Rezumatul raportului cu evidentierea rezultatului, impactului, implementarilor, recomandarilor.

In ultimii ani ramura viti-vinicold a Moldovei trece prin diferite dificultiti 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 imbuteliere
a vinurilor. Actualmente, tot mai frecvent se mentioneaza necesitatea estimarii factorului ,.terroir” de
provenientd a vinurilor pentru evaluarea autenticitatii lor. In aceste conditii creste importanta cunoasterii
caracteristicilor biochimice si fizico — chimice a vinurilor produse in fiecare zona vitivinicola, in baza
selectdrii 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 astdzi in
vinificatie; oricum, de preferata de utilizat levurile autohtone izolate din diferite centre vitivinicole, care ar
putea sa se adapteze la fermentarea mustului obtinut. Inainte de selectare astfel de tulpine, este necesar de
izolat diferite specii de levuri prezente in must, de identificat specia si de selectat tulpina cea mai potrivita
in baza unor criterii stabilite in oenologie. Tindnd cont de faptul, cd 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 necesitd cercetari
suplimentare in scopul pastrarii i utilizarii capacitatilor valoroase de producere a microorganismelor,
precum si in scopul asiguririi veridicititii provenientei culturii. In acest context o sarcini importanta in
domeniul microbiologiei vinului este obfinerea 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 calitdfi organoleptice inalte.

In asa fel, pentru producerea vinurilor albe si rosii seci este necesar de a selecta tulpinile de levuri
capabile sa fermenteze in conditii specific, fard formarea hidrogenului sulfuros, care influenteaza direct
asupra proprietatilor organoleptice; in timp optimal cu capacitatea de a flocula precipitatul, ceea ce nu
necesitd 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.

In 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. In
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. In baza cercetarilor
au fost promovate tulpinile perspective pentru producerea vinurilor albe si rosii seci in centrul vitivinicol

Trifesti.



