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Procedeul, conform invenției, prevede zdrobirea și desciorchinarea strugurilor, care 
conțin minimum 22 % de zaharuri în must, cu obținerea mustuelii, eliminarea unei cantități de 
must din mustuială în cantitate de 10 după care are loc fermentarea măcerarea a 
mustuelii cu căciula plutitoare în decurs de 5 10 zile, după care urmează scurgerea mustului 
fermentat și presarea boștinei. Rezultatul constă în intensificarea proceselor de extracție din 
semințe și pieliță a substanțelor fenolice și colorante, proantocianidine, resveratrolului, rutinei 
și quarcitinei și îmbogățirea vinului roșu cu substanțe biologic active.
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Invenţia se referă la biotehnologii, în particular la o tulpină de levuri autohtonă, 
Saccharomyces cerevisiae, izolată în centrul vitivinicol ”Purcari” şi recomandată pentru 
producerea vinurilor roșii seci. Depozitată în Colecţia Naţională de Microorganisme 
Nepatogene a Institutului de Microbiologie şi Biotehnologie al AŞM cu numărul CNMN-Y-

31. 

 

eză cu valoarea biologică sporită

Cercetarea este dedicată elaborării tehnologiei de obţinere a emulsiilor alim
tip maioneză cu valoare biologocă sporită din amestec de uleiuri vegetale de floarea
şi seminţe de struguri. Obiectivele cercetării prevăd elaborarea compoziţiei lipidice pentru 


