
ƽо͠оƽǀǎ ǀ вǁаƾǃоǯǰǀ ͟оǆвǊ, её ǂехаǃǀǆеǯкоƼо ǀ хǀǂǀ-
ǆеǯкоƼо ǯоǯǰава, Ǳ͠овǃǎ вǊ͟аƽаǍǈǀх оǯаƽков, ǃаǁǀǆǀǎ 
о͠оǇеǃǀǎ ǀ воƿǂоƾǃоǯǰǀ ǀǯ͟оǁǋƿоваǃǀǎ ǂехаǃǀƿаǅǀǀ 
͟о ǱхоƽǱ ƿа ǃаǯаƾƽеǃǀǎǂǀ ǀ ǯбо͠Ǳ Ǳ͠оƾаǎ, а ǰакƾе ǌко-
ǃоǂǀǆеǯкǀх воƿǂоƾǃоǯǰей;

 - ǦǱǈеǯǰвǱǍǈǀе ǃаǱǆǃо обоǯǃоваǃǃǊе ͠екоǂеǃƽа-
ǅǀǀ, ǀƿǁоƾеǃǃǊе в аƼ͠оǱкаƿаǃǀǎх, ͟о ǯхеǂаǂ ͟оǯаƽкǀ ǀ 
͟ǁоǈаƽǎǂ  ͟ǀǰаǃǀǎ ǯǁеƽǱеǰ ǯǰ͠оƼо вǊ͟оǁǃǎǰǋ в ǥеǯ͟Ǳ-
бǁǀке ǡоǁƽова;

- Ǣаǁǀǆǀе ǃовǊх ǯо͠ǰов ǀ ǀх ͠айоǃǀ͠оваǃǀе, а ǰакƾе 
вǃеƽ͠еǃǀе ǯове͠Ǉеǃǃой ǰехǃǀкǀ ǀ ǰехǃоǁоƼǀǀ воƿƽеǁǊ-
ваǃǀǎ ͟овǊǇаǍǰ ͟͠ǀо͠ǀǰеǰǃоǯǰǋ ǀ акǰǱаǁǋǃоǯǰǋ ǃаǱǆǃǊх 
ǀǯǯǁеƽоваǃǀй ͟о ͟оƽǃǎǰой ͟͠обǁеǂе;

- ǝ коǃеǆǃоǂ ǀǰоƼе, ƿаƽаǆа ǃаǱкǀ ǀ ͟͠акǰǀкǀ ǃа ǃǊ-
ǃеǇǃеǂ ǌǰа͟е ƽоǁƾǃа бǊǰǋ ǃа͟͠авǁеǃа ǃа ǯоƿƽаǃǀе бо-
ǁее ǯове͠ǇеǃǃǊх Ƽеǃоǰǀ͟ов  вǀǃоƼ͠аƽа ǀ ͠аƿ͠абоǰкǱ ƽǁǎ 
ǃǀх ǂоƽеǁей аƼ͠оǅеǃоƿов в Ǉǀ͠окоǂ ǯǂǊǯǁе ǀ ǰехǃоǁо-
Ƽǀǀ воƿƽеǁǊваǃǀǎ ǃаǯаƾƽеǃǀй в ǆаǯǰǃоǯǰǀ.
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NONSACCHAROMYCES 
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ABSTRACT. It was demonstrated a positive ac-

tion of the non-Saccharomyces yeasts on the or-

ganoleptic properties of wines.  Also, their par-

ticipation in fermentation process did not involve 

an excessive accumulation of volatile acidity or 

other taste and aroma defects. The involvement 

of the non-Saccharomyces yeasts in practical 

oenology that keeps on recent achievements in 

oenological biotechnologies allow an increase of 

aromatic intensity (fl oral, fruitful etc.) in vari-

etal wines and preserve the varietal identity of 

obtained wines.  

KEYWORDS: yeasts, non-Saccharomyces, Sac-

charomyces cerevisiae, alcoholic fermentation, ki-

netics of alcoholic fermentation, white dry wines. 

INTRODUCERE

În ultimii ani levurile non-Saccharomyces au devenit 
din ce în ce mai studiate datoritħ proprietħƂilor tehno-
logice deosebite pe care le prezintħ. Numeroase lucrħri 
menƂioneazħ efectul benefi c al lor asupra vinurilor albe 
naturale seci [1, 2, 3, 4, 5, 7]. 

În acest context, mai multe suƀe de levuri non-Sac-
charomyces au fost propuse pentru procedeele de co-
fermentare în asociere cu Saccharomyces cerevisiae. La 
Institutul Francez al Viei ƀi Vinului (IFVV –  Nantes), în 
ultimii zece ani au fost studiate mersul fermentħrii, ci-
netica acesteia, precum ƀi caracteristicile organoleptice 
ƀi fi zico-chimice ale vinurilor albe obƂinute din varietħƂile 
viƂei-de-vie Melon B ƀi Sauvignon. 

MATERIALE ʄI METODE

Obiectivul cercetħrii presupune asocierea levurilor 
non-Saccharomyces cu Saccharomyces cerevisiae în ca-
drul însħmânƂħrii secvenƂiale respective, în vederea de-
monstrħrii modifi cħrilor pozitive presupuse ca fi ind asi-
gurate de aceste suƀe. 

Suƀele non-Saccharomyces vizate în studiul realizat 
sunt: Candida pyralidae, Metschnikowia pulcherrima, To-
rulaspora delbrueckii.

Candida pyralidae reprezintħ o suƀħ selecƂionatħ ƀi 

CZU: 663.221 (478)
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studiatħ anterior la IFVV – Nantes ƀi care a prezentat un 
interes oenologic practic în îmbogħƂirea vinurilor cu  aro-
me, iar celelalte douħ suƀe testate (Metschnikowia pul-
cherrima ƀi Torulaspora delbrueckii) sunt deja recoman-
date spre a fi  produse ƀi comercializate. 

În cadrul acestui studiu au fost utilizate 3 loturi de 
struguri de soiurile Melon B ƀi Sauvignon de diferitħ pro-
venienƂħ geografi cħ ƀi recoltate: LOT 1 : Melon de Bour-
gogne, LOT 2 : Sauvignon de Poitou, LOT 3 : Sauvignon de 
Touraine. Recolta a fost efectuatħ cu ajutorul combinei de 
recoltare a strugurilor ƀi recepƂionatħ în formħ de mustu-
ialħ (Melon B) ƀi must (Sauvignon).  

Reuƀita implantħrii suƀelor a fost verifi catħ prin efec-
tuarea controlului implantħrii, la densitatea mustului cu-
prinsħ între 1,020 ƀi 1,030 g/dm3. Analiza biomasei a fost 
realizatħ prin amplifi carea Polymerase Chain Reaction 
(PCR). Profi lul genetic al biomasei recuperate din must, 
comparat cu cel al suƀei de referinƂħ, permite validarea 
reuƀitei implantħrii. În scopul determinħrii indicilor fi zico-
chimici de bazħ, au fost utilizate metodele standardizate 
ƀi cele recomandate de OIV  [6].  

REZULTATE ʄI DISCUʆII

Loturile experimentale de must au avut o compoziƂie 
chimicħ diferitħ, în special la conƂinutul mustului în azot 
asimilabil. Întru asigurarea fi abilitħƂii fermentħrii alcooli-
ce, în cadrul acestui studiu s-a procedat la sporirea „con-
Ƃinutului în azot asimilabil prin utilizarea, în 2 reprize, a 
activatorilor de fermentare „Go Ferm ƀi „Fermaid E”. În 
tabelul 1 este prezentatħ compoziƂia analiticħ a celor trei 
loturi de must. 

Tabelul 1 
Compoziʇia analiticȫ a mustului

Indici i zico-chi-
mici

Melon B
Sauvignon 
de Poitou

Sau-
vignon 
de Tou-

raine

Aciditatea totală, 
g/l H

2
SO

4

4,0 6,42 5,0 

pH 3,20 3,08 3,17

Azot asimilabil, 
secvenţial, mg/l

66 190 55 

Acid tartric, g/l 2,9 3,9 4,1 

Acid L-malic, g/l 5,7 8,8 7,0 

Turbiditate, NTU 100 50 110 

Alcool probabil, 
% vol.

10,0 10,0 12,0

Concentraţia 
glucidelor, g/l

166 166 195

Analiza rezultatelor obƂinute indicħ o diferenƂħ esen-
Ƃialħ în conƂinutul azotului asimilabil, care variazħ de la 
55 la 66 g/l pentru Sauvignon de Touraine ƀi Melon B ƀi 
pânħ la 190 g/l pentru Sauvignon de Poitou. Aciditatea 
totalħ variazħ de la 4,0 g/l  în mustul soiului Melon B ƀi 
pânħ la 6,42 g/l la cel obƂinut din Sauvignon de Poitou.  
CompoziƂia chimicħ a mustului, precum ƀi interacƂiunile 
care apar între perechile de suƀe participante la fi ecare 
proces fermentativ infl uenƂeazħ, în primul rând, durata 
de fermentare (tab. 2). 
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Tabelul 2
Caracteristicile comparative ale activitȫʇii fermentative a levurilor

Sușe de levuri

Melon B Sauvignon de Poitou  Sauvignon de Touraine

Fermentaţia 
alcoolică, zile

Zaharuri 
reziduale 
înainte de 
suli tare, 

g/l

Fermentaţia 
alcoolică, zile

Zaharuri 
reziduale 
înainte de 
suli tare, 

g/l

Fermentaţia 
alcoolică, zile Zaharuri 

reziduale 
înainte de 

suli tare, g/l
Laten-

tă
Dura-

ta
Laten-

tă 
Dura-

ta
Laten-

tă
Dura-

ta

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Saccharomyces 

cerevisiae
1 20 1,8 2 16 2,0 3 10 1,9 

Torulaspora del-

brueckii
2 28 1,9 2 25 2,5 4 35 2,0 

Candida

pyralidae 2%
3 20 1,9 2 23 1,9 3 24 1,9 

Candida pyrali-

dae 3%
3 20 1,8 2 23 2,0 3 24 1,9 

Candida pyrali-

dae 5%
3 20 1,9 2 25 2,5 3 10 2,0 

Metschnikowia 

pulcherrima
3 22 1,9 2 16 1,5 3 10 1,8

Metschnikowia 

pulcherrima IFV
4 20 1,8 2 11 1,25 3 10 1,5 
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Rezultatele tabelului 2 indicħ o diferenƂħ în durata 
(zile) fermentaƂiei alcoolice de  24 de ore realizate cu 
suƀa Saccharomyces cerevisiae; în aceleaƀi condiƂii ex-
perimentale, aceastħ caracteristicħ la suƀele Torulaspora 
delbrueckii ƀi Candida pyralidae a fost respectiv de 48 ƀi 
72 de ore.   Din punctul de vedere al duratei de fermentare 
a mustului, se atestħ doar mici devieri pentru varietħƂi-
le experimentate, ea fi ind mai mare la Melon ƀi, practic, 
identicħ la cele douħ probe cu Sauvignon. 

InteracƂiunile dintre suƀe au modificat corespunzħ-
tor ƀi cinetica fermentħrii (fig. 1). Curbele fiecħrei se-
rii prezintħ o alurħ asemħnħtoare cu cea a probei de 
referinƂħ (însħmânƂatħ cu Saccharomyces cerevisiae), 
însħ utilizarea levurilor non-Sachharomyces mħreƀte 
perioada de latenƂħ din cauza concurenƂei iniƂiale între 
suƀe. Torulaspora delbrueckii asigurħ un început ra-
pid al fermentħrii alcoolice, dar, spre final, consumul 
glucidelor scade ƀi fermentarea încetineƀte în raport 
cu etapele precedente ale acestui proces. Acest efect 
se observħ la toate loturile experimentale. Tulpina 
Metschnikowia pulcherrima, dimpotrivħ, nu a prezen-

Figura 1. Cinetica fermentării alcoolice a lotului nr.1 (soiul Melon B)

Tabelul 3 
Compoziʇia analiticȫ a vinului obʇinut din soiul Melon B (lotul nr. 1)

Parametri

Melon B

Saccharo-
myces cere-

visiae

Torulas-
pora del-
brueckii

Candida 
pyrali-

dae 2%

Candida 
pyrali-

dae 3%

Candida 
pyrali-

dae 5%

Metsch-
nikowia pul-

cherrima

Metsch-
nikowia 

pulcherri-
ma IFV

Titrul alcoolimetric volu-

mic, %vol.
12,48 12,37 12,43 12,43 12,32 12,79 12,35

Glucoză+Fructoză Enzi-

matic secvenţial, g/l
1,3 0,6 1,2 0,9 1,3 <0.4 1,2

Aciditate totală (în 

H
2
SO

4
), g/l

4,19 4,15 4,02 4,11 4,01 4,10 4,14

Aciditate volatilă corec-

tată (în H
2
SO

4
), g/l

0,21 0,51 0,24 0,23 0,23 0,33 0,27

pH IRTF 3,23 3,28 3,25 3,23 3,24 3,24 3,22

Acid L-malic, g/l 5,0 4,1 4,4 4,3 4,5 4,6 4,7

Acid tartric, g/l 1,4 1,6 1,3 1,4 1,4 1,4 1,5

Dioxid de sulf total, mg/l 89 24 113 83 107 14 100
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tat dificultħƂi de fermentare la nici una din probe, pre-
cum ƀi concurenƂa cu Saccharomyces este neesenƂialħ. 
În ceea ce priveƀte suƀa Candida pyralidae, graficele 
aproape identice ne aratħ cħ numħrul iniƂial de micro-
organisme nu implicħ modificħri de duratħ ƀi de vite-
zħ ale fermentħrii alcoolice a musturilor. FermentaƂia 
alcoolocħ a lotului nr. 2 (Sauvignon de Poitou) are loc 
cu o vitezħ mai mare decât celelalte douħ, însħ curbe-
le lotului nr. 3 (Sauvignon de Touraine) prezintħ pante 
mai mari la început, ceea ce vorbeƀte despre faptul cħ 
viteza fermentaƂiei a scħzut odatħ cu diminuarea con-
ƂinuƂului de glucide. 

Tabelul 3 rezumħ compoziƂia chimicħ a vinurilor ob-
Ƃinute. 

Conform tabelului 3, fermentarea alcoolicħ a fost 
terminatħ la toate probele (zaharuri reziduale < 2g/l). 
În acelaƀi timp, titrul alcoolimetric volumic al vinurilor 
obƂinute nu prezintħ diferenƂħ mare, cu excepƂia lotului 
însħmânƂat cu Metschnikowia pulcherrima, la analiza 
cħruia poate fi  presupusħ o eroare. Aciditatea totalħ a 
probelor se încadreazħ în limitele normale pentru pro-
dus ƀi nu presupune în mod implicit devieri importante. 
În pofi da opiniei existente, rezultatele demonstreazħ cħ 
însħmânƂarea cu non-Saccharomyces nu presupune în 
mod implicit creƀterea aciditħƂii volatile a vinurilor. Cu 
toate cħ proba însħmânƂatħ cu Torulaspora delbrueckii 
posedħ o aciditate volatilħ mai ridicatħ decât la celelalte 
din aceeaƀi serie (0,51 g/l), valoarea ei se încadreazħ în 
limitele admise pentru vinurile albe. Activitatea levurilor 
non-Saccharomyces a implicat ƀi un consum important 
al acizilor tartric ƀi malic (diminuarea concentraƂiilor lor 
cu 1,0–1,5 g/l în raport cu conƂinutul iniƂial al acestor 
acizi în must). 

Probele nu prezintħ defecte organoleptice importan-
te. Intensitatea aromelor, precum ƀi a gustului produse-
lor obƂinute a fost defi nitħ atât de activitatea levurianħ, 
cât ƀi de potenƂialul aromatic al soiului de struguri. În 
ansamblu, cele mai apreciate au fost probele din seria 2 
(Sauvignon de Poitou), datoritħ aromelor secundare mai 
pronunƂate ƀi a gustului mai echilibrat. Rezultatele apre-
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Figura 2. Analiza senzorială a vinurilor lotului nr.1

cierilor organoleptice sunt repertoriate în baza datelor 
lotului nr. 1 (fi g. 2).  

CONCLUZIE

S-a stabilit cħ cinetica fermentħrilor este o funcƂie a 
suƀei de levuri implantate, însħ o infl uenƂħ  considerabi-
lħ a fost depistatħ din partea soiului de struguri utilizaƂi, 
alura curbelor cħrora în fi ecare serie fi ind apropiatħ alurei 
probei de referinƂħ.  A fost demonstratħ acƂiunea pozitivħ 
a levurilor non-Saccharomyces asupra calitħƂilor organo-
leptice ale vinurilor. De asemenea, prezenƂa lor în proce-
sul fermentħrii nu a dus la formarea excesivħ a aciditħƂii 
volatile sau a altor defecte de gust ƀi aromħ.
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