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APRECIEREA MICROFLOREI INDIGENE A STRUGURILOR
DIN REGIUNEA VITIVINICOLA STEFAN VODA
Assessment of grapes indigenous microflora from Stefan Voda viticultural region

Levurile fermentative sunt utilizate industrial la fabricarea vinului, avand drept ca-
racteristica principald capacitatea de a produce fermentarea glucidelor simple in anaero-
bioza, cu formare de alcool etilic si dioxid de carbon. Un numar mare de microorganisme
se Intalnesc, in special, In perioada coacerii strugurilor. Toamna, dupa recoltare, levurile
de pe frunze nimeresc in sol odatd cu caderea lor, aflandu-se acolo pana in primavara,
astfel avand loc selectia naturala in urma careia supravietuiesc cele mai rezistente specii.

Scopul cercetarii a constat in aplicarea metodelor si tehnicilor microbiologice pen-
tru observarea, izolarea si identificarea microorganismelor existente in produsele exami-
nate 1n scopul stabilirii prezentei sau absentei microorganismelor nocive, in special de-
terminarea microflorei indigene.

Metodele de studiu s-au axat pe microscoparea directd a apei de spalare a strugu-
rilor de soiul Cabernet Sauvignon si Merlot din localitatea Javgur, raionul Cimislia si
inocularea microorganismelor pe medii prin scarificare, dupa care mediile au fost plasate
in termostat la temperatura de 30 °C si mentinute timp de 7 zile. Inocularea s-a efectuat
pe urmatoarele medii: Sabouraud (SDA), MRS (sterilizat), Broth, Bretanomyces Agar.

Dupa microscoparea apelor de spilare a strugurilor s-a depistat prezenta drojdiilor
din genul Saccharomyces si a bacteriilor acetice sub forma de bastonase in ambele probe.
De asemenea, s-a constatat prezenta urméatoarelor microorganisme: pe mediul Sabouraud
— drojdii din genul Saccharomyces cerevisiae si Torulopsis, iar pe mediul Bretanomyces
agar — genul Bretanomyces (fig. 1).

Figura 1. Rezultatele finale ale termostatarii mediilor cu probele de studiu.

Astfel, am putea deduce ca strugurii din regiunea studiata detin drojdii din genul
Saccharomyces ceea ce ar permite efectuarea fermentatiei pe levuri salbatice si ar asigura
o reducere a cheltuielilor si alte beneficii, insa pe langa drojdiile de fermentare in probele
de struguri analizate au fost depistate si alte tipuri de drojdii si chiar bacterii ce ar putea
impune pericol pentru procesul de fermentare. Cercetarile ulterioare se vor axa pe moda-

litati de valorificare a microflorei indigene a strugurilor din zona sus-mentionata.
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* Autoarele aduc multumiri Proiectului pentru tineri cercetatori 23.70105.5107.04T Va-
lorificarea florei indigene din regiunea viti-vinicola Stefan Vodda in vederea cresterii autenticitatii

nologice, Departamentul de Oenologie si Chimie, Facultatea Tehnologia Alimentelor, Universi-
tatea Tehnica a Moldovei.
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