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WINE OF MOLDOVA CUCERESTE PIATA NIPONA

in perioada 23-26 august 2015,
dl Ion Sula a efectuat o vizita de lu-
cru in Japonia in contextul organi-
zarii unei campanii de promovare
a vinurilor moldovenesti pe piata
nipond. DI ministru a fost insotit
de dl Dumitru Munteanu, director
executiv al Oficiului National al
Viei si Vinului, dl Vasile Bumacov,
director tehnic al Proiectului mol-
do-nipon 2KR, si reprezentanti ai
intreprinderilor vinicole.

Evenimentul de promovare a
avut drept scop sporirea vizibilita-
til si imaginii vinurilor cu brandul
de tarda ,Wine of Moldova” pe piata
nipona.

DI ministru a avut o intrevedere
cu Sonoura Kentaro, viceministru
parlamentar pentru Afaceri Externe,
in cadrul cdreia au fost aduse mul-
tumiri pentru asistenta generoasa
acordata de Guvernul Japoniei pen-
tru dezvoltarea sectorului agricol
din Republica Moldova.

La intrevederea cu Yamanaka
Shinichi, directorul general al De-
partamentului Orientului Mijlociu si
Europa al Agentiei de Dezvoltare si
Cooperare a Japoniei, au fost discu-

tate aspecte ce tin de suportul acor-
dat de Japonia pentru dezvoltarea
agriculturii din RM si posibilitdtile
de continuare a asistentei In dome-
niul modernizarii sectorului agricol,
dezvoltarea infrastructurii de piatd,
postrecoltare, siguranta si trasabili-
tatea alimentelor si dezvoltarea ca-
pacitatii institutionale a MAIA.

De asemenea, programul vizitei
a inclus participdri la receptii ofi-

ciale pentru promovarea vinurilor
moldovenesti, organizate sub aus-
piciul Ministerului Agriculturii si
Industriei Alimentare, in cadrul ca-
rora au participat reprezentanti ai
autoritdtilor nipone, ai retelelor de
distributie si specialisti oenologi; o
Tntrevedere cu conducerea compani-
ei Carina Co. Ltd care importd si dis-
tribuie vinuri de la 3 companii din
Republica Moldova.

IARMAROACELE LOCALE DE TOAMNA VOR DEVENI 0 TRADITIE

Ministerul Agriculturii si Indus-
triei Alimentare al Republicii Mol-
dova recomandd autoritatilor admi-
nistratiei publice locale de nivelul
doi sd demareze organizarea iarma-

roacelor de toamna pe parcursul lu-
nilor septembrie-octombrie curent
si sa informeze producdtorii locali
sau regionali, procesatorii produselor
agroalimentare, persoanele a cdror

ocupatie profesionald are tangente
cu sectorul agricol si al industriei ali-
mentare despre organizarea acestora.
In scopul facilitarii organizarii iarma-
roacelor, Ministerul va oferi consul-
tanta si sprijin metodic pe parcursul
desfasurdrii evenimentelor.

Scopul acestor iarmaroace este
de a Tncuraja si sprijini producato-
rii autohtoni in promovarea si re-
alizarea produselor agroalimentare
intr-un spatiu cu un flux sporit de
cumpardtori potentiali, precum si de
a oferi consumatorilor direct de la
fermieri produse autohtone proaspe-
te si de calitate, la preturi accesibile
in plin sezon de recoltare si conser-
vare, totodatd producdtorilor nu li se
va percepe niciun fel de taxa.

MAIA 1isi propune ca organiza-
rea acestor iarmaroace sa devind o
traditie care sa se diversifice si sd ia
amploare.
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ISPHTA - ORGANIZATIE RECUNOSCUTA
LA NIVEL INTERNATIONAL

Constantin DADU, director general al ISPHTA,

doctor habilitat tn agricultura

Institutul de Pomiculturd, Viticulturd si Vinificatie, ac-
tualmente Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare, isi are inceputul de la un camp vi-
tipomicol experimental, inaugurat in anul 1910, in subur-
bia Costiujeni, chemat sd propage procedeele agrotehnice
avansate in cultura pomicold si a vitei-de-vie si efectuarea
experientelor in compartimentele tehnologice de baza.

Primii pasi s-au evidentiat prin fondarea colectiei cu
soiuri europene, studierea
portaltoiurilor, trecerea la
cultura altoitd, elaborarea
procedeelor agrotehnice si a
masurilor de protectie contra
bolilor si daunatorilor.

Multiplele soiuri pomi-
cole si viticole, care au fost
cultivate In cadrul campului
experimental, pe parcurs au Serta P
producere, concomitent fiind
extinse lucrdrile de selectie
in baza lor.

Actualmente, Institu-

Horticulturs s

CERTIFICAT

DE ACREDITARE STIINTIFICA

Institutia MM'“'? Stiinfifico - Practic de

Sediuit: MD 2010, str. Vibenl, 88
IDGASONOSALES din 28, 11008

Hr Codry, misn. Chiginda,

rarea si modernizarea sortimentelor pomicol, viticol si
legumicol.

Colectia ampelograficd a INVV si sectoarele experimen-
tale aferente (de acumulare, hibrizi, comparativ, testare si
omologare, micromultiplicare) formeaza Genofondul Na-
tional al Vitei-de-Vie al Republicii Moldova (GNVV). Geno-
fondul ocupd o suprafata de cca 30 ha si include resurse
genetice acumulate din peste 60 de centre vitivinicole din
diverse zone ecologo-geografice ale globului.

GNVV constituie baza republicand de pastrare a unui
fragment din agrobiodiversitatea familiei Vitaceae si con-
tribuie, prin resursele genetice acumulate si/sau diversifi-
cate, la modernizarea permanentd a sortimentului viticol
conform exigentelor actuale si de perspectiva ale ramurii,
inclusiv crearea soiurilor cu maturare foarte precoce sau
tardiva, calitate si productivitate sporite, apirenie, utili-
zare diversd, rezistentd sporita la factorii abio- si biode-
favorabili ai mediului ambiant - componente obligatorii
pentru agricultura organica.

Colectiile pomologice de soiuri, elite si hibrizi Tm-
preund cu campurile experimentale adiacente formeaza
Genofondul national al speciilor pomicole si de arbusti
fructiferi (GNSPAF) - fiind parte componentd a ISPHTA, in
cadrul gospoddriei experimentale respective (actualmente
Statiunea Experimentala ,Codrul”).

GNSPAF reprezintd baza de pastrare (Intretinere, com-
pletare, reorganizare periodicd a accesiunilor de bazd) a
speciilor si soiurilor de specii pomicole si de arbusti fruc-
tiferi din republicd, serveste drept sursd de forme initiale
in ameliorarea geneticd in scopul obtinerii soiurilor noi
si ameliordrii sortimentului existent din republica cu noi
soiuri, cu proprietati biologice si de productie valoroase,
inclusiv: precocitate, tardivitate, rezistentd sporita la fac-
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torii biotici si abiotici, calitate, productivitate, diversifica-
rea utilizarii fructelor.

GNSPAF include: Colectiile de soiuri si hibrizi, mi-
croculturile de concurs, precum si campurile adiacente
(Campul de carantind, Campul de acumulare, Campul (pe-
piniera de selectie) de hibrizi, Cdmpul comparativ, Cdmpul
de Testare). Colectiile de soiuri si hibrizi numadrd in total
peste 30 de specii pomicole si de arbusti fructiferi, circa
2 000 de soiuri si elite evidentiate, peste 30 000 de hibrizi
experimentali. Majoritatea genotipurilor sunt acumulate
n Colectiile de soiuri, elite si hibrizi.

Suprafata totala a Genofondului constituie 168 ha.

Actualmente n cadrul Institutului activeaza 284 de
persoane, dintre care: 186 de cercetdtori stiintifici, inclu-
siv. un academician al Academiei de Stiinte a Republicii
Moldova, 13 doctori habilitati si 49 de doctori in stiinte.
Numarul tinerilor cercetdtori cu varsta de pana la 35 de
ani este de 46 de persoane, inclusiv 18 doctoranzi si 2
postdoctoranzi.

fn anul 2014 ISPHTA a obtinut CERTIFICATUL
DE ACREDITARE STIINTIFICA Seria P, nr. 068 din
29.12.2014. la Profilul Tehnologii inovative in viticul-
turd, vinificatie, horticulturd si industria alimentard.

Calificativul acordat Instituttiei Publice Institutul Stiin-
tifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare este:

ORGANIZATIE RECUNOSCUTA LA NIVEL IN-
TERNATIONAL, CATEGORIA A.

In continuare vom prezenta succint doar unele din re-
zultatele stiintifice obtinute de cdtre savantii Institutului
n ultimii ani.

Cercetarile stiintifice efectuate in perioada ani-
lor 2011-2014 s-au soldat cu urmatoarele rezultate:

- obtinut un soi nou, Tudor, pentru struguri de masa
cu indici tnalti de calitate (mdrimea bobitei si a strugure-
lui, calitati gustative etc.) si cu o rezistentd fnaltd la facto-
rii defavorabili ai mediului, fiind transmis Comisiei de Stat
pentru Testarea si Omologarea soiurilor de plante, numa-

rul de inregistrare - 16728 din 12.03.12, iar la AGEPI a fost
depusa cererea de brevet nr. V. 20120018 din 22.02.2012;

- plantate cca 10 mii ha cu soiuri nou create in cadrul
Directiei: Moldova, Alb de Suruceni, Leana, Guzun, lalo-
venschi ustoicivai si soiuri pentru vin: Viorica, Muscat de
[aloveni, Riton, GM, Bianca;

- transmis pentru omologare Comisiei de Stat pentru
Testarea Soiurilor de Plante soiul Apiren roz extratim-
puriu si obtinute date initiale la completarea dosarului
pentruafi transmis Comisiei de Stat un nou genotip, Api-
ren roz basarabean, destinat pentru procesare industri-
ala (vin);

- evaluate 40 de genotipuri de utilizare diversa, inclu-
siv cu grad diferit de apirenie, pentru ameliorarea sorti-
mentului viticol (Aromat de Iasi, Muscat timpuriu de Bu-
curesti, Timpuriu de Cluj, Naranksizii-3, Cdlina, soiurile
apirene nou create: Apiren alb, Apiren roz extratimpuriy,
Apiren negru de Grozesti, Apiren roz basarabean s.a.). Au
fost evidentiate protoclonele noi ale soiurilor de selectie
autohtona (Viorica, Muscat de I[aloveni, Riton, Legenda,
Floricica, Negru de laloveni, Codrinschi, Feteasca regala,
Rard Neagrd, Guzun, Muscat de Bugeac, Muscat timpuriu,
Startovai, Tudor etc.), ceea ce a permis infiintarea in anii
2011-2013 pe o suprafata de 0,6 ha a plantatiilor-mama
de categorie biologicd prebazd. Au fost obtinute 20 de elite
de soiuri de struguri de perspectivd;

- elaborate 8 recomandadri privind: dispunerea soiu-
rilor de portaltoi: formarea si taierea butucilor, suprafata
de nutritie, sarcina moderatd, operatiile in verde, norma-
rea recoltei; combaterea biologicd a putregaiului cenusiu
la vita-de-vie, combaterea patologiei de uscare a lemnului
la vita-de-vie;

- obtinute, multiplicate prin metoda de culturd ,in vi-
tro” si plantate in colectia din serd clonele fitosanitare a 32
de soiuri clasice europene, autohtone si de selectie noua
(1 149 de plante) si 2 soiuri de portaltoi RxR 101-14 - 2
clone si BxR SO4 - 1 clond (285 de plante);

- elaborate 10 pasapoarte ecologice pentru soiurile de
struguri pentru vin si de masg;

- elaborate recomanddrile privind protectia integratd
contra bolilor si ddundtorilor vitei-de-vie;

- evidentiate cele mai eficiente amestecuri de pesti-
cide in combaterea putregaiurilor de pe materialul de in-
multire.

Elaborarea si implementarea metodelor de prevenire si
combatere a patologiei de uscare a lemnului si bratelor vi-
tei-de-vie Tn conditiile Republicii Moldova va permite de a
madri longevitatea si productivitatea plantatiilor vitei-de-
vie cu 15-20%.

De asemenea, au fost:

- elaborate recomandari referitoare la perspectiva pro-
ducerii VDO in Republica Moldova. In baza valorificarii
soiurilor de struguri autohtone, elaborate tehnologii mo-
derne privind producerea vinurilor de calitate, inclusiv a
celor cu indicatie geograficd (IG) si denumire de origine
(DO); actualizata lista soiurilor rogii autohtone, care in-
clude 11 soiuri si evidentiate soiurile cu continut nalt in
compusi fenolici (Codrinschi, Kopceak, Negru de Causeni),
cu continut mediu la nivelul martorului (Feteascd neagra,
Rard neagrd) si soiuri cu continut scdzut (Batutd neagra,
Tamaioasd de Bohotin, Breaza, Ciorcutd neagrd, Seind, Ne-
gru de Akkerman);

- obtinute rezultate bune in ce priveste compozitia
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fizico-chimicd, calitdtile organoleptice si
profilul antocianic a 12 mostre de vinuri
rosii experimentale, obtinute din 6 soiuri
autohtone si 2 soiuri martor cu utilizarea
diferitor procedee de extragere a compusilor
fenolici din boabe;

- elaborata instructiunea tehnologicd
de producere a vinurilor rosii seci din soiuri
autohtone;

- elaborate recomandari privind obtine-
rea vinurilor spumante din clonele soiurilor
de struguri ale grupei Pinot, Chardonnay,
Sauvignon, Aligote si Riesling.

Pentru producerea vinurilor spumante
sunt argumentate si recomandate urma-
toarele clone ale soiurilor europene: Pinot
blanc R1, Sauvignon F5, Chardonnay R10,
Aligote 263, Riesling R3, Pinot gris R 52,
Merlot R3, Merlot R18, precum si Cabernet-
Sauvignon F5. La fabricarea vinurilor spu-
mante s-au evidentiat cele obtinute in baza
clonelor soiului Chardonnay R10, Pinot gris
cl. 52, precum si soiurile Floricica, Viorica si GM, care au
fost recomandate pentru producerea vinurilor spumante
de Tnalta calitate;

- elaborate regimurile tehnologice de fabricare a vinu-
rilor albe pentru spumante din soiurile rosii de struguri.
Volumul implementdrii constituie 10 mii dal; elaborate
Recomandari tehnologice de producere a vinurilor spu-
mante rosii In baza optimizdrii componentelor de cupaj
cu concentratii optime de substante fenolice si colorante;

- obtinute partide de producere a vinurilor-materie
primd cu utilizarea suselor de levuri oenologice locale
descoperite si selectate din plaiul vitivinicol Cricova (Cri-
cova Chardonnay), precum si evidentiate 2 tulpini noi de
levuri autohtone pentru producerea vinurilor spumante
roze si rosii;

- depozitate 8 tulpini autohtone in Colectia Nationald
de Microorganisme Nepatogene a Institutului de Microbi-
ologie si Biotehnologie al ASMV;

- obtinute 5 brevete de inventii pentru tulpinile de
levuri Saccharomyces cerevisiae;

- elaboratd tehnologia de dealcoolizare a vinurilor;
fabricata instalatia-pilot de distilare a vinurilor; elabo-
ratd o recepturd de utilizare a tescovinei la fabricarea
nutreturilor combinate; efectuate 3 experiente in camp
vizand utilizarea vinasei si a drojdiilor de vin in calitate
de fertilizant in plantatiile de vie si a borhotului de ce-
reale pe terenuri cu culturi anuale si multianuale. Utili-
zarea vinasei si drojdiilor de vin in calitate de fertilizanti
n plantatiile de vitd-de-vie in doze de 300-600 m®/ha si
13-26 t/ha a contribuit la sporirea recoltei cu 13-21%,
pastrand calitatea strugurilor si, ulterior In urma proce-
sarii lor, calitatea vinurilor;

- elaborate recomandadri privind: utilizarea vinasei in
calitate de fertilizant in plantatiile de vita-de-vie; utiliza-
rea borhotului de cereale pentru culturile de camp; utili-
zarea vinurilor produse din soiuri rosii de struguri pentru
obtinerea unor distilate calitative; fabricarea vinurilor
rosii seci cu indici avansati de substante biologic active,
utilizarea tulpinilor de levuri autohtone;

- modernizate sau nou create 7 instalatii de distilare
la tntreprinderile din republicd;

- elaborata ,Metoda HPLC de determinare a resvera-
trolului, rutinei si quercitinei” si studiat continutul lor in
vinurile rosii obtinute din soiuri autohtone;

- elaborate ,Metoda HPLC de determinare a acidului
ascorbic si a acidului galic” si ,Metodica de estimare a ac-
tivitatii antioxidante a vinurilor rosii” si studiat continutul
acidului ascorbic, acidului galic si estimatd activitatea lor
antioxidantd In vinurile obtinute din soiuri autohtone;

- elaborate ,Datele initiale de substante biologic ac-
tive la prepararea diferitor produse din struguri rosii”;

- elaborate ,Recomanddrile referitor la fabricarea
vinurilor rosii seci cu indici avansati de substante biolo-
gic active”;

- elaboratd si aprobatd Reglementarea tehnicd ,De-
finirea, descrierea, prezentarea si etichetarea bduturilor
alcoolice”;

- elaborate, revizuite, aprobate si inregistrate 6 Stan-
darde nationale si o modificare;

- elaborate, revizuite si modificate 51 de instructiuni
tehnologice (IT).

La executarea lucrdrilor ce tin de activitatea CT 9 au
fost adoptate si acceptate in calitate de standarde nati-
onale: 10 standarde ale Federatiei Ruse (SM GOST R), 2
standarde in baza standardelor romane-europene (SR EN )
si 3 modificdri la standardele SM GOST R in vigoare, toate
referindu-se la metode de analizd a produselor vitivinicole
si alcoolice; au fost examinate 29 de proiecte de standarde
interstatale si o modificare.

La monitorizarea legislatiei europene au fost identifi-
cate 11 Regulamente CEE in vigoare din domeniul vitivi-
nicol si al bauturilor alcoolice, modificari la 5 Regulamen-
te CEE si abrogat un Regulament CEE (1601/91), iar in le-
gislatia internationala - 13 acte normative. In ce priveste
publicatiile in domeniul enologie ale OIV, sunt republicate
n anul 2014 editiile noi, reluate din anul 2013.

Din standardele elaborate de CT 9, au fost comercia-
lizate agentilor economici pe parcursul deruldrii proiectu-
lui institutional (2011-2014) circa 294 de exemplare de
SM, fapt ce denotd gradul de solicitare din partea agentilor
economici a standardelor elaborate tn domeniul vitivinicol
si al bauturilor alcoolice.

In cadrul Directiei Pomicultura cercetarile stiin-
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tifice efectuate in perioada anilor 2011-2014 s-au
soldat cu urmatoarele rezultate:

- transmise Comisiei de Stat pentru Testarea Soiurilor
de Plante a Republicii Moldova 10 soiuri de culturi pomicole;

- in Catalogul Soiurilor de Plante al Republicii Moldo-
va, In perioada estimatd, au fost inregistrate 56 de soiuri
noi de plante pomicole si bacifere, ceea ce permite extin-
derea sortimentului: mdr - 17 soiuri, par - 1 soi, gutui - 1
soi, prun - 8 soiuri, cais - 6 soiuri, piersic - 3 soiuri, cireg
- 1 soi, visin - 2 soiuri, nuc - 9 soiuri, migdal - 6 soiuri,
corn - 1 soi, curmal de China - 1 soi;

- elaborata Reglementarea Tehnicd ,Fructe de culturi
nucifere. Cerinte de calitate si comercializare”, adoptatd
prin Hotdrarea Guvernului nr. 174 din 2 martie 2009;

- apreciate 97 specii de buruieni, din cadrul a 30 fami-
lii botanice. Cei mai multi reprezentanti sunt din familiile:
Asteraceae - 18 specii, Brassicaceae - 14 specii, Poaceae
- 11 specii, Chenopodiaceae - 7 specii, cate 4 specii din 4
familii botanice: Amaranthaceae, Euphorbiaceae, Polygo-
naceae si Solanaceae.

Alte realizdri:

e Elaborarea recomandarilor in ce priveste sistemele
noi de tdiere a ciresului, visinului, caisului, piersicului si
prunului in plantatiile intensive.

e Elaborarea recomandarilor pentru fertilizarea foliara
a plantelor pomicole de madr.

o Obtinerea datelor experimentale primare care vizea-
zd folosirea substantelor crioprotectoare.

o Infiintarea plantatiei-mama a marcotierii cu marco-
te ramificate la indltimea varfului tulpinii; producerea po-
milor altoiti de un an cu coroana proiectata in marcotiera

si In cdmpul intdi al pepinierei; valorificarea hibrizilor mar
x gutui ca portaltoi pentru speciile samantoase.

e Infiintarea plantatiei-mama cu soiuri noi de coacdz
negru pentru inmultire.

¢ Infiintarea plantatiei de coacdz negru cu soiuri noi
pentru perfectionarea procedeelor de cultura.

e Elaborarea sistemului rational de combatere a orga-
nismelor nocive In baza cultivarii soiurilor rezistente la boli.

e Analiza comercializarii productiei, precizarea si es-
timarea factorilor economici, inclusiv a celor legislativi,

care influenteazd calitatea si competitivitatea produselor
pomicole. Reexaminarea standardelor: caise, piersici si
nectarine.

o Elaborarea masinii pentru faramitat ramuri.

De asemenea, au fost:

- cercetate 6 126 de soiuri in colectii si 50 000 de hi-
brizi In livezile de selectie; efectuate 85 728 de hibridari; al-
toiti 164 200 de pomi pentru implementarea a 41 soiuri noi;

- elaborate Recomandari tehnologice pentru infiinta-
rea si Intretinerea plantatiilor de zmeur si de agris;

- elaborate Recomandari referitor la tehnologiile noi si
sistemele de tdiere, bazate pe procedee noi de infiintare a
plantatiilor pomicole intensive si superintensive;

- implementat in producere sistemul integrat de con-
trol al buruienilor in livezi si pepiniera pomicold, care in-
clude aplicarea metodelor mecanice, biologice si localizat
chimice;

- elaborate Recomandari practice referitor la fertiliza-
rea foliard a pomilor In plantatiile pomicole si in pepinierd;

- elaborate Recomanddri de aplicare a suspensiilor
bacteriene si a microelementelor la tratarea culturilor
pomicole si bacifere ce manifesta actiune de stimulare a
cresterii plantelor si sporirii rezistentei lor fatd de agentii
fitopatogeni;

- elaborat modelul experimental pentru 3 masini; efec-
tuate testdrile prealabile ale masinilor: de inldturare a bi-
loanelor campului insamantat si ale cositoarei de siderate
st ierburi in livezile intensive.

In cadrul Directiei Tehnologii Alimentare cerce-
tarile stiintifice efectuate in perioada anilor 2011-
2014 s-au soldat cu urmatoarele rezultate:

In conditii de laborator a fost insusita me-
toda CO,-extractiei supercritice cu obtinerea
fractiilor de lipide din miez de nucd, germeni
de grau, seminte de amarant, de tomate si for-
tificarea ulterioard a unor matrici alimentare,
procedeu care a ameliorat valoarea nutritiva si
biologicd a produsului per ansamblu.

Testdrile tehnologice ale soiurilor si hi-
brizilor de culturi polilegumicole (peste 55 de
denumiri) s-au valorificat prin elaborarea ,Re-
comandadrilor practice privind utilizarea indus-
triald a acestora si obtinerea in paralel a unor
alimente noi”.

Tehnologia de uscare a fructelor (visine, ci-
rese) cu consum redus de energie recomandd
un produs nou, si anume - ,fructe deshidratate
indulcite”.

S-a elaborat si testat in conditii industriale
(Fabrica de conserve Caldrasi) tehnologia ener-
gofagd de producere a gemurilor cu valoare
energetica redusd (continutul de zahar - 30-
50%) si valoare biologicd sporita.

La intreprinderea industriala SRL ,0dius” au fost pre-
parate loturi experimentale de produse de panificatie cu
fdind fortificata cu fier, acid folic, vitamine si minerale,
activitate prevazutd si de Programul National in domeniul
alimentatiei si nutritiei.

Prin HG nr. 807 din 02.07.2003 se efectueaza cercetdri
stiintifice orientate spre crearea, completarea si mentine-
rea Colectiei Ramurale de tulpini autohtone de bacterii
lactice. Anual se testeaza 20-30 de tulpini din Colectia
Ramurald, iar in Colectia Nationald sunt depuse peste 80
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de tulpini autohtone de bacterii lactice
pure.

Tehnologia de prelucrare complexa
a laptelui, directionatd spre procesarea
materiei prime secundare (zer), propune
fabricarea unor noi produse albuminice
valoroase - branzd albuminicd si bdu-
turi lactice.

Utilizarea de cdtre intreprinderile
industriale atat a tehnologiilor si proce-
selor noi, cat si a componentilor auxiliari
si a ambalajului modern, a contribuit la
stabilirea termenelor de valabilitate a
produselor finite (mezeluri, semifabri-
cate din carne, produse de panificatie si
cofetdrie) care s-au dovedit a fi de 2-4 ori
mai mari in comparatie cu cei prevdzuti
de documentatia normativa.

Pentru solutionarea practicd a valo-
rificarii strugurilor de soiuri din genul
Vitis labrusca, nesolicitati in vinificatie,
s-a elaborat tehnologia de fabricare a
acidulantilor si a ,sucurilor verzi”, obtinuti din struguri
nematurizati, fapt care contribuie la diversificarea sorti-
mentului de produse nonalcoolice din struguri.

Alte realizdri:

o Elaborarea Standardelor moldovene si a Instructiu-
nilor tehnologice in ce priveste fabricarea Tucatelor, Sucu-
rilor si Nectarelor din fructe si legume.

o Studierea caracteristicilor tehnologice privind activi-
tatea acidifiantd si organolepticd a tulpinilor de bacterii
lactice reactivate.

o Cercetarea dependentei gradului de limpezire a ex-
tractului de stevie cu ajutorul membranelor PES pentru
ultrafiltrare in functie de gradul de separare a acestora.

e Prepararea mostrelor experimentale de fdind fortifi-
catd proaspdt mdcinatd si de paine din faina fortificata cu
vitamine si minerale.

o Cercetarea particularitdtilor soiurilor de legume, in-
fluenta lor asupra calitdtii si caracteristicile tehnologice
ale conservelor au permis a evidentia hibrizii destinati
conservarii si directiile de utilizare, la fel si sortimentul
productiei conservate.

e Obtinerea CO,-extractelor din germene de grau, se-
minte de amarant, din struguri si din miez de nuci; elabo-
rarea schemelor tehnologice de producere a amestecurilor
policomponente (cerealiere si boboase) extrudate si intoc-
mirea Instructiunii Tehnologice de fabricare a acestora;
stabilirea termenelor estimative de valabilitate a conser-
velor ,tomate uscate din ulei”.

e Mentinerea si completarea colectiei ramurale de mi-
croorganisme acidolactice cu intocmirea pasapoartelor si
certificatelor de deponare in Colectia Nationald; crearea
loturilor experimentale de concentrate liofilizate de bac-
terii lactice si de bauturi acidolactate cu intocmirea docu-
mentatiei normative (DN) respective.

o Studierea indicilor esentiali de calitate a fdinii forti-
ficate cu fier si a produselor de panificatie obtinute din ea.

e Efectuarea investigatiilor informationale si de brevet
in ce priveste metodele de apreciere a autenticitatii me-
zelurilor; acidulantii naturali, ,sucuri verzi’ din struguri
nematurati de soiuri Vitis labrusca si obtinerea datelor ex-
perimentale privind acumularea si transformarea acizilor

organici in struguri pe perioada de maturizare a acestora.

o Obtinerea parametrilor optimi ai procesului de ex-
tractie apoasa a glucidelor din plante de sorg zaharat; de-
terminarea indicilor de calitate a ingredientului fiziologic
functional pe parcursul pdstrdrii si elaborarea Instructiu-
nii Tehnologice de fabricare a acestuia.

e Prepararea, prin metoda de liofilizare, a 4 loturi ex-
perimentale de produse lactate acide liofilizate: branza
proaspatd, lapte acru, iaurt si smantand, care au fost depo-
zitate In laboratorul de biotehnologii alimentare.

e Elaborarea indicilor normativi de calitate pentru lap-
tele crud de capra si de oaie, in baza cdrora a fost elaborat
Standardul National SM ,Lapte de capra si de oaie. Condi-
tii tehnice”(materie primd), prima redactie, si inaintat spre
examinare Comitetului Tehnic.

e Consumul echilibrat al acizilor grasi w-3 si w-6 este
necesar pentru prevenirea aparitiei bolilor cardiace, pre-
cum si pentru profilaxia altor boli ale secolului XXI.

Conform datelor cercetarilor efectuate in anii 2011-
2012, aceasta problemd poate fi rezolvatd prin crearea
uleiurilor vegetale cupajate fortificate cu acizi grasi w-3
datoritd amestecdrii uleiurilor vegetale cu continut sta-
bilit de acizi grasi w-3 si w-6.

In corespundere cu retetele calculate au fost fabricate
mostre de uleiuri vegetale cupajate cu continut stabilit de
acizi grasi w-3 si w-6, care reprezintd amestecuri a doud
sau a trei uleiuri.

e Analiza stabilitdtii la oxidare a acestora pe parcur-
sul pdstrdrii In diferite conditii si stabilirea termenului
de pastrare. In baza cercetirilor efectuate a fost obtinuta
toata informatia necesard pentru fabricarea proiectului
standardului pentru uleiuri vegetale cupajate cu continut
echilibrat de acizi gragi.

In cadrul Directiei Legumicultura cercetarile sti-
intifice efectuate in perioada anilor 2011-2014 s-au
soldat cu urmatoarele rezultate:

- studiata si renovatd o parte ampld a fondului genetic
de legume si cartof, ajustatd la conditiile de producere si
cultivare a lor in Republica Moldova;

- create si omologate 7 soiuri de culturi legumicole si
transmise Comisiei de Stat pentru Testarea Soiurilor, eva-
luate si omologate 9 soiuri de cartof;
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- obtinute noi date referitor la gradul de imburuienire
la culturile de tomate (cultivate prin rasad si semdnate
direct in cdmp) si la cartofi, evaluata eficacitatea masurilor
agrotehnice si a erbicidelor in diferite doze si modalitdti de
aplicare pentru combaterea garantatd a buruienilor;

- apreciate efectele obtinute si normele de aplicare a
substantelor cu capacitdti de acumulare si mentinere a
umiditatii in zona radiculara (Zeba, Aquasorb) a plantelor
n conditii de asigurare slaba cu apa;

- testate soiuri noi de cartof n cultura comparativa
de concurs si evidentiate cele mai valoroase soiuri pentru
cultivarea lor in Republica Moldova;

- obtinute noi date despre aparitia infectiei, gradul de
raspandire si atac al principalelor boli si ddaundtori la cul-
turile de tomate, castraveti, cartofi, ardei, morcov si varza
(Phytophtora infestans, Septoria lucapersici, Alternaria
solani, Botritis cenerea, Verticillium duhliae, Fusarium
oxysporum, Sclerotinia sclerotiorum, Alternaria cucume-
rina, Leptinotarsa decemlineata, Melolontha melolontha,
Aphis spp., Agriotes lineatus etc.). De asemenea, au fost
stabilite dozele, termenele si particularitdtile de aplicare
a diferitor grupe de fungicide pentru elaborarea unui sis-
tem garantat de protectie a culturilor respective in diferite
conditii de producere;

- obtinute date preventive despre actiunea produse-
lor (ecostim, moldstim, pavstim) elaborate de Institutul de
Geneticd si Fiziologie a Plantelor in fortificarea procesului
de germinare a semintelor de ceapd si morcov;

- studiate 59 de surse genetice si testate 29 de soiuri
noi si de perspectiva;

- 1n solariul de a doua rotatie au fost studiate, men-
tinute gi efectuate selectdri a 41 de populatii hibride
fertile. In cultura comparativa au fost experimentati 43
de hibrizi, dintre care 25 in CCO, 10 in CCPC si 8 in CCC.
S-au evidentiat 19 hibrizi, dintre care 11 in CCO, 4 in
CCPC si 4 in CCC;

- in baza testdrilor s-a stabilit ca utilizarea erbicidelor
Satir 25 WG, Achiba EC, Target EC, Tiran WG, Stop EC, Aca-
demy 700 WG, Prospect 330 EC, Ogorodnic WG, Feodor 560
WG, Arcade 880 EC, Focus Ultra, Agritox SL asigurd o pro-
tectie eficientd a culturilor legumicole contra buruienilor si
au un efect pozitiv asupra cresterii si dezvoltdrii plantelor;

- In cAmp neprotejat au fost montate experientele cu
studierea si evaluarea a 25 de surse genetice, s-au selectat
trei linii de perspectivd pentru crearea soiurilor industria-
le, destinate industriei de prelucrare si pentru consum in
stare proaspatd;

- prelucrate seminte de diferite culturi legumicole
cu substante (substante biologic active si bacterii rizo-
sferice), care sporesc germinatia si energia de crestere
a semintelor, atat pentru experiente in laborator, cat si
in camp deschis. Din grupa substantelor bioactive au
fost utilizate preparatele: ecostim, pavstim si scrofula-
riozid in diferite concentratii (0,01%; 0,001%; 0,05% si
0,005%);

- elaborate tehnici de cultivare a legumelor in camp
deschis si protejat prin utilizarea microorganismelor fixa-
toare de azot si fosfor si a reglatorilor de crestere. Acestea
au proprietatea de a majora germinatia semintelor cu o
perioada indelungatd de pdstrare, favorizeaza accesul la
substantele nutritive greu accesibile pentru plante, ma-
resc rezistenta culturilor In conditii nefavorabile, protectia
acestora de anumiti patogeni si determind obtinerea unei

productii sporite. Astfel, au fost obtinute procedee tehno-
logice de aplicare a microorganismelor in producerea cepei
pentru cozi;

- In domeniul perfectiondrii tehnologiilor de cultivare
a legumelor si cartofului au fost studiate i testate peste
95 de produse de uz fitosanitar si fertilizanti. In baza cer-
cetdrilor efectuate acestea au fost recomandate si incluse
n Registrul de Stat, fiind pe larg intrebuintate in tehnolo-
giile de cultivare;

- initiate si efectuate cercetari in ce priveste produsele
ecologice de provenienta vegetald si bacteriand, recoman-
date pentru sporirea productivitdtii si calitatii productiei;
semintele de legume in cultura ecologica;

- produse seminte de calitate de categorii superioare
pentru multiplicarea soiurilor de perspectiva si omologare.

Rezultatele cercetdrilor stiintifice ale ISPHTA ob-
tinute tn anii 2011-2014 au fost expuse in 554 de
publicatii, dintre care:

- 13 monografii;

-9 contributii in monografii si culegeri;

- 8 articole in revista cu factor de impact;

- 183 de articole in strainatate;

- 5 articole in reviste nationale de categoria B;

- 198 de articole in reviste nationale de categoria C;

- 105 articole in culegeri nationale;

- 122 de teze la conferinte.

In cadrul ISPHTA activeaza sectia de doctorat. Actu-
almente la doctoratul ISPHTA sunt 20 de doctoranzi. In
procesul de pregdtire a cadrelor prin doctorat sunt inca-
drate in calitate de conducdtori stiintifici, cu permisiunea
CNAA, 11 persoane.

De asemenea, activeaza 3 Consilii Stiintifice Spe-
cializate pentru sustinerea tezelor de doctor si doctor
habilitat la specialitatile 253.03. ,Tehnologia bduturilor
alcoolice si nealcoolice”, 411.07 ,Viticulturd” si 253.01.
,Tehnologia pdstrdrii si prelucrarea primard a produse-
lor vegetale”.

In cadrul Consiliilor Stiintifice Specializate au fost sus-
tinute 41 de teze de doctor si doctor habilitat, dintre care
5 teze de doctor habilitat in tehnica (Oenologie), 3 teze
de doctor habilitat In agricultura (Viticultura), 20 de teze
de doctor n tehnicd, 13 teze de doctor in agricultura (Vi-
ticulturd), inclusiv in perioada anilor 2009-2015 au fost
sustinute 9 teze de doctor si 2 de doctor habilitat in stiinte
tehnice si agricole.

Totodatd, activeaza 3 Seminare Stiintifice de Profil si
3 Consilii Stiintifice Specializate pentru sustinerea tezelor
de doctor si doctor habilitat la specialitatile:

253.03. (05.18.07) ,Tehnologia bauturilor alcoolice si
nealcoolice”, 411.07.(06,01.08.) ,Viticultura”; 253.01. ,Teh-
nologia produselor alimentare de origine vegetald” care
include specialitatea (05.18.03.) ,Tehnologia pastrdrii si
prelucrarea primard a produselor vegetale”.

In cadrul institutului activeazd Consiliul Stiintific con-
stituit din 33 de persoane, inclusiv 11 doctori habilitati si
20 de doctori in stiinte.

Cercetdtorii stiintifici ai ISPHTA tin prelegeri la in-
stitutiile de invdtdmant universitar si postuniversitar:
,Chimia industriala si ecologica” - la Universitatea de
Stat din Moldova; ,Viticultura” si ,Ameliorarea plan-
telor pomicole” - la Universitatea Agrarad de Stat din
Moldova; ,Oenologia” - la Universitatea Tehnica din
Moldova.
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APEL CATRE TOTI ACTORII DIN SECTORUL
VITIVINICOL SI COMUNITATEA STIINTIFICA

Prin prezenta adresare colectivul de savanti si specialisti al Institutului Stiintifico-Practic de Horticultu-
ra si Tehnologii Alimentare atentioneazd asupra proiectului Hotardrii Guvernului ,Cu privire la crearea
Centrelor de Excelentd in sectorul agricol”, publicat pe http://maia.gov.md/ro/categorii/transparenta-de-
cizionala si solicitd sprijinul Dvs. pentru salvarea stiintei vitivinicole nationale.

Examinand continutul proiectului HG si Nota informativa a pro-
iectului in cauza, Consiliul Stiintific al ISPHTA (proces-verbal nr.7 din
24.08.2015) a votat unanim pentru stoparea proiectului nominalizat.

1. Crearea IP ,Centrul de Excelenta in Viticultura si Vinificatie
din Chisinau” are drept scop perfectionarea calitdtii Tnvatamantului
profesional tehnic si pregatirea cadrelor calificate pentru economia
nationald de nivelul 4 si 5, ceea ce nu permite efectuarea cercetarilor
stiintifice de catre institutiile de cercetare specializate acreditate.

De asemenea, nu este argumentata necesitatea lichidarii subdi-
viziunilor de cercetare Tn domeniul viticulturii si vinificatiei din cadrul
ISPHTA odata cu crearea Centrului de Excelenta si nu se ia n calcul
impactul acestei reforme asupra cercetarii-inovarii din sectorul viti-
vinicol.

2. Prevederile Proiectului nominalizat stipulate n p. 6, conform
caruia Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare, de comun cu
Academia de Stiinte a Moldovei va revizui structura Institutiei Publice
Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare,
prin lichidarea subdiviziunilor structurale ale acestei institutii ce tin
de cercetarile stiintifice din domeniul viticulturii si vinificatiei, contra-
vin prevederilor Codului cu privire la stiintd si inovare al Republicii
Moldova (art. 63, 66, 127) si ale Notei informative, unde este stipulat
cd crearea centrelor de excelenta Tn sectorul agrar are drept scop
consolidarea capacitatilor institutiilor de Tnvatdmant tehnic si a insti-
tutiilor de cercetdri stiintifice din subordinea MAIA (p. 1, alin. 2 al Notei
informative), precum si ale Strategiei Nationale de dezvoltare agricold
si rurala pentru anii 2014-2020 (HG nr. 409 din 04.06.2014).

3. De asemenea, conform obiectivelor de dezvoltare a centrelor
de excelentd, se prevede instituirea unui mecanism de colaborare
durabild intre centrele de excelentd, institutiile de cercetare si alte
institutii superioare de specialitate, pentru a asigura implementarea
calitativd a reformelor (pag. 2 a Notei informative), dar nu lichidarea
unei directii de cercetare Tn domeniul viticulturii si vinificatiei, care
dispune de un potential stiintific de calificare Tnalt (1 academician, 7
doctori habilitati, 24 doctori Tn agricultura, tehnica si biologie, precum
si 0 gcoala doctorald cu 14 doctoranzi).

In anul 2014, pentru performantele deosebite obtinute de colecti-
vul Directiei de Viticulturd si Vinificatie, ISPHTA a fost acreditat de catre
Consiliul National de Acreditare si Atestare al RM ca ORGANIZATIE
RECUNOSCUTA LA NIVEL INTERNATIONAL, CATEGORIA A - Cer-
tificat de Acreditare Stiintificd pentru anii 2014-2019; Seria P,
nr. 068 din 29.12.2014. Profilul: Tehnologii inovative in viticul-
turd, vinificatie, horticulturd si industria alimentard.

4. La momentul actual ISPHTA este unica institutie de cercetare
n Republica Moldova care realizeaza cercetari stiintifice Tn domeniul
viticulturii si vinificatiei, iar lichidarea subdiviziunilor de cercetare va
duce la stoparea activitatilor de cercetare a 9 laboratoare stiintifice
care efectueaza studii Tn domeniul selectiei genetice si clonale, al
ameliorarii sortimentului viticol, agrotehnicii, protectiei plantelor i vi-
rusologiei, oenologiei si al producerii vinurilor cu denumire de origine,
biotehnologiei si microbiologiei vinului, al controlului calitétii produc-
tiei alcoolice, cu un efectiv de 90 de colaboratori, ceea ce poate avea
consecinte grave pentru ramura vitivinicold a Republicii Moldova.

5. Prevederile p. 6, alineatul 2, conform cdruia MAIA si ASM vor
asigura transmiterea cu titlu gratuit a echipamentului si utilajului fo-
losit de Institutia Publica Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd
si Tehnologii Alimentare Tn cadrul cercetarilor stiintifice din domeniul
viticulturii si vinificatiei cdtre Institutia Publica ,Centrul de Excelenta
in Viticulturd si Vinificatie din Chisindu” nu sunt justificate, deoarece
majoritatea utilajului de cercetare a fost castigat de catre colectivul de
savanti din proiecte nationale si internationale si contracte economice,
datorita capacitatilor si tendintei colectivului de a se alinia la nivelul
cercetarilor internationale si urmeaza a fi deservit de specialisti de
Tnaltd calificare, bine pregatiti Tn acest domeniu, de care Centrul nu
va dispune.

In proiectul elaborat de MAIA nu este stipulat viitorul Genofondului
vitical, care include o colectie ampelografica cu 3 000 de genotipuri si
care dupa numarul de soiuri se plaseaza pe locul trei in lume, precum
si perspectivele plantatiilor experimentale viticole si ale complexului
de sere, care sunt utilizate pentru crearea soiurilor de struguri, pro-
ducerea materialului saditor viticol de categorii biologice avansate,
care constituie baza dezvoltarii unei viticulturi moderne in Republica
Moldova.

6. Lichidarea subdiviziunilor stiintifice din domeniul viticulturii si
vinificatiei si transmiterea echipamentului catre IP ,Centrul de Exce-
lenta n Viticulturd si Vinificatie din Chisinau”, poate duce la distruge-
rea bazei tehnico-materiale de cercetare in cadrul careia fsi urmeaza
studiile doctoranzii Institutului, fiind folosita si Tn scopuri didactice
pentru studentii, masteranzii UASM, UTM si USM, la suspendarea ac-
tivitatii Consiliilor stiintifice specializate pentru sustinerea tezelor de
doctor si de doctor habilitat, precum si a Comitetului Tehnic de Stan-
dardizare nr. 9 in domeniul vitivinicol. De asemenea, poate avea un
impact negativ asupra elabordrii standardelor din domeniul vitivinicol.

In felul acesta promovarea proiectului Hotdrarii Guvernului Repu-
blicii Moldova ,,Cu privire la crearea Centrelor de Excelenta Tn sectorul
agricol” in redactia actuald poate duce la distrugerea stiintei vitivini-
cole nationale si la stoparea cercetarii-inovarii, care este pilonul dez-
voltdrii ramurii economiei nationale, precum si la afectarea imaginii
Republicii Moldova ca tard vitivinicola cu traditii seculare nu numai Tn
domeniul producerii vinurilor, dar si al cercetdrilor stiintifice.

Avénd o istorie de peste 100 de ani si fiind unica institutie acredi-
tatd specializatd de cercetare intr-un domeniu important si strategic
pentru tara noastrd, precum este viticultura si vinificatia, Tn prezent
aceasta este si mai actuala si mai necesara pentru extinderea cerce-
tarilor Tn vederea pastrarii si completarii in continuare a genofondului
viticol, crearea de noi soiuri si clone asanate ale soiurilor existente,
perfectionarea continua a tehnologiilor de cultivare a vitei-de-vie Tn
conditiile de clima si de sol specifice Republicii Moldova, elaborarea
tehnologiilor performante de producere a vinurilor cu IGP si DOP etc.

Tn baza celor expuse mai sus, Consiliul stiintific al ISPHTA a decis
sa solicite modificarea proiectului de Hotdrare a Guvernului Republi-
cii Moldova ,,.Cu privire la crearea Centrelor de Excelenta Tn sectorul
agricol” cu excluderea p. 6, care prevede lichidarea Directiei Viticultura
si Vinificatie din cadrul ISPHTA. Apeld@m ctre opinia publica pentru
sustinerea si salvarea stiintei si cercetarii vitivinicole nationale.
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CERCETARI PRIVIND
CALITATEA SUCULUI

DE FRUCTE STORS DIRECT
S| CONGELAT

Galina SLEAGUN, doctor in tehnicd, Maria POPA, Aliona CHICU,
Larisa VICEROVA, Galina SUVOROVA, Larisa RABOTNICOVA,
Tatiana CUPCEA, Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare

INTRODUCERE

Sucurile de fructe sunt o sursd importantd de com-
pusi bioactivi, insa tehnicile utilizate pentru prelucrarea
si stocarea lor ulterioard pot provoca modificari in conti-
nut, astfel incat acestea nu oferd beneficiile asteptate de
consumator.

In ultimii ani consumatorii, in special cei din Europa
Occidentald, solicita in ordine crescandd asa-numitele
produse ,proaspete”, stocate la refrigerare, printre care se
numadra si sucurile stoarse direct [1, 2]. Acest lucru a im-
pus industriei alimentare implementarea tehnologiilor
alternative de procesare pentru producerea alimentelor
cu un minim de modificdri nutritionale, fizico-chimice
sau organoleptice. In scopul obtinerii produselor sigure
care nu prezintd un pericol pentru sandtate e necesar, de
asemenea, de evaluat riscurile microbiologice sau toxico-
logice care pot apdrea in urma aplicdrii acestor procese.
Insa procesarea fructelor nu este unicul factor care afec-
teazd calitatea acestor produse. Este necesar de a lua in
calcul conditiile de depozitare frigorificd si de verificat
durata pdstrdrii temperaturii [3].

Tn acest context, scopul studiului dat consta in apre-
cierea modificdrilor de calitate in procesul de obtinere a
sucurilor de fructe stoarse direct, impachetate In ambalaj
de desfacere, congelate, stocate pe termen lung si decon-
gelate Tnainte de consum.

MATERIALE SI METODE

Au fost investigate mostrele de sucuri stoarse di-
rect din mere si struguri, obtinute atat in conditii de
laborator, cat si in conditii industriale la Fabrica de vin
din Stauceni (struguri) si Fabrica de conserve Orhei Vit
(mere).

Metodologia de obtinere a acestor sucuri in conditii
de laborator este reprezentata schematic prin urmatorul
flux tehnologic: 1) receptia merelor de soiul Golden rezis-
tent, spdlarea, divizarea cu inldturarea cutiei samantoa-
se, zdrobirea prin presare si separarea sucului de miez,
utilizand un storcdtor de uz casnic; 2) receptia strugurilor
de soiul Chardonnay, spdlarea cu jet de apd, indepdrtarea
ciorchinelui (manual), zdrobirea prin presare cu ajutorul
storcatorului cu snec de uz casnic, acumularea sucului.
Mostrele de suc stors au fost scurse prin sitd cu dimen-
siunile orificiilor de 2 mm, turnate in pachete doi-pak cu
volumul de 200 ml, ermetizate si congelate, depozitate la
temperatura de -18°C.

Mostrele industriale de suc au fost obtinute conform
schemei tehnologice: 1) merele proaspete, amestecuri de
soiuri, se descarca intr-un jgheab cu apa, trec prin doud
masini de spdlat universale, transportorul de sortare,
buncherul zdrobitorului i la presa cu bandg; 2) strugurii
proaspeti transportati in vehicule speciale se descarca in
buncherul de receptie si cu ajutorul snecului transporto-
rului trec la zdrobire, apoi la scurgdtor. Se intrebuinteaza
zdrobitorul desciorchinator centrifugal.

Pentru testare a fost prelevat suc de mere acumulat
la pres si suc de struguri acumulat la scurgdtor. Sucuri-
le au fost acumulate in recipiente de plastic, umplute
pand la refuz, inchise si livrate Institutului in decurs
de 2 h. Imediat dupad livrare, sucurile au fost supuse
analizei si turnate in pachete polimerice din peliculd
Maillard a cate 200 ml, ermetizate si congelate la tem-
peratura de -18°C.

Pentru obtinerea mostrelor pasteurizate, fiecare portie
de 200 ml de suc a fost incdlzitd, fiind amestecata conti-
nuu, pana la temperatura stabilitd, si mentinutd timpul
necesar, apoi racita timp de 7 min. pand la temperatura de
21-23°C, dupa care a fost ambalatd si congelata.

Determinarea indicilor fizico-chimici si microbiologici
in mostrele de suc s-a efectuat conform metodelor stan-
darde.

Mostrele de suc congelat destinate studiului au fost
preventiv decongelate in frigider, timp de 16 h.

Tabelul 1

Modificarea indicilor microbiologici Tn mostrele de suc de mere pregatit in conditii
de laborator, infestat si depozitat in stare congelata

Indice Sucinitial Durata de pastrare, zile
neinfestat infestat 920 180

MMAFAN, UCF/1g 5 2,6-10° 6,8-10° 1,2-10*
Bacterii coliforme, UCF/1g n/d n/d n/d n/d
Drojdii, UCF/1g <1-10' 2,1-10? 8- 10 1-10?
Mucegai, UCF/1g <1-10 1,6-10° 2-10? 2,3-10?
Bacterii lactice, UCF/1g n/d + + +
MMAFAN - microorganisme mezofile aerobe si facultativ anaerobe
UCF - unitati de formare a coloniilor
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Tabelul 2
Modificarea indicilor microbiologici Tn mostrele de suc pregatit
n conditii industriale si depozitat in stare congelata
Indice Suc de mere Suc de struguri
initial dupa 270 de zile initial dupa 270 de zile

MMAFAn, UCF/1g (1,2-3,1)-10° b. Mucor” (1,9-3,8) -10° b. Mucor”
Bacterii coliforme, UCF/1g n/d n/d n/d n/d
Drojdii, UCF/1g (1,6-2,4)-10° <110 (1,7-1,9)-10* <1-10
Mucegai, UCF/1g 7-10? mucegai Mucor" |(3-8) x10* mucegai Mucor”
Bacterii lactice, UCF/1g + + + n/d
" Crestere completa

REZULTATE $I DISCUTII

In urma experimentelor de laborator preliminare au
fost obtinute mostre de suc curate din punctul de vedere
al indicilor microbiologici (bacterii coliforme n-au fost de-
pistate) si aproape sterile in ce priveste microorganismele
de alterare (drojdii, mucegai, bacterii lactice), care si-au
pastrat calitatea, dupd congelare si depozitare in stare
congelatd, timp de un an. Reiesind din aceste rezultate,
s-a efectuat un experiment in care sucurile proaspat stoar-
se Tnainte de congelare au fost infestate cu drojdii si mu-
cegai, preliminar extrase din suc alterat, care se aflau in
stare fiziologica activa.

Dezvoltarea microorganismelor In sucurile proaspat
stoarse si congelate este prezentata in tabelele 1 si 2.

Conform datelor prezentate in tabelele 1 si 2, depozi-
tarea sucurilor in stare congelatd nu permite dezvoltarea
microorganismelor, dar nici nu le inactiveaza, pastrandu-
le In general la nivelul initial.

Sucurile obtinute in conditii industriale (tab. 2) se ca-
racterizeaza prin contaminare initiald tnalta cu MMAFAn,
drojdii, mucegai, demonstrand si prezenta bacteriilor lac-
tice, ceea ce se reflectd In cantitatea si natura microor-
ganismelor prezente in suc dupa ambalare si congelare.
Ca urmare, aceste sucuri nu sunt suficient de curate pen-
tru consumul imediat si pot fi alterate rapid in timpul
decongeldrii si depozitdrii pe termen scurt si in formd
decongelata tnainte de intrebuintare. Astfel, in cadrul lu-

crarilor experimentale s-a cercetat modificarea indicilor
microbiologici Tn mostrele de suc pasteurizat cu folosirea
diferitor regimuri. Rezultatele obtinute sunt prezentate in
tabelul 3.

Analizand valorile prezentate in tabelul 3, putem con-
stata ca mostrele de suc supuse pasteurizdrii aveau un
nivel de infestare microbiologica relativ tnalt, specific su-
curilor industriale si anume MMAFAn-5-10*UCF/1g, droj-
dii si mucegai - 2 -10°UCF/1g, erau prezente si bacterii
acidolactice.

Bacterii acidolactice nu au fost depistate in toate su-
curile pasteurizate, Insd persistau doar colonii unitare de
MMAFAR, drojdii si mucegai.

Incircitura microbiologica a sucului atét in stare con-
gelatd, cat si ambalat in sticla practic nu s-a schimbat
dupd 270 de zile de pdstrare. Astfel, din punctul de vede-
re al indicilor microbiologici, chiar si cu aplicarea paste-
urizarii de scurtd duratd (temperatura 85-89°C, 60 s) se
asigura inofensivitatea sucurilor congelate si decongelate
Tnainte de intrebuintare. Mostrele de suc stoarse direct
si congelate au fost apreciate, de asemenea, dupa indicii
fizico-chimici si organoleptici nemijlocit dupa preparare si
n timpul pastrarii.

Sucul din soiul de struguri Chardonnay, obtinut in con-
ditii de laborator, initial s-a caracterizat ca lichid tulbure
de culoare galben-deschis pal, cu un gust dulce si miros
specific strugurilor proaspeti. Acest suc si-a pastrat culoa-
rea si mirosul de struguri proaspeti, avand nuante ,verzi’

Tabelul 3

Influenta pasteurizarii termice si depozitarii asupra modificarilor microbiologice
ale mostrelor de suc de struguri proaspat stors in conditii industriale

Proaspat . Pasteurizat: Pasteurizat
P o @ 7 H H
, asteurizat:85°C,60s | 37 go)oc, 60's (90°C, 5 min.) si
Indice, P " n .
UCF/1g Depozitat in stare congelata imbuteliat
inigial | 2729% | inigial | 270dezile | inigial |9UP3270de| ;i | dUPE270
’ zile ’ zile ’ de zile
7,incl. 1
MMAFAN 5-10* b. Mucor <1-10 3 4 L n/d <110
Penicilium
B. coliforme |n/d n/d n/d n/d n/d n/d n/d n/d
Drojdii 2-10° ~10* <110’ <110 n/d <110 n/d <110
107
Mucegai 2-10° Mucor <110 <110 12 ! 10. e 4 1-10', Mucor
Penicilium
B. lactice + n/d n/d n/d n/d n/d n/d n/d
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bine pronuntate pe par-
cursul a 12 luni. Totusi, a
fost demonstratd aparitia
precipitatului in procesul
de decongelare a sucului.
Precipitatul s-a transfor-
mat in praf alb si a devenit
bine evidentiat mai ales la
sfarsitul perioadei de depo-
zitare - 11-12 luni. Aceste
observatii sunt confirmate
de analiza continutului de
sediment in suc deconge-
lat in functie de termenul &
de depozitare a mostrelor °
congelate. S-au determi-
nat urmadtoarele valori ale
continutului de sediment
in procente: 0,20; 0,33;
0,71 si 1,51 respectiv, cu
termenele de depozitare: 90; 180; 330 si 360 de zile.

Sucul de mere din soiul Golden rezistent, obtinut in
conditii de laborator, s-a remarcat ca lichid pal tulbure de
culoare galbena, cu un gust dulce-acrisor si miros placut
de mere proaspete. Totusi, sucul a fost afectat de brunifi-
care fermentativd, avand nuante de maro. Continutul de
sediment in sucul de mere decongelat s-a modificat de
la 0,17%, dupd 3 luni de depozitare in stare congelata,
pana la 0,21; 0,69 si 1,535%, respectiv, dupa 180; 330 si
360 de zile.

De mentionat ca valorile maxime admisibile standar-
dizate privind continutul de precipitat in sucuri de fructe
stoarse direct constituie 0,9% [4]. Astfel, la pdstrarea su-
curilor congelate, dupa decongelarea lor, se observa cres-
terea continutului de precipitat care se apropie de valoa-
rea admisibild in perioada dintre 6 si 11 luni si depdseste
valoarea admisibila aproximativ de 1,7 ori dupa 12 luni.

Sucul de mere si sucul de struguri din soiul Pinot gris,
obtinute In conditii industriale, s-au caracterizat prin ur-
matorii indici initiali de calitate: substante uscate deter-
minate prin refractometru (SUr) - 13,9 si 24,0%, aciditatea
titrabila - 0,40 si 0,42%, precipitat - 1,27 si 1,37%. Reie-
sind din datele obtinute, mostrele examinate dupa SU si
aciditate corespund prevederilor [4], precipitatul eviden-
tiindu-se prin valori initiale majorate. in tabelul 4 sunt
prezentate datele experimentale privind granulometria
precipitatului eliminat din sucul de mere prin filtrare pe
site de diferite dimensiuni.

Rezultatele obtinute (tab. 4) au demonstrat cd 72,5%
din precipitat corespund fractiei mdarunte trecute prin sita
de 0,25 mm si dimensiunile minime de filtrare constituie
0,25 mm, dupa care realizarea procesului de filtrare devine
dificila.

Sucurile obtinute in conditii industriale si depozitate
in stare congelatd timp de 270 de zile au fost evaluate
privind prezenta HMF (hidroximetil furfurol), continutul
cdruia a constituit 3,33 mg/kg (mere) si 0,42 mg/kg (stru-
guri) - valori foarte scazute In comparatie cu valoarea
maximd admisibild de 20 mg/kg [4].

In timpul experimentelor s-a observat cd sucul de
mere dupa deschiderea recipientului de transportare isi
modifica culoarea continuu - de la nuanta de ,cafea cu
lapte” la cea brun-deschisa si bruna. Modificarile culorii
cauzate de reactiile fermentative evolueaza mai departe
n timpul decongelarii sucului. Cel depozitat 9 luni capata
culoarea brun-inchisa.

Aceleasi modificdri au fost remarcate si la sucul de
struguri din soiul Pinot gris care se oxideazd puternic, ca-
patand nuante roscate in timpul decongeldrii in frigider, in
pachet polimeric, devenind dupa 9 luni de culoare brun-
roscat. Aceste nuante nedorite se intensificd vizual pe tot
parcursul studiului. Analizand sucurile dupa 9 luni de de-
pozitare, se observd si aparitia precipitatului dens cu sedi-
ment: alb (mere) si brun-roz (struguri). In sucul decantat
continutul precipitatului a constituit 0,01%.

Sucul de struguri din soiul Aligote, obtinut in conditii
industriale si tratat termic conform regimurilor prezen-
tate In tabelul 3, a fost analizat in comparatie cu mostra
martor congelat imediat, conform urmatorilor indici de
calitate: indici organoleptici, aciditate activa (pH), HMF,
continutul precipitatului. Mostra martor dupd congelare-
decongelare a fost caracterizata ca un lichid de culoare
bruna cu nuanta de gdlbui-deschis, gust dulce, placut, cu
tonuri vezi si aromd stearsd (slab pronuntatd de stru-
guri), cu un continut nalt de precipitat (1,285%) si un
continut foarte mic de HNF. Depozitarea mostrei mar-

Tabelul 4
Analiza granulometrica a sucului de mere stors direct obtinut Tn conditii industriale
Dimensiunile sitei, mm 2,5 2,0 1,25 0,5 0,25 <0,25
F.ravc'glaAmasma de resturi ramasg pe 0,020 0,004 0,004 0,038 0,384 0,82
sita, % in raport la masa sucului trecut
- o s
Fractia granu-lc?metrlc.a, % in raport 157 0,315 0,315 2,99 223 72,5
la masa precipitatului trecut
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tor in stare congelata nu a influentat culoarea, gustul
si mirosul sucului, Insd a fost observat un sediment de
culoare crema jn forma de cristale foarte mici, cu gust
dulce-acrigor. In urma sedimentarii sucului, valoarea
pH-ului a scazut de la 3,55 pand la 3,25, cantitatea pre-
cipitatului ramas in sucul decantat a ajuns la 0,015%.
Continutul HMF-ului a crescut de la 0,62 pand la 2,29
mg/kg, ramanand mult sub valoarea admisibila. Aceleasi
modificdri ale pH-ului si precipitatului (0,02-0,03%) au
fost observate in sucul pasteurizat inainte de congelare.
De remarcat ca continutul HMF-ului in sucul pasteuri-
zat, congelat si decongelat dupd 9 luni a scdzut de la 2,6-
3,1 mg/kg panad la 1,15-1,67 mg/kg, urmand a fi efectua-
te cercetari mai minutioase.

Comparativ cu mostra martor, la sucurile congelate
dupa pasteurizare termica s-a Tmbundtatit culoarea, pas-
trand culoarea galbend cu nuante de brun-deschis, au dis-
pdrut tonurile verzi in gust si aromd; persistd mirosul pro-
nuntat de struguri caracteristic sucurilor tratate termic.

In comparatie cu sucurile pasteurizate cu ajutorul re-
gimului de 85-89°, 60 s si congelate, sucul pasteurizat
la 90°C timp de 5 min. (tab. 3) si Imbuteliat s-a evidentiat
prin aromd cu nuante slabe de caramelizare. Depozitarea
sucului Tmbuteliat in conditii ambiente a avut un impact
negativ asupra calitatii produsului, si anume: cresterea
HMF-ului aproximativ de 4,5 ori, continutul cdruia a
ajuns la 4,58 mg/kg; culoarea a devenit brund, aroma -
modificatd spre degradare; precipitatul de culoare bruna
este format din resturi de miez si conglomerdri tari de
cristale cu diametrul de 2-3 mm care au afectat aspectul
produsului.

CONCLUZII

Experimentele prezentate au permis elucidarea prin-
cipalelor dezavantaje ale tehnologiei de fabricare a sucu-
rilor din fructe stoarse direct si congelate care au o incdr-
cdturd microbiologicd, activitate fermentativa, cantitdti
sporite de precipitat ale sucurilor stoarse direct si sedi-
mentarea precipitatului in procesul de decongelare tnainte
de consumul sucului congelat.
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RECENZIE STIINTIFICA - Vavil Caragia, doctor in teh-
nicd.

Materialul a fost prezentat la 25.07.2015.

STUDIU COMPARATIV AL
UNOR HIBRIZI DE MIGDAL
IN VEDEREA DIVERSIFICARII
SORTIMENTULUI

Mariana CLIPA-CUCU, cercetdtor stiintific, laboratorul
»Genofond si ameliorarea plantelor pomicole”, Institutul
Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare

SUMMARY. In the article it was reflected the brief
characteristic of three new perspective almond hybrids,
created in the Research Institute for Horticulture of Re-
public of Moldova.

KEYWORDS: assortment, hybrid, tree, crown, flower, leaf,
fruit, shoot, endocarp.

INTRODUCERE

Migdalul (Prunus amygdalus Batsch) se numdra prin-
tre cei mai vechi pomi inclusi in culturd. Aceastd specie
nuciferd este cunoscutd din timpuri stravechi si pe actua-
lul teritoriu al Republicii Moldova.

Primele documente privind cultura migdalului in condi-
tiile tdrii noastre le avem de la Paul de Alepp [4], prin anul
1650, care in Insemnadrile sale de cdldtorie prin Valahia si
Moldova scrie cd migdalii si prunii erau foarte prosperi aici,
cu deosebire in gradina princiard a lui Vasile Lupu.

Migdalul era larg raspandit pe teritoriul moldav si la
Tnceputul secolului trecut. Un rol aparte, privind raspandi-
rea migdalului In acea perioadd, a avut si pepiniera baro-
nului A. Stuart din preajma Chisindului. Studiul amanun-
tit al numeroaselor soiuri valoroase din selectia mondiald
si testarea lor in diferite conditii pedoclimatice s-au soldat
cu elaborarea recomandarilor privind sortimentul si infi-
intarea livezilor de migdal [3]. Se stie ca migdalul creste
bine in zonele de culturd a vitei-de-vie si a piersicului. Ma-
joritatea absolutd a pomilor de migdal in prima jumatate
a secolului trecut cresteau ca pomi razleti si foarte rar in
plantatii sistemice [1, 2, 5].

Spre regret, temperaturile negative sub -35°C din iarna
anilor 1962-1963 au afectat puternic majoritatea pomilor
de soiuri strdine, ceea ce a impus crearea unor noi soiuri
de migdal care sa posede, pe langa productivitate sporitd
si calitate superioara a fructelor, si un grad inalt de adap-
tivitate la conditiile pedoclimatice din regiunile Centru si
de Sud sle tarii.

Programul de ameliorare genetica a migdalului, initiat
in anul 1960 de E. Hramoyv, iar din 1980 si de E. Borozan,
s-a soldat cu crearea mai multor soiuri noi si hibrizi cu
perspective de extindere in productie. O parte din aces-
te soiuri au fost deja omologate si alcatuiesc sortimentul
acestei specii In tara noastrd - Pervenet Hramova, Victo-
ria, Standard Hramova, Alb moldovenesc, altele urmeaza
sd fie studiate In colectie si microculturi de concurs.

”l pomiculturd «
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MATERIAL SI METODE

Cercetdri privind crearea noilor soiuri de migdal s-au
desfagurat in plantatiile Institutului de Horticultura si
Tehnologii Alimentare. In acest scop a fost creat un
bogat fond biologic, Infiintate microculturi de concurs
cu soiuri si hibrizi valorosi cu perspective de extindere
n productie.

REZULTATELE OBTINUTE

Reiesind din faptul ca reusita la ameliorarea migdalu-
lui, ca si la celelalte specii pomicole, este conditionatd de
existenta unor obiective clare si de variabilitate a mate-
rialului initial care sa permitd combindri si recombinari
de gene, pe linia obiectivelor propuse, la inceput cerceta-
rile au fost orientate spre sporirea numerica a fondului
de germoplasma. Au fost identificate soiurile autohtone si
strdine, hibrizii de perspectivd, care au fost inmultite prin
altoire si Infiintate colectii de soiuri. O deosebitd atentie a
fost acordatd introducerii soiurilor noi din selectia mon-
diala, mai ales glin Ucraina, Bulgaria, Romania, Ungaria,
Uzbekistan etc. In total au fost introduse si studiate peste
100 de soiuri si hibrizi.

Pentru crearea fondului biologic au fost efectuate in-
crucisari ntre soiurile cu calitdti biologice si de productie
superioare. In cele 49 de combiniri de hibridare au fost
polenizate 27 756 de flori, obtinute 4 778 de seminte hi-
bride, in livezile de perspectiva au fost studiati 2 873 de
hibrizi, dintre care 22 cu perspective de extindere in pro-
ductie, cu 12 din acestia fiind infiintatd o microculturd
de concurs.

In cele ce urmeaza ma voi opri la caracteristica a 3
hibrizi cu perspective de extindere in productie:

Hibridul 4-38 - autori: E. Borozan si Mariana Clipa-
Cucu. Obtinut in urma tncrucisdrii soiurilor Victoria x Min-
dalinai.

Hibridul se caracterizeaza prin pomi de marime medie,
rezistentd sporita la ger si maladii, intrare pe rod in anul
4, fructificare abundenta.

Fructele sunt mari, uniforme. Miezul este mare, alca-
tuieste 34,5% din greutatea fructului.

Pomul. Are dimensiuni medii, trunchiul de grosime
medie, cu scoarta de culoare cenusie.

Coroana - rasfiratd, cu unghiuri mari de ramificare.

Ramurile de schelet - numeroase si lungi.

Lastarii - de lungime si grosime medie, la varf putin
Tncovoiati, de culoare bruna.

Frunzele - mari, lanceolate, cu varful ascutit, arcuit in
jos.

Florile - mari, petalele - alungite, albe, la baza roz-pal.

Fructul (foto 1). Mezocarpul - relativ subtire, verde-
galbui.

Madrimea - mare, avand in medie H - 44 mm, D -
2,8 mm, d - 1,4 mm. Masa medie a fructului - 5,8 g.

Forma - ovalg, cu creasta ventrald ingustd, varful ro-
tunjit si putin ncovoiat, care se termind cu un cioc mic,
ascutit, orientat spre partea dorsald, baza - platd, se des-
prinde usor de mezocarp.

Endocarpul - de grosime standard, de culoare cafenie,
prevdzut cu pori numerosi.

Miezul - mare, alb, cafeniu-deschis.

Maturitatea - prima decadd a lunii septembrie.

Foto 1. Fructele hibridului 4- 38

Foto 3. Fructele hibridului 2-1

Hibridul 1-75 - autori: E. Borozan si Mariana Clipa-
Cucu. Obtinut In urma incrucisarilor soiurilor Rihter 18-
36 x Victoria.

Hibridul se caracterizeazd prin pomi de marime medie,
rezistentd sporita la ger si monoliozd, intrare timpurie pe
rod, productii abundente.

Fructele sunt mari, uniforme. Miezul este mare, alca-
tuieste 36% din greutatea fructului.

Pomul. Atinge dimensiuni medii, avand trunchi de
grosime mijlocie, cu scoarta de culoare cenusie.

Coroana - sfericd, cu unghiuri de ramificare mari.

Ramurile de schelet - putin numeroase si lungi.

Lastarii - de lungime si grosime medie, drepti, de cu-
loare bruna.

Frunzele - mari, lanceolate, cu varful ascutit, margini-
le crenate. Petiolul - lung.
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Florile - mari, petalele - alungite cu varful dublu cres-
tat, albe, la baza roz-pal.

Fructul (foto 2). Mezocarpul - relativ subtire, verde-
gdlbui.

Mdrimea - mare, avand in medie H - 43-50 mm, D -
29-31 mm, d - 14-16 mm. Masa medie a fructului - 7-9 g.

Forma - ovalg, cu creasta ventrald ingustd, varful ro-
tund, baza - platd, se desprinde usor de mezocarp.

Endocarpul - de grosime standard, de culoare cafenie,
prevazut cu pori numerosi.

Miezul mare, alb, tegumentul - galben-deschis.

Maturitatea - la mijlocul lunii septembrie.

Hibridul 2-1 - autori: E. Borozan si Mariana Clipa-
Cucu. Obtinut In urma incrucisarii soiurilor Mindalinai x
Pervenet Hramova.

Hibridul se caracterizeaza prin pomi de mdrime medie,
este rezistent la ger si bolile criptogamice, intra de timpu-
riu pe rod, fructificd abundent.

Fructele sunt mari, uniforme, cu miez mare, care alca-
tuieste 48% din greutatea fructului.

Pomul. Are dimensiuni medii, cu trunchi de grosime
medie, cu scoarta decorticatd de culoare cenusie.

Coroana - invers-piramidald cu ramurile de schelet
sub unghi ascutit.

Lastarii sunt grosi, drepti, de culoare cafenie.

Frunzele - mari, lanceolate.

Limbul frunzei este arcuit in jos.

Florile - sub formd de clopotel, cu petale albe, la bazd
roz.

Fructul (foto 3) este mare, H - 42-45 mm, D - 27-
30 mm, d - 15-17 mm. Masa medie a unui fruct - 4-5 g.

Forma - elipticd cu varful ascutit, baza - platd.

Endocarpul - de grosime standard, de culoare cafeniu-
deschis.

Miezul - alb, mare, tegumentul - cafeniu-deschis.

Maturitatea - prima decada a lunii septembrie.

CONCLUZII
Reiesind din cele expuse mai sus, hibrizii 4-38, 1-75

si 2-1 posedd calitati tnalte si sunt recomandati pentru
cultura mare in regiunile de Centru si Sud ale tarii.
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RECENZIE STIINTIFICA - Victor Bucarciuc, doctor habi-
litat, profesor.

Materialul a fost prezentat la 17.06.2015.

YOK: 634:232:631.523 (478.11)

HOBbIE PAVIOHVPOBAHHbIE
COPTAYEPELLIHW [J1A
[NPOMbILLIIEHHBIX CALIOB
B PECNYBJIUKE MOJIZ10BA

YEBAH E.®., cmapwuli Hay4Helli compydHUK, doKmop
ceslbcKoxo03AlicmBeHHbIX HAyK, Hay4yHo-npakmuyeckuli
uHcmumym cadosodcmad, GuHozpadapcmaea u
nuuwjessbix mexHonoaull

BBEAEHHE

Yepeurnst (Cerasus avium LM.) ¢ Toukn 3peHust SKOHO-
MWYeCKoW, UMeeT 0onblIoe 3HAueHMe, Kak Ha MUPOBOM
YpOBHe, Tak 1 B Pecriybnuke MonpnoBa. B ycnoBusx Haiueit
DECTTy6/IUKY, YepellHs ABISeTC  TUIOLOBO KYNbTyponl C
0COBEHHBIM 3KOHOMUUeCKUM 3QDEKTOM TPENOTpenieNleHHbIM
OTITUMAJIbHBIMW  YCTIOBUAIMU  TIPOU3pACTaHUs W TIPOU3BOf-
CTB3, KOTODble CTIOCOOCTBYIOT BLIABNIEHWIO €e arpobuonoru-
YecKoro TOTeHLMana. 3To 06yCI0BIEHO TeM, YTO Hallla pecrty-
67MKa pacrosnoXxeHa B reorpaduueckoM apeasne BO3HWUKHOBE-
HUS YepeLIHU.

[Inonbl uepelHn - 3T0 caMble TiepBble cBeXne QpyKThl
rofa. [To BLlCOKOMY COLlePXKaHUI0 BUTAMUHOB, MUHEDaIbHbIX
COTelA, TIeTKOyCBOSIEMBIX CaXapoB, a TaloKe TIO CBOWM  BHeLl-
HUM [IaHHbIM Y BKYCOBbIM XapaKTepPUCTUKaM, ABSIOTCH 06b-
€KTOM BLICOKO TIPUOLUILHON KOMMEDPUECKON LeATENbHOCTH,
HauMHas CO BTOPOW TIONIOBUMBL Mast A0 MO MeCsla, He
UMest TIpU 3TOM CepbesHON KOHKYPEHLIMU cO CTOPOHBL GpyK-
TOB JPYTUX TUIO[OBbIX TIOpof. YepeliHst LeHWTCS 3a BbICO-
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KY10 TIMTATeNbHY10 LIEHHOCTb. B mofax uepewHn conepxurces
7,7-17,0% caxapa, 0,49-1,37% xucrnor, 0,54-1,16% 6enkos,
0,06-0,39% TTIeKTUHOBbIX BelLeCTB; BUTAMUHOB C, Bl, BZ, E, rpo-
BUTaMMHa A; MuHepanbHbix coneit Ca, Fe, K, P.

[Inombl UCTONB3YIOTCA, KaK B CBEXEM, TakK U B Tiepepa-
00TaHHOM BWle (COKW, CUPOTIbl, KOMTIOTbI, PKEMbI, BAPEHbS,
CTTUPTHBIE HATIUTKW, KOHOUTEPCKUE W3LENus), TIMTaTeslbHble
CBOWCTBA W KauecTBa KOTOPLIX HE YCTYTAOT POACTBEHHBIM
KOCTOUKOBbLIM KY/IbTypaMm, TTPOU3BOAUMbIMI B Halllell pecrty-
6nuke. B 0611eM, YepellHs SBJSETCS TI0[0M LeCEPTHBIM, TI0-
3TOMY B CTpaHax C pa3BUTO 3KOHOMUKOW, 3Ta TIOPOAa BKIIIO-
YeHa B TPYTIMY [OPOrUX, PEAKOCTHBIX U POCKOLIHBIX GPYKTOB.
Bricokoe copmepskaHue Bofbl B TI0[aX CHWKAET YCTOMUUBOCTD
WX TIPU TPAHCTIOPTUPOBKE W XPAHEHUM.

OcHOBHbIM aKTOpOM TPOrpecca YepelHn Kak KynbTy-
pbl ABnsieTcs COPT. MieanbHblit COPT, YOOBNETBOPSIOLIUIA BCe
3aMpoChl TIPOV3BOAWTENEN, TEXHONIOTOB, TIPOAABLIOB W TIOTpe-
OuTeneit, B HACTOSIIEE BPEMs Elle HE BbIABEH W ABJSET-
€Sl [7TIaBHOW LieJIbl0 BCeX CYLLEeCTBYIOWUX UCCIIe[0BaHUI TIO
TEeHeTUUECKOMY  YZIYULIEHUI0 [aHHOM KynbTypbl. Hecmotps
Ha TO, UTO B HAllel PeCTyONINKe COPTUMEHT UYepeliHW [o-
BOJIHO O0raThlit, BK/to4ast HOBble MECTHbIE U UHTPOZYLIMPO-
BaHHble lIeHHble COPTa, B TO XXe BPEMS BblAEeNeHne U3 Cylile-
CTBYIOLIVX U CO3[laHNe HOBbIX, 607Iee TIPOAYKTUBHBIX COPTOB,
0COOEHHO BLICOKO afamMTUPOBAHHBIX U YCTOWUMUBBIX K OCHOB-
HbIM BONE3HAM U BPEAWTENAM, SIBNIAETCS OCHOBaHWEM st
TIOCTOSIHHOTO Y71y UIlIEHWUSt COPTUMeHTa. HoBble copTa [OMKHBL
VILOBNIETBOPATbL 3aTPOChL TIO TIPOU3BOACTBY W KauecTBy dpyK-
TOB, C YHUBEPCANbHLIM UCTIONIb30BaHUEM, HO B TO XK€ BpEMS,
COOTBETCTBOBATb 3aMpocaM TIOTpebUTENeit, TpeboBaHUs KOTO-
PbIX PacTyT ¢ Kaxabim ronoM. Ocoboe BHUMaHWe ynensiercst
COpTaM YCTOWUUBbIM K 6071€3HSIM, BO3/1E/IbIBAHUE KOTOPBIX WC-
WIIUAeT TOKCUYECKOe BAWSHUE TIPUMEHSEMBIX TIECTULUAOB
Ha uernoBexa U OKpPY>Kaiolyto cpeny.

B cBA3W C TeM, YTO Ha CETONHALIHWUA eHb PHIHOK TIPeab-
ABNSET HOBble TPeOGOBAHWS K COPTaM, TUIO[]AM  YEpeLHY, aK-
TyalbHbIMW  SIBISIOTCS UCCNIEN0BAHWUA TI0 BbLAETIEHUI0 HOBbIX
COPTOB 13 MWUPOBOr0 COPTUMEHTA OTBEYAMOLIUM COBPEMEHHO-
My CITpocy.

MATEPHAJIBI H METOZbI

WcecnenoBanust TPOBOOWINCL B KOJJIEKLIMOHHBIX Cafjax
YepelIHn mocagku 1996 ropa. OmbiTbl PacTonoXeHsl Ha Tep-
PUTOPUM 3KCTIEPUMEHTanbHOro 1o HayuHo-TpakTuyeckoro
WHCTUTYTa Cafj0BOLCTBA, BUHOrPajapCcTBa U TIMILEBLIX TEXHO-
JIOTWH, B LIEHTPasibHOM 30He MonoBbL

PE3VJIbTATbI HCCJIEFOBAHHH

B TipoLiecce uccnenoBaHus pa]?lOHMpOBaHbl HOBble COpPTa
YepelHn ¢ BbICOKOW TPOAYKTUBHOCTBIO, OTIINYHBIM Kaye-
CTBOM TUJ1I0A0B, Pa3/INYHOI'0 CPOKa CO3PEeBAHUSA, YCTOVl\lVlelE X
PacTpeCKnBaHuiO TIJIOO0B U TpchnopTa6eanb1e.

BIGARREAU BURLAT

Copr BbiBemeH Bo OpaHuuW, Kak ClyuvalHbl CesiHel.
[lepeBo cpeniHepOCIOe, KPOHa LIMPOKOTIMPaMUasbHas, pac-
xuancTast. T170[j0HOLIEHNE HA OJJHOTIETHEM TIpUpocTe U 6y-
KETHbIX BETOYKAX, CPOK 1[BEeTeHUs paHHWit. CopT camobec-
TUI0ZHbIIA, TIyulline OTibinuTenu — Banepun Ykanos, MioHbckas
panHsis u Crenna. [Inogbl KpymHble, Macca — 6-7 T, TEMHO-

KpaCHOTo LBeTa, YPOXKalHOCTb BblCOKas, CO3PEBAET B TPETbeN
nexane Masd. COpT yCTOWUMB K LMTOCTIOPO3Y, 3UMOCTOVMKUIA.
[Inofbl yCTOMUMBBL K DPaCTPeCKMBAHWIO WU BbHICOKO TpaHC-
TIOpTAbE/NbHbL.

BIGARREAU MORRO

Copt BblBezeH Bo @DpaHLMW, HEU3BECTHOTO TIPOWUCXOX-
neHus. [lepeBo CWILHOPOCNIOE, KPOHA TMpamupaanbHas. Ilno-
TOHOLIEHWE HA OZIHONETHEM TIPUPOCTE U GYKETHBIX BETOUKAX,
CpOK LlBeTeHWst paHHWit. CopT caMobecTIOfHbIA, JTyulive
ombumTenn - burappo biopna, Banepun Ykanos n Crenna.
[Inopkl XpyTHblE, Macca - 7T, TEeMHOKPACHOTO L{BETa, YpoXKan-
HocTb - 13T c rexrapa. Co3peBaeT B TpeTben [ekaze Mas.
CopT 3UMOCTOVIKWIA, 3aCyX0yCTONUMBLIA. [Inofbl He pacTpe-
CKVBAIOTCS,, BbICOKO TPaHCTIOpTabenbHbl. PekoMeHZoBaH mjist
Bcex 30H MonpoBbL.

CTEJJIA

:
|
13
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Copt BbiBeneH B KaHane oT ckpelmBanus copta Jlambept
c cestvueM John Innes Seedling 2420. [lepeBo cpenHepoc-
706, KpOHa CPefjHelt TYCTOTbl C XOPOWWM pacTipefielieHneM
TI0A0BBIX  BeToK. [1noAbl KpyTHble - 7-8 I, popmMa mnopa -
cepALeBUAHas, KpacHoro LuseTa. [Inofkl co3peBaloT BO BTOPO
fexajie WioHA. YpoXXaltHOCTb BbICOKas, TUIOAbl BbICOKOrO Ka-
yecTBa. COPT CAMOTINOAHBIN, 3aCYX0yCTONUUBBIN, TIOPaXKAeTCs
KOKKOMUKO030M. TPaHCTIOpTabesbHbliA.

KOPIWA

i1||‘|||||I|I|‘|HI1II|I‘I|I||'.|II|.|H
o 1 2 3

Cny4aliHbI cesHel] YelICKOro TIPOMCXOXAeHus. [lepe-
BO CPefjHEPOCTIOe, KPOHAa lIapoBupHas. [InofoHomenne Ha
OLJHOTIETHEM TIPUPOCTE W OYKETHBIX BETOUKAX, CPOK LIBETEHWS
- paHHwit. CopT camobeCTUIOnHEI, TIyUllIvie OTTbUINTENM — Bu-
rappo Bropna, Kapeiosa u TexnosaH.

[Inopbl KpyTHble, CPenHAs Macca Tofa - 7-8 T, cepalie-
BUJHON $OPMBL, TEMHO-KPACHOTO LiBeTa, YPOXXalHOCTb BbICO-
Kas, Co3peBaeT BO BTOPOW feKafe uioHs. COpPT yCTOMUMB K
3aMOpO3KaM, 3aCyXe U TPOSABIIAET CPeHION YCTOWUMBOCTD K
OCHOBHBIM 0071e3HsIM. [T710[1bl YCTOWUMBLEL K PACTPECKUBAHMIO
W BbICOKO TPaHCTIOPTabenbHbL.

TEXJIOBAH

ILHIEI\I|HII|IHI||ill|l|||||i||||||
0o 1 2 3

HoBbiin CTONOBLIA COPT YeLICKOro TponucXoXaeHus. [lepe-
BO CPeLiHEeN CWIIBL pocTa, GOpMUPYET LIMPOKOOKPYTTIYI0 KPOHY
CpefHen rycToThL. B 10foHoIIEHNe BCTYTIAeT Ha YeTBEPTH
rof Tocne TocaAku. [INofOHOCUT Ha OfHONETHEM TPUPOCTe
W GYKETHbIX BETOUKAX, CPOK LIBETEHUS — PaHHUiA, caMobec-
ToAHbIA. JIyuime ombinutenu - burappo Biopna, Banepuit
Ykanos Crenna, KpymHomnogHas. IInopbl o4eHb KpyTiHble,
cpenHas macca - 9-10 T, TEMHO-KPaCHOro liBeTa, OKpYITIOn
dopMmbl. VYpoxkantHocTb Bbicokas — 15 1/ra. Co3peBatoT obl

B TIEpBOiA fiekazne WioHst. COpT YCTOMUMB K MOHWIILO3Y U K
pactpeckmBaHwio. I1n0oabl BLICOKO TPAHCTIOPTAbETbHbL

BIG STAR

CTonoBbll KaHaAckwit copT. [lepeBo CpefiHelt CWMBL po-
CTa, KpOHa LIMpOKOTMMpaMuanbHas. B rnopoHoleHe BCTy-
TIaeT Ha UeTBEpPTHIN- TATHIA TOJ Toce Tocapku. [InopgoHocuT
B OCHOBHOM Ha OJJHOJIETHEM TIpupocTe. L[BeTeHne - cpenHero
CpOKa, COPT CamMobecTUI0nHbIA. JTyuiue orbimteny - CTenna,
KpymHorinofHas, Burxa. Ilnopawl kpymHele, cpenHas macca -
8 r, TeMHO0-60pI0BOro LiBeTa, CepALeBUAHON opmbL. Ypoxan-
HOCTb BblcoKast — 14-151/ra. Co3peBaloT ToAbL B TPETLEN fe-
xage utoHs. [Inoawl TpaHcrioptabenbhbl.  COpT YCTOMUMB K
KOKKOMMKO3Y U K PaCTPeCKUBAHWIO.

PETMHA

LR

0

CTONOBBI  COPT HEMELKOro TIPOUCXOXJeHWS. [lepeBo
CWIIBHOTO  POCTA, TIMPaMUAAIbHON KPOHbL, PAaHO BCTYTIAaeT B
TIofoHoleHWe. PaHHero cpoka 1iBeTeHus. [InopoHolieHve Ha
O[JHOTIETHEM TIPUPOCTE U Ha bYKeTHbIX BeToukax, CopT camo-
becruiofHblit.  Jlyuime orsututenu — burappo Biopna, Bane-
pvit Ykanos, UioHbckas paHHss u MenuTomonbckas paHHss.
[Inopbt oueHb KpymHble, cpenHas Macca - 9-10 r. dopma
TU107a TUI0CKOOKpyrnas. [1nofbl TeMHO-KpacHble, C TUI0THOM
MAKOTbIO, He PaCTPeCKUBAOTCA. YpoxanHocTb - 14-1571/ra.
Co3peBaioT mnofbl BO BTOPOW AeKafe UIOHS

LAPINS
Copr BbiBepmeH B KaHapje ot cxpeimBanus coptoB Van x

Stella. [lepeBo cpeniHepocnoe, BCTYTIAeT B TUIOLOHOLIEHWE Ha 6
roz rocne rocanku. CpenHero cpoka LiBeTeHws. [InopoHoleHne

I |ca603000m30 <«
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Ha OJIHOTIETHEM TIPUPOCTE W Ha bYKeTHbIX BeToukax. Copr ca-
MOGECTUIOIHbIIA, yyLne orbiintenu — Cresna v KpyrHornon-
Has. TInoapt KpyTHble, cpenHss Macca - 9-10 1. dopma Tiofa
OKpYI71asi, TEMHO KPaCHOr0 liBeTa, C TUIOTHOM MSAKOTbIO, TUMa
ourappo. ITnozbl He pacTpeckuBatTcs. YpoxaiHocts - 13 T ¢
rexrapa. CO3peBaloT TUI0AbL BO BTOPOVA AieKaze UIOHS.

SUMMIT

-

W,

Copr BuiBefieH B Kanazie.  [lepeBo cpefjHepoCnioe, BCTY-
TaeT B TUI0[j0HOLLEHWE Ha 5-6 rof Tocne Tocagky, TO34HEro
cpoxa LBeTeHus. [InopoHolIeHne B OCHOBHOM Ha OJJHOTIETHEM
npupocte. CopT CaMOOECTUIOLHELA, JIyUlINe OTILUINTENU —
Crenna, PervHa w KpymHornopHas. ITnopbl KpyrHble, Mac-
ca mnopa - 10 1, oxpyrnoit Gopmbl, TEMHO KPacHOTO LIBETa,
C TUI0THON MAKOTb0. Co3peBaHue TI0[OB BO BTOPOW Aekane
wiond. [lnombl He  pacTpecKuBalOTCS, BbICOKOIO KauecTBa,
TPAHCTIOPTAbENILHEIE.
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AGROTEHNICA $I PROTECTIA
SOIULUI DE VITA-DE-VIE
CHARDONNAY $I A CLONELOR
ACESTUIA CONTRA
PRINCIPALILOR AGENTI
FITOPATOGENI

V. CEBANU, M. CUHARSCHI, V. DEGTEARI, Elena CHIABURU,
D. TERTEAC, A. MIDARI, Svetlana ARMASU, Institutul Stiintifico-
Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare

ABSTRACT: This paper covers both basic technologi-
cal principles to cultivation and varietal clones of Char-
donnay vines (planting schemes, training methods and
management hubs care of vineyards) and recommenda-
tions on preventing and combating main phytopathogens
conditions Republic of Moldova. Scientific and practical
recommendations are designed to ensure sustainable
and stable productivity of vineyards and are designed for
operators and grape growers in particular.

KEYWORDS: vines, Chardonnay, planting scheme, methods
of management, supportive care, phytopathogens, inte-
grated protection.

INTRODUCERE

Soiul Chardonnay este un stravechi soi clasic de stru-
guri nobili de origine franceza cunoscut la nivel mondial. In
prezent este cultivat in toatd lumea, fiind cel mai raspandit
soi pentru fabricarea vinurilor albe in multe tari i regiuni
viticole: Chile, Australia, Romania, California (SUA) etc. In
Republica Moldova apare pentru prima datd in anul 1889.
Tn 1994 ocupa 6% din plantatiile de soiuri albe. Tncepand
cu anul 2001, in regiunile viticole de Centru si Sud ale
republicii au fost plantate numeroase clone din Franta, Ita-
lia, care in prezent se cultivd pe suprafete mari. Pe langd
caracteristicile valoroase de fertilitate, productivitate tnalta
si potential de acumulare a zaharurilor proprii soiurilor de
calitate, majoritatea clonelor introduse sunt mai sensibile
la actiunea temperaturilor critice minime. Aceste neajun-
suri sunt mai evidente n cazul amplasarii soiului Char-
donnay pe sectoare nepotrivite de relief, in depresiuni, dar
si al supraincdrcdrii cu rod, lipsei unor masuri adecvate de
protectie contra bolilor si daundtorilor etc.

Avand in vedere situatia fitosanitara dificila din plan-
tatiile de vii fondate cu clone ale soiului Chardonnay, e
necesar de elaborat unele recomandari speciale in vederea
stabilizarii producerii si obtinerii unor recolte tnalte si de
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calitate pentru intreaga perioadd de exploatare a acestui
valoros soi.

MATERIAL S1I METODA

Pe parcursul anilor 1993-2015 au fost efectuate cer-
cetdri agrotehnice si fitopatologice vizand comportarea
soiului Chardonnay, iar tncepand cu anul 2001 s-a luat in
evidenta si comportarea clonelor soiului Chardonnay - R3,
RS, R10 etc. in diferiti ani si regiuni viticole de cultivare.
In diferite conditii si areale de cultivare au fost luate in
evidentd elementele agrotehnice de bazd: sarcina butuci-
lor, evaluarea gradului de afectare a tesuturilor coardelor
anuale si a lemnului multianual de actiunea temperatu-
rilor critice minime, determinarea viabilitdtii ochilor de
iarnd. De asemenea, studiul a inclus comportarea soiului
Chardonnay si a clonelor sale in diferite conditii (de me-
diu, Ingrijire agrotehnica, protectie contra bolilor cripto-
gamice). A fost determinata fertilitatea, productivitatea si
potentialul de acumulare a zaharurilor, rezistenta la boli
n diferiti ani de cercetare.

Cercetirile au fost efectuate in conditii de productie in
diferite regiuni viticole (Sud si Centru), in plantatiile M
,Vismos” SA, sectia experimentala si filialele de productie
ale ISPHTA, SA ,Nis-Struguras’, Vulcinesti, in variantele
cercetate butucii au fost formati pe tulpina dupa tipul
cordon bilateral cu conducerea verticalda a lastarilor, su-
prafata de nutritie - 2,5-2,75-1,5 x 1,0-1,25-1,5 m. Cer-
cetdrile si evidentele au fost efectuate conform metodelor
fitopatologice si agrotehnice cunoscute (Lazari I, 2002,
Nedov P, 1985, Maxapos C.,1964).

REZULTATE $I DISCUTII

Chardonnay este un soi de vitd-de-vie cu epoca de
coacere medie-timpurie sau medie. Vigoarea de crestere -
medie. Strugurii sunt mici sau medii, cu o greutate medie
de 80-100 g. Bobul de culoare verde-galbui, dupd marime
este mic sau mediu, sferic, cu pielita subtire, acoperitd cu
un strat fin de pruind, pulpa este zemoasd, cu gust armo-
nios si cu aroma specifica soiului. Indicii fertilitatii sunt
relativ fnalti, circa 80-90% de ldstari fertili. Coeficientul
de fertilitate relativa (CFr) - 1,4-1,7, fertilitatea absoluta
(CFa) - 1,5-1,8. Soiul are o capacitate bund de restabi-
lire dupa afectdrile de ger. Rezistenta la ger este medie
(-22°C). In anii cu ploi abundente, in t1mpu1 infloritului se
nregistreazd avortarea florilor, meierea si mdrgeluirea bo-
bitelor. Este sensibil la boli, in special la mand, fdinare si
putregaiul cenusiu. Pentru calitdtile sale deosebite soiul
Chardonnay este foarte apreciat la nivel mondial, fiind cel
mai raspandit soi pentru fabricarea vinurilor albe.

Clonele soiului Chardonnay (R3, R8, R10), dupa carac-
teristicile lor agrobiologice, sunt foarte apropiate de cele
ale soiului de bazd. Astfel, maturarea si fertilitatea ldsta-
rilor sunt la nivelul soiului de bazd; clonele nu se deose-
besc dupd capacitatile de restabilire, gradul de maturare
§1 fertilitate a lastarilor. Recolta de struguri se utilizeaza
in aceleasi scopuri ca si in cazul soiului de baza. In acelasi
timp, clonele poseda un potential biologic productiv mult
mai Tnalt comparativ cu cel inregistrat la soiul de bazd.
Astfel, greutatea medie a unui strugure este comparativ
mai mare cu 20-30%; recolta este mai tnalta cu 14-36%
calitatea boabelor este, de asemenea, mai Tnalta.

Clonele soiului Chardonnay poseda in general o rezis-
tentd relativ mai scdzutd la ger, secetd si sunt mai sensibi-
le la principalele boli (mana, fdinarea, putregaiul cenusiu)
n comparatie cu soiul de baza.

Particularitatile agrotehnicii. Dupa introducerea
in Republica Moldova a clonelor soiului Chardonnay cu
valoare biologica ridicatd, a apdrut necesitatea efectuarii
unor studii privind comportarea lor in conditiile tarii noas-
tre si stabilirii unor particularitdti de formare a butucilor,
a celor mai adecvate forme de conducere si sisteme de
taiere care sa corespunda particularitdtilor biologice ale
soiului si clonelor derivate.

Cercetdrile efectuate au demonstrat ca cordonul ori-
zontal bilateral cu o tulpind si cu doua tulpini sunt in
prezent cele mai eficiente forme de conducere a butucilor
n sisteme de cultura neprotejatd, mai cu seama in cazul
amplasdrii soiului Chardonnay si a clonelor sale pe so-
luri relativ mai bogate. Sistemele de formare a butucilor
n aceste cazuri presupun distante intre randuri de 2,75
x 3,00 m, iar Intre butuci pe rand - de la 1,25-1,5 m. In
cazul amplasdrii soiului Chardonnay pe soluri mai sdrace
se recomanda forme mai putin voluminoase (Guyot, Roial
etc.) plantate la distante intre randuri de 2,5 x 2,75 m si
1,0-1,25 m intre butuci pe rand.

In urma efectudrii cercetarilor s-a demonstrat ci sotul
Chardonnay este foarte receptiv la conditiile de iluminare
si nu tolereaza supraincarcarea cu lastari si indesirea lor
n coroana butucului. S-a observat cd tdierile prea scurte
conduc la indesirea coroanei cu lastari aparuti din ochii
centrali, unghiulari, iar in cazuri de tdieri prea severe - si
din ochii dorminzi.

Cea mai optimd lungime de tdiere a coardelor s-a dove-
dit a ficea de 4-6 ochi - coarda de rod si 2-3 ochi a cepului
de nlocuire, care asigura o sarcind echilibrata de ochi si
lastari pe butuc in cazul amplasadrii lor la distante optime
de 15-20 cm pe bratele cordonului. Datele obtinute denota
cd coeficientul de fertilitate relativa in majoritatea cazuri-
lor este mai mare incepand cu ochii 3-4 de la bazd pe lun-
gimea coardei de rod. In cazul unor conditii nefavorabile la
Tnceputul vegetatiei, fertilitatea ochilor scade si se depla-
seazd de la baza lastarilor spre varful acestuia, iar aparitia
unor conditii nefavorabile in timpul infloritului influen-
teazd negativ legarea boabelor si conduce la mdrgeluirea
lor, astfel diminuand greutatea medie a strugurelui. In
aceste cazuri un rol important il poate avea aplicarea cu
3-5 zile Tnainte de inflorit a ciupitului varfului lastarilor,
care contribuie la legarea mai bund a boabelor si evitarea
meierii si mdrgeluirii boabelor.

Evidentele si cercetarile efectuate in cadrul ISPHTA
(Ungureanu S., Cebanu V., 2013, Cuharschi M., Cebanu V.,
2013, Cebanu V, Cuharschi M., 2013) au demonstrat ca
majoritatea clonelor soiurilor europene sunt mai sensibile
la atacurile principalelor boli (mana, fdinarea, putregaiul
cenusiu) si in mare mdsurd sunt afectate de micoplasma
Flavescence d'oree (ingilbenirea aurie). In baza rezulta-
telor obtinute pe parcursul a mai multi ani de cercetare
(tab. 1) s-a demonstrat ca clonele soiului Chardonnay, im-
portate din strdinatate (Franta, Italia) sunt afectate la cel
mai fnalt grad de ingalbenirea aurie - Flavescence d'oree.
Astfel, gradul de afectare tnregistrat in anii 2012-2013 la
clona R8 a soiului Chardonnay amplasat in regiunea viti-
cold Sud pe o suprafatd de 23 ha (IM ,Vismos” SA, Filiala
,Moscovei’) a depasit nivelul de 20-30%.

”l viticultura <«
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Luadnd in considerare riscul raspandirii acestei pericu-
loase patologii in toate plantatiile viticole ale Republicii
Moldova, In cadrul ISPHTA au fost initiate cercetdri si
fnaintate spre autorizare Ministerului Agriculturii si Aca-
demiei de Stiinte a RM unele mdsuri pentru prevenirea
raspandirii tngdlbenirii aurii in viile din tard. In prezent
sunt elaborate recomandari preventive vizand combaterea
cicadei Scafoideus titanus Ball, reiesind din fenologia dez-
voltdrii vectorului tngdlbenirii aurii la vita-de-vie. Contra
vectorului de raspandire a tngdlbenirii aurii sunt recoman-
date provizoriu 3 tratamente cu aplicarea insecticidelor
autorizate pentru utilizare tn combaterea moliei verde a
strugurilor - Arrivo 25 EC - 0,26-0,38 1/ha, Confidor 200
SL - 0,3 1/ha etc.

Astfel, primul tratament se va aplica peste 2 sapta-

mani de la aparitia primelor larve, al doilea - la un inter-
val de 15-20 de zile, al treilea se va efectua in luna august
la aparitia adultilor.

In baza cercetdrilor si evidentelor efectuate privind
comportarea soiului Chardonnay la atacurile principali-
lor agenti fitopatogeni s-a demonstrat ca combaterea lor
trebuie efectuatd numai profilactic, la aparitia conditiilor
pentru dezvoltarea infectiilor.

Primul tratament contra manei se va efectua (la apari-
tia conditiilor pentru manifestarea bolii), cu 1-2 zile thainte
de a se incheia prima perioada de incubatie a bolii, cu utili-
zarea produselor pe bazd de cupru in doze minime: Kocide
2000 (2,5 kg/ha), Cuprablau Z WP (2,5 kg/ha), Champ WG
(2,0 kg/ha), Patrol 77 WP (2,0 kg/ha), Cuproxat SC (3,0 /ha
etc.) la o normd a consumului de solutie de 400 I/ha.

Tabelul 1
Productivitatea soiului Chardonnay si a clonelor acestuia
in diferite gospodarii viticole din Republica Moldova
Calitatea mustului -
Schema | Varsta | Anii efec- Recol- Calitatea Frecv:;lr;i? glse
Soi/ plantarii | planta- | tuarii evi- - .
o . . . ta, . | acidita- | cresterii | butucilor de
Slee tiel dentei | [ jpa | zaharuri, lastarilor | ingalbenirea
(m-m) | (ani) e tea, .
9 g/dm? aurie
Chardonnay | 5,155 | 20 [1993-2004| 81 193 g1 |satisfaca: 0,0
soi de baza tor
1
Chardonnay 3x1,5 | 26 [1987-2003| 80 185 g0 | satisfaca 0,0
soi de baza tor
Chardonnay 1 5 su15 | 229 |1982-1984| 94 217 10,0 | satisfaca- 0,0
soi de baza 7-9 tor
e A eXp 1] \
Chardonnay 2003- . lastari solitari la
Clonavcra | 22122 | 1 2009 50 212 89 bund unii butuci
Chardonnay 2003- . [astari solitari la
Clonavcrg | >>X12> | 1 2009 99 217 84 buna unii butuci
Chardonnay 2003- . [astari solitari la
Clonavcrio | >>X12> | 11 2009 83 211 88 buna unii butuci

Chardonnay
Clona VCR8

Chardonnay
Clona VCR8 1,25

Chardonnay
Clone franceze
76,96,277

2009

2,5x1,2 2013 ,

iM,,Vismos” SA - Chetrosu, Anenii Noi

3,0-3,5 200

in Tiraspol , K

Chardonnay
Clone franceze 2009
7576 3x1,25 6 2013 12,7

75 satlsfaca- 30% butuci
tor si bun

satisfaca-

o .
tor si bun 40% butuci

74

67 satlsfaca— 30% butuci
tor si bun

satisfaca-
tor si bun

234 7,5 20% butuci
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In conditii extrem de favorabile pentru declansarea si
raspandirea manei tratamentul urmator, in viile fondate cu
clonele soiului Chardonnay, se va aplica la un interval de
numai 7 zile, deoarece produsele cuprice de contact aplicate
n perioadele de crestere intensivd au un termen redus de
actiune. Drept criteriu pentru stabilirea urmdtorului trata-
ment va servi aparitia de noi frunze (al doilea tratament se
va aplica la aparitia a 3 frunze noi), cu utilizarea produselor
sistemice si cu actiune mixtd (sistemica si de contact):

- cu actiune sistemica: Amistar XTRA 280 SC
(azoxistrobin+ciproconazol) - 0,75 1/ha, Protexyl 350 WP
(metalaxil) - 1,1-1,5 kg/ha, Azoshy 250 SC (azoxistrobin) -
0,6-0,8 1/ha, Quadris 250 EC (azoxistrobin) - 0,6-0,8 1/ha,
Tanos (cimoxanil+famoxadon) - 0,4 kg/ha etc;;

- cu actiune mixta (sistemicd si de contact): ACRO-
BAT MZ 90/600 WG (dimetomorf+mancozeb) - 2,0 kg/ha,
Melody Duo 66.8 WP (iprovalicarb+propineb) - 2,5 kg/ha,
Ridomil Gold MZ 68 WG (mancozeb+mefenoxam) - 2,0-
2,5 l(g/ha etc.

In faza de inflorire a vitei-de-vie, in cazuri exceptiona-
le, cand perioada de inflorire dureaza in timp sau au fost
depistate atacuri timpurii de mana si existd riscul dezvol-
tarii si declansdrii de pretutindeni a bolii (ploi abunden-
te, de lungd duratd), la expirarea termenului de actiune
a produselor utilizate in tratamentul precedent se aplica
o stropire cu unul din produsele de sintezd organicd, care
nu manifestd fitotoxicitate si nu provoacd meierea sau
margeluirea bobitelor la vita-de-vie: Amistar XTRA 280 SC
(azoxistrobin+ciproconazol) - 0,75 1/ha, Protexyl 350 WP
(metalaxil) - 1,1-1,5 kg/ha, Azoshy 250 SC (azoxistrobin) -
0,6-0,8 1/ha, Quadris 250 EC (azoxistrobin) - 0,6-0,8 1/ha,
Tanos (cimoxanil+famoxadon) - 0,4 kg/ha etc;;

- produse cu actiune mixtd (sistemicd si de contact) pe
bazd de mancozeb+metalaxil: Armetil-M - 2,0-3,0 kg/ha,
Metalaxan 720 WP - 2,5 kg/ha, Metaxil SP - 2,0-3,0 kg/
ha, Pyrenomil 720 WP - 2,0-3,0 kg/ha, Valsalaxil 720 WP
-2,0-3,0 kg/ha, Unomil 72 WP - 2,3-3,0 kg/ha, Acidan 72
WP -3,0 kg/ha, Matador 720 WP- 2,5-3,0 kg/ha etc;

- alte produse cu actiune mixtd: ACROBAT MZ 90/600
WG (dimetomorf+mancozeb) - 2,0 kg/ha, Melody Duo 66.8
WP (iprovalicarb+propineb) - 2,5 kg/ha, Ridomil Gold MZ
68 WG (mancozeb+mefenoxam) - 2,0-2,5 kg/ha, ACROBAT
TOP (dimetomorf+ditianon) - 1,5-2,0 kg/ha, ACROBAT MZ
69 WP (dimetomorf+mancozeb) - 2,0 kg/ha, Pergado M7,
WG (mandipropamid+mancozeb) 2,0-2,5 kg/ha.

La aplicarea tratamentului in faza ,infloritul vitei-de-
vie” consumul de solutie va fi urmdtorul:

- 600 1/ha n cazul utilizdrii produselor de contact;

- 1000 l/ha la utilizarea produselor cu actiune siste-
mica;

- 800 /ha in cazul utilizarii produselor cu actiune mixtd.

In conditii mai putin favorabile pentru dezvoltarea
manei, in perioadele de pand si dupd infloritul vitei-de-vie,
pentru profilaxia bolii se vor utiliza produse de contact de
sintezd organica: Dithane M-45 WP - 2,5-3,0 kg/ha, Poly-
ram DF (metyram complex) - 2,0 kg/ha, Klinil Forte 500
SC (clorotalonil) - 1,5-2,0 I/ha s.a. cu o norma de consum a
solutiei de 600- 800 1/ha.

La aplicarea produselor cu actiune sistemicd si mixtd,
utilizate In scop profilactic, tratamentele contra manei se
vor stabili la un interval maxim de 12-14 zile, iar in con-
ditii extrem de favorabile dezvoltdrii bolii se va stabili un
interval de maxim 10 zile intre tratamente.

Ultimele doud tratamente pentru combaterea manei
se vor efectua preponderent cu utilizarea produselor pe
bazd de cupru, pentru protejarea aparatului foliar de ata-
curile de mand si bacterioze, urmarind si scopul maturdrii
mai bune a coardelor (lemnului), respectand cu strictete
termenul de pauzd pand la recoltare stabilit pentru fiecare
produs conform regulamentelor in vigoare.

Pentru combaterea eficientd a faindrii in viile fondate
cu soiul Chardonnay si clonele lui o importantd majord o
are Indeplinirea in termene optime a intregului complex
de mdsuri agrotehnice, orientate spre crearea conditiilor
defavorabile dezvoltarii bolii.

S-a demonstrat cd combaterea eficienta a fainarii vi-
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tei-de-vie poate fi realizatd numai in cazul aplicdrii produ-
selor chimice n scop profilactic. Prevenirea si evitarea in-
fectiilor primare este un moment determinant in protectia
vitei-de-vie contra faindrii.

Pentru soiul Chardonnay s-a stabilit un numar de trei
tratamente obligatorii in stadiile fenologice in care cultura
manifestd cea mai tnaltd sensibilitate la atacurile de fai-
nare: 1 - ,rasfirarea inflorescentelor” (inainte de inflorit);
2 - legarea bobitelor” (la sfarsitul infloritului) si 3 - faza
cresterii boabelor (stadiul cand bobitele ating mdrimea
,,bolgului de mazare”).

In plantatiile fondate cu Chardonnay (soiul de baza)
primul tratament chimic in combaterea faindrii vitei-de-
vie se va efectua in faza de crestere intensiva a lastari-
lor, urmdtoarele fiind aplicate la un interval de 12-14 zile,
ludnd in considerare perioada de actiune a produselor
sistemice utilizate. Astfel, primul tratament profilactic
se aplicd in faza de cregtere a ldstarilor (formarea a 6-9
frunze, sau lungimea ldstarilor de 25-30 cm), reiesind din
urmatoarele:

- sectoarele puternic afectate de fainare tn anul prece-
dent se trateaza profilactic cu produse antioidice de sinte-
zd organicd (eficacitatea biologicd a produselor mai tnaltd
de 90%): Vectra 10 EC (bromuconazol) - 0,2-0,3 1/ha, Topas
100 EC (penconazol) - 0,25-0,4 1/ha, Falcon 460 EC (spirox
amin+tebuconazol+triadimenol) - 0,25-0,3 1/ha, Magistru
25 EC (triadimenol) - 0,4-0,5 1/ha, Amistar XTRA 280 SC
(azoxistrobin+ciproconazol) - 0,5-0,75 1/ha etc;;

- In cazul in care temperatura pe parcursul zilei se
mentine in limitele de +16-26°C se utilizeaza produse de
contact pe bazd de sulf: sulf coloidal/sulf praf umecta-
bil - 9-12 kg/ha, Kumulus DF - 3,0-6,0 kg/ha, Thiovit Jet
80 WG - 3,0-4,0 kg/ha, Microthiol Special Disperss - 3,0-
4,0 kg/ha etc;

- dacd temperatura medie zilnicd este mai joasd de
16°C sau depdseste 26°C, in combaterea faindrii se vor uti-
liza produsele de sintezd organicd mentionate mai sus (la
temperaturi mai joase de 16°C scade considerabil eficaci-
tatea de combatere a sulfului, datorita sublimarii lente,
iar la temperaturi mai tnalte de 26°C, din cauza sublimarii
rapide sulful poate produce arsuri pe organele verzi ale
vitei-de-vie.

Tratamentele antioidice se vor aplica, in caz de nece-
sitate, concomitent cu cele recomandate contra manei,
antracnozei si patarii rosii la vita-de-vie. La combaterea
simultana a bolilor vitei-de-vie se vor utiliza produse com-
patibile.

In faza infloritului vitei-de-vie tratamente contra fdi-
ndrii se aplica numai in cazuri exceptionale, cand infloritul
dureaza o perioadd mai indelungata si existd riscul dezvol-
tdrii de pretutindeni a bolii, reiesind din urmatoarele:

- conditiile ecologice predispun atacului de fainare
(plantatiile sunt amplasate in depresiuni, in apropierea
lacurilor, raurilor, unde umiditatea relativa a aerului este
mai favorabild dezvoltarii bolii;

- situatia fitosanitard agravata (plantatiile au fost ata-
cate puternic de fdinare in anul precedent).

In faza fenologicd de inflorire a vitei-de-vie tratamen-
tele de combatere se vor efectua prin avertizdri speciale,
la expirarea termenului de actiune a produselor utilizate
n tratamentul precedent. Se aplicd o stropire cu unul din
produsele de sintezd organicd, care nu manifestd fitoto-
xicitate si nu provoacd madrgeluirea bobitelor la vita-de-

vie (eficacitatea biologica a produselor mai tnalta de 90%):
Vectra 10 EC (bromuconazol) - 0,2-0,3 1/ha, Topas 100 EC
(penconazol) - 0,25-0,4 1/ha, HARDY 250 EC (triadimenol
250 r/n) - 0,4-0,5 1/ha, BAVISTIN DF (carbendazim) - 0,6—
1,0 kg/ha, Sisthane 24 EC (miclobutanil) - 0,2 1/ha, Tem-
po 100 EC (penconazol) - 0,35-0,45 1/ha , Benefit 80 WG
(carbendazim) - 0,5-0,7 kg/ha, Ardent 50 SC (kresoxim-
metil) - 0,15-0,2 1/ha, Strobitec 50 WG (kresoxim-metil) -
0,2 kg/ha, Flint 50 WG (trifloxistrobin) - 0,15 kg/ha, STRO-
BY (kresoxim-metl) - 0,15 kg/ha, Tuoreg 500 WP (kresoxim-
metil) - 0,15-0,2 kg/ha, COLLIS (kresoxim-metil+boscalid)
- 0,3-0,4 kg/ha, STROLL, WDG (kresoxim-metil) - 0,2 kg/
ha, Amistar XTRA 280 SC (azoxistrobin+ciproconazol) -
0,5-0,75 1/ha, Azoshy 250 SC (azoxistrobin) - 0,6-0,8 1/ha,
Quadris 250 EC (azoxistrobin) - 0,6-0,8 1/ha.

Tratamentul antioidic se aplica cu utilizarea produse-
lor sistemice sau de contact pana la acumularea in boabe
a 8% zaharuri si numai in cazurile cand conditiile sunt fa-
vorabile sau existd pericolul atacului de fdinare. Produsele
antioidice aplicate trebuie sa fie compatibile cu produsele
cuprice utilizate in combaterea manei si botriticidele - in
combaterea putregaiului cenugiu.

In viile fondate cu clone ale soiului Chardonnay primul
tratament se va efectua in stadiul in care lastarii ating
lungimea de 15 cm. Tratamente antioidice in faze mai
precoce (la lungimea ldstarilor de 15 c¢m) se vor efectua si
n cazurile credrii unor conditii extrem de favorabile pen-
tru manifestarea faindrii vitei-de-vie. Astfel se va proceda
si in viile fondate cu Chardonnay si clonele lui in cazu-
rile afectarii butucilor de temperaturile critice minime
din timpul iernii, deoarece in anii de refacere a organe-
lor afectate de ger se inregistreazd cresteri exagerate ale
léstarilo;, acestia fiilnd mult mai sensibili la atacurile de
fdinare. In aceste cazuri si In conditii extrem de favorabile
pentru manifestarea fdindrii intervalul intre tratamentele
de combatere trebuie limitat pana la 7 zile. Contra bolii
se vor utiliza produsele sistemice cu eficacitate Tnaltd de
combatere mentionate mai sus.

O atentie deosebitd in viile tinere fondate cu clone
ale soiului Chardonnay se va acorda protectiei schele-
tului nou format contra fdindrii. Pentru combaterea efi-
cientd a fdindrii in viile tinere si in cele refacute dupa
afectarea de ger, tratamentele antioidice se vor efectua
sistematic pand la incetarea cresterii si Tnceputul ma-
turdrii lastarilor selectati pentru formarea tulpinilor si
bratelor, precum si a copililor destinati pentru formarea
viitoarelor punti de rod.

In cazurile in care se creeazd conditii extrem de favo-
rabile dezvoltdrii putregaiului cenusiu la clonele soiului
Chardonnay se recomanda aplicarea a 4 tratamente cu
produse botriticide: Sumilex WG (1,0-1,5) kg/ha, Teldor 50
WG (1,0-1,5 kg/ha), Scala 400 SC (1,8-2,2 I/ha), CANTUS
(1,0-1,2 I/ha), Chorus 75 WG (0,75 kg/ha), Switch 62,5 WG
(0,75-1,0 kg/ha) etc., in asociere cu efectuarea desfrunzirii
partiale a butucilor.

Cercetdrile au demonstrat ca plantatiile de clone ale
soiului Chardonnay sunt mai frecvent afectate si de unele
boli cronice, cum ar fi eutipioza vitei-de-vie Eutypa lata
(armeniacae) Hausf et Carter, care este o boald lignicold
a vitei-de-vie si se manifesta in ultimii ani cu o agresivi-
tate mai tnaltd. Boala progreseaza masiv, atacand lemnul
multianual (bratele si tulpina). La Inceput se produce ne-
crozarea si uscarea partiald a unuia dintre bratele butucu-
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lui. Butucii afectati in primdvara se opresc din crestere, pe
bratele atacate ldstarii slabi apar cu internodurile scurte,
frunzele sunt mici, deformate si clorozate, deseori cu mar-
ginile necrozate. Inflorescentele se usuca sau formeaza pu-
tine boabe cu aspect de meiere sau margeluire care deseori
avorteazd. Patologia progreseaza pe parcursul a 2-3 ani,
producand declinul si uscarea butucilor. Infectia patrunde
adanc in tesuturile xilemei prin crapdturile lemnului care
se formeazd din cauza oscilarilor de temperaturd in peri-
oada de iarnd sau prin ranile produse pe brate si tulpina in
timpul taierii viei, efectuarea operatiilor mecanizate etc.

In calitate de mdsuri de prevenire si combatere a bolii
putem recomanda urmadtoarele:

- defrisarea si distrugerea butucilor atacati integral
prin ardere;

- suprimarea bratelor atacate ale butucilor afectati
partial, inldturand si o portiune de 10-15 cm sdndtoasd a
bratului infectat;

- refacerea tulpinii prin tdierea partii atacate la nive-
lul solului mai sus de altoi in cazurile infectdrii partiale a
tulpinii, deoarece infectia nu se transmite prin sistemul
radicular.

Printre factorii decisivi, care conduc la sporirea efici-
entei mdsurilor de prevenire si combatere a bolilor in viile
nfiintate cu clone ale soiului Chardonnay, se evidentiaza
urmatorii:

- amplasarea corectd a soiurilor pe pante (in locuri mai
cdlduroase, protejate de actiunea vanturilor nordice reci);

- alegerea corectd a schemelor de plantare;

- aplicarea judicioasa a formelor butucilor (protejate,
semiprotejate si protejate);

- mentinerea unei sarcini optime de lastari si struguri
pe butuc;

- efectuarea calitativa si in termene optime a operati-
ilor in verde.

CONCLUZII

1.La infiintarea plantatiilor noi de vita-de-vie fondate
cu soiul Chardonnay si clonele derivate iTn mod deosebit
se va acorda atentie selectarii celor mai valoroase clone,
libere de viroze, cancer bacterian si micoplasma ingdlbe-
nirea aurie.

2.1n cazul amplasérii soiului Chardonnay si a clonelor
lui pe soluri relativ bogate (pentru producerea vinurilor
spumante de calitate) cele mai eficiente forme de con-
ducere a butucilor in sisteme de culturd neprotejata s-au
dovedit a fi cordonul orizontal bilateral cu o tulpina si for-
ma moldoveneascd cu doud tulpini, care necesita distante
ntre randuri de 2,75 x 3,00 m, iar intre butuci pe rand
de 1,25-1,5 m. In cazul amplasarii soiului Chardonnay pe
pante cu soluri mai sarace (pentru sporirea productivita-
tii plantatiei) se recomanda forme mai putin voluminoase
(Guyot, Roial etc.), plantate la distante intre randuri de 2,5
x 2,75 m i 1,0-1,25 m Intre butuci pe rand.

3.Clonele soiului Chardonnay se deosebesc de soiul de
bazd mai mult sau mai putin semnificativ dupa capacita-
tea de supraincarcare cu rod. Majoritatea clonelor soiului
Chardonnay sunt mai sensibile la ger si atacurile principa-
lelor boli si in mare mdsura sunt afectate de micoplasma
Flavescence d'oree (ingdlbenirea aurie).

4.Contra vectorului de raspandire a Ingalbenirii aurii
se recomanda provizoriu 3 tratamente cu aplicarea insec-

ticidelor autorizate pentru utilizare la vita-de-vie (Arrivo
25 EC - 0,26-0,38 1/ha, Confidor 200 SL - 0,3 I/ha etc.).
Primul tratament se va aplica peste 2 sdptamani de la
aparitia primelor larve, al doilea - la un interval de 15-20
de zile, iar al treilea - la aparitia adultilor, in luna august.
5.Intervalul si frecventa tratamentelor pentru com-
baterea manei vitei-de-vie se vor determina in functie de
conditiile climatice si perioada de actiune a produselor
utilizate. La aplicarea produselor cu actiune sistemica si
mixtd, utilizate n scop profilactic, tratamentele contra
manei se vor stabili la un interval maxim de 12-14 zile,
iar In conditii extrem de favorabile dezvoltarii bolii se va
stabili un interval de maxim 10 zile intre tratamente.

6. Ultimele doud tratamente pentru combaterea manei
se vor efectua cu utilizarea produselor pe baza de cupry,
pentru protejarea aparatului foliar de atacurile de mana si
bacterioze, urmdrind si scopul maturarii mai bune a coar-
delor (lemnului).

7. Pentru combaterea eficientd a faindrii In viile fonda-
te cu soiul Chardonnay si clonele lui o importantd majord
o are Indeplinirea in termene optime a intregului complex
de masuri agrotehnice, orientate spre crearea conditiilor
defavorabile dezvoltarii bolii.

8.Tratamentele contra putregaiului cenusiu la clonele
soiului Chardonnay se vor efectua la aparitia conditiilor
favorabile dezvoltdrii bolii, in perioadele si fazele de dez-
voltare n care cultura vitei-de-vie manifesta sensibilitate
maxima la atacurile de putregaiul cenusiu: 1 - ,indatd
dupa inflorit”; 2 - ,inainte de compactarea ciorchinilor”;
3 - inceputul pargului’; 4 - ,,cu 20 de zile Tnainte de recol-
tarea strugurilor”.
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NNPOOYKTUBHOCTH
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0T HEROTOPbIX

OPOr PAOUYECKIX
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M.I1. PAIMYA, dokmop xabunumam c/x HayK, Hay4Ho-
npakmuyeckuli uHcmumym cadosodcmea, GUHo2padapcmao u
nuwessbix mexHoso2ull

SUMMARY: Investigation of models of dependence
of grape production from the situation of lot showed that
grape production increases as far as rising a level altitu-
de average at 4,5 g/ha at every 100 m, thus at 7 g/ha at
the North slopes and 2 g/ha at the South ones. It is ne-
cessary to mention that the South slopes with increasing
of slope altitude at 1 degree, but it is decreased at 0.17
per cent at the North slopes.

Investigation of influence of relief elements to for-
ming of indexes of grape quality showed that 61 per cent
of then are determined with disposition of slope.

KEYWORDS: grape production, altitude, relief.

BBEOEHHE

BuHorpagHas n03a HaXOAWTCS B TIOCTOSHHOM 3aBUCUMO-
cTn 0T dusmko-reorpadmueckux daxropos. [losTomy K usyue-
HWIO CBS3W TIPOAYKTUBHOCTU BUHOTPaZia U KauecTBa Ypoxast ¢
KINUMATUHECKUMU YCTIOBUSIMU U YCTIOBUSIMW Pa3MeELLIEHNS KaK
T71aBHBIMU BO3LeNCTBYIOLMMU GaKTOpaMu TIPUPOSHOT Cpefibl
yUeHble 00palianuch HEOIHOKPATHO, TTHITASICh HAWTU ee CTPO-
roe KONU4ecTBEHHOE BblpaXkeHue. TeM He MeHee, CUUTATb 3Ty
TIPo67IEMY OKOHUATENIBHO PELIEHHON HU B KOEM CyUae HeJlb-
35, OHa TIO-TIPEXKHEMY OCTAeTCs AKTYaNlbHbIM TIPeMETOM UC-
C7Ie[I0BaHWA BO MHOTMX PErMoHax W CTpaHax Mupa.

HeobxonumocTb TPOZOTXeHUS UCCTIE0BAHII B 3TOM 0671a-
CTW Bbl3BaHa TAIOKe U TEM, YTO TIPOTPeCC HAYKW U TEXHUKU eXKe-
LHEBHO TIPeLIOCTaB/AET B PACTIOPSDKEHUE YUHEHBIX HOBble METO-
Obl U CPeLCTBa TIO3HAHWSA, TIO3BONAOLINE TI0-HOBOMY B3[/IIHYTh
Ha Ka3a710Cb Obl y>Xe JaBHO U3Y4EHHBLE BOTIPOCHL U TIOAXOLbL

3T0 0cO6EHHO BaXKHO ceivac, KOrma BUHOTPAfapcTBO B
MornjioBe TiepeXXMBaeT He Jyullvie BpeMeHa, Bbi3BaHHble 06b-
EKTUBHBIMW TPYAHOCTAMM TIEPEXOHOTO TIEPUOAQ, a BO3MOX-
HOCTU TIPOBEZIEHNST MHOTOJIETHUX TIOJTHOMACLITAOHbIX TIONEBbIX
OTTLITOB TIPEZIEJIbHO OrpaHuyeHbl. [I03TOMy yUeHble BhIHYXTe-
Hbl UCKaTb aJlbTEPHATUBHbIE TIOAXOMbL K PELIEHWI0 CTOSILIUX
Tiepen HAMM 3afjau.

MATEPHAJIBI H METOBI

B mpennaraemoit uuTatento paboTe Ha TIpUMeEpe UCCTle-
LOBaHWIL TIPOLIEMOHCTPUPOBAH TIOTEHLMA WCTIONb30BaHUA
MEeTOZI0B MaTeMaTUHeckon CTATUCTUKI [ KOTIMHeCTBEHHOM
OLIEHKU CBfI3U TIPOLYKTVUBHOCTU U KauecTBa BUHOTPaja C yC-
JIOBUSIMW Pa3MellieHUst BUHOTPAHUKOB. B KauecTBe 00beKTa
U3y4eHus TocnyXxunu 11 copToB BUHOrpajia TEXHWUECKOro
HaTpaB/IeHs, UCTIONb3YeMbIX A/ TIPUTOTOBNIEHUS aMTIaH-
CKMX W CTOJIOBbIX BUH, KOTODble pa3MellieHbl Ha PasHblX TIo-
YBEHHO-3KONIOINUYEeCKUX Y4aCcTKaX BUHOIPAZHbIX TUIaHTaLWit
AO «KpukoBa». Cxema mocapxu - 3x1,5M, mogsoit Punapua
Pymectpuc 101-14, dopMupoBKa - ABYCTOPOHHUN TOPWU3OH-
TaJlbHbLA KOPIOH C BblcoToi wramba 80-100 cM. IIpu oueHke
3ddexTa MeCTOMoNoXKEeHNS Ha YPOXKaHOCTb U CaXxapUCTOCTb
CcoKa OOWH TOf U3YH4ascs OTKIMK Ha penbed CPefHNX MHOro-
JIETHUX 3HAUEHWil STUX TT0Ka3aTene.

PE3VJIBTATBI H OBCY)KOAEHHE

Ha ocHoBe mponsBoacTBeHHbIX ypoxkaeB 1986-2002 rT. Bbl-
SIBJIEHBL HEKOTOPBIE KOPPETIALIMOHHBIE CBA3U U PerPecCUOHHble
3aBUCUMOCTW, CTIOCOBCTBYIOLINE COCTABNEHWI0 MOJIETIe OTITU-
MaJIbHOrO BblOOpa YHacTKOB U TIOR60pa COPTOB, COOTBETCTBY-
10LUX HATTPaB/IEHWI0 WUCTIONb30BaHWA KOHEYHON TIPOLYKLIMU.
[TapameTpbl TPOCTOW NUHEWHOW Perpeccuu MPOAYKTUBHOCTU
BWUHOIPafia Ha MeCTOTIONOXKEHWE TIPUBEJIEHbL B Tabnmue 1.

KosdduiumeHT perpeccum XapaxTepusyeT «OTKIWK» 3a-
BUCUMOW TIeEDEMEHHON (B JaHHOM CAyuae YPOXKatHOCTU W
CaxapucTocTU) Ha W3MeHeHMe OTIPefiefleHHOro ToKasaTens
MECTOTIONOXeHUA. HarpuMep, MOXXHO FoBOPUTb, YTO C BbICOTOMN
penbeda ypoXKaitHoCTb BUHOrPazla BO3pacTaeT B CpPeOHEM Ha
4,5 11/ra Ha xax/ble 100 M BbICOTHI, TTPY 3TOM TIPUMEPHO Ha 7 11/
ra Ha CeBEPHbIX CKJI0HAX W Ha 2 11/Ta Ha 10XKHBIX. MOXXHO Taioke
YTBEPXIaTb, UTO COZlePXKaHue caxapa B ArOflax C YBeJUUeHM-
€M KpYTW3HbL CKI0Ha Ha 1° Bo3pacTaet mpumepHo Ha 0,07% Ha
10XKHBIX CKJIOHAX, HO Y6bIBaeT Ha 0,17% Ha CEBEpHbIX.

AHanornyHo, Tonb3yAch 3HaUeHUAMN K03POULIMEHTOB perpec-
CWW, TIPUBELIEHHBIMY B TabnuLle 2, HETPYIHO KONMHECTBEHHO OLle-
HWUTb 3QGEKT TOTo WM MHOrO TIOKa3aTes1A MeCTOTIONIOXEHUSA Ha TTpo-
DYKTUBHOCTb BUHOIPajia pas/vyHbIX HaripaB/eHnid UCTIONb30BaHA.

Kak yxe orMeuanock, B cy4ae KOMIIEKCHBIX 3aBUCUMO-
CTeN BIUSHUE TOTO MWW UHOTO QaKTopa Ha 3aBUCUMYIO Tiepe-
MEHHY10 MOXHO OLEHUTb NWIIb B MHOTOQaKTOPHBIX MOZENX,
YUUTBIBAIOLIUX B3aUMOJIENCTBUE W B3aMMO3aBUCUMOCTb Hesa-
BUCWUMBIX TIepeMeHHbIX. [IpuBefieHHble K03QOULIMEHTEL TTPOCTOM
W TIapHOMN KOPPenALu MeXXay OTAeNbHBIMU XapakTepUCTUKaM
penbeda CBULETENBCTBYIOT O C1aboM, HO CTATUCTUYECKU 3Ha-
YMMOW CBA3WU MeXIY abCOMIOTHON W OTHOCWTEJILHOW BbICOTa-
MW MECTa, & Takke 0 3aBUCUMOCTU KPYTU3SHBEL U OpUEHTALMK
OT BLICOTHL TakuM 00pa3oM, BO-TIEPBLIX, CyMMapHbI 3ddexT
Ha TPOZYKTUBHOCTb U3y4aemoro Habopa mMopdomeTpuieckux
TIoKa3aTesnel He MOXET ObiTb afiAUTUBHBIM, @ BO-BTOPbIX, 3¢-
dexT KaXA0ro 13 HUX MOXeT 6bITb afieKBaTHO OLIEHEH TONBKO
B paMKaX M3y4eHUs NX COBMECTHOro 3¢dexTa. 13 mapameTpos
MHOYKECTBEHHOV KOPPEeNALMN TPOAYKTUBHOCTU BUHOTPazia Ha
MECTOTIONIOKEHWe HaMW oTipefienieHbl Ko3Q@uLMEHT MHOXe-
CTBEHHON KOppenALuu R, KOTOpHI XapaKTepusyeT CTerieHb
3aBUCUMOCTU YPOXKas U CaxapucTOCTU ATOf, OT PACTIONOXEHUS
BUHOrpazia v ko3gduimeHT AetepmuHaLimm R? KoTopbI Xapak-
TepU3yeT 107110 TIPOCTPAHCTBEHHOW U3MEHUMBOCTU STUX TIOKa-
3atenieit, 06bACHAEMYI0 YETHIPbMSL PAaCCMATPUBAEMBIMU He3a-
BUCUMBIMM TtepeMeHHbIMU. Hcxons u3 3HaueHuii R u R?, B Hau-
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Tabnuua 1

Cso6oaHbiit uneH (a;) U KoappuumneHT npocTon NMHeNHOM perpeccum (a,)
YPOXKaMHOCTU U CAaXapUCTOCTU BUHOIPafa Ha XapaKTepUCTUKU MECTOMNOJIOXEeHUs

. A.—Mokazatenb penbeda
Mokasatenb ELELELTTE) H,m. Oh,m a, rpag. a, rpaa.
CKJIOHa
a, —a, n L a. a, a, a,
>90° 6722 [0,018 6897 | 0011 | 7427 | -0822 |74.29 0,038
YpoXaitHoCTb <90° 60,95 |0,071 7348 | 0041 | 6893 | 0409 |6665 0,070
Bce 6423 |0,045 7074 | -0006 | 7204 | -0,0301 |7232 0,020
>90° 17,48 |0%002 1748 | 0004 | 1731 | 0068 |17,59 0,001
Caxapucrocts <90° 19,06 |-0,010 1713 | 0008 | 1850 | -0,166 |1831 0,011
Bce 17,82 |-0,001 1736 | 0006 | 17,78 | -0018 |17,65 0,0002

VcnosHble 0603HaueHust: H - abconioTHas BblcoTa; Ah - 0THOCUTENbHAS BLICOTA MECTHOCTH; a - KPYTU3HA CKJIO0H]; a - IKCTIO3ULIUSA CKII0HA

Tabnuua 2

Ceo6ogHbii uneH (a;> U KoapPuULMeHT NpocTon NMHeHoM perpeccum (a,)
YPOXKaMHOCTU M CaXapUCTOCTU BUHOIPafa Ha XapaKTePUCTUKU MECTOMNOJIOMEHUS
B 3aBUCUMOCTM OT HanpaBJieHUA UCNOJIb30BaHUSA

Kcno3u- MNMoka3satennb penbeda g
‘Moka3artenb uua > H, m JTh,M a, rpag. a, rpag. —
CKnoHa A 13 1. |.a, A a. |.a, a. “a, hi-T....
! >90° 65,88 0,011 67,20 0,001 72,76 -,0863 65,66 0,012
<90° 63,29 0,049 72,29 -0,044 (68,03 0,388 67,32 0,044
LM Bce 64,48 0,032 69,51 -0,016 (71,29 -0463 70,39 (0,018
>90° 67,70 0,037 71,46 0,021 65,42 1,352 79,62 |-0,062
y or <90° 57,24 0,098 64,34 0,203 (69,26 0,596 67,97 |0,066
Bce 67,29 0,037 70,91 0,032 (67,21 -0,950 73,64 [-0,012
>90° 17,89 0,002 18,06 -0,003 (17,98 -0,009 18,60 0,005
<9(f 18,92 -0,007 |17,76 0,002 (18,69 -0,150 18,31 -0,006
M Bce 18,13 -0,002 |17,86 0,001 18,29 -0,065 18,09 |-0,002
>90° 16,34 0,009 17,18 0,006 (76,37 0,215 17,69 |-0,001
C <90° 15,33 -0,012]16,55 0,017 [16,50 0,129 15,54 0,023
T Bce  |1666 | 0055 |17,03 | 0007 |16,66 0130 |1681 |0,006

OObLIEN CTETIEHN OT MECTOTIONOXEHWS, COLEPXaHUe caxapa B
Arofax BUHOIPaJia, BbIPALLieHHbIX Ha CK/I0HAX C CEBEPHBIMU 3KC-
TIO3ULIMSIMI, aBCOMIOTHAS M OTHOCWUTETbHAS BICOTHL COBMECTHO
C KpYTU3HOW CKJIOHa oTipepiensitoT bonee 50% cymMMapHON uU3-
MEHUMBOCTU CaXapUCTOCTW COKA SITOZ TIPU BLICOKOW CTaTUCTU-
Yeckoit 3Haummoctn (R*'52,34; R=0,723; p=0,026). B o xe
BpeMsi, COLepXaHIe caxapa Ha 10XKHbIX CKJI0HaX YMepPeHHO KOp-
PENUpYeT TOMbKO ¢ XKpyTnsHoit (R=0,370), a B Monenu ans Bcex
CKJIOHOB — TOJIbKO C OTHOCUTENTLHOW BbICOTOM. [Topsika TpeTu
TIPOCTPAHCTBEHHOW U3MEHUUBOCTU YPOXKAMHOCTI BUHOTPaZia Ha
10XKHbIX CKJIOHAX OTIPELENISIT OTHOCUTENIbHAS BbICOTA MECTHO-
CTU, KPYTU3HA W OpueHTaLust ciioHa (R? =32,07; R=0,566). On-
HaKo I15 CeBEPHBIX CKJIOHOB 3Ta 3aBUCUMOCTb Huke (R? =16,88;
R=0,301) v ompenenstomumMn GaKTopamu yxxe sBASOTCS abco-
JIIOTHAs U OTHOCUTENbHAS BLICOTHL.

CTaTUCTUUYeCKMe MOJENU 3aBUCUMOCTU TIPOLYKTUBHOCTW
BUHOIPAZla OT MECTOTIONIONEHWS, HeB3Wpask Ha HarpaBeHus
UCTIONb30BaHUS, UMEIOT CTIeNYIOLUA BUL:

Ons ypoxas (V):

Ha CeBepHbIX cknoHax ¥=62,45+0,078*H-0,0*7* 11, Ha toX-

HbIX cknoHax Y=81,21-0,065*3-1,009*3+0,053* [/, B Lienom

V=61],99+0,050*H-0,026* OU1

Insa copep)xaHus caxapa B firogax (C):

Ha  ceBepHblx  cknoHax  (=18,93-0,067*a-0,094*H+
0,007*I0b, Ha toxHbiX cknoHax C=17,28-0,069*a, B uenom
(=17,36+0,006*Ah. VpaBHeHue Kk03dULIMEHTOB perpeccuun
B TIPOCTbIX W MHOXKECTBEHHBIX MOZENSX TO3BONSIET OLIEHUTD,
C OIHOM CTOPOHbL, HAZIEXXHOCTb TIONYYEHHBIX PE3YNbTATOB U,
C JIpyToil CTOPOHLL, 06CYXaeMblit Bbillle TE3UC 06 afnAUTUB-
HOCTM BAMstHWiA. Hampumep, 3GdexT BblCOThL Ha YPOXKANHOCTb
B MHorodakTopHoit Mozienu coctasnsieT 0,050 Ly/ra Ha Kax-
Ibn MeTp TipotvB 0,045 11/Ta B TPOCTO MOLENM, UTO BeCbMa
6nm3Ko. [TonoxxutentHblit 3QGeKT KPYTU3HBL H0XHBIX CKII0-
HOB Ha cofiepXaHue caxapa coctapnsieT 0,068% Ha Kaxabiit
TPafyC KPYyTU3HBL COTMIAcHO TapHOM perpeccun n 0,069% B
MHorodaxTopHoit Mozienu. O[jHaKO OTpWULIATENIbHOE BIUSHWE
KDPYTU3HbL Ha YPOdKal Ha 10XKHBIX CKTIOHAX B MHOTOQaKTOPHOM
Mopenu coctaBnsieT Topsgka 1,01 u/ra Ha Kaxawld rpagyc
KpyTU3HbL TipoTMB 0,82 11/Ta B TIPOCTON MOJENN.

MecToTonoXeHWe CyLIECTBEHHO CKA3blBAETCA Ha Caxapw-
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CTOCTW ArOJ} BCEX COPTOB, HA HAO0D 3HAUYUMBIX $AKTOPOB U Ha-
TIpaB/eHNs BO3LENCTBUSA. Tak, HampuUMeD, YBENINHeHWe KPYTU3HbL
CKJI0Ha Ha 1° cHwkaeT Ha 0,15% cofepykaHue caxapa B Arofax
BUHOIPafia, BbIPALIMBAeMbIX Ha CEBEPHBIX CKTI0HAX, HO TIOBbILLIA-
eT Ha 0,22% caxapucToCTb BUHOTpaza fijlf CTONOBbIX BUH Ha 10X~
HbIX CKJI0HaX. B 1{en10M Xe [i711 HaKoTieHus caxapa 6onee BOXHbL
TI0Ka3aTesu CKJI0HOB, HEXXETIN TI0Ka3aTeNu BblcOT. B To Xe Bpems,
O7IS YpOXKast B KOMTUIEKCHOW MOJIeNW, HapAZy C KPYTU3HOR, Cy-
L[ECTBEHHbL TAIOKE aOCOTIOTHBIE Y OTHOCUTEJIbHBLE BLICOTLL, 0CO-
6EHHO [71sl LIAMTTAHCKWX CODPTOB, BbIPAMBAEMbIX HA CEBEPHbIX
CKIIOHAX, Tle KXXIble JOTIONHUTeNbHBE 10 M abCOMOTHON Bbl-
COTbl MeCTa TIOBBULAIOT YPOXKaNHOCTb TpUMeEPHO Ha 0,7 1y/ra, a
OTHOCUTETILHO BbICOTHL HA0O0POT — CHWXAIOT Ha 0,6 Ly/Ta.

Ecnv cyouts o R? (ko3dduiineHT fetepMmHalium), To Hau-
bornee UyBCTBUTENbHBL K MECTOTIONOXEHWIO Takue COPTa BUHO-
rpama, kak Pxaiureny, Anurote, ®etsacka, Myckar OTToHenb,
TpaMuHep 1 Ap., UCTIOIb3yeMble ISl TIPOU3BOACTBA CTONOBbIX
BYH, BblpalllMBaeMbIX Ha CEBEPHBIX CKTI0HAX, ITle MECTOTIONOXe-
Hve otipegiensieT 57,9% ypoxanHoctv u 81,9% caxapucTocTu.

BbIBO/ZbI

1. HecmoTps Ha orpefieneHHble METOAWUUECKWe OrpaHu-
YeHUsi, TIPOU3BOZCTBEHHblE Y4aCTKW BTIOJIHE TIPUTOLHbL LSt
UCCTIe10BaHUSL CNIOXKHOW 3aBUCUMOCTY TIOKa3aTenen TpoayK-
TUBHOCTU BUHOTPafia OT ero pasmelieHus. [Ipu 3ToM aHanus
33aBUCUMOCTW CJlIeflyeT TIPOBOAWUTL PA3feNbHO [t Y4ACTKOB,
PACTIONOXEHHBIX C TIPEOONIAZIAHUEM CEBEPHOW W H0XKHO CO-
CTaBJIAIOLLIEN B UX 3KCTIO3ULINK, TalOKe pas3fesibHo ANs COPTOB
Pa3nNYHbIX HATTPaBTIEHUN.

2. V3zyueHne BnusiHus oporpaduyeckmx GpaxTopos Ha dop-
MUPOBaHWEe U3MEHUMBOCTY KQ4eCTBEHHBIX TIOKa3aTenei Bu-
HOrpaza BLIABUIIO, UTO Ha 61% OHa OTpenensieTcs MPOCTPaH-
CTBEHHOW OPUEHTALIEN CKIIOHA (IKCTIo3ULIMEA). B 11en1om 6omb-
LIeW YYBCTBUTENILHOCTBI0 K 371eMEHTaM penbeda OTINHaeTcst
CaXapuCTOCTb, 0COBEHHO Ha yHacTKaX CEeBEPHOW 3KCTIO3WLIUU,
a TaloKe COPTa, UCTIONb3YeMbIX NSt TIONYUEHWS CTONOBLIX BUH.

3. CopTa 1IaMMaHCKOro HarmpaBeHUst UCTIONb30BaHUsA B
CWI1Yy CBOMX $U3NOTOrNUecknx 0cobeHHOCTEN 1ieniecoobpasHtee
pa3MelaTh Ha CKJI0HAX C YMEPEHHBIM TEPMUYECKUM PEXU-
MOM (10r0-BOCTOUHBLX, CEBEPO-BOCTOUHBIX), @ COPTa AISt CTONIO-
BblX BUH — Ha H0XKHBIX W 10r0-3aMafHblX CKJ10HAX.
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METODA DE DETERMINARE
SIMULTANA AUNOR
COMPUSI CU PROPRIETATI
ANTIOXIDANTE: ACIDUL
ASCORBIC S ACIDUL GALIC
IN VINURILE ROSII

E. SCORBANOV, N. DEGTEARI, P. RINDA. 0. TAMPEI,
M. CERNEI, Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare

ABSTRACT. The HPLC method has been proposed
for the simultaneous determination of gallic and ascor-
bic acid with antioxidant properties in red wines. This
method allows to determine the above-mentioned acids
from natural samples of wine without special preparing.
The error of determining (6%) of each of the acids does
not exceed 10-15%.

KEYWORDS: wine, antioxidant properties, method (HPLC)
of determination, gallic acid, ascorbic acid.

INTRODUCERE

Tn ultimii ani a crescut interesul cercetitorilor fati de
compusii cu proprietdti antioxidante in produsele de ori-
gine vegetald, inclusiv In strugurii rosii. Usor oxidandu-se,
acesti compusi protejeaza multe substante biologic active
n organismul uman, mdreste stabilitatea lor.

Activitatea antioxidantd a strugurilor rosii este de-
terminatd de continutul mai multor substante. In primul
rand, de compusii fenolici: flavonoizi (quercitind, rutind,
proantocianidind), resveratrol, acizi fenolici [1, 2, 3, 4, 5],
de micro- si macroelemente, aminoacizi, acizi organici etc.
Studiul proprietdtilor antioxidante ale vinurilor rosii de
struguri constituie una din problemele actuale existente
n teoria si practica vinificatiei [6, 7].

Compusii fenolici constituie una dintre principalele
clase de substante ale strugurilor rosii. Importanta lor
pentru calitatea vinurilor este bine cunoscuta.

Un numar considerabil de cercetari sunt efectuate in
scopul identificdrii polifenolilor, care contribuie cel mai
mult la proprietdtile antioxidante ale strugurilor si vinu-
rilor rosii. Aceste studii sunt necesare pentru a evalua in
mod obiectiv impactul pozitiv al vinurilor naturale rosii
asupra sandtatii umane [1, 9, 10].

Este cunoscut cd antioxidantii fenolici cu cea mai
Tnaltd activitate biologica sunt acizii fenolici carbonilici,
flavonoidele, leucoantocienii, antocienii, proantocienii, an-
tocianidinele, stilbenii (cis- si trans-resveratrolul, pteros-
tilbenul etc.).
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Acizii fenolici carbonilici in vinurile rogii sunt repre-
zentati de acizii hidroxibenzoici (in primul rand de acidul
galic) si hydroxycinamici. Acidul galic este unul dintre an-
tioxidantii care actioneaza ca factor de protectie impotriva
fmbdtranirii si dezvoltdrii cancerului. inci P. Ribero Gaion,
studiind soiurile de struguri rosii, a constatat ca strugurii
de soiul Cabernet-Sauvignon contin o cantitate considera-
bila de acizi fenolici carbonilici, marea majoritate a cdarora
se afld in stare legatd in formd de esteri compusi. Cantita-
tea totald a acestor acizi in vinurile rosii variaza intre 50 si
100 mg/dm®. In cantititi mult mai mari ei sunt prezenti in
semintele si ciorchinii strugurilor [11].

Cercetdrile stiintifice au demonstrat cd efectul pro-
dus de antioxidanti este mai mare in cazul utilizdrii lor
in complex, decdt separat. S-a remarcat efectul sinergetic
intre carotenoide, coenzima Q, i flavonoide.

Flavonoidele au proprietatea de a reduce vitamina C
(acidul ascorbic) oxidatd, de aceea in complex cu bioflavo-
noidele potentialul antioxidant al vitaminei C poate fi mai
mare de aproape 20 de ori. De asemenea, este cunoscut cad
flavonoidele si vitamina E au un efect sinergetic asupra
sistemului imunitar uman [14]. Vinurile rosii de struguri
sunt o sursa naturald de astfel de antioxidanti.

Tn scopul determindrii continutului de acizi galic si
ascorbic in vinul rogu, care contribuie intr-o anumita ma-
surd la proprietdtile antioxidante ale acestuia, ne-am pro-
pus selectarea si dezvoltarea unei metode optime pentru
determinarea acestor compusi.

In multe cazuri, pentru identificarea acestor substante
sunt folosite diferite metode: spectrofotometrie, gaz-cro-
matografie si cromatografie cu lichide. Tn ultimul timp
Tnsd, cea mai raspandita metodd este cromatografia cu
lichid HPLC .

In baza studiului si selectdrii diferitor metode de
determinare a acizilor ascorbic si galic in vinuri, ne-am
propus sd dezvoltam metoda de determinare simultand a
compusilor sus-numiti prin HPLC, care permite separarea
substantelor fenolice si a altor compusi cu ajutorul unei
coloane cromatografice speciale si cuantificarea lor ulteri-
oard. La selectarea regimurilor de separare a acestor com-
pusi am tinut cont de recomandadrile [15], care presupun
determinarea separatd a acidului ascorbic si a acidului
galic, In cateva etape, cu utilizarea diferitor eluenti si in
conditii diferite de cromatografiere.

MATERIALE SI METODE

mv

REZULTATE $I DISCUTII

Sarcina principald a fost modificarea si selectarea re-
gimurilor optime de separare a acizilor galic si ascorbic
intr-un singur pas din proba naturald de vin. Pentru re-
alizarea acestei sarcini a fost necesard testarea catorva
variante ale metodei.

S-a utilizat solutia standard de amestec de acid galic
(concentratia 30 mg/dm?) si acid ascorbic (20 mg/dm?),
preparata pe baza unei solutii de alcool etilic de 10% vol.:
Intr-un balon cotat de 100 cm? se trec cantitativ cu solutie
hidroalcoolica de 10% masele de acid galic si acid ascor-
bic, cantdrite cu precizie de 0,1 mg. Balonul se agitd pand
la dizolvarea totald a acestor substante, apoi se aduce la
cotd cu aceeasi solutie hidroalcoolica.

Varianta I
Eluenti: Solutia A - KH, PO, solutie de 0,002 M
Solutia B - acetonitril + 2% solutia A
Prepararea solutiei de KH, PO, de 0,002 M: 0,27 g KH,
PO, se dizolvd intr-o cantitate nu prea mare de apa disti-
lata, se trece intr-un balon cotat de 1 000 cm?, se aduce la
cotd cu apa distilata.

Conditiile de cromatografiere:
Volumul probei injectate, pl
Detectare: lungimea de unda, nm
Programa gradienta :
Start - 80% solutie A, 20% solutie B
1 min.- 80% solutie A, 20% solutie B
2 min.— 70% solutie A, 30 % solutie B
4 min. - 10% solutie A, 90% solutie B
10 min. - 90% solutie A, 10% solutie B
Stop - 0% solutie A, 100% solutie B

-10
—240

Temperatura termostatului, °C -35
Viteza fluxului eluentului, ml/min. -0,75
Durata analizei, min. -10

Tnainte de injectare solutia standard de amestec de
acizi galic si ascorbic, pregatitd anterior, se filtreazd prin
filtru cu membrand cu diametrul porilor de 0,45 pk.

In cromatograful adus in regim de lucru se injecteaza
10 pl de solutie standard filtratd. Se inscrie cromatograma
(fig. 1).

Detector A:240nm

Elaborarea regimurilor de determi-  4o0o-
nare simultand a acizilor galic si as- .
corbic n vinurile rosii prin HPLC a fost : g
realizatd la cromatograful cu lichid 30004 o
LC-20A Prominance, Shimadzu, coloana 2500 _'53 g%
Supelcosil LC-18 (4,6 mm x 150 mm). 20003 B8 9
Detectorul SPD-20AV UVAVIS, cu = 32 g
care este echipat acest cromatograf cu - ggg
lichide, include lampile cu halogen de 190 B o)
deuteriu si de tungsten, fapt care extin- 500~ EQE )
de capacitdtile analitice [ 16,17 ] ol s
In calitate de eluenti s-au utilizat oo

solutii de bifosfat de potasiu (KH, PO,)
acetonitril, metanol si acid acetic.

Tnainte de utilizare toate solutiile preparate se filtrea-
zd prin filtru cu membrand.

CAEENEE

A ORI
5 Tey31153
|7 onee0080
T, TAYE0OT

875321155
aseaigy

5.0 10.0 15.0 200 min

Fig. 1. Cromatograma solutiei standard de amestec de
acizi galic si ascorbic
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Rezultate: in aceste conditii de cromatografiere separa-

rea acizilor ascorbic si galic nu este satisfdcdtoare.

In urmitoarea varianta s-au utilizat in calitate de elu-

enti metanolul si acidul acetic, a fost schimbata si lun-

Conc.

204

1

gimea de unda.
Varianta II

Solutia A - metanol chimic
pur pentru cromatografie
Solutia B - acid acetic de 0,5%
Conditiile de cromatografiere:
Volumul probei injectate, pl
Detectare: lungimea de undd, nm
Programa gradienta:

Start - 5 % solutie A, 95% solutie B
8 min. - 15% solutie A, 85% solutie
9 min. - 40% solutie A, 60% solutie

Eluenti:

-10
—280

R

10000 20000  30000Height

Fig. 3. Curba de calibrare pentru acidul ascorbic

B
B

10 min. - 5 % solutie A, 95 % solutie B

Stop - 5% solutie A, 95% solutie B

Temperatura termostatului, °C —35
Viteza fluxului eluentului, ml/min. -0,8
Durata analizei, min. -15

25

Conc.

0 50000 100000  150000Height

Fig. 4. Curba de calibrare pentru acidul galic

Prin metoda modificatd a fost determinat continutul

de acizi ascorbic si galic in vinul Cabernet, anul de recolta

Figura 2 reprezinta cromatograma amestecului de acid

galic si acid ascorbic Inscrisa in aceste conditii.

2013 (fig. 5).

Pe cromatogramele prezentate in figurile 2 si 5 tim-
pul de retinere a acidului ascorbic este de

2,60 min,, a acidului galic - de 4,65 min.

Pe parcursul efectudrii unor serii de
analize timpul de retinere a acestor sub-
stante poate varia usor, de aceea este
necesar ca nainte de fiecare proba sa fie
injectata o solutie standard de o anumita
concentratie.

Pe cromatograma obtinuta (fig. 5) se
determind fndltimea (sau aria) cotei maxi-
me de acid ascorbic si/sau galic si pe cur-
ba de calibrare se stabileste concentratia
in masd a compusului respectiv (Ci,), n
mg/dm®.

Ca rezultat final se ia media aritmeti-

mV
|Detector A:280nm e
175 e
1 \E
150 |§
125 5 o
] 8 5
¥ ‘ 3
100 & E
75 g |
1 8 | |
] il
50 b |
| wn
25 8 I
] ‘l‘ o I‘ |\
o v/ _ |
0 A b
| | ' |
25 5.0 75 min

Fig. 2. Cromatograma solutiei standard de amestec de
acizi galic si ascorbic

cd a doud determindri paralele, efectuate
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Tabelul 1

Denumirea parametrilor

Valoarea parametrilor

(P =0,95, n=2)

Acidul ascorbic

Acidul galic

Domeniul erorii relative (8), %

15 10

Limita de detectie, mg/dm?

0,2 1,0

Domeniul erorii relative a determinarii concentratiei
in masa de acid ascorbic si acid galic nu trebuie sa depa-
seascd valorile expuse n tabelul 1.

Continutul fiecarui compus in vin se determind prin
urmadtoarea formula:

C=C _tA,

N med

n care

A=0018C_,

C, .. — concentratia medie in masd de acid ascorbic sau
acid galic, mg/dm?;

8 - domeniul erorii relative, %

CONCLUZIE

Metoda HPLC propusd permite determinarea simulta-
nd a acizilor galic si ascorbic in vinurile rosii in proba
naturald, fara o pregdtire prealabild. Domeniul erorii rela-
tive la determinarea acidului ascorbic nu depdseste 15%,
a acidului galic - 10%.
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RECENZIE STIINTIFICA - L. Obadd, doctor in tehnicd.

Materialul a fost prezentat la 07.05.2015.
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VINURI SPUMANTE ALBE
DE CALITATE DIN SOIURI
DE SELECTIE NOUA

Nicolae TARAN, doctor habilitat, profesor univ., Eugenia
SOLDATENCO, doctor habilitat, Olga SOLDATENCO, doctor
in tehnicd, Victoria ADAJUC, doctor in tehnicd, Svetlana
STOLEICOVA, cercetator stiintific, Boris MORARI, cercetdtor
stiintific, Oxana BARSOVA, cercetdtor stiintific, Institutul
Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare

La momentul actual in Republica Moldova s-a stabilit
un sortiment de soiuri de struguri, cu preponderenta clasice
europene de origine francezd, care reprezinta circa 90-95%
din suprafata totala a soiurilor de struguri pentru vin. Ma-
joritatea soiurilor de struguri destinate producerii vinurilor
spumante sunt reprezentate de soiurile Chardonnay, Aligo-
te, Sauvignon, gr. Pinot si gr. Muscat. Din lista soiurilor de
struguri care traditional se produceau in Republica Moldova
in ultimii 20-30 de ani au dispdrut complet soiurile Feteas-
ca albg, Silvaner, Semilion etc. In ultimii ani s-au redus su-
prafetele de cultivare si volumele de producere a vinurilor
pentru spumante din soiurile Traminer roz si Riesling, care
sunt Tnalt apreciate ca componente pretioase pentru cupaj.

Tn asa fel, in producerea vinurilor spumante se obser-
vd o scadere esentiala a sortimentului de vinuri-materie
primd destinate producerii acestei categorii de vinuri. O
directie noud in producerea vinurilor spumante albe de
calitate o reprezinta soiurile de struguri de selectie noud,
create in cadrul Institutului National al Viei si Vinului din
Republica Moldova (astazi Institutul Stiintifico-Practic de
Horticultura si Tehnologii Alimentare, ISPHTA). Soiurile
de selectie noud sunt soiuri de struguri obtinute tn urma

ameliordrii genetice a soiurilor europene (Vitis vinifera) cu
soiuri de struguri din altd specie rezistente la factorii bio-
tici si abiotici, fiind numite si soiuri interspecifice.

Pand nu demult, soiurile de selectie noua erau studiate
n special in scopul fabricarii vinurilor albe seci, fiind re-
comandate pentru obtinerea vinurilor de consum curent.
Cercetdrile efectuate tn anii 90 de acad. B. Gaina si colegii
sdi au demonstrat cd dintre soiurile albe de struguri pen-
tru producerea vinurilor prezintd interes cele de selectie
noud: Viorica, Riton, Legenda, Floricica, Luminita etc.

Pe parcursul anilor 1994-2014 in cadrul laboratorului
,Vinuri spumante si microbiologie” al ISPHTA au fost rea-
lizate cercetdri referitor la aprecierea tehnologica a diferi-
tor soiuri de struguri de selectie noud in scopul producerii
vinurilor spumante albe. Drept obiecte de cercetare au
servit soiurile de struguri de selectie noud: Riton, Bian-
ca, Hibernal (GM), Floricica, Viorica, Muscat de Ialoveni,
Legenda, Luminita, Muscat basarabean. Toate soiurile de
struguri cercetate se caracterizeazd printr-o rezistentd

Tabelul 1

Provenienta si rezistenta soiurilor noi de selectie recomandate pentru producerea
vinurilor spumante albe (dupa T. Olari)

Rezistenta
o A : = T TS
3 Dem.xmlr.ea Prove.me.n;a g " g , N 5 G Recolta, Autorii
> soiului soiului = < 5 |£5| 92| tha
U] = ol sl 2 o
E| =V
.. Riesling de Rhin N.Guzun, T. Olari,
1 Floricica <CV-20- 375 R 3 2 2 3 12-15 M. Tipco sial.
.. Zaibeli N. Guzun, T. Olari,
2 Viorica 1 13 seexAleatico | ™ 3 3 ! 3 9-10 M. Tipco si al.
Muscat de Zaibeli N. Guzun, T. Olari,
3 laloveni 13-666xAleatico Rm 3 2 2 3 10-12 M. Tipco si al.

Nota: Rm - relativ rezistente la geruri
R - rezistente la geruri
CV-20-375 - Seivilliare blanc
3 - rezistenta sporita
2 - rezistente
1 - foarte rezistente
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sporita la temperaturile joase si la diferite boli si vatama-
tori, productivitate tnaltd de struguri (120-180 t/ha) si o
acumulare Tnalta de zaharuri in struguri (200-240 g/dm?®).
Soiurile de struguri cercetate dispun de un continut inalt
de substante aromatice, precum si de valorosi compusi
chimici, care contribuie la formarea unui gust extractiv al
vinurilor. Cu toate acestea, soiurile de struguri interspeci-
fici au si un dezavantaj - perioada precoce de maturare,
care Tncepe dupd 15-20 august, si predispunerea mustului
si vinurilor tinere la o oxidare mai pronuntata comparativ
cu soiurile europene.

In baza cercetarilor efectuate pe parcursul a 20 de
ani, s-a constatat cd cele mai indicate pentru produce-
rea vinurilor spumante albe sunt vinurile-materie prima
obtinute din soiurile Floricica, Viorica, Hibernal si Muscat
de Ialoveni. Aceste soiuri de struguri, cu exceptia soiului
Hibernal, au fost introduse in SM-74, fiind destinate pro-
ducerii vinurilor spumante albe.

Unele caracteristici ale soiurilor de selectie noud, care
prezintd un interes tehnologic pentru producerea vinurilor

spumante albe de calitate, sunt prezentate in tabelul 1.

Deci, soiurile de struguri Floricica, Viorica si Muscat de
Ialoveni poseda o rezistentd sporitd la mand, mucegaiul
cenusiu, oidium si au o productivitate fnalta de struguri
(10-15 t/ha). Din strugurii soiurilor de selectie noud au
fost obtinute vinuri-materie primd pentru spumante albe
cu indici fizico-chimici care corespund cerintelor tehnolo-
gice. Dupa procesele tehnologice de tratare si asamblare
vinurile cercetate au fost supuse fermentadrii secundare in
conditii de microvinificatie si fabricate vinuri spumante
albe de calitate nalt apreciate de Comisia de Degustatie
a Institutului.

Pe parcursul anilor 1994-2014, in cadrul laboratorului
,Vinuri spumante si microbiologie» au fost studiati indicii
de spumare ai vinurilor-materie primd albe obtinute din
soiuri clasice europene si de selectie, rezultatele fiind pre-
zentate in figura 1.

Prin urmare, in baza determindrii parametrilor de
spumare s-au evidentiat vinurile fabricate din soiuri de
selectie noud elaborate in cadrul ISPHTA, care prezintd
un interes tehnologic
pentru producerea Vvi-
nurilor spumante albe si

pot servi drept parteneri
de cupaj pentru amelio-
rarea calitatii vinurilor

spumante.
Totodatd, dupa fer-

Indicele de spumare, S

mentarea secundard in
sticle (peste 9 luni), in
vinurile spumante din
soiuri de selectie noud
au fost determinate pro-
prietatile de spumare,
rezultatele obtinute fiind
prezentate n figura 2.
Conform  rezulta-
telor obtinute, putem
concluziona ca vinurile
spumante obtinute din
soiuri de selectie noua
se caracterizeazd prin

Fig. 1. Indicii de spumare (S) ai vinurilor-materie primd albe obtinute din soiuri clasice eu-

ropene si de selectie noud

indici tnalti ai proprieta-
tilor de spumare. Dintre
vinurile spumante albe
putem remarca cele ob-

250

tinute din soiul Muscat

186

(=]
<
[=]

de Ialoveni cu o valoa-
re maxima a indicelui

—
n
o

de spumare, urmat de
vinurile spumante din

Indicele de spumare, S

Viorica

Floricica

Fig. 2. Indicii de spumare (S) ai vinurilor spumante albe obtinute din soiuri de selectie noud

(peste 9 luni)

Hibernal

soiul Viorica si Floricica.
In urma cercetarilor
realizate in a. 2014 au
fost elaborate 3 instruc-
tiuni tehnologice de ra-
murd pentru producerea
vinurilor spumante albe
originale de calitate
(prin metoda de rezer-
vor) din soiurile de stru-
guri Floricica, Viorica si
Muscat de Ialoveni.

Muscat de Ialoveni
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Tabelul 2
Caracteristicile organoleptice ale vinurilor spumante albe originale obtinute
din soiuri de selectie noua

. . . Caracteristici
Nr. | Denumirea vinului soumare si
d/o spumant limpiditate culoare aroma gust P >
perlare
. . . curat, proas- | spuma stabila
limpede cris- . . curata, cu nu- . . .
S P .| pai-deschis cu . pat, armonios, | cu degajare
1 ,Floricica talin, fara sedi- - |ante de flori de N
ant nuante verzui ’ cam cu nuante de | lentd a bulelor
P flori de camp de CO,
. . . curatd, de soi, | curat, proas- | spuma stabila
limpede cris- | de la pai-des- ! /| curat, proa P )
N DS A cunuante de | pat, armonios, | cu degajare
2 JViorica talin, fara sedi- | chis panala . . N
ent galben-pai cimbru sibu- | cunuante de | lenta a bulelor
suioc busuioc de CO,
. . curata, fina, de | curat, proas- | spuma stabild
limpede cris- . . < .
LU0 o 7. | pai-deschis cu | muscat, cu nu- | pat, usor, cu cu degajare
3 +Muscat de laloveni” | talin, fara sedi- . <
nuante verzui | ante de fructe | nuantede | lentda bulelor
ment .
exotice muscat de CO,
Tabelul 3

Indicii fizico-chimici ai vinurilor spumante albe obtinute din soiuri de selectie noua
(Floricica, Viorica, Muscat de laloveni)

Nr.d/o Caracteristici Conditii de admisibilitate
1 Concentratia alcoolicd, % vol. min.12,0
2 Concentratia in masa a zaharurilor, g/dm?:

- brut max.15
- sec 16-20
- demisec 21-40
- demidulce 41-60
- dulce 61-80
Concentratia in masa a acizilor titrabili exprimata in acid tartric, 5.8
g/dm3
Concentratia in masa a acizilor volatili exprimata in acid acetic,

max.0,8
g/dm3
Concentratia in masa a acidului sulfuros total, mg/dm? max.200
Concentratia in masa a fierului, mg/dm? max.10
Concentratia in masa a cuprului, mg/dm? max.5
Presiunea dioxidului de carbon in butelie la temperatura de 20°C, .
KPa min.350
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Particularitatile tehnologice de producere a vinurilor
spumante albe originale de calitate din soiuri de selectie
noud sunt urmdtoarele:

- recoltarea strugurilor sandtosi cu continut de zaha-
ruri de 190-200 g/dm?® si aciditatea titrabild de 6,0-8,0 g/
dm?

- randamentul de must de la 1 tona de struguri nu va
depasi 60 dal;

- limpezirea mustului se va efectua prin rdcire si men-
tinerea lui la temperatura de 10-12°C in decurs de 12-18
ore;

- utilizarea levurilor destinate vinurilor aromate pen-
tru fermentarea alcoolica (se recomanda susa de levuri au-
tohtona INVV-23 din Colectia de Microorganisme pentru
Industria Oenologicd a ISPHTA. Susa de levuri INVV-23
este depozitatd in Colectia Nationala de Microorganisme
Nepatogene a Institutului de Microbiologie si Biotehnolo-
gii al ASM (numadrul de deposit - CNMN-Y-22), fiind desti-
natd producerii vinurilor seci aromate;

- pastrarea vinurilor-materie prima in conditii care
exclud oxidarea complexului aromatic (SO,=100 mg/dm?’,
t=16-20°C);

- tratarea vinurilor-materie primd cu preparatul com-
plex ,Sensovin” (doza 0,2-0,5 g/dm®), in scopul pdstrarii la
maximum a substantelor superficial active si aromatice;

- fermentarea secundard a amestecului de rezervor cu
utilizarea susei de levuri ,Spumant” din Colectia de Mi-
croorganisme pentru Industria Oenologica a ISPHTA. Susa
de levuri ,Spumant” permite de a obtine vinuri spumante
de calitate, cu nuante specifice soiului utilizat si cu indici
fnalti de perlare si spumare a vinurilor finite;

- caracteristicile organoleptice si fizico-chimice ale
vinurilor spumante albe originale ,Floricica”, ,Viorica” si
,2Muscat de Ialoveni” sunt prezentate in tabelul 2.

Indicii fizico-chimici de bazd ai vinurilor spumante
albe obtinute din soiurile de selectie noua Floricica, Vio-
rica si Muscat de Ialoveni corespund cerintelor stipulate
n instructiunile tehnologice elaborate, fiind prezentati in
tabelul 3.

CONCLUZII

Asadar, vinurile spumante albe obtinute din soiurile
de selectie noud Floricica, Viorica si Muscat de Ialoveni
corespund tuturor cerintelor din documentele normative
n vigoare, iar calitatile organoleptice inalte permit pro-
ducerea lor la scard industriald la intreprinderile din Re-
publica Moldova.
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VINUL N RELIGIILE
GETO-DACILOR

S| CRESTINE.

TRADITII S| SIMILITUDINI

Dumitru BRATCO, doctor in agriculturd, cercet. st. superior,
Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii
Alimentare, Vasile HAHEU, cercetdtor stiintific, Centrul de
Arheologie, Institutul Patrimoniului Cultural al ASM

(Catre perioada de inceput a Evului Mediu in regiune
sunt cunoscute mai multe religii, dintre care principalele
erau crestinismul si credintele pdgdne (6; 5). Credinta cres-
tind era practicata de cdtre populatia locald din perioada
antica tarzie (documente scrise bizantine despre misio-
nari, monahi si crestini autohtoni, precum si surse arheo-
logice despre mdndstiri si schituri rupestre, ritul funerar,
piese de cult, Tnsemne si simboluri crestine). Deja pentru
sec. X, impdratul bizantin Constantin Porfirogenul pome-
neste biserici si cruci pentru cetdtile de pe Nistru. Specificul
credintei noi pentru perioada sa initiald era caracterul sau
popular - ,crestinismul popular’, termen utilizat pentru a
reliefa modalitatea de patrundere si ascensiune a acesteia
n regiunile est- si sud-carpatice. A fost o maniera foarte
democratica in care nu numai cd nu se impuneau noile
dogme, ci dimpotriva, ITn multe cazuri se permitea pdstra-
rea vechilor credinte locale (6, 19-42). Pentru epoca sunt
specifice mai multe similitudini intre credintele vechi (ale
traco-geto-dacilor) si cele noi, crestine. Acestea se observd
n cele mai diverse compartimente ale religiei, inclusiv in
ritul funerar, iconografie, profesarea diferitor practici. Unul
din elementele care le uneste pe ambele este vinul.

Pentru perioada de constituire a masivului cultural al
tracilor septentrionali, dar mai ales pe parcursul existen-
tei istorice a acestora, activitatile vitivinicole devenisera o
ocupatie distinctd, anume atunci fiind elaborate categorii-
le de unelte si dispozitive, practicile si tehnicile de ingrijire
a vitei-de-vie si de prelucrare a produselor din struguri,
elemente utilizate ulterior de-a lungul timpului pand in
epogile medievala, modernd si contemporand (3, 218-227).

In prezent este unanim acceptata existenta mai multor
similitudini intre practicile credintelor tracilor septentrio-
nali cu ritualurile paleocrestine si ulterior crestine, aces-
tea In mare mdsura facilitand crestinarea relativ devreme
a populatiei locale din regiune, inclusiv aparitia timpurie a
structurilor eclesiastice crestine (Niculitel etc.), respectiv a
celor in care era utilizat vinul rosu. La tracii septentrionali
sacrificiile umane, oficiate n cadrul sanctuarelor, se suc-
ced cu cele de animale sacre, apoi cu stropirea sau scur-
gerea vinului rogu pe altare, sangele fiind inlocuit cu vin
rosu. Ofrande similare sunt semnalate si in cadrul bisericii
crestine, deja cu depuneri de vin in cadrul altarului.

Este relevanta utilizarea vinului rogu in ritualurile fu-
nerare si ulterior in cadrul practicilor de pomenire a ambe-
lor credinte. In acest caz practicile tnsotite de stropirea cu
vin a constructiilor funerare, varsarea de vin pe morminte
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sau pe pamant, precum si consumarea simbolica a vinului
este parte componentd si produs al credintei comune in
nemurire, renastere - lumea si viata de dincolo. In calitate
de prilejurile de pomenire de pe parcursul anului, incepand
cu perioada antica si ulterior erau zile anumite obligatorii
(pe langa cele dorite fard ocazii speciale). Este vorba despre
cele patru solemnia sacrifica In cinstea defunctului: de ziua
nasterii (dies natalis), de parantalia (februarie), de rosalia
(mai/iunie) si de dies violae la solemnia mortis, marcata o
datd la douad luni. Un interes deosebit prezenta sarbatoa-
rea rosalia, care incepand cu Vasile Parvan o evidentiau ca
avand suport mai vechi in credintele funerare autohtone
(6, passim). Dintre activitdtile caracteristice acestor ceremo-
nii evidentiem banchetele funerare, aducerea de ofrande,
libatii, sacrificii, ingrijirea mormintelor (curdtare, stropire
cu vin), aprinderea lumandrilor/opaitelor. Sunt elocvente si
imaginile de pe stelele funerare antice tarzii (cina funerard,
motive bahice etc.). De unele dintre acestea sunt legate asa
practici precum lamentdrile, festinele, libatiile, credinta in
setea nepotolita a mortilor, nevoia de lumind pentru locu-
rile tenebre si in sfarsit supravietuirea terestra sau astrald
(4, 20-26). Toate aceste cutume, rituri si credinte pagane
se vor gasi intr-o formd sau alta in crestinismul medieval
si mai tarziu. Insusirea acestora are loc incepand cu epoca
paleocrestind - secolele II-111,

In ritualurile funerare ale ambelor religii este prac-
ticatd stropirea gropilor sepulcrale, precum si a corpului
defunctilor cu vin rosu ca simbol al sangelui si al vietii de
dupd moarte. Este cunoscut obiceiul de a pomeni pe cei
decedati cu vin in cadrul banchetelor funerare, precum si
in zilele acceptate de pomenire. Anticii barbari utilizau vi-
nul pentru libatii la sdrbdtorile religioase, inclusiv la cele
dedicate lui Dionysos Sabazios, (2, 218-227), tot asa cum
crestinii tnchind Domnului vase cu vin rogu aduse in bise-
rica sau depuse pe mormintele defunctilor.

Pentru a concluziona anumite realitati despre geneza

si rdspandirea crestinismului In sec. [I-III Tn Moesia Infe-
rior si Dacia subliniem urmadtoarele. Este vorba, in primul
rand, de situatia concreta din regiune vizavi de credintele
religioase. Noua religie a intampinat i a trebuit sa substi-
tuie vechile traditii incd puternice si influente. In al doilea
rand, ascensiunea crestinismului in regiune a fost ,facili-
tatd” de un sir de practici religioase existente aici cu carac-
ter de monoteism si universalitate. Fondul de izvoare (ar-
heologice, epigrafice, iconografice) permite a constata aici
divinitati si cutume similare celor din arealul original al
religiei noi. Subliniem, o data in plus, caracterul ,democra-
tic” de implementare a cerintelor noi, cand se permiteau
cazurile de pastrare a unor cutume si traditii ale vechilor
obiceiuri locale, in primul rand pentru comunitdtile rurale
(1,296-298).

In ,Folclorul din Vechiul Testament” redactat de catre
James Frazer se demonstreaza cat de multe elemente stra-
ine credintei oficiale a lumii iudaice conserva diferite ca-
pitole ale Bibliei. Caracterizand ,primii crestini”, Tertulian
scria cd acestia sunt ,niste catelusi de curand nascuti... se
tardsc fdra sa vadd inca lumina. Ei spun ca se despart de
trecutul lor si primesc pocdinta, dar nu cauta s-o desdvar-
seascd. Incd se simt legati de trecut si-1 mai doresc” (dupa:
6, 19-23).

Am ardtat deja ca unul din elementele ce leagd vechea
religie traco-geto-dacd si noua credinta crestind era re-
prezentat de vin, dar si de vita-de-vie. La geto-daci este
mentionatd utilizarea vlastarelor de vitd-de-vie In contex-
tul corpului defunctului (depuneri dedesubtul acestuia sau
imprejurul lui), elemente atestate etnografic si ulterior, in
religia paleocrestind si crestind. Pentru intelegerea mai
deplind a rolului si importantei vinului in practicile reli-
giei crestine, invocam faptul ca in Moldova medievald se
produceau doar 10% de vinuri rogii, majoritatea acestuia
fiind fdcut si utilizat la diverse ritualuri in cadrul manas-
tirilor si bisericilor (3, 237-246).

Concluzionand, putem sustine cu certitudine ca prin-
tre multiplele traditii si similitudini ale ambelor credinte
religioase, nu In ultimul rand ale celor legate de practicile
funerare, vinul, In special cel rosu, a fost acel element-
simbol care le unea pe ambele, ulterior fiind pe larg utili-
zat in continuare.
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CHISINAU WINES &
SPIRITS CONTEST -
la cea de-a XXIV-a editie

Liviu VACARCIUC, Olga MOGILDEA, Simion FOIU, UASM

TEST DE DESCHIDERE
SPRE PIETELE VINICOLE

Cu siguranta, Concursul International de Vinuri si Ba-
uturi Alcoolice de la Chisindu, organizat de Poliproject Ex-
hibitions SRL, este unul dintre cele mai reprezentative eve-
nimente anuale dedicate vinului. Putem vorbi chiar de o
traditie de succes In cadrul cdreia testul sustinut de un vin
si obtinerea unei medalii sunt un argument in favoarea
imaginii comerciale a oricdrui vin. Formele de promovare
a vinului moldovenesc au devenit tematice: producdtorii
prezinta vinurile pe soiuri, tipuri, regiuni in cadrul salonu-
lui de degustare Vinul @ gastronomia, unde se iau in calcul
preferintele consumatorilor cu tichet de vot, pentru turisti
se promoveazd intens Drumul vinului. Aceste actiuni au
ca scop ameliorarea situatiei existente in ramura, atrage-
rea unor noi piete de desfacere, promovarea traditiilor, pu-
nerea la dispozitia consumatorului a unor produse vinicole
autohtone de calitate si competitive.

Tncepand cu anul 1992, concursul CHISINAU
WINES®SPIRITS CONTEST, organizat anual de Uniunea
Oenologilor din Moldova si compania Poliproject Exhibiti-
ons SRL, deja al saptelea an se desfasoard sub patronatul

VINURI ALBE LINISTITE:

Vinuri de cupaj
Vinuri de calitate superioara de colectie
Vinuri de calitate superioara

VINURI ROSII SI ROZE LINISTITE:

Vinuri de cupaj
Vinuri de calitate superioara de colectie
Vinuri de calitate superioara

VINURI EFERVESCENTE ALBE, ROSII SI ROZE:

Organizatiei Internationale a Viei si Vinului (OIV). In total
sunt organizate 21 de concursuri de acest gen (a.2015):
18 - n Europa si 3 - in Coreea de Sud, China si Canada.
Spre deosebire de alte concursuri, acestea au un regula-
ment strict dirijat care prevede: confidentialitate absolutd,
din componenta juriului fac parte nu mai putin de 70% de
experti internationali, prezenta a cel putin 50% de mostre
strdine, se decerneaza medalii la nu mai mult de 30%
din numdrul probelor prezentate, prelucrarea electronica
a rezultatelor, impunerea unor cerinte privind localul des-
fasurarii si nivelul de organizare.

In acest an i-am avut in calitate de experti pe urmi-
torii oenologi straini cu renume mondial: Mario De La
Fuente (Franta), seful departamentului de Viticultura,
Organizatia Internationald a Viei si Vinului, comisar
OIV, Valeriu Cotea (Romania), Murman Kuridze (Geor-
gia), Miroslav Majer (Cehia), Dmitry Zenenko (Belarus),
Tariel Panahov si Elbrus Ahmedov (Azerbaidjan), Vanda
Botnari (Rusia), Corinne Gaudron Van Beek (Olanda), Phi-
lippe Thibaud (Armenia), Dmitry Tkachenko (Ucraina),
Jozsef Kosarka (Ungaria), Georg Binder (Germania), Eka-
terina Gargova (Bulgaria), Vladimir Striezenec (Slovacia),
Brigitte Leloup (Franta), Marin Berovic (Slovenia), Javier
Carmona (Spania). Scoala oenologicd din Moldova este
reprezentatd de experti renumiti ca: Ion Prida, Constan-
tin Olaru, Boris Gaina, Serghei Babii, Galina Diaur, Eli-
zaveta Breahnd, Dora Gogan, Galina Polzikova, Aurelia
Nani, Ion Graur, Vitalie Iovu, Arcadie Fosnea, Nadejda
Mardari, Mariana Biricevski, Vitalie Pronoza, Alexandru
Caraman, Ion Luca, Inga Manuilenco, Diana Rotari, Ale-
xandra Perova.

La concurs au fost prezentate mostre de bduturi din
mai multe tari care, conform normelor OIV, se codificd
ntr-o ordine concretd.

Vinuri de marca din soiuri nearomatice
Vinuri de marca din soiuri aromatice
Vinuri cu denumire de origine

Vinuri de marca
Vinuri cu denumire de origine

Vinuri gazificate |:| Vinuri perlante si spumoase |:| Vinuri spumante traditionale |:|

VINURI TARI $I DE DESERT:

Vinuri tari si de desert din soiuri nearomatice
Vinuri tari si de desert din soiuri aromatice

BAUTURI ALCOOLICE TARI:

Brandy Divin (cognac)
Balsam Lichior

Votca |:|

Etc.
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Companiile care doresc sd ia parte la acest concurs de-
pun o cerere de participare si asigura livrarea mostrelor
la adresa organizatorului. Mostrele sunt plasate in huse,
fiecdreia fiindu-i aplicatd fisa anonimatului. Locul de des-
fasurare a concursului este Sala de conferinte Courtyard,
hotelul Codru - local ce corespunde perfect organizarii
degustdrilor: in sala spatioasa si luminoasa sunt pregatite
mese, pe care se afld pahare speciale, cupa pentru golire,
apa si franzela frantuzeasca. Vinurile sunt servite la tem-
peratura recomandata.

Prestigiul concursului de degustare rezida tn mai multi
factori, cel de baza fiind profesionalismul tnalt si obiectivi-
tatea juriului. Comisia de degustare Tmpreund cu expertii
din strdindtate asigurd obiectivitatea notelor si a premi-
ilor obtinute. Toti degustatorii sunt repartizati in comisii,
avand in frunte un presedinte. Membrii unei comisii co-
municd doar atunci cand are loc degustarea primei mos-
tre de antrenament (aceasta nu se tnscrie in randul celor
participante). In continuare mostrele se testeazd in mod
individual.

Degustatorul nu cunoaste nici producdtorul, nici tara,
nici soiul de struguri. Notele indicate in listele cu rezul-
tatele degustarii sunt introduse in calculator, pentru a
putea fi apreciate de un program special. In conformitate
cu regulamentul, se premiaza (medalii de bronz, argint
si aur si Grand Prix) nu mai mult de 30% din mostrele
participante. La sfarsitul degustdrii anonime se predau
listele completate cu rezultatele indicate. Doar atunci

degustatorii pot afla denumirea vinurilor si a bauturilor
spirtoase si mai pot gusta a doua oard din mostre, facand
schimb de impresii. La deschiderea probelor pot participa
doar reprezentantii tntreprinderilor care s-au inscris in
concurs. Luand in considerare faptul cd o mare parte din
produsele vinicole din Moldova este exportata anume in
tdrile a caror reprezentanti fac parte din comisia de juri-
zare, apare o oportunitate unicd de a afla o parere despre
propriul vin!

REZULTATELE OBTINUTE LA CONCURS

Principalele date statistice ale concursului de la Chisi-
nau sunt: in a. 2014 au participat 62 de companii din 12
tari (33 din MD si 29 strdine), in a. 2015 - 65 de companii
din 14 tdri (40 din MD si 25 strdine). Numarul mostrelor
prezentate in ultimii ani:

2014 % 2015 %
Moldova 154 56 172 67
Alte tari 121 44 86 33

In ultimii doi ani, cele mai multe medalii au revenit
companiilor vinicole din Moldova, numarul lor majoran-
du-se de la 21 la 32, aldturi de Marea medalie de aur si
Grand Prix.

ANUL 2014
MAREA
MEDALIE DE AUR 1 |[Moldova-1
MEDALIE DE AUR 36 Mol.dova - 2, Cehia - 6, Slqvac1a -3, Romania - 2, Armenia - 1,
Italia - 1, Belarus - 1, Rusia - 1
48 |Moldova - 23, Romania - 12, Slovacia - 4, Georgia - 3,
MEDALIE DE ARGINT Azerbaidjan - 2, Cehia - 1, Rusia - 1, Cipru - 1, Turcia - 1
TOTAL MEDALII 85
MOLDOVA 45 [53%
ALTE TARI 40 |47%
ANUL 2015
GRAND PRIX 1 Moldova -1
MAREA MEDALIE DE AUR 3 |[Moldova - 1, Slovenia - 1, Armenia -1
MEDALIE DE AUR 45 Moldova - 32, Cehia - 3, Slovacia - 5, Slovenia — 1, Romania - 3,
Belarus - 1
MEDALIE DE ARGINT 29 Moldova} - 19, Romania - 4, Slovacia - 3, Cehia - 1, Cipru - 1,
Germania -1
TOTAL MEDALII 78
MOLDOVA 53 |68%
ALTE STATE 25 |32%
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Fig.1. Grand Prix -2015 este in médna inginerului-

sef Sergiu Babii, Barza Albd SA

corpore sano”.

maestru este un degustator.

Fig. 2. Cea mai mare ,roadd” de medalii pentru
vinurile de calitate pleacd la Comrat, o bucurie
mare pentru directorul Andrei Hmelevschi

Fig. 3. Cea mai mare delegatie, Slovacia -

acerba si loiala.

“

cu numeroase medalii si diplome pentru vinurile lor de calitate

Dupa cum observam, in acesti ani calitatea mostrelor a fost ex-
trem de naltd si au obtinut note mari, astfel ca medalii de bronz
nici nu s-au decernat. Apropo, de note: cei care pretind medalii de
aur trebuie sd tntruneasca o medie mai mare de 86 de puncte din
100 posibile, In unele cazuri - cu 88 de puncte pot fi obtinute doar
medalii de bronz, tinandu-se cont de tandemul vinurilor unicale.

Viata degustatorului este departe de a fi una distractiv-exotica,
precum isi imagineazd unii. Ei trdiesc clipe mai aproape de auste-
ritate, departe de spiritul boem. Dar cine nu a visat la povestea pa-
radisului - profesia degustarii zecilor de soiuri, a sutelor de tipuri,
culori, care mai de care pline de buchet si arome exotice ale natu-
rii. Jurizdrile le fac membrii comisiilor de concurs, care pot testa

pana la cdteva sute de vinuri pe zi, iar in cativa ani numdrul mos-
trelor incercate vor atinge cifra de zeci de mii. Fiecare vin trebuie
apropiat, inteles, cunoscut si memorat. Inhalarea percepe din prima
senzatie aroma vinului, la atingerea limbii se percep alte nuante,
iar cu bolta palatind si cu aerul exhalat pe nas se mai completeaza
impresia deplind a calitatii. Poezia boltii senzoriale inseamnd ,ca-
lugdria” fard tutun, fara condimente si gustari speciale, cu odihna,
plimbari in aer liber si muncd de antrenare de luni intregi, protejare
de frig, fard abuzul paharului, respectand maxima: ,Vinum sano in

Sa tnveti a alege un vin In functie de gastronomie, timp si de
caz nu-i altceva decdt un efort spre a intelege ce spune acel vin, sa
stii a-1 asculta, a concluziona si abia atunci intri in albia artei unde

Facand un bilant succint al rezultatelor obtinute in ultimii ani
de vinurile noastre - (tab.1, 2, 3), ajungem la concluzia cd Moldova
dispune de un mare potential pentru a-si mentine exporturile pe
piata mondiala. Aceste medalii au fost cucerite Intr-o competitie
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Tabelul 1

Laureatii medaliilor de aur la concursul Chisinau Wines @ Spirits Contest

din ultimii 6 ani
2010 2011 2012 2013 2014 2015
Acorex Wine Holding SA | Fautor SRL Alianta-Vin SRL | Barza Alba SA Barza Alba SA Barza Alba SA
Aroma SA Acorex Wine Holding SA | Calarasi divin SA | Fautor SRL Berhord vin SRL Basarabia-Lwinlnvest SRL
Chateau Vartely SRL 1M Calarasi Divin SA Fautor SRL Suvorov Vin SRL Calaragi Divin SA Berhord Vin SRL
Vinuri de Comrat SA 1M Viniria Purcari SRL | Jemciujina SRL Renaissance-Perfect SRL | Chateau Vartely SRL | Chateau Vartely SRL
Jemciujina SRL Vindria Purcari SRL | IM Lion Gri SRL Colusvin SRL Crama Domneasca SRL
Mezalimpe SRL Vismos SA 1M Calarasi Divin SA CVSM Vismos SA Cricova SA
3A0 Kvint Vindria Purcari SRL DK-Intertrade SRL Fautor SRL
Jemciujina SRL Fautor SRL. Kazayak-Vin SRL
Lion Gri SRL Kvint Tiraspol Kvint
Mold-Nord SRL Lion Gri SRL Lion Gri SRL
Vinuri de Comrat SA Vinaria Traian SA Maurt SRL
Vinuri de Comrat SA | Renaissance-Perfect SRL
Suvorov-Vin SRL
Vindria din Vale SA

Vinia Denovi SRL

Vinuri de Comrat SA

Vismos SA

Zernoff SRL

Lgurean Winery

byker Mongasum

Tabelul 2

Laureatii medaliilor de argint la concursul Chisinau Wines @ Spirits Contest
din ultimii 6 ani
2010 2011 2012 2013 2014 2015
Agrovin Bulboaca SA | Acorex Wine Holding SA Acorex Wine Holding SA | Alianta-Vin SRL Agrovin Bulboaca SA | Asconi SRL
Ampelos SRL Ampelos SRL Asconi SRL Api SA Alianta-Vin SRL Berhord Vin SRL
Aroma SA Basarabia-Lwinlnvest SRL | Cricova SA Basavin & Co SA Barza Alba SA Chateau Vartely SRL
Asconi SRL Célarasi Divin SA Fautor SRL Berhord Vin SRL Berhord Vin SRL Crama Domneasca SRL
Chateau Vartely SRL | Chateau Vartely SRL Kvint SA DK-Intertrade SRL Cricova SA Cricova SA
Cricova SA Fautor SRL Mold-Nord SA Fautor SRL Dk-Inrertrade SRL Invinprom SRL
Fautor SRL Imperial Vin SA Salcuta SRL Kvint SA Fautor SRL Maurt SRL
Imperial Vin SA Jemciujina SRL Vindria Bostavan SRL | Lion Gri SRL Kvint Tiraspol SP Nsporeni
Lion Gri SRL Kazayak-Vin SA Vindria din Vale & Co SA | Luchianoff & Brothers | Lion Gri SRL Suvorov-Vin SRL
Romanesti SA Mezalimpe SRL Vindria Purcari SRL Milestii Mici 15 Mihai Zgurean Winery | Vindria din Vale SA
Salcuta SRL. Mold Nord SA Mold-Nord SRL Naturvins SRL Vindria Traian SA
SC Nis-Struguras SRL | Renaissance-Perfect SRL Salcuta SRL Romanesti SA Vinuri de Comrat SA
Vs-Export SRL Salcuta SRL Sc Cotnari SA Salcuta SRL
Suvorov-Vin SRL Vindria din Vale & Co SA | Suvorov-Vin SRL
Vindria Purcari SRL Vindria Bardar SA
Vindria Sturzeni
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Tabelul 3

Laureatii medaliilor de bronz la concursul Chisinau Wines @ Spirits Contest
din ultimii ani

2011

2012 2013

Vinaria Purcari SRL

Renaissance-Perfect SRL

DK-Intertrade SRL

Suvorov-Vin SRL

Vinadria Purcari SRL

Basarabia-LwinInvest SRL

Romanesti SA

Mold-Nord SA

MonpaBcxumn ctangapn 000

Vinurile, ca si oamenii, au aromd, corp, caractere
diferite si, practic, numai consumatorul incercat poa-
te intelege constient calitatea productiei. In cazul de-
gustdtorului, se mai adaugd responsabilitatea actului
jurizdrii mostrei date, comparativ cu celelalte si cores-
punderea ei dupa tipicitatea soiului, categoria de ca-
litate. La aprecierea datd vinurilor tn baza senzatiilor
contactului vizual, olfactiv si gustativ se adaugd si
intensitatea impresiilor tn detalii percepute la analiza
senzoriald, evidentiind indicatorii gustativi persistenti
si echilibrul lor.

STIMUL MATERIAL
PENTRU EXPORTUL DE VIN

E stiut, calitatea se naste din dragoste pentru vie (vin)
si respect pentru consumatori. Intr-o butelie cu vin se con-
tine multa stiintd, dar strdlucirea o da pasiunea si expe-
rienta umand. Este o mare provocare atat din punct de
vedere managerial-tehnic, cat si ca artd, afacere, numitd
marketing. Concurenta acerba tn domeniul vitivinicol la
nivel mondial (peste 50 de tdri producdtoare), iar in ultimii
ani si in Moldova, si accentuarea factorului politic au avut
un impact negativ asupra ramurii.

Ca urmare a aprofunddrii crizei economice suprafetele
de vii s-au redus, a scazut volumul productiei vinicole, iar
afirmatia de altadata (,Moldova - un strugure pe harta lu-
mii”) astazi nu are un temei real. Avem multe de facut la
capitolul calitate la vinurile de masd si de consum curent.

Conform datelor statistice, tara noastra se plasea-
zd la producerea si consumul vinului pe locul 15 intre
statele producdtoare de vin, ceva mai bine ne pozitio-
nam la capitolul exporturi - locul 7-8 in lume, cifre-
le oscileaza si la capitolul suprafetelor de vii - 125-
140 mii ha, dintre care o mare parte sunt plantatii im-
batranite. Tn perioada tranzitiei s-au defrisat viile mai
in toate gospoddriile, pepinierele cu material sdditor
erau pe cale de disparitie, iar investitiile pentru cerce-
tari au fost redirectionate dupd bunul plac al noilor
proprietari. In timp ce viticultorii nostri obtin un venit
anual de aproximativ 1 000 euro la fiecare ha de vita-
de-vie, in Europa un viticultor obtine un profit de 8
000 euro. In schimb, producdtorii de vin obtin uneori, in

lipsa unui control minutios, venituri fabuloase. Exportul
ar putea inflori, daca statul ar acorda permanent o pri-
ma cu cuantumul de 20 euro pentru 1 hl de vin expor-
tat, adicd 15% din pretul de export (ca in SUA, Japonia,
Canada). La vinurile DOC, de asemenea trebuie sa li se
aloce producatorilor o prima stimulatoare.

Treptat creste volumul exportului de vin mai ales in
tarile UE, Romania, Polonia, Cehia, tarile Scandinave, Chi-
na, Kazahstan si altele. A crescut si consumul pe piata
interna, balanta import-export fiind in favoarea ultimei
activitati comerciale. Crearea brandului unic comercial
pentru vinul moldovenesc va favoriza exportul colectiv si
crearea unor depozite permanente cu vin pe piata euro-
peana pentru furnizarea productiei in 72 de ore, conform
prevederilor internationale, dar si repatrierea mai garan-
tatd a banilor.

In final, trebuie si mentionim rolul pe care il are salo-
nul ExpoVinMoldova de la Chisinau pentru ramura autoh-
tona si producatorii mici, care Inregistreazd tot mai multe
succese, avand posibilitati sd se lanseze pe piata externd
cu productie imbuteliata de calitate si sa aducd valuta in
tard. Toti acesti agenti economici trebuie sustinuti de stat
prin cele mai diverse forme.
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Se nasc §i la Cogernita oament

Tn aceste zile suntem alituri de bunul nostru prieten, domnul Va-
leriu Cebotari, la onorabila varsta pe care o aniverseaza. Se zice ca
prietenii nu se aleg, prietenii sunt dati de la Dumnezeu. Doar avand
prieteni adevarati, simti ca traiesti pe acest pamant si lumea parca e
mai frumoasa.

E un prilej deosebit pentru noi sa ne exprimam respectul si re-
cunostinta fata de unul dintre adevaratii prieteni - Valeriu Cebotari,
om de omenie si de 0 cumsecadenie rara.

Drumul vietii parcurs de Valeriu Cebotari a fost greu, cu multe
tentatii, dar Domnia Sa a reusit sa le Tnvinga pe toate cu multa tena-
citate si munca asidua.

Caldura sufleteasca, bunatatea, omenia si cumsecadenia i-au
fost cultivate Tnca din copilarie, de catre scumpii parinti, care l-au
crescut, l-au educat si |-au ajutat s3-si aleaga drumul in viata. Tre-
cand prin multe greutdti, parintii nostri nu s-au plans, dar le-au in-
vins, sfatuindu-i pe copii sa faca, intai de toate, Carte, caci numai cu
ajutorul cartii Tsi vor fauri viitorul.

Dupa absolvirea scolii din satul natal Cosernita, raionul Floresti,
Valeriu Cebotari si-a continuat studiile la Colegiul National de Viticul-
turd si Vinificatie din Chisinau. Mai apoi, a absolvit cu brio Universita-
tea Agrara de Stat din Moldova.

Si-a Tnceput cariera de profesor de discipline agronomice de pro-
fil la Colegiul National de Viticultura si Vinificatie din Chisinau, unde
[-a avut ca indrumator pe lon Topor, mare patriot si iscusit manager,
un Tnfldcarat sustinator al tuturor indragostitilor de carte.

Pe parcursul anilor dl Valeriu Cebotari a activat fructuos in dife-
rite posturi administrative. A fost recunoscut nu numai ca un profesor
iscusit, dar si ca un bun organizator, de aceea Th anul 1986 a fost
invitat sa-si continue activitatea la Comitetul de Stat pentru Comple-
xul Agroindustrial. Din anul 1990 pana in 2004 a detinut la Ministerul
Agriculturii si Industriei Alimentare functiile de specialist coordonator,
specialist principal, consultant, sef de directie, sef adjunct de directie
generald, sef de directie Tn directiile generale de pregatire a cadrelor
de formare profesmnala stiintd si pregatirea cadrelor, horticultura.

Tn perioada anilor 1990-1994 Valeriu Cebotari a trimis la studii in
Romania sute de elevi din Republica Moldova.

Intre anii 2004—2009 dl Valeriu Cebotari a activat la Agentia Agro-
industriald ,Moldova-Vin", Tn functie de sef al Directiei Generale Vi-
ticultura si Pepinierit, sef adjunct al Directiei Politici Tehnologice in
Complexul Vitivinicol.

In prezent dl Valeriu Cebotari actlveaz\.zt"(a'.ﬁdlm,sterul Agriculturii
si Industriei Alimentare Tn functie de sef al Servmlulm Viticultura din
cadrul Directiei Politici de Piata, Sectorut\ﬁiwmcol ﬁlni un manager
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exceptional, cu suflet mare si inima deschisa. 4~

Pe parcursul intregii sale actlwtat.mmf geful §| ofesorul Va-
leriu Cebotari s-a manifestat ca o personahtate Tnzestrata cu calitati
deosebite de organizator cu spirit inovator, ingenios; pragmatic, dar
si exigent si curajos in luarea deciziilor gse\lfrent si insistent Tn
atingerea scopurilor propuse. O calitate demna de toata lauda este
grija dumnealui pentru Tnsusirea corecta a limbii romane.

Rezultatele fructuoase ale muncii depuse cu mult suflet si abne-
gatie l-au facut pe Valeriu Cebotari s se Tnvredniceasca de gradul de
calificare: consilier de stat, rangul intai, clasa trei.

Studiile postuniversitare, anii 1995-1997, de la Academia de Ad-
ministrare Publica in domeniul Teoriei si Practicii Administratiei Pu-
blice, au contribuit la formarea lui ca manager multilateral, pregatit
la un nivel european.

Consultatiile oferite de dl Valeriu Cebotari conducdtorilor de n-
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treprinderi atat in cadrul seminarelor republicane, cat si regionale, de
asemenea, sunt de un real folos.

in aceasta ora a confesiunilor, am fi dorit s3 dest3inuim niste
ganduri deosehite despre dl Valeriu Cebotari nu doar in calitate de
functionar public, dar si de bun gospodar.

Se afirma ca atunci cand spicul e plin de rod, se Tnchina paman-
tului. Realizam insa ca nu timpul sau greutatea rodului fi tin aplecata
fruntea, ci respectul fata de cei care ti-au dat viata.

Astfel, copiii dlui Valeriu Cebotari si ai dnei Eugenia Cebotari -
Roman si Victoria — vor purta n suflete mereu caldura si rabdarea cu
care au fost indrumati pe cdrarea vietii de cdtre parinti si care le-au
altoit dragostea de oameni, de carte si de tot ce e frumos si sfant pe
acest pamant.

Feciorul Roman, de profesie inginer-tehnolog, locuieste actual-
mente cu familia in Belgia. Isi iubeste enorm parintii, iar dragostea pe
care le-o poarta dumnealor, dar si intregului neam, il face sd revind la
bastina Tn fiecare vara, Tmpreuna cu sotia, feciorul si cele doua fiice.

Fiica Victoria, de profesie contabil, e si ea departe de casa parin-
teasca. Locuieste n Franta si obisnuieste, la fel ca fratele ei, sa revina
la basting, de asemenea vara, in perioada concediilor, Tmpreuna cu
sotul, feciorul si fiica.

Cu siguranta, Victoria si Romari s-au stradmt sa fie asa cum si-au
dorit parintii sa-i vada. Or, difisuflet f
te valoare si doar prin munca asidud
culmi. 4

La acest ceas aniversar, buni
ne exprimam respectul si recunos

aleriu Cebotari,

legilor si a celor dragi.
La multi ani!

Cu drag si profund respect -
lon SCUTELNICIUC,
doctor in matematicd, profesor universitar,
Dumitru BRATCO,
doctor in agriculturd,
Sergiu ZABOLOTNII,
magistru



,;Péglltfl din istoria §| actila |tatea
viticulturii”

Acad. Boris Gaina, dr. Eugeniu Alexandrov

Lucrarea de fatd este o
sinteza a cunostintelor de
baza privind cultura vitei-
de-vie si producerea vinu-
lui Tn Republica Moldova.
Structura si organizarea
materialului sunt conce-
pute 1n stil didactic, fara
ca cele trei componente
(Viticultura generala, Viti-
cultura speciald, Vinifica-
tie) sa formeze parti strict
distincte sau strict separate, asa cum sunt editate
cele pentru licee si facultati, unde se predau aceste
specialitati.

Bazatd pe o recentd si ampla bibliografie (autoh-
tonad si strdind) coroboratd cu rezultatele cerceta-
rilor in domeniu, lucrarea ,Pagini din istoria si ac-
tualitatea viticulturii”, densa ca materie, elocventa
ca argumentatie, scrisa intr-un stil simplu si clar,
captivant, poate fi folosita cu mare profit de o gama
larga de cititori, de la cei care predau in tnvataman-
tul superior pana la cei care trudesc in sudoarea
fruntii pe plantatiile viticole.

Pentru solutionarea problemelor privind ame-
liorarea vitei-de-vie s-a apelat constant la datele
unor discipline adiacente (conexe) precum fiziologia
plantelor, genetica etc.

Fara a se insista pe latura teoreticd, indispen-
sabilda, in fundamentarea opiniilor, remarcam
rigoarea stiintifica maxima in explicarea oricarui
fenomen sau rezultat obtinut.

Soiurile de vita-de-vie sunt studiate si prezenta-
te conform reglementarilor elaborate de OIV (Orga-
nizatia Internationald a Viei si Vinului).

Se impune atentiei, de asemenea, pozitia auto-
rilor fata de soiurile autohtone cu plasticitate eco-
logica limitata, care asigura producerea vinurilor
,Strabune”.

Lucrarea oferd deopotrivd informatii utile si me-
todologii de cercetare care pot constitui importante
instrumente de lucru pentru cercetdri prezente si
viitoare. Meticulos si cu maxima exigenta sunt in-
tocmite si capitolele: ,Patrimoniu cultural-national
vitivinicol”, ,Vita-de-vie in versuri’, ,Legende si
datini” etc. Asemenea capitole imbogatesc, in mod
cert, patrimoniul cultural vitivinicol, dand lucrarii
Tn ansamblul ei girul de a putea fi consideratd ca o
contributie de referintd, care poate sta pe rafturile
privilegiate ale oricdrei biblioteci de specialitate.

In ce priveste atributele supreme ale Vinului,
se considera argumentat cd, in cantitati moderate,
acesta constituie un produs benefic pentru sandta-
tea omului, iar din punct de vedere spiritual ar sta
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Boris GAINA + Eugeniu ALEXANDROV

chiar la temelia creatiei, inspirand pana, penelul si
portativul.

La fel de interesant, prin natura informatiilor
oferite si problemele abordate si analizate, mi se
pare capitolul intitulat ,Vita-de-vie si vinul in tra-
ditia bisericii ortodoxe”, titlu pe care, eu personal,
l-am tntdlnit numai tn aceasta carte.

Recitind ,Pagini din istoria si actualitatea
viticulturii” si zabovind asupra cuprinsului, te
ntrebi ... dar si raspunzi ... cine altul decat domnul
academician Boris Gaina ne-ar fi putut scoate la
lumina din aceastd complexa si complicata stiinta
vitivinicola in istoria si actualitatea ei.

Tncurajat de succesul repurtat cu recenta sa car-
te monografica — Academicianul Petru Ungurean
(120 de ani de la nastere) Biobibliografie - si avan-
du-1 colaborator pe dr. Eugeniu Alexandrov, ambii
au reusit sa ma convingd, o data in plus, cd pentru
a scrie o asemenea carte, precum ,Pagini din istoria
si actualitatea viticulturii’, trebuie sa stii multd
carte.

Acad. Valeriu D. COTEA,
Iasi, Romania
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PUBLICATIA iSI VEDE ME-
NIREA IN INFORMAREA
CORECTA SI OBIECTIVA

A CITITORULUI ASUPRA
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IN EVOLUTIA POMICUL-
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AREA VERIDICA A PROCE-
SELOR STIINTIFICE SI ECO-
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