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Dinamica parametrilor experimentali: a) valoarea indicilor specifici și cromatici a probe-
lor de studiu, b) valoarea conținutului total de 

cole și tipul mostrelor.

În baza prelucrării matematice a rezultatelor coeficienții de corelare (R
practice, capacitatea antioxidantică, conținutul total de antociani și conținutul compușilor 
fenolici total în funcție de solvenții de extracție și regiunea vitivinicolă prezintă valori 
semnificative incluse în limitele 0,804 –

Cercetări experimentale privind determinarea solventului optim pentru extragerea 

sului, stabilirea condițiilor de extracție (tipul solventului și tescovinei, temperatura, etc.) 
și aprecierea indicilor fizico chimici și a celor specifici.

⁎ Mulțumiri: Autoarele aduc sincere mulțumiri proiectului francofon 
Réutilisation totale des déchets 

de fruits et légumes issus de la production de jus: pigments et antioxydants pour les aliments 
fonctionnelles et biomatériaux pour la 

– care se desfășară în cadrul Centrului de Cercetări Oenologice, Departamen-
tul de Oenologie și Chimie, Facultatea Tehnologia Alimentelor, Universitatea Tehnică a Moldo-
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APRECIEREA MICROFLOREI INDIGENE A STRUGURILOR  

DIN REGIUNEA VITIVINICOLĂ ȘTEFAN VODĂ 

Assessment of grapes indigenous microflora from Ștefan Vodă viticultural region 

 

Levurile fermentative sunt utilizate industrial la fabricarea vinului, având drept ca-
racteristică principală capacitatea de a produce fermentarea glucidelor simple în anaero-
bioză, cu formare de alcool etilic şi dioxid de carbon. Un număr mare de microorganisme 

se întâlnesc, în special, în perioada coacerii strugurilor. Toamna, după recoltare, levurile 
de pe frunze nimeresc în sol odată cu căderea lor, aflându-se acolo până în primăvară, 
astfel având loc selecția naturală în urma căreia supraviețuiesc cele mai rezistente specii.  

Scopul cercetării a constat în aplicarea metodelor și tehnicilor microbiologice pen-
tru observarea, izolarea și identificarea microorganismelor existente în produsele exami-
nate în scopul stabilirii prezenței sau absenței microorganismelor nocive, în special de-

terminarea microflorei indigene. 

Metodele de studiu s-au axat pe microscoparea directă a apei de spălare a strugu-
rilor de soiul Cabernet Sauvignon și Merlot din localitatea Javgur, raionul Cimișlia și 
inocularea microorganismelor pe medii prin scarificare, după care mediile au fost plasate 

în termostat la temperatura de 30 ºC și menținute timp de 7 zile. Inocularea s-a efectuat 

pe următoarele medii: Sabouraud (SDA), MRS (sterilizat), Broth, Bretanomyces Agar.  
După microscoparea apelor de spălare a strugurilor s-a depistat prezența drojdiilor 

din genul Saccharomyces și a bacteriilor acetice sub formă de bastonașe în ambele probe. 
De asemenea, s-a constatat prezența următoarelor microorganisme: pe mediul Sabouraud 
– drojdii din genul Saccharomyces cerevisiae și Torulopsis, iar pe mediul Bretanomyces 

agar – genul Bretanomyces (fig. 1). 

      

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

 

Astfel, am putea deduce că strugurii din regiunea studiată dețin drojdii din genul 
Saccharomyces ceea ce ar permite efectuarea fermentației pe levuri sălbatice și ar asigura 
o reducere a cheltuielilor și alte beneficii, însă pe lângă drojdiile de fermentare în probele 
de struguri analizate au fost depistate și alte tipuri de drojdii și chiar bacterii ce ar putea 

impune pericol pentru procesul de fermentare. Cercetările ulterioare se vor axa pe moda-
lități de valorificare a microflorei indigene a strugurilor din zona sus-menționată. 
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⁎ Autoarele aduc mulțumiri Proiectului pentru tineri cercetători 23.70105.5107.04T Va-

lorificarea florei indigene din regiunea viti-vinicolă Ștefan Vodă în vederea creșterii autenticității 
și competitivității vinurilor moldovenești, care se desfășară în cadrul Centrului de Cercetări Oe-
nologice, Departamentul de Oenologie și Chimie, Facultatea Tehnologia Alimentelor, Universi-
tatea Tehnică a Moldovei. 
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oral pathology „Sofia Sîrbu”, USMF „Nicolae Testemitanu”

by restoring the chewing surface of the teeth using the “occlusal key” technique.


