructate/florale mai intensedeoarece

esteŎŀǇŀōƛƭŇsadezvoltearomespecificede fermentare(hexanoatde etilǓƛacetatde izoamil). Temperaturade lucru: 16 - 30 ºC; Randamentalcoolic

mediu: 16,4 gdeȊŀƘŇǊper 1%alc,ǘƻƭŜǊŀƴǚŇlaŎƻƴŎŜƴǘǊŀǚƛƛalcoolicedeǇŃƴŇla 13%alc. vol. Doza: 20ς40g/hl.

T11 Zymaflore Alpha [ŀŦŦƻǊǘΣ CǊŀƴǚŀTorulaspora delbrueckii
¢ǳƭǇƛƴŇnon-SaccharomycesǊŜŎƻƳŀƴŘŀǘŇpentru vinuri albe,roseǓƛǊƻǓƛƛcareǎǇƻǊŜǓǘŜdiversitateaǓƛintensitateaaromelorvinului. SlabǇǊƻŘǳŎŇǘƻŀǊŜ

deacizivolatili,ŀŎŜǘƻƛƴŇΣdiacetil,ŀŎŜǘŀƭŘŜƘƛŘŇǓƛH2S.wŜȊƛǎǘŜƴǚŇla alcoolǇŃƴŇla 10%./ŜǊƛƴǚŜmediefata deazot,temperaturadeŦŜǊƳŜƴǘŀǚƛŜ12-26°C.

wŜŎƻƳŀƴŘŀǘŇpentruŦŜǊƳŜƴǘŀǚƛƛǎŜŎǾŜƴǚƛŀƭŜ. arometiolice (grapefruit,fructe tropicale)în asocierecuS. cerevisiae. Doza: 20ς40g/hl.
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Dezvoltarea celulelor de drojdie pe mediu YPD lichid (A) Ǔi 

agarizat (B) Ǔi prezentarea flacoanelor destinate fermentaǚiei 

anaerobe(dop etanǓǓi asigurarea evacuĸrii gazului) Ǔi 
semianaerobe(dop de vatĸ Ǔi tifon) (C)



Prezentarea comparativŁ a cantitŁἪilor de biomasŁ formate de cŁtre drojdiile 

studiate ´n raport cu tipul de fermentaἪie efectuat

Prezentarea comparativŁ a valorilor indicelui de brunificare (densitatea opticŁ la 

420 nm) ´n raport cu tipul de fermentaἪie efectuat

Aspectul mustului dupŁfinalizarea fermentaἪieianaerobe a

variat de la limpede, p©nŁla uἨoropalescent Ἠitulbure, în

str©nsŁlegŁturŁcu aspectul depozitului de biomasŁ

celularŁfinalŁ(granular, cremos, prŁfossau compact).

Tulpinile analizate au produs spumŁprin fermentaἪieîn

mod specific, astfel drojdiile S. cerevisiae au format o

cantitate de spumŁmai mare în primele 24 de ore de

fermentaἪie,în timp ce specia non-Saccharomyces nu a

produs spumŁîn primele 48 de ore de proces fermentativ

anaerob.

Oxidarea vinului alb reprezintŁuna dintre problemele

importante ale vinificaἪiei,care îi preocupŁpe producŁtori

datoritŁconsecinἪelornegative asupra caracteristicilor

organoleptice ale produselor obἪinute. Simptomele tipice ale

oxidŁriitimpurii sunt asociate cu dispariἪianuanἪelorverzi

de culoare rezultând tonuri de galben-aurii, dispariἪia

aromelor primare (tioli), dând naἨterela arome de fructe

coapte, asociate cu o senzaἪiede uscŁciuneἨiamŁrŁciune.



6.2. Testarea în monoculturŊ,culturŊdublŊʀisecvenŧialŊa drojdiilor selectate

Screening-ul tulpinilor de drojdie testate pentru detectarea caracterului Ăkillerò 
(A - tulpina sensibilŁ S. cerevisiae 4-12 din colecἪia de levuri a SCDVV IaἨi; 

B ïtulpina sensibilŁ T. delbrueckii)

Având în vedere testele preliminarii în fermentaἪieanaerobŁἨisemianaerobŁ,

precum Ἠimanifestarea caracterului killer, au fost selectate pentru a doua fazŁ

a experimentelor de laborator, tulpina comercialŁT10 - Saccharomyces

cerevisiae ἨiT11 - Torulaspora delbrueckii, care au prezentat randament ridicat

de consum al zaharurilor pentru un grad de alcool format, compatibile din punct

de vedere al caracterului killer.



6.3. Testarea în fermentaҏieaerobŁ(barbotare aer) în monoculturŁ,culturŁdublŁҍisecvenҏialŁa tulpinilor

Torulaspora delbrueckii ҍiSaccharomyces cerevisiae

În faza a treia a experimentelor de laborator,

cele douŊdrojdii selectate în fazele preliminarii au

fost testate în fermentaŧietotal aerobŊ,prin

barbotarea de aer filtrat steril, pentru prelungirea

fazei de ´nmulŧirecelularŊɿipentru a stimula

consumul de zaharuri prin respiraŧieɿinu prin

fermentaŧiealcoolicŊ. Astfel, drojdiile Torulaspora

delbrueckii ɿiSaccharomycescerevisiae în raport

100:1 (106:104 UFC/mL), au fost inoculate în must

(Muscat Ottonel) cu carcateristici similare celui

utilizat în faza de laborator anterioarŊ,la douŊ

momente diferite : S. cerevisiae inoculatŊsimultan

cu tulpina non-Saccharomyces (culturŊdublŊ/

coculturŊ),precum ɿila consumul a 50% din

concentraŧiade zaharuri decŊtreT. delbrueckii .

Barbotarea de aer steril în probele ´nsŊm©nŧate

cu drojdiile testate a fost efectuatŊcu ajutorul

unei pompe de aer Boyu SC-7500 (3,5 kw; 0,012

mPa; 2Ҏ3 L/min), probele de must fiind cuplate la

aceasta prin furtune sterile . Aerul introdus în

probe a fost sterilizat prin trecerea acestuia prin

filtre tangenŧialedepolietilenŊ0,20 µm.


