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Noul ministru al agriculturii 
are 42 de ani şi este specialist 
în tehnica de calcul, însă şi-a 
început cariera (în 1997) în ca-
litate de manager de vânzări la 
McDonald`s restaurants, apoi (în 
2001–2002) a fost director execu-
tiv al Centrului Ştiinţifi co-Prac-
tic „Magroselect”. Următorii opt 
ani şi i-a dedicat vinifi caţiei mol-
doveneşti – în cadrul companiei 
DK-Intertrade, în calitate de şef-
adjunct de secţie (2002–2004) şi 
de director general al companiei 
„Chateau Vartely” (2004–2010), 
cu sediul  vinăriei la Orhei.

După plecarea de la „Chateau 
Vartely”, Eduard Grama a fost co-
proprietar al companiei vinicole 
SRL „Expertvin”. Pe 20 mai 2015, 
Grama a fost numit, din partea 
PLDM, în funcţia de viceministru 
al Agriculturii în Guvernul Chiril 
Gaburici şi şi-a menţinut postul 
în componenţa Guvernului Vale-
riu Streleţ. În această funcţie el a 
administrat vinifi caţia şi viticul-
tura, precum şi Ştiinţa ramurală, 
afl ată în subordinea Ministerului 
Agriculturii.

Prezentându-l pe noul minis-
tru în faţa colectivului Minis-
terului Agriculturii, premierul 
Pavel Filip a menţionat că agri-
cultura rămâne principala ramu-
ră din economia Moldovei, iar 
Guvernul va acorda sprijinul ne-
cesar pentru ameliorarea mediu-
lui de afaceri în acest domeniu. 
La rândul său, Eduard Grama a 
promis că va întreprinde eforturi 
pentru dezvoltarea dinamică a 
industriei agricole.  Ministrul 
Agriculturii şi-a stabilit priorită-
ţile pentru primele 100 de zile de 
mandat şi pentru anul 2016.

Printre principalele sarcini 
ale Ministerului Agriculturii se 
înscriu  implementarea politicii 
sectoriale şi a Strategiei naţiona-
le de dezvoltare a agriculturii şi 
a localităţilor rurale din Moldova 
pe perioada anilor 2014–2020.

Ministerul îşi va axa activi-
tatea pe  evaluarea economică a 
instituţiilor subordonate; actuali-
zarea Codului funciar; elaborarea 
şi promovarea mecanismului de 
aplicare în practică a drepturilor 
de import a produselor petroliere 
de către fermieri pentru propriile 
necesităţi; fi nalizarea elaborării 
şi promovării legii privind prin-
cipiile de subvenţionare în agri-
cultură.

De asemenea, printre priorităţi 
Eduard Grama a menţionat libe-
ralizarea preţurilor la producţia 
agricolă; reducerea la maximum 
a producţiei agricole importate, 
pentru a oferi populaţiei o pro-
ducţie  sănătoasă; stimularea uti-
lizării tehnologiilor moderne în 
agricultură şi reluarea dialogului 
cu partenerii comerciali tradiţio-

nali; modernizarea infrastructurii 
postcolectare şi a zootehniei, 
pentru ca producţia autohtonă să 
fi e competitivă în raport cu cea 
de import; reducerea barierelor 
birocratice pentru producătorii 
agricoli şi consolidarea sistemu-
lui securităţii alimentare.

În perioada de după învestire 
noul ministru a avut o întâlnire 
cu reprezentanţi ai peste 40 de 
asociaţii de producători şi ex-
portatori ai producţiei agricole, 
în cadrul cărora au fost abordate 
problemele ramurii şi posibilita-
tea creării unei platforme pentru 
colaborare.

Eduard Grama a promis că 
toate propunerile înaintate de 
mediul de afaceri vor fi  anali-
zate, iar lichidarea datoriilor la 
plata subvenţiilor pentru anul 
trecut va începe doar după ce va 
fi  aprobată Legea privind bugetul 
pentru anul 2016. Pentru anul 
acesta, Ministerul Agriculturii a 
propus majorarea considerabilă 
( aproape de două ori) a fondului 
de subvenţionare. 

EDUARD GRAMA, EDUARD GRAMA, 
noul ministru noul ministru 
al Agriculturii al Agriculturii 
şi Industriei Alimentareşi Industriei Alimentare
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5 MILIOANE DE EURO PENTRU 
CREDITAREA ACHIZIŢIEI 
STRUGURILOR DE SOIURI PENTRU VIN

În cadrul Programului „Filiera vinului” sunt dispo-
nibile cinci milioane de euro pentru creditarea prefe-
renţială a achiziţiei strugurilor de soiuri pentru vin.  

Toţi agenţii economici din sectorul vinicol (cu 
excepţia celor care deja au contractat credite pentru 
mijloace circulante în valoare de cel puţin 600 mii 
euro), indiferent de faptul dacă au benefi ciat anterior 
sau nu de credite în cadrul Programului „Filiera vi-
nului”, sunt eligibili şi pot accesa credite începând cu 
luna ianuarie 2016 pentru achiziţionarea strugurilor 
ce vor fi  recoltaţi în toamna acestui an. Suma maxi-
mă a creditului pentru achiziţia de struguri este de 
600 000 euro pentru un benefi ciar. BEI va fi nanţa 
până la 50 la sută din valoarea contractelor de cum-
părare a strugurilor.

Creditele sunt acordate prin intermediul Ministe-
rului Finanţelor. Dobânda este stabilită de către aces-
ta, fi ind de 3,73 la sută pentru împrumuturile în euro.

Întru a fi  consideraţi eligibili pentru fi nanţare, 
vinifi catorii trebuie să prezinte la Unitatea de imple-
mentare a Programului contractele de achiziţii stan-
dardizate, semnate între benefi ciari şi cultivatorii de 
struguri. Contractul-model pentru achiziţia strugurilor 
poate fi  ridicat de la unitatea de implementare a Pro-
gramului „Filiera vinului”.

A FOST ELABORAT UN PROIECT 
DE LEGE PRIVIND INFORMAREA 
CONSUMATORILOR REFERITOR 
LA PRODUSELE ALIMENTARE

Ministerul Agriculturii şi Industriei Alimentare a elaborat pro-
iectul de lege privind informarea consumatorilor referitor la pro-
dusele alimentare, care stabileşte baza legală pentru asigurarea 
unui înalt nivel de protecţie a consumatorului în domeniul infor-
maţiilor.

Scopul prezentului proiect de lege constă în asigurarea unui 
nivel ridicat de protecţie a sănătăţii consumatorilor şi garantarea 
dreptului acestora la informare prin etichetarea corectă a produ-
selor alimentare, care să le ofere  informaţii despre produsele ali-
mentare pe care le consumă.

Necesitatea elaborării şi adoptării proiectului de lege rezultă 
din îndeplinirea angajamentelor prevăzute de Acordul de Asociere 
Republica Moldova – Uniunea Europeană, care urmează a fi  imple-
mentate până la fi nele anului curent.

Proiectul a fost prezentat şi analizat de reprezentanţii asociaţi-
ilor de producători şi procesatori de carne şi lapte. 

Totodată, în cadrul şedinţei, reprezentanţii asociaţiilor de pro-
ducători şi procesatori de lapte, carne şi produse din acestea au 
venit cu sugestii ce ţin de ameliorarea situaţiei create pe piaţa in-
ternă. Realizarea acestor deziderate necesită o implicare majoră 
a Ministerului Agriculturii şi Industriei Alimentare, Ministerului 
Economiei, Agenţiei Naţionale pentru Siguranţa Alimentelor, a 
producătorilor şi a procesatorilor din Republica Moldova.

Pentru prima dată companiile vitivinicole din Republica 
Moldova vor putea achiziţiona echipamente şi tehnică în lea-
sing. În cadrul Programului „Filiera vinului”, întreprinderile 
de acest profi l, precum şi cele din industria conexă (produ-
cători de utilaje vitivinicole, de ambalaj, de accesorii pentru 
înfi inţarea plantaţiilor viticole) pot benefi cia de fi nanţare prin 
leasing, oferită de Banca Europeană de Investiţii.

Sunt eligibile gospodăriile ţărăneşti, întreprinderile in-
dividuale, cooperativele, SRL-urile şi societăţile pe acţiuni. 
Suma minimă de fi nanţare în leasing este de 25 mii euro. Pot 
fi  procurate tractoare, remorci, combine, maşini viticole şi 
vinicole, camioane, stivuitoare, grape, tocătoare, zdrobitoare, 
fi ltre, pompe şi alte maşini şi utilaje.

Finanţarea prin leasing este mai avantajoasă, în com-
paraţie cu un credit clasic, deoarece nu obligă agricultorii 
să motiveze sursa bunurilor puse în gaj. În cadrul Progra-
mului sunt oferite condiţii favorabile de finanţare, cum 
ar fi: dobânda atractivă de 8–9% în euro, perioadă avan-
tajoasă de finanţare, flexibilitate în stabilirea graficului 
de achitări.

Pentru solicitanţii de leasing va fi  aplicată cota TVA zero 
la livrarea pe teritoriul ţării a mărfurilor, executarea lucrărilor 
şi prestarea serviciilor. De asemenea, agricultorii şi vinifi cato-
rii vor fi  scutiţi de taxe vamale la importul mărfurilor şi servi-
ciilor. Nu vor fi  percepute plăţi pentru efectuarea procedurilor 
vamale la importul de mărfuri şi servicii.

Partenerii Programului de Restructurare a Sectorului Vi-
tivinicol pentru componenta „Operaţiuni Leasing” sunt ICS 
„Raiff eisen Leasing SRL” şi BC „Mobiasbanca – Groupe Societe 
Generale SA”. 

Programul de restructurare a sectorului vitivinicol – „Fili-
era vinului” a fost creat de către Guvernul Republicii Moldova 
şi Banca Europeană de Investiţii. Scopul Programului este de 
a contribui la redresarea sectorului vitivinicol din ţară şi pro-
movarea vinului cu denumire de origine protejată şi indicaţie 
geografi că protejată. 

VINIFICATORII POT ACHIZIŢIONA ECHIPAMENTE 
PENTRU VINIFICAŢIE ŞI VITICULTURĂ ÎN LEASING
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DETERMINAREA NORMEI 
DE PLANTARE  FACTOR 
IMPORTANT AL SPORIRII 
PRODUCTIVITĂŢII 
ŞI CALITĂŢII CARTOFULUI
Petru ILIEV, doctor în ştiinţe, Irina ILIEV, cercetător ştiinţific, 
Institutul Ştiinţifico-Practic de Horticultură şi Tehnologii 
Alimentare 

REZUMAT. În lucrare sunt prezentate datele 
experimentale referitor la calitatea efectuării lucrărilor 
de plantare, normele de tuberculi la hectar, adâncimea 
de plantare şi densitatea plantelor în funcţie  de fracţia 
materialului săditor. Este analizată productivitatea şi 
calitatea cartofului în funcţie de fracţia de plantare, 
precum şi calitatea tuberculilor la recoltarea mecanizată 
a acestuia.

CUVINTECHEIE: soi, norma de plantare, numărul de 
tulpini, fracţia de tuberculi, productivitate.
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de cultură şi destinaţia ei, să se obţină producţii economice cu 
o normă de plantare care să nu depăşească 2 500–4 000 kg/
ha. Din cauza nerespectării celor menţionate mai sus, în pro-
ducţie, frecvent se comit două abateri majore –  necalibrarea 
materialului săditor şi plantarea unui număr exagerat de tu-
berculi nejustifi cat economic, ceea ce duce la un consum exa-
gerat de material săditor şi, implicit, la creşterea cheltuielilor. 

Reieşind din cele expuse mai sus, precum şi din datele 
oferite de literatura de specialitate, constatăm că există două 
metode de calculare a normei de plantare  a cartofului: tra-
diţional, după suprafaţa de nutriţie a unei plante, şi metoda 
de calculare a normei în funcţie de capacitatea de formare a 
tulpinilor pe o unitate de suprafaţă, care pot asigura produc-
tivitatea prognozată în funcţie de soi şi fracţia tuberculilor 
(Ламеев А.И., 1987; Писарев Б.А., 1990, Neguţi I., 1991).

Una din opţiunile  de reducere a normei de plantare o con-
stituie folosirea tuberculilor de dimensiuni mici (Draica C. et 
al., 1985). Astfel, în majoritatea ţărilor cultivatoare de cartof 
se practică plantarea tuberculilor întregi calibraţi, de dimen-
siuni mici (35–55 mm),  ceea ce permite reducerea normei de 
plantare până la 2 700–3 200 kg/ha.

Totodată, capacitatea de formare a tulpinilor la cartof va-
riază în funcţie de mai mulţi factori: soi, mărimea tubercu-
lului, condiţiile de păstrare, reproducerea biologică, condiţiile 
climatice, nivelul tehnologic etc. De aceea este important ca 
orice partidă de cartof, destinată plantării, să fi e supusă testă-
rii la capacitatea de încolţire, după căre va fi  revizuită norma 
de plantare. 

MATERIALE ŞI METODE

Drept obiect de studiu au servit trei soiuri de cartof: cu 
maturitate timpurie – Agata, medie –  Romano, forma tuber-
culilor – rotund-ovală, şi semitardivă – Deziree, forma tuber-
culilor –  ovală. Materialul săditor (importat şi autohton) a 
fost obţinut în condiţiile unei gospodării după un an de în-
mulţire  a elitei aduse din Olanda. După recoltare materialul 
a fost păstrat în containere, în condiţii limitate de reglare a 
temperaturii şi umidităţii aerului. Calibrarea cartofului a fost 
efectuată cu maşina de calibrat cartof  „Lange”.

Schema experienţei a inclus următoarele  fracţii de plan-
tare a cartofului: 

1. cartof necalibrat – martor; 2. fracţia 35–55 mm stan-
dard; 3. fracţia 28–35 mm; 4. fracţia 35–45 mm; 5. fracţia 
45–55 mm; 6. fracţia > 55mm.

Schema de plantare a inclus diverse densităţi – de la 
38 000 până la 63 000 mii pl./ha, cu un interval între densităţi 
de aproximativ 5 000 pl./ha. Densitatea de plantare a fost de-
terminată în urma studierii cartofului  importat  clasa A şi a 
cartofului, multiplicat în ţara noastră, care echivalează cu clasa 
B. Îngrijirea cartofului a fost făcută conform tehnologiei în vi-
goare, care se aplică în gospodării. 

Plantarea cartofului s-a  efectuat într-o singură zi, cu o 
maşină de plantat cartof olandeză cu 4 rânduri „SOLVE”, în 
trei repetiţii. Fiecare repetiţie a inclus câte 4 rânduri cu o 
distanţă între ele de 75 cm. Lungimea rândurilor (230 m) 
a echivalat cu  lăţimea câmpului. Recoltarea s-a efectuat 
în două faze: scoaterea mecanizată  cu maşina de recoltat 
cartof KTN 2B şi manual. Suprafaţa parcelei luată în evi-
denţă la recoltare a constituit  (4 x 0,75 m) x 20 m = 60 m2. 
Imediat după recoltare au fost calculate: numărul de tuber-
culi, fracţia şi masa lor, precum şi procentul de tuberculi 
traumaţi, tăiaţi etc.

INTRODUCERE

Densitatea de plantare a culturilor  este unul dintre facto-
rii agrofi totehnici de bază, care contribuie la sporirea produc-
ţiei şi calităţii cartofului. Totodată, pentru producţia de cartof 
o deosebită importanţă o are  stabilirea densităţii optime în  
funcţie de destinaţia producţiei, deoarece de aceasta depinde 
în mare măsură valorifi carea fertilităţii şi umidităţii solului, 
a investiţiilor (îngrăşăminte, lucrări de pregătire a terenului, 
irigaţii, produse de uz fi tosanitar, lucrări de întreţinere, mij-
loace tehnice), precum şi valorifi carea la rate înalte a proprie-
tăţilor  biologice ale soiurilor.

Particularităţile specifi ce care îl deosebesc pe cartof de 
alte culturi agricole rezidă în cantitatea mare de material să-
ditor necesară pentru un hectar. Norma de plantare, în func-
ţie de mărimea tuberculilor (greutatea medie) şi densitatea 
de plantare, cu care se realizează cultura, poate varia între 
2 000 şi 7 000 kg/ha ( Draica C., 1984; Ianoşi S., 1991), doar 
valoarea materialului săditor reprezentând  până la 60% din 
cheltuielile directe de producţie (Iliev P., Ilieva I., 2003). O altă 
particularitate a culturii este că materialul săditor se comer-
cializează în kilograme sau tone, se calibrează după diametru 
(mărime) şi se plantează, în fi nal, conform unui anumit nu-
măr. Astfel, densitatea de plantare, exprimată prin numărul 
de tuberculi/ha, determină în mod direct – în funcţie de mă-
rimea sau greutatea tuberculilor pentru sămânţă –  norma 
de plantare, respectiv, costul materialului de plantat. Aceste 
aspecte trebuie să fi e bine corelate ca, în funcţie de condiţiile 
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REZULTATE ŞI DISCUŢII

Conform studiului efectuat, rata de germinare a carto-
fului importat este de 100%. Rata de germinare a cartofu-
lui după un an de înmulţire în Republica Moldova diferă 
de cea a cartofului importat,  fiind  mai mică, ca urmare a 
pierderii capacităţii de încolţire.  Aceasta se explică prin 
apariţia tuberculilor cu colţi filoşi din cauza condiţiilor 
ecoclimatice.

Greutatea medie a unui tubercul de cartof de diferite mă-
rimi depinde de forma tubercului – rotundă sau ovală. Tuber-
culii de formă ovală şi oval-alungită au, de regulă, o masă cu 
aproximativ 10% mai mare,  comparativ cu tuberculii de for-
mă rotundă. În urma măsurărilor  a fost stabilită următoarea 
greutate a tubercululor pe fracţii:

- 28–35 mm/rotund = 25–35 g, oval= 28–40 g
-35–45 mm/rotund = 40–50 g, oval = 44–55 g
-45–55mm/rotund = 80–90 g, oval   = 85– 96 g
- >55mm/rotund = 150–160 g, oval = 157–168 g
Cantitatea materialului săditor utilizat pentru însămân-

ţarea unui hectar de cartof   diferă în funcţie de densitatea 
plantelor şi de mărimea tuberculilor. Totodată, la aplicarea 
unei anumite densităţi, de exemplu – schema 27x75 cm, care 
constituie aproximativ 50 mii pl./ha, norma de plantare va-
riază, în funcţie de fracţie, de la  1 480 până la 7 660 kg. La 
efectuarea plantării cu cartof calibrat, care include fracţiile 
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Tabelul 1
 Norma de plantare a cartofului (kg/ha) în funcţie de fracţie şi densitatea de plantare, 

soiul Agata

Fracţia de sămânţă, 
mm

Distanţa între tuberculi pe rând (cm) și densitatea de plantare (mii pl./ha)

21x75
(63 500)

23x75
(58 000)

25x75
(53 300)

27x75
(49 300)

30x75
(44 400)

35x75
(38 100)

Necalibrat* 4 760 4 350 4 000 3 710 3 330 2 860
35–55, standard 3 810 3 480 3 200 2 958 2 664 2 286
28–35 1 905 1 740 1 600 1 480 1 330 1 145
35–45 2 857 2 610 2 400 2 218 2 000 1 715
45–55 5 400 4 930 4 530 4 200 3 800 3 240
>55 9 850 9 000 8 260 7 660 6 880 5 900

* Necalibraţi se consideră cartofi i ce conţin 10% de tuberculi cu greutatea de 150–170 g, 60% de tuberculi cu greutatea de 
50–80 g şi 30% de tuberculi cu greutatea medie de 30–40 g.

din diapazonul 35–55 mm, norma de plantare constituie apro-
ximativ  3 000 kg/ha. 

Monitorizarea răsăririi, creşterii şi dezvoltării plantelor din 
parcelele însămânţate cu material calibrat şi necalibrat scoate 
în evidenţă unele lucruri importante. De exemplu, la plantarea 
cartofului calibrat toţi tuberculii sunt plasaţi la aceeaşi adân-
cime şi au o răsărire mai uniformă, pe când tuberculii necali-
braţi, din cauza varietăţii de dimensiuni, nimeresc la adâncimi 
diferite, cei mai mici fi ind încorporaţi mai adânc. Primele au 
răsărit plantele din tuberculii calibraţi de fracţie mare, datorită 
faptului că au nimerit mai la suprafaţă, dar şi al potenţialului 
mai mare de rezerve nutritive necesare plantei la etapa de ră-
sărire. Perioada de răsărire este de 2 zile, maximum 3. Ultimele 
au răsărit cele din tuberculii de fracţie mică, destul de uniform, 
dar cu o întârziere de 4-6 zile, comparativ cu cei de fracţii mari 
şi mijlocii. La plantarea tuberculilor necalibraţi se observă o 
răsărire eşalonată timp de 6-7 zile. Ca urmare a răsăririi eşa-
lonate şi a resurselor de  substanţe nutritive din tuberculii de 
diferite dimensiuni,  se remarcă  neunifomitatea culturii, mai 
ales în primele faze de vegetaţie (fi g. 1).

Analizând datele prezentate în fi gura 1, observăm că cu 
cât cartoful este mai calibrat, cu atât mai compacte şi mai 
uniforme sunt  plantele la răsărire şi creştere. Ulterior uni-
formitatea plantelor, cel puţin după înălţimea lor, revine la 
normalitate, dar pot apărea probleme la întreţinerea culturii 
în faza răsăririi plantelor, în primele săptămâni postrăsărire. 

Fig. 1. Frecvenţa relativă a tufelor de mărimi diferite
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În primul rând, neuniformitatea răsăririi şi dezvoltării plante-
lor cauzează difi cultăţi la efectuarea rebilonării şi a primului 
tratament cu erbicide după plantare-răsărire, deoarece unele 
plante au răsărit, altele urmează să răsară, iar la rebilonare 
cele nerăsărite vor fi  acoperite cu sol şi acestea vor răsări şi 
mai târziu. Din cauza neuniformităţii  protecţia contra gânda-
cului de Colorado este mai difi cilă şi mai inefi cientă.

Maşinile de plantat sunt construite în aşa fel, ca în caz 
de necesitate să fi e  reglate în funcţie de mărimea tubercu-
lilor de sămânţă care urmează să fi e plantaţi,  adâncimea de 
plantare şi densitatea de plantare. La încorporarea cartofu-
lui necalibrat de diferite mărimi  maşina de plantat va crea 
goluri sau va planta câte 2 tuberculi împreună. La plantarea 
cartofului calibrat este necesar ca „lingurile” de transportare 
a cartofului în brăzdar să corespundă fracţiei de sămânţă, 
iar în caz de necesitate  să fi e schimbate. Dacă setul de „lin-
guri” este prea mic, atunci tuberculii mari vor cădea din ele, 
iar dacă sunt prea mari, se vor planta foarte frecvent câte 2 
tuberculi împreună. Soluţia rezidă  în plantarea cartofului 
calibrat pe fracţii şi completarea maşinii de plantat  cu 3 
seturi de „linguri” (pentru fracţii mici, medii şi mari), pentru 
a asigura distribuţia uniformă a cartofului în rând conform 
distanţei stabilite dintre tuberculi.

Conform rezultatelor prezentate în tabelul 2, producti-
vitatea cartofului se măreşte odată cu creşterea densităţii 
plantelor şi a fracţiei de cartof plantat. De exemplu, la den-
sitatea  de 63 500 de pl./ha productivitatea creşte de la 44 t/
ha, la plantarea fracţiei mici 28–35 mm, până la 52 t/ha, la 
plantarea fracţiei mai mare de 55 mm. Concomitent cu re-
ducerea densităţii de plantare până la 38 mii pl./ha această 
tendinţă de creştere a productivităţii pe fracţii se menţine, 
doar că diferenţa sporului de producţie obţinut dintre  fracţii 
pe densităţi creşte odată cu majorarea suprafeţei de nutriţie 
şi a fracţiei. Diferenţa producţiei dintre densităţi la fracţia 
mică variază între  27 şi 44 t/ha (17 t/ha), sau constituie 
37%, iar la fracţia de 45–55 mm variază  între 37 şi 50 t/ha 
(13 t/ha), sau 35%.  La plantarea cartofului importat frac-
ţia 35–55 mm se observă o deviere mai mică a producţiei 
obţinute între densităţi (tab. 2). O importanţă deosebit de 
mare în aceste condiţii o are  calitatea producţiei obţinute 
şi efi cienţa economică a utilizării cartofului de plantat de 
diferit diametru.

Datorită faptului că densitatea plantelor de cartof la 
hectar depinde atât de numărul de tuberculi, cât şi de capa-
citatea lor de încolţire, fi ecare colte bine dezvoltat se trans-
formă într-o tulpină. Numărul de colţi principali la hectar 

– viitoare tulpini – depinde de fracţia tuberculului,  de soi 
şi de capacitatea de încolţire a tuberculilor. În urma ana-
lizei am constatat  că densitatea de plantare la cartof nu 
trebuie abordată doar din punctul de vedere al numărului 
de tuberculi la o unitate de suprafaţă, dar, mai ales, trebuie  
luat în calcul numărul de tulpini principale la o  unitate de 
suprafaţă. Stabilirea normei de plantare doar după numă-
rul de tufe la hectar va conduce la crearea unor densităţi 
prea mari sau la apariţia golurilor. 

Este cunoscut faptul că atât numărul tulpinilor principa-
le, cât şi cel al tuberculilor formaţi la un cuib, creşte propor-
ţional cu dimensiunea tuberuculului plantat şi/sau cu mări-
mea suprafeţei  de nutriţie (Draica C. et al.,1984; Ianoşi S. et 
al., 1991; Scurtu D., 1998; Knowles  N.  şi  Knowles L., 2006; 
Timofeeva N., 2006 ). Totodată, aceasta depinde şi de catego-
ria biologică a materialului săditor (Iliev, 2002, 2015), vigoa-
rea de creştere, asigurarea cu apă şi substanţe nutritive etc. 
Conform datelor prezentate în fi gura 1, între greutatea tu-
berculului plantat şi numărul de tulpini principale formate 
la un cuib există o corelaţie pozitivă, dar odată cu creşterea 
greutăţii tuberculului de sămânţă de trei ori, sau a fracţiei 
de 2 ori, numărul tulpinilor formate la un cuib înregistrează 
o creştere doar de 1,8-2 ori, sau creşterea numărului tulpi-
nilor principale la hectar nu este în strânsă concordanţă  cu 
creşterea greutăţii tuberculului.

Aşadar, s-a constatat că numărul de tulpini principale/
ha, care asigură o producţie mare de tuberculi, este diferit, în 
funcţie de fracţia cartofului şi soi. De exemplu, numărul de 
tulpini la fracţia standard 35–55 mm este  egal cu 4,8 la soiul 
Agata, cu 4,4 la soiul Romano şi cu 3,7 la soiul Desiree (tab 3.).

În funcţie de capacitatea de încolţire a soiurilor şi dimen-
siunea tuberculilor utilizaţi la plantare numărul de tulpini şi, 
respectiv, densitatea şi productivitatea plantelor la hectar va 
fi  diferită (tab. 4).

Datele obţinute demonstrează că numărul de tulpini la 
o unitate de suprafaţă se măreşte concomitent cu creşterea 
fracţiei şi a densităţii de plantare. La soiul timpuriu Agata 
acesta variază între 107 şi 343 mii (tab. 4). La soiul mediu 
Romano acesta variază între 114 şi 305 mii, iar la soiul semi-
tardiv Deziree – între 103 şi 298 mii de tulpini la hectar.

Recolta totală  şi fracţia tuberculilor recoltaţi depind  de 
numărul de tuberculi formaţi la o tulpină. Densitatea tulpini-
lor la hectar a infl uenţat numărul de tuberculi şi fracţia lor. 
Cei mai mari  şi mai mulţi tuberculi/plantă la  toate soiurile 
au fost obţinuţi atât în variantele cu suprafaţa de nutriţie a 
plantei  mai mare, cât şi la plantarea fracţiilor mari de tuber-

Tabelul 2
Productivitatea cartofului (t/ha) în funcţie de fracţia tuberculilor de sămânţă 

şi densitatea plantelor

Fracţia de sămânţă, 
mm

Distanţa între tuberculi pe rând (cm) și densitatea de plantare (mii pl./ha)

21x75
(63 500)

23x75
(58 000)

25x75
(53 300)

27x75
(49 300)

30x75
(44 400)

35x75
(38 100)

Necalibrat 46 44 43 42 38 32
35–55, standard 47 46 44 41 40 37
28–35 44 42 40 37 32 27
35–45 48 46 45 43 37 34
45–55 50 48 46 45 40 37
>55 52 49 47 45 44 40
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Tabelul 3
 Numărul tulpinilor principale în funcţie  de soi şi fracţia materialului săditor

Fracţia de sămânţă, 

mm

Denumirea soiului

Agata Romano Desiree

Numărul de tulp./tub. Numărul de tulp./ tub. Numărul de tulp./tub.

Necalibrat 4,1 4,0 3,9

35–55, standard 4,8 4,4 3,7

28–35 2,8 3,0 2,7

35–45 3,7 3,6 3,5

45–55 4,9 4,5 3,9

>55 5,4 4,8 4,6

Tabelul 4
 Numărul tulpinilor principale în funcţie de fracţie şi numărul de tuberculi plantaţi, 

soiul timpuriu Agata

Fracţia de sămânţă, mm
Numărul de tubercul plantaţi, mii/ha

63 500 58 000 53 300 49 300 44 400 38 100

Necalibrat 260 238 218 202 182 156
35–55, standard 305 278 256 237 213 183
28–35 178 162 149 138 124 107
35–45 235 215 197 182 164 141
45–55 311 284 261 242 218 187
>55 343 313 287 266 240 206
DL

Tabelul 5
Numărul de tuberculi formaţi  în funcţie de numărul de tulpini la o plantă 

şi densitatea lor la 1 m2, soiul Agata

Numărul de tulpini /
plantă în funcţie de 

fracţie

Raportul 
tulp./tub.

Numărul de tuberculi plantaţi, buc./m2

6,35 5,8 5,3 4,9 4,4 3,8

4,1 (necalibrat)
tulp. 26 23,8 21,8 20,2 18,2 15,6

tub. 54,8 52,2 50,7 49,4 47,5 48,3

4,8 (35–55 mm)
tulp. 30,5 27,8 25,6 23,7 21,3 18,3

tub. 56,9 54,9 53,7 54,5 51,2 49,7

2,8 (28–35 mm)
tulp. 17,8 16,2 14,9 13,8 12,4 10,7

tub. 47,4 45,3 42,2 40,5 38,2 37,4

3,7 ( 35–45 mm)
tulp. 23,5 21,5 19,7 18,2 16,4 14,1

tub. 51,2 48,8 45,4 43,9 41,0 40,3

4,9 (45–55 mm)
tulp. 31,1 28,4 26,1 24,2 21,8 18,7

tub. 58,9 56,2 55,1 53,4 51,2 52,1

5,4 >55mm
tulp. 34,3 31,3 28,7 26,6 24,0 20,1

tub. 62,0 59,4 57,2 55,2 53,2 53,4
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culi. În acelaşi timp, concomitent cu creşterea densităţii scade 
productivitatea unei singure plante, însă creşte productivita-
tea la o  unitate de suprafaţă (tab. 5). 

Analizând rezultatele prezentate în tabelele  (5, 6, 7), con-
statăm că productivitatea cartofului depinde de capacitatea 
de încolţire a tuberculilor, adică de numărul de tulpini. De-
oarece numărul de tulpini este constant în funcţie de fracţia 
tuberculului, cu cât este mai mare cu atât mai multe tulpini 
formează, productivitatea plantelor poate fi  infl uenţată de 
numărul de tuberculi formaţi la o tulpină şi de mărimea lor. 
Dacă numărul total de tulpini la soiul timpuriu Agata se mă-
reşte odată cu creşterea fracţiei şi a densităţii (tab. 5) de la 
10,7 (fracţia mică – densitatea minimă) până la 34,3 buc./m2 
(fracţia mare – densitatea maximă), atunci numărul de tuber-

Tabelul 6
 Numărul de tuberculi formaţi  în funcţie de numărul de tulpini la o plantă 

şi densitatea lor la 1 m2, soiul Romano

Numărul de tulpini /
plantă în funcţie de 

fracţie

Raportul 
tulp./tub.

Numărul de tuberculi plantaţi, buc./m2

6,35 5,8 5,3 4,9 4,4 3,8

4,0 (necalibrat
tulp. 25,4 23,2 21,2 19,6 17,6 15,2
tub. 48,2 46,4 45,4 43,1 42,4 41,0

4,4 (35–55 mm
tulp. 27,9 25,5 23,3 21,6 19,4 16,7
tub. 52,4 50,9 48,6 47,5 46,6 45,1

3,0 (28–35 mm)
tulp. 19,0 17,4 15,9 14,7 13,2 11,4
tub. 39,3 38,3 36,8 34,3 31,7 30,9

3,6 ( 35–45 mm)
tulp. 22,7 20,9 19,1 17,6 15,8 13,7
tub. 48,6 46,6 45,2 40,7 38,9 37,0

4,5 (45–55 mm)
tulp. 28,5 26,1 23,8 22,0 19,8 17,1
tub. 52,4 49,0 48,6 47,8 47,5 46,2

4,8 >55 mm
tulp. 30,5 27,8 25,4 23,5 21,1 18,2
tub. 57,8 56,0 54,8 53,7 51,6 49,1

culi la o tulpină concomitent  cu micşorarea densităţii tulpi-
nilor la 1 m2 creşte de la 1,8 până la 3,5 tub. 

Reducerea productivităţii se înregistrează  mai ales în ca-
zul depăşirii densităţii de 55 mii pl./ha, sau 270 mii de tulp./
ha la soiul timpuriu Agata (tab. 5), de 50–53 mii pl./ha,  sau 
250 mii tulp./ha la soiul mediu Romano (tab. 6) şi de 50 mii 
pl./ha, sau 230 mii tulp./ha la soiul semitardiv Desiree (tab. 
7). Concomitent  cu micşorarea numărului de tulpini la o uni-
tate de suprafaţă creşte  ponderea tuberculilor mai mari de 
40 mm şi  masa medie a acestora, însă scade productivita-
tea la o  unitate de suprafaţă. În aceste condiţii, producătorul 
preferă densitatea plantelor la hectar în funcţie de destinaţia 
producţiei. Pentru producerea cartofului timpuriu cu o ponde-
re mai ridicată a fracţiei mari de tuberculi, numărul de tulpini 

Tabelul 7
Numărul de tuberculi formaţi  în funcţie de numărul de tulpini la o plantă 

şi densitatea lor la 1 m2,  soiul Desiree

Numărul de tulpini /

plantă în funcţie  

de fracţie

Raportul 

tulp./tub.

                 Numărul de tuberculi plantaţi, buc./m2

6,35 5,8 5,3 4,9 4,4 3,8

3,9 (necalibrat
tulp. 24,8 22,6 20,7 19,1 17,2 14,8
tub. 44,6 42,9 41,4 43.9 44,7 42.9

4,4 (35–55 mm
tulp. 28,0 25,5 23,3 21,6 19,4 16,7
tub. 50,4 48,5 48,9 49,6 50,4 48,4

2,7 (28–35 mm)
tulp. 17,1 15,7 14,3 13,2 11,9 10,3
tub. 30,8 29,8 30,0 30,3 30.9 29,9

3,5 ( 35–45  mm)
tulp. 22,2 20,3 18,5 17,1 15,4 13,3
tub. 39,9 38,6 38,8 39,3 40,0 38,6

3,9 (45–55 mm)
tulp. 24,8 22,6 20,7 19,1 17,2 14,8
tub. 44,6 42,9 43,5 43,9 44,7 42,9

4,7 >55 mm
tulp. 29,8 27,3 24,9 23,0 20.7 17,7
tub. 53,6 51,9 52,3 52,9 53,8 51,3
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la hectar va fi  mai mic. La producerea cartofului de sămânţă 
sau a celui de consum cu o pondere mai ridicată a fracţiei 
medii de tuberculi, numărul de tulpini/ha trebuie sa fi e mai 
mare. Totodată, trebuie să se ia în calcul condiţiile climatice şi 
specifi cul lor. Creşterea relativ rapidă a temperaturilor medii 
ale aerului şi a gradului de  insolaţie impune selectarea den-
sităţii de plantare, a termenelor de plantare şi a metodei de 
întreţinere în aşa mod, încât să stimuleze formarea cât mai 
rapidă a unui foliaj  bine dezvoltat care va acoperi suprafaţa 
solului,  va proteja cartoful de razele solare directe,  va reduce 
temperatura din bilon şi va evita pierderile de apă prin eva-
porarea directă.

Datele experimentale referitor la determinarea densităţii 
plantelor la hectar în funcţie de numărul de tulpini sunt  si-
milare celor  obţinute de alţi savanţi, care au constatat că 
pentru soiurile timpurii densitatea optimă e de 230 –280 mii 
tulp./ha, pentru soiurile medii – de 200–240 mii tulp./ha, iar 
pentru soiurile tardive cu un habitus mai puternic dezvoltat 
– de 180–220 mii tulp./ha (Анисимов Б., 1975,1989; Ламеев 
А., 1987; Писарев Б., 1990; Тимофеева Н., 2006; Screabin A., 
2007).

De asemenea, s-a constatat că  în masa  recoltată din vari-
antele plantate cu cartof necalibrat procentul de tuberculi tă-
iaţi şi vătămaţi creşte cu 5–7 la sută faţă de cartoful recoltat 
din variantele plantate cu cartof calibrat. Aceasta are loc din 
cauza diferenţelor  de adâncime la plantarea tuberculilor şi a 
faptului că tuberculii nou-formaţi au avut o amplasare   neu-
niformă mai pronunţată  în bilon după nivelul de adâncime.  
Maşina de recoltat cartof a avut nevoie de reglări suplimenta-
re, iar cantitatea de sol  şi bulgări ce nimereşte pe elevatoarele 
acesteia a fost mai mare.

Conform datelor obţinute, densitatea de plantare a carto-

Tabelul 8
Productivitatea cartofului pe fracţii în funcţie  de numărul de tulpini/ha, soiul Agata

Varianta Producţia de tuberculi, t/ha

Fracţia de 
tuberculi, mm

Numărul de 
tuberculi/ha

Numărul
tulpinilor, 

mii/ha

Fracţia mai 
mare de 60 

mm

Fracţia 
40–60 mm

Fracţia 
30–40 mm

Fracţia mică
< 30 mm

Total

Necalibrat
44 400 182 12 18 6 2 38
53 300 218 10 22 8 3 43
63 500 260 8 24 10 4 46

35–55, 
standard

44 400 213 11 23 5 1 40
53 300 256 8,5 24,5 9 1 44
63 500 305 4 26 14 3 47

28–-35 44 400 124 12 18 1 1 32
53 300 149 14 22 5 1 40
63 500 178 16 24 3 1 44

35–-45
44 400 164 14 16 6 1 37
53 300 197 12 25 5 3 45
63 500 235 7 22 12 3 48

45–55
44 400 218 10 21 8 1 40
53 300 261 8 25 10 3 46
63 500 311 3 29 15 3 50

>55
44 400 240 7 21 13 3 44
53 300 287 6 24 14 3 47
63 500 343 2 30 17 3 52

DL 0,95 2,1 2,4 2,2 2,3

fului nu trebuie  privită doar sub aspectul numărului de tu-
berculi la o  unitate de suprafaţă, ci şi al numărului de tulpini 
principale la o unitate de suprafaţă. 

La utilizarea materialului săditor importat, de soiuri 
omologate, care în marea majoritate  corespunde fracţi-
ei 35–55mm, sau poate fi  solicitată o fracţie şi mai redusă 
în diametru,  important este ca rata de încolţire şi calitatea 
biologică să corespundă caracteristicii soiului şi  cerinţelor 
producătorilor. Mult mai importantă este stabilirea corectă a 
normei de plantare a  cartofului produs în interiorul ţării. Dat 
fi ind  că în prezent cartoful de sămânţă este achiziţionat de la 
diferiţi producători, în multe cazuri chiar de la impostori nea-
utorizaţi, care nu cunosc parametrii calitativi ai materialului 
semincer, se recomandă determinarea capacităţii de încolţire 
pentru fi ecare partidă de sămânţă.

În acest scop se extrage câte o sută de tuberculi din 4-5 
locuri ale lotului de cartofi  afl at la păstrare. Tuberculii se aran-
jează întru-n strat în lădiţe cu picioruşe, se acoperă cu o cârpă 
umedă şi se pun la întuneric, la temperatura de 20–25°C, pe un 
termen de 12-14 zile. Pe parcursul acestei perioade cârpa se va 
menţine permanent umedă. După expirarea termenului, se cal-
culează numărul de colţi bine dezvoltaţi pe fi ecare tubercul, se 
adună şi se împarte la numărul total de tuberculi. Cifra obţinu-
tă va indica numărul posibil de tulpini care se vor dezvolta de 
la un tubercul. Cunoscând potenţialul de încolţire al partidei de 
cartof şi densitatea medie de tulpini recomandată la 1m2, poate 
fi  uşor stabilită şi  norma de plantare la 1 ha. Datele obţinute 
la utilizarea cartofului ca material săditor după un an de cul-
tivare demonstrează  că tuberculii îşi pierd din capacitatea de 
încolţire, în funcţie de soi, de la 13 până la 17%. Deci norma de 
plantare trebuie corectată corespunzător  indicelui de scădere a 
ratei de încolţire. Evident că  norma va fi  mai mare sub aspect 
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 Tabelul 9
Productivitatea cartofului pe fracţii în funcţie de numărul de tulpini/ha, 

soiul Romano

Varianta Producţia de tuberculi, t/ha

Fracţia de 

tuberculi, mm

Numărul de 

tuberculi/ha

Numărul

tulpinilor, 

mii/ha

Fracţia mai 

mare de 60 

mm

Fracţia 

40–60 mm

Fracţia 

30–40 mm

Fracţia 

mică

< 30 mm

Total

Necalibrat
44 400 176 15 18 8,2 0,8 42
53 300 213 14 22 10 1 47
63 500 254 6 27 15 3 52

35–55, 
standard

44 400 195 16 19 8 1 44
53 300 234 9 26 11 2 48
63 500 279 5 27 18 3 53

28–35 44 400 133 18 14 4 0 36
53 300 160 17 20 4,5 0,5 42
63 500 190 15 20 8 1 44

35–45
44 400 160 17 19 5 0 41
53 300 192 16 20 8,5 1,5 46
63 500 228 11 26 11 2 50

45–55
44 400 200 15 21 8,5 1,5 46
53 300 240 9 27 11 2 49
63 500 286 4 26 19 3 52

>55
44 400 213 14 23 10 1 48
53 300 256 6 26 16 3 52
63 500 305 3 27 20 3 53

DL 0,95

Tabelul 10
Productivitatea cartofului pe fracţii în funcţie de numărul de tulpini/ha, soiul Desiree

Varianta Producţia de tuberculi, t/ha

Fracţia de 

tuberculi, mm

Numărul de 

tuberculi/ha

Numărul

tulpinilor, 

mii/ha

Fracţia mai 

mare de 60 

mm

Fracţia 

40-60 mm

Fracţia 

30-40 mm

Fracţia 

mică

< 30 mm

Total

Necalibrat
44 400 172 11 19 7 1 38
53 300 207 9 21 12 2 44
63 500 248 6 22 14 3 45

35–55, 
standard

44 400 194 10 23 12 1 46
53 300 233 7 22 16 2 47
63 500 280 4 24 17 3 48

28–35 44 400 119 14 17 2 0 33
53 300 143 13 19 3 0 35
63 500 171 11 18 7 1 37

35–45
44 400 154 13 19 3 1 36
53 300 185 10 21 11 1 43
63 500 222 7 21 15 2 45

45–55
44 400 172 11 18 7 1 37
53 300 207 9 21 13 2 45
63 500 248 6 22 14 3 45

>55
44 400 207 9 22 13 2 46
53 300 249 6 22 14 3 45
63 500 298 3 23 18 3 47

DL 0,95
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cantitativ, în detrimentul calităţii.  În plus, şi productivitatea 
cartofului în aceste condiţii scade corespunzător cu  nivelul 
procentului plantelor atacate de viroze. 

Dacă după un an de multiplicare în condiţii obişnuite, fără 
măsuri de protecţie necesare pentru producerea cartofului de 
sămânţă, 8–10% din cartofi  au fost atacaţi de viruşi, atunci 
norma de plantare trebuie corectată conform capacităţii de 
încolţire şi procentului de viroze acumulate. Tufele sunt mai 
suprimate, neuniforme şi slab dezvoltate. În aceste condiţii 
norma de plantare trebuie să fi e corectată conform capaci-
tăţii de încolţire şi a vigorii de dezvoltare a tulpinilor, astfel 
încât să fi e  asigurată o suprafaţă foliară de 3,5-4,5 ori mai 
mare decât suprafaţa de nutriţie a plantelor. În cazul în care 
sunt neglijate  aceste calcule, cartoful nu va avea colţi înainte 
de plantare şi vor fi  eliminaţi tuberculii neîncolţiţi, iar după 
plantare în câmp vor apărea goluri, plantaţiile vor fi  rare şi 
inefi ciente.

CONCLUZII

Materialul săditor trebuie să fi e cât mai uniform ca di-
mensiune, respectiv, să fi e calibrat pe diferite fracţii de mări-
me. Fiecare fracţie de „sămânţă” se va planta separat, cu den-
sitatea corespunzătoare, efectuându-se şi reglajele necesare 
la maşinile de plantat. Nerespectarea acestor principii duce la 
creşterea nejustifi cată a normei de plantare (respectiv a chel-
tuielilor), realizarea unei culturi neuniforme ca densitate de 
răsărire (goluri multe) şi plante dezvoltate diferit, precum şi 
la apariţia unor probleme la recoltare (pierderi şi consum mai 
mare de energie).

Pentru evitarea traumării tuberculilor la recoltare de 
către maşinile de plantat şi de cantitatea de bulgări de pe 
elevatoarele maşinii de recoltat, din cauza  amplasării lor la 
diferite niveluri în bilon, se recomandă plantarea tuberculilor 
calibraţi pe fracţii.

În cazul creşterii densităţii de plantare prin mărirea nor-
mei de tuberculi se observă o uşoară sporire a producţiei to-
tale, însă  scade producţia şi numărul de tuberculi la un cuib. 
Tuberculii nu se dezvoltă satisfăcător, se reduce procentul 
de tuberculi comerciali şi creşte cel al tuberculilor substas. 
Astfel, în cazul culturilor pentru consum,  mai ales la nive-
luri mai mici ale producţiei (în condiţii agrofi totehnice mai 
slabe), sporul producţiei, realizat prin creşterea densităţii, nu 
acoperă cheltuielile suplimentare şi pierderile provocate de 
scăderea calităţii.

Tabelul 11
Norma de plantare şi productivitatea cartofului în funcţie de calitatea tuberculilor

Varianta Soiul
Numărul de 

colţi/tub.

Diferen-

ţa,%

Numărul re-

comandat de 

tulpini

Norma de 

plantare, kg

Productivi-

tatea, t/ha

Fracţia de tuberculi 35–
55 mm din import

Agata 4,8 100 250 3 120 44,2
Romano 4,4 100 220 3 000 48,0
Desiree 3,7 100 200 3 200 46,1

Fracţia de tuberculi 
35–55 mm după un an 
de înmulțire

Agata 4,0 -17 250 3 440 36,5

Romano 3,8 -14 220 3 510 41,2
Desiree 3,2 -13 200 3 750 40,0

Dl
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Pe durata prelucrării termice, umpluturile pregătite 
cu utilizarea agenţilor de stabilizare nu trebuie să se to-
pească, să curgă sau să se ardă în cuptor, ci să-şi păstreze 
forma şi volumul neschimbate, fără apariţia culorii şi mi-
rosului străin. Umpluturile termostabile trebuie să reziste 
la congelarea de şoc şi să fi e stabile la decongelare [2]. Pe 
durata coacerii e necesar să nu se producă difuzia umi-
dităţii şi migrarea culorii din umplutură în aluat [3]. Pe 
lângă aceasta, umpluturile termostabile trebuie să-şi păs-
treze bine forma după aranjarea pe aluat, să-şi restabileas-
că proprietăţile iniţiale după acţiunea mecanică şi să fi e 
lipsite de sinereză după manipulări de pompare sau alte 
acţiuni mecanice sau termice [3-5]. Calitatea umpluturilor 
termostabile depinde atât de caracteristicile fi zice, fi zico-
chimice şi organoleptice ale materiilor prime utilizate, cât 
şi de introducerea stabilizatorilor adecvaţi în compoziţiile 
acestora [6]. 

Actualmente, în scopul obţinerii umpluturilor termo-
stabile, în calitate de stabilizatori se folosesc pe larg dife-
rite polizaharide. Printre cele mai utilizate polizaharide de 
origine vegetală pentru fabricarea umpluturilor termosta-
bile se numără: gumele, substanţele pectice şi amidonurile. 

Dintre  toate gumele utilizate în industria alimenta-
ră, un interes deosebit pentru pregătirea umpluturilor 
termostabile îl prezintă guma gellan, care este o exopo-
lizaharidă bacteriană, derivată din fermentaţia aerobă a 
bacteriei Sphingomonas elodea şi reprezintă o tetrazahari-
dă liniară, compusă din unităţi de glucoză, acid glucuronic 
şi ramnoză, unite între ele prin legături α-1,3 glicozidice. 
Acidul glucuronic constituie aproximativ 21% din masa 
gelanului, iar glucoza şi ramnoza se găsesc într-un raport 
molar de 3:1. Cu ioni bivalenţi guma gellan formează ge-
luri deosebit de rezistente [7]. Guma gellan se întâlneşte 
în natură în stare nativă, dar şi se produce comercial sub 
două forme:  guma gellan uşor acetilată (Kelcogel F) şi înalt 
acetilată (Gelrite). 

Altă polizaharidă de perspectivă pentru atribuirea um-
pluturilor a unor proprietăţi termostabile este pectina. 
Această substanţă este formată din resturi de acid D-ga-
lacturonic legate între ele prin legături α-1,4 glicozidice şi 
face parte din grupul polizaharidelor extrase din plante. 
Structura macromoleculei de pectină este liniară, cu un 
număr mic de catene laterale ramifi cate constituite din 
resturi de L-ramnoză, D-galactoză şi L-arabinoză [8-9]. 

Cele mai importante proprietăţi funcţionale ale pecti-
nei pentru pregătirea umpluturilor termostabile sunt:

- capacitatea de gelifi care, formarea compoziţiilor ali-
mentare gelifi cate;

- stabilizarea structurii reologice a compoziţiilor  ali-
mentare;

- capacitatea de formare a combinaţiilor complexe in-
solubile cu metalele grele;

- capacitatea de normalizare a funcţiei digestive prin 
eliminarea din organismul uman a substanţelor toxice 
[10-14].

Plus la aceasta, pectina se dizolvă în apă, formând so-
luţii vâscoase, care la temperaturi scăzute se transformă 
în geluri. Această polizaharidă se hidratează foarte uşor, 
necesitând controlul vitezei de solubilizare prin adaosul în 
soluţie a zaharurilor care reduc cantitatea de apă necesară 
hidratării. Soluţiile obţinute sunt stabile la pH acid (optim 
3,6-4). Menţinerea soluţiilor la pH diferit de 4 conduce la 
depolimerizări şi deesterifi cări prin care se modifi că struc-

   CZU:664.84/.85/.86

POLIZAHARIDE DE ORIGINE 
VEGETALĂ  STABILIZATORI 
DE PERSPECTIVĂ 
PENTRU FABRICAREA 
UMPLUTURILOR 
TERMOSTABILE DIN FRUCTE, 
POMUŞOARE ŞI LEGUME
Janna CROPOTOVA, cercet. şt., Svetlana POPEL, dr., conf. 
cercet., Elena PÎRGARI, cercet. şt.,  Institutul Ştiinţifico-Practic 
de Horticultură şi Tehnologii Alimentare
janna_cr@mail.ru, sspopeli@mail.ru

INTRODUCERE

În prezent industria alimentară autohtonă se confrun-
tă cu problema extinderii ariei şi  diversifi cării produse-
lor de panifi caţie, patiserie şi cofetărie cu umpluturi. În 
calitate de umpluturi pentru aceste produse în Republica 
Moldova se utilizează gemuri, dulceţuri sau magiunuri cu 
conţinut înalt de substanţe uscate (60–70%), care posedă 
termostabilitate medie sau sunt termic instabile. Acestea, 
pe durata coacerii în cuptor, fi ind parte componentă a pro-
dusului de panifi caţie, se supun diferitor transformări de 
natură fi zică şi fi zico-chimică, şi anume: se topesc, curg în 
afara aluatului, fi erb, se caramelizează şi se usucă, mo-
difi cându-şi proprietăţile fi zice iniţiale (forma, volumul, 
textura) şi înrăutăţind calitatea produsului fi nit. Astfel, 
soluţionarea pe cale ştiinţifi că a acestei probleme prin ela-
borarea umpluturilor termostabile autohtone din fructe şi 
legume va permite diversifi carea sortimentului produselor 
autohtone de panifi caţie şi patiserie pentru atragerea con-
sumatorilor. 

Umplutura termostabilă prezintă un semifabricat, 
care în cele mai multe cazuri se procură în stare prepara-
tă de la întreprinderile industriale de conserve. Pentru a-l 
obţine  nemijlocit la întreprinderile specializate în produ-
cerea conservelor, este necesar de a amesteca un semifa-
bricat de fructe, pomuşoare sau legume (pulpa sau pireul) 
cu agenţi de stabilizare speciali (aşa-numiţii stabilizatori 
de origine vegetală sau animală), care pot conferi acestuia 
proprietăţile termostabile necesare. 

Conform defi niţiei prezentate în Regulamentul sanitar 
privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotărârea Guver-
nului Republicii Moldova nr. 229 din 29.03.2013 [1], sta-
bilizatorii sunt substanţe care, adăugate într-un produs 
alimentar, fac posibilă menţinerea stării fi zico-chimice a 
acestuia.
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tura şi capacitatea de gelifi care a pectinelor [8, 15].
Amidonul, în calitate de polizaharidă vegetală cu ca-

pacitate de îngroşare, la fel se aplică pe larg în industria 
alimentară la fabricarea umpluturilor termostabile [16]. 
Acest carbohidrat macromolecular este foarte răspândit în 
regnul vegetal, fi ind o substanţă esenţială de rezervă în 
plante. Structural, amidonul reprezintă un polimer format 
din molecule de glucoză cu conformaţii liniare (amiloză) şi 
ramifi cate (amilopectină) [17].

Din totalitatea proprietăţilor funcţionale ale amidonu-
lui, cele mai importante pentru fabricarea umpluturilor 
termostabile sunt [16]:

 - capacitatea de gelatinizare şi legare a apei libere în 
compoziţii alimentare;

 - formarea structurii reologice a alimentelor;
 - proprietăţile termostabile ale amidonului modifi cat.
În procesul de elaborare a umpluturilor termostabile 

din fructe, pomuşoare şi legume în baza polizaharidelor 
de origine vegetală trebuie să atragem o atenţie deosebită 
selectării tipului şi cantităţii de stabilizatori în funcţie de 
conţinutul de substanţe uscate prezente în produsul fi nit. 

MATERIALE ŞI METODE 

Testarea umpluturilor de fructe fabricate pe baza poli-
zaharidelor de origine vegetală, utilizate în calitate de sta-
bilizatori, s-a efectuat în cadrul laboratorului „Tehnologia 
produselor alimentare” al Institutului Ştiinţifi co-Practic 
de Horticultură şi Tehnologii Alimentare. 

În calitate de materii prime şi ingrediente pentru pre-
gătirea umpluturilor s-au utilizat:

- pireu de mere pentru copii „Orhei-Vit” (SA Orhei-Vit, 
Republica Moldova);

- zahăr-tos (JV „Südzucker Moldova”, Republica Mol-
dova);

- pectină slab metoxilată GRINDSTED SF 580, grad de 
metoxilare – 38-42% (DANISCO);

- gumă gellan KELCOGEL F, grad de acetilare –  41% 
(CP Kelco, SUA);

- amidon amilopectic Eliane BC-160, conţinut de ami-
loză – 1% (AVEBE, Olanda);

- acid citric („EcoChimie” LTD, Republica Moldova).
Cu ajutorul testului de coacere a fost estimată capaci-

tatea polizaharidelor selectate pentru a conferi proprietăţi 
de termostabilitate (exprimate prin indicele de termosta-
bilitate BI) umpluturilor pregătite în diapazonul larg de 
substanţe uscate solubile ale produsului fi nit (de la 40 
până la 70%). 

Determinarea termostabilităţii umpluturilor fabricate 
cu utilizarea pectinei slab metoxilate, a amidonului ami-
lopectic şi a gumei gellan în calitate de stabilizatori s-a 
efectuat pe baza experimentului planifi cat de tip 22 cu trei 
nivele de investigaţie („-1”, „0” şi „+1”), propus în scopul 
micşorării numărului total de experimente şi al reduce-
rii timpului consumat pentru prelucrarea acestora, fără a 
diminua veridicitatea rezultatelor [18]. Înainte de efectu-
area experimentelor, au fost stabiliţi principalii factori de 
intrare, precum şi limitele acestora. Cei mai importanţi 
factori care infl uenţează în mod direct parametrul de ieşi-
re Y (termostabilităţii umpluturii exprimate prin indicele 
BI) sunt: X1 – fracţia masică de substanţe uscate solubile 
a produsului fi nit (%) şi X2 – conţinutul de stabilizator in-
trodus (%). Pentru simplifi carea modului de prezentare a 
planurilor experimentale, s-a utilizat transformarea facto-
rilor de intrare din formatul valorilor naturale în formatul 
valorilor codifi cate în modul următor: nivelului superior al 
factorului de infl uenţă i s-a ataşat simbolul „+1”, nivelu-
lui inferior – simbolul „-1”, iar punctului central, respectiv, 
simbolul „0” (tab. 1).

Pentru pregătirea umpluturilor s-a utilizat una şi ace-
eaşi cantitate de pireu de mere (450 g/kg) şi acid citric 
(0,3%). Însă conţinutul de stabilizator în fi ecare compozi-
ţie a fost determinat în funcţie de valorile factorilor sta-
biliţi în conformitate cu matricea de planifi care elaborată. 
Conţinutul de zahăr a fost calculat pentru fi ecare compo-
ziţie de umplutură aparte, luându-se în calcul conţinutul 
de substanţe uscate solubile în produsul fi nit.

Evaluarea termostabilităţii umpluturilor pregătite s-a 
efectuat cu ajutorul testului de coacere, care reprezin-
tă cea mai rapidă şi neinvazivă metodă de determinare a 
indicelui de termostabilitate (BI), prin studiul modifi cării 
dimensiunilor relative ale produsului analizat, aşezat în 
formă deschisă pe o hârtie de fi ltru, pe durata coacerii în 
cuptor. Conform acestei metode, o mostră de umplutură 
(aproximativ 30 g) se pune pe un disc de hârtie de fi ltru 
(Ø –70–120 mm, grosimea – 0,15–0,17 mm), preventiv 
trecându-se printr-un inel cu dimensiuni stabilite (Ø – 
50 mm şi înălţimea de 10 mm). După eliminarea inelului, 
proba de umplutură se supune coacerii la temperatura de 
200°C timp de 10 minute. 

După coacere la temperatura de 200°C, se determină 
diametrul mediu al mostrei de umplutură prin măsura-
rea acesteia din diferite puncte paralel opuse, dacă forma 
produsului nu este regulată, şi se calculează termostabi-
litatea specifi că exprimată prin indicele de termosta-
bilitate BI (%) conform formulei 1 [19-20]:

Tabelul 1 
Matricea planului experimental de tip 22 pentru cercetarea termostabilităţii umpluturilor 

pregătite pe baza pectinei slab metoxilate, a amidonului amilopectic şi a gumei gellan

Valorile codifi cate 

ale factorilor de 

intrare

Valorile naturale ale factorilor de intrare

Conţinutul de 

pectină, %

Conţinutul de 

amidon, %

Conţinutul de gumă 

gellan, %

Substanţe uscate 

solubile, %

   +1 1,20 10,0 1,00 70,0

0 0,85 5,5 0,55 55,0

-1 0,50 1,0 0,10 40,0
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unde:
BI – indicele de termostabilitate a umpluturii testate 

la temperatura de 200ºC, %;
D1 – diametrul mediu al mostrei de umplutură înainte 

de coacere, mm;
D2 – diametrul mediu al mostrei de umplutură după 

coacere, mm.
Diametrul mediu al mostrei de umplutură înainte de 

coacere este de 50 mm, fi ind egal cu  diametrul inelului de 
metal, prin care se  trece umplutura pentru a fi  aşezată pe 
hârtia de fi ltru. 

Criteriul de termostabilitate este stabilit prin indice-
le de termostabilitate (BI, %) care se afl ă în intervalul 
90...100% pentru umpluturi termostabile, 80...90% pentru 
umpluturi cu stabilitate medie şi este mai mic de 80% în 
cazul umpluturilor termic instabile după coacere la tem-
peratura de 200ºC timp de 10 minute [19, 20]. 

În fi gura 1 este prezentată metoda de determinare a 
termostabilităţii umpluturilor [19].

Experienţele privind determinarea indicelui de ter-

mostabilitate s-au efectuat în trei repetiţii. Compoziţiile 
umpluturilor termostabile au fost stabilite prin elaborarea 
modelelor matematice de termostabilitate adecvate în va-
lori naturale, luând în calcul toate interacţiunile posibile 
între ingredientele utilizate. 

Prelucrarea matematică a datelor experimentale s-a 
efectuat cu ajutorul programului de sost ware STATGRA-
PHICS Centurion XVI. Interpretarea sensului matematic 
al modelelor matematice derivate, descrise prin ecuaţii de 
regresie polinomice, a fost realizată prin formarea supra-
feţelor de răspuns în format 3D cu ajutorul programului de 
sost ware MathCad  v15.

 REZULTATE ŞI DISCUŢII

Rezultatele testului de coacere privind determinarea 
indicelui de termostabilitate a umpluturilor, elaborate în 
conformitate cu planul experimental de tip 22 cu trei nive-
le de investigaţie, sunt prezentate în tabelul 2. 

După prelucrarea datelor experimentale, prezentate 
în tabelul 2, s-au obţinut următoarele ecuaţii de regresie, 
care descriu adecvat (p<0,05) în valori naturale modifi ca-
rea termostabilităţii umpluturilor în funcţie de conţinutul 
stabilizatorilor adăugaţi:

Tabelul 2 
Planul experimental de tip 22 privind termostabilitatea umpluturilor pregătite pe baza 

pectinei slab metoxilate, a amidonului amilopectic şi a gumei gellan

№ 

exp.

Х
1

Conţinutul de stabilizator, %

Х
2

Conţinutul de substanţe uscate, %
Y

Indicele de

termostabilitate, %Valori codifi cate Valori naturale Valori codifi cate Valori naturale

pe baza pectinei slab metoxilate

1 -1 0,50 -1 40,0 55,20*
2 +1 1,20 -1 40,0 98,00
3 0 0,85 0 55,0 62,00
4 0 0,85 0 55,0 62,10
5 -1 0,50 +1 70,0 26,50
6 +1 1,20 +1 70,0 69,10

pe baza amidonului amilopectic

7 +1 10,0 -1 40,0 90,41
8 -1 1,0 -1 40,0 55,56
9 0 5,5 0 55,0 71,15

10 0 5,5 0 55,0 71,12
11 -1 1,0 +1 70,0 40,10
12 +1 10,0 +1 70,0 100,00

pe baza gumei gellan

13 +1 1,00 -1 40,0 96,15
14 +1 1,00 +1 70,0 40,12
15 0 0,55 0 55,0 56,18
16 0 0,55 0 55,0 56,22
17 -1 0,10 -1 40,0 50,10
18 -1 0,10 +1 70,0 30,12

*Conform analizei ANOVA, media rezultatelor variabilei dependente (n=3) este statistic adecvată la nivelul de semnifi caţie 
global la 0,05, cu un nivel de încredere de 95%.

BI
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- pentru umpluturile pregătite cu adaos de pecti-
na 580 SF Danisco:
    BI = 62,89 + 60,55 . P – 0,95 . SU, (R2=98,97%),                           (1)

unde: 
P – conţinutul de pectină, % c.m.p.,
SU – conţinutul de substanţe uscate solubile al um-

pluturii, %,
BI – indicele de termostabilitate, %,
- pentru umpluturile pregătite cu utilizarea ami-

donului Eliane BC-160; 
BI = 76,03 + 0,27 . A – 0,61 . SU + 0,09 . A . SU, (R2=97,89%),            (2)

unde:

Fig. 2.  Modelele matematice privind 
modifi carea termostabilităţii um-
pluturilor în funcţie de substanţele 
uscate şi conţinutul stabilizatorului: 
a) pectina 580 SF Danisco; b) ami-
donul amilopectic Eliane BC-160 şi 
c) guma gellan Kelcogel F

Fig. 1. Reprezentarea grafi că a evaluării termostabilităţii umpluturii

А – conţinutul de amidon, % c.m.p.,
SU – conţinutul de substanţe uscate solubile al um-

pluturii, %,
BI – indicele de termostabilitate, %,
-    pentru umpluturile pregătite cu utilizarea gu-

mei gellan Kelcogel F;
BI = 66,18 + 104,83 . G – 0,53 . SU – 1,34 .  SU  . G, (R2=98,38%),          (3)

unde: 
G – adaos de gumă gellan, % c.m.p..
SU – conţinutul de substanţe uscate al umpluturii, %,
BI – indicele de termostabilitate, %.
Conform ecuaţiilor de regresie 1-3 prezentate mai 
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sus, toţi stabilizatorii investigaţi contribuie la majorarea 
termostabilităţii umpluturilor. Totuşi, în conformitate cu 
valorile coefi cienţilor de regresie, indicele de termostabili-
tate este infl uenţat în cel mai semnifi cativ mod de guma 
gellan (ecuaţia 3). Pe locul doi după gradul de infl uenţă 
se situează pectina slab metoxilată şi apoi amidonul ami-
lopectic. Plus la aceasta, trebuie de menţionat că creşterea 
fracţiei masice de substanţe uscate în produsul fi nit (pen-
tru toate cazurile investigate) necesită majorarea cantită-
ţii stabilizatorului. 

Modele matematice derivate privind variaţia proprie-
tăţilor termostabile ale umpluturilor, elaborate în funcţie 
de fracţia masică de substanţe uscate solubile şi conţinu-
tul de stabilizatori, sunt prezentate  în fi gura 2 (a, b şi c).

Analizând forma grafi că a modelelor matematice pre-
zentate în fi gura 2, putem menţiona că domeniul valorilor 
ridicate de termostabilitate (BI=90÷100%) a umpluturilor 
investigate este foarte îngust şi corespunde intervalului 
cantităţilor maxime de stabilizatori, pe când 50–60% din 
aria suprafeţelor generate prezintă regiunea de termosta-
bilitate medie a umpluturilor. Neajunsul principal al utili-
zării pectinei slab metoxilate,  a amidonului amilopectic şi 
a gumei gellan constă în faptul că aceşti stabilizatori oferă 
o termostabilitate înaltă umpluturilor doar într-un diapa-
zon limitat de substanţe uscate. Astfel, analiza vizuală a 
modelelor matematice prezentate în fi gura 2 demonstrea-
ză că umpluturile posedă valori maxime de termostabili-
tate (BI=90÷100%) în cazul folosirii:

-  pectinei 580 SF Danisco în cantitate de 1,0–1,2% din 
masa produsului pentru intervalul îngust de substanţe us-
cate solubile (40–45%);

- cantităţilor mari de amidon amilopectic Eliane BC-
160 (8,0–10,0%) pentru diapazonul larg de substanţe us-
cate solubile ale umpluturii (40–75%);

- gumei gellan Kelcogel F în cantitate de 0,7–1,0% din 
masa produsului pentru intervalul îngust de substanţe us-
cate solubile (până la 50%).

Toate acestea limitează utilizarea universală a stabi-
lizatorilor testaţi pentru fabricarea umpluturilor termos-
tabile în diapazonul vast de substanţe uscate şi impune 
elaborarea unor sisteme de stabilizare speciale, care ar 
poseda efectul adecvat într-un diapazon extins de sub-
stanţe uscate ale produsului fi nit. Această sarcină poate 
fi  rezolvată prin combinarea stabilizatorilor investigaţi 
în componenţa sistemelor de stabilizare, care atribuie o 
termostabilitate înaltă umpluturilor într-un diapazon larg 
de substanţe uscate cu micşorarea cantităţii acestora din 
contul sinergismului. 

CONCLUZIE

Pentru fabricarea produselor de panifi caţie şi patiserie 
cu umplutură, este foarte important ca acestea să fi e ter-
mostabile. În acest context, testarea diferitor polizaharide 
în calitate de stabilizatori pentru elaborarea umpluturilor 
termostabile, reprezintă o prioritate de bază a cercetători-
lor Direcţiei „Tehnologii alimentare” a Institutului Ştiinţi-
fi co-Practic de Horticultură şi Tehnologii Alimentare.

Modelele matematice de termostabilitate a umpluturi-
lor elaborate cu utilizarea pectinei slab metoxilate, a ami-
donului amilopectic şi a gumei gellan permit nu numai de 
a determina fracţiile masice ale ingredientelor din reţetă, 
necesare producerii umpluturilor cu proprietăţi termos-

tabile prestabilite, ci şi de a determina termostabilitatea 
umpluturilor, cunoscând dozele iniţiale ale componentelor 
reţetei din intervalele declarate. Totuşi, pentru a extinde 
diapazonul de substanţe uscate ale umpluturilor, cărora 
pectina slab metoxilată, amidonul amilopectic şi guma 
gellan le atribuie termostabilitate înaltă, precum şi pen-
tru a micşora dozele fi ecărui din aceşti stabilizatori, este 
necesar de a crea sisteme de stabilizare, care ar îmbina 
polizaharidele utilizate.
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MATERIALE ŞI METODE

Drept obiect de cercetare au servit cele mai răspândite 
soiuri de struguri pentru vin şi de masă, cultivate în cen-
trele viticole şi regiunile de Centru şi de Sud ale Republicii 
Moldova. Evaluarea stării plantaţiilor, calitatea creşterilor 
anuale, maturarea lăstarilor şi lucrările privind determina-
rea depunerilor embrionare ale infl orescenţelor în ochii de 
iarnă pentru recolta anului 2016, în diferite regiuni viticole 
ale RM, au fost efectuate la sfârşitul vegetaţiei anului 2015 
de laboratorul „Pepinierit şi Tehnologii Moderne Viticole”. 
Materialele generalizate sunt prezentate în tabele sub for-
mă de recomandări, fi ind folosite şi ca material didactic 
pentru organizarea şi desfăşurarea seminarelor practice 
privind perfecţionarea procedeelor agrotehnice în viticul-
tură, destinate producătorilor  de struguri de masă şi pen-
tru vin din Republica Moldova.

REZULTATELE CERCETĂRII

Evaluarea creşterii anuale 
Evidenţele efectuate la sfârşitul perioadei de vegetaţie 

asupra unor soiuri cu proprietăţi biologice diferite, cultiva-
te la diverse distanţe între butuci pe rând, au demonstrat 
că numărul de lăstari normal dezvoltaţi în medie pe butuc 
variază la intervale mari în funcţie de soi. 

Astfel, la soiurile europene de struguri pentru vin şi 
clonele lor cu vigoare medie de creştere (Chardonnay, Pi-
not ş.a.), s-au dezvoltat în medie 20-24 lăstari pe butuc, 
dintre care doar 10 au fost normal dezvoltaţi (lungimea – 
100–120 cm şi diametrul – între 7-8 şi 10 mm), constituind 
42–50% din numărul total înregistrat în medie pe butuc. 
Clonele soiurilor cu creşterea viguroasă şi medie viguroa-
să (Cabernet-Sauvignon ş.a.) au dat în medie 28 lăstari pe 
butuc, dintre care doar 14 au fost normal dezvoltaţi (lungi-
mea – 120–140 cm, diametrul de 8–10–12 mm), constitu-
ind 50% din totalul mediu de lăstari pe butuc.

Datele obţinute denotă că la soiurile de struguri de 
masă în medie pe butuc s-au dezvoltat 28-30 de lăstari, 
dintre care doar 14-16 au avut o dezvoltare normală (lun-
gimea – 150–160 cm şi diametrul – 9–12 mm), constituind 
47–53% din numărul total de lăstari înregistraţi în medie 
pe butuc. Ţinând cont  de condiţiile anului 2015 (tempe-
raturile înalte, seceta de lungă durată),  starea creşterilor 
anuale poate fi  considerată satisfăcătoare. 

În acelaşi timp, condiţiile climatice neprielnice din anul 
precedent au infl uenţat într-o  măsură mai mică creşterile 
anuale pe unele sectoare amplasate în condiţii ecologice 
mai puţin favorabile (plantaţiile amplasate pe soluri cu o 
productivitate scăzută, în depresiuni). Pe astfel de sectoare 
numărul de lăstari normal dezvoltaţi şi maturaţi la soiurile 
de struguri pentru vin şi clonele lor (cu puterea de creşte-
re medie viguroasă) s-a micşorat considerabil comparativ 
cu media multianuală, constituind în medie 6-8 bucăţi la 
butuc, iar la soiurile pentru vin cu creştere viguroasă şi la 
cele de struguri  de masă – până la 9-12 bucăţi, constituind 
doar 36–42% din numărul total de lăstari înregistraţi în 
medie pe butuc. 

Luând în considerare starea diferită a plantaţiilor, tăie-
rea în uscat în condiţiile anului 2016 trebuie efectuată în 
mod diferenţiat. Astfel, în cazurile în care creşterea lăstari-
lor este satisfăcătoare, sarcina se va stabili utilizând meto-

   CZU: 634.8:631.542 

STAREA PLANTAŢIILOR 
VITICOLE 
ŞI PARTICULARITĂŢILE 
DE TĂIERE ÎN USCAT 
A VIŢEIDEVIE 
ÎN ANUL 2016
M. CUHARSCHI, V. CEBANU, A. BOTNARENCO, A. ANTOCI, 
M. CONDUR, V. CUCU, Gh. FURCULIŢĂ, Institutul Ştiinţifi co-
Practic de Horticultură şi Tehnologii Alimentare

  
ABSTRACT. In this scientifi c paper materials are spec-
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ity, pruning of bushes.

INTRODUCERE

Pentru efectuarea corectă a tăierii în uscat a viţei-de-
vie (pe soiuri şi pe sectoare) este important să cunoaştem 
starea plantaţiilor la sfârşitul vegetaţiei anului precedent 
(prin determinarea fertilităţii embrionare a ochilor de iar-
nă), care poate infl uenţa esenţial  lungimea de tăiere a 
coardelor şi sarcina optimă cu ochi. 

Tăierea diferenţiată în funcţie de soi şi, mai târziu, lega-
tul în uscat a coardelor şi a lăstarilor contribuie la menţine-
rea formei butucului, prin repartizarea raţională a verigilor 
de rod pe braţele butucului, asigură aerisirea şi iluminarea 
sufi cientă a organelor plantei, permite efectuarea calitativă 
a protecţiei plantelor pe parcursul vegetaţiei. La tăierea bu-
tucilor se va ţine cont că diminuarea sarcinii de rod conduce 
la apariţia lăstarilor lacomi care, pe lângă faptul că posedă 
fertilitate redusă, sunt predispuşi la unele atacuri frecvente 
de boli şi afectaţi de condiţiile nefavorabile de mediu. De 
asemenea, suprasarcina cu ochi cauzează daune mari prin 
întârzierea maturării boabelor, micşorarea creşterii şi în-
desirea coroanei cu lăstari, provocând şi o dezvoltare mai 
intensivă a bolilor sezoniere (în special în anii 2013–2015, 
când s-au creat condiţii nefavorabile – temperaturi înalte, 
secetă, precipitaţii abundente în perioada recoltării). 

Viticultorii care au respectat cu stricteţe principiile 
şi regulile de tăiere în condiţiile anului 2015 au obţinut 
recolte satisfăcătoare, în pofi da faptului că unele soiuri 
au fost afectate de ger, iar condiţiile climaterice au fost 
extrem de favorabile pentru dezvoltarea bolilor sezoniere 
(făinarea viţei-de-vie). Conform datelor prezentate de MA 
şi IP, recolta globală de struguri a constituit 590 mii tone, 
inclusiv: soiuri pentru vin – 465 mii tone, soiuri de masă 
– 125 mii tone.
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Tabelul 1
Starea fi ziologică a coardelor viţei-de-vie (STE ,,Codrul”-viticol, IŞPHTA),   

11.11.2015

Soiul 
Umiditatea, % Amidon, %

*FLT,  
buc.

*Diff , 
puncte

Lăstari normal 
dezvoltaţi

Media ΔS Media Diapazon buc.. %

Soiuri-clone de struguri pentru vin

Sauvignon 
F2 

I 1

52,03 0,48

8,8 7-9 1-2 2-3

13 41
I 3 10,3 8-12 1-2 2-3
I 5 10,3 8-11 1-2 2-3
I 7 7,8 6-10 0-1 1-2

Chardonnay R8

I 1

51,33 0,01

9,3 8-10 1-2 2-3

10 34
I 3 11,2 9-12 2-2 2-4
I 5 11,0 8-12 1-2 2-3
I 7 9,3 7-10 0-1 1-3

Pinot 
(grupa)

I 1

51,69 0,17

9,3 9-10 1-2 2-3

11 37
I 3 10,5 9-11 2-2 2-3
I 5 9,6 8-11 1-2 2-3
I 7 8,2 6-9 1-1 1-2

Merlot 
R12

I 1

52,48 0,10

9,4 8-10 1-2 2-3

7 25
I 3 11,7 10-12 2-2 2-4
I 5 10,5 8-12 1-2 2-3
I 7 9,7 7-11 1-1 1-2

Cabernet-Sau-
vignon 

R5

I 1

48,52 0,18

9,9 8-11 1-2 2-3

15 51
I 3 11,7 10-12 2-2 2-4
I 5 10,5 8-12 1-2 2-3
I 7 9,7 7-11 1-1 1-2

Soiuri de struguri de masă

Leana

I 1

51,50 0,11

8,0 6-9 1-1 1-2

15 52
I 3 10,3 9-11 1-2 1-2
I 5 10,0 8-11 0-2 1-2
I 7 9,7 6-8 0-1 1-1

Coarnă neagră

I 1

52,16 0,29

8,3 6-10 0-1 1-2

16 48
I 3 10,3 9-11 1-2 2-3
I 5 10,0 8-11 1-2 2-3
I 7 8,1 6-9 0-1 1-2

Guzun

I 1

51,77 0,08

9,7 8-11 1-2 2-3

16 53
I 3 11,7 9-12 2-2 2-4
I 5 11,3 8-12 1-2 2-4
I 7 6,9 5-9 0-1 1-2

Alb de Suruceni

I 1

53,24 0,17

8,1 6-10 1-2 1-2

18 45
I 3 9,2 9-10 1-2 2-3
I 5 9,0 8-10 1-2 2-3
I 7 7,1 6-9 0-1 1-2

Moldova

I 1

50,93 0,33

8,7 6-10 1-1 1-2

16 50
I 3 10,2 9-11 1-2 2-4
I 5 9,6 8-10 1-2 2-3
I 7 8,2 7-9 1-1 1-2

Norma 48-52 8-10 2-4 3-5

* Diff  – diferenţierea ţesuturilor;     FLT – fascicole liber tare, delimitate complet
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da biologică, iar în plantaţiile cu creşterea slabă a lăstarilor 
sarcina de rod se va micşora (se va reduce şi lungimea de 
tăiere a coardelor), pentru restabilirea maximală a butu-
cilor şi obţinerea unor recolte satisfăcătoare. În toate ca-
zurile, pentru îmbunătăţirea situaţiei precare provocată de 
condiţiile neprielnice de mediu în perioada de vegetaţie se 
vor efectua operaţiile în verde.

Fertilitatea embrionară a ochilor de iarnă pentru 
recolta anului 2016

Infl orescenţele la viţa-de-vie se formează în ochii de 
iarnă practic cu un an înainte de rodire. Fertilitatea embri-
onară diferă în funcţie  de soi, de condiţiile climaterice din 
perioada de vegetaţie, precum şi de agrotehnica aplicată. 
Amplasarea corectă a plantaţiilor pe teren (din punct de 
vedere ecologic) şi îngrijirea plantaţiilor la un nivel agro-
tehnic avansat contribuie mult la îmbunătăţirea stării 

Tabelul 2
Particularităţile diferenţierii infl orescenţelor pe lungimea coardei în ochii de iarnă, 

pentru recolta  anului 2016

Soiul
(clona)

Ochi fer-
tili, %

Nr. infl . pe lungimea 
coardei CFR*

Muguri cu 
2-3 infl ., %

Zona max. de 
depunere a infl .I II III

1-3 4-6 7-10

Soiuri, soiuri-clone de struguri pentru vin

Chardonnay 88 1,2 1,3 1,5 1,3 47 2-8
Pinot (grupa) 90 1,4 1,7 1,6 1,5 67 3-9
Sauvignon 87 1,0 1,5 1,5 1,3 51 3-8
Aligote 98 1,4 1,8 1,7 1,6 68 2-8
Riesling de Rhin 87 1,3 1,4 1,4 1,4 56 1-9
Merlot 95 1,7 1,9 1,9 1,8 80 1-9
Cabernet-Sauvignon 90 1,3 1,4 1,5 1,4 65 2-9
Suholimanski 88 1,1 1,1 1,5 1,2 44 3-10
Rkaţiteli 80 0,8 1,4 1,0 1,1 35 3-8
Riton 80 1,1 1,0 1,4 1,4 59 2-6
Viorica 81 1,0 1,3 1,4 1,2 44 2-7
Feteasca (grupa) 98 1,9 2,0 1,9 1,9 68 1-10

Soiuri de struguri de masă

Muscat timpuriu 86 1,3 1,4 1,4 1,4 54 2-7
Codreanca 89 1,3 1,5 1,5 1,4 58 2-6
Prezentabil 80 0,9 0,9 1,0 0,9 32 2-7
Chasselas (grupa) 87 1,2 1,2 1,7 1,3 51 2-9
Leana 76 1,0 0,7 0,8 0,8 31 2-8
Alb de Suruceni 93 1,1 1,7 1,6 1,5 54 2-8
Ialovenschi ustoicivâi 83 1,0 1,4 1,5 1,3 53 2-8
Muscat de Bugeac 77 0,9 1,2 1,2 1,1 21 2-8
Guzun 67 1,1 0,9 1,1 0,9 40 2-8
Coarnă neagră 72 0,8 1,2 1,1 1,0 40 2-8
Moldova 79 1,0 1,2 1,2 1,2 42 2-8
Osennii ciornâi 65 0,8 1,2 0,8 0,9 35 2-8
Victoria (Rom) 64 0,8 0,7 0,8 0,8 50 2-10
Italia 82 0,8 1,4 1,4 1,2 40-50 2-10

CFR* – Coefi cientul de fertilitate relativ       

generale a plantaţiilor, înregistrând şi rezultate mai bune 
în ce priveşte diferenţierea şi formarea infl orescenţelor. În 
condiţiile Republicii Moldova, de regulă, ochii amplasaţi 
la baza coardei de rod posedă o fertilitate comparativ mai 
joasă faţă de cei situaţi în zona de mijloc (ochii 3-10), fer-
tilitatea cărora treptat scade pe măsura amplasării lor mai 
aproape de vârful coardei de rod. Această legitate a fost 
confi rmată şi de mulţi cercetători din alte ţări, cum ar fi : 
Winkler A.J., Colesnic L.V., Colesnic Z.V. (1969), Dicani A.P. 
(1978), Parfenenco L.G. (1982). Această trăsătura reprezin-
tă o particularitate biologică, care permite determinarea 
lungimii optime de tăiere a coardelor în funcţie de soi, for-
ma butucului şi sistemul de conducere a viţei-de-vie. 

Analizând datele privind evaluarea fertilităţii embrio-
nare a ochilor de iarnă (pentru  recolta anului 2016), con-
statăm că depunerea infl orescenţelor pe lungimea coardei 
de rod în anul 2015 (la lăstarii normal dezvoltaţi) cores-
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punde particularităţilor biologice ale soiurilor şi clonelor 
cultivate în republică. La unele clone de soiuri europene 
pentru vin (Merlot, Aligote, Riesling de Rhin, Cabernet-Sau-
vignon) numărul mugurilor fertili este relativ mai înalt şi 
variază în limitele  80–98%, numărul mugurilor cu 2-3 in-
fl orescenţe la o probă de 100 de ochi (10 coarde a câte 10 
ochi) constituind mai mult de 50%. Unele soiuri (Rkaţiteli, 
Suholimanski ş.a.) au înregistrat, în funcţie de  particulari-
tăţile lor biologice, mai puţini muguri cu 2-3 infl orescenţe 
(35–44%).

Un element important pentru caracteristica producti-
vităţii soiurilor sunt coefi cienţii de fertilitate, relativ (CFR) 
şi absolut (CFA). Analizele probelor de coarde colectate la 
sfârşitul anului 2015 au demonstrat că coefi cientul de fer-
tilitate relativ la soiurile de struguri pentru vin cu produc-
tivitate înaltă (Merlot, Aligote, Feteasca) constituie 1,6-1,9. 
Zona cu cea mai înaltă depunere a infl orescenţelor la aces-
te soiuri se afl ă în partea de mijloc a coardelor (ochii 4-8-
10), ceea ce trebuie luat în calcul la alegerea lungimii opti-
male de tăiere a coardelor (care trebuie aplicată diferenţiat, 
în funcţie de sistemul de conducere şi formare a butucilor).

Analiza stării embrionare a ochilor de iarnă la majori-
tatea soiurilor de struguri de masă a demonstrat că aceasta 
corespunde particularităţilor biologice ale soiurilor luate în 
evidenţă şi nu prezintă diferenţieri semnifi cative compara-
tiv cu indicii înregistraţi în anii precedenţi (indicii anului 
2014 pentru roada anului 2015). Astfel, numărul mediu de 
muguri fertili la soiurile Prezentabil, Codreanca, Muscat 
timpuriu, Alb de Suruceni, Ialovenschi ustoicivâi a variat 
de la 79 până la 82–93%. Ca şi în cazul soiurilor de struguri 
pentru vin, coefi cientul de fertilitate relativ la majoritatea 
soiurilor a fost mai mare de unu, iar zona maximală de 
depunere a infl orescenţelor se afl ă la nivelul ochilor 2-8 
(tab. 2).

Rezultatele obţinute ne permit să recomandăm pentru 
soiurile de masă cu struguri medii (Jemciug Csaba, Chasse-

las, Augustovschi ş.a.) o sarcină de rod a butucului de la  
30-35 până la 40 de ochi, iar la soiurile cu struguri mari 
(Codreanca, Arcadia, Osennii ciornâi) – de la 26-30 până 
la 35 ochi/butuc. Pentru a spori calitatea strugurilor şi a 
îmbunătăţi starea fi tosanitară a plantaţiilor la soiurile de 
struguri de  masă, în funcţie de soi, trebuie reglat numărul 
de infl orescenţe şi lăstari.

Astfel, evaluarea depunerilor embrionare (potenţiale) 
permite de a stabili corect lungimea de tăiere a coardelor 
şi de a atribui butucilor sarcini optime de rod, ţinând cont 
de zona de amplasare a ochilor fertili pe lungimea coardei 
de rod, coefi cienţii de fertilitate relativ şi absolut, inclusiv 
vigoarea de creştere a soiului, forma butucului, sistemul 
de conducere, factori care contribuie la obţinerea unor pro-
ducţii de struguri stabile şi de calitate.

Starea plantaţiilor viticole în perioada anilor 
2015–2016

Rezistenţa la iernare a viţei-de-vie are o importanţă 
deosebită în perioada iernilor geroase, când din cauza tem-
peraturilor joase, sub limita de rezistenţă biologică a soiu-
rilor, se înregistrează afectări masive ale ochilor de iarnă, 
ale ţesuturilor coardelor şi chiar ale părţilor multianuale 
ale butucilor. Cel mai des sunt afectate plantaţiile cu rezis-
tenţă slabă la ger, amplasate pe sectoare necorespunzătoa-
re, în depresiuni şi cu încălcarea tehnologiei de cultivare. 
În luna ianuarie anul curent, teritoriul RM a fost afectat 
de două cicloane reci cu temperaturi joase (04.01.2016 şi 
25.02.2016). S-au înregistrat ninsori abundente însoţite de 
viscole, cu vânt rece şi temperaturi joase. În zonele indus-
triale de cultivare a viţei-de-vie, pe pante, temperaturile 
s-au coborât până la -15–18ºC, mai rar până la -20ºC. În 
depresiuni (partea de jos a pantelor, pe platouri nu prea 
înalte, locuri drepte, în vâlcele) temperaturile s-au coborât 
până la -20–22ºC. Ca urmare, au fost înregistrate cazuri de 
afectare a ochilor de iarnă, în special a mugurilor centrali, 

Tabelul 3 
 Starea ochilor viţei-de-vie în funcţie de proprietăţile biologice ale soiurilor, 

condiţiile ecologice şi agrotehnica aplicată (la data de 15.02.2016)

Soiul/clona
Categoria de rezis-

tenţă

Ochi, % Depunerea 

de ochi viiviabili afectaţi pieriţi

Chardonnay, Pinot (grupa), Sau-
vignon, Aligote, Muscat Ottonel, 

Riesling de Rhin, Merlot, Cabernet-
Sauvignon ș.a.

I 
(agrotehnică avansa-
tă, condiţii ecologice 

favorabile) 71-98 9-12 0-2 2-10
Feteasca (grupa), Suholimanski 

belâi, Rkaţiteli ș.a.

Chardonnay, Sauvignon, Merlot, 
Cabernet-Sauvignon, Pinot (gru-

pa), Muscat (grupa)
II 

(agrotehnică norma-
lă, condiţii ecologice 

medii favorabile) 41-68 26-40 6-9 2-10Codreanca, Moldova, Arcadia, Ta-
lisman, Alb de Suruceni, Odesski 

ciornâi ș.a.

Merlot, Chardonnay, Arcadia, Victo-
ria (Rom),  Prezentabil, Codreanca 

ș.a.

III 
(agrotehnică necores-

punzătoare,
condiţii ecologice 

nefavorabile)

3-20 30-45 42-67 1-9
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Tabelul 4  
Schema orientativă de tăiere în anul 2016, în funcţie de particularităţile

biologice ale soiurilor

Gruparea soiurilor după particularităţile
biologice

Zona max. de 
depunere a infl .

Schema de tăiere, 
cep+coardă,

 ochi

Sarcina bu-
tucilor,

ochi/butuc

Soiuri-clone de struguri pentru vin europene (forma – pe tulpină)

I – vigoarea de creștere medie

Muscat Ottonel, Pinot (grupa), Traminer, Aligote, Mal-
bec 2-8 2+3-5 30-35

II – vigoarea de creștere medie și mare

Chardonnay, Merlot 2-9 2+4-6 35-40
III – vigoarea de creștere mare

Sauvignon, Riesling de Rhin, Cabernet-Sauvignon 2+5-7 40-45
Soiuri de bază de struguri pentru vin europene (forma – pe tulpină)

IV – vigoarea de creștere medie

Aligote, Pinot (grupa), Saperavi, Chardonnay, Trami-
ner roze, Muscat Ottonel, Muler Turgau 2-8 2+4-7* 35-40

V – vigoarea de creștere medie și mare

Sauvignon, Riesling de Rhin, Cabernet-Sauvignon, 
Feteasca (grupa), Rkaţiteli, Rară neagră 2-10 2-3+5-7 și 8* 40-45

Soiuri noi de struguri pentru vin (forma – pe tulpină)

VI – vigoarea de creștere medie și mare

Viorica, Riton, Muscat de Ialoveni, Floricica, Legenda, 
Suholimanski belâi, Oniţcanschi belâi, Bianca, Solea-
ris, Codrinschi, Negru de Ialoveni 

2-9 2+4-6 35-45

Soiuri europene de struguri de masă 

VII – vigoarea de creștere medie (forma – pe tulpină)

Jemciug Csaba, Muscat iantarnâi, Irșai Oliver, Chasse-
las (grupa) 2-8 2+4-5 30-35

VIII – vigoarea de creștere medie și mare (semiprotejate)

Cardinal, Regina viilor, Caraburnu, Rannii Magaracea 3-10 2+5-6 35-40
Soiuri noi de struguri de masă

IX – vigoarea de creștere medie (forma – pe tulpină)

Augustovschi, Frumoasă albă, Leana, Guzun, Măr-
găritar, Startovâi, Tudor, Muscat de Bugeac, Pameati 
Negrulea, Coarnă neagră 2-9 2+3-5 30-35 

X – vigoarea de creștere medie și mare (semiprotejate)

Codreanca, Arcadia, Victoria (Rom), Muscat de Ham-
burg, Italia;
Kișmiș lucistâi, Kișmiș moldovenesc

2-8

2-9

2+3-5

2+6-7

30-35 

35 -40
XI – vigoarea de creștere medie și mare (forma – pe tulpină)

Prezentabil, Alb de Suruceni, Moldova, Ialovenschi 
ustoicivâi, Osennii ciornâi, Iubilei Juravelea 2-9 2+3-5 30- 35

* În funcţie de vigoarea de creştere şi amplasarea ochilor fertili pe lungimea coardei de rod.

iar în unele cazuri au fost afectate şi ţesuturile coardelor. 
Afectări medii şi mai mari ale mugurilor au fost caracteris-
tice pentru soiurile cu rezistenţă redusă la iernare:  Arca-
dia, Victoria, Codreanca, Talisman, Odesski ciornâi, Moldo-
va, pe alocuri Chardonnay, Merlot ş.a. (tab. 3). Viabilitatea 
mugurilor la unele soiuri şi sectoare a variat de la 12–20 
până la 42–67%, fără afectarea ţesuturilor coardelor.

Pentru evaluarea stării ochilor de iarnă pe lungimea 

coardei de rod (determinarea fertilităţii ochilor) o impor-
tanţă deosebită o are colectarea corectă a probelor de viţe 
în perioada de iarnă, care se efectuează peste 3-4 zile după 
afectarea de temperaturile critice. 

În urma analizei stării ochilor de iarnă la viţa-de-vie 
(pe regiuni şi centre viticole ale RM), luată în evidenţă după 
acţiunea cicloanelor reci din luna ianuarie 2016 (tab. 3), 
constatăm că în majoritatea plantaţiilor viticole viabilita-
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tea ochilor centrali a fost înaltă şi medie. Rezultatele obţi-
nute în urma determinării stării ochilor soiurilor luate în 
evidenţă au fost clasifi cate în 3 categorii:

- I categorie include plantaţiile cu viabilitate înaltă 
– de la 70 până la 100%, care sunt amplasate în condiţii 
ecologice favorabile şi au avut o îngrijire corespunzătoa-
re (agrotehnică avansată). În probele analizate,  colectate 
din diferite gospodării (Centru şi Sud), acestea constituie 
aproximativ 60% din totalitatea probelor acumulate. S-a 
stabilit că în plantaţiile din această categorie clonele de 
bază şi soiurile noi de struguri pentru vin posedă fertilitate 
medie şi înaltă a ochilor pe lungimea coardei de rod, via-
bilitatea ochilor fi ind foarte bună. În această categorie pot 
fi  incluse soiurile de struguri pentru vin şi clonele acestora 
cu rezistenţă sporită la iernare şi ger, amplasate în condiţii 
favorabile pe pante. În cazurile în care viţa-de-vie culti-
vată pe tulpină înaltă înregistrează creşteri normale şi un 
grad satisfăcător de maturare a lăstarilor, tăierea în uscat 
se execută în mod obişnuit, corespunzător formei existen-
te, densităţii plantaţiilor şi particularităţilor biologice ale 
soiurilor. În astfel de cazuri se recomandă stabilirea sar-
cinii de rod conform  metodei biologice (după vigoarea de 
creştere a butucilor). Acest moment este important pentru 
obţinerea recoltelor de calitate înaltă.

La soiurile de struguri de masă cu aceiaşi indici de vi-
abilitate şi fertilitate embrionară, se preconizează o majo-
rare a producţiei-marfă de calitate înaltă. Aceasta impune 
reglarea pe parcursul vegetaţiei a sarcinii butucilor cu lăs-
tari şi infl orescenţe.

- a II-a categorie de plantaţii (cu amplasarea în con-
diţii ecologice medii favorabile şi îngrijire bună) se carac-
terizează prin viabilitate medie a ochilor de iarnă, de la 50 
până la 70%. Aceste plantaţii se evidenţiază prin creşteri 
satisfăcătoare ale lăstarilor şi, conform rezultatelor obţinu-
te, ocupă aproximativ 30% din totalul de probe analizate. 
La aceste soiuri se recomandă o majorare a sarcinii (aproxi-
mativ cu 20–30%), ceea ce constituie 2 verigi de rod/butuc. 
Corecţia sarcinii de rod în aceste cazuri se va face luându-
se în considerare atât condiţiile locale de climă şi sol, cât şi 
sistemul de conducere a plantaţiilor.

- a III-a categorie de plantaţii include soiurile cu 
rezistenţă slabă la ger şi iernare, în unele cazuri şi cele 
cu rezistenţă medie amplasate în condiţii ecologice ne-
corespunzătoare. Conform datelor obţinute, viabilitatea 
ochilor în această grupă de soiuri este de 0–30%, ceea ce 
constituie aproximativ 10% din totalul de probe analizate. 

Aceste plantaţii sunt plantate preponderent cu soiuri de 
struguri de masă. În multe cazuri, suprasarcina de rod a 
provocat  creşteri slabe, în alte cazuri, la amplasarea viilor 
pe soluri bogate, s-a înregistrat dezvoltarea lăstarilor la-
comi, care s-au maturat insufi cient. Majoritatea plantaţi-
ilor din această categorie se cultivă pe forme neprotejate. 
În astfel de plantaţii se va efectua tăierea specială pentru 
restabilirea butucilor (nu se recomandă compensarea sar-
cinii cu ochi). 

În cazurile în care tăierea obişnuită nu asigură o pro-
ductivitate sufi cientă la toate categoriile de plantaţii (în 
special la soiurile europene de bază de diferită vârstă), se 
vor aplica tăieri mai lungi ale coardelor pentru compensa-
rea productivităţii (ocuparea locurilor goale prin marcotaj 
aerian ş.a.). 

Parametrii optimali ai lungimii de tăiere şi ai mărimii 
sarcinii de rod, prezentaţi în lucrare, sunt orientativi şi au 
fost elaboraţi în conformitate cu  particularităţile biologice 
ale soiurilor, ţinându-se cont  de creşterile anuale, coefi ci-
enţii fertilităţii embrionare a ochilor de iarnă, amplasarea 
ochilor fertili pe lungimea coardei de rod, corespunzând 
principiilor de bază în viticultură.

Tăierea în uscat în anul 2016 trebuie efectuată dife-
renţiat, în funcţie de soi şi sector, corespunzător formei 
butucului, densităţii plantaţiilor şi viabilităţii ochilor. În 
perioada de vegetaţie, pentru a obţine recolte calitative, se 
recomandă efectuarea operaţiilor în verde.

CONCLUZII

1. În scopul menţinerii capacităţii de iernare a soiuri-
lor şi al evitării factorilor negativi ai mediului înconjurător 
(acţiunea temperaturilor critice minime din timpul iernii, 
îngheţurile târzii de primăvară şi toamnă timpurie) un rol 
determinant îi aparţine proiectării corecte a plantaţiilor 
(alegerea terenului, soiurilor ş.a.).

2. În funcţie de modul de depunere a infl orescenţelor 
în ochii de iarnă pe lungimea coardelor şi a viabilităţii 
lor, tăierea în uscat se efectuează în baza datelor obţi-
nute: tăierea scurtă mixtă sau lungă după metoda bio-
logică.

3. Viţa-de-vie este o cultură foarte plastică şi atunci 
când este afectată de ger, grindină, boli (sezoniere şi ale 
lemnului) poare fi  restabilită şi refăcută prin aplicarea tă-
ierilor speciale şi a operaţiilor în verde.
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ani la cele din Comrat şi 25 de ani la cele din Chişinău. So-
lul – cernoziom obişnuit uşor erodat, schema de plantare – 3x
1,5 m, forma de conducere a butucilor  – cordon bilateral, tul-
pina –  0,8 m. Tehnologia  de cultură a plantaţiilor este cea 
practicată în RM, conform recomandărilor în vigoare.

Iniţial au fost selectate câte 20-35 de plante de pe fi ecare 
sector, care au fost supuse studiului pe parcursul fazei de 
creştere a lăstarilor, de desfăşurare a înfl oritului şi maturării 
strugurilor.

Aprecierile vizuale s-au efectuat pe parcursul perioadei de 
vegetaţie, conform recomandărilor de specialitate (2, 3, 4). Evi-
denţierea fenotipurilor de performanţă a fost efectuată pe par-
cursul a 3-4 ani, în conformitate cu indicaţiile metodice pentru 
ameliorarea clonală a viţei-de-vie (3, 4).

Observările fenologice şi agrobiologice, analizele fi zico-
chimice, determinarea cantităţii şi calităţii recoltei, apreci-
erea organoleptică a mostrelor de vinuri tinere s-au efectuat 
conform indicaţiilor metodice stabilite şi recomandărilor în 
vigoare.

După fi nalizarea cercetărilor de câmp, cele mai valoroase 
fenotipuri sunt preluate de laborator, pentru testări la bolile 
virotice şi cancerul bacterian.  Fenotipurile testate, neafecta-
te de boli de etiologie virotică şi cancer bacterian sunt mul-
tiplicate în  condiţii de laborator şi servesc drept  material 
biologic iniţial pentru protoclone. Cele mai bune dintre ele 
vor trece testările în cadrul Comisiei de Stat pentru Testarea 
şi Omologarea Soiurilor de Plante pentru a fi  înregistrate în 
calitate de clone asanate ale soiului Fetească neagră.

REZULTATE ŞI DISCUŢII 

În primul an de cercetări (2010) valorile medii de dez-
mugurire a ochilor au constituit 88,5%, indicii de fertilitate 
absolut şi relativ – 1,28 şi, respectiv, 0,79. Recolta  medie la 
un butuc a fost de 6,4 kg, conţinutul de zahăr şi acizi în must 
–  210  şi 7,5 g/dm3 respectiv.

În anul 2011, din cauza condiţiilor de iernare mai as-
pre (temperatura aerului a ajuns până la -24oC), procentul 
ochilor dezvoltaţi a scăzut cu 12 la sută,  constituind 76,4%, 
iar indicii de fertilitate absolut şi relativ au constituit 1,0 şi, 
respectiv, 0,8. Analiza chimică a mustului şi productivitatea 
butucilor din plantaţiile IŞPHTA sunt refl ectate în tabelul 1. 

Conform datelor prezentate  în tabelul 1, cele  4 fenotipuri 
analizate demonstrează o diversitate a productivităţii şi calită-
ţii mustului. Evident că fenotipurile IX-21-4 şi II-18-9, care au 
înregistrat o  productivitate de 2,1 şi, respectiv,  3,7 kg/butuc, 
nu pot servi drept material biologic pentru  protoclone.

În anul 2012 procentul mediu de dezvoltare a ochilor a 
fost de 79,9, iar coefi cienţii  de fertilitate absolut şi relativ – 
de  1,0 şi, respectiv,  0,7. A fost inclus în cercetări fenotipul 
II-18-2, cu o productivitate de 5,0 kg/but., conţinutul de 
zahăr şi aciditatea mustului constituind 280 şi, respectiv,  
6,7 g/dm3, iar nota de degustaţie – 8,0. Mostrele probelor de 
vinuri tinere a fenotipurilor evidenţiate în anul 2011 au fost 
apreciate cu note de 7,85–7,92.

Datorită condiţiilor  favorabile din iarna 2012–2013, pro-
centul ochilor viabili a fost foarte înalt – 92,1. Coefi cienţii de 
fertilitate absolut şi relativ au constituit 1,2 şi, respectiv,  1,0. 
Cea mai mare recoltă a înregistrat fenotipul II-8-2 – 62 de 
struguri cu greutatea totală de 15,6 kg, cu un conţinut de za-
hăr de 196 g/dm3 şi o aciditate înaltă  – 10,1 g/dm3. Greutatea 
medie a unui strugure a constituit 252 g. 

Recolta înaltă obţinută la fenotipurile soiurilor autohto-
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EVIDENŢIEREA UNOR 
FENOTIPURI ALE SOIULUI 
FETEASCĂ NEAGRĂ 
ÎN REPUBLICA MOLDOVA
Alexei MÎŢU, doctor în agricultură, cercetător ştiinţifi c superior, 
Institutul Ştiinţifi co-Practic de Horticultură şi Tehnologii 
Alimentare

SUMMARY. Is presented the resuets of the investi-
gations concerning the clone amelioration at romanian 
autochthonous variety Feteasca neagra in the soil ant 
climat econditions of the Republic of Moldova durind the 
2010–2015 years. Are highlighted some performance 
phenotypes which will serve in further at the  creation of 
some clones of the variety Feteasca neagra.

KEYWORDS: variety, clone, phenotype, clone amelioration.

INTRODUCERE

Soiul Fetească neagră se cultivă din cele mai vechi tim-
puri, fi ind considerat unul autohton, românesc. Acest soi este 
o selecţie din fl ora spontană, având la bază Vitis silvestris. 
În alte ţări nu este cunoscut, se cultivă doar în România şi 
Republica Moldova. În trecut el a jucat un rol principal în 
crearea sortimentului de vinuri roşii de calitate. Actualmente 
este folosit pentru obţinerea  vinurilor pure de calitate, cât 
şi în diferite cupaje  cu vinurile din soiurile Cabernet-Sau-
vignon, Rară neagră, Saperavi, având o culoare fi n pronunţa-
tă şi fi ind bine echilibrate.

Datorită perioadei îndelungate de cultivare, soiul Fe-
tească neagră posedă numeroase variaţiuni clonale. Primele 
cercetări în domeniul selecţiei clonale au fost efectuate la 
Staţiunea experimentală viticolă din  Odobeşti.

În Republica Moldova a fost introdus în lista soiurilor ad-
mise temporar pentru testare în condiţii de producţie abia  în 
anul 2007, iar din anul 2015 este omologat şi introdus în Ca-
talogul soiurilor de plante al RM ca soi cu boabe negre pentru 
vin. Fiind un soi autohton valoros şi mult apreciat, a cărui cul-
tură demonstrează rezultate bune atât în condiţii de şes, cât 
şi pe pante, Fetească neagră necesită o ameliorare clonală în 
condiţiile climaterice  concrete ale ţării noastre. În Republica 
Moldova perioada de la dezmugurire până la maturarea depli-
nă a strugurilor  durează 125–140 de zile, suma temperaturilor 
active fi ind de 2700–2800oC. Maturarea lăstarilor atinge valori 
de 85–90%, iar recolta medie este de 7,5–9,5 t/ha.

MATERIAL ŞI METODE 

Cercetările asupra soiului Fetească neagră s-au efectuat la 
IŞPHTA şi SA „Chateau Vartely” din Comrat în anii 2010–2015. 
Vârsta  plantaţiilor la începutul investigaţiilor  constituia 10 
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ne în toamna anului 2013 şi condiţiile din iarna 2013-2014  
au dus la scăderea procentului de ochi viabili – 75–84% în 
anul 2014,  comparativ cu 89,1–92,4% în anul 2013. Elemen-
tele de fertilitate la fenotipurile Fetească neagră au fost însă 
destul de relevante: coefi cientul absolut  – 1, 4, iar cel rela-
tiv – 1,1. Productivitatea fenotipurilor cercetate la IŞPHTA 
a constituit în medie  7,5 kg/butuc, concentraţia de zahăr  – 
212 g/gm3 şi aciditatea titrabilă – 6,9 g/dm3, iar a celor de la 
Comrat –7,9 kg/butuc, 252  şi 7,0 g/dm3 respectiv. Greutatea 
medie a unui strugure este de 188 g (media la soiul respectiv 
e de 180 –220 g),  greutatea medie a 100 de boabe – 132,7 g 
(media – 130–160 g). Mostra de vin tânăr preparat din recolta 
anului 2013 a fenotipului II-18-2 a fost apreciată cu nota 7,8, 
ceea ce este satisfăcător pentru o asemenea productivitate a 
butucului.

Condiţiile meteorologice din iarna 2014–2015 au fost re-
lativ favorabile şi procentul ochilor viabili a variat între 88,6 
şi 94,4, iar coefi cienţii de fertilitate absolut şi  relativ – între 
1,1–1,2 şi 0,7–0,9. Productivitatea butucilor la protoclonele 
cercetate a constituit  6,8–7,4 kg,  conţinutul de zahăr – 191–
194 g/dm3 şi aciditatea – 8,1–8,3 g/dm3.

Nota aprecierii organoleptice a mostrelor de vinuri tinere 
preparate din roada anului 2014 a fost de 7,85-7,90.

Tabelul 1
Productivitatea şi calitatea recoltei a fenotipurilor soiului Fetească neagră, 2011

Denumirea fenotipurilor
Nr. de stru-
guri la un 

butuc

Masa medie a 
unui strugu-

re, g

Recolta  medie Zahăr, 
g/dm3

Acizi, 
g/dm3

kg/butuc

Fetească neagră IX-21-4 18 116,6 2,1 263 7,1
Fetească neagră II-18-10 40 220,0 8,8 236 8,7
Fetească neagră IX-21-7 28 239,2 6,6 210 10,3
Fetească neagră II-18-9 13 292,3 3,7 231 7,6

În urma cercetărilor efectuate în anii 2010–2015 au fost 
determinate cele mai performante fenotipuri ale soiului Fe-
tească neagră (după productivitatea butucilor şi calitatea re-
coltei)  şi transmise pentru testare laboratorului „Virusologie 
şi biotehnologie” al IŞPHTA. Materialul  biologic se testează  
la bolile virotice şi cancerul bacterian. În total, au fost selec-
tate 5 protoclone neafectate de boli, ele au fost trecute prin 
cultura „in vitro”, iar actualmente sunt cultivate în ghivece 
în condiţii de seră şi necesită  a fi  multiplicate  pe sectorul de 
conservare a viţei-de-vie devirozată.  Aceste protoclone tre-
buie să servească drept plante iniţiale pentru crearea planta-
ţiilor-mamă de categoria „Prebază”, şi  pentru omologarea în 
calitate de  clone ale soiului Fetească neagră.

*Analizele chimice şi prepararea mostrelor de vin s-au 
efectuat cu contribuţia doctorandului  Andrei Lazariuc.

CONCLUZII ŞI RECOMANDĂRI

1. Ameliorarea clonală a soiului Fetească neagră în con-
diţiile pedoclimaterice ale Republicii Moldova reprezintă o 
necesitate pentru menţinerea purităţii genetice a soiului,  
sporirea productivităţii (cu 25–35%), precum şi a calităţii vi-
nurilor fabricate din aceşti struguri.

2. În baza cercetărilor privind ameliorarea clonală a so-
iului Fetească neagră, pe parcursul anilor 2010–2015 au fost 
evidenţiate protoclone de performanţă: la Chişinău – II-18-2, 
II-18-10, IX-21-7,  la Comrat – III-32-1-4 şi III-35-14-2. Pro-
toclonele respective se caracterizează prin struguri mai mari, 
destul de omogeni după formă şi culoarea bobului, şi depă-
şesc indicii cantitativi şi calitativi ai martorului acestui soi.

3. Protoclonele evidenţiate la soiul Fetească neagră se 
recomandă a fi  multiplicate în conservatorul plantelor iniţia-
le. De asemenea, e necesar a continua cercetările asupra des-
cendenţilor lor şi a extinde plantarea acestui soi cu material 
reprezentat de clone asanate.
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ŞI AGROBIOLOGICI 
ASUPRA CALITĂŢII  
VINURILORMATERIE PRIMĂ 
PENTRU SPUMANTE ALBE
E. SOLDATENCO, O. ROŞCA, M. CUHARSCHI, N. TARAN, 
Institutul Ştiinţifi co-Practic de Horticultură şi Tehnologii 
Alimentare 

ABSTRACT. In this article the detailed study regard-
ing the infl uence of agrotechnical and agrobiological fac-
tors on the quality of wine material for white sparkling 
wines production was studied. 

KEYWORD: wine material, quality, pruning of bushes, 
sparkling properties. 

INTRODUCERE

Una din direcţiile principale de dezvoltare a ramurii vitivi-
nicole a Republicii Moldova la momentul actual este ameliora-
rea calităţii producţiei fi nite, destinate exportului. Exigenţele 
de bază faţă de vinurile destinate exportului sunt calităţile  or-
ganoleptice înalte, corespunderea indicilor fi zico-chimici rigori-
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Tabelul 1

Productivitatea şi calitatea strugurilor în funcţie de încărcătura de struguri la butuc 
(Fabrica de vinuri „Univers Vin”, Nisporeni, 2014)

Nr. 
d/o

Soiul de stru-
guri

Nr. de 
tufe la 
hectar 
(buc.)

Nr. de 
ochi la 
butuc 
(buc.)

Nr. de 
struguri 
la butuc 

(buc.)

Masa me-
die a stru-
gurelui (g)

Recolta la Conţinutul de:

pH

butuc 
(kg)

ha (t)
Zaharuri, 

g/dm3

Acizi 
titrabili, 

g/dm3

1. Chardonnay 2700 20 17 108 1,9 5,1 230 6,2 3,20
2. Chardonnay 2700 30 20 121 2,4 6,5 227 6,7 3,14
3. Chardonnay 2700 40 31 119 3,7 9,9 206 7,9 3,12
4. Sauvignon 1900 25 26 170 4,4 8,4 226 7,1 3,12
5. Sauvignon 1900 35 40 179 6,8 12,9 188 7,8 3,10
6. Sauvignon 1900 45 45 163 7,3 13,9 174 8,5 3,02
7. Riesling de Rhin 2200 20 38 131 4,6 10,1 206 7,6 3,10
8. Riesling de Rhin 2200 30 42 140 5,9 13,0 190 8,5 3,02
9. Riesling de Rhin 2200 40 49 137 6,7 14,7 175 9,1 2,96

lor ţărilor importatoare şi starea igienică satisfăcătoare a pro-
ducţiei fi nite. Respectarea acestor cerinţe presupune  un nivel 
înalt al tehnologiilor de prelucrare a strugurilor, de fabricare a 
vinurilor, precum şi al tehnologiilor de cultivare a strugurilor 
(procedee moderne agrotehnice, sisteme integrale de protecţie, 
noi metode de recoltare a strugurilor ş.a.). Conform opiniilor 
unor savanţi-viticultori din ţară şi de peste hotare, calitatea 
înaltă a vinurilor depinde în mare parte de soiul de struguri 
şi nivelul agrotehnicii, utilizat în plantaţiile viticole destinate 
prelucrării industriale a strugurilor pentru vinuri [1, 2, 3]. 

Până în prezent în literatură nu sunt prezentate rezultatele 
studiilor vizavi de infl uenţa diferitor procedee agrotehnice de 
cultivare a strugurilor asupra calităţii vinurilor spumante,  mai 
ales, asupra indicilor specifi ci pentru această categorie de vi-
nuri –  proprietăţile de spumare şi perlare. 

MATERIALE ŞI METODE

Pentru stabilirea infl uenţei procedeelor agrotehnice asu-
pra calităţii vinurilor spumante în condiţiile întreprinderii 
vitivinicole „Univers Vin” (s. Brătuleni, rn. Nisporeni, Republi-
ca Moldova) au fost iniţiate experienţe de studiu cu diferite 
încărcături la butuc: de la 20 până la 40 ochi/butuc pentru 
soiurile Chardonnay şi Riesling de Rhin, de la 25 până la 45 
ochi/butuc pentru soiul Sauvignon. 

În procesul de cercetare au fost utilizate metodele-
standard de determinare a indicilor fizico-chimici în mus-
turile şi vinurile-materie primă, obţinute conform cerin-
ţelor OIV şi UE. 

Indicii de spumare a vinurilor-materie primă pentru spu-
mante albe au fost determinaţi cu ajutorul instalaţiei „Mosa-
lux” (Franţa).

REZULTATE ŞI DISCUŢII

Pe parcursul anului 2014 în plantaţiile experimentale de 
vii au fost efectuate cercetări ştiinţifi ce în scopul determinării 
indicilor de productivitate a strugurilor şi aprecierii calităţii 
mustului în funcţie de încărcătura (sarcina) butucilor (joasă, 
medie, înaltă). În tabelul 1 sunt prezentate rezultatele deter-
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Tabelul 2 
Indicii fi zico-chimici ai vinurilor-materie primă pentru spumante albe în funcţie 

de încărcătura strugurilor la butuc (Fabrica de vinuri „Univers Vin”, Nisporeni, a.r. 2014)

Nr. 
d/o

Denumirea 
soiului de 
struguri

Recolta 
la hectar, 

t/ha

Concentraţia 
alcoolică, % 

vol.

Concentraţia în masă  (g/dm³) a:

pH
acizilor 
titrabili

acizilor 
volatili

acidului 
tartric

acidului 
malic

acidului 
lactic

1. Chardonnay 5,1 13,4 5,8 0,42 2,6 2,5 0,14 3,34
2. Chardonnay 6,5 13,1 6,3 0,38 3,0 2,8 0,21 3,24
3. Chardonnay 9,9 12,2 7,3 0,36 3,6 3,2 0,22 3,15
4. Sauvignon 8,4 13,1 6,5 0,38 3,3 2,9 0,13 3,18
5. Sauvignon 12,9 11,1 7,3 0,33 3,5 3,0 0,18 3,14
6. Sauvignon 13,9 10,2 7,9 0,30 3,8 3,5 0,21 3,10

7. Riesling de 
Rhin 10,1 12,1 7,2 0,45 3,5 3,1 0,20 3,16

8. Riesling de 
Rhin 13,0 11,2 8,1 0,43 4,0 3,7 0,21 3,12

9. Riesling de 
Rhin 14,7 10,5 9,5 0,40 4,3 3,8 0,24 3,05

Fig. 1. Infl uenţa încărcăturii de struguri la butuc asupra extractului sec nereducător al vinurilor- 
materie primă pentru spumante albe (Fabrica de vinuri „Univers Vin”, Nisporeni, a.r. 2014)

minării indicilor de productivitate şi calitate a strugurilor so-
iurilor Chardonnay, Sauvignon şi Riesling de Rhin în funcţie 
de numărul de ochi la butuc în plantaţiile de vii ale Fabricii 
de vin „Univers Vin”.

Conform datelor prezentate în tabelul 1, pentru soiul de 
struguri Chardonnay creşterea sarcinii de ochi la butuc între 
20 şi 40 ochi/butuc contribuie la sporirea recoltei de la 5,1 
până la 9,9 t/ha. Concomitent cu creşterea recoltei de struguri 
are loc diminuarea conţinutului de zaharuri în must cu 24 g/
dm3 şi sporirea concentraţiei de acizi titrabili cu 1,7 g/dm3. 
Pentru soiul de struguri Sauvignon creşterea încărcăturii la 
butuc de la 25 până la 45 ochi/butuc contribuie la sporirea 
recoltei cu 5,5 t/ha, iar micşorarea conţinutului de zaharuri 
constituie 52 g/dm3. Pentru soiul de struguri Riesling de Rhin 
creşterea sarcinii de ochi la butuc de la 20 până la 40 ochi/bu-
tuc contribuie la sporirea recoltei cu 4,6 t/ha, iar micşorarea 
concentraţiei de zaharuri constituie 31 g/dm3. Astfel,  soiul de 
struguri Sauvignon s-a evidenţiat printr-o încărcătură sporită 
la butuc şi a înregistrat cea  mai înaltă recoltă la hectar, cu 
o diminuare maximă a conţinutului de zaharuri în struguri,  
urmat de soiurile Riesling de Rhin şi Chardonnay.

În baza rezultatelor obţinute se poate constata că creş-
terea sarcinii la butuc duce la sporirea semnifi cativă a recol-

tei de struguri la hectar şi a indicilor de calitate a mustului. 
Mărirea încărcăturii la butuc pentru toate soiurile cercetate 
duce la micşorarea conţinutului de zaharuri în struguri şi la 
creşterea concentraţiei de acizi titrabili.

Din strugurii recoltaţi de pe plantaţiile de vii ale Fabricii 
de vinuri „Univers Vin”, cu o încărcătura diferită la butuc, au 
fost pregătite partide experimentale de vinuri-materie primă 
pentru spumante albe,  indicii fi zico-chimici ai vinurilor obţi-
nute fi ind prezentaţi în tabelul 2.

Conform rezultatelor prezentate în tabelul 2, spo-
rirea recoltei la hectar la soiul Chardonnay de la 5,1 
până la 9,9 t/ha a contribuit la micşorarea concentraţi-
ei alcoolice în vinuri cu 1,2% şi majorarea acidităţii ti-
trabile cu 1,5 g/dm3. Creşterea recoltei de la 8,4 până la 
13,9 t/ha a dus la micşorarea gradului de alcool în vinuri 
cu 2,9 % vol. în vinurile obţinute din soiul Sauvignon şi la 
sporirea acidităţii titrabile cu 1,4 g/dm3. În cazul soiului de 
struguri Riesling de Rhin sporirea recoltei de la 10,1 până la 
14,7 t/ha a contribuit la diminuarea gradului de alco-
ol în vinuri cu 1,6 g/dm3 şi creşterea acidităţii titrabile cu 
2,3 g/dm3. Concomitent cu mărirea  recoltei la hectar, în vinu-
rile studiate se observă o scădere a concentraţiei acizilor vo-
latili şi creşterea conţinutului de acizi tartric şi malic (tab. 2).
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Aşadar, putem afi rma că sporirea recoltei de struguri la 
hectar contribuie  în mare măsură  la obţinerea unor vinuri-
materie primă cu un grad alcoolic mai scăzut şi cu concentra-
ţii mai  înalte de acizi titrabili. 

Pentru o analiză mai amplă a infl uenţei încărcăturii de 
struguri la butuc asupra calităţii vinurilor-materie primă pen-
tru spumante, în vinurile studiate a fost determinat extractul 
sec nereducător, rezultatele fi ind prezentate în fi gura 1.

Conform rezultatelor prezentate în fi gura 1, creşterea re-
coltei de struguri la hectar contribuie la micşorarea conside-
rabilă a concentraţiei extractului sec nereducător în vinuri-
le-materie primă obţinute în anul 2014. Sporirea recoltei de 
struguri în intervalele studiate (tab. 2) a dus la micşorarea 
concentraţiei extractului sec nereducător în vinurile netratate 
din soiul Chardonnay cu 2,4 g/dm³, din soiul Sauvignon –  cu 
1,9 g/dm³ şi din soiul Riesling de Rhin  – cu 2,0 g/dm³, în func-
ţie de recolta la hectar.

Aprecierea organoleptică a vinurilor-materie primă pen-
tru spumante albe, obţinute din struguri cu o diferită încărcă-
tură la butuc, de asemenea a demonstrat o infl uenţă majoră a 
acestui procedeu agrotehnic asupra calităţii vinurilor.

În fi gura 2 sunt prezentate rezultatele aprecierii calităţii 
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senzoriale a vinurilor-materie 
primă pentru spumante albe 
din soiurile Chardonnay, Sau-
vignon şi Riesling de Rhin în 
funcţie  de încărcătura la bu-
tuc în condiţiile Fabricii de vi-
nuri „Univers Vin” (Nisporeni).

Conform rezultatelor pre-
zentate în fi gura 2, nivelul re-
coltei de struguri la hectar are 
o infl uenţa esenţială asupra 
calităţii vinurilor-materie pri-
mă pentru spumante. Conco-
mitent  cu creşterea recoltei de 
struguri la hectar se observă o 
diminuare a notei organolepti-
ce a vinurilor. Astfel, sporirea 
recoltei de struguri la hectar 
în cazul soiului Chardonnay de 
la 5,1 până la 9,9 t/ha a con-
tribuit la micşorarea calităţii 

vinurilor apreciate cu 0,25 puncte, iar vinul fabricat din re-
colta maximă nu corespunde cerinţelor faţă de vinurile-ma-
terie pentru spumante. Aprecierea organoleptică a vinurilor 
din soiul Sauvignon de asemenea a demonstrat că creşterea 
recoltei de la 8,4 până la 13,9 t/ha a contribuit la diminuarea 
calităţii vinurilor cu 0,15 puncte, în funcţie  de volumul recol-
tei. Pentru vinurile-materie primă din soiul Riesling de Rhin 
sporirea recoltei de struguri la hectar a infl uenţat  micşorarea 
notei organoleptice a vinurilor cu 0,2 puncte, în funcţie  de 
nivelul recoltei.

Un interes deosebit îl prezintă studiile referitor la stabili-
rea infl uenţei încărcăturii de struguri la butuc asupra indicilor 
de spumare a vinurilor-materie primă pentru spumante albe. 
În tabelul 3 sunt prezentate rezultatele determinării propri-
etăţilor de spumare ale vinurilor Chardonnay, Sauvignon şi 
Riesling de Rhin, fabricate din struguri cu o diferită încărcă-
tură la butuc.

Conform rezultatelor prezentate în tabelul 3, proprietă-
ţile de spumare a vinurilor-materie primă pentru spumante 
depind de recolta strugurilor la hectar. Pentru vinurile Char-
donnay creşterea recoltei de struguri la hectar a dus la micşo-
rarea indicilor de spumare: înălţimea maximă a spumei  – cu 

Fig. 2. Infl uenţa încărcăturii strugurilor la butuc asupra notei organoleptice a vinurilor 
spumante albe (Fabrica de vinuri „Univers Vin”, Nisporeni, a.r. 2014)

Tabelul 3
 Proprietăţile de spumare a vinurilor-materie primă pentru spumante albe în funcţie de 

încărcătura la butuc (Fabrica de vinuri „Univers Vin”, Nisporeni, a.r. 2014)

Nr. 
d/o

Denumirea vinurilor
Roada de stru-

guri, t/ha

Indicii de spumare

Înălţimea maxi-
mală a spumei, 

mm

Înălţimea de 
stabilizare a 
spumei, mm

Timpul de stabi-
lizare a spumei, 

sec.

1. Chardonnay 5,1 128 93 45
2. Chardonnay 6,5 139 84 49
3. Chardonnay 9,9 104 73 36
4. Sauvignon 8,4 86 60 30
5. Sauvignon 12,9 94 60 33
6. Sauvignon 13,9 65 53 23
7. Riesling de Rhin 10,1 96 69 33
8. Riesling de Rhin 13,0 102 73 35
9. Riesling de Rhin 14,7 86 61 24
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35 mm, înălţimea de stabilizare – cu 21 mm, iar timpul de 
stabilizare – cu 13 sec., în funcţie  de recoltă. Schimbări esen-
ţiale se observă şi la analiza indicilor de spumare a vinurilor 
din soiul Sauvignon, unde înălţimea maximală a spumei s-a 
micşorat, în funcţie de recoltă, cu 29 mm, înălţimea de stabi-
lizare a spumei s-a micşorat cu 15 mm şi timpul de stabilizare 
– cu 10 sec.

Pentru vinurile din soiul Riesling de Rhin creşterea recoltei 
de struguri la hectar a contribuit la micşorarea înălţimii maxi-
male a spumei cu 16 mm, a înălţimii de stabilizare –  cu 12 mm 
şi a timpului de stabilizare – cu 11 sec. 

Astfel, rezultatele cercetărilor efectuate pe parcursul 
anului 2014 au demonstrat infl uenţa semnifi cativă a sarci-
nii la butuc asupra calităţii vinurilor-materie primă pentru 
spumante albe şi a indicilor de spumare a acestora. Creşterea 
recoltei de struguri la hectar până la 13,9–14,7 t/ha pentru 
soiurile Sauvignon şi Riesling de Rhin şi până la 10 t/ha pen-
tru soiul Chardonnay au infl uenţat micşorarea considerabilă 
a calităţii vinurilor-materie primă pentru spumante şi  dimi-
nuarea indicilor specifi ci (proprietăţile de spumare), ceea ce 
infl uenţează negativ asupra calităţii producţiei fi nite.

CONCLUZII

În urma cercetărilor efectuate s-a stabilit că nivelul re-
coltei de struguri are o importanţă decisivă asupra calităţii 
vinurilor-materie primă pentru spumante. Concomitent  cu 
creşterea recoltei de struguri la hectar se diminuează conţi-
nutul de zaharuri în must şi sporeşte  concentraţia acizilor 
titrabili. În funcţie de soiul de struguri, creşterea recoltei la 
hectar contribuie la micşorarea zaharurilor (24–31 g/dm³) şi 
la sporirea acidităţii titrabile (1,4–1,7 g/dm³). De asemenea,  
creşterea recoltei de struguri contribuie la schimbări esenţi-
ale în componenţa fi zico-chimică a vinurilor-materie primă 
pentru spumante: micşorarea gradului de alcool (până la 2,9% 
vol.), creşterea acidităţii titrabile (până la 2,3 g/dm³), scăderea 
conţinutului de extract sec nereducător (până la 2,4 g/dm³), 
ceea ce se răsfrânge negativ asupra calităţii vinurilor. Creş-
terea recoltei de struguri la hectar până la 13,9–14,7 t/ha la 
soiurile Sauvignon şi Riesling de Rhin şi până la 10 t/ha la 
soiul Chardonnay duce la diminuarea semnifi cativă a calită-
ţii vinurilor-materie primă pentru spumante şi a indicilor de 
spumare.
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CONŢINUTUL REZIDUULUI 
DE PESTICIDE 
ŞI DIMINUAREA ACESTUIA 
ÎN VINURILE ALBE ŞI ROŞII
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Centrul de Stat pentru Atestarea şi Omologarea Produselor de Uz 
Fitosanitar şi a Fertilizanţilor,  G. CASTRAVEŢ, administratorul 
ÎS Combinatul de Vinuri de Calitate „Mileştii Mici”       

ABSTRACT. This article presents the results on the 
determination of pesticide residues in white and red wine 
produced by diff erent methods and highlight the more 
eff ective preparats for their elimination. In the investi-
gated samples was not identifi ed presence of any multi-
rezidue, detected active substances are metalaxyl and 
pyrimethanil, attesting in amounts well below the MAL.

KEYWORDS: pesticide residue, metalaxyl, pyrimethanil, 
maximum admissible limits, chitosan, bentonite.

INTRODUCERE

Monitorizarea reziduurilor de pesticide ce se conţin în stru-
guri şi în produsele vinicole comercializate pe piaţa internă şi 
cea externă este o practică europeană obişnuită, efectuată sub 
egida organismelor competente [1]. 

În urma tratamentelor care se aplică  viţei-de-vie, pe stru-
guri rămân reziduuri de pesticide care, ajungând în must şi vin, 
infl uenţează negativ sănătatea consumatorilor. Toxicitatea re-
ziduurilor de pesticide este cauzată de prezenţa substanţelor 
chimice atât în compoziţia pesticidelor, cât şi a metaboliţilor 
prin descompunerea acestora în must şi vin. Majoritatea pesti-
cidelor utilizate în viticultură sunt fungicidele pentru combate-
rea  manei, oidiumului, botritismului şi a altor boli criptogami-
ce la vita-de-vie. Fungicidele antibotritice reprezintă principala 
sursă de reziduuri toxice care afectează calitatea  vinurilor [2].

În scopul asigurării securităţii alimentare în UE, din 1 sep-
tembrie 2008 este aplicată Reglementarea 396/2005/CE, care 
stabileşte Limitele Maxime Reziduale (LMR) de pesticide pentru 
numeroase categorii de produse alimentare, inclusiv pentru stru-
guri. Pentru vinuri, LMR de pesticide în UE nu au fost stabilite, 
cu toate că această problemă constituie o preocupare permanen-
tă a OIV. Totuşi este admis ca, în linii generale, LMR stabilite 
pentru struguri să fi e aplicate şi pentru vinuri. Însă unele ţări 
(Rusia, spre exemplu) şi-au reglementat deja conţinutul de re-
ziduuri fi tosanitare în vinuri şi în alte produse din struguri [3].

În oenologia autohtonă timp îndelungat a persistat ide-
ea precum că datorită limpezirii mustului şi cleirii vinurilor 
cu diferiţi adjuvanţi ele nu conţin reziduuri de pesticide. Însă 
cercetările efectuate în diferite ţări (Franţa, Olanda, Anglia) au 
constatat contrariul [3]. Conform datelor experţilor Reţelei Eu-
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ropene de Acţiuni Împotriva Pesticidelor (PAN-Europe), marea 
majoritate a vinurilor roşii seci conţin reziduuri de pesticide [4]. 

Prezenţa reziduurilor de pesticide în vinuri o invocă şi sur-
sele bibliografi ce semnate de oenologii din Federaţia Rusă [5, 6]. 
În ce priveşte vinurile moldoveneşti, conform cercetărilor efec-
tuate de R. Sturza şi B. Gaina (2012), s-a constatat că dintre cele 
384 de vinuri investigate, în 230 de mostre (ceea ce constituie 
60%) nu au fost depistate reziduuri de pesticide. În restul vinu-
rilor conţinutul acestor substanţe a variat între 5 şi 30 μg/l [3]. 
Cât priveşte reziduurile de pesticide din vin, problema cea mai 
gravă o constituie lipsa unor adjuvanţi cu capacităţi ridicate de 
adsorbţie şi eliminare a lor.

Scopul cercetării este de a determina reziduurile de pesti-
cide în vinurile albe şi roşii, obţinute prin diferite metode, şi 
utilizarea unor preparate efi ciente pentru eliminarea acestora.

MATERIALE ŞI METODE

Pentru studiul conţinutului de reziduuri de pesticide în vi-
nuri au fost utilizaţi strugurii de soiurile Riesling de Rhin şi Mer-
lot de pe plantaţiile Combinatului de Vinuri de Calitate „Mileştii 
Mici”, în sezonul vitivinicol 2014. Strugurii au fost recoltaţi la 
maturarea tehnologică, la un conţinut în zahăr de 180 g/dm³ şi 
acizi titrabili de 7,8 g/dm3 pentru soiul Riesling de Rhin, şi  la un 
conţinut în zahăr de 220 g/dm³ şi acizi titrabili de 8,0 g/dm3 pen-
tru soiul Merlot. Plantaţiile de viţă-de-vie, de unde s-au prelevat 
mostrele de struguri, în perioada de vegetaţie au fost protejate de 
boli şi vătămători, prin aplicarea  următoarelor produse de sin-
teză: Patrol 77, Metalaxil WP, Scaut 700 WP, Tanos, Fram 50 WG, 
Ordan WP şi Pyrus 400 SC. În total, au fost realizate 6 stropituri, 
ultimul tratament fi ind efectuat în perioada de intrare în pârgă a 
strugurilor. Schema tratărilor este prezentată în tabelul 1.

Prelucrarea strugurilor s-a efectuat în condiţii de microvi-
nifi caţie în cadrul cramei IŞPHTA. Pentru fi ecare soi de struguri 
au fost realizate câte 3 variante:
Varianta 1 – apă reziduală de la spălarea strugurilor cu 

apă fi erbinte ( 65–70°C);
Varianta 2 – vin obţinut din struguri spălaţi cu apă fi er-

binte ( 65–70°C) şi prelucraţi după tehnologia clasică;

Tabelul 1
Schema de protecţie a viţei-de-vie, ÎSCVC „Mileştii Mici”,  anul 2014

Nr. 
d/o

Faza dezvoltării Denumirea produsului
Norma de consum a 

produsului

1. Lăstari 13–15 cm Patrol 77
Colosal Pro (tebuconazol)

3 kg/ha
0,3 l/ha

2. Început de înfl orire Metalaxil WP (metalaxil)
Colosal Pro (tebuconazol)

3 kg/ha
0,3 l/ha

3. După înfl orire Metalaxil WP (metalaxil)
Scaut 700 WP (tiofanat-metil)

3 kg/ha
2 kg/ha

4. Creșterea boabelor Tanos (cimoxanil, famoxadon)
Fram 50 WG (kresoxim-metil)

0,4 kg/ha
0,3 kg/ha

5. Creșterea boabelor Ordan WP (cimocanil)
Colosal Pro (tebuconazol)
Pyrus 400 SC (pirimetanil)

3 kg/ha
0,3 l/ha
2,5 l/ha

6. Intrarea în pârgă Ordan WP (cimocanil)
Fram 50 WG (kresoxim-metil)

Pyrus 400 SC (pirimetanil)

3 kg/ha
0,3 l/ha
2,5 l/ha

Varianta 3 – vin obţinut din struguri fără spălare şi pre-
lucraţi după tehnologia clasică.

Pentru experimentul  privind utilizarea adsorbanţilor în 
scopul diminuării reziduului de metalaxil a fost folosit vinul 
Riesling de Rhin de la ÎSCVC „Mileştii Mici”, în care preliminar 
a fost administrat 1,3 mg/dm3 de  acest preparat. Au fost expe-
rimentate următoarele scheme de tratare: 
Varianta 1 – tratarea vinului cu bentonită în doză de 

0,5 g/dm3.
Varianta 2 – tratarea vinului cu bentonită în doză de 

1,5 g/ dm3.
Varianta 3 – tratarea vinului cu chitosan în doză de 

100 mg/ dm3.
Varianta 4 – tratarea vinului cu chitosan în doză de 

400 mg/ dm3.
Determinarea reziduurilor de pesticide a fost efectuată la 

Centrul de Stat pentru Atestarea şi Omologarea Produselor 
de Uz Fitosanitar şi a Fertilizanţilor, în cadrul laboratorului 
de testări  „Atestarea şi controlul calităţii pesticidelor”, prin 
metoda multireziduu gaz-cromatografi că cu spectrometria 
de masă GS/MS, la cromatograful cu gaz „Agilent Technolo-
gies”  6890N.

REZULTATE ŞI DISCUŢII

După postfermentare în mostrele de vinuri obţinute au fost 
determinaţi indicii fi zico-chimici principali. Conform analize-
lor, au fost obţinute vinuri seci, cu concentraţia alcoolică de 
10,7% vol. şi conţinutul în acizi titrabili de 8,2 g/dm3 pentru so-
iul Riesling de Rhin  şi, respectiv, de 13,1% vol. şi acizi titrabili 
de 7,2 g/dm3 pentru soiul Merlot. 

Apoi, în fi ecare variantă au fost stabilite cantităţile rezidu-
ale de ingrediente active de pesticide clororganice, organofosfo-
rice, organoazotate (compuşi heterociclici, piretroide) – în total 
26 de ingrediente active (inclusiv cei şapte din cadrul schemei 
de protecţie).  

În urma analizelor au fost depistate două reziduuri de: in-
gredient activ de metalaxil şi  pirimetanil.  Datele sunt prezen-
tate în tabelul 2. 
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Tabelul 2    
Valorile indicilor de reziduuri de pesticide depistate în mostrele experimentale

Nr. 
d/o

Denumirea ingredi-
entului activ

Valoarea indicilor, mg/dm3

LMA de 
reziduuri 

în vin

Riesling de Rhin Merlot

Var. 1 Var. 2 Var. 3 Var. 1 Var. 2 Var. 3

1. Metalaxil 2,0 - 0,047 0,037 - 0,036 0,039
2. Pirimetanil 5,0 0,056 0,740 0,640 0,036 0,180 0,210
3. Acetamiprid 0,01 - - - - - -
4. Tiofanat metil 0,1 - - - - - -
5. Cimoxanil 0,2 - - - - - -
6. Oxiclorura de cupru 50,0 - - - - - -
7. Ciproconazol 0,2 - - - - - -
8. Boscalid 5,0 - - - - - -
9. Procimidon 5,0 - - - - - -

10. Triadimefon 2,0 - - - - - -
11. Triadimenol 2,0 - - - - - -
12. Diazinon 0,01 - - - - - -
13. Dimetoat 0,02 - - - - - -
14. Clorpirifos 0,2 - - - - - -
15. Tebuconazol 2,0 - - - - - -
16. Penconazol 0,2 - - - - - -
17. Ciprodinil 5,0 - - - - - -
18. Kresoxim-metil 1,0 - - - - - -
19. Azoxistrobin 2,0 - - - - - -
20. Famoxadon 2,0 - - - - - -
21. Difenoconazol 0,5 - - - - - -
22. Dimetomorf 3,0 - - - - - -
23. Lamda-cihalotrin 0,2 - - - - - -
24. Cipermetrin 0,5 - - - - - -
25. Deltametrin 0,05 - - - - - -
26. Esfenvalerat 0,02 - - - - - -

Analizând rezultatele obţinute, observăm că concentraţia 
reziduurilor de pesticide nu depăşeşte limitele maximal  admi-
sibile.  Apa de după spălarea strugurilor nu conţine reziduuri de 
metalaxil, în cazul soiurilor Riesling şi Merlot, dar conţine canti-
tăţi mici de pirimetanil, ceea ce demonstrează că reziduurile de 
metalaxil rămân pe struguri chiar şi după spalarea lor cu apă de 
70°C, sau penetrează boabele. În cazul soiului Riesling de Rhin, 
în vinul obţinut din strugurii spălaţi, cantitatea de reziduuri de 

pesticide este mai mare decât în vinul obţinut din strugurii ne-
spălaţi, pe când pentru soiul Merlot raportul este invers. Refe-
ritor la conţinutul de pirimetanil din vinurile experimentale de 
ambele soiuri, vom menţiona că, probabil, o parte din acestea 
se acumulează pe suprafaţa boabelor, însă cea mai mare parte 
penetrează pieliţa boabelor şi se acumulează în must, cu pre-
ponderenţă pentru soiul alb Riesling de Rhin. Totuşi, prezenţa în 
vinuri a reziduurilor de metalaxil şi pirimetanil  în cantităţi cu 

Tabelul 3
Tratarea vinului Riesling de Rhin (ÎSCVC „Mileştii Mici”) cu adsorbanţi 

pentru diminuarea conţinutului de metalaxil şi pirimetanil

Varianta experimentului

Reziduuri de ingredient activ  
metalaxil, mg/l

Reziduuri de ingredient activ  
pirimetanil, mg/l

Iniţial
După 

tratare
Diminuarea, 

%
Iniţial

După 
tratare

Diminuarea, 
%

Varianta1 (Bentonită – 0,5 g/dm3) 1,638 0,85 48 0,54 0,45 17
Varianta 2 (Bentonita – 1,5 g/dm3) 1,638 0,80 51 0,54 0,23 57

Varianta 3 (Chitosan – 100 mg/dm3) 1,638 0,70 57 0,54 0,50 7
Varianta 4 (Chitosan – 400 mg/dm3) 1,638 0,81 50 0,54 0,52 4
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mult mai mici decât LMR, precum şi lipsa celorlalţi ingredienţi 
activi investigaţi, denotă că viticultorii au respectat normele de 
utilizare a pesticidelor şi a perioadei de aşteptare.

În urma studierii direcţiilor de utilizare a chitosanului, 
multiple cercetări au confi rmat  posibila folosire a acestuia ca 
adsorbant pentru diminuarea reziduurilor de pesticide. Pentru 
a studia gradul de adsorbţie a reziduurilor de pesticide cu uti-
lizarea chitosanului, în  vinul produs din strugurii Riesling de 
Rhin, recolta anului 2014, a fost administrat metalaxil în doză 
de 1,3 mg/l, iar ulterior vinul a fost tratat cu diverse doze de 
bentonită şi chitosan. Rezultatele investigării reziduurilor de 
metalaxil şi pirimetanil în vinurile tratate conform diferitor 
scheme sunt prezentate în tabelul 3.

Analizând rezultatele obţinute, observăm că la tratarea 
vinului cu chitosan în doză de 100 mg/dm3 obţinem cele mai 
bune rezultate, cantitatea de metalaxil fi ind diminuată cu 57%, 
pe când la tratarea cu bentonită în doză de 1,5 g/ dm3 – cu 51%. 
Reziduurile de pirimetanil practic nu sunt adsorbite de către 
chitosan (7%), pe când bentonita în doze de 1,5 g/ dm3 adsoarbe 
57% din cantitatea iniţială. Adsorbţia pirimetanilului în cazul 
utilizării chitosanului este cu mult mai mică, probabil, din cau-
ză că conţinutul în acest ingredient în vinul iniţial este de zece 
ori mai mic decât limita maximal admisibilă. 

CONCLUZII

Problema reziduurilor de pesticide în vinuri există, fi ind 
extrem de actuală pentru ţările cu o viticultură intensivă. În 
Republica Moldova, în raport cu principalele ţări vitivinicole, 
se atestă un nivel mai redus de reziduuri de pesticide. Conform 
cercetărilor, prezenţa multireziduurilor practic nu s-a depistat, 
printre substanţele active în doze ce se afl ă cu mult sub  LMR 
se numără metalaxilul şi pirimetanilul. În scopul reducerii can-
tităţii acestor reziduuri  poate fi  folosită bentonita sau sorbenţii 
naturali (chitosanul). Tratarea vinului cu chitosan în doze cu-
prinse între 100 şi 400 mg/dm3 reduce cantitatea de reziduuri 
cu 50–57%.  În cazurile când cantitatea acestora  depăşeşte va-
lorile LMA stabilite, recomandăm  tratarea cu bentonită în doze 
de la 0,5 până la 1,5 g/dm3.
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CINETICA EXTRAGERII 
COMPONENTELOR 
SOLUBILE DIN STEJAR 
ÎN DISTILATUL DE VIN

T. BOUNEGRU, dr. , cerc. şt. coord., S. RUSU, cerc. şt. 
stagiar, Institutul Ştiinţifi co-Practic de Horticultură şi Tehnologii 
Alimentare

ABSTRACT. It was studied the kinetics of extraction of 
soluble components of the oak in the hydroalcoholic me-
dium of wine distillate depending on the extraction tem-
perature, size chips oak, oak chips ratio: distilled wine.

It turned out that the extraction fl ows better at high 
temperatures, lower ratio of oak chips: wine distillate and 
smaller objects oak used in the extraction process. Heat 
treatment oakoC at temperatures of 120–150 not exert 
signifi cant infl uences on an extraction.

KEYWORDS: distilling wine, oak chips, extraction kinetics.

INTRODUCERE

În Republica Moldova se afl ă într-o continuă creştere nu-
mărul întreprinderilor care distilează vinul şi obţin distilat de 
vin şi a celor care produc băuturi tari pe bază de distilat de 
vin, învechit pe doagă de stejar. Printre băuturile tari tradiţi-
onale obţinute din distilat de vin, învechit pe doagă de stejar, 
se numără divinul şi brandy. Producerea acestor băuturi este 
reglementată de acte normative, Reguli Generale [1,2].

Cât priveşte utilizarea doagei de stejar, aici am dori să 
facem unele precizări. Pentru învechirea distilatelor de vin 
se utilizează atât butoaie de stejar, cât şi doagă de stejar, 
leaţuri şi cuburi de stejar [1,2], iar în cazul fabricării brandy 
se permite utilizarea extractului de stejar, care poate fi  pro-
dus în conformitate cu Prescripţiile Tehnice [3] şi Instrucţia 
Tehnologică de Ramură [4]. Deja în procesul tehnologic de 
fabricare a extractului de stejar se admite utilizarea „deşe-
urilor de producţie a ambalajelor de stejar”, care ar putea fi  
nişte cuburi sau alte forme geometrice volumetrice, talaş, 
aşchii sau cipsuri.

Atât în cazul fabricării divinului, cât şi a brandy, tempera-
tura optimă de învechire a distilatelor de vin pe doagă de ste-
jar este de 15–25oC [1, 2], dar se admite şi tratarea pe o perioa-
dă de până la 60 de zile a distilatului de vin cu doagă de stejar 
la temperaturi de 35–45oC. În cazul fabricării extractului de 
stejar, temperatura de lucru oscilează între 55 şi 60oC [4].

Reieşind din cele menţionate mai sus, s-a impus studi-
erea mai minuţioasă a  procesului de tratare a distilatului 
de vin cu doagă de stejar. 

MATERIALE ŞI METODE

Materialele utilizate în cazul cercetărilor au constituit:
1) Distilat de vin, obţinut din vin de soiul Aligote, roada 
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anului 2014. Vinul respectiv a fost preparat conform [1], 
fără utilizarea anhidridei sulfuroase şi distilat la o insta-
laţie-pilot de distilare directă cu funcţionare discontinuă. 
Distilatul obţinut, după compoziţia fi zico-chimică şi orga-
noleptică, se încadrează în cerinţele RG [1];

2) Doaga de stejar a fost nouă, permisă pentru a fi  uti-
lizată la învechirea distilatelor de vin. Iniţial ea a fost tra-
tată conform p. 7.3.2.2. al RG [1]. Din această doagă ulterior 
au fost fabricate aşchii de mărimea 1x1x10 – 1x1x40 mm, 
cipsuri de mărimea 0,4x4x4–0,5x5x5 mm şi cubuşoare – 
10x10x15 m. O parte din cubuşoare au fost tratate termic 
în termostat timp de 5 şi 48 de ore la temperaturi de 120, 
130, 140 şi 150oC.

Tratarea distilatului de vin cu componentele obţinute 
din doaga de stejar a fost efectuată în colbe de sticle cu şlif, 
cu fundul rotund, cu capacitatea de 500 ml, prevăzute cu 
frigider de apă. Pentru menţinerea unei anumite tempera-
turi s-a utilizat un termostat de apă performant. 

Ca mărime, care caracterizează gradul de extracţie  a 
componentelor solubile din stejar în mediul hidroalcoolic 
al distilatului de vin, a servit densitatea optică, măsurată 
la fotocolorimetrul KФК-2-УХЛ42, la lungimea de undă de 
440 nm, prin utilizarea cuvelor de 5 mm.

  
REZULTATE ŞI DISCUŢII

 
Pentru iniţierea cercetărilor a fost studiată cinetica 

extragerii componentelor solubile din stejar în mediul hi-
droalcoolic al distilatului de vin la temperatura fi erberii 
distilatului de vin (de circa 80oC) în amestec de aşchii de 
stejar–distilat de vin în raporturi de:  1:10; 1:20; 1:30 – gra-

me aşchii la mililitri distilat de vin. Rezultatele obţinute au 
fost prezentate în tabelul 1. 

Conform datelor din  tabelul 1, valorile densităţii optice 
ale extractelor sunt maxime la raportul de 1:10 – aşchii de 
stejar: distilat de vin. Micşorarea în continuare a raportului 
respectiv nu are sens, deoarece marea majoritate a disti-
latului de vin va fi  consumată pentru umezirea aşchiilor 
de stejar.
Ţinem să menţionăm că în cadrul ultimei experienţe 

(1:30*) au fost utilizate aşchiile de stejar din experienţa 
(1:30), pentru o nouă extracţie. Rezultatele obţinute  con-
fi rmă că în aceste condiţii componentele solubile ale ste-
jarului în distilatul de vin au fost extrase totalmente în 
prima extracţie şi nu are rost să fi e utilizate pentru o nouă 
extracţie.  

În continuare a fost studiată cinetica extragerii compo-
nentelor solubile din stejar în mediul hidroalcoolic al disti-
latului de vin în funcţie de temperatură. Pentru experienţă 
au fost luate aşchii de stejar – distilat de vin în raport de 
1:10. Rezultatele obţinute sunt prezentate în tabelul 2.

Conform datelor prezentate în tabelul 2, extragerea 
componentelor solubile din stejar în mediul hidroalcoolic 
al distilatului de vin depinde în mod direct de  temperatu-
ră. Cu cât este mai mare temperatura mediului de extrage-
re, cu atât extragerea este mai pronunţată.

În continuare a fost studiată cinetica extragerii com-
ponentelor solubile din stejar în mediul hidroalcoolic al 
distilatului de vin la temperatura de 60oC, în funcţie de 
mărimea cipsurilor de stejar. S-au folosit aşchii de stejar 
de 1x1x10–1x1x40 mm, cipsuri – de 0,4x4x4–0,5x5x5 mm, 
talaş sub formă de cuburi – de dimensiuni 10x10x15 mm. 

Tabelul 1
Cinetica extragerii componentelor solubile din stejar în mediul distilatului de vin 

la temperatura de fi erbere  

Timpul, ore
Raportul așchii de stejar : distilat de vin, g : ml

1 : 10 1 : 20 1 : 30 1 : 30*

0,5 0,43 0,26 0,20 0,07
1 0,51 0,30 0,21 0,07
2 0,57 0,34 0,23 0,08
3 0,62 0,38 0,28 0,09
4 0,66 0,39 0,29 0,09
5 0,72 0,42 0,31 0,10
6 - 0,42 0,32 0,10

Tabelul 2
Extragerea componentelor solubile din stejar în mediul hidroalcoolic al distilatului de vin 

în timp, în funcţie de temperatură

 Timpul, ore
Temperatura, oC

15 30 40 50 60 70

0,5 0,10 0,23 0,27 0,30 0,33 0,45
1 0,14 0,24 0,30 0,33 0,44 0,50
2 0,17 0,27 0,34 0,40 0,50 0,55
3 0,20 0,30 0,38 0,42 0,54 0,61
4 0,21 0,32 0,39 0,46 0,60 0,62
5 0,21 0,32 0,40 0,49 0,62 0,66
6 0,22 0,32 0,42 0,50 0,64 0,73
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În cazul utilizării aşchiilor şi cipsurilor de stejar s-a aplicat 
raportul aşchii de stejar: distilat de vin – 1:20, iar în cazul 
utilizării talaşului – 1:10. Rezultatele obţinute sunt prezen-
tate în tabelul 3.

Analizând datele din tabelul 3, observăm că cu cât cresc 
dimensiunile cipsurilor, cu atât se diminuează extracţia 
componentelor solubile din stejar în mediul distilatului de 
vin. O bună parte a componentelor solubile ale stejarului în 
aceste condiţii rămân în stejar. La a doua extracţie (cipsuri 
şi talaş) se mai extrag încă cantităţi comparabile de compo-
nente solubile ale stejarului în distilatul de vin. 

Tabelul 3
Cinetica extragerii componentelor solubile din stejar în distilatul de vin la temperatura 

de 60oC în timp, în funcţie de mărimea cipsurilor

 Timpul, ore

Mărimea cipsurilor, mm

  Așchii
1x1x10     –  

1x1x40  

 Cipsuri 
0.4x4x4 – 
0.5x5x5

Cipsuri* 
0.4x4x4 – 0.5x5x5

(a 2-a extracţie)

Talaș 
10x10x15

 

Talaș* 
10x10x15 

 (a 2-a extracţie)

0,5 0,15 0,025 0,02 0,04 0,02
1 0,19 0,035 0,03 0,05 0,025
2 0,21 0,05 0,045 0,07 0,03
3 0,24 0,065 0,05 0,085 0,03
4 0,26 0,075 0,06 0,10 0,04
5 0,29 0,085 0,065 0,12 0,045
6 0,32 0,095 0,07 0,13 -

Tabelul 4
Extragerea componentelor solubile ale stejarului în distilatul de vin în timp 

la temperatura de 60oC, în funcţie de  temperatura de tratare prealabilă 
a talaşului de stejar

Timpul, ore
Temperatura de tratare a talașului de stejar, oC

Netratat 120 130 140 150

0,5 0,04 0,025 0,035 0,03 0,045
1 0,05 0,04 0,45 0,05 0,055
2 0,07 0,055 0,65 0,065 0,075
3 0,085 0,075 0,75 0,085 0,095
4 0,10 0,085 0,09 0,10 0,115
5 0,12 0,1 0,1 0,11 0,13
6 0,13 0,12 0,11 0,12 0,14

Tabelul 5
Extragerea componentelor solubile ale stejarului în distilatul de vin în timp 

la temperatura de 60oC, în funcţie de  temperatura de tratare prealabilă 
a talaşului de stejar

 Timpul, ore

Temperatura de tratare a talașului de stejar, oC

Netratat
120 timp de

6 ore
120 timp de 

48 de ore
140 timp de

6 ore
140 timp de

48 de ore

0,5 0,04 0,025 0,03 0,03 0,025
1 0,05 0,04 0,045 0,05 0,060
2 0,07 0,055 0,065 0,065 0,085
3 0,085 0,075 0,09 0,085 0,105
4 0,10 0,085 0,11 0,1.0 0,13
5 0,12 0,1 0,12 0,11 0,15
6 0,13 0,12 0,135 0,12 0,165

Deoarece în actele normative [2-5] referitoare la ob-
ţinerea extractelor de stejar se permite tratarea termi-
că a stejarului folosit la obţinerea extractului de stejar 
în experienţa următoare, talaşul de stejar cu dimensiuni 
de 10x10x15 mm a fost tratat timp de 6 ore la tempera-
turi de 120, 130, 140 şi 150oC, răcit, apoi utilizat pentru 
studierea cineticii extragerii componentelor solubile ale 
stejarului în mediul hidroalcoolic al distilatului de vin la 
temperatura de 60oC. În toate cazurile s-a folosit raportul 
talaş: distilat de vin – 1:10. Rezultatele obţinute sunt pre-
zentate în tabelul 4.
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Conform datelor prezentate în tabelul 4, tratarea pre-
alabilă a talaşului de stejar la temperaturi de 120–150oC 
timp de 6 ore nu duce la o ameliorare a extragerii compo-
nentelor solubile ale stejarului în mediul hidroalcoolic al 
distilatului de vin.

Nici tatarea talaşului de stejar timp de 48 ore la tempe-
raturi de 120 şi 140oC nu a ameliorat extracţia componen-
telor solubile din stejar în mediul hidroalcoolic al distilatu-
lui de vin (vezi  tab. 5).

CONCLUZII

Cercetările privind cinetica extragerii componentelor 
solubile ale stejarului în mediul hidroalcoolic al distilatu-
lui de vin ne permit în continuare optimizarea procesului 
de extracţie, îndeosebi de obţinere a extractului de stejar, 
astfel încât:

1. Cipsurile de stejar utilizate trebuie să aibă dimen-
siuni cât mai mici, adică grosimea lor nu trebuie să depă-
şească 1 mm. În aceste condiţii, extracţia componentelor 
solubile ale stejarului în astfel de medii este maximă şi nu 
este nevoie de a efectua extracţii suplimentare cu utiliza-
rea aceloraşi cipsuri de stejar.

2. Raportul cipsuri de stejar: distilat de vin, utilizat în 
extracţie, trebuie de menţinut în limita 1:10–1:20. În ase-
menea condiţii se obţin cele mai concentrate extracte de 
stejar.

3. Temperatura de extracţie a componentelor solubile 
ale stejarului în mediul hidroalcoolic al distilatului de vin 
trebuie să fi e de 50–70oC şi chiar să atingă temperatura 
de fi erbere a distilatului de vin. În aceste condiţii se poate 
atinge maximul de concentraţie a extractului de stejar deja 
după 5-6 ore.

4. În cazul utilizării talaşului sau a doagelor de stejar, 
în condiţiile studiate nu are loc extragerea deplină a com-
ponentelor solubile ale stejarului în mediul hidroalcoolic 
al distilatului de vin. În acest caz se permite efectuarea 
unor noi extracţii cu utilizarea aceloraşi doage sau talaş 
de stejar.

Cu toate că cercetările efectuate vizează direct obţine-
rea extractului de stejar, ele au şi o tangenţă directă  la 
procesele de învechire pe doagă de stejar a distilatului de 
vin la fabricarea divinului şi a brandy. 

RECENZIE ŞTIINŢIFICĂ  Ivan Baca, doctor în biologie.

Materialul a fost prezentat la 19.01.2016.
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OPTIMIZAREA 
PROPRIETĂŢILOR 
ANTISEPTICE 
ALE DIOXIDULUI DE SULF 
FOLOSIT ÎN VINIFICAŢIE 

Ion PRIDA, Alla KRAJEVSKAIA, Antonina IALOVAIA, 
ÎTŞ „OenoConsulting” SRL; Rodica STURZA, Elena CHIRCA,  
Universitatea Tehnică a Moldovei

Dioxidul de sulf, deşi este nociv, rămâne a fi  unul dintre 
cele mai răspândite materiale auxiliare utilizate în vinifi -
caţie datorită  proprietăţilor sale unicale de antioxidant şi 
antiseptic.

Produsele vinicole pot conţine dioxid de sulf  în patru 
forme libere (gaz solubilizat, acid sulfuros nedisociat, ion de 
bisulfi t şi ion de sulfi t) şi în forme combinate, cu o stabilitate 
diferită  (înaltă în cazul asocierii acestuia  cu aldehidele, re-
dusă –  cu zaharurile,  acizii şi cu substanţele fenolice etc.) [1] 

În mediul acid al produselor vinicole practic lipseşte aci-
dul sulfuros nedisociat, iar concentraţia sulfi t-ionului este 
foarte joasă [2]. Efectele tehnologice ale dioxidului de sulf 
sunt asigurate primordial de două forme libere ale acestuia – 
ionul de bisulfi t (HSO3

-), care este responsabil de proprietăţile 
antioxidante, şi gazul solubilizat (SO2 molecular), care deter-
mină  proprietăţile antiseptice [2].

Există un echilibru dinamic între concentraţia formelor 
libere ale dioxidului de sulf din soluţii ce depinde de acidita-
tea activă şi temperatură. În tabelul 1 sunt prezentate datele 
din literatură şi cele calculate conform formulelor expuse [4]  
referitoare la ponderea dioxidului de sulf molecular (% din 
concentraţia de dioxid de sulf)  în soluţiile apoase. 

Datele prezentate în tabelul 1 denotă că ponderea formei 
moleculare (active) a dioxidului de sulf, chiar şi pentru acidi-
tăţile active, prezente  în produsele vinicole (pH 2,8-3,8), poate 
varia de la 1 până la 10. Implicarea factorului temperaturii 
poate modifi ca  această diferenţă şi extinde limitele acidităţii 
active din soluţii. 

Mecanismul acţiunii antiseptice a dioxidului de sulf mole-
cular nu este cunoscut în deplină măsură. La moment se ştie 
că dioxidul de sulf molecular este mai nociv pentru  micro-
organisme, comparativ cu ionul de bisulfi t: de peste 1 000 de 
ori pentru  bacterii (Escherichia coli);  de aproximativ 500 de 
ori pentru drojdiile oenologice (Saccharomyces cerevisiae) şi 
de peste 100 de ori pentru  mucegaiuri (Aspergillus niger)  [3].

În produsele vinicole ponderea dioxidului de sulf molecu-
lar depinde atât de aciditatea activă a mediului şi temperatu-
ră, cât şi de  concentraţia alcoolului. 

În tabelul 2, plasat pe un site oenologic [5], sunt prezenta-
te datele referitoare la ponderea dioxidului de sulf molecular 
(activ) în mustul de struguri (concentraţia alcoolică –  0,1% 
vol.), în vinuri (concentraţia alcoolică –  8,5; 10 şi 12,5% vol.), 
în funcţie  de temperatură şi aciditatea activă (în procente 
faţă de concentraţia dioxidului de sulf liber), care au fost cal-
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Temperatura, 
oC

Aciditatea activă, pH

2,4 2,6 2,8 3,0 3,2 3,4 3,6 3,8

5 7,19 4,54 2,86 1,81 1,14 0,82 0,45 0,29
10 10,28 6,49 4,09 2,58 1,63 1,03 0,65 0,41
15 14,69 9,27 5,85 3,69 2,33 1,47 0,93 0,58
20 20,99 13,24 7,73 5,02 3,22 2,06 1,31 0,83

25 29,99 18,92 11,47 7,76 5,04 3,24 2,07 1,32

30 42,85 27,04 18,05 12,20 8,06 5,24 3,37 2,16

35 61,24 38,64 22,27 15,31 10,24 6,71 4,34 2,78

40 87,50 55,21 29,23 20,67 14,12 9,40 6,14 3,97

рН
Concentraţia alcoolului, % vol.

0,1 8,5 10,0 12,5

10oС
2,4 7,33 15,14 16,22 18,20
2,6 6,61 9,55 10,23 11,48
2,8 4,17 6,03 6,46 7,24
3,0 2,63 3,80 4,07 4,57
3,2 1,66 2,40 2,57 2,88
3,4 1,05 1,51 1,62 1,82
3,6 0,66 0,95 1,02 1,15

20oС
2,4 21,38 30,90 33,11 37,15
2,6 13,49 19,50 20,89 23,40
2,8 8,51 12,30 13,18 14,79
3,0 5,37 7,76 8,32 9,33
3,2 3,39 4,90 5,25 5,89
3,4 2,14 3,09 3,31 3,72
3,6 1,35 1,95 2,09 2,34

30oС
2,4 43,65 63,10 67,61 75,86
2,6 27,54 39,81 42,66 47,86
2,8 17,38 25,12 26,92 30,2
3,0 10,6 15,85 16,98 19,05
3,2 6,92 10,00 10,72 12,12
3,4 4,37 6,31 6,76 7,59
3,6 2,75 3,98 4,27 4,79

culate pentru trei valori de temperatură cu ajutorul unui cal-
culator. 

Acţiunea dioxidului de sulf asupra microorganismelor de-
pinde  atât de concentraţia acestuia, cât şi de natura produsului 
(apă, must, vin etc., cu caracteristicile acestuia – aciditatea ac-
tivă, concentraţia alcoolului, temperatura),  de gradul de conta-
minare microbiologică şi durata de contact a conservantului [2]. 

Stabilitatea microbiologică a produselor este asigurată de 
proprietăţile microbiostatice (care exclud dezvoltarea şi acti-
vitatea microorganismelor) şi antiseptice (care asigură distru-
gerea microorganismelor) ale conservanţilor şi, îndeosebi, ale 
dioxidului de sulf [6]. 

Proprietăţile microbiostatice ale dioxidului de sulf se ma-
nifestă la concentraţii destul de mici ale dioxidului de sulf 
molecular. Conform datelor generale acumulate,  dezvoltarea 
microorganismelor aerobe în musturi este practic imposibilă 
la concentraţii de 0,54–0,90 mg/dm3 de dioxid de sulf molecu-
lar, iar concentraţiile mai ridicate reţin începerea fermentării.

Pentru asigurarea stabilităţii microbiologice în vinurile ce 
conţin zahăr restant (asigurarea efectului microbiostatic la un 
nivel scăzut de infectare microbiologică), se recomandă con-
centraţii  nu mai mici de 1,2 mg/dm3, iar pentru prevenirea 
fermentării premature în musturi – nu mai mici  de 1,5 mg/
dm3 [1, 3].  În acelaşi timp, s-a stabilit că pentru păstrarea 
garantată a mustului de struguri sulfi tat în condiţii nesterile 
(cu riscuri de infectare masivă) sunt necesare concentraţii cu 
mult mai mari ale dioxidului de sulf molecular –  între 5 [7]  
şi  8 mg/dm3 [8].  

Studiile noastre preliminare [9]  au permis să conchidem 
că şi cele mai sensibile microorganisme oenologice – bacte-
riile, pot rezista în vinurile sulfi tate la concentraţii ale dio-
xidului de sulf molecular de până la 5 mg/dm3  în decurs de 
5 min. Drojdiile oenologice (g. Saccharomyces) îşi păstrează 
vitalitatea în vinul sulfi tat-acidifi at la concentraţii ale dio-
xidului de sulf molecular de 9,5 mg/dm3  pe durata a 5 min., 
însă pot fi  distruse şi la această concentraţie în decurs de 
câteva zeci de minute. Drojdiile contaminante ale genului 
Saccharomycodes sunt rezistente la concentraţii ale dioxi-
dului de sulf molecular de până la 27,6 mg/dm3 – 5 min., 
însă pot fi  distruse la concentraţii de  9,4 mg/dm3  după un 
contact de câteva ore. Cele mai rezistente microorganisme 
oenologice – mucegaiurile, care, din fericire, nu prezintă un 
pericol major pentru stabilitatea produselor vinicole, sunt 
rezistente la concentraţii cu mult mai ridicate. 

În tabelul 3 sunt prezentate datele din  lucrarea  citată 
[9] cu referinţă la  concentraţiile minime ale dioxidului de 
sulf molecular, necesare pentru a asigura Sterilizarea teh-
nologică (St – excluderea tuturor microorganismelor) în apă, 
must şi vin,  în funcţie de durata de contact (la temperatura 
de 20oC). Totodată, în tabel sunt prezentate concentraţiile 
minime ale dioxidului de sulf molecular, selectate în urma 
analizei  testelor microbiologice, necesare pentru Igienizarea 
tehnologică (It – distrugerea bacteriilor şi drojdiilor). 

Tabelul 1
Ponderea dioxidului de sulf molecular (activ, % faţă de dioxidul de sulf total) 

în soluţii apoase în funcţie de temperatură și pH

Tabelul 2
Ponderea dioxidului de sulf molecular 
(activ, % faţă de dioxidul de sulf total)             

din  mustul de struguri  și vinuri 
în funcţie de temperatură și pH
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fapt ce impune folosirea altor procedee tehnologice (utilizarea 
conservanţilor, îmbutelierea „la cald” etc.).

Folosirea optimă a dioxidului de sulf la sulfi tarea vinurilor 
necesită verifi carea acidităţii active (pH-ul) a acestora, precum şi 
efectuarea unor procedee de diminuare a ponderii de combinare 
şi a indicelui de asociere a dioxidului de sulf.

DEZINFECTAREA CU SOLUŢII 
DE DIOXID DE SULF ÎN APĂ

Folosirea soluţiilor de dioxid de sulf în apă este un procedeu 
frecvent aplicat în practica oenologică la  dezinfectarea (igieni-
zarea) comunicaţiilor, vaselor şi aparatajului tehnologic.

Actualmente, drept criteriu de verifi care a acestor solu-
ţii serveşte doar concentraţia de dioxid de sulf total, mai rar 
dioxidul de sulf liber, care însă nu caracterizează în măsură 
deplină proprietăţile lor antiseptice. Acest fapt este foarte 
important la pregătirea soluţiilor cu apă din apeducte (care 
deseori este bazică) şi/ori utilizarea metabisulfi tului (care se 
descompune doar într-un mediu acid). 

 Reieşind din faptul că efi cacitatea dezinfectării  depinde 
de concentraţia dioxidului de sulf molecular, anume acidita-
tea activă sporită a soluţiilor (de rând cu concentraţia dioxi-
dului de sulf liber) este factorul determinant al procesului.

La pregătirea soluţiilor decontaminante, pentru condiţii 
şi necesităţi concrete, pot fi  recomandate concentraţiile de 
dioxid de sulf molecular indicate în tabelul 3. Concentraţiile  
corespunzătoare ale dioxidului de sulf liber sunt prezentate 
în tabelul 1.

Drept soluţii apoase cu proprietăţi sterilizante garantate, 
la concentraţii moderate în dioxid de sulf  (≥ 250mg/dm3), pot 
fi  utilizate soluţiile acidifi ate până la pH  2,5 (dioxid de sulf 
molecular 35–40 mg/dm3 – la o contactare de scurtă durată) 
ori pH  2,75 (dioxid de sulf molecular 20–25 mg/dm3 – la o 
contactare de durată medie). 

În cazurile când trebuie asigurată doar igienizarea teh-
nologică, concentraţiile dioxidului de sulf şi aciditatea activă 
pot fi  diminuate astfel, încât concentraţiile de dioxid de sulf 
molecular să nu fi e  mai mici de 20 mg/dm3 – la o contactare 
de scurtă durată, şi nu mai mici de 10 mg/dm3 – la o contac-
tare de durată medie. 

Soluţia decontaminantă (în apă) cu o concentraţie a dioxi-
dului de sulf de 200 mg/dm3, care asigură sterilizarea tehno-
logică la o contactare de scurtă durată ( clătirea buteliilor şi 
vaselor tehnologice prin pulverizare), necesită să fi e acidifi ată 
până la diminuarea pH-ului mai mic de 2,5. Igienizarea co-
municaţiilor, fi ltrelor, pompelor etc.  prin  transvazare (con-
tactare de durată medie) este recomandată a fi  efectuată cu 
o soluţie a cărei concentraţie de dioxid de sulf este  de 200–
250 mg/dm3, iar pH-ul mai mic de 2,75. Pentru menţinerea igi-
enei (a butoaielor, a comunicaţiilor, a blocurilor tehnologice) 
sunt recomandate soluţiile apoase cu concentraţii ale dioxidu-
lui de sulf de 200–250 mg/dm3  şi pH-ul nu mai mare de 3,0.

Acidifi erea soluţiilor apoase dezinfectante, cu verifi carea 
acidităţii active (pH-ului), poate fi  efectuată cu acizi alimen-
tari, inclusiv acizii citric, tartric, ortofosforic. 

DEZINFECTAREA CU SOLUŢII 
DECONTAMINANTE PE BAZĂ DE VIN

Studiile preliminare [9] au permis de a concluziona că în 
condiţii specifi ce, materia  primă vinicolă acidifi ată (vinul-ma-
terie primă, mustul de struguri), la concentraţii sporite de dioxid 

Conform datelor prezentate în  tabelul 3, putem constata că 
Sterilizarea tehnologică (St) şi chiar Igienizarea tehnologică (It) 
în/sau cu  apă, must şi vin pot fi  asigurate la concentraţii destul 
de ridicate ale dioxidului de sulf molecular, care depind în mare 
parte de durata de contact. 

Totodată, aceste concentraţii sporite ale dioxidului de sulf 
molecular pot fi  obţinute prin metode admise în practica oe-
nologică care, pe lângă creşterea concentraţiei dioxidului de 
sulf total (şi liber), contribuie la majorarea acidităţii active 
(diminuarea pH-ului) în produsele vinicole şi/ori în soluţiile 
decontaminante.

Cu toate că utilizarea dioxidului de sulf în vinifi caţie se 
practică de mult timp şi literatura de specialitate oferă diver-
se recomandări privind folosirea acestuia, tendinţa utilizării 
dioxidului  de sulf în vinifi caţie în funcţie de concentraţiile 
dioxidului de sulf molecular, ca factor decisiv decontaminant, 
permite optimizarea regimurilor, inclusiv diminuarea concen-
traţiilor acestuia pentru obţinerea efectului tehnologic pre-
conizat.

SULFITAREA VINURILORMATERIE PRIMĂ

Optimizarea folosirii dioxidului de sulf la sulfi tarea vi-
nurilor presupune determinarea formei lui moleculare, care 
stabileşte, în primul rând, efectul antimicrobian şi  este într-
o corelaţie directă cu concentraţia dioxidului de sulf liber şi 
aciditatea activă (tab. 2).

În vinuri cea mai mare cantitate a dioxidului de sulf este 
asociată cu aldehida acetică în forma de acid aldehidosul-
furos, component (în mediul acid) destul de stabil. Anume 
din această cauză  ponderea dioxidului de sulf combinat în 
vinurile oxidate este foarte mare (85–95%), iar în vinurile 
reductive – cu mult mai mică (65–80%).

Trebuie de remarcat că la sulfi tarea vinurilor reale  pon-
derea asocierii  dioxidului de sulf depinde şi de diapazonul 
măsurărilor şi indicele de combinare (ICi), exprimat prin can-
titatea dioxidului de sulf total (în mg/dm3), necesară  pentru a 
mări cu 1 mg/dm3 concentraţia dioxidului de sulf liber faţă de 
concentraţia concretă a dioxidului de sulf total (i), oferă mai 
multă informaţie pentru prognozarea concentraţiei fi nale de 
dioxid de sulf liber.  

Pentru vinurile nematurate autohtone,  pregătite pentru 
îmbuteliere, „IC100” a variat între 1,4  şi 2,2 mg/dm3, în timp ce  
„IC200” –  între 1,2 şi 1,6 mg/dm3.  

Concentraţiile dioxidului de sulf molecular, care asigură 
stabilitatea microbiologică a vinurilor-materie primă tratate 
la îmbuteliere „la rece” (asigurarea efectului microbiostatic la 
grad scăzut de infectare microbiologică), inclusiv cu zahăr re-
stant, nu sunt mai mici de 1,2 mg/dm3. Ţinând cont de  faptul 
că limita depistării organoleptice este de 2,0 mg/dm3, se cere  
stabilită o concentraţie optimă a dioxidului de sulf molecular 
mai joasă decât această limită [1]. 

Pentru asigurarea acestor concentraţii, în funcţie de aci-
ditatea activă a vinurilor, sunt necesare nu mai puţin de 22,8 
mg/dm3 (la pH 3,2) ori nu mai puţin de 57,0 mg/dm3 (la pH 
3,6) de dioxid de sulf liber (tab. 2). La o concentraţie iniţială 
a  dioxidului de sulf total de 150 mg/dm3, iar a celui liber de 
20 mg/dm3 şi IC150=1,3, dozele de sulfi tare suplimentară diferă 
considerabil: aproximativ 10 mg/dm3 (la pH 3,2) şi nu mai pu-
ţin de 55 mg/dm3 (la pH 3,6).

Reieşind din cele menţionate, este evident că asigurarea sta-
bilităţii microbiologice în vinurile cu aciditatea activă scăzută 
(pH-ul  ridicat) doar prin aplicarea sulfi tării este problematică, 
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de sulf molecular,  poate căpăta proprietăţi decontaminante şi 
asigură atât sterilizarea tehnologică, cât şi sterilizarea absolută.

 De exemplu, vinul-materie primă cu o concentraţie a 
alcoolului de 12,5% vol., sulfi tat cu 250 mg/dm3 (concentra-
ţia de dioxid de sulf liber 100 mg/dm3) şi acidifi at până la 
pH 2,8,  la temperatura de 20oC are o concentraţie de dioxid 
de sulf molecular de 15 mg/dm3, iar acidifi erea acestui vin  
până la pH  2,6 duce la creşterea acestei concentraţii până la 
25 mg/dm3 (tab. 2), şi pot asigura, în cazuri concrete, atât igi-
enizarea tehnologică, cât şi sterilizarea tehnologică (tab. 3).

Aceste date au servit drept temei pentru elaborarea  unui 
procedeu nou de igienizare (dezinfectare) a  vaselor, comuni-
caţiilor şi aparatajului tehnologic în vinifi caţie, cu utilizarea 
soluţiilor dezinfectante, obţinute pe baza  vinului-materie 
primă [10].

Aceste vinuri sulfi tate (la 200–300 mg/dm3) şi acidifi ate 
(pH 2,6-2,8) pot fi  utilizate pentru dezinfectarea prin con-
tactare de scurtă durată (de exemplu a buteliilor înainte de 
îmbutelierea în condiţii sterile, a vaselor prin pulverizare, a 
butoaielor şi budanelor). Efectul dezinfectant al vinurilor sul-
fi tat-acidifi ate poate fi  multiplicat prin încălzirea lor (în limi-
tele de  până la 40–50oC).

Vinurile respective pot fi  pregătite inclusiv din primele 
porţii (0,5–5,0%) de acelaşi vin, care după igienizare urmează 
de a fi  transvazat, tratat sau acumulat.

Vinul sulfi tat şi acidifi at poate fi  folosit pentru menţine-
rea stării igienice a comunicaţiilor pline, pentru dezinfectarea 
vaselor (inclusiv butoaielor, vaselor tehnologice mari), pentru 
igienizarea aparatajului în blocuri (fi ltre, pompe, sisteme de 
îmbuteliere etc.). După dezinfectare sau igienizare cu vin sul-
fi tat-acidifi at nu  sunt obligatorii operaţiile de înlăturare a 
acestuia şi/sau de clătire.

Aceste vinuri, sulfi tate moderat şi acidifi ate cu acizi ali-
mentari admişi (tartric, citric), îşi păstrează nativitatea şi, 
după utilizare în calitate de soluţii decontaminante,  pot să 
rămână în   volumul total al vinului ori să fi e   folosite  în 
calitate de componenţi minori de cupaj  la fabricarea altor 
vinuri, fără modifi carea substanţială a indicilor fi zico-chi-
mici şi a proprietăţilor organoleptice ale acestora.

FABRICAREA MUSTULUI DE STRUGURI 
SULFITATACIDIFIAT

Tehnologia de pregătire şi păstrare, în condiţii nesterile, a 
mustului de struguri sulfi tat, în care stabilitatea microbiologică 

a acestuia este asigurată, la concentraţii moderate de dioxid de 
sulf, prin majorarea acidităţii active (diminuarea pH-ului), este 
aplicată cu succes în practică în decurs de câţiva ani şi permi-
te creşterea ponderii dioxidului de sulf molecular  [11].  Drept 
criteriu tehnologic de reper, capabil să asigure stabilitatea mi-
crobiologică a mustului în condiţii de   respectare a normelor 
sanitare şi igienice,  a fost stabilită concentraţia dioxidului de 
sulf molecular de 5 mg/dm3  la o temperatură de 15oC  [7].  Re-
gimurile tehnologice elaborate  permit fabricarea şi păstrarea 
îndelungată, în condiţiile respective create la întreprinderile 
vinicole, a mustului de struguri sulfi tat moderat (200–300 mg/
dm3) şi acidifi at până la un pH mai mic de 2,8. Musturile de 
struguri menţionate, păstrate o perioadă îndelungată, pot fi  uti-
lizate în calitate de componenţi de cupaj la fabricarea diferitor 
vinuri, precum şi  în alte scopuri.

Reieşind din faptul că în procesul fabricării mustului de 
struguri sulfi tat-acidifi at pot fi  create condiţii care asigură 
nu numai sterilizarea tehnologică,  ci şi sterilizarea  abso-
lută a unei  părţi din volumul acestuia (tab. 2 şi 3),  iar sta-
bilitatea microbiologică la păstrare depinde nu numai de 
condiţiile, dar şi de gradul lui de contaminare (infestare), 
s-au propus regimuri tehnologice de fabricare care presu-
pun acidifi erea şi sulfi tarea mustului   prin adiţionarea can-
tităţilor necesare de acizi şi dioxid de sulf, calculate pentru 
toată cantitatea lui, în primele porţii de must la umplerea 
treptată a vaselor de păstrare [12].

Prin aceste regimuri simple de sulfi tare-acidifi ere se asi-
gură diminuarea de 4-5 ori a gradului de contaminare cu 
microorganisme a mustului, datorită  distrugerii microorga-
nismelor   în primele porţii de must, în care concentraţia dio-
xidului de sulf şi aciditatea activă sunt de câteva ori mai mari 
decât cele fi nale. 

Pentru cazuri concrete de fabricare a mustului de struguri  
sulfi tat-acidifi at cu pH-ul mai mic de 2,8 şi concentraţia dio-
xidului de sulf total de 250 mg/dm3, la ponderea de combinare 
de 50%, în cel puţin 75% din volumul mustului, în procesul 
umplerii vaselor sunt create condiţii care asigură sterilizarea 
tehnologică a acestora. Concentraţia dioxidului de sulf mole-
cular din must se diminuează treptat de la 50–60 mg/dm3 – în 
1/3, la 30–35 mg/dm3 – în 1/2, la 20–25 mg/dm3 – în 3/4,  până 
la 5–8 mg/dm3 – în toată cantitatea de  must. 

În primele porţii ale mustului (cel puţin 1/3 din volum), 
sterilizarea absolută,  stabilită conform datelor prezentate în 
tabelul 3, este asigurată la un interval minim de păstrare (5 
min.). Adiţionarea următoarelor porţii necesită mărirea dura-

Mediul
Efectul teh-

nologic

Concentraţia minimă de SO
2 

 molecular (în mg/dm3), 
durata de contact: 

5 min. 1 oră 4 ore

apă distilată
St 38,4 23,1 19,2
It 19,2 15,4 12,0

must de struguri
St - 31,1 22,0
It 31,1 22,3 13,9

vin sec
St 36,2 27,6 17,2
It 27,6 16,5 9,4

Concentraţiile minime ale dioxidului de sulf molecular (activ)
 necesare pentru asigurarea sterilităţii (St) și igienizării tehnologice (It) 

în funcţie de durata de contact*

Tabelul 3

* temperatura - 20oC
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tei de contact (a intervalului), însă după 4 ore rămân în condi-
ţii de sterilizare tehnologică nu mai puţin de 3/4 din volumul 
mustului.  

CONCLUZII

Ţinând cont de faptul că stabilitatea microbiologică în pro-
dusele vinicole depinde de concentraţia dioxidului de sulf liber, 
aciditatea activă, concentraţia alcoolică, temperatură etc., drept 
criteriu integral a servit concentraţia dioxidului de sulf molecu-
lar, care este dependentă de aceşti factori.

Folosirea, în calitate de criteriu integral al proprietăţilor 
antiseptice (a efectului decontaminant), a concentraţiei de di-
oxid de sulf molecular permite formularea unor noi recoman-
dări de optimizare a utilizării dioxidului de sulf în vinifi caţie.

Utilizarea „ponderii şi indicelui de combinare” a dioxidului 
de sulf, precum şi a valorii pH-ului din vinurile-materie pri-
mă, permite determinarea concentraţiilor optime de dioxid de 
sulf, necesare la sulfi tarea acestora.

Sterilizarea tehnologică cu utilizarea soluţiilor de dioxid 
de sulf poate fi  asigurată la concentraţii moderate ale acestuia 
în condiţiile unor acidităţi active sporite ale mediului, stabili-
tă în funcţie de necesităţile concrete.

Vinurile sulfi tate-acidifi ate pot fi  utilizate, în unele cazuri 
concrete, în calitate de soluţii decontaminante, fără a-şi pier-
de nativitatea, ceea ce ar reduce cantitatea soluţiilor deconta-
minante exogene folosite.

Modalitatea sulfi tării şi acidifi erii poate infl uenţa gradul 
de contaminare microbiologică a mustului de struguri sulfi -
tat-acidifi at, fapt ce este folosit la optimizarea tehnologiei de 
fabricare a acestuia.
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INFLUENŢA DIFERITOR 
TULPINI DE LEVURI ASUPRA 
CALITĂŢII VINURILOR 
MATERIE PRIMĂ ROZE 
PENTRU SPUMANTE 

O. BARSOVA, cercetător ştiinţifi c, Institutul Ştiinţifi co-Practic 
de Horticultură şi Tehnologii Alimentare 

ABSTRACT. In the article the comparative assessment 
of Saccharomyces yeast strains adsorption properties and 
their infl uence on physical-chemical and specifi c indices 
of rose wine materials for sparkling wines production was 
studied.  On the base of conducted study the infl uence of 
yeast strains used in the primary fermentation of rosé wine 
materials on physical-chemical and specifi c indices, that 
characterize the composition and quality, was established. 

KEYWORDS: rose wine material, yeast strains, adsorption, 
phenolic compounds, anthocyanins.

INTRODUCERE

Actualmente tulpinile de levuri Saccharomyces con-
stituie obiectul permanent al cercetărilor ştiinţifi ce de se-
lectare şi evidenţiere a microorganismelor, axate pe iden-
tifi carea unor particularităţi genetice. În cazul tulpinilor 
de levuri de vin, este necesar ca tulpinile selecţionate să 
posede anumite particularităţi genetice funcţionale, speci-
fi ce pentru tipul de vin. 

Procesul de fermentare alcoolică stă la baza transfor-
mării mustului de struguri în vin. Însămânţarea mustu-
lui cu levuri selecţionate constituie o măsură tehnologică 
obligatorie, ce contribuie la  buna desfăşurare a fermen-
taţiei alcoolice şi asigurarea calităţii vinurilor roze [2]. 
Calitatea vinurilor este infl uenţată în mod direct de utili-
zarea tulpinilor de levuri, datorită formării compuşilor cu 
acţiune pozitivă sau negativă ce pot stimula sau diminua 
proprietăţile organoleptice ale lor.

Cercetările efectuate în scopul determinării rolului tul-
pinilor de levuri la producerea vinurilor au demonstrat că 
acestea infl uenţează nu doar caracteristicile organoleptice 
ale vinurilor, conferindu-le prospeţime şi arome persisten-
te de fructe, ci şi astfel de indicatori ca: extractul total, 
concentraţia în masă a substanţelor fenolice şi a antocie-
nilor, precum şi caracteristicile cromatice ale produsului, 
intensitatea şi nuanţa culorii în timpul fermentaţiei alco-
olice [1, 3, 5].

Sarcina principală a acestui studiu a constat în  selec-
tarea tulpinilor de levuri cu calităţi performante, utilizate 
la fermentarea mustului pentru obţinerea vinului-materie 
primă roz.
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MATERIALE ŞI METODE

Drept obiecte de cercetare au servit  4 tulpini de le-
vuri din Colecţia Naţională de Microorganisme pentru 
Industria Oenologică a laboratorului „Biotehnologii şi mi-
crobiologia vinului” al IŞPHTA de genul Saccharomyces – 
Rară neagră-1 (nr. 28), Rară neagră-2 (nr. 29), Rkaţiteli-6 
(CNMN-Y-29), Cahuri 2 (nr. 47) şi levurile active uscate 
(Fermactive 2), utilizate la producerea vinurilor-materie 
primă roze pentru spumante.

Operaţiile tehnologice utilizate la prelucrarea soiului 
de struguri Merlot pentru obţinerea vinurilor-materie pri-
mă roze în condiţii de microvinifi caţie au fost următoarele: 
zdrobirea şi desciorchinarea strugurilor cu ajutorul zdro-
bitorului-desciorchinător şi sulfi tarea mustuielii cu SO2 
în doza de 70–80 mg/dm3 → macerarea mustuielii cu un 
adaos de enzime pectolitice timp de 6 h la temperatura 
de 16oC → presarea mustuielii cu separarea fracţiilor de 
presă → fermentarea mustului roz cu adăugarea soluţiei 
de levuri selecţionate în volum de 3% (tulpinile de levuri 
nr. 28, nr. 29, CNMN-Y-29, nr. 47 şi levurile active uscate 
Fermactive 2 → tragerea vinului tânăr de pe sedimentul de 
drojdie şi corecţia de SO2 liber.

REZULTATE ŞI DISCUŢII

Cercetările privind evidenţierea tulpinilor de levuri 
pentru obţinerea vinurilor-materie primă roze pentru spu-
mante au fost efectuate în laboratorul „Biotehnologii şi 
microbiologia vinului” al IŞPHTA.

Tulpinile de levuri studiate au fost supuse aprecierii 
tehnologice în scopul determinării activităţii fermentative 
şi a infl uenţei lor asupra indicilor fi zico-chimici şi specifi ci 
ai vinurilor roze pentru spumante.

În calitate de martor a servit  vinul roz fermentat pe 
levuri din fl ora spontană.

După fi nalizarea fermentaţiei alcoolice, vinurile roze 
obţinute cu utilizarea diferitor tulpini de levuri au fost su-
puse analizei fi zico-chimice şi organoleptice, rezultatele ob-
ţinute fi ind prezentate în tabelul 1.

La mostrele de vin cu utilizarea tulpinilor de levuri 
nr. 29 şi LAU Fermactive 2 fermentarea a decurs uniform, 
cu un volum redus de spumă şi în ritm foarte lent,  con-
tribuind astfel la obţinerea unor vinuri cu un grad alcoolic 
înalt (11,6 % vol.),  la mostrele de vin cu utilizarea tulpi-

Tabelul 1 
Indicii fi zico-chimici ai vinurilor-materie primă roze din soiul de struguri Merlot, 

obţinute cu utilizarea diferitor tulpini de levuri

Nr.
d/o

Nr. tulpinii 
de levuri

Concen-
traţia

alcoolică,
% vol.

Concentraţia în masă a:

pH
Potenţi-
alul OV, 

mV

Nota
organo-
leptică,
puncte

zaharu-
rilor,

g/dm3

acidităţii
titrabile, 

g/dm³

acidităţii
volatile, 

g/dm³

extractului 
sec nereducă-

tor, g/dm³

1. Martor 11,2 2,8 6,1 0,40 16,7 3,25 204 7,8
2. nr. 28 11,5 2,1 5,9 0,28 16,8 3,33 196 7,9
3. nr. 29 11,6 2,2 6,4 0,33 17,6 3,24 197 7,9
4. CNMN-Y-29 11,4 2,1 5,8 0,33 17,8 3,31 199 8,2
5. nr. 47 11,3 2,5 6,6 0,26 17,4 3,22 198 8,1
6. LAU

Fermactive 2
11,6 1,9 6,2 0,39 17,4 3,28 201 8,0

nilor de levuri CNMN-Y-29 şi nr. 28 fermentarea a decurs  
uniform şi în ritm lent, obţinându-se vinuri cu grad al-
coolic mediu (11,4 şi 11,5% vol.), iar vinurile obţinute cu 
utilizarea tulpinii de levuri nr. 47 şi a levurilor din fl ora 
spontană s-au remarcat printr-o fermentare tumultuoasă 
şi printr-un grad alcoolic scăzut (11,3 şi 11,2% vol.). De-
clanşarea fermentaţiei alcoolice a avut loc în primele 24 
de ore, cu excepţia mostrei martor (levuri din fl ora sponta-
nă). Durata fermentaţiei a variat între 11 şi 14 zile.

Concentraţia acidităţii titrabile în vinurile roze obţinu-
te variază nesemnificativ, în funcţie de tulpina utili-
zată aceasta se încadrează în limitele 5,8–6,6 g/dm3. 

Valoarea indicelui pH în probele de vinuri roze seci cu 
utilizarea diferitor tulpini de levuri variază nesemnifi cativ 
(3,22-3,33), în funcţie de tulpina de levuri utilizată.

Concentraţia în masă a acidităţii volatile variază în vi-
nurile-materie primă obţinute în intervalul 0,26–0,40 g/dm3, 
ceea ce poate fi  explicat printr-o diversitate de reacţii enzi-
matice. Cea mai mică valoare a fost înregistrată în  vinul 
fermentat cu utilizarea tulpinii de levuri nr. 47, iar cea mai 
mare – în vinul roz fermentat  pe microfl ora endogenă.

Valorile conţinutului zahărului rezidual în vinurile ob-
ţinute nu depăşesc limitele admisibile de 3 g/dm3,  carac-
teristice pentru această categorie de vinuri.

Diferenţe semnifi cative s-au înregistrat în valorile con-
centraţiilor în masă a extractului sec nereducător. Vinurile 
roze fermentate cu tulpinile de levuri nr. 29 şi CNMN-Y-29 
s-au remarcat prin cele mai înalte valori ale concentra-
ţiei în masă a extractului sec nereducător (17,6 g/dm3 şi 
17,8 g/dm3), urmate de vinurile roze fermentate cu tulpini-
le de levuri nr. 47 şi LAU Fermactive 2, care s-au evidenţi-
at prin valori medii ale concentraţiei în masă a extractului 
sec nereducător (17,4 g/dm3). Cele mai scăzute valori ale 
concentraţiei în masă a extractului sec nereducător s-au 
obţinut în vinurile roze fermentate cu tulpina de levuri 
nr. 28 şi mostra martor (16,8 g/dm3 şi, respectiv, 16,7 g/dm3).

Vinurile-materie primă roze obţinute cu utilizarea di-
feritor tulpini de levuri au fost analizate şi apreciate orga-
noleptic. Analiza organoleptică efectuată a permis eviden-
ţierea vinului roz fermentat cu utilizarea tulpinii de levuri 
CNMN-Y-29, care a fost apreciat cu o notă maximă de 8,2 
puncte, caracterizându-se prin culoare roz–bujor, viu şi 
sclipitor, aromă complexă, gust fructuos cu note de zmeu-
ră, coacăză şi cireşe, urmat de vinurile roze fermentate cu 
tulpinile de levuri nr. 47 şi LAU Fermactive 2, apreciate cu 
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Tabelul 2 
Indicii specifi ci ai vinurilor-materie primă roze Merlot în funcţie  de tulpina de levuri 

utilizată la fermentarea mustului

Nr.
d/o

Numărul tulpinii 
de levuri

Concentraţia an-
tocienilor,

mg/dm3

Suma compușilor 
fenolici,
mg/dm3

Intensitatea
colorantă

(Ic=A
420

+A
520

+A
620

)

Nuanţa
culorii

(Nc=A
420

/A
520

)

1. Martor 34 411 0,38 0,69
2. nr. 28 38 424 0,46 0,61
3. nr. 29 47 543 0,54 0,72
4. CNMN-Y-29 50 572 0,65 0,76
5. nr. 47 42 452 0,52 0,65
6. LAU Fermactive 2 40 508 0,48 0,74

8,1 şi 8,0  puncte respectiv, remarcându-se prin culoare roz, 
aromă curată, cu note de fructe roşii în gust şi aromă. Vi-
nurile roze fermentate cu tulpinile de levuri nr. 28 şi nr. 29 
au fost apreciate cu cele mai mici note organoleptice (7,9 
puncte pentru fi ecare) şi s-au evidenţiat prin culoare roz, 
aromă curată, simplă, gust proaspăt, comparativ cu vinul 
roz (martor) obţinut în urma fermentării mustului pe levuri 
din fl ora spontană, care s-a caracterizat prin culoare roz-
deschis, aromă simplă, în gust s-au depistat note vegetale 
cu o uşoară amăreală, fi ind apreciat cu 7,8 puncte. Astfel, 
profi lul organoleptic al vinurilor roze este foarte complex, 
unde au fost evidenţiate diverse nuanţe ale aromei. 

În baza rezultatelor fi zico-chimice obţinute s-a stabi-
lit că vinurile roze fermentate cu diferite tulpini de levuri 
prezintă de asemenea diferenţe semnifi cative în ceea ce 
priveşte  modifi carea culorii. Diferenţele de culoare şi de 
compoziţie polifenolică dintre vinurile fermentate cu di-
verse tulpini de levuri se pot explica printr-o absorbţie di-
ferită a anumitor compuşi fenolici prin peretele tulpinii 
de levuri, deoarece compoziţia specifi că a acestor pereţi 
variază de la o tulpină la alta [4]. Acest fenomen este ob-
servat în mod empiric în crame, la scoaterea vinului de pe 
precipitatul de drojdie, unde legaturile reziduale rezulta-
te din fermentaţie sunt mai mult sau mai puţin colorate, 
în funcţie de tulpina de levuri. Datele ce ţin de infl uenţa 
tulpinilor de levuri  utilizate la fermentarea mustului roz 
asupra indicilor specifi ci sunt prezentate în tabelul 2.

Conform datelor prezentate în tabelul 2, s-a consta-
tat că cele mai înalte valori ale concentraţiei în antocieni 
(50–47 mg/dm3), ale intensităţii colorante (0,65–0,54) şi 
ale sumei de compuşi fenolici (572–543 mg/dm3)  s-au în-
registrat în vinurile roze fermentate cu tulpinile de levuri 
CNMN-Y-29 şi nr. 29, urmate de vinurile roze fermentate 
cu utilizarea tulpinilor de levuri nr. 47 şi LAU Fermactive 
2, care s-au evidenţiat prin valori medii ale conţinutului 
de antocieni (42–40 mg/dm3), ale intensităţii colorante 
(0,52-0,48) şi ale sumei de compuşi fenolici (452–508 mg/
dm3). Cele mai mici valori ale concentraţiei de antocieni, 
ale intensităţii colorante şi ale sumei de compuşi fenolici 
au fost depistate în vinurile roze fermentate cu tulpinile 
de levuri nr. 28 şi levuri din fl ora spontană (martor).

Cercetările efectuate confi rmă  diferenţele semnifi cati-
ve între tulpinile de levuri în ceea ce priveşte aptitudinile 
lor de a modula culoarea vinului.

Prin urmare, tulpinile de levuri nr. 28, nr. 47, LAU Fer-
mactive 2 şi levurile din fl ora spontană (martor) au contri-
buit la o adsorbţie mai sporită a concentraţiei de antocieni 

şi a compuşilor fenolici, drept  urmare culorile sunt mai pu-
ţin intense, comparativ cu mostrele de vinuri roze fermen-
tate cu utilizarea tulpinilor de levuri nr. 29 şi CNMN-Y-29.

Tulpinile studiate, dintre care s-au remarcat nr. 29 şi 
CNMN-Y-29, posedă o adsorbţie redusă a concentraţiei de 
antocieni şi a compuşilor fenolici, contribuind la stabilita-
tea culorii în vinurile roze obţinute.

Rezultatele obţinute denotă că componenţa fi zico-chi-
mică şi calitatea vinurilor-materie primă roze depinde în 
mare măsură de tulpina de levuri utilizată în procesul de 
fermentare alcoolică. Pentru obţinerea vinurilor-materie 
primă roze de calitate înaltă, în procesul de fermentare a 
mustului se recomandă utilizarea tulpinii de levuri CNMN-
Y-29 din CNMIO.

CONCLUZII

În baza cercetărilor efectuate în condiţiile de micro-
vinifi caţie s-a constatat că utilizarea tulpinii de levuri 
CNMN-Y-29 din CNMIO la fermentarea mustului din soiul 
de struguri Merlot permite obţinerea vinului-materie pri-
mă roze pentru spumante  de o calitate înaltă, atât con-
form indicilor fi zico-chimici şi organoleptici, cât şi celor  
specifi ci.

BIBLIOGRAFIE 

1. Bîşca V. Cercetarea şi elaborarea tehnologiei vinurilor roze cu 
indici cromatici stabili. Teza de doctor în tehnică.  Chişinău, 2008, 
116 p.

2. Cotea V.D. Tratat de oenologie. Vinifi caţia şi biochimia vinului. 
Bucureşti, Editura Ceres, 1985, vol.1, p. 624.

3. Lubbers S., Charpentier C., Feuillat M., Voilley A. Infl uence of 
yeast walls on the behavior of aroma compounds in a model wine. 
Am. J. Enol. Vitic. 1994, 45, 29–33. 

4. Morata A., Gómez-Cordovés M.C., Suberviola J., Bartolomé B., 
Colomo B., Suárez J.A. Adsorption of anthocyanins by yeast cell walls 
during the fermentation of red wines. J. Agric. Food Chem. 2003, 51, 
4084–4088. 

5. Vasserot Y., Caillet S., Maujean A. Study of anthocyanin adsor-
ption by yeast lees. Eff ect of some physicochemical parameters. Am. 
J. Enol. Vitic. 1997, 48, 433–437. 

RECENZIE ŞTIINŢIFICĂ  Eugenia Soldatenco, doctor 
habilitat în tehnică, conf. universitar.

Materialul a fost prezentat la 14.12.2015.

nr. 1 [61] 2016  „Pomicultura, Viticultura şi Vinifi caţia”  41



CONDIŢIILE COMERŢULUI 
DE VIN ÎN ANTICHITATE

Până la sfârşitul  sec. I d.Hr. procedeele de comerţ ale 
vinului au rămas neschimbate. Bazele lor au fost stabilite 
încă în timpurile străvechi, de către greci.

În Antichitate vinul a făcut obiectul unui comerţ con-
stant în toate provinciile Eladei. În general, preţurile erau 
foarte ridicate pentru vinurile de calitate, totuşi, după cal-
culele făcute de Louis Jacquelin şi René Poulain, existau 
şi vinuri accesibile pentru oamenii modeşti. Produsele se 
clasifi cau chiar în timpurile cele mai vechi, pe categorii, 
după calitate. Astfel, pentru un trichoryl (măsură veche 
grecească=2,43 litri) de vin obişnuit se plătea un obol (cea 
mai mică monedă grecească=circa 40 centime franceze 
din 1960), ceea ce revenea la valoarea unei jumătăţi de 
bou pentru un hectolitru, sau a trei chintale de grâu. În 
schimb, un vin din insula Chios – foarte căutat – atingea 
preţuri fabuloase: o mină (100 drahme) pentru un metret 
(metretul =38,88 litri), ceea ce ar reveni, la cursul din 1960, 
la cca100 de franci francezi butelia. Şi totuşi – adaugă au-
torii citaţi – vinul curgea în valuri la banchetele despre 
care  vorbeşte Homer (Iliada şi Odiseea) şi la numeroasele 
petreceri pe care ni le descriu poeţii.

În vechime au existat două moduri de a vinde recolta 
viei, după explicaţiile date de L. Orizet: fi e „ în picioare” (pe 
butuci= vinum pendens), fi e vinifi cată.

Vânzarea vinului de către producător putea fi  făcută 
„cu amănuntul” (în oraşe sau la domiciliul producătoru-
lui – ceea ce constituia o excepţie) sau „cu ridicata” (cazul 
aproape general).

Amănunte asupra acestor diferite vânzări au fost 
transmise de Cato cel Bătrân – cenzorul (232–147 î.Hr.) şi 
sunt reproduse de  Raymond Billiard.
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Vânzarea recoltei „în picioare” (pe butuci). Vân-
zarea „în picioare” era riguros reglementată în ce priveşte 
data ridicării, plata, păstrarea mărfi i etc.

Vânzarea recoltei pe butuci era avantajoasă pentru 
proprietar, deoarece îl scutea de grija de a păstra vinul 
(uneori mult timp) şi de cheltuielile culesului.

În cazul când se găsea cumpărător pentru struguri, 
contractul prevedea mai multe condiţii. Paza recoltei 
„în picioare” revenea proprietarului, până la sfârşitul 
culesului. Plata lucrătorilor pentru cules şi vinifi care 
rămâneau în sarcina cumpărătorului; de asemenea, pro-
curarea vaselor şi ustensilelor de vinifi care. Totuşi, dacă 
proprietarul dispunea de prese, ustensile şi o parte din 
vase, atunci le punea la dispoziţia cumpărătorului, care 
trebuia să le restituie curate şi în bună stare. Vasele 
şi sculele aduse de cumpărător serveau proprietarului 
drept garanţie pentru anumite cheltuieli eventuale, 
pe care acesta ar fi  fost silit să le facă pe contul celui 
dintâi, în lipsa lui. Cumpărătorul culegea strugurii şi îi 
presa pentru extragerea totală a mustului, iar tescovina 
şi drojdiile rezultate rămâneau proprietarului, pentru 
îngrăşarea pământului.

În cazul când din 
neglijenţa cumpărăto-
rului lucrătorii nu pu-
teau fi  plătiţi la timp, 
proprietarul – dacă 
vrea – era autorizat 
să facă acest lucru, 
cumpărătorul deve-
nind debitor cu suma 
respectivă, garantată 
prin vasele şi ustensi-
lele aduse la vie, care 
constituiau un fel de 
amanet.

Preţul pentru vân-
zarea recoltei era soco-
tit în raport cu cantita-
tea de vin rezultată şi 
corespunzător calităţii, 
achitându-se un avans 
la contractare, restul – 
la livrarea mărfi i.

(După I. TEODORESCU 
şi al., 

„Viţa-de-vie şi vinul 
de-a lungul anilor”) 
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De rând cu vinifi catorii din 
Moldova au fost prezenţi  repre-
zentanţi ai multor ţări, cum ar fi : 
Armenia, Azerbaidjan, Georgia, 
Rusia, Ucraina, Belarus, România, 
Republica Cehă, Slovacia, Slove-
nia, Germania.

„Chişinău Wines & Spirits Con-
test 2016” este unul dintre cele 
mai prestigioase  concursuri de 
degustare, organizat  sub patrona-
tul Organizaţiei Internaţionale a 
Viei şi Vinilului,  în parteneriat cu 
Uniunea Oenologilor din Moldova. 

Probele pentru concurs, care 
au inclus loturi comerciale de vi-
nuri, au fost prezentate  în cadrul  
expoziţiei „Expovin Moldova” de 
către companiile producătoare în 
scopul promovării, comercializării 
şi stabilirii unor relaţii de parte-
neriat pe termen lung.

Regulamentul OIV prevede 
următoarele condiţii: anonimatul 
strict în procesul de degustare, 
un sistem de evaluare de 100 de 
puncte, premierea a nu mai mult 
de 30% din probe, 70% de experţi 
străini în comisii, 50% din probe 
să fi e din străinătate, analiza elec-
tronică a rezultatelor. În calitate 

de experţi au fost invitaţi 20 de 
degustători din 16 state.

Prezenţa pe o singură plat-
formă a producătorilor de vinuri 
şi a companiilor din domeniul 
utilajelor şi materialelor pentru 
industria vitivinicolă  constituie 
garanţia unor relaţii efi ciente de 
colaborare pe viitor.

CONCURSUL INTERNAŢIONAL CONCURSUL INTERNAŢIONAL 
„CHIŞINĂU WINES & SPIRITS CONTEST” „CHIŞINĂU WINES & SPIRITS CONTEST” 
ŞI EXPOZIŢIAŞI EXPOZIŢIA „EXPOVIN MOLDOVA 2016” „EXPOVIN MOLDOVA 2016” 

În perioada 17–20 februarie 
2016, la Palatul Republicii din 
Chişinău, s-a desfăşurat Con-
cursul Internaţional de Degus-
tare a Vinului „Chişinău Wines 
& Spirits Contest 2016” şi ex-
poziţia „Expovin Moldova 2016”. 
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Romanţă 
pentru mama
Când văd câte-o bătrânică
Prin oraş, c-o geantă grea,
Căutând vreun fi u ori fi ică,
Parcă-o văd pe maică-mea
Ce venea şi ea odată,
Când nu mai putea de dor
Şi nu-i poposea la poartă
De vreun an al ei fecior.

Azi m-aş duce-ntr-o sufl are
În cel sat îndepărtat
Să-i cad mamei la picioare
Pentru tot ce mi-a cărat,
Mama însă nu-i pe lume
Şi, scăpând de-atâta greu,
Doarme somn adânc sub hume
Lângă bunul tată-al meu.

Eu din munca mea năucă
Am în casă tot ce vrei,
Dar nu am măcar o nucă
Sau un măr din mâna ei.
Ce folos că am de toate,
Dacă nu mă-nvrednicesc
De mânuţele-i  crăpate
Doar un pic să mă lipesc.

Mama mea numai de bine,
Eu de pe acuma ştiu
C-am să vin cândva la tine,
Mai devreme, mai târziu,
Mamă, zâna mea frumoasă,
Sper că tu mă vei ierta –
Cum nu iei nimic de-acasă,
Nu ştiu de-ţi aduc ceva…


