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Rezumat

Istoric vorbind drojdiile de tip non-Saccharomyces erau considerate vietati microscopice
daunatoare avand ptentialul de a altera bautura bahica si de a afecta etapele de fabricatie. Recent
s-au raportat multiple cazuri unde licoarea a inregistrat niveluri de otetire exagerate aparand o
peliculd superioard care a generat aspect tulbure si transformari moleculare. Totodata, anumite
sortimente au cdpatat arome dezgustatoare, amintind de materii prime precum pielea tabacita,
zaharul carbonizat sau polimeri arsi. Aceste consecinte ddaunatoare provin de la fermentii diferiti
de Saccharomyces, rezultati din impurificarea ingredientelor de baza, ignorarea curateniei ori a
procedurilor tehnice, oferirea unui mediu propice nmultirii acestora si absenta actiunilor de
stopare a impactului nociv. Odata cu evolutia manufacturiera si extinderea analizelor stiintifice, s-
a observat ca respectivele ciuperci microscopice pot aduce avantaje, cum ar fi sinteza glicerinei,
fixarea rezidd in determinarea echilibrului perfect de gestionarea a populatiilor bacteriene
alternative, Intrucat acest aspect separd o bautura de calitate de un esec total. Drept urmare, rare
unitaati viticole risca sa foloseasca astfel de fermenti, optand mai degraba pentru tulpinile
Saccharomyces cerevisiaae, privite drept varianta traditionald in industria vinului. O procedura
foarte raspandita de analiza biologica este tehnica polimerizarii in lant, care implicad multiplicarea
artificiald, in laborator a unu segment de material genetic. Inventarea acestui procedeu spre finele
veacului trecut a facilitat usurarea si grabirea operatiunilor de detectare a formelor de viata
microscopice prin intermediul indicilor ereditari. Pe baza verificarii efectuate, am utilizat sistemul
RT-PCR 1in scopul depistarii drojdiilor alternative in variate esantioane de fructe culese din
bazinile geografice de mijloc si de jos ale satului.

Cuvinte-cheie: levuri non-Saccharomyces, sistemul RT-PCR.



Summary

Historically, non-Saccharomyces yeasts were considered harmful microscopic organisms,
with the potential to alter alcoholic beverages and negatively affect the stages of production.
Recently, multiple cases have been reported in which the drink recorded exaggerated levels of
acetification, with the appearance of a surface film that generated a cloudy aspect and
molecular transformations. At the same time, certain varieties acquired repulsive flavors,
reminiscent of raw materials such as tanned leather, carbonized sugar, or burnt polymers.
These detrimental consequences originate from fermenters other than Saccharomyces,
resulting from the contamination of basic ingredients, neglect of cleanliness or technical
procedures, the provision of a favorable environment for their multiplication, and the absence
of actions to stop their harmful impact.With the evolution of manufacturing and the expansion
of scientific analyses, it has been observed that these microscopic fungi can also bring
advantages, such as glycerol synthesis. The key lies in determining the perfect balance in
managing alternative microbial populations, since this aspect separates a quality beverage from
a total failure. Consequently, only rare winemaking units risk using such fermenters, opting
instead for Saccharomyces cerevisiae strains, regarded as the traditional variant in the wine
industry.

A very widespread biological analysis procedure is the polymerase chain reaction technique,
which involves the artificial multiplication in the laboratory of a segment of genetic material.
The invention of this method toward the end of the last century facilitated the simplification
and acceleration of operations for detecting microscopic life forms through hereditary markers.
Based on the verification carried out, | employed the RT-PCR system for the detection of
alternative yeasts in various fruit samples collected from the middle and lower geographical
basins of the village.

Keywords: non-Saccharomyces yeasts, RT-PCR system.
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Introducere

Republica Moldova se remarca printr-o mosteniree culturala indelungata, o istorie complexa,
vinuri apreciate si peisaje deosebite de atractive. Practica viticola a ocupat dintotdeauna un rol
esential in viata comunititilor locale, fiind transmisa de-a lungul generatiilor pana in prezent. In
ultimul deceniu s-a observat o cresstere considerabild a exporturilor catre spatiul Uniunii
Europene, fapt ce a contribuit la recunoasterea si valorizarea vinurilor moldovenesti pe pietele
externe. Totodatd, numarul distinctiilor obtinute medalii de aur, argint si bronz a urmat un trend
ascendent, confirmand capacitatea vinurilor autohtone de a concura cu cele produse in alte tari
europene. Un moment de referinta 1-a constituit desemnarea celui mai bun vin la nivel mondial ca
provenind din Republica Moldova. Pentru obsinerea unor produse vitivinivole de calitate
superioard, supravegherea microbiologica inca din fazele incipiente ale procesului de vinificasie
este de o importantd majord. Obtinerea vinurilor premium necesitd monitorizare microbiologica
atentd inca din fazele timpurii ale procesului de vinificatie. In acest cadru se pot mentiona:
1. Utilizarea unor tehnici moderne si eficiente de identificare a microorganismelor, inclusiv a
levurilor non-Saccharomyces, care pot influenta in mod pozitiv sau negativ calitatea produsului
final.
2.Pentru obtinerea unor vinuri de calitate superioara este esentiala supravegherea microbiologica
inca din etapele initiale ale procesului de productie.

Scopul lucrari este monitorizarea microbiologica a levurilor Hanseniasporum uvarum la
diferite etape de producere a vinului.

Pentru a realiza acest scop, ne-am propus urmatoarele obiective:
1. Detectia levurilor salbatice H. uvarum in musturile si vinurile produse in sectia de
microvinificatie prin metoda qPCR.
2. Determinarea dinamicii de contaminare a vinurilor cu H. uvarum timp de 3 campanii de
vinificare.
3. Evaluarea eficientei primerilor proiectati p99-100 pentru detectia levurilor H. uvarum.

Levurile sunt organisme unicelulare incadrate in regnul Fungi. Levurile Non-
Saccharomyces, denumite si levuri salbatice, reprezintd o categorie distincta de microorganisme
care se remarcd prin capacitatea de a realiza o fermentatie partiald a mustului, generand esteri.
Acestea sunt bine cunoscute in domeniul vinificatiei si studiate de microbiologii din industria
vitivinicold datoritd influentelor lor, atat favorabile cat si nefavorabile, asupra calitatii vinului.
Panad in prezent au fost identificate peste 25 de specii de levuri non-Saccharomyces, insa cele mai

frecvent intalnite sunt: Candida, Hanseniaspora, Hansenula, Metschnikowia si Saccharomycodes.
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