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Influenţa factorilor climatici 
asupra fenofazelor de dezvoltare 
a plantelor de mur 
Cristina CATERENCIUC, doctorand,
https://orcid.org/0000-0003-3352-1841; 
email: vierul_isphta@mail.ru

Institutul Ştiinţifico-Practic de Horticultură şi Tehnologii Alimentare

Rezumat. Lucrarea reprezintă o analiză a cerce-
tărilor științifice efectuate în perioada anilor 2018 
–2020 la cultura murului, orientată spre studierea 
adaptabilității soiurilor de mur în condițiile climei 
schimbătoare. În lucrare sunt prezentate rezultate-
le cercetărilor și observărilor efectuate asupra par-
curgerii fazelor fenologice și durata acestora, care 
este în corelație directă cu evoluția și intensitatea 
factorilor ecologici. În urma cercetărilor efectuate 
privind desfășurarea fenofazelor pe parcursul peri-
oadei de studiu a soiurilor de mur Darrow, Arapaho, 
Thornfree și Smoothstem, s-a stabilit că: desfacerea 
mugurilor s-a desfășurat între 27.03 și 20.04, cu du-
rata de 26-58 de zile. Începutul înfloririi  a avut loc 
în perioada 08.05–09.06, cu durata de 15-21 de zile. 
Maturarea fructelor s-a început  în perioada 16.06–
23.07, cu durata de 33-47 de zile. La soiurile de mur 
studiate perioada de la începutul vegetației până la 
maturarea fructelor variază între 86 și 100 de zile.

Cuvinte-cheie: mur, soiuri, fenofaze, factori ecologici.

Abstract. The paper is an analysis of scientific 
research conducted between 2018–2020 years on 
blackberry culture, aimed at studying the adaptabi-
lity of blackberry varieties in changing climate con-
ditions. The paper presents the results of research 
and observations on the phenological phases and 
their duration, which is in direct correlation with 
the evolution and intensity of ecological factors. 
Following the research carried out on the phenop-
hases during the study period of the blackberry 
varieties Darrow, Arapaho, Thornfree and Smo-
othstem, it was established that: the buds took 
place between 27.03–20.04, with a duration of 26-58 
days. The beginning of flowering took place between 
08.05–09.06, lasting 15-21 days. The ripening of the 
fruits started between 16.06–23.07, with a duration 
of 33-47 days. In the studied blackberry varieties, 
the period from the beginning of vegetation to fruit 
ripening varies between 86-100 days.

Keywords: blackberry, varieties, phenophases, eco-
logical factors.

    CZU:  634.7 INTRODUCERE

Agricultura este un sector extrem de sensibil la 
condițiile climatice. Datele arată că Republica Mol-
dova este expusă la o climă extrem de variabilă, 
care a cunoscut deja o creștere a temperaturii medii. 
Astfel, ţara se confruntă frecvent cu diverse fenome-
ne mai puţin prielnice, cum ar fi seceta, creșterea 
temperaturilor și reducerea precipitațiilor în perioada 
de vegetaţie a culturilor. Iar trecerea de la o climă 
subumedă la una semiaridă va expune şi mai mult 
culturile arbustive la noi dăunători și boli [10, p. 2].

Temperatura, de rând cu lumina şi apa, condiţio-
nează desfăşurarea proceselor fundamentale care 
au loc în plante (fotosinteza, respiraţia, transpiraţia, 
absorbţia apei etc.). Influenţa temperaturii aerului 
asupra plantei este strâns legată de acțiunea tem-
peraturii solului. Creşterea şi dezvoltarea plantelor 
este şi ea dependentă de temperatură, în literatura 
de specialitate vorbindu-se despre viteza de creşte-
re ca fiind: creşterea raportată la unitatea de timp, 
iar viteza de dezvoltare se defineşte ca inversul in-
tervalului de timp necesar pentru a trece de la un 
stadiu de dezvoltare la următorul, adică pentru a 
parcurge o fază de dezvoltare. 

Temperatura influenţează sensibil ritmul de creş-
tere al plantelor, conform legii lui Van’t Hoff, după care 
viteza de creştere se dublează la majorarea tempera-
turii cu 10 ºC, în intervalul 5–35 ºC [8, p.7–8].  

Se evidențiază faptul că în cadrul aceleiaşi spe-
cii, necesarul de căldură este diferit de la soi la soi. 
Pentru desfăşurarea diferitor faze fiziologice trebuie 
să se realizeze o anumită sumă a gradelor de tem-
peratură activă. Pornirea în vegetaţie a speciilor po-
micole are loc primăvara numai după atingerea unui 
anumit prag de temperatură, numit „prag biologic” 
sau „zero biologic”. Pragul biologic este caracteristic 
pentru fiecare specie sau grup de specii. De exem-
plu, pentru arbuştii fructiferi acesta este de 4–5 ºC 
[8, p. 5, 10].

Murul este pretențios la temperaturi, atât în peri-
oada de vegetație, cât și în cea de repaus. În timpul 
iernii, la –12 ºC, o parte din muguri degeră, iar la – 
15 ºC este afectat și lemnul [5, p. 198].

Dezmuguritul se declanșează după acumularea a 
204,2–226 ºC de temperaturi active. Pentru deschi-
derea florilor sunt necesare 630–1050 ºC de tempe-
raturi active, în funcție de soi. Pentru maturarea tu-
turor fructelor sunt necesare 1700 ºC pentru soiurile 
timpurii și peste 3000 ºC pentru cele târzii [4, p. 479].   

Importanța murului din punct de vedere ecologic: 
plantele de mur purifică aerul de praf, fum și gaze; 
asigură o compoziție normală a atmosferei prin con-
sumul de CO2 și eliberează în schimb o cantitate de 
aproape 3 ori mai mare de oxigen; atenuează ex-
tremele de temperatură; măreşte umiditatea relativă 
a aerului; micșorează viteza vânturilor; favorizează 
reținerea zăpezii etc. [9, p. 25].
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Murul cultivat, spre deosebire de cel care crește 
în flora spontană, este mult mai pretențios față de 
factorii naturali. Murul cultivat în zonele cu climă de 
tipul celei continentale crește și fructifică bine numai 
pe terenurile adăpostite, pe versanții sudici, sud-es-
tici și estici, cu umiditate suficientă. Pe terenurile cu 
o expoziție însorită, calitatea fructelor este superioa-
ră, iar tulpinile se lignifică suficient până la venirea 
iernii [2, p. 103]. 

MATERIALE ȘI METODE 
DE CERCETARE

Cercetările s-au efectuat pe câmpul experimen-
tal al laboratorului „Arbuşti fructiferi și căpșun”.  În 
calitate de obiecte de cercetare au servit soiurile de 
mur fără ghimpi: Smoothstem, Thornfree, Arapa-
ho şi soiul cu ghimpi Darrow. Anul plantării – 2008. 
Schema de plantare: 3,0 x 1,5 m pentru soiurile de 
mur de tip rug (Thornfree şi Smoothstem) şi 3 x 1 m 
pentru soiurile de mur cu creştere erectă (Arapaho, 
Darrow). 

Studiul s-a efectuat conform metodelor de câmp 
şi de laborator prevăzute de programul stabilit pen-
tru arbuştii fructiferi: s-a urmărit fazele de creștere 
și fructificare la soiurile de mur sub influența fac-
torilor climatici. Astfel, s-au făcut observări asupra 

desfășurării principalelor fenofaze de dezvoltare a 
organelor vegetative și de rod. Fenofazele de dez-
voltare a organelor vegetative urmărite au fost: dez-
muguritul – se marchează data când la majoritatea 
mugurilor desfăcuţi apar vârfurile frunzuliţelor. Feno-
fazele de dezvoltare a organelor generative urmărite 
au fost: înfloritul – marcându-se începutul, când s-au 
desfăcut 3–5% de flori, sfârşitul – au înflorit 90–95% 
de flori; maturitatea tehnologică a fructelor  – oda-
tă cu începutul, când se schimbă culoarea fructelor, 
apar primele fructe colorate; sfârşitul – când fructele 
s-au copt complet, gustul, aroma și culoarea lor sunt 
cele  caracteristice soiului [3, 6].

REZULTATE ȘI DISCUȚII

Condiţiile meteorologice ale iernii au fost în fond 
satisfăcătoare pentru soiurile de mur, cel mai căldu-
ros a fost sezonul de iarnă 2019–2020. Comparativ 
cu iarna anului 2018, temperatura medie a aerului în 
acest sezon a depăşit norma cu 4–5 ºС, precipitaţii 
căzând cu 40–100 mm mai puțin. Cercetările efec-
tuate ne-au permis să acumulăm datele  incluse în 
tabelul 1.

În tabelul 1 este prezentată evoluția principalelor 
faze fenologice de dezvoltare a plantelor la soiuri-
le de mur studiate, ca moment inițial al declanșării 

Tabelul 1
 Fazele fenologice de dezvoltare a soiurilor de mur

Denumirea
soiului

Începutul
dezmu-
guririi

Durata
dintre 

fenofaze

Înfloritul Durata
dintre 

fenofa-
ze

Maturarea Durata
dintre 

fenofaze
începu-

tul
sfârşi-

tul

durata 
perioa-

dei

înce-
putul

sfârşi- 
tul

durata 
perioa-

dei
Darrow

2018
2019
2020

09.04
07.04
29.03

29
29
50

08.05
06.05
19.05

23.05
22.05
05.06

15
16
17

49
45
67

26.06
29.06
30.06

29.07
31.07
08.08

33
33
39

82
78

106
Media/soi 36 16 54 35 87

Smo-
othstem

2018
2019
2020

17.04
20.04
08.04

38
39
57

25.05
29.05
06.06

10.06
10.06
25.06

16
14
21

49
53
76

12.07
15.07
20.07

15.08
19.08
29.08

33
34
40

82
87
116

Media/soi 45 17 60 36 95
Thornfree

2018
2019
2020

20.04
18.04
10.04

38
37
58

28.05
25.05
09.06

15.06
10.06
30.06

18
18
21

50
55
79

16.07
19.07
23.07

20.08
22.08
08.09

34
33
47

84
88

126
Media/soi 45 19 62 38 100
Arapaho

2018
2019
2020

13.04
31.03
27.03

28
30
49

11.05
30.04
16.05

29..05
19.05
03.06

18
19
18

40
49
67

20.06
22.06
16.06

23.07
25.07
21.07

33
33
35

73
82

102
Media/soi 36 18 52 34 86

Media/specie 41 18 57 37 92

nr. 2 [86] 2021 n „Pomicultura, Viticultura şi Vinificaţia” n 5



acestora, din cursul perioadei de vegetație pe par-
cursul anilor 2018–2020. 

În anul 2020 perioada de vegetație a început  mai 
devreme cu 7-10 zile față de anii  precedenți, iar în 
anii 2018–2019 se observă o diferenţă de 2-4 zile 
privind termenele desfăşurării fenofazelor de dez-
mugurire şi înflorire. Cele mai timpurii soiuri de mur 
sunt Arapaho și Darrow, după care mai târziu pornesc 
în vegetaţie soiurile Smoothstem şi Thornfree. Dez-
mugurirea plantelor de mur s-a început în perioada 
27.03–20.04, iar până la înflorire a durat în medie  36 
de zile la soiurile timpurii și 45 de zile la cele târzii. 

În Republica Moldova anul 2020 s-a evidențiat 
printr-un regim termic înalt şi cantitate anuală de 
precipitaţii în limitele normei. Temperatura me-
die anuală a aerului în teritoriu a constituit +10,7– 
13,1 ºС, depăşind norma cu 2,6–3,7 ºС, semnalân-
du-se pentru prima dată pe parcursul întregii perioa-
de de observaţii [7]. Din cauza decalajului de tem-
peraturi, ziua ridicate, iar noaptea scăzute, care a 
influențat negativ legarea fructelor, înfloritul a avut 
loc mai târziu comparativ cu anii 2018–2019 (s-a în-
ceput la data de 16.05–09.06).

Floarea este hermafrodită, corola din 5 peta-
le mari de culoare variată, de la alb la roz. Florile, 
adunate în inflorescenţe de tip cimă, se deschid 
eşalonat, pe parcursul a 3 săptămâni, începând 
din partea superioară a tulpinii spre cea inferioară  
(fig. 1). Fructul (mura) este format din mai multe 
drupeole aşezate în jurul receptacolului mic, conic, 
care la maturitate se desprinde împreună cu fructul  
(fig. 2) [1, p. 105]. 

În urma observărilor efectuate, s-a constatat că 
în funcție de condițiile climatice, stabilite între peri-
oada de înflorire și maturare, coacerea fructelor de 
mur s-a înregistrat cu o variație de la  56 la 79 de 
zile de la înflorire. Maturarea fructelor are loc peste 
100-128 de zile după umflarea mugurilor, ce cores-
punde unei acumulări a sumei de temperaturi active 
de 2000–2200 °C. 

Temperatura medie a aerului în anul 2019 a 
constituit pe teritoriul țării +10,6–12,6 ºС, depăşind 
norma cu 2,1–3,2 ºС, şi pe o mare parte a teritoriu-
lui se semnalează pentru prima dată pe parcursul 
întregii perioade de observații. Comparativ cu anii 
2018–2019, în anul 2020 temperatura medie anuală 
a aerului a fost cu 0,5 ºС mai ridicată şi cantitatea 
anuală de precipitaţii mai redusă cu 30–80 mm [7].

CONCLUZII

În urma cercetărilor efectuate  la soiurile de mur 
privind adaptabilitatea la condiţiile climatice ale Re-
publicii Moldova în perioada anilor experimentali cu 
un regim termic ridicat și deficit de precipitații, s-a 
constatat: 

● în funcție de genotipul soiului de mur, desfă-
şurarea fenofazelor de dezvoltare a organelor ve-
getative și de rod are loc diferenţiat, se observă o 
diferenţă de 9-15 zile privind termenele desfăşurării 
fenofazelor de dezmugurire şi înflorire între soiuri-
le de mur cu creștere erectă (Arapaho și Darrow) 
şi soiurile de tip rug (Thornfree, Smoothstem).  Iar 
între soiurile de mur Thornfree şi Smoothstem s-a 

                               a                                                                   b                                                                     c
Figura 1. Fenofazele plantelor de mur: a) înflorirea; b) legarea fructelor la soiul Darrow;
 c) maturarea fructelor la soiul Thornfree
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observat o diferenţă de 2-4 zile privind parcurgerea 
fenofazelor menţionate;

● comparativ cu anii precedenți 2018–2019, pe 
parcursul anului 2020 la desfășurarea fenofazelor 
de vegetație s-a înregistrat un decalaj de 7-10 zile 
mai devreme, datorită prezenței unor valori supe-
rioare temperaturii medii, ceea ce demonstrează o 
ușoară încălzire a climei;

● la soiurile de mur studiate durata dintre feno-
fazele fenologice de dezmugurire și la maturare a 
înregistrat o diversitate de la  73 până la 126 de zile, 
în funcţie de soi și de condiţiile climatice din perioa-
da de vegetaţie.

Notă: Cercetările au fost efectuate în cadrul proiectului  
„Program de Stat” 20.80009.5107.22A „Elaborarea şi mo-
dernizarea tehnologiilor durabile şi ecologice ale speciilor 
pomicole şi bacifere în condiţiile schimbărilor climatice”.
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Rezumat. În lucrare sunt prezentate rezultatele 
cercetărilor efectuate referitor la fazele fenologice de 
dezvoltare a plantelor de măceș la soiurile: Vitaminnîi 
VNIVI, Voronțovschi în perioada anilor 2016–2018. În 
urma cercetărilor s-a stabilit că desfacerea mugurilor 
s-a produs între 01.04 și 10.04, înflorirea – între 05.05 și 
15.05, maturarea fructelor – între 10.07 și 18.07.  Durata 
medie dintre fazele de dezmugurire și înflorire a atins 
36-37 de zile, iar dintre fazele de înflorire și maturare a 
fructelor aceasta a variat între 61 și 64 de zile. Recol-
ta maximă de 7,5 t/ha a fost obținută în anul 2016 la 
soiul Vitaminnîi VNIVI, iar  la soiul Voronțovschi II re-
colta maximă de 7,0 t/ha a fost obținută în anul 2018. 
Masa medie a fructului de măceș la soiurile studiate 
a variat între 0,9 și 1,1 g. Recolta medie a fructelor de 
măceș la soiurile studiate a variat între 5,7 t/ha (soiul 
Voronțovschi II)  și 6,2 t/ha (soiul Vitaminnîi).  

Cuvinte-cheie: măceș, soiuri, fenofaze, recolta de 
fructe, condiții climatice ale anului.

Abstract. The paper presents the results of re- 
search conducted on the phenological phases of de-
velopment of rosehip plants in the varieties: Vitamins 
VNIVI, Voronțovschi during the years 2016–2018. As a 
result of research it was established that: bud opening 
took place between 01.04–10.04., the flowering betwe-
en 05.05–15.05., fruit ripening between 10.07–18.07. 
The average duration between of the budding and 
flowering phases reached 36-37 days, and between 
of the flowering and the fruits ripening phases it va-
ried between 61-64 days. The maximum harvest was 
obtained in 2016 on the variety Vitaminii VNIVI (7.5 t/h) 
and the maximum harvest was obtained in 2018 for the 
variety Voronțovschi II (7.0 t/ha). The average mass of 
rosehip fruits on the studied varieties varied between 
0.9–1.1 g. The average harvest of the studied rosehips 
varieties varied between 5.7 t/ha (variety Voronțov- 
schi II) and 6.2 t/ha (variety Vitaminii VNIVI).

Keywords: rosehip, varieties, phenophases, fruit 
yield, climatic conditions of year.

    CZU:  634.7 INTRODUCERE

Măceşul  (Rosa)  face parte din familia  Rosaceae. 
În popor  este cunoscut  sub denumirile de măceş, tran-
dafir sălbatic, răsură, rujă, rug, scobar. Pe globul pă-
mântesc există peste 200 de specii de măceş. Marea 
majoritate a speciilor de măceş vegetează spontan în 
climatul temperat şi cald, fiind extinse până la 68º lati-
tudine nordică. Flora spontană a României cuprinde 30 
de specii de măceș, dintre care 8 sunt cultivate. Cerce-
tările întreprinse în România confirmă că unele specii 
de măceș (Rosa tomentosa Sm., R. Micrantha Sm.,  
R. rubiginosa L., R. eliptica Tausch ș.a.) au o valoare 
de 2-8 ori mai mare în vitamina C decât Rosa canina, 
iar Rosa pendulina L. are un conținut de 10 ori  mai 
mare (Crăciun F. ș.a., 1976).  

În Republica Moldova se întâlnesc 29 de specii de 
măceș, dintre care 8 sunt cultivate ca plante decorative 
(R. Rosa Facida, R. Acicularis, R. Majalis, R. Rubrifolia, 
R. Damascena). Un aport deosebit în această direcție 
o aduc instituțiile științifice republicane (Grădina Bota-
nică a Academiei de Științe a Moldovei, Întreprinderea 
Municipală „Grădina Dendrologică” din Chișinău, crea-
tă pe baza fostei Grădinii Botanice), gospodăria mixtă 
dendrofloricolă „Floribel” din Bălți, Parcul Dendrariu din 
Tiraspol și foarte mulți amatori (Tarhon P., 2013).  

Măceşul se caracterizează prin fructe bogate în 
vitamina C, fiind în medie  de 50 de ori mai bogat de-
cât lămâile şi de 100 de ori decât merele. Fructele de 
măceș mai conţin vitaminele B2, K şi PP, provitamina 
A, zaharuri, substanţe minerale, K, Ca, Fe, Mg, acid 
malic, acid citric, uleiuri volatile, lecitină etc. Florile, 
fructele şi seminţele de măceş au o mare întrebu-
inţare în industria alimentară, pentru prepararea de 
siropuri, sucuri, marmelade etc., iar în medicină se 
folosesc în tratarea anemiei, a bolilor căilor urinare, 
a constipaţiei şi bronşitei acute, gripei, laringitei etc. 
Prin distilare, din petalele unor specii de trandafir se 
obțin uleiuri, parfumuri etc. 

Perioada de vegetaţie la măceşii cu ghimpi este 
de 150-160 de zile, iar la măceşii fără ghimpi – cu o 
lună mai scurtă. În zonele de şes înfloresc târziu, la 
mijlocul lunii mai, iar în zonele colinare şi montane cu 
o lună mai târziu, la mijlocul lunii iunie, dar înflorirea 
se eșalonează pe 20-25 de zile. Măceşul fructifică pe 
ramuri de 1 an, crescute pe ramuri de 2 ani, produc-
ţiile cele mai mari se obţin în anul al 3-lea, pe partea  
mediană a tulpinilor. Măceșii cu ghimpi sunt mai iubi-
tori de căldură, din care cauză sunt răspândiți în zo-
nele cu altitudine mai mică, precum și în regiunile su-
dice. Datorită sistemului radicular puternic sunt foarte 
rezistenți la temperaturi scăzute și înghețuri. Speciile 
de Rosa sunt foarte rezistente la temperaturi scăzute, 
în perioada de repaus suportând minime de la –25 
până la –30  ͦ C, iar primăvara scapă ușor de înghețuri 
datorită înfloririi târzii (Burmistrov, 1985, p. 252–256; 
Statescu C., 1989, 352 p.). 

Temperaturile ridicate inhibă formarea și păstrarea 
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unei cantități ridicate de acid ascorbic în măceși, în timp 
ce temperaturile moderate favorizează aceste procese. 
Precipitațiile abundente influențează pozitiv acumulări-
le de acid ascorbic, deoarece intensitatea proceselor 
de acumulare este strâns legată de cantitatea de apă 
din măceși (Mladin G., Mladin P., 1992, 235 p.).   

MATERIALE ȘI METODE 
DE CERCETARE

Cercetările referitor la desfășurarea fazelor fenolo-
gice de dezvoltare a plantelor de măceș în funcţie de 
soi şi de condiţiile climatice ale anului în zona de cen-
tru a Republicii Moldova au fost efectuate pe sectorul 
experimental al Stațiunii Tehnologico-Experimentale 
„Codru” al IP ŞPHTA, unde în baza metodelor stabilite 
pentru arbuștii fructiferi s-au determinat perioadele de 
dezvoltare a plantelor: desfacerea mugurilor, înflorirea, 
fructificarea și aprecierea calitativă a recoltei pe parcur-
sul anilor 2016–2018. Ca obiecte de studiu au servit 2 
soiuri de măceş: Vitaminnîi VNIVI, Voronțovschi. 

REZULTATE ȘI DISCUȚII

Dezvoltarea plantelor, precum şi perioada, dura-
ta desfăşurării fazelor fenologice sunt influenţate de 
mai mulţi factori, inclusiv de condiţiile climatice ale 
anului, ce include acumularea sumei de temperaturi 
necesare pentru parcurgerea  de către soiul cultivat 
a fiecărei faze în parte,  tehnologia de întreţinere a 
plantelor etc.

Cercetările efectuate ne-au permis să determinăm 
la soiurile studiate perioadele desfășurării fazelor fe-

nologice de dezvoltare a plantelor de măceș şi recolta 
obţinută,  rezultatele fiind prezentate în tabelul 1.

În urma cercetărilor efectuate, conform datelor in-
cluse în tabelul 1, s-a determinat perioada de desface-
re a mugurilor la soiurile de măceş studiate, care s-a 
desfăşurat între 01.04 și 05.04, perioada de înflorire – 
între 15.05 și 20.06, care durează 35 de zile. Maturarea 
fructelor de măceş începe de la 10.07 şi se termină la 
01.09.  Durata medie dintre fazele de dezmugurire şi 
înflorire a plantelor de măceş la soiurile studiate con-
stituie 36-37 de zile, iar dintre fazele de înflorire şi ma-
turare a fructelor aceasta variază între 61 și 64 de zile. 
În figura 1 sunt prezentate florile de măceș, iar soiurile 
studiate sunt prezentate în figura 2: a) soiul Vitaminnîi 
VNIVI; b) soiul Voronțovschi II.

Cea mai timpurie desfacere a mugurilor la ambele 
soiuri de măceş a fost înregistrată în anul 2016 (01.04), 
iar cea mai târzie în anul 2017 (10.04). Faza fenologică 
de înflorire la soiurile de măceş studiate s-a desfăşurat 
cel mai timpuriu în anul 2018 (05.05), iar cea mai târ-
zie în anul 2016 (15.05). Cea mai timpurie maturare a 
fructelor  la soiul Vitaminnîi VNIVI a fost în anul 2018 
(10.07) şi cea mai târzie în anul 2017 (18.07), iar la so-
iul Voronțovschi II cea mai timpurie maturare a fructelor 
s-a înregistrat  în anul 2017 (13.07).

Producţia medie de fructe la o tufă a variat între 3,4 
și 3,7 kg,  iar producţia medie de fructe de măceș la o 
unitate de suprafaţă a constituit 5,7 și 6,2 t/ha. Cel mai 
favorabil an pentru soiul  Vitaminnîi VNIVI a fost 2016, 
când s-a obţinut cea mai înaltă recoltă, atât la tufă  
(4,5 kg), cât şi la hectar (7,5 t), iar cea mai mică s-a 
obţinut în anul 2018 –  3,2 kg/tufă şi, respectiv,  5,3 t/ha.  

Pentru soiul Voronțovschi II cel mai favorabil an 

    Tabelul 1 
Perioada de desfășurare a fazelor fenologice de dezvoltare a soiurilor de măceș

Denumirea soi-
ului

Desfa-
cerea 

muguri-
lor, data

Durata 
dintre 
faze, 
zile

Durata 
înfloririi, 
perioada

Durata 
dintre 
faze, 
zile

Maturarea
fructelor, 
perioada

Masa 
unui 

fruct, g

Producţia 
la o tufă, 

kg

Re-
colta la 

hectar, t/
ha

Vitaminnîi VNIVI 

2016 01.04 44 15.05–
20.06 51  15.07–01.09 1,0 4,5 7,5

2017 10.04 33 13.05–
30.05 66 18.07–05.09 1,0 3,5 5,8

2018 02.04 34 06.05–
25.05 65 10.07–01.09 0,8 3,2 5,3

Media 37 61 0,9 3,7 6,2
Voronțovschi II 

2016 01.04 44 15.05–
20.06 61 15.07–01.09 1,2 3,6 6,0

2017 10.04 35 15.05–
25.05 59 13.07–30.08 1,0 2,5 4,3

2018 04.04 29 05.05–
25.05 71 15.07–01.09 1,2 4,2 7,0

Media 36 64 1,1 3,4 5,7
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a fost 2018, când s-a obţinut cea mai înaltă recoltă, 
atât la tufă (4,2 kg), cât şi la hectar (7,0 t), iar cea mai 
mică s-a obţinut în anul 2017  – 2,5 kg/tufă şi, respectiv,  
4,3 t/ha. Masa fructelor de măceş la soiul Vitaminnîi 
VNIVI a variat între 0,8 și 1,0 g, iar la soiul Voronțovschi 
II  – între 1,0 și 1,2 g. Recoltarea fructelor de măceş 
este eşalonată, se începe în luna august și durează 
până la primele înghețuri de toamnă.                                                                                                                     

CONCLUZII

Cercetările efectuate referitor la adaptabilitatea so-
iurilor de măceș studiate, fazele fenologice de dezvol-
tare a plantelor şi producţia obţinută în condiţiile de cul-
tivare ale zonei de centru a Republicii Moldova ne-au 
permis să stabilim că:    

   - desfacerea mugurilor s-a desfășurat între 01.04 
(anul 2016) și 10.04 (anul 2017); înflorirea –  între 05.05 
(anul 2018) și  15.05 (anul 2016); maturarea fructelor – 
între 10.07 (anul 2018) și 18.07 (anul 2017);  

- durata medie dintre fazele de dezmugurire şi înflo-
rire a constituit 36-37 de zile, iar dintre fazele de înflori-
re şi maturare a fructelor  variază între 61 și 64 de zile; 

- cel mai favorabil an pentru soiul Vitaminnîi VNIVI 
a fost  2016, cu o recoltă de 7,5 t/ha, iar pentru so-
iul Voronțovschi II a fost anul 2018, cu o recoltă de  
7,0 t/ha;

- masa medie a fructelor de măceş la soiurile studi-
ate a variat între 0,9 și 1,1g:

Figura 1. Flori de măceș

                                                  a                                                                                                       b
Figura 2: a) soiul Vitaminnîi VNIVI; b) soiul Voronțovschi II

- recolta medie a fructelor de măceş la soiurile stu-
diate a variat între 5,7 t/ha (soiul Voronțovschi II)  şi  
6,2 t/ha (soiul Vitaminnîi).  

Notă: Cercetările au fost efectuate în cadrul proiectului 
„Program de Stat” 20.80009.5107.22A „Elaborarea şi moder-
nizarea tehnologiilor durabile şi ecologice ale speciilor pomi-
cole şi bacifere în condiţiile schimbărilor climatice”.   
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Rezumat. Prin metoda de CO2-extracție supercri-
tică s-au produs ingrediente aromatizante naturale 
din amestec de coriandru, ienibahar, cimbru și piper 
negru, în special extracte liposolubile și șrot. CO2-
șrotul din amestec de condimente a fost utilizat la 
pregătirea tăițeilor pentru a adăuga arome și a sti-
mula apetitul, fiind adăugat în raport diferit – 1,5%, 
3,0% și 5,6%. Odată cu creșterea cantității adăuga-
te de CO2-șrot din amestec de condimente are loc 
creșterea conținutului total de fibre alimentare și 
diminuarea valorii energetice a tăițeilor.  

Cuvinte-cheie: condimente, CO2-extracție supercriti-
că, extract liposolubil, CO2-șrot, substanțe aromatizante, 
tăiței.

Résumé. Par la méthode d’extraction au CO2 su-
percritique on a produit des ingrédients aromati-
sants naturels à partir d’un mélange de coriandre, de 
piment de la Jamaïque, de sarriette et de poivre noir, 
à savoir des extraits liposolubles et de tourteau. Le 
CO2-tourteau de mélange d’épices a été utilisé afin 
de faire des nouilles pour ajouter de la saveur et 
stimuler l’appétit, étant ajouté dans un rapport de 
1,5%, 3,0% et 5,6%. A la fois la quantité ajoutée de 
CO2-tourteau provenant du mélange d’épices aug-
mente, la teneur totale en fibres alimentaires aug-
mente et la valeur énergétique des nouilles diminue.

Mots clés: épices, CO2-extraction supercritique, ex-
trait liposoluble, CO2-tourteau, substances aromatisan-
tes, nouilles.

    CZU: 664.34:664.5:664.69  INTRODUCERE

Alimentația tradițională include un fond bogat 
de informații, transmis din generație în generație, 
îmbogățit cu noi produse gastronomice ca urmare a 
schimburilor culturale, a adaptării la dezvoltare, dar 
și cu noi interpretări ale vechilor practici culinare. Sis-
temul alimentar tradițional s-a format în strânsă le-
gătură cu ocupațiile principale și secundare, mediul 
natural și condițiile climaterice, religia și condițiile 
socioistorice. La elaborarea, perfecționarea și pro-
movarea în timp a rețetelor de bucate și băuturi, in-
trate în fondul cultural, au colaborat toate grupurile 
sociale, toate generațiile și toate comunitățile. Din 
această conlucrare socială a rezultat un sistem ali-
mentar destul de bogat în cunoștințe, deprinderi și 
practici, care și-a păstrat actualitatea și în prezent. 
Preferințele alimentare sunt cele mai constante de-
prinderi ale comunităților umane. Localitățile din Re-
publica Moldova se identifică cu anumite bucate de 
sărbătoare, cu anumite băuturi, cu moduri speciale 
de preparare sau de consum al acestora [1].

Tăițeii sunt un aliment de bază fabricați din aluat 
nedospit, întins, extrudat sau rulat plat și tăiat în dife-
rite forme: benzile lungi și subțiri – cele mai populare, 
în formă de valuri, spirale, tuburi și altele. Tăițeii sunt 
de obicei gătiți în apă fierbinte, fiind adăugate doar 
ulei și sare. Adesea sunt serviți cu un sos sau în supă. 
Tăițeii pot fi depozitați la frigider pe termen scurt sau 
pot fi uscați și depozitați pe termen mai lung [2, 3].

Pentru satisfacerea cerințelor crescânde și varia-
te, specifice unei alimentații moderne, este necesa-
ră diversificarea sortimentului de tăiței, care poate fi 
realizată prin adăugarea diferitor ingrediente (pastă 
de tomate, suc de morcov, spanac etc.) și arome 
(condimente etc.), care conferă produsului finit gus-
turi inedite. 

Condimentele au  un gust și aromă bine expri-
mate. Acestea contribuie la îmbunătățirea calității 
produselor alimentare, datorită conținutului sporit de 
uleiuri volatile, acizi organici, vitamine, săruri mine-
rale. Condimentele conferă bucatelor gust plăcut și 
arome foarte variate, senzație de prospețime, care 
stimulează pofta de mâncare [1, 4]. Datorită aces-
tor calități, ele sporesc gustul alimentelor, pofta de 
mâncare și acționează benefic asupra procesului de 
asimilare a hranei. Majoritatea condimentelor dispun 
de proprietăți fungicide și au un impact negativ  asu-
pra microflorei dăunătoare, grație acestui fapt fiind  
folosite la prepararea conservelor [1].

Utilizarea industrială a condimentelor uscate poa-
te întâmpina unele obstacole, iar drept exemplu în 
acest sens poate servi problema adăugării boabelor 
de piper iute (roșu, negru și ienibahar) în mezeluri, 
pateuri din subproduse de carne, semifabricate de 
carne etc. O alternativă pentru condimentele uscate 
este utilizarea extractelor liposolubile obținute prin 
metoda de CO2-extracție supercritică. Printre avan-
tajele ce le oferă aceste extracte lipofile se numără 
utilizarea mai eficientă a substanțelor conținute în 
acestea, sterilitatea, simplitatea comparativă a teh-
nologiei de încorporare în produsul finit, durata mare 
de depozitare [5, 6].
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Figura 2. Mostre de ingrediente liposolubile 

MATERIALE ȘI METODE

În calitate de materie primă vegetală pentru 
obținerea extractelor liposolubile s-au utilizat con-
dimentele (fig. 1) achiziționate de la întreprinderea 
„Rodals” SRL, or. Chişinău. 

La instalația pentru CO2-extracţia supercritică de 
model HA 120-50-01 din cadrul laboratorului „Tehno-

(a) Boabe de coriandru, 
mărunțite

(b) Boabe de ienibahar (c) Cimbru (d) Boabe de piper 
negru

Figura 1. Mostre de   materii  prime vegetale condimentare

t = 22 ºC                      t = 2 ºC

logia produselor alimentare” (IP IŞPHTA), conform 
rețetelor elaborate, au fost obținute mostre de ingre-
diente lipofile (fig. 2) din amestec de semințe de cori-
andru, ienibahar, cimbru și piper negru. 

În procesul de extragere cu dioxid de carbon 
în stare supercritică din materia primă vegetală se 
separă doar fracția lipofilă care conține substanțe 
biologic active și aromatizante. Prin urmare, după 
extracția fracției liposolubile, în extractor rămâ-
ne șrotul de materii prime vegetale condimentare  
(fig. 3), care conține fracția hidrofilă (hidrosolubilă), 
proteine (aminoacizi), fibre alimentare și substanțe 
minerale. 

Şrotul din amestec de condimente, care este să-
rac în lipide, poate fi utilizat la fabricarea produselor 
alimentare. O posibilitate de valorificare a șrotului 
din amestec de condimente este utilizarea acestuia 
în calitate de ingredient la fabricarea tăițeilor din făi-
nă de grâu de calitate superioară. 

Amestec de condimente 
(materia primă vegetală)

Șrot de condimente Șrot de condimente

Coriandru, ienibahar, cimbru şi piper negru Coriandru, ienibahar şi piper negru

Figura 3. Mostre de amestec de condimente și șrot din acestea
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REZULTATE ȘI DISCUȚII

La elaborarea rețetelor de fabricare a tăițeilor 
din făină de grâu de calitate superioară cu adaos 
de șrot din amestec de condimente, rețeta de bază 
(de control) a fost variată prin introducerea șrotului, 
în calitate de ingredient de origine vegetală – sursă 
de substanțe biologic active și aromatizante, sărac 
în lipide. 

Componența rețetei de tăiței cu adaos de șrot de 
condimente este prezentată în tabelul 1. 

La baza întregului sortiment de tăiței a fost făina 
de grâu de calitate superioară și melanjul din ouă de 
găină, iar în calitate de ingredient de origine vege-
tală, bogat în compuși bioactivi și aromatizanți, s-a 
utilizat șrotul din amestec de condimente: coriandru, 
ienibahar, cimbru şi piper negru.

Raportul CO2-şrotului din amestec de condimen-
te (coriandru, ienibahar, cimbru şi piper negru) în 
rețetele de tăiței elaborate a constituit 1,5%, 3,0% 
și 5,6%. 

Procesul de fabricare a tăițeilor include următoa-
rele etape tehnologice:

- recepția şi păstrarea materiei prime; 
- pregătirea materiei prime; 
- amestecarea făinii cu șrot;
- adăugarea melanjului din ouă și a sării;

Tabelul 1 
Rețete de tăiței din făină de grâu de calitate superioară cu CO2-șrot 

din amestec de condimente, %
Nr.
d/o Denumirea ingredientelor Control Rețeta 1 Rețeta 2 Rețeta 3

1. Făină de grâu de calitate superioară 67,0 58,8 65,5 62,0
2. Ouă de găină  32,5 33,2 26,9 26,1
3. CO2-şrot de condimente - 1,5 3,0 5,6
4. Sare de uz alimentar 0,5 0,6 - 0,7
5. Apă - 5,9 4,6 5,6

- frământarea aluatului;
- modelarea tăițeilor;
- uscarea tăițeilor;
- ambalarea şi comercializarea tăițeilor. 
Făina de grâu de calitate superioară și CO2-șrotul 

din amestec de condimente se cern prin sită cu dis-
pozitiv cu magneți pentru îndepărtarea corpurilor 
străine, a impurităților metalo-magnetice și pentru 
saturarea acestui amestec cu aer.

CO2-șrotul de condimente poate fi hidratat în 
apă, în raport de 1:2. 

Ouăle de găină se spală în soluție de bicarbonat 
de sodiu de 5%, urmată de clătirea cu apă. După 
aceasta, ouăle se sparg la cuțite metalice, se toar-
nă într-un vas special, se verifică  mirosul şi lipsa 
bucățelelor de coajă şi se trec prin sită (dimensiunile 
ochiurilor plasei nu trebuie să depășească 3 mm). 
Ouăle de găină se amestecă până la obținerea unui 
melanj omogen. 

Sarea pentru uz alimentar se cerne prin site pen-
tru îndepărtarea corpurilor străine și a particulelor 
grosiere.

La fabricarea tăițeilor, aluatul se pregătește din 
făină de grâu de calitate superioară, ouă de găină şi 
sare, în conformitate cu rețeta, iar la necesitate se 
adăugă apă. 

Pentru pregătirea tăițeilor cu adaos de CO2-şrot 

Figura 4. Pregătirea tăițeilor cu adaos de CO2-șrot din amestec de condimente
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uscat din amestec de condimente, acesta se ames-
tecă cu făină de grâu de calitate superioară. 

În funcție de consistența aluatului, se permite 
adăugarea apei, atât cât este necesar. 

După adăugarea tuturor ingredientelor, acestea 
se amestecă continuu până la căpătarea unui alu-
at omogen, apoi aluatul obținut se frământă timp de 
5-10 min. Din acesta, cu ajutorul mașinii de modelat 
aluatul sau manual, se întind benzi de aluat. 

Benzile din aluat formate se întind pe rame de 
uscat şi se lasă în repaus câteva minute. Cu ajutorul 
mașinii de făcut paste, benzile de aluat sunt divizate 
în fâșii înguste, astfel modelându-se tăițeii (fig. 4). 

Tăiţeii se pregătesc în formă de fâșii înguste, 
lungi sau scurte, cu suprafața netedă sau stria-
tă, drepte sau curbate, ordinare sau dublu curba-
te, modelate sub formă de „arc”, „buclă”, „ghem”, 
„păpușă”, „cuib”.

Tăițeii se usucă cu aer cald la temperatura de 
40–55 оС până la uscarea completă, adică  până la 
umiditatea finală a produsului de max. 13,0%. 

După finalizarea procesului de uscare tăițeii se 
răcesc, apoi se ambalează.

În conformitate cu Cerințele „Produse de 
panificație şi paste făinoase”, aprobate prin HG Re-
publicii Moldova nr.775 din 03.07.2007, modificată 
prin HG nr. 456 din 30.12.16, MO 24-29/27.01.17, 
art. 45, în cadrul laboratorului „Tehnologia produ-
selor alimentare” al IP IŞPHTA, au fost pregătite 4 
mostre de laborator de tăiței din făină de grâu de 
calitate superioară, iar prin adăugarea CO2-șrotului 
de condimente, s-a creat un sortiment nou de tăiței 
(fig. 5–8).

La producerea tăițeilor a fost utilizată făina de ca-
litate superioară, din comerț („Băneasa”), și CO2-şro-

Figura 5. Tăiței din făină de 
grâu de calitate superioară, 
control

Figura 6. Tăiței cu adaos 
de 1,5% șrot de condi-
mente hidratat (rețeta I)

Figura 7. Tăiței cu adaos 
de 3,0% șrot de condi-
mente uscat (rețeta II)

Figura 8. Tăiței cu adaos 
de 5,6% șrot de condi-
mente uscat (rețeta III)

tul, obținut la instalația-pilot de laborator de extracție 
supercritică.

Tăițeii cu adaos de CO2-şrot din amestec de con-
dimente: coriandru, ienibahar, cimbru şi piper negru, 
sunt sub formă de benzi lungi sau scurte, drepte sau 
curbate. 

Mostrele de tăiței fără şi cu adaos de CO2-şrot 
din amestec de condimente au fost degustate în ca-
drul laboratorului „Tehnologia produselor alimenta-
re”. Toate mostrele de tăiței (fig. 9–12) au fost înalt 
apreciate.  

Conform aprecierilor organoleptice, cea mai 
reușită a fost mostra de tăiței cu adaos de 3,0% 
CO2-şrot din amestec de condimente.

În mostrele de tăiței cu adaos de 1,5% CO2-şrot 
din amestec de condimente, conținutul de șrot este 
puțin sesizabil.

Mostrele de tăiței cu adaos de 5,6% CO2-şrot din 
amestec de condimente se caracterizează printr-o 
aromă şi gust mult mai pronunțat de condimente, 
evidențiindu-se cimbrul și coriandrul, dar totodată 
este sesizabilă prezența unor particule mai grosiere 
de șrot. 

Caracteristica organoleptică a tăițeilor este spe-
cificată în tabelul 2.

Comparativ cu mostra de control, introducerea 
CO2-şrotului din amestec de condimente influențează 
caracteristicile organoleptice ale tăițeilor: ameliorea-
ză aroma şi aspectul exterior. Deci, CO2-şrotul din 
amestec de condimente îmbunătățește aspectul ex-
terior al produselor, astfel că mostrele de tăiței sunt 
mai plăcute şi mai gustoase.

Atât pentru materiile prime utilizate (tab. 3), cât și 
pentru produsele finite – tăiței (tab. 4),  au fost deter-
minate valorile nutritive și energetice.

Figura 9. Tăiței din făină de 
grâu de calitate superioară, 
control

Figura 10. Tăiței cu adaos 
de 1,5% șrot de condi-
mente hidratat (rețeta I)

Figura 11. Tăiței cu adaos 
de 3,0% șrot de condi-
mente uscat (rețeta II)

Figura 12. Tăiței cu adaos 
de 5,6% șrot de condi-
mente uscat (rețeta III)
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Cea mai mică valoare energetică a fost cal-
culată pentru tăițeii cu adaos de 1,5% de CO2-
şrot din amestec de condimente – 246,7 kcal, cu  
cca 24,1 kcal mai puțin decât pentru mostra de con-
trol – 270,8 kcal, datorită înlocuirii făinii de calitate 
superioară cu CO2-şrot şi apă. 

Introducerea CO2-şrotului din amestec de condi-
mente la pregătirea tăițeilor contribuie la creșterea 
conținutului total de fibre alimentare. Dacă în 
mostra de control conținutul de fibre este egal cu  

Tabelul 2 
Caracteristica organoleptică a tăițeilor

Nr.
d/o Caracteristica Tăiței din făină de grâu de calitate 

superioară Tăiței cu adaos de CO2-şrot de condimente

1. Aspectul exterior: 
Forma benzi scurte, drepte sau curbate
Suprafața netedă, posibil cu asperități, fără urme de făină
În secțiune aspect sticlos

2. Culoarea alb-gălbuie alb-gălbuie, cu incluziuni maronii de condi-
mente

3. Gustul şi mirosul caracteristic tăițeilor din făină de 
grâu, fără gust şi miros străin

caracteristic tăițeilor, cu aromă naturală de 
condimente. Gust remanent picant. Fără gust 
și miros străin

4. Starea tăițeilor 
după fierbere

produse elastice, nu-şi pierd forma, nu se lipesc, nu formează conglomerate, nu 
se desfac.
Apa în care s-au fiert tăițeii este slab opalescentă, fără sediment.

Tabelul 3 
Valoarea nutritivă și energetică a materiei prime

Nr.
d/o Denumirea ingredientelor

Valoarea nutritivă,
 g/100 g de produs finit Valoarea ener-

getică, kcal
Fibre alimen-
tare, g/100 g

proteine lipide glucide

1. Făină de grâu de calitate 
superioară 

10,6 1,1 68,9 327,9 3,5

2. СО2-şrot de condimente 9,2 1,4 16,4 115,3 40,0
3. Ouă de găină 12,7 11,5 0,7 157,1 -

Tabelul 4 
Valoarea nutritivă și energetică a produselor finite

Nr.
d/o Denumirea ingredientelor

Valoarea nutritivă,
 g/100 g de produs finit Valoarea ener-

getică, kcal
Fibre alimen-
tare, g/100 g

proteine lipide glucide

1. Tăiței din făină de grâu 11,2 4,5 46,4 270,8 2,35

2. Tăiței cu adaos de 1,5%  
CO2-şrot de condimente 10,6 4,5 41,0 246,7 2,66

3. Tăiței cu adaos de 3,0%  
CO2-şrot de condimente 10,7 3,9 45,8 260,5 3,49

4. Tăiței cu adaos de 5,6%  
CO2-şrot de condimente  10,4 3,8 43,8 250,8 4,41

2,35 g/100 g de produs, atunci adaosul de 1,5% de 
șrot din amestec de condimente duce la majorarea 
conținutului de 1,13 ori, adaosul de 3,0% de șrot –  
la o creștere de 1,48 ori, iar adaosul de 5,6% contri-
buie la mărirea de 1,87 ori (aproape se dublează). 

La fabricarea tăițeilor, adaosul de CO2-şrot din 
amestec de condimente contribuie la micșorarea 
conținutului de macronutrienţi (lipide, glucide),  
respectiv la scăderea valorii energetice şi creșterea 
conținutului de fibre alimentare, necesare unei 
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BIBLIOGRAFIE 
alimentații sănătoase, deoarece fibrele alimentare 
ajută la reglarea digestiei şi a tranzitului intestinal, 
reglează nivelul glucozei din sânge, previne apariția 
diabetului zaharat de tip 2. 

CONCLUZII

În condiții de laborator s-au obținut mostre de 
CO2-șrot din amestec de condimente, şi anume: 
coriandru, ienibahar, cimbru şi piper negru, după 
extracția supercritică a fracției liposolubile. 

S-au elaborat rețetele şi schema tehnologică 
şi au fost pregătite mostre de tăiței cu adaos de 
1,5%, 3,0% și 5,6% de CO2-şrot din amestec de 
condimente. 

CO2-şrotul din amestec de condimente contribuie 
la creșterea conținutului total de fibre alimentare în 
tăiței și la scăderea valorii energetice.  

Se recomandă pentru fabricare tăițeii cu adaos 
de 3,0% CO2-şrot din amestec de condimente.

Diversificarea gamei de tăiței și comercializa-
rea lor pe piața internă și cea externă ar duce la 
creșterea veniturilor întreprinzătorilor din domeniul 
agroalimentar, inclusiv  prin înlocuirea produselor 
importate cu cele fabricate în țară.

Notă: Cercetările au fost realizate în cadrul Proiectului 
Instituțional „Crearea tehnologiilor de procesare a materiei 
prime agroalimentare de origine vegetală şi animală pen-
tru obținerea produselor alimentare de generație nouă”.
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INTRODUCERE

În Republica Moldova, în anii 1950–1990, odată 
cu introducerea pe scară largă a soiurilor nobile de 
struguri o atenţie deosebită s-a acordat creării de noi 
hibrizi interspecifici cu rezistenţă complexă la boli şi 
dăunători, ger şi condiţiile neprielnice de mediu (se-
cetă, fluctuaţiile de temperatură din timpul iernii ş.a.). 
Amelioratorii, agrotehnicienii şi vinificatorii din Repu-
blica Moldova pe parcursul a mai bine de 50 de ani de 
activitate ştiinţifică au creat şi au introdus în produc-
ţie diverse soiuri de selecţie nouă, inclusiv o serie de 
soiuri aromatice cu rezistenţă sporită la factorii biotici 
şi abiotici, care întrunesc şi cerinţele necesare pentru 
obţinerea vinurilor ecologice (organice) cu aromă de 
muscat [1, 2, 3].

Soiurile noi aromatice cu rezistenţă sporită la fac-
torii biotici şi abiotici prezintă un interes deosebit atât 
pentru oenologi, datorită aromei specifice a vinurilor 
cauzată de compuşii terpenici concentraţi în pieliţa şi 
straturile adiacente ale pulpei bobiţelor, cât şi pentru 
viticultori, datorită oportunităţilor economice care le 
permit să reducă costurile lucrărilor de protejare a noi-
lor plantaţii de ger, boli şi dăunători. 

Utilizarea tulpinilor speciale de drojdii [4, 7] în pro-
cesul de obţinere a vinurilor albe seci şi a celor spu-
mante a oferit posibilitatea obţinerii (sintetizării) a unor 
concentraţii mai sporite de compuşi terpenici cu mani-
festarea maximă a potenţialului aromatic în vin, care 
este foarte important pentru obţinerea unor producţii 
vinicole de înaltă calitate, competitivă pe pieţele exter-
ne şi interne.

MATERIAL ȘI METODE 
DE CERCETARE 

Cercetările au fost efectuate în perioada anilor 
2000–2020 în colecţia de soiuri şi în plantaţiile expe-
rimentale viticole ale IŞPHTA. Viile au fost susţinute 
pe spalier monoplan vertical. Distanţa între rânduri a 
variat de la 2,5–2,8 până la 3,0 m, în funcţie de forma 
butucilor şi fertilitatea solului. Distanţa de plantare a 
butucilor pe rând (pasul plantării) pentru soiurile cu 
vigoare medie de creştere a fost de 1,25 m, pentru 
cele cu creşterea medie-viguroasă – de 1,5 m; pentru 
formele de talie mică (de tip Guyot şi altele similare),  
pe pante uscate şi slab fertile, pasul plantării a fost 
de 1,0–1,2 m. 

Conform metodelor de cercetare în agrotehnică 
[5], s-a luat în evidenţă comportarea diferitor soiuri 
noi cu arome de muscat în condiţiile de climă şi sol 
ale Republicii Moldova, pe baza efectuării evidenţelor  
agrobiologice şi determinării indicilor mai importanţi: 
calitatea şi cantitatea medie a producţiei de struguri, 
gradul de maturare a coardelor, starea ochilor şi a 
ţesuturilor după iernare.

Programele de protecţie contra organismelor noci-
ve au fost elaborate în baza datelor obţinute pe parcur-
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Rezumat. În lucrarea de faţă sunt prezentate 
date privind originea, agrobiologia, elementele de 
bază ale agrotehnicii varietale specifice soiurilor 
cu aromă de muscat, obţinute din încrucișări inter-
specifice în cadrul IŞPHTA. Sunt oferite informaţii 
despre rezistenţa lor complexă la factorii biotici şi 
abiotici, particularităţile protecţiei contra bolilor şi 
dăunătorilor. Se arată influenţa proceselor tehno-
logice de prelucrare a strugurilor asupra conţinutului 
de substanţe terpenice (aromatice) în vinuri.

Cuvinte-cheie: soiuri aromate (cu aromă de muscat), 
agrobiologie, agrotehnică varietală*, protecţie, procesa- 
rea strugurilor.

*Agrotehnică varietală (de soi) – tehnici agricole specifice, 
aplicate în corespundere cu proprietăţile agrobiologice, carac-
teristice fiecărui soi.

Summary. This paper presents data on the origin, 
agrobiology, basic elements of varietal agrotechnics 
specific to flavored varieties, obtained from inter-
specific cracks in the ISPHTA. Information is provid-
ed on their complex resistance to biotic and abiotic 
factors and the characteristics of protection against 
diseases and pests. The influence of the grape pro-
cessing scheme on the content of terpene (aromatic) 
substances in wines is shown

Keywords: aromatic varieties (with geranium flavor), 
agrobiology, varietal agrotechnics, protection, grape 
processing.
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sul a mai multor ani de cercetare în cadrul laboratorului 
„Imunologie şi protecţie a viţei-de-vie” al IŞPHTA [1, 2, 
8, 9], folosind metode fitopatologice de cercetare [6].

Determinarea indicilor fizico-chimici ai mustului și 
vinurilor s-a efectuat după metode cunoscute [4, 8]. 

ANALIZA REZULTATELOR OBȚINUTE

Caracteristicile agrobiologice şi agrotehnice. 
Rezultatele obţinute pe parcursul a mai multor ani de 
cercetare (anii 

,
70–

,
90 ai secolului XX) a noilor soiuri 

de struguri cu arome de muscat sunt prezentate în 
tabelul 1 (fig.1). Soiuri noi de vin: Viorica, Muscat de 
Ialoveni, Muscat basarabean, Muscat de Onițcani, Co-

dru, şi cu destinaţie universală – Startovîi, Muscat de 
Bugeac etc. au fost identificate ca fiind cele mai stabile 
şi productive. Aceste soiuri se caracterizează printr-o 
perioadă de coacere medie şi medie-tardivă, creştere 
medie şi medie-viguroasă. În cazul amplasării soiurilor 
cu vigoare medie de creştere pe soluri mai producti-
ve, butucii se dezvoltă mai viguros. Recolta medie de 
struguri a variat, în funcţie de soi, de la 8–10 la 14– 
16 t/ha. Condiţiile de calitate a mustului s-au încadrat 
în cerinţele prevăzute pentru producţia de vinuri albe 
seci şi a celor spumante cu aromă de muscat.

Majoritatea soiurilor posedă caractere de rezis-
tenţă la ger şi la condiţiile de iernare şi se cultivă 
în cultură neprotejată – pe tulpină înaltă. După ierni 

Tabelul 1
Particularităţile agrobiologice şi elementele de bază ale agrotehnicii varietale (de soi) 

specifice cultivarelor de selecţie nouă cu aromă de muscat, IŞPHTA 

Soiuri autohtone cu aromă de 
muscat
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SOIURI PENTRU VIN
Viorica Cl. М-1
Zeibel 13-666 х Aleatico medie medie 80-90 134-

154 8-12 180-
210 7-9 sporită

(-23 оС)
sporită 
3-3-2

Muscat de Ialoveni 
Zeibel 13-666 х Aleatico 

medie
tardivă medie >70 230-

250 10-12 180-
210 8-10 sporită

(-25 оС)
sporită 
3-3-3

Muscat basarabean 
Zeibel 13-666 х Aleatico medie medie 60-80 206 11-12 190-

210 9-10 Sporită
(-23 оС)

Medie 
3-3-4

Muscat de Oniţcani
СВ-20-473 (selecţie pe fon 
infecţios)

medie medie 80-84 195 9-12 180-
200 8-9 relativă 

(-20-22 оС)
sporită 
3-3-3-

Codru (Muscat Oberlen х 
СВ-20-375 cu СВ 20-366 şi 
descendentul hibrid 244)

medie
tardivă medie 75 145 10-12 170-

200 7,9-9
medie 
înaltă 

(-22 -23 оС)
sporită 
3-3-3

SOIURI UNIVERSALE (de masă şi pentru vin)
Startovîi
(Muscat Derbentschi х 
Muscat de St. Vallier)

medie medie 70-80 450-
500 12-13 170-

200 7-8 sporită 
(-24 оС)

medie
4-3-3

Muscat de Bugeac
(Coarnă neagră х 
Muscat de St. Vallier) 

medie medie 75 310 10-11 180-
200 8 sporită 

(-23 оС)
medie- 
slabă
4-4-3

Avgustovski
СВ-18-315 х Jemciug Sabo medie medie 86 180-

200 12 165-
190 6-7 sporită 

(-25 оС)
sporită 
3-3-3

Frumoasa albă
Guzeli Cara х Muscat de 
St. Vallier)

medie
preco-

ce

medie 
vigu-
roasă

80 404 12-14 160-
170

7,5 sporită 
(-23 оС)

sporită 
4-3-3

Muscat de Hamburg 
Muscat de Alexandria х Fran-
kenthal (Black Hamburgh) –   
ETALON

medie
tardivă

medie 
slabă

60-80 225-
320

9-10
până 
la 12

160-
220

6,7-9 slabă şi 
medie 

(-19–20 оС)

sensi-
bil 

5-5-4
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          Muscat de Onițcani                                    Startovîi                                       Muscat de Bugeac

                       Viorica                                            Muscat de Ialoveni                          Muscat basarabean

                   Avgustovski                                Muscat de Hamburg                            Frumoasă albă

Figura 1. Noi varietăți de struguri cu aromă de muscat create în cadrul IŞPHTA

deosebit de geroase, acestea îşi restabilesc produc-
tivitatea datorită capacităţii înalte de regenerare a 
organelor afectate. Butucii fructifică stabil la atribu-
irea unor sarcini moderate, aplicând tăierea scurtă 
şi medie a elementelor de rod (la tăierea în uscat) 
după schema: 2 + 3-4 şi 2 + 5-7 ochi. Sunt preferabi-
le formele de cordon şi de evantai pe tulpină medie 

(Moldovenească cu 2 tulpini, cordon Kazenava, cu 
un singur braţ, evantai pe tulpină).

Menţionăm că în ultimii ani se practică susţinerea 
pe spalier metalic „profil metallic” cu 4 niveluri de sâr-
me duble, care permit dirijarea cât mai bună a lăstarilor 
în spaţiu, cu cheltuieli reduse, sporind astfel producti-
vitatea muncii. Plantaţiile de soiuri noi sunt cultivate 
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prin metode ecologice cu tratamente chimice limitate 
împotriva bolilor şi dăunătorilor, datorită rezistenţei 
complexe la factorii biotici.

Particularităţile de protecţie a soiurilor 
aromate cu rezistenţă sporită la principalele
boli de origine micotică
Soiurile aromatice Viorica, Muscat de Ialoveni, 

Muscat basarabean, Muscat de Onițcani ş.a., mani-
festând, în majoritatea lor, rezistenţă sporită la bolile 
criptogamice, necesită sisteme de protecţie cu număr 
redus de tratamente. Aceasta permite utilizarea lor în 
programe ecologice de producţie vitivinicolă cu folosi-
rea limitată a sărurilor simple pe bază de sulf şi cupru 
în conformitate cu principiile de agricultură ecologică, 
elaborate de Federaţia Internaţională a Mişcărilor pen-
tru Agricultură Ecologică (IFOAM). 

Trebuie însă să constatăm că în anii cu ploi abun-
dente, la început de vegetaţie, soiurile din această gru-
pă pot fi afectate de antracnoză şi rujeolă, boli secun-
dare, care pot influenţa negativ cantitatea şi calitatea 
producţiei de struguri. Astfel, în condiţii de ploi de lun-
gă durată, frecvente la începutul vegetaţiei viţei-de-vie 
(în perioadele de dezmugurire şi creştere intensivă a 
lăstarilor), pentru prevenirea antracnozei şi rujeolei în 
stadiul apariţiei a trei frunze adevărate, se va aplica 
un tratament cu utilizarea unui produs pe bază de cu-
pru (sulfat de cupru, hidroxid de cupru, sulfat tribazic 
de cupru ş.a.) în dozele recomandate. În cazul în care 
condiţiile vor continua să fie favorabile pentru manifes-
tarea patogenilor (se vor înregistra ploi de lungă dura-
tă în perioada de creştere intensivă a lăstarilor), contra 
bolilor se va realiza un alt tratament cu utilizarea pro-
duselor cuprice în stadiul când lăstarii ating lungimea 
de 25–30 cm. În acest stadiu de dezvoltare a viţei-de-
vie la aplicarea tratamentelor este recomandată utili-
zarea unui volum de 400 l/ha [8]. 

Menţionăm că datorită spectrului larg de acţiune, 
produsele cuprice aplicate la începutul perioadei de ve-
getaţie joacă un rol important în profilaxia şi în preveni-
rea unor astfel de boli ale lemnului: excorioza (Phomop-
sis viticola Sacc.) şi eutipioza (Eutypa armeniaceae 
Hansf.) – patologii care în cazuri grave produc usca-
rea lemnului (braţelor, tulpinii şi integral a butucului). 
Potrivit unor date [10], utilizarea produselor cuprice la 
început de vegetaţie (în primul tratament) exercită o ac-
ţiune inhibitoare asupra dezvoltării făinării viţei-de-vie. 
În anii secetoşi, în lipsa condiţiilor pentru dezvoltarea 
antracnozei şi rujeolei, nu se aplică tratamentele anti-
criptogamice în perioada de până la înflorit. 

Primul tratament contra manei se va aplica în sta-
diul de „răsfirare a inflorescenţelor”, cu utilizarea pro-
duselor cuprice. În această perioadă tratamentul este 
obligatoriu (de siguranţă) pentru protecţia organelor 
generative (inflorescenţelor). Tratamentul se aplică cu 
un consum de soluţie de 600 l/ha şi este eficient şi în 
combaterea antracnozei şi pătării roşii.

De regulă, în această perioadă tratamente contra 

făinării nu se aplică. Se va lua decizia de aplicare a tra-
tamentului antioidic cu utilizarea preparatelor pe bază 
de sulf  în situaţiile în care apar condiţii cu risc de afec-
tare (s-au înregistrat infecţii de făinare în anul prece-
dent; condiţiile ecologice predispun atacului de făinare: 
plantaţiile sunt amplasate în depresiuni, în apropierea 
lacurilor, râurilor, unde umiditatea relativă a aerului este 
mai favorabilă dezvoltării bolii sau condiţiile climatice fa-
vorizează atacurile de făinare: timp secetos cu ploi de 
scurtă durată, vânturi moderate). 

Un al doilea tratament de siguranţă (obligatoriu) 
contra manei şi primul – contra făinării, la soiurile aro-
mate rezistente la bolile criptogamice se va aplica în 
stadiul de „îndată după înflorit” cu utilizarea produselor 
pe bază de cupru în dozele indicate mai sus, în combi-
naţie cu unul dintre produsele  pe bază de sulf aplicat 
în dozele autorizate contra făinării: Thiovit Jet 80 WG 
– 3,0–4,0 kg/ha, Microthiol Special Disperss – 3,0– 
4,0 kg/ha, Kumulus DF – 3,0–6,0 кg/hа, Sullfet, 
WG (sulf) – 3,0–6,0 кg/hа, Sulfomat 80 PU (cера) –  
3,0 кg/hа, Cosavet 80 WDG / 3,0 кg/hа  ş.a., cu un 
consum de soluţie de 600 l/ha [8].

După înflorit, în fazele de „creşterea boabelor”, tra-
tamentele contra manei se vor aplica doar în cazurile 
apariţiei unor condiţii extrem de favorabile pentru dez-
voltarea bolii (ploi de lungă durată, mana manifestă o 
dezvoltare şi răspândire de pretutindeni la soiurile sen-
sibile). În astfel de cazuri se va lua în considerare că 
produsele cuprice protejează organele sensibile pen-
tru o perioadă maximă de 7 zile. Tratamentele se vor 
efectua repetat cu un consum de soluţie de 600 l/ha.

În stadiul când boabele ating mărimea unui bob de 
mazăre, în combaterea făinării se aplică al doilea tra-
tament de siguranţă cu utilizarea unui produs pe bază 
de sulf. Se va lua în considerare faptul că sulful trebuie 
utilizat în limitele temperaturilor +16–26 oC, deoarece 
aplicarea acestuia la temperaturi mai joase de +16 oC 
duce la scăderea acţiunii toxice a produsului din cauza 
lipsei de sublimare (acţiune toxică asupra făinării exer-
cită doar bioxidul de sulf (SO2), rezultat din sublimarea 
sulfului). Utilizarea unor astfel de produse la temperaturi 
mai înalte de +26 oC poate produce arsuri pe organe-
le verzi ale viţei-de-vie. Tratamentele trebuie efectuate 
seara după ora 18, când temperatura coboară mai jos 
de +25 oC, pentru diminuarea efectului nedorit al arsu-
rilor provocate de sublimarea rapidă a sulfului în bioxid 
de sulf.

Dacă temperaturile medii zilnice sunt mai joase 
de +16 oC sau depăşesc nivelul de +26 oC, în com-
baterea făinării pot fi utilizate unele produse biologice 
– pe baza bacteriei Pseudominas fluorescens suşa AR  
(produsul Rizoplan*cu titrul 2-5*109/ml cu doza de ad-
ministrare 3,0 l/ha).

Menţionăm că tratamentele cu utilizarea produsului 
Rizoplan* sunt eficiente în cazul când umiditatea rela-
tivă a aerului depăşeşte 60–70% (odată cu micşorarea 
umidităţii aerului scade eficacitatea de combatere a 
produsului). Tratamentele se vor efectua separat, de-
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oarece produsul biologic Rizoplan* nu este compatibil 
cu produsele cuprice (cuprul inhibă activitatea bacteri-
ei Pseudominas fluorescens).

În stadiul de „înmuiere a boabelor” – „începutul 
pârgului” (cu 15-25 de zile), înainte de recoltare, se 
recomandă efectuarea unui tratament de siguranţă cu 
utilizarea produselor pe bază de cupru în dozele indi-
cate mai sus. Tratamentul este indicat pentru protecţia 
contra manei şi bacteriozelor (în perioada de pârgă 
şi după recoltare). Acesta contribuie la coacerea mai 
bună a lemnului şi sporeşte rezistenţa la condiţiile de 
iernare a butucilor.

În condiţii favorabile dezvoltării putregaiului-cenu-
şiu (când după înflorire se înregistrează ploi de lun-
gă durată, se depistează primele simptome ale bolii 
pe inflorescenţe), în stadiile de după înflorire şi până 
la compactarea ciorchinelor, se recomandă aplicarea 
a 1-2 tratamente cu utilizarea preparatelor biologice 
Gliocladin SC (7,0–10,0 l/hа), Trichodermin SC (7,0– 
10 кg/ha), permise pentru utilizare în programele de 
protecţie ecologică [1].

În cazul creării condiţiilor favorabile pentru manifes-
tarea putregaiului-cenuşiu la acumularea a 12–15% de 
zahăr în boabe, pentru profilaxia bolii, se recomandă 
aplicarea procedeului de defoliere parţială a butucilor. 
Operaţia constă în lichidarea a 2-3 frunze de la baza 
lăstarilor (până la primul ciorchine). Datorită aerisirii mai 
bune în interiorul coroanei butucului, dezvoltarea bolii 
se reduce de 1,5-2 ori, ceea ce conduce la crearea con-
diţiilor defavorabile dezvoltării putregaiului, acesta fiind 
un procedeu important în profilaxia bolii [10].

În cazul în care apar condiţii favorabile pen-
tru dezvoltarea putregaiului-cenuşiu în perioada de 
pârgă, după efectuarea procedeului de desfrunzire 
parţială, se recomandă aplicarea unui tratament cu 
utilizarea preparatelor biologice Gliocladin SC sau 
Trichodermin SC, utilizate în dozele indicate mai sus, 
respectând cu stricteţe perioada de pauză până la 
recoltare de 5 zile (http://www.pesticide.md/registru-
Trichodermină%2C).

Menţionăm că numai în cazul aplicării complexului 
întreg de măsuri tehnologice şi de igienă culturală care 
contribuie la crearea condiţiilor defavorabile dezvoltării 
bolii, combaterea putregaiului-cenuşiu poate fi efici-
entă. Se evidenţiază următoarele măsuri şi procedee 
agrotehnice aplicate culturii, care diminuează riscul 
apariției infecţiilor şi dezvoltării putregaiului-cenuşiu în 
plantaţiile viticole şi care sunt factori importanţi în pre-
venirea atacului provocat de putregaiul-cenuşiu: 

- lucrările solului (cultivatul, prăşitul intervalelor din-
tre butuci (în rând)), aplicate la timp, favorizează dez-
voltarea şi îmbunătăţirea stării fiziologice a plantelor. 
Nimicirea buruienilor conduce la micşorarea higrosco-
picităţii aerului (aerisirea mai bună a butucilor);

- lucrările în verde au un rol deosebit de important 
în prevenirea atacului de putregai şi a celorlalte boli 
sezoniere. Lichidarea lăstarilor de prisos contribuie 
la micşorarea umidităţii aerului în interiorul butucilor. 

Legatul corect al lăstarilor asigură o expoziţie cât mai 
bună a organelor butucului la soare şi defavorizează 
atacurile de putregai. Conducerea coardelor se va 
efectua astfel ca strugurii să nu fie în contact direct 
sau în apropiata vecinătate cu solul, unde sursa de in-
fecţie este mai mare. Menţionăm că intensitatea slabă 
a luminii pe fondul higroscopicităţii înalte a aerului şi 
persistenţei îndelungate a picăturilor de apă pe cior-
chini creează cele mai favorabile condiţii pentru atacul 
de Botrytis cinerea Pers.);

- folosirea echilibrată a îngrăşămintelor minerale; 
excesul îngrăşămintelor de azot favorizează atacuri 
mai intense de făinare, iar mai apoi şi de putregaiul-
cenuşiu. Introducerea la viţa-de-vie a îngrăşămintelor 
de fosfor şi potasiu contribuie la îngroşarea şi mărirea 
durităţii pieliţei bobiţei, iar introducerea în exces a în-
grăşămintelor de azot favorizează atacurile grave de 
putregai;

- combaterea la timp a dăunătorilor (moliilor) şi a 
făinării viţei-de-vie. Atât insectele, cât şi făinarea vi-
ţei-de-vie produc crăpături şi leziuni pe bobiţe, creând 
cele mai favorabile condiţii pentru răspândirea bolii. 
Este cunoscut faptul că sucul celular, exudat din bo-
biţele deteriorate, în concentraţie de 12–15% este cel 
mai bun substrat pentru germinarea conidiilor de Bo-
trytis cinerea Pers.;

- recoltarea în termen redus a strugurilor, mai ales 
în condiţii favorabile pentru dezvoltarea bolii. Astfel, 
rezistenţa complexă la principalele boli criptogamice a 
noilor soiuri cu arome de muscat permite utilizarea lor 
în programe ecologice de cultivare şi obţinerea unei 
noi categorii de producţie vitivinicolă cu denumire eco-
logică (organică) [1, 2, 9].

Tehnologia prelucrării strugurilor. 
Evaluarea şi valorificarea potenţialului 
aromatic al vinurilor obţinute din soiurile 
autohtone cu arome de muscat
Procesele tehnologice în prelucrarea strugurilor din 

grupa Muscat vizează, de regulă, utilizarea maximă 
a potenţialului aromatic al strugurilor şi conservarea 
acestuia în timpul procesului tehnologic. Metodele tra-
diţionale care permit utilizarea potenţialului aromatic 
al strugurilor din grupa Muscat sunt: macerarea bio-
xidului de carbon, criomacerarea, macerarea clasică, 
tratamentul termic.

Tendinţa de oxidare excesivă a complexului aro-
matic din vinurile tinere este una dintre caracteristicile 
vinurilor-materie primă obţinute din soiurile aromatice. 
În legătură cu aceasta, pe parcursul procesului teh-
nologic este necesară monitorizarea cu regularitate a 
conţinutului de SO2 în vinuri. Pentru a preveni proce-
sele de oxidare, se recomandă de menţinut conţinutul 
total de SO2 în vin în proporţie de 100–140 mg/dm3, 
iar al celui liber – de 20–30 mg/dm3, prin sulfitaţii supli-
mentare cu doze de 20–25 mg/dm3 SO2 (la necesita-
te), după fiecare etapă şi pe tot parcursul desfăşurării 
procesului tehnologic.
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Unul dintre obiectivele de bază ale prezentei lucrări a 
fost şi valorificarea potenţialului aromatic al soiurilor  de 
struguri de tip muscat de selecţie autohtonă în vederea 
evidenţierii şi obţinerii unor vinuri inedite, originale cu cali-
tăţi autentice specifice zonei de producere a vinului.

Cercetările efectuate până în prezent au demon-
strat că tipicitatea vinurilor de tip muscat este influen-
ţată în principal din derivații terpenici (amestecuri de 
substanţe volatile), care în cazul soiurilor aromate se 
acumulează în celulele pieliţei boabelor şi în straturile 
adiacente  acesteia (în pulpa bobiţelor).

Pe baza studiului unor factori tehnologici care in-
fluenţează conţinutul terpenelor, s-au constatat urmă-
toarele: 

a) conţinutul de terpene în must se măreşte semni-
ficativ odată cu creşterea duratei macerării, concentra-
ţia maximă fiind înregistrată după 6-8 ore de macerare; 

b) conţinutul de terpene se mărește odată cu creş-
terea temperaturii procesului de macerare. Astfel, s-a 
demonstrat că odată cu creşterea duratei şi tempera-
turii procesului de macerare (de la 10–12 °C până la 
18–20 оC) se accelerează procesele oxidative ale vi-
nurilor albe seci obţinute din soiurile de struguri de tip 
muscat. Durata optimă a procesului de macerare este 
de 8 ore, iar temperatura se încadrează în limite de la 
14 la 16 °C.

Utilizarea enzimelor pectolitice în procesul de ma-
cerare a făcut posibilă creşterea conţinutului de terpene 
(cu 0,6 mg/dm3) şi a contribuit la creşterea conţinutului 
de aldehide şi a potenţialului redox al vinurilor muscat.

Studiul dinamicii compuşilor aromatici pe parcursul 
perioadei de fermentaţie (16–18 °С) a arătat o scădere 
treptată a concentraţiei terpenelor legate (precursori-
lor nevolatili) în prima jumătate a acestui proces şi o 
uşoară creştere în cea ulterioară. 

Concentraţia compuşilor terpenici liberi a fost în 
scădere pe tot parcursul procesului de fermentare, la 
o rată mai mare în primele 6 zile. În timpul fermentaţiei, 
concentraţia de substanţe volatile a crescut semnifica-
tiv pe întreaga durată a procesului de fermentare.

Alcoolii superiori au prezentat o rată de creştere ridi-
cată în primele 10 zile (cu o majorare a concentraţiei de 
la 6 la 138 mg/dm3). Aldehidele au prezentat o creştere 
mică, dar stabilă: de la 11 la 17 mg/dm3. Esterii au arătat 
o creştere medie a concentraţiei lor, de la 7 la 48 mg/dm3.

Astfel, s-a constatat că procesele tehnologice de 
prelucrare a strugurilor din grupa Muscat de selecţie 
nouă au un impact semnificativ asupra conţinutului de 
substanţe aromatice şi asupra indicilor organoleptici ai 
vinurilor finite.

CONCLUZII

1. În Republica Moldova pe parcursul a mai mult de 
50 de ani s-au creat şi au fost introduse în producţie 
diverse soiuri de selecţie nouă, inclusiv o serie de so-
iuri aromatice cu rezistenţă complexă la factorii biotici 
(boli) şi abiotici (ger şi fluctuaţiile de temperatură din 

timpul iernii), care întrunesc cerinţele necesare pentru 
obţinerea vinurilor de calitate cu aromă de muscat.

2. Soiurile noi aromatice de selecţie moldoveneas-
că Viorica, Muscat de Ialoveni, Muscat basarabean, 
Muscat de Onițcani ş.a. posedă rezistenţă sporită la 
ger, condiţiile de iernare şi la principalele boli criptoga-
mice. Pot fi cultivate în cultură neprotejată pe tulpină 
înaltă, asigură recolte stabile şi de calitate pentru fabri-
carea unor vinuri performante, permit folosirea redusă 
a pesticidelor la hectar cu efecte avantajoase din punct 
de vedere ecologic şi economic (diminuează poluarea 
mediului ambiant, micşorează costul producţiei).

3. Factorii de impact pentru obţinerea unor recolte 
stabile şi de calitate la cultivarea soiurilor aromatice 
sunt: amplasarea plantaţiilor pe pante călduroase, pro-
tejate de vânturile din nord-vest şi cu o bună circulaţie şi 
scurgere a aerului rece; efectuarea calitativă a lucrărilor 
de îngrijire cu respectarea tehnologiei de cultură, fonda-
rea plantaţiilor cu material sănătos liber de boli virotice 
şi micoplasmatice, alegerea corectă a formei butucilor, 
crearea de butuci sănătoşi, fără răni excesive, cu o re-
zervă bună de lemn multianual, atribuirea unor sarcini 
optime cu lăstari şi rod (evitarea sarcinilor suboptimale 
sau a supraîncărcării butucilor cu lăstari şi rod).

4. Calităţile deosebite şi rezistenţa la factorii biotici 
şi abiotici a soiurilor noi aromatice de selecţie moldo-
venească pot fi utilizate în programe ecologice de pro-
ducţie vitivinicolă cu folosirea limitată a sărurilor simple 
pe bază de sulf şi cupru în conformitate cu principiile 
de agricultură ecologică, elaborate de Federaţia In-
ternaţională a Mişcărilor pentru Agricultură Ecologică 
(IFOAM). 

5. În baza datelor obţinute şi a valorificării potenţi-
alului aromatic al soiurilor de struguri de tip muscat de 
selecţie autohtonă a fost indicată (recomandată) modi-
ficarea unor parametri  în procesul tehnologic de pre-
lucrare a strugurilor (durata şi temperatura desfăşurării 
procedeului de macerare a boştinei, în funcţie de regi-
unile viticole), cu efecte pozitive asupra conţinutului de 
substanţe aromatice şi asupra indicilor organoleptici ai 
vinurilor finite. 

6. S-a demonstrat că odată cu creşterea duratei şi 
temperaturii procesului de macerare (de la 10–12 °C 
până la 18–20 оC) se accelerează procesele oxidative 
ale vinurilor albe seci obţinute din soiurile de struguri 
de tip muscat. Durata optimă a procesului de mace-
rare este de 8 ore, iar temperatura se încadrează în 
limite de la 14 la 16 °C.

7. Tipicitatea vinurilor de tip muscat este influenţată 
în principal din derivații terpenici (substanţe aromati-
ce) care, în cazul soiurilor aromate, se acumulează 
în celulele pieliţei boabelor şi în straturile adiacente 
acesteia (în pulpa bobiţelor). Conţinutul de terpene în 
must se măreşte semnificativ odată cu creşterea du-
ratei macerării, concentraţia maximă a acestora fiind 
înregistrată după 6-8 ore de macerare. Conţinutul de 
terpene se mărește odată cu creşterea temperaturii 
procesului de macerare.
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8. A fost obţinută suşa de drojdie INVV-23, care, 
fiind utilizată în procesul de fermentare, a dat posibili-
tatea obţinerii (sintetizării) unor concentraţii mai spori-
te de compuşi terpenici şi a celor mai mici cantităţi de 
alcooli superiori, esteri şi aldehide, cu impact pozitiv 
asupra aromaticii vinurilor din soiurile de muscat – fac-
tor important în obţinerea producţiei vinicole de înaltă 
calitate, competitivă pe pieţele externe şi interne.
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Fertilitatea unor genotipuri apirene 
din Colecţia Ampelografică 
a IȘPHTA 
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Rezumat. În lucrare sunt prezentate rezultate-
le studiului fertilității unor  genotipuri apirene de 
introducție și noi forme apirene din Colecția Ampe-
lografică a IȘPHTA. Au fost determinați coeficienții 
de fertilitate, procentul de lăstari fertili, corelația 
dintre principalele elemente de rod (numărul total 
de ochi lăsați la tăiere și numărul de ochi porniți 
în vegetație, numărul total de lăstari și numărul de 
lăstari fertili,  numărul total de ochi și numărul de 
struguri), s-au calculat coeficienții de corelație lini-
ară  și  ecuațiile de regresie. O corelație puternică 
între elementele de rod s-a evidențiat la soiurile 
Mecita, Călina și elita BU 24-4np-3k. Cu cel mai mare 
procent de lăstari fertili și  coeficienți de fertilitate  
s-au evidențiat  genotipurile BU 24-4np-3k, XI-37-38, 
Mecita, Călina.

Cuvinte-cheie: soiuri apirene, coeficienți de fertilita-
te, lăstari fertili, coeficient de corelație.

Abstract. In the paper are presented the results 
of the study of the fertility of some introduced se-
edless varietyes and new seedless elites from the 
Ampelographic Collection of ISPHTA. The fertility 
coefficients, the percentage of fertile shoots, the 
correlation between the main elements that deter-
mine the bears fruit (total number of eyes left to 
cut and the number of eyes started in vegetation, 
total number of shoots and number of fertile sho-
ots, total number of eyes and number of grapes) was 
determined, the linear correlation coefficients and 
the regression equations were calculated. A strong 
correlation was highlighted for the varieties Mecita, 
Calina, BU 24-4np-3k. With the highest percentage 
of fertile shoots and fertility coefficients, the ge-
notypes BU 24-4np-3k, XI-37-38, Mecita, Calina were 
highlighted.

Keywords: grapevine, seedless varieties, coefficients 
of fertility, fertile shoots, coefficient of regression.

    CZU: 634.8:631.524.84 INTRODUCERE

Conform unui studiu FAO-OIV, realizat în 2016 
[9], dintre cele aproximativ 75 milioane tone de 
struguri produse anual la nivel mondial cca 50% 
sunt utilizate la producerea vinurilor, cca o treime  
(27 milioane tone) sunt destinate consumului în stare 
proaspătă, iar restul sunt utilizate pentru producerea 
mustului, sucului sau a stafidelor. Cultivarea soiurilor 
de struguri de masă este determinată de cererea lor 
pe piață: consumatorul solicită struguri de mărime 
mijlocie, cu aspect exterior atrăgător, bob mare și 
mediu de diferite culori (în UE  –  de preferință aurie), 
stratul integru de pruină, cu consistența pulpei cro-
cantă, gust aromat și un număr redus de semințe. O 
cerere sporită pe piață o au soiurile cu struguri api-
reni, iar ponderea lor în consumul de struguri în sta-
re proaspătă este în creștere. Soiul apiren Sultanină 
(Thompson seedless), de exemplu, după mărimea 
suprafeței ocupate în plantațiile viticole la nivel mon-
dial, deține poziția a 3-a, cu peste 273 mii hectare, 
find cultivat în cca 25 de țări [4], iar suprafața totală 
în lume, pe care se cultivă soiuri apirene, este esti-
mată la peste 330 mii ha [5].

Conform cerinţelor sporite ale soiurilor apirene 
faţă de condiţiile climaterice, arealul lor de extindere 
este limitat – ele sunt mai răspândite în regiunile cu 
perioada de vegetaţie mai lungă, suma temperaturi-
lor înaltă, iar toamna caldă şi uscată [3, 6, 10]. So-
iurile apirene de proveniență orientală, fiind cultivate 
în zonele cu climă temperată, se caracterizează prin 
fertilitate scăzută [3, 10], aceasta explicându-se prin 
condiţii climaterice nefavorabile în perioada depune-
rilor mugurilor florali (are loc, ca regulă, spre sfârşitul 
verii, cu formarea unui număr redus de inflorescenţe).

Astfel, este necesar de a crea soiuri apirene cu 
perioada de vegetaţie scurtă, cu depunerea mugu-
rilor florali mai timpurie, adaptate la condiţiile clima-
terice din zona temperată şi totodată completarea 
sortimentului viticol cu noi soiuri apirene, cu rezis-
tenţă genetică la factorii biotici şi abiotici ai mediului, 
fertilitate și productivitate înaltă, calitate, timpurie-
tate, bob mare [2, 5, 9]. Lucrările de ameliorare a 
sortimentului viticol sunt desfășurate în direcția in-
troducerii în cultură sau/și crearea de noi soiuri cu 
însușirile solicitate, inclusiv cu adaptabilitate sporită 
la condițiile de mediu, transportabilitate, păstrare în-
delungată. 

Pentru cultivare industrială în Republica Moldova 
sunt recomandate 8 soiuri apirene, inclusiv 7 create 
în cadrul institutului [1, 8]. Completarea, ameliorarea 
în continuare a sortimentului apiren sunt posibile în 
baza explorării și valorificării diversității Genofondului 
viței-de-vie al IȘPHTA, unde sunt acumulate resurse 
cu apirenie, variate după originea ecologo-geografică 
și genetică, direcția de utilizare a strugurilor, gradul 
de rezistență [8]. În urma  studiului comparativ al unui 
fragment din aceste resurse au fost evidențiate soiuri 
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și elite cu însușiri favorabile ameliorării sortimentului 
[7]. În lucrarea de față sunt prezentate rezultatele stu-
diului privind însușirile de fertilitate a unui fragment 
din genotipurile cercetate, stabilită corelația dintre 
elementele principale de rod.

MATERIALE ȘI METODE 
DE CERCETARE

Cercetările au fost efectuate pe sectoarele ex-
perimentale ale IŞPHTA în cadrul laboratorului 
„Genofond şi ameliorarea viței-de-vie”. În studiu au 
fost incluse (tab. 1) soiuri şi elite apirene, prezen-
te în Genofondul institutului, diverse după ţara de 
origine, proveniența genetică, culoarea şi mărimea 
bobului [7].

Fiecare genotip este reprezentat prin 5-10 plan-
te. Schema de plantare – 3,0 m × 1,5 m,  sistemul 
de conducere – cordon orizontal bilateral, fără pro-
tejare în perioada de iarnă. Îngrijirea fitotehnică s-a 
efectuat în conformitate cu îndrumările agrotehnice 
în vigoare.

Tabelul 1 
Genotipuri apirene incluse în studiu (Colecția Ampelografică a IȘPHTA)

Numele genotipului Ţara de
origine Genitori Culoarea

bobului
Bessemeannîi hibrid V-6 Bulgaria Italia x Kişmiş alb verde-roz
Centennial seedless SUA Gold x (Emperor x Pirovano 75) verde-gălbuie
TAD-VOG SUA verde
Călina România Brăghina x Sultanină roz
Mecita Ucraina Ceauş roz x Kişmiş negru roz
VIII-1-24 R. Moldova Pobeda x Kişmiş VIR-a roşu-închis
XI-37-38 R. Moldova roșu-violet
BU 24-4np-3k R. Moldova verde
IV-32-45 R. Moldova Volga-Don x Kişmiş negru verde-gălbuie
Kişmiş lucistîi R. Moldova Cardinal x Kișmiș roz roz

Aprecierea fertilității s-a determinat, în funcție 
de numărul de muguri porniți în vegetație, numărul 
de lăstari fertili, numărul de inflorescenţe pe lăstar, 
formate din ochii  lăsaţi pe butuc la tăiere, conform 
metodelor prezentate în [3, 6]. Prelucrarea statistică 
a datelor s-a efectuat cu ajutorului pachetului de pro-
grame STATISTICA 7.0.

REZULTATE ȘI DISCUȚII

 Fertilitatea butucilor  este  influențată de  nu-
mărul de ochi lăsați la tăiatul în uscat, pornirea în 
vegetație și numărul de inflorescențe  pe lăstar [6].

În anii de cercetare, numărul mediu de ochi  pe 
butuc, lăsați la tăierea în uscat (tab. 2), a variat în 
funcție de vigoarea de creștere a butucilor: cel mai 
mare număr a fost înregistrat la soiurile Bessemean-
nîi hibrid V-6 – 58,7, Călina – 57,8 și Mecita – 51,5.  
La genotipurile cu vigoarea de creștere mai mică 
(IV-32-45, VIII-1-24 și Kişmiş lucistîi) s-au lăsat în 
medie 34,7-36,5 de ochi pe butuc. Pentru procentul 
mediu de ochi porniți în vegetație, în anii de cerceta-

Tabelul 2 
Structura butucului genotipurilor apirene cercetate 

(valori medii pentru anii de studiu)

Numele genotipului Ochi  pe butuc, 
buc.

Ochi porniți în 
vegetație Lastari fertili Numărul de 

inflorescențebuc. % buc. %
Bessemeannîi hibrid V-6 58,7 35,1 61,3 16,0 34,8 17,0
Centennial seedless 41,6 22,5 51,3 10,6 44,2 14,0
TAD-VOG 41,9 26,0 60,5 10,7 41,4 14,0
Călina 57,8 38,4 66,7 17,8 46,7 22,0
Mecita 51,5 35,8 68,5 16,6 46,3 21,0
VIII-1-24 35,6 21,2 57,4 6,7 28,8 7,2
XI-37-38 38,9 23,6 57,4 12,0 44,9 15,0
IV-32-45 36,5 20,9 58,5 7,6 35,5 8,5
BU 24-4np-3k 39,7 25,0 61,5 16,0 57,8 20,0
Kişmiş lucistîi 34,7 18,4 54,5 8,5 39,6 12,0
DL(0,95) - - 13,8 - 17,7 8,4
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re s-au constatat valori cuprinse între 51,3 și 68,7%, 
indicele fiind semnificativ superior pentru soiurile 
Mecita și Călina (tab. 2).

Procentul de lăstari fertili la genotipurile studiate 
a variat în limitele 28,8-57,8%, fiind semnificativ su-
perior pentru elita BU 24-4np-3k – 57,8%. Genotipu-
rile VIII-1-24, IV-32-45, Bessemeannîi hibrid V-6 și 
Kișmiș lucistîi au înregistrat cele mai mici valori pen-
tru procentul de lăstari fertili. Printr-un număr mediu 
mai mare de inflorescențe la butuc se remarcă soiu-

Figura 1. Coeficienții de fertilitate ai genotipurilor apirene în perioada de cercetare

rile Călina, Mecita, Bessemeannîi hibrid V-6 și elita 
BU-24-4np-3k.

Coeficientul de fertilitate absolut (CFA) (fig. 1) 
pentru genotipurile studiate a înregistrat valori situ-
ate în intervalul 1,2-1,3, și nu denotă o deosebire 
semnificativă între ele, cu excepția elitei VIII-1-24 
(CFA = 1), valoarea fiind mult mai mică (DL0,95 = 0,1).

Coeficientul de fertilitate relativ (CFR) (fig. 1), în 
anii de cercetare, cuprinde valori situate între  0,5 
(TAD-VOG) și 0,7 (BU 24-4np-3k). Cu valori sem-

Tabelul 3
Corelația elementelor de rod pentru genotipurile apirene cercetate

Denumire genotip
Ecuaţia de regresie şi coeficientul de corelaţie liniară între:

nr. ochi porniţi x  
nr. ochi total

nr. lăstari fertili x  
nr. lăstari total

nr. ochi total x
nr. struguri

Bessemeannîi hibrid V-6 y = -3,12+0,65 x
r = 0,92

y = -7,24+0,59 x
r = 0,65

y = -10,29+0,46 x
r = 0,52

Centennial seedless y = -11,14+0,81 x
r = 0,81

y = -1,48+0,53 x
r = 0,67

y = -6,62+0,49 x
r = 0,42

TAD-VOG y = -0,90+0,64 x
r = 0,92

y = -1,76+0,49 x
r = 0,60

y = -7,67+0,52 x
r = 0,60

Călina y = -1,31+0,69 x
r = 0,98

y = -0,54+0,48 x
r = 0,85

y = -1,25+0,40 x
r = 0,76

Mecita y = 3,36+0,62 x
r = 0,89

y = -7,01+0,68 x
r = 0,88

y = -7,76+0,57 x
r = 0,79

VIII-1-24 y =-5,93+0,75 x
r = 0,62

y = 0,01+0,33 x
r = 0,71

y = 1,04+0,18 x
r = 0,27

XI-37-38 y = -2,14+0,68 x
r = 0,91

y = -0,52+0,66 x
r = 0,89

y = 1,36+0,39 x
r = 0,44

IV-32-45 y = -7,71+0,39 x
r = 0,57

y = 2,46+0,25 x
r = 0,45

y = 10,23-0,04 x
r = -0,09

BU 24-4np-3k y = -0,43+0,64 x
r = 0,90

y = -7,90+0,96 x
r = 0,95

y = -8,24+0,72 x
r = 0,77

Kișmiș lucistîi y = 15,12+0,13 x
r = 0,12

y = -3,71+0,64 x
r = 0,89

y = 15,04-0,08 x
r = -0,07
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Figura 2. Corelația între principalele elemente de rod pentru genotipurile apirene

nificativ mai mici pentru CFR (0,4) s-au manifestat 
genotipurile Bessemeannîi hibrid V-6, VIII-1-24,  
IV-32-45 (DL 0,95 = 0,3).

Menționăm influența semnificativă a condițiilor 
climaterice în anii de cercetare asupra dezvoltării 
și fertilității lăstarilor. În anul 2007 s-a constatat cel 
mai mic număr mediu de lăstari porniți în vegetație 
și cel mai mic număr mediu de inflorescențe, valori-
le fiind semnificativ  mai mici în comparație cu anii 

2008–2009, 2018–2019 (DL0,95 = 9,8). Anul 2008 se 
deosebește într-o măsură mai mare de restul ani-
lor de cercetare la capitolul cel mai mare număr de 
inflorescențe (DL0,95 = 5,9) și CFR (DL0,95  = 0,2).

Pentru a evidenția raporturile dntre elementele de 
rod care determină atât procesul vegetativ, cât și pe 
cel de rodire, pentru genotipurile studiate s-au calcu-
lat coeficienții de corelație liniară și construite ecuațiile 
de regresie între numărul total de ochi lăsați la tăiere 

   Călina                                                             IV-32-45       

                Kișmiș lucistîi                                          Bessemeannîi hibrid V-6

                 BU 24-4np-3k                                                       XI-37-38
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și numărul de ochi porniți în vegetație, numărul total 
de lăstari și numărul de lăstari fertili, numărul total de 
ochi și numărul de struguri (tab. 3, fig. 2).

O corelație directă semnificativă (p = 0,95) s-a 
stabilit între numărul total de ochi și numărul de ochi 
porniți în vegetație, coeficientul de corelație liniară  
r = 0,57-0,98.  Se remarcă prin cele mai mari valori 
ale coeficientului de corelație genotipurile Besse-
meannîi hibrid V-6, TAD-VOG, BU 24-4np-3k, Că-
lina, care se caracterizează prin rezistență genetică 
la iernare.

Coeficienții de corelație înalți (r = 0,67-0,95) între 
numărul total de lăstari porniți în vegetație și numă-
rul de lăstari fertili denotă un potențial de fertilitate 
semnificativ pentru majoritatea genotipurilor apirene 
cercetate.

Coeficientul de corelație între numărul total 
de ochi și numărul de struguri este relativ mai mic  
(r = 0,42-0,79), iar pentru genotipurile VIII-1-24,  
IV-32-45, Kișmiș lucistîi valorile obținute nu sunt sta-
tistic evidente. Aceste rezultate indică necesitatea 
unor studii suplimentare privind determinarea sarci-
nii cu ochi lăsați la tăiere, repartizarea mugurilor fer-
tili de-a lungul corzii, în strânsă legătură cu sistemul 
de conducere și condițiile climaterice.

CONCLUZII

1. Dintre genotipurile apirene evaluate în anii 
de cercetare, fertilitate înaltă și număr maxim  de 
inflorescențe la butuc au înregistrat soiurile Călina, 
Mecita și elita BU 24-4np-3k. La aceste genotipuri 
există o corelație directă puternică (r = 0,76-0,98) 
între numărul total de ochi și numărul de ochi porniți 
în vegetație, numărul total de lăstari și numărul de 
lăstari fertili, numărul total de ochi și numărul de 
struguri.

2. Soiurile apirene Centennial seedless, Besse-
meannîi hibrid V-6, TAD-VOG și elita XI-37-38  au 
manifestat o fertilitate medie și a fost stabilită o 
corelație rezonabilă între  numărul  total de ochi 
lăsați la tăiere și numărul de struguri (r = 0,42-0,60).

Notă: Cercetările au fost efectuate în cadrul  proiec-
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Rezumat. Cercetările efectuate în condiții de labo-
rator au demonstrat că utilizarea tulpinilor de levuri  
autohtone (Meleag, FNFTP-1, CNMN-Y-34) la fermen-
tarea mustului din soiul de struguri Chardonnay per-
mite obținerea unor vinuri albe seci  cu un conținut 
fizico-chimic optimal, note organoleptice înalte și nu 
cedează sub aspect calitativ vinului obținut cu utiliza-
rea LAU de import. Vinurile albe obținute cu utilizarea 
tulpinilor de levuri autohtone se caracterizează prin-
tr-un conținut avansat de alcool și un conținut mini-
mal de zaharuri reziduale. Tulpinile de levuri Meleag, 
FNFTP-1, CNMN-Y-34 au fost calificate drept un mate-
rial biologic valoros, acestea contribuind la obținerea 
unor vinuri de calitate ce pot reflecta tipicitatea și 
potențialul soiurilor specifice.

Cuvinte-cheie: levuri autohtone, levuri active uscate, 
fermentarea alcoolică, vinuri albe seci. 

Abstract. Laboratory research has shown that the 
use of local yeast strains (Meleag, FNFTP-1, CNMN-
Y-34) in the fermentation of must from the Chardon-
nay grape variety allows the production of dry white 
wines with a physico-chemical optimal content, 
high organoleptic notes and does not yield after the 
qualities of the wine obtained with the use of im-
ported yeast. White wines obtained with the use of 
local yeast strains are characterized by an advanced 
alcohol content and minimal residual sugar content. 
The yeast strains Meleag, FNFTP-1, CNMN-Y-34 were 
appreciated as a valuable biological material, they 
contribute to obtaining quality wines that can re-
flect the typicality and potential of specific varieties.

Keywords: local yeasts, dry active yeasts, alcoholic 
fermentation, dry white wines.
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INTRODUCERE

Tulpinile de levuri oenologice au fost selectate și 
studiate timp de sute de ani,  permanent şi sistema-
tic, datorită însușirilor valoroase şi influenței majore 
pe care o produc asupra calităţii vinului. Acest fapt a 
condus la crearea în oenologie a colecţiilor specia-
lizate de levuri pentru vinuri, care pot fi accesate de 
vinificatori în scopul obținerii unei fiabilități de perfor-
manţă şi a unei diversități de vinuri. În practica vini-
colă există foarte multe provocări, care pot fi influ-
enţate de  tulpinile de levuri utilizate la fermentarea 
mustului, cea mai frecventă fiind problema fermen-
tării lente şi depline a zaharurilor din must [1 2, 3].

În timp ce unele tulpini de levuri sunt destul de fi-
abile în procesul de fermentare, altele se adaptează 
greu la condiţiile mediului și au o activitate fermenta-
tivă mai redusă, sau sunt predispuse de a se inacti-
va înainte de fermentarea completă a zaharurilor, iar 
în consecință duc la diminuarea calității vinurilor și 
apariția riscurilor de alterare microbiologică a vinuri-
lor finite [4, 5, 6].

În acest context, o sarcină importantă în domeniul 
microbiologiei vinului este evidențierea și selecția le-
vurilor autohtone, cu însușiri tehnologice valoroase, 
uşor adaptabile  la mediul dat, ce fermentează total 
glucidele din must, pentru a obţine vinuri naturale 
cu calităţi organoleptice înalte, în vederea garantării 
autenticității vinurilor de proveniență [4, 5].

MATERIALE ȘI METODE 
DE CERCETARE

Cercetările au fost efectuate în laboratorul „Bio-
tehnologii și microbiologia vinului” al IȘPHTA.

În calitate de obiecte de cercetare au fost studi-
ate: 

● tulpinile de levuri, selectate din CRMIO  
(Nr. 73-Ialoveni, Nr. 84-Luminița, Nr.  85-Trami-
ner, Nr. 86-Bianca, Nr. 87-Meleag); 

● levurile active uscate de import (Anchor Alchemi 
I, IOC-18-2007, IOC FIZZ+);

● tulpinile de levuri autohtone izolate (Nr.125-
FNFTP-1, Nr.128-CMN-Y-34);

● vinurile albe, obținute în condiții de laborator.
În procesul de cercetare au fost utilizate metode-

le standarde de determinare a indicilor fizico-chimici 
în vinurile-materie primă și metodele microbiologice, 
conform cerințelor OIV și UE. 

REZULTATE ȘI DISCUȚII

În sezonul de vinificație 2020 au fost selectate 
și testate în condiții de laborator 10 tulpini de levuri, 
dintre care 7 tulpini autohtone din CRMIO (Nr. 73-Ia-
loveni, Nr. 84-Luminița, Nr. 85-Traminer, Nr. 86-Bian-
ca, Nr. 87-Meleag, Nr.125-FNFTP-1, Nr.128-CNMN-
Y-34) și 3 tulpini de levuri active uscate de import 

https://doi.org/10.53082/1857-3142.21.86.06
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(Anchor Alchemi I, Africa de Sud; IOC-18-2007 și 
IOC FIZZ+, Franța).

Pentru aprecierea tehnologică comparativă a tul-
pinilor de levuri selectate, ele au fost utilizate pentru 
fermentarea mustului de struguri din soiul Chardon-
nay, în scopul obţinerii vinurilor albe seci, precum 
și  evidențierii tulpinilor de levuri pentru utilizarea lor 
în sezonul de vinificație 2020. Caracteristicile fizi-
co-chimice iniţiale ale mustului de struguri din soiul 
Chardonnay sunt prezentate în tabelul 1.

Inocularea mediului cu tulpinile de levuri selecta-
te s-a efectuat în volum de 0,3 litri de must cu doza-
rea dioxidului de sulf în concentrație de 75 mg/dm3. 
Procesul de fermentare a mustului s-a desfășurat la 
diferite regimuri de temperatură: 14 °C, 16 °C, 18 °C.

Tulpinile de levuri selectate au fost supuse apre-
cierii tehnologice în scopul determinării activităţii 
fermentative la diferite temperaturi şi influenţei asu-
pra indicilor fizico-chimici şi organoleptici ai vinurilor 
albe seci.

Tabelul 1 
Caracteristica fizico-chimică a mustului de struguri,  utilizat pentru aprecierea 

comparativă a diferitor tulpini de levuri (a.r. 2020)

Nr. 
d/o

Denumirea  
soiului  

de struguri
Concentraţia în masă a 

zaharurilor, g/dm3
Concentraţia în masă a 
acidităţii titrabile, g/dm3 pH

SO2 total,  
mg/dm3

1. Chardonnay 258,0 6,3 3,22 75

Figura 1. Dinamica fermentării mustului cu diferite tulpini de levuri (t = 14 °C)

Figura 2. Dinamica fermentării mustului cu diferite tulpini de levuri (t = 16 °C)
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Figura 3. Dinamica fermentării mustului cu diferite tulpini de levuri (t = 18 °C)

Tabelul 2 
Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe, 

obţinute cu utilizarea diferitor tulpini de levuri (t=14 °C)

Nr.
d/o Denumirea tulpinii

Concentraţia 
alcoolică,

% vol.

Concentraţia în masă a

pH
Nota orga-
noleptică, 

puncte
zahărului 
rezidual,  

g/dm3

acidităţii 
titrabile,  

g/dm3

acidităţii 
volatile,  
g/dm3

Tulpini de levuri din CRMIO
1. Nr. 73-Ialoveni 13,0 27,2 5,6 0,62 3,30 7,7
2. Nr. 84-Luminița 13,3 22,1 5,9 0,67 3,32 7,7
3. Nr. 85-Traminer 13,1 24,0 6,0 0,69 3,34 7,7
4. Nr. 86-Bianca 12,9 27,0 6,0 0,72 3,33 7,7
5. Nr. 87-Meleag 15,0 2,1 5,6 0,62 3,30 7,9
6. Nr. 125-FNFTP-1 14,6 8,6 5,6 0,66 3,33 7,9
7. Nr. 128-CMN-Y-34 14,3 12,3 5,8 0,62 3,33 7,8

Levuri active uscate
8. Anchor Alchemi I 14,1 13,8 5,8 0,65 3,30 7,8
9. IOC-18-2007 14,5 9,0 5,6 0,59 3,33 7,9
10. IOC FIZZ+ 14,2 14,5 5,6 0,61 3,36 7,8

Dinamica procesului de fermentare alcoolică a 
mustului este prezentată în  figurile 1–3. 

Conform datelor prezentate în figurile 1–3,  s-a 
observat că mai activ decurge fermentarea mus-
tului în cazul utilizării tulpinilor de levuri Meleag, 
FNFTP-1, CNMN-Y-34 şi LAU de import, consu-
mând practic toate zaharurile din must.

Concentrația avansată de alcool, care s-a acu-
mulat în procesul de fermentare a mustului, a inhibat 
activitatea unor tulpini de levuri și a stopat procesul 
de fermentare alcoolică. 

Astfel, în urma analizei comparative a procesului 
de fermentare alcoolică a mustului au fost selecta-
te 3 tulpini de levuri, care se caracterizează printr-o 
perioadă  relativ mai scurtă de adaptare  la condiţiile 
mediului şi  o fermentare mai completă a zaharurilor. 

După finalizarea fermentaţiei alcoolice, vinurile 
albe obţinute au fost supuse analizei fizico-chimice,  
rezultatele fiind prezentate în tabelele 2–4.

Conform rezultatelor expuse în tabelele 2–4, se 
poate menționa că vinurile albe seci fermentate cu uti-
lizarea tulpinilor de levuri Meleag, FNFTP-1, CNMN-
Y-34 şi LAU se caracterizează printr-o concentraţie 
mai înaltă a alcoolului etilic și, în funcție de tempe-
ratura fermentării, variază de la 14,2 până la 15,2% 
vol. Cea mai înaltă concentrație alcoolică în vinul alb 
sec s-a obținut cu utilizarea tulpinii de levuri Meleag 
– 15,2% vol. la temperatura de fermentare de 16 °C. 

Concentraţia acidităţii titrabile în vinurile obţinute 
în condiţii de laborator se schimbă  nesemnificativ 
și, în funcție de tulpina utilizată, variază în limitele 
5,6–6,1 g/dm3. 
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Tabelul 3 
Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe, 

obţinute cu utilizarea diferitor tulpini de levuri (t=16 °C)

Nr.
d/o Denumirea tulpinii

Concentraţia 
alcoolică,

% vol.

Concentraţia în masă a

pH
Nota orga-
noleptică, 

puncte
zahărului 
rezidual,  

g/dm3

acidităţii 
titrabile,  

g/dm3

acidităţii 
volatile,  
g/dm3

Tulpini de levuri din CRMIO
1. Nr. 73-Ialoveni 14,4 12,5 5,9 0,64 3,30 7,8
2. Nr. 84-Luminița 14,3 14,4 5,9 0,69 3,36 7,7
3. Nr. 85-Traminer 13,9 21,7 5,9 0,69 3,36 7,7
4. Nr. 86-Bianca 14,3 10,9 6,1 0,69 3,36 7,8
5. Nr. 87-Meleag 15,2 1,1 5,9 0,62 3,33 7,9
6. Nr. 125-FNFTP-1 14,9 5,1 5,9 0,62 3,33 7,9
7. Nr. 128-CMN-Y-34 14,8 6,4 6,1 0,62 3,30 7,9

Levuri active uscate
8. Anchor Alchemi I 14,8 5,9 6,0 0,64 3,33 7,9
9. IOC-18-2007 15,0 2,9 5,9 0,59 3,33 7,9
10. IOC FIZZ+ 15,1 3,4 5,9 0,62 3,33 7,9

Tabelul 4 
Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe, 

obţinute cu utilizarea diferitor tulpini de levuri (t=18 °C)

Nr.
d/o Denumirea tulpinii

Concentraţia 
alcoolică,

% vol.

Concentraţia în masă a

pH
Nota orga-
noleptică, 

puncte
zahărului 
rezidual,  

g/dm3

acidităţii 
titrabile,  

g/dm3

acidităţii 
volatile,  
g/dm3

Tulpini de levuri din CRMIO
1. Nr. 73-Ialoveni 13,8 20,9 6,0 0,62 3,32 7,7
2. Nr. 84-Luminița 13,9 20,4 6,0 0,66 3,35 7,7
3. Nr. 85-Traminer 14,3 11,0 6,0 0,69 3,35 7,8
4. Nr. 86-Bianca 13,6 22,7 6,0 0,69 3,35 7,7
5. Nr. 87-Meleag 15,1 1,7 5,9 0,69 3,33 7,9
6. Nr. 125-FNFTP-1 14,9 4,3 6,0 0,66 3,30 7,9
7. Nr. 128-CMN-Y-34 14,9 5,4 6,0 0,66 3,33 7,9

Levuri active uscate
8. Anchor Alchemi I 14,9 5,3 6,0 0,56 3,33 7,8
9. IOC-18-2007 15,0 3,8 5,9 0,60 3,30 7,9
10. IOC FIZZ+ 15,1 2,7 6,0 0,64 3,33 7,9

Variația valorilor indicelui pH în probele de vinuri 
albe seci cu utilizarea diferitor tulpini de levuri se află 
într-un interval limitat şi constituie 3,30-3,36.

Concentraţia în masă a acidităţii volatile variază 
în toate vinurile-materie primă obţinute (0,56–0,72 g/
dm3), ceea ce poate fi explicat prin desfășurarea di-
feritor reacţii enzimatice și condițiile de fermentare.

Analiza organoleptică a vinurilor albe experimen-
tale a demonstrat că în cazul utilizării tulpinilor de 
levuri Meleag, FNFTP-1, CNMN-Y-34 şi LAU, vinul 
capătă o aromă florală şi de fructe, iar în cazul utili-
zării tulpinilor de levuri Ialoveni, Luminița, Traminer, 
Bianca sunt prezente unele nuanțe de hidrogen sul-
furos. 
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Cercetările efectuate în condiţii de laborator au 
demonstrat că utilizarea tulpinilor de levuri  autoh-
tone Meleag, FNFTP-1, CNMN-Y-34 la fermentarea 
mustului din soiul de struguri Chardonnay permite 
obţinerea unor vinuri albe  cu un conținut fizico-chi-
mic optimal, cu note organoleptice înalte şi nu ce-
dează la capitolul calitate vinului obținut cu utilizarea 
LAU de import.

Vinurile albe, obținute cu utilizarea tulpinilor de le-
vuri autohtone, se caracterizează printr-un conținut 
avansat de alcool și un conținut minimal de zaharuri 
reziduale. 

Tulpinile de levuri Meleag, FNFTP-1, CNMN-
Y-34 sunt apreciate drept  material biologic valoros, 
acestea contribuind la obținerea unor vinuri de cali-
tate ce pot reflecta tipicitatea și potențialul soiurilor 
specifice.

Notă: Cercetările au fost realizate în cadrul proiec-
tului, finanțat de către Agenția Națională de Cercetare 
și Dezvoltare, „Program de Stat” (2020–2023) cu cifrul 
20.80009.5107.05 „Valorificarea la scară industrială a 
potențialului oenologic al soiurilor și clonelor de struguri 
asanate de selecție nouă și autohtone pentru fabricarea 
producției vinicole competitive pe piețele internaționale” 
(contract cu ANCD №52-PS din februarie 2020).
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Rezumat. În această lucrare a fost studiat poten-
țialul soiurilor de struguri asanate de selecție nouă, 
în vederea elaborării unor tehnologii optimale pen-
tru producerea vinurilor albe de calitate înaltă. A fost 
cercetată compoziția fizico-chimică a vinurilor albe 
seci, produse în cadrul IȘPHTA, obținute prin diferi-
te scheme tehnologice din diferite soiuri de struguri 
asanate de selecție nouă. Vinurile studiate au fost de 
asemenea apreciate organoleptic. În urma cercetări-
lor au fost date recomandări în vederea perfecționării 
tehnologiilor de producere a vinurilor albe seci de ca-
litate înaltă obținute din soiuri de selecție nouă. 

Cuvinte-cheie: vinuri albe, struguri asanați, soiuri de 
selecție nouă.

Abstract. This work presents the results of the 
study of the potential of new selection grapes in order 
to develop optimal technologies for the production of 
high quality white wines. The physico-chemical com-
position of dry white wines, produced within IȘPHTA, 
obtained through different technological schemes 
from different varieties of new selection grapes was 
researched. The studied wines were also appreciated 
organoleptically. As a result of the research, recom-
mendations were given in order to improve the tech-
nologies for the production of high quality dry white 
wines obtained from new selection varieties.

Keywords:  white wines, sanitized grapes, new selec-
tion varieties.

    CZU: 663.221:663.251:634.8 INTRODUCERE

În condiţiile actuale, majoritatea plantațiilor viti-
cole din Republica Moldova sunt afectate de diferite 
boli virotice. Acestea duc la diminuarea productivității 
și a perioadei de exploatare a plantațiilor, reducerea 
conținutului de zaharuri în must și lipsa uniformității 
maturării boabelor și coardelor [1].  În acest context, 
schimbările climatice din ultimii ani au impus  acor-
darea unei atenții sporite  clonelor soiurilor autohto-
ne și de selecție nouă, care sunt adaptate la condiţi-
ile locale şi asigură obţinerea vinurilor de calitate [2]. 

Dintre varietățile de soiuri de struguri,  un interes 
deosebit prezintă cele obținute de selecționarii au-
tohtoni prin hibridarea interspecifică a diferitor soiuri, 
cum ar fi Floricica, Viorica, Legenda și Riton [3].

Soiurile de struguri asanate de selecţie nouă dis-
pun de calităţi înalte şi preţioase din punct de vedere 
biologic şi sunt recomandate pentru cultivare în cul-
tură neprotejată. 

Aceste soiuri posedă rezistenţă sporită la diferite 
boli şi la condiţiile climaterice nefavorabile, ceea ce 
permite cultivarea lor cu aplicarea unui număr redus 
de tratări chimice, având un potențial destul de valo-
ros în substanțe aromatice [4].

Scopul cercetărilor constă în studierea potenţia-
lului oenologic al vinurilor albe  obţinute din soiuri de 
struguri asanate de selecţie nouă şi perfecționarea 
tehnologiilor de fabricare a vinurilor din aceste soiuri.

MATERIALE ȘI METODE 
DE CERCETARE

În calitate de obiecte de cercetare au servit vi-
nurile albe seci obținute din soiuri de struguri asa-
nate de selecție nouă Floricica, Viorica, Legenda și 
Riton. Strugurii-materie primă  au fost recoltaţi din 
conservatorul de clone al laboratorului „Virusologie 
şi control fitosanitar al viţei-de-vie” al IȘPHTA. Pen-
tru prelucrarea strugurilor au fost studiate 2 sche-
me tehnologice de fabricare a vinurilor albe seci: 
schema clasică şi schema care prevede contactul 
mustului cu lemnul de stejar (2–3 g/dal) pe parcursul 
fermentării alcoolice, folosită pentru soiul Riton.

În vinurile obținute a fost determinată compoziția 
fizico-chimică, apoi acestea au fost supuse aprecie-
rii organoleptice de către Comisia de Analiză Senzo-
rială a Institutului Științifico-Practic de Horticultură și  
Tehnologii Alimentare.

Indicii fizico-chimici au fost determinaţi conform 
metodelor standardizate şi metodelor OIV expu-
se în Reglementarea Tehnică „Metode de analiză 
în domeniul fabricării vinurilor” (HG RM nr.708 din 
20.09.2011), iar pentru determinarea acizilor or-
ganici și a complexului volatil a fost folosită meto-
da gaz-cromatografică. Determinarea indicelui pH 
s-a efectuat  conform GOST 2688-84 cu pH-metrul 
„Mettler Toledo MA 235”; conductivitatea electrică a 
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vinului și a substanțelor total solubile s-a determinat 
cu ajutorul conductometrului de tip „Mettler Toledo 
MC 226”. Cercetările au fost realizate în laboratoa-
rele „Oenologie și vinuri cu denumire de origine”, 
„Biotehnologii și microbiologia vinului” și „Verificarea 
calității producției alcoolice” din cadrul IȘPHTA. 

REZULTATE ȘI DISCUȚII

În tabelul 1 sunt prezentați indicii fizico-chimici 
ai mustului obținut din soiuri de struguri asanate de 
selecție nouă, înainte de prelucrare (r.a. 2020).

Rezultatele cercetărilor denotă faptul că soiurile 
de struguri asanate de selecție nouă au acumulat 
zaharuri și acidități titrabile în limitele recomanda-
te pentru producerea vinurilor albe seci de calitate. 
Concentrația în masă a zaharurilor din soiurile de 
struguri asanate Viorica, Floricica și Riton a variat  
între 215 și 234 g/dm3, iar aciditatea titrabilă – între 
8,7 şi 9,5 g/dm3. Soiul Legenda a acumulat o cantita-
te mai mică de zaharuri – 188 g/dm3, iar concentrația 
în masă a acidității titrabile a constituit 6,5 g/dm3.

Dinamica fermentării alcoolice prezentată în figu-
ra 1 arată că în primele 11 zile au fermentat de la 67 
până la 91% din totalul de zaharuri.

Tabelul 1 
Indicii fizico-chimici ai mustului obținut din soiuri de struguri asanate 

de selecție nouă

Data recoltării Denumirea soiului Concentraţia  în masă a 
zaharurilor, g/dm3

Concentraţia în masă a 
acidităţii titrabile, g/dm3 pH

3.09.20 Viorica 215 9,5 3,10

3.09.20 Floricica 234 8,9 3,05
3.09.20 Riton 228 8,7 3,24
3.09.20 Legenda 188 6,5 3,20

Toate vinurile studiate au fost tratate în scopul 
stabilizării la diferite tipuri de tulburări fizico-chimice, 
apoi au fost filtrate și analizate fizico-chimic. În tabe-
lul 2 sunt prezentați indicii fizico-chimici ai vinurilor 
obținute din soiuri de struguri asanate de selecție 
nouă după filtrare.

De menţionat faptul că deşi conţinutul în zaharuri 
din struguri a fost optim, totuşi s-a păstrat  şi acidi-
tatea titrabilă la un nivel optim pentru vinurile albe. 
Conţinutul acidităţii titrabile în vinurile investigate are 
valori cuprinse între 6,1 și 7,4 g/dm3. Aciditatea vo-
latilă are  valori ce variază în limitele stabilite pentru 
vinurile tinere şi nu  depăşesc 0,6 g/dm3.

Valorile pH-ului variază de la 2,97 până la 3,88. 
Cea mai mică valoare a pH-ului se înregistrează  în 
vinul din soiul Legenda, iar cea mai mare valoare  – 
în vinul Floricica.

Un component important al calității vinurilor albe 
este concentrația în masă a extractului sec neredu-
cător. Cea mai mare valoare a extractului sec ne-
reducător a fost determinată în vinul alb sec obţi-
nut din soiul Floricica, care atinge concentraţia de  
22,6 g/dm3, iar cel mai mic conţinut în extract sec 
nereducător se atestă în vinul din soiul  Riton (con-
trol) – 17,2 g/dm3.  

Figura 1. Dinamica fermentării mustului obținut din soiuri de struguri asanate de selecție nouă
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Rezultatele  analizelor au demonstrat că folosi-
rea lemnului de stejar în schema tehnologică nr. 2 
pentru obţinerea vinului Riton mărește concentraţia 
în masă a extractului sec nereducător cu 1,9 g/dm3, 

în comparaţie cu vinul Riton obţinut după schema 
de vinificare nr. 1, fără utilizarea lemnului de stejar. 
Referitor la concentrația în masă a glicerolului, cea 
mai mică cantitate de glicerol o are vinul obţinut din 
soiul Floricica  –  4,7 g/dm3, iar cea mai mare valoare 
se atestă în vinul Legenda – 6,8 g/dm3.

Tabelul 2 
Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci obținute din soiuri de struguri asanate 

de selecție nouă 

Nr.
d/o Indicii fizico-chimici

Unitatea de 
măsură

Denumirea soiului

Viorica Floricica Riton (con-
trol)

Riton
(cu stejar) Legenda

1. Concentraţia alcoolică % vol. 12,7 12,2 12,7 13,0 11,1

2. Concentraţia  în masă a 
zaharurilor reziduale g/dm3 4,0 7,4 3,4 1,7 2,0

3. Concentraţia în masă a 
acizilor titrabili g/dm3 6,9 7,4 6,8 6,8 6,1

4. Concentraţia în masă a 
acizilor volatili g/dm3 0,46 0,60 0,53 0,60 0,60

5. Concentraţia în masă a  
SO2 total mg/dm3 129 207 150 205 154

6.  pH - 3,07 3,00 3,05 3,06 3,02
7. Conductivitatea electrică µS/cm 1 231 1 287 1 218 1 232 1 352

8. Sărurile total solubile mg/dm3 620 643 611 616 677

9. Potențialul OR mV 234,3 237,5 234,1 232,9 236,3

10.
Concentraţia în masă a 
extractului sec neredu-
cător g/dm3 19,1 22,6 17,2 19,1 20,6

Figura. 2. Concentrația în masă a glicerolului și concentrația în masă a 2,3-butilenglicolului  în vinu-
rile albe seci obținute din soiuri de struguri asanate de selecție nouă, a. 2020

Acizii organici fac parte din compoziţia de bază 
a vinului, deoarece conferă vinurilor albe o notă 
de prospețime și fructuozitate. Principalii acizi or-
ganici determinați în vinurile obținute din soiuri de 
struguri asanate de selecţie nouă sunt prezentaţi 
în tabelul 3.

În vinurile investigate concentrația acidului tartric 
variază de la 4,24 g/dm3  (în vinul Viorica) până la 
5,79 g/dm3 (în vinul Legenda). Din rezultatele pre-
zentate se poate observa că acidul oxalic are va-
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Floricica şi Legenda și 0,56 g/dm3 pentru  vinul Riton 
(control). Cel mai mare conţinut de acid citric se gă-
seşte în vinul Viorica – 0,36 g/dm3, iar cel mai scăzut 
în vinul Legenda –  0,12 g/dm3. Valorile acidului suc-
cinic variază între 0,71 g/dm3 pentru vinul Floricica și 
0,92 g/dm3 pentru  Riton (control). Prezența acidu-
lui malic acționează benefic asupra calității vinurilor 
albe, conferindu-le nuanțe de fructuozitate. Acidul 
malic în vinurile supuse studiului are valori cuprinse 
între 0,51 și 1,33 g/dm3. 

Vinurile experimentale au fost supuse aprecierii 
organoleptice de către Comisia de Analiză Senzo-
rială a Institutului Științifico-Practic de Horticultură 
și  Tehnologii Alimentare, rezultatele căreia sunt 
prezentate în tabelul 4. În urma  aprecierii organo-
leptice, vinurile obținute din soiurile albe de selecție 
nouă au acumulat punctaj în limitele 8,46-8,66 (nota 
min. 8,4 puncte). Dintre mostrele de vinuri obținute 
din soiul Riton s-a evidenţiat mostra Riton fermen-
tat cu lemn de stejar, cu o aromă florală și com-

Tabelul 3 
Concentrația în masă a acizilor organici în vinurile albe seci obținute 

din soiuri de struguri asanate de selecție nouă 

Nr.
d/o Denumirea vinului

Concentrația în masă, g/dm3

tartric malic citric succinic lactic oxalic

1. Viorica 4,24 1,33 0,36 0,80 0,21 0,42

2. Floricica 5,45 0,91 0,19 0,71 0,27 0,38

3. Riton (control) 4,60 1,02 0,25 0,92 0,22 0,56

4. Riton (cu stejar) 4,87 1,00 0,20 0,84 0,23 0,42

5. Legenda 3,79 0,51 0,12 0,86 0,22 0,38

Tabelul 4
Analiza senzorială a vinurilor albe seci obținute din soiuri de struguri asanate 

de selecție nouă 

Nr.
d/o

Denu-
mirea 
vinului

Culoarea Limpidita-
tea Aroma Gustul

Nota 
medie, 
puncte

1. Viorica pai-verzuie limpede curată, florală, cu nuanțe 
de busuioc, tipică

intens, plin, curat, armo-
nios, floral, nuanțe de 
busuioc, tipic

8,66

2. Floricica pai-verzuie limpede curată, tropicală, tipică plin, curat, moale, floral, 
tipic

8,60

3. Riton 
(control)

pai-verzuie limpede curată, complexă, florală, 
tipică

plin, extractiv, tipic 8,48

4. Riton (cu 
stejar)

pai-verzuie limpede curată, complexă, florală curat, plin, armonios, 
extractiv, tipic

8,55

5. Legenda pai-verzuie limpede curată, florală, cu nuanțe 
de trandafir, tipică

curat, puțin acid, ușor, 
nuanțe de maturare

8,46

plexă, gust extractiv, tipic, armonios, care a obţinut 
nota medie de 8,55 puncte. Prezintă interes tehno-
logic vinul obținut din soiul Viorica, evidențiindu-se 
cu o aromă curată, florală, cu nuanțe de busuioc, 
tipică, gust intens, plin, curat, armonios, floral, fi-
ind apreciat cu 8,66 puncte. Vinul obținut din soiul 
Floricica s-a evidențiat prin aromă curată, tropica-
lă, tipică, gust plin, curat, moale, floral, acumulând 
8,60 puncte.

CONCLUZII

1. Pentru a obţine vinuri naturale cu compoziţia 
fizico-chimică echilibrată şi o structură a acizilor orga-
nici bine conturată, se recomandă de efectuat recol-
tarea soiurilor de struguri asanate de selecţie nouă  la 
acumularea conţinutului în zaharuri în must în limitele 
200–220 g/dm3 şi 7–8 g/dm3 în acizi titrabili.

2. Dinamica fermentării alcoolice a mustului de-
monstrează că în primele 11 zile au fermentat 67–
91% din conţinutul total al zaharurilor.
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3. Vinurile albe seci, obţinute din soiurile de se-

lecţie nouă au un grad alcoolic înalt, aciditate vola-
tilă optimă pentru vinurile tinere şi aciditate titrabilă 
în limitele recomandate pentru vinurile albe – 5,5– 
7,5 g/dm3. 

4. Rezultatele  analizelor au demonstrat că folo-
sirea lemnului de stejar în schema tehnologică pen-
tru obţinerea vinului Riton sporește concentraţia în 
masă a extractului sec nereducător cu 1,9 g/dm3,  în 
comparaţie cu vinul Riton obţinut după tehnologia 
clasică. 

5. Analiza senzorială a mostrelor de vinuri a de-
monstrat calitatea înaltă a vinurilor obținute din soiu-
rile Viorica, Floricica, Legenda, Riton. S-a evidenţiat 
vinul obținut din soiul Riton fermentat cu lemn de 
stejar, cu o aromă florală și complexă, gust extractiv, 
tipic, armonios. De asemenea, prezintă interes teh-
nologic vinul obținut din soiul Viorica, evidențiindu-
se prin aromă curată, florală, cu nuanțe de busuioc, 
tipică, gust intens, plin, curat, armonios, floral.

Notă: Cercetările sunt efectuate în cadrul proiectului 
„Program de Stat” 20.80009.5107.05 „Valorificarea la sca-
ră industrială a potențialului oenologic al soiurilor și clo-
nelor de struguri asanate de selecție nouă și autohtone 
pentru fabricarea producției vinicole competitive pe piețele 
internaționale”.
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