


in fiecare primdvard, cand natura reinvie,
peste sufletele noastre se revarsd Lumina
Sfintei Invieri. In aceste zile trebuie si ne
reamintim sd fim mai ingdduitori, mai plini
de dragoste, cu inima deschisd cdtre oa-
meni, cdtre Bunul Dumnezeu.

In preajma celei mai indltdtoare sirbdtori
a crestindtdtii, as dori sd ma adresez, mai
intdi de toate, bravilor nostri viticultori,
pomicultori si vinificatori, pentru care am
un atasament si o admiratie aparte. Anu-
me ei, oamenii de stiintd din domeniu, cdt
si muncitorii care trudesc in campuri, in
vii si livezi, adund cu mdiestrie si migald
dulceata pamantului. Legumele, fructele

——
J
 —

si, nu n ultimul rand, vinul moldovenesc,

care este mdndria noastrd nationald, fiind

nalt apreciat de cei mai exigenti consuma-

tori din lumea intreagd, impodobesc mesele J
noastre de sdrbdtoare, ne aduc bucurie si

lumind in casele noastre.

Nu vreau sd amintesc de multiplele proble-

me cu care ne confruntdam zi de zi, an de o
an. Vreau doar sd afirm cu toatd increderea

cd vom trece peste toate, deoarece ne uneste

marea dorintd ca Republica Moldova sd

devind o tara civilizatd si prosperd, de rand

cu celelalte state ale Europei, iar oamenii sdi

aibd parte de o viatd mai bund, mai fericitd. AN
Sa ramanem cu gandul la Domnul si sd

ne rugdm cu totii de sdndtate si belsug in

toate, fericire, putere de muncd pentru a ne (

implini visele. ) /

Sdrbadtori fericite!
Hristos a Inviat!

Constantin DADU,

director general al Institutului Sti-
intifico-Practic de Horticultura si
Tehnologii Alimentare
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Ministerul Agriculturii
va sustine producatorii
de bere care vor cultiva
orz si hamei
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Vasile Bumacov, ministrul Agriculturii si Indus-
triei Alimentare, se pronuntd pentru dezvoltarea in-
dustriei vinului si considerd cd moldovenii ar trebui
sd consume mai putind bduturd importatd, iar dacd
preferd berea, s-o savureze pe cea fabricatd din orzul
crescut in Republica Moldova.

Potrivit lui Vasile Bumacov, prin importul unor ase-
menea bauturi alcoolice consumatorul din Moldova
transfera anual Tn valutad peste hotare 635 min. de lei.
Ministrul a mai addugat ca acei producatori de bere care
vor cultiva Tn tara orz, hamei, vor avea toata sustinerea
Ministerului Agriculturii.

Bumacov a mai spus cd in R. Moldova se consuma
anual 250 mln. de sticle cu bere, 30 mln. sticle cu votc3,
iar vinul este consumat Tn proportie de pana la 30 mln.
de sticle.

Oamenii Tnsa sustin ca nu au de gand sa-si schimbe
preferintele. Potrivit noilor reglementari, berea a fost tre-
cuta la categoria bauturilor alcoolice, astfel comercializa-
rea ei va fi interzisa in preajma institutiilor de Tnvatamant.
Tn acelasi timp, Ministerul Sanatatii avertizeaza ci exce-
sul de bauturi alcoolice dauneaza sanatatii.

-
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Moldova negociaza
cu Polonia un credit
pentru agricultura

Guvernul a instituit un grup de negociatori
pentru semnarea Acordului de Tmprumut dintre
executivul de la Chisindu si cel de la Varsovia in
vederea extinderii creditului polonez de asistentd.
Grupul este condus de viceministrul Agriculturii si
Industriei Alimentare Gheorghe Gaberi.

Negocierile au nceput in timpul vizitei in Mol-
dova a premierului Poloniei Donald Tusk. Vicemi-
nistrul Agriculturii si Industriei Alimentare, Viorel
Gutu, a mentionat Tn cadrul sedintei Guvernului ca
Tmprumutul este destinat modernizarii agriculturii,
n special a sectorului zootehnic si a celui de produ-
cere, postrecoltare, pastrare si livrare in retelele de
comert a legumelor si produselor animale.

Valoarea sumara a investitiilor necesare pentru
modernizarea celor doud sectoare se estimeaza la
circa 100 mln. de euro. Guvernul Poloniei si-a ma-
nifestat disponibilitatea de a acorda Moldovei un
credit tehnic, cu o ratd a dobéanzii de 0,2% anual,
pe un termen de rambursare de 25 de ani si o peri-
oada de gratie de 10 ani.
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Conferinta republicana
stiintifico-practica

a elevilor din colegiile
agricole

Pe 28 martie curent, Ministerul Agriculturii si Industriei
Alimentare, Directia stiintd, formare profesionald si exten-
siune rurald, a organizat la Colegiul National de Viticulturd
si Vinificatie din Chigindu Conferinta republicand stiintifi-
co-practicd, in cadrul cdreia, traditional, elevii din colegiile
agricole au prezentat relatdri cu diverse tematici: agricultu-
rd, industrie chimicd si industrie prelucrdtoare, economie.

Pentru aprecierea obiectiva a lucrarilor de cercetare prezen-
tate de elevi, a fost creatd comisia de evaluare (ordinul MAIA
nr. 52 din 19.03.2014), In componenta céreia au fost inclusi re-
prezentanti ai Universitatii Agrare de Stat, Universitatii Tehnice
a Moldovei, Institutului de Fitotehnie ,Porumbeni”, Institutului
Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare, ai
Companiei ,DAMI-MB".

Primele trei locuri au revenit elevilor Andrei Medeisa, Cris-
tian Zolotarev, ambii de la Colegiul Tehnic Agricol din Soroca,
si Ana Lupan de la Colegiul Agroindustrial ,Gheorghe Raducan”
din Grinduti.

Au fost decernate, de asemenea, si premii nominale pentru
inovatie Tn tema de cercetare - studentei Olga Tantari, Colegiul
National de Viticulturd si Vinificatie din Chisinau; pentru origi-
nalitatea temei - elevei Carolina Busuioc, Colegiul Agroindus-
trial din Ungheni, iar pentru cea mai bine documentata tema de
cercetare - elevului Vasile Soronga, Colegiul Agricol din Taul;
pentru cea mai actuald tema - Mihaelei Bulgac de la Colegiul
Agroindustrial din Rascani; pentru cele mai eficace rezultate -
Mariei David, Colegiul de Zootehnie si Medicind Veterinara din
Bratuseni; pentru cea mai buna prezentare - Cristinei Molos-
niuc, Colegiul Agricol din Taul; iar pentru cea mai buna struc-
turare a continutului n lucrare - lui Dmitri Tcacenco, Colegiul
Tehnic Agricol din Svetldi.Toti participantii la conferinta au primit
Diplome de onoare. De asemenea, au fost oferite premii: lite-
raturd in diverse domenii, excursii, iar surpriza neobisnuita si
delicioasa pentru toti participantii a fost un tort imens, oferit de
Combinatul de panificatie din Chisindu SA ,Franzeluta”.

COLABORARE STIINTIFICA
IN CADRUL PROIECTULUI
BILATERAL CU ROMANIA

Parascovia SAVA, director de Proiect bilateral international,
doctor in agriculturd, conferentiar cercetdtor,
laboratorul ,, Arbusti fructiferi si cdpsun” al ISPHTA

Printre speciile pomicole, culturile bacifere constituie o
categorie distinctd de plante, care furnizeaza omului o sursa
biologica pentru o buna nutritie si se deosebesc prin intrarea
timpurie pe rod, obtinerea unor recolte Tnalte si stabile, a caror
fructe sunt apreciate datorita calitatilor fitoterapeutice si cura-
tive, utilizarii largi Tn stare proaspatd, prelucrata si congelata.

Proiectul bilateral international ,Ameliorarea speciilor de
arbusti fructiferi cu importanta nutritionald” din cadrul Progra-
mului de colaborare bilaterald intre Academia de Stiinte a Mol-
dovei si Autoritatea Nationald pentru Cercetare Stiintifica din
Romania (ANCS), elaborat de laboratorul ,Arbusti fructiferi si
capsun” al IP Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si Teh-
nologii Alimentare in comun cu laboratorul ,Arbusti fructiferi si
cdpsun” al Institutului de Cercetare-Dezvoltare pentru Pomicul-
turd din Pitesti, Romania, se implementeaza in perioada anilor
2013-2014, fiind Tnscris n Registrul de stat al proiectelor din
sfera stiintei si inovarii cu cifrul 13.820.14.10/RoA.

Obiectivul principal al proiectului este Tmbunatatirea pro-
gramului de ameliorare a arbustilor fructiferi in Romania si
Republica Moldova, Tn vederea obtinerii de noi soiuri de Tnaltd
calitate si cu continut biochimic sporit.

In scopul realizarii acestui obiectiv, ntre cele doud tari
partenere se realizeaza un schimb de material biologic, sub
formd de butasi Tnradécinati, seminte, polen. Se face o in-
formare reciprocd privind stadiul actual al culturii arbustilor
fructiferi din fiecare tara si perspectivele de dezvoltare. Schim-
bul de specialisti, informatii si material biologic va duce la
fmbunatatirea sortimentului varietal cu soiuri, ce nglobeaza
calitatea fructului din punct de vedere nutritional.

Cercetdrile privind ameliorarea si crearea unor soiuri noi,
productive, cu calitati superioare celor existente, se vor facili-
ta prin nfiintarea culturilor de concurs organizate simultan de
ambele Institutii de cercetari (din Romania si Republica Mol-
dova) in doua zone ecologice diferite, cu material biologic de
aceeasi varsta.

Schimbul de experienta si material biologic intre cercetatorii
romani si moldoveni permite acumularea cunostintelor, dar si a
bazei genetice din ambele tari. Acestea sunt premisele evaluarii
soiurilor existente conform descriptorilor internationali (UPOV
siIPGRI) si a utilizarii lor cat mai exacte in programele viitoare
de ameliorare, care au drept scop obtinerea unor produse de
calitate superioara din punct de vedere nutritional, integrate Tn
tehnologii cu cheltuieli cat mai scazute.

Ameliorarea arbustilor fructiferi este o activitate stiintifica
pusa in serviciul societatii, care satisface anumite cerinte so-
cioeconomice si reflecta nivelul material si spiritual al societa-
tii la diferite etape ale evolutiei. latd de ce obiectivele acestei
activitdti de cercetare, mijloacele pentru realizarea obiectivelor
propuse si etapele ce urmeaza a fi parcurse pentru obtinerea si
utilizarea rapid4 a rezultatelor au evoluat in permanenta. Astfel,
producerea de fructe cu un continut bogat in compusi biologic
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Vizita la UAMV, Bucuresti, Horticultura

activi prin aplicarea unor tehnologii imbunatatite de cultura, cat
mai putin poluante, este de mare importantd atat din punct de
vedere stiintific, tehnologic, cat si socioeconomic.

In cadrul vizitelor reciproce atat la Pitesti, cét si la Chisi-
ndu, cercetatorii au avut posibilitatea de a participa la sedinte
comune de lucru, n cadrul cdrora au luat cunostinta de pro-
gramul de cercetari, au facut schimb de experientd, de tehnici,
informatii, opinii, foarte utile pentru fiecare dintre parti, precum
si schimb de material biologic de diferite specii pentru cercetari
n conditii noi de cultivare, care sa le ofere posibilitatea de a
realiza un schimb de date stiintifice, precum si de a scrie lucrari
stiintifice comune.

In perioada delegatiei, colegii romani au planificat pentru
cercetdtorii de la IP ISPHTA o vizitd la Academia de Stiinte
Agricole si Silvice ,Gheorghe lonescu-Sisesti” din Bucuresti,
unde au avut loc Tntalniri cu presedintele de onoare si prese-
dintele Societatii Romane a Horticultorilor Stefan Nicolae si,
respectiv, Gldman Gheorghe. In cadrul discutiilor s-au abordat
problemele si perspectivele legate de agricultura Romaniei
si a Republicii Moldova. Societatea Romana a Horticultorilor,
creatd in anul 1913, editeaza revistele ,Horticultura roma-
neascd”, ,Hortinform”, ,Profitul agricol”, iar la aniversarea a
95-a de la infiintare, a editat 5 volume de ,Horticultura Roma-
niei de-a lungul timpului” si un volum de sinteza ,Horticultura
Romaniei” in limba engleza. Societatea Horticultorilor din Ba-
sarabia a fost fondata Tn anul 1904, iar mai tarziu a aderat la
Societatea Romana a Horticultorilor. Societatea Romand este
membru al Societdtii Internationale a Horticultorilor si parti-
cipa la toate congresele internationale organizate o data la 4
ani, astfel avand acces la toate noutdtile mondiale din dome-
niul horticulturii.

Tn cadrul acestei delegatii ne-am deplasat si la Universita-
tea Agronomicd si Medicind Veterinara din Bucuresti, Facultatea
de Horticulturd, unde am vizitat sectorul experimental al Cate-
drei de pomiculturd, ce include experientele montate cu diferite
tehnologii de cultivare si intretinere, aplicate la arbustii fructiferi
si capsun. In colectii sunt pastrate si studiate soiuri si hibrizi de
mar, par, prun, cais, piersic, nuc, vita-de-vie, afin, coacdz, zmeur,
mur, kiwi, kaki, smochin, curmal de China si cdpsun. Pentru a fi
studiate, soiurile si hibrizii diferitor specii sunt amplasate variat
la distante diverse de plantare, forme de coroand, portaltoaie,
irigare, plasa de umbrire si antigrinding etc.

Vizita de lucru cu schimb de experienta, efectuatd la Institu-
tul de Cercetare-Dezvoltare pentru Pomicultura Pitesti-Maraci-
neni, ne-a permis sa ludm cunostintd cu programul de cercetari,
campul experimental, practicele si realizarile institutului. ICDP
Pitesti-Maracineni a fost creat in anul 1967 si ocupa o suprafatd
de 250 ha. Activitatea de cercetare a Institutului este organiza-
ta Tn laboratoarele ,Genetica si ameliorare”, ,Inmultire, culturi
de tesuturi - Virologie”, ,Tehnici, tehnologii - protectie fitosa-
nitard”, ,Arbusti fructiferi si cdpsun”. Pe cdmpurile institutului
sunt studiate 24 de specii pomicole amplasate pe loturi demon-
strationale, Tn experiente polifactoriale, care includ cercetari la
diferite distante de plantare, soiuri, portaltoaie, configuratii de
coroand etc. Pe o suprafata de 25 ha sunt amplasate livezi de
selectie de mar, par, prun, cires, visin, piersic. Sunt studiate si
implementate soiurile create in cadrul institutului. Plantatiile-
mama de arbusti fructiferi si cdpsun maturizate permit de a ob-
tine material saditor calitativ, liber de viroze. Sunt multiplicate
soiuri de afin, catina alba, mur, coacdz negru, coacdz rosu, zme-
ur, agris, capsun aronie, lonicera, maces. Multiplicarea soiurilor
de afin si catind se efectueaza prin butdsire n verde si butasire
n uscat. Am vizitat plantatiile de capsun si arbusti fructiferi, in
special plantatiile de afin infiintate cu soiuri create la institut:

Degustarea fructelor de afin la ICDP
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Lax, Simultan, Augusta, Safir, Delicia, care au fost apreciate
Tnalt la degustarea lor n stare proaspatd, in comparatie cu so-
iul martor - Bluecrop. Am luat cunostinta cu metoda de apreci-
ere a fermitatii fructelor de afin — qualitest, a culorii - cu colori-
metrul, a substantei uscate - cu refractometrul, a dimensiunilor
cavitdtii pedunculare caliciale a fructelor, precum si cu colectiile
de soiuri si genofondul, tehnologiile de cultivare si producere a
fructelor de bacifere, conditiile de pastrare. De asemenea, ne-
am familiarizat cu metodele de multiplicare a culturilor bacifere
in-vitro, prin butasire Tn sere etc.

Larandul nostru, in cadrul vizitei de lucru efectuate de echi-
pa din Pitesti la IP ISPHTA, am organizat o degustare a produ-
selor (suc, pireu, fructe prelucrate cu zahar) din pomusoarele
de coacdz, agris, mur, obtinute Tn cdmpul experimental al la-
boratorului.

In cadrul acestei degustdri au fost apreciate cu note de: 4,7
- nectarul de agris, obtinut din soiul Captivator, 4,9 - nectarul
de agris din soiul Kolobok, 4,9 - nectarul de agris din soiul Se-
vernadi capitan, 4,8 - pulpa de agris fara zahar, 4,9 - dulceata de
€oacaz negru.

Totodatd, am facut schimb de material biologic, receptio-
nand pentru testare Tn conditii noi de cultivare soiurile roma-
nesti, la randul nostru le-am propus colegilor pentru cercetari
soiurile pe care le avem Tn colectii. Am organizat vizite de lucru
n gospodarii producatoare de pomusoare.

Vizita Tn raionul Telenesti, Gospodaria Valerian Malai

Vizitele de lucru efectuate in anul 2013 atét la Pitesti, cat si
la Chisindu, Tn cadrul proiectului bilateral implementat de catre
laboratoarele ,Arbusti fructiferi si cdpsun” ale IP ISPHTA Chisi-
nau, Republica Moldova, si ICDP Pitesti, Romania, ne-au per-
mis sa facem cunostintd si sd efectudm un schimb important
de experienta intre colaboratorii harnici si insistenti din toate
departamentele implicate Tn procesul de cercetare-dezvoltare,
obtinand Tn urma cercetarilor stiintifice numeroase realizari de
valoare.

RECOMANDARI PRACTICE

CULTURA EXTRATIMPURIE
A CARTOFULUI

Petru ILIEV, Irina ILIEV, Institutul Stiintifico-Practic
de Horticulturd si Tehnologii Alimentare

Cartoful are un rol deosebit de important Tn alimentatie. Dato-
ritd calitdtilor sale nutritive si rezervelor energetice cartoful este
considerat pe dreptate a doua paine. Importanta alimentara a car-
tofului se determind Tn primul rand datorita corelatiei optime Tn
tuberculi dintre substantele organice si minerale, valoroase pentru
om. In functie de soi, Tn tuberculi se contine Tntre 15 si 35% de sub-
stantd uscatd. Mai bogati sunt tuberculii in substante carbonice, i
formd de amidon, mai putin Tn proteine si grasimi. Proteina de car-
tof, dupa valoarea biologicd si alimentard, este mai pretioasd dect
proteinele multor altor culturi. Dacd valoarea alimentara biologicd
a proteinei de pasdre este considerata de 100%, atunci a graului
este de 64%, pe cand a cartofului - de 85%. Datorita balantei op-
time Tntre aminoacizi, nereprodusi de organismul uman, proteina
cartofului este considerata drept una dintre cele mai valoroase,
depasind mazarea si soia.

Dupa continutul total de saruri de potasiu, fier, calciu, iod, sulf
si altele, cartoful Tntrece multe culturi legumicole si pomicole. Fo-
losirea zilnica a 300 g de cartofi noi aproape ca asigura necesarul
zilnic al unui om Tn vitamina C, aproximativ 30-40 la suta Tn amino-
acizi, 60 la sutd in potasiu, 30 la suta infier, 9 la sutd in fosfor si 4,5
la sutd n calciu. Tuberculii de cartof contin majoritatea vitaminelor
principale: liposolubile (vitaminele A si E), hidrosolubile (vitamine-
le B, B, B,B,,CHPPsi acid folic), n acelasi timp, contin de 2,5
ori mai putine kilocalorii decat painea. Pentru a satisface necesarul
zilnic Tn acest produs alimentar, mai ales in perioada mai-iunie, un
rol important pe piatd ii revine cartofului extratimpuriu.

Conditiile de clima si sol din tara noastrd nu sunt cele mai fa-
vorabile pentru cultivarea cartofului si, mai ales, pentru cartoful de
samantd. Temperaturile ridicate, insuficienta de precipitatii atmosfe-
rice pe parcursul perioadei de vegetatie, prezenta frecventa a boli-
lor virotice si a vectorilor de raspandire a lor reduc din potentialul
culturii, accelereaza degenerarea viroticd si ecologica a cartofului.
Totodatd, existd si conditii care favorizeaza producerea cartofului
extratimpuriu si timpuriu, precum si a celui de consum de vara-
toamnd (soluri bogate, posibilitati de irigare mica si mare, surplus
de lumind), iar perioada lunga fara Thgheturi permite de a manevra
cu termenele de plantare si chiar de a obtine doua recolte pe an.
Asadar, conditiile pedoclimatice ale Republicii Moldova si experienta
acumulata de unii producdtori creeaza premise favorabile si per-
spective bune de producere a cartofului extratimpuriu si timpuriu.
Producerea cartofului timpuriu si, mai ales, a celui extratimpuriu im-
pune unele mdsuri organizatorice si tehnologice speciale deosebite
de tehnologia obignuita. In primul rand, aceasta prevede:

- selectarea si utilizarea soiurilor extratimpurii, in unele cazuri
timpurii, care au o perioadd scurtd de vegetatie, dinamica rapidd de
crestere, dezvoltare si acumulare a tuberculilor;

- rezistenta la temperaturi mai scazute si oscilatii de tempera-
turd de la o zi la alta si de la noapte la zi;

- rezistenta la boli si ddunatori.

Alegerea soiului pentru cultura extratimpurie are o importanta
primordiald pentru producator, deoarece utilizarea unui soi cores-
punzator reprezintd, practic, singura masura din tehnologia de cul-
tivare care nu ne costa nimic, dar care aduce venituri suplimentare
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si, n plus, faciliteaza valorificarea celorlalte investitii tehnologice.

In prezent, in tara noastrd sunt omologate si se cultivd mai
multe soiuri valoroase de cartof, dar totusi in cultura extratimpurie
cele mai raspandite si valoroase sunt soiurile Minerva si Riviera.

In al doilea rand, cultura extratimpurie poate fi realizata numai
7n sere, solarii sau tunele acoperite cu folie de plastic sau agril.
Termenul de plantare fiind luna februarie, efectul de sera favori-
zeazd maturarea si recoltarea poate incepe in prima decada a lunii
mai. La amplasarea solariilor si a terenurilor addpostite trebuie sa
se tina cont de urmatoarele conditii:

- solariile sa fie amplasate n locuri luminoase, protejate de
vant;

- terenul sa se zvante si sa se Tncalzeasca cat mai rapid;

- solul sa fie bine structurat si bun pentru cultivarea cartofului.

PREGATIREA TERENULUI

Tindnd cont de termenele timpurii de plantare, terenul pentru
producerea cartofului extratimpuriu trebuie pregdtit din toamna.
Lucrarea include afanarea adanca (27-30 cm) a solului cu ncorpo-
rarea ingrasamintelor organice fn formd de mranita in cantitati de
2-4 kg/m2.Tn caz de necesitate, se poate face si proﬁlarea terenu-
lui, prin formarea coamelor. Ingrésamintele minerale se recoman-
dd sa fie aplicate odata cu plantarea in brazda sau in cuib.

PREGATIREA TUBERCULILOR
PENTRU PLANTARE

Un alt moment extrem de important dupa selectarea soiului
este pregatirea (incoltirea) tuberculilor pentru plantare. Prin efec-
tuarea acestei lucrdri, producatorul urmareste doua scopuri:

- obtinerea la momentul plantarii a unor colti puternici si bine
dezvoltati;

- realizarea unui numar cit mai mare de colti pe tuberculi.

Tncoltirea calitativa, corelatd cu celelalte procedee tehnologi-
ce apllcate culturii in vegetatie, permite obtinerea unei recolte mai
timpurii cu 10-15 zile si a unui spor de 70-100% la prima recoltare
fatd de cartoful neincoltit. Termenul optim de Tncepere a incoltirii
tuberculilor este de 35-50 de zile Tnainte de data plantarii. Tuber-
culii se amplaseaza Tn 2-3 straturi in ladite cu picioruse sau rafturi
montate, de obicei, in sere acoperite cu peliculd sau sticld. Laditele

Cartof extratimpuriu in
sera, in luna aprilie, satul
Tataresti, raionul Cahul

Y

se stivuiesc n Tncdperi speciale luminoase si calde, cu posibilitti
de reglare a temperaturii si ventilare a aerului, fiind ldsate alei de
0,5 metri latime pentru deplasarea muncitorilor in timpul efectuarii
lucrarilor de Tntretinere. Pentru a stimula Tnceputul incoltirii unifor-
me pe toata suprafata tuberculului, Tn primele doua saptamani in
ncapere se asigura o temperatura de 16-18°C. Umiditatea aerului
se mentine la nivelul de 85%, care poate fi asiguratd prin stropirea cu
apa a podelelor, uneori si a tuberculilor. La aparitia Tn masa a coltilor
de 3-5 mm lungime temperatura se reduce pana la 10-12°C. Spre
sfarsitul perioadei de Tncoltire, coltii au o lungime de 1,0-1,5 cm,
sunt grosi, de culoare violacee cu puncte albe la baza, din care se
vor dezvolta rapid raddcinile, si sunt destul de rezistenti la rupere.
Cu 5-7 zle inainte de plantare temperatura poate fi redusa pan la
7-8°C. Pregatit astfel, cartoful poate fi plantat Tn mod mecanizat. In
cazul plantdrii manuale, lungimea coltilor poate fi mai mare - de
2,0-2,5 cm, iar Tncoltirea poate fi efectuats la o lumind mai redu-
s3. T acest caz tuberculii sunt mai buni pentru plantare, avand insa
dezavantajul ca coltii sunt mai fragili si trebuie plantati cu mai multd
atentie. O recoltd si ma| timpurie se poate obtine prin plantarea cu
tubercull inradacinati. Inradacinarea se face cu 7-10 zile Tnainte de
plantare. in [3zi sau cosuri se pune un strat de 5 cm de turb, mra-
nitd sau rumegus de lemn, urmat de un strat de tuberculi. Straturile
se succed n aceasta ordine pana la umplerea cosurilor sau zilor.
Substratul in care se Tnradacineaza cartoful se stropeste Tn prealabil
cu o solutie formata din 60 g de superfosfat si 30 g de sare de pota-
siu la 10 {itri de apa. In cazul cand se foloseste rumegusul de lemn,
se adauga si 30 g azotat de amoniu. Temperatura aerului in incapere
se mentine de 7-8°C. Amestecul de sol sau rumegus se mentine si
el Tn stare umeda. Plantarea acestor tuberculi se efectueaza manu-
al, ei reprezentand un bot de radacini cu amestec de substrat. Pentru
a evita uscarea raddcinilor dupa plantare tuberculii se acoperd ime-
diat cu un strat puhav si umed de sol.

PLANTAREA CARTOFULUI

Tn sere si solarii plantarea cartofului se efectueazd manual,
Tntr-un sol Tncalzit cel putin pana la 8-10°C la adancimea de planta-
re, cu mare atentie si grija de a nu rupe sau trauma coltii ori rada-
cinile tuberculilor pregatiti. Schema de plantare trebuie sa asigure o
densitate optima a plantelor pe unitatea de suprafata. De densitatea
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de plantare, Tn mare masurd, depinde recolta globala de pe unitatea
de suprafata, utilizarea eficienta a ingrasamintelor, a apei, combate-
rea buruienilor, ddundtorilor si sinecostul productiei. S-a constatat
stiintific ca recolte bune, pe teren protejat, se obtin atunci cand su-
prafata foliard Tn timpul infloririi plantei este de 4,5-5 ori mai mare
decét suprafata de nutritie a unei plante. Practic, aceasta ar cores-
punde unei densitati de 6-7 plante la 1m?2 De obicei, se planteaza Tn
randuri la o distanta de 50-60 cm, iar distanta dintre plante in rand
este de 20-25 cm sau 28-33 cm in cazul fractiei mai mari. Pentru
0 rasarire mai rapidd adancimea de plantare nu trebuie sa fie mai
mare de 3-4 cm, adica tuberculii vor fi acoperiti cu acest strat de sol.
Odata cu plantarea n brazda se administreaza, prin imprastiere, si
ngrasamintele minerale. Dat fiind faptul c3 perioada de vegetatie
este scurtd, iar scopul este obtinerea cat mai timpurie a tuberculilor,
normele de Tngrasdminte pot fi micsorate cu o treime fatd de cultura
obisnuita. Aplicarea dozelor stabilite sau majorate de ingragsaminte
va contribui la cresterea mai viguroasa a tufei si pierderea tempoului
de acumulare timpurie a productiei.

iNTRETINEREA CULTURII

Dupa plantarea cartofului se efectueaza un sir de lucrari teh-
nologice ce tin de afanarea solului, combaterea buruienilor, forma-
rea si mentinerea bilonului cat mai mare, protectia contra bolilor,
daunatorilor, fertilizarea foliard si aplicarea irigdrii. Ele au ca scop
asigurarea rasaririi cat mai timpurie si uniforme a plantelor, cre-
area conditiilor optime de formare ritrpicé si sdndtoasa a tufei, de
crestere si acumulare a tuberculilor. Indata dupa rasarirea plan-
telor si identificarea randurilor se face o prelucrare adanca (12-
15 cm) ntre randuri cu harletul sau coltul sapei, fard sa fie afectate
plantele. Lucrarea are drept scop afanarea solului si distrugerea
buruienilor. Atunci cand plantele ating Tnaltimea de 10-15 cm, se
purcede la formarea bilonului, utilizdndu-se solul afanat dintre
randuri. Cu cat mai mare va fi bilonul, cu atat mai Tnalta si calita-
tiva va fi productia. Este foarte important sa se asigure un regim
optim de irigare, preponderent prin picurare, la un nivel de 80-85%
din capacitatea de absorbtie a apei de catre sol. Regimul de tempe-
raturd este mentinut prin incalzirea artificiald a serelor si solariilor
si prin utilizarea foliei duble de plastic. Combaterea bolilor si ddu-
natorilor, Tn caz de necesitate, poate fi verificata prin aplicarea cel
mult a unui tratament cu un produs nepoluant.

Recoltarea cartofului poate incepe peste 40-45 de zile dupa
rasdrirea plantelor. Procesul poate fi esalonat, prin extragerea tu-
berculilor mari, sau prin recoltarea intr-o singura etapa. Intr-un
caz sau altul, la recoltare trebuie s3 se tina cont atat de cantitatea
si calitatea productiei, cat si de pretul oferit de piata. Spre exemplu
dacd la 'm?s-au acumulat 2 kg de cartof, iar pretul de pe piata este
de 12 lei/kg, atunci trebuie de Tnceput recoltarea si realizarea, de-
oarece la acumularea a 4 kg/m’ pretul poate sd scada pana la 4-5
lei/kg. In aceastd situatie, Tn primul caz se vor obtine 24 lei/m?, pe
cand Tn al doilea - numai 20 lei/m?. Totodata, n ultimul caz chel-
tuielile de intretinere si recoltare vor fi mai mari in comparatie cu
primul caz. In acelasi timp, statistica ultimilor ani ne demonstreaza
cd primii cartofi autohtoni apar pe piata Tn prima jumatate a lunii
mai. Tindnd cont de aceste cerinte si cu respectarea altor conditii
importante, tot mai multi producdtori din diferite localitati ale ra-
ioanelor Cahul, Cantemir, Stefan-Voda, Anenii Noi, Criuleni obtin
rezultate performante la producerea cartofului extratimpuriu.

In scopul organizarii producerii cartofului extratimpuriu si a
celui timpuriu pentru export experienta acumulata necesita sa fie
studiatd si aplicata pe scard mai larga. Capacitdtile cultivatorilor
autohtoni permit producerea si exportul cartofului timpuriu in can-
titati de cel putin 10 mii de tone.

PERFECTIONAREA
SISTEMULUI DE TAIERE

A POMILOR DE MAR PE ROD
IN PLANTATIILE INTENSIVE

llie DONICA, academician (ASAS), doctor habilitat in
agriculturd, profesor cercetdtor, Andrei DONICA, doctor in
agriculturd, Maria DONICA, doctor in agriculturd, Institutul
$Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare

INTRODUCERE

In prezent, dintre cele cca 100 mii ha de plantatii pomicole
peste 50 mii ha constituie suprafetele livezilor intensive de mar,
care se afla ntr-o stare satisfacdtoare si poseda un potential
eficient de productivitate, ce poate fi valorificat si Tn continua-
re numai prin aplicarea procedeelor tehnologice performante.
Este cunoscut faptul ca in perioada rodirii depline, taierea con-
stituie principalul procedeu de normare a incarcaturii pomului
cu muguri florali si cu roada, de intretinere a ramurilor rodi-
toare in stare tanara, activa si productiva, precum si de echili-
brare a corelatiei dinamice optime dintre cresterea vegetativa si
fructificare. Toate aceste procese, Th cazul nutritiei eficiente, a
unei umiditati suficiente, protectiei pomilor contra ddunatorilor
si bolilor, contribuie la obtinerea in fiecare an a unor recolte in-
alte, la imbunétatirea calitatii fructelor [3].

In Republica Moldova sunt elaborate si se implementea-
za pe larg Tn productie sistemele de taiere a pomilor pe rod ai
speciei de mar. Tdierea pomilor de mar in plantatiile intensive
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consta Tn respectarea riguroasa a subordonarii elementelor de
schelet si semischelet ale coroanei nu doar in perioada formarii
ei, ci si Tn perioadele de rodire. Toti lastarii (ramuri de un an),
care nu sunt necesari pentru formarea continua a elemente-
lor de schelet ale coroanelor, se suprima prin tdiere la inel, iar
restul l3starilor de pe sarpante si subsarpante se scurteazd
pand la 1/3 din lungimea lor [1, 2].

Dezavantajul acestui procedeu de taiere a pomilor consta
in urmatoarele: eliminarea, prin taieri de suprimare, atat pe
parcursul perioadei de formare a coroanei, cét si in restul pe-
rioadelor de rodire, a unei parti considerabile de lemn, fapt ce
duce la intrarea tarzie a pomilor pe rod, cat si la utilizarea anu-
ala nesatisfdcatoare a perioadei de exploatare a potentialului de
rodire; cheltuieli mari de munca necesare la efectuarea nume-
roaselor operatii de taiere prin suprimare la inel si de scurtare;
crearea conditiilor in care la pom prevaleaza procesele de cres-
tere excesivd asupra celor de rodire.

Reiesind din cele expuse mai sus, perfectionarea sistemelor
de taiere a pomilor pe rod si elaborarea unui nou sistem de
taiere Tn vederea minimalizarii rationale, prin care s-ar reduce
substantial cheltuielile de muncd manuald si resursele finan-
ciare la taierea pomilor, constituie o problema actuald pentru
ramura pomiculturii.

MATERIAL S| METODA

Investigatiile efectuate privind elaborarea si perfectionarea
sistemelor de tdiere a pomilor de mar fac parte din proiectul
institutional de cercetare pe anii 2010-2014 ,Crearea si imple-
mentarea de noi soiuri pomicole si bacifere cu potential genetic
Tnalt de productivitate, adaptivitate sporitd si tehnologii moder-
ne de cultivare”. Cercetdrile s-au efectuat prin intermediul me-
todelor de cercetari stationare de cdmp si de laborator, la baza
cdrora a stat montarea, in anul 2008, in gospodaria agricold
SRL ,,Prietenia Agro” din raionul Soroca, a unei experiente sta-
tionare, cu soiurile de mar: Idared, Banana de iarna, Mantuaner
si Prima. Schema de plantare a pomilor - 5 x 3 m, iar coroanele
pomilor au fost formate dupa sistemul natural-ameliorat.

Pentru perfectionarea sistemului de taiere, pe fundalul ci-
clului de Tnlocuire a ramurilor de garnisire au fost studiate ur-
matoarele variante de taiere:

1. Taierea de Tntretinere dupd ciclul de 3 ani de Tnlocuire a
ramurilor degarnisite + scurtarea ramurilor anuali pana la 1/3
(martor).

2. Taierea de Tntretinere dupa ciclul de 3 ani de Tnlocuire a
ramurilor degarnisite + scurtarea ramurilor anuali pand la 1/4.

3. Taierea de intretinere dupa ciclul de 3 ani de Tnlocuire a
ramurilor degarnisite, fara scurtarea ramurilor anuali.

Experientele au fost organizate Tn blocuri, fiecare varianta
incluzand 3 repetitii a cate 10 pomi de mar. Calculele eficientei
economice au fost efectuate de catre doctorul in economie Va-
sile Mladinoi.

REZULTATE $1 DISCUTII

Unul din factorii importanti ce caracterizeaza activitatea
vitald a plantelor pomicole este cresterea pomilor. Indicii de
bazd, folositi la evaluarea cresterii pomilor sunt: dimensiunile
coroanelor, lungimea medie a lastarilor si lungimea insumata a
ramurilor anuale. Un interes aparte il prezintd studierea acestor
indici la pomii fructiferi, care cresc Tn conditii diferite, indeosebi
pe diferite sisteme de tdiere a pomilor.

S-a constatat ca Tn cadrul sistemului natural-ameliorat

de conducere a pomilor de mar altoiti pe portaltoiul MM 106
naltimea pomilor, pe variantele de taiere si a soiurilor luate n
studiu, se mentine la nivelul de 2,8-3,2 m. Acest indice difera
esential numai in functie de potentialul genetic de crestere al
soiurilor luate n studiu, iar valorile acestui indice, in functie de
variantele de tdiere, sunt nesemnificative.

Diametrul coroanelor perpendicular directiei randurilor, la
toate soiurile si variantele de taiere, se limiteaza in partea in-
ferioard a pomilor intre 2,4 si 2,6 m, micsorandu-se spre cea
superioard pana la 0,7-0,9 m. Asemenea dimensiuni ale spa-
tiului dintre coroanele randurilor vecine se considera favorabile
nu doar pentru efectuarea lucrarilor mecanizate, dar si pentru
regimul de iluminare si aerisire Tn plantatii.

In directia randului diametrul coroanelor se extinde pana la
2,9-3,5 m, asigurand unirea numai la baza coroanelor ce for-
meaza un coronament unic. Acesti indici obtinuti pe parcursul
anilor de studiu sunt caracteristici pentru plantatiile intensive
de mar n conditiile pedoclimatice ale térii noastre, unde se in-
registreaza cei mai Tnalti indici Tn ce priveste valorificarea su-
prafetelor aflate sub proiectia pomilor si a volumului Tnvelisului
foliar activ al pomilor.

Extinderea coroanelor pomilor si, drept urmare, valorifi-
carea spatiului fotosintetic sunt determinate in mare masura
de dinamica cresterii lastarilor anuali. Lungimea ramurilor
anuali constituie unul dintre cei mai sensibili indicatori ai starii
fiziologice a pomilor, ai reactiei acestora la factorii ecologici si
tehnologici, in special la distantele de amplasare, sistemul de
conducere si de taiere a pomilor. Roada pomilor este rezultatul
activitatii de crestere a astarilor si formatiunilor de rod depuse
pe ei ulterior. lata de ce cresterile ramurilor anuali ai pomilor
constituie garantia recoltelor Tnalte si stabile.
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Tn conditiile pedoclimatice din Republica Moldova, lungimea
medie a ramurilor anuali de prelungire a sarpantelor si sub-
sarpantelor ale pomilor de mar, este considerata favorabila in
limitele de 50-70 cm n perioada de crestere, 40-45 cm - n
perioada de crestere si fructificare, 25-30 cm - 1n perioada de
fructificare.

S-a constatat ca n anii de studiu la toate soiurile in varianta
1(martor) lungimea medie a ramurilor anuali se afla in limitele
considerate favorabile pentru conditiile noastre, si anume: la
soiul Banana de iarna - 37,9-52,8 cm, la soiul Idared - 41,1-
60,3 cm, la soiul Mantuaner - 39,6-55,1 cm si la soiul Prima -
40,2-52,1 cm. in variantele 2, in toti anii de studiu, 2008-2011,
se observa o diminuare a lungimii medii a ramurilor anuali Tn
comparatie cu varianta-martor.

Cea mai mare lungime a ramurilor anuali in perioada de
fructificare s-a inregistrat in varianta a 3-a. Acest indicator, in
anii de studiu, constituie la soiul Banana de iarna 52,8 cm, la
soiul Idared - 53,2 cm, la soiul Mantuaner - 55,1 cm si la soiul
Prima - 52,1 cm. Deci, se constatd ca Tn varianta a 3-a, unde
nu se aplicd scurtarea lastarilor anuali, reducdndu-se astfel si
volumul lucrarilor manuale costisitoare, Th toti anii de studiu
se manifesta tendinta de crestere a lungimii medii a ramurilor
anuali. Cei mai mici indici ai lungimii medii a ramurilor anuali
s-au nregistrat in varianta a 2-a, iar cel mai mare - in varianta
a 3-a, unde nu se scurteaza ramurile anuale.

Valori inferioare ale lungimii insumate a ramurilor anuali
s-au Tnregistrat la soiurile Banana de iarna si Mantuaner. La
aceste soiuri, in cadrul sistemelor de taiere, lungimea insu-
mata a ramurilor anuali a constituit la soiul Banana de iarna
78,2-94,2 m/pom, iar la soiul Mantuaner - 73,4-81,2 m/pom.
La celelalte soiuri luate Tn studiu - Idared si Prima, s-au s}abilit
valori mai mari ale lungimii Tnsumate a ramurilor anuali. In va-
rianta a 3-a lungimea Thsumata la toate soiurile luate Tn studiu
este mai mare in comparatie cu celelalte variante de tdiere in
toti anii de cercetare.

Dupa plantarea pomilor suprafata foliard Tn plantatiile in-
tensive de mar trebuie atinsa cat mai rapid si mentinuta pe par-

cursul perioadei de exploatare a livezii. Factorii de baza la reali-
zarea acestui obiectiv sunt: particularitatile biologice asociative
soi-portaltoi, distantele de plantare, sistemul de conducere si
de tiere a pomilor. Tinand cont de faptul ca suprafata foliard in
mare masurd depinde de specie, conditiile si sistemul de cultu-
ra, Tn cadrul caruia un factor important il constituie si sistemele
de tdiere a pomilor, a fost studiata valoarea acestui indice in
functie de factorii respectivi.

S-a constatat ca la soiurile studiate suprafata foliard, pre-
cum si alti indici de crestere, se diminueazd concomitent cu
micsorarea rigorii de crestere a pomilor. In comparatie cu so-
iurile Banana de iarna si Idared, valori superioare ale suprafetei
foliare s-au Tnregistrat la soiurile Mantuaner si Prima. Acesti
indici variaza la soiul Mantuaner intre 24,0 si 28,8 m?/pom, la
soiul Prima - Tntre 24,9 si 29,7 m?pom, la soiul Idared - intre
25,4 si 29,5 m?/pom si la soiul Banana de iarna - intre 21,1 si
25,8 m?/pom, n functie de variantele de tdiere. Cel mai nalt in-
dice s-a obtinut in varianta a 3-a, unde nu se scurteaza ramurile
anuale Tn procesul de tdiere a pomilor.

Una dintre principalele caracteristici ale productivitatii o
prezintd masa fructelor, raportata la suprafata plantatiei. Va-
lorile absolute ale acestui indice diferd esential in functie de
potentialul de productivitate al genotipurilor respective, de con-
ditiile si sistemul de culturd, inclusiv de arhitectonica plantati-
ei. Indicele integral al productivitatii plantatiei il prezintad masa
fructelor, raportata la suprafata plantatiei si se exprimd, ca re-
guld, n t/ha. In conditiile Republicii Moldova valorile medii ale
acestui indice variaza de la 20-25 t/ha n livezile intensive de
madr_pana la 40-50 t/ha in livezile superintensive.

In perioada de studiu s-a constatat ca cea mai mare pro-
ductivitate a fost obtinuta la soiul Idared, care variaza intre
18,4 sila 26,3 t/ha. Productivitatea la soiurile Banana de iarna,
Mantuaner si Prima este mai mica si variaza intre 13,8 si 23,9
t/ha (tab.1).

Criteriul principal de apreciere a verigilor tehnologice noi il
constituie eficienta economica. Cu atat mai mult c& n situatiile
de inflatie Tn agriculturd, Tndeosebi Tn pomiculturd, se schim-

Tabelul 1

Eficienta economica a productiei de mere in functie de variantele de taiere,
SRL ,,Prietenia Agro”, rn. Soroca

Soiurile

Indicii Banana de iarna

Idared

Mantuaner Prima

1 2 3 1 2

3 1 2 3 1 2 3

Productia, t/ha 18,00 | 1730 | 23,40 | 1940 | 1830

2630 | 1540 | 14,80 | 20,90 | 17,10 | 13,10 | 23,90

Total consumuri

de productie, lei 27137

27329 | 29433 | 28053 | 27674

30434 | 26695 | 26466 | 28571 | 27322 | 26915 | 29606

Pretul de cost,

1507,61|1579,71 | 1257,82 | 1446,03 | 1512,24

1157,19| 1733,44 | 1788,24 | 1367,03 | 1597,78 | 1671,74 | 1238,74

rentabilitatii, %

lei/t
Venituri din 75240 | 72314 | 97812 | 94866 | 89487 | 128607 | 69146 | 66452 | 93841 | 75753 | 71323 | 105877
vanzari, lei
l'i‘?/”heaﬁc'”' Nl | 48103 | 44985 | 68379 | 66813 | 61813 | 98173 | 42451 | 30986 | 65270 | 48431 | 44408 | 76271
l'i‘?/”teﬁc'“' Nl 1967239 | 260029 | 2922,18 | 3443,97 | 337,76 | 3732,81 | 2756,56 | 2701,76 | 3122,97 | 2832,22 | 2758,26 | 319126
Nivelul

177,20 | 164,60 | 23230 | 238,20 | 223,40 | 322,60 | 159,00 | 151,10 | 228,50 | 177,20 | 165,00 | 257,60

”l pomiculturd «
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ba considerabil dinamica cheltuielilor de productie, preturile
de livrare si beneficiul. Pretul de cost al productiei de fructe,
cu unele exceptii, creste Tn permanentd. Aceastd crestere este
cauzata atdt de scumpirea componentilor material-tehnici si
energetici, care sunt folositi la producerea fructelor, cat si de
productivitatea scdzutd a plantatiilor pomicole Tn conditiile unor
considerabile cheltuieli de munca si financiare. Cheltuielile mari
sunt Tn corelatie si cu Tndeplinirea manuald a unui sir de lucrari,
mai ales la tdierea pomilor pe rod, efectuarea carora necesita
un volum mare de munca.

Evaluarea eficientei economice a producerii fructelor
de mar, Tn functie de sistemele de tdiere a pomilor (tab.1),
confirma cd toate soiurile luate in studiu, din cadrul tutu-
ror celor 3 sisteme investigate, asigurd Tnalte beneficii si
rentabilitate. In varianta a 3-a beneficiul net la un ha, pre-
cum si nivelul rentabilitatii, sunt cu mult mai mari in raport
cu variantele 1 si 2. La soiul Banana de iarna ele constituie
68 mii lei/ha, cu o rentabilitate de 232%, la soiul Idared -
98 mii lei/ha, cu o rentabilitatea de 320%, la soiul Mantuaner
- 65 mii lei/ha, cu o rentabilitate de 228%, la soiul Prima -
76 mii lei/ha, cu o rentabilitate de 257%.

CONCLUZII

1. Tn urma cercetarilor efectuate a fost elaborat un nou sis-
tem de tdiere a pomilor de mar, care solutioneaza urmatoarele
probleme: micsorarea ponderii partii de schelet Tn coroana po-
mului Tn favoarea ramurilor de 2-3 ani, care in mod sigur rodesc;
evitarea disbalantei dintre procesele de crestere si rodire; crearea
conditiilor de intrare cat mai timpurie a pomului pe rod; reducerea
substantiald a cheltuielilor de munca Tn procesul taierii; accelera-
rea formarii coroanei pomului; simplificarea structurii coroanei;
valorificarea maxima a potentialului de rodire a pomului.

2. Sistemul de taiere a pomilor de mar rezida in faptul ca
pe parcursul anilor de exploatare a pomului, in procesul tdierii
ciclice, se respecta in mod obligatoriu urmatoarele principii:
in fiecare an structura coroanei include ramuri de un an, care
nu se supun scurtdrii, ramuri de doi ani si ramuri de trei ani;
ramurile de un an, care cresc pe ramurile de schelet si pe axul
central, nu se supun subordonarii altor elemente de structura
ale coroanei si nu se scurteaza; din ramurile care au rodit se
formeaza cepuri de Tnlocuire; in cazul cand o ramura laterald
se extinde excesiv Tn spatiu, iar procesul de prelungire a ra-
murilor de schelet si a axului central raméane considerabil Tn
urma, atunci ea se scurteaza peste un an, atunci cand sunt
diferentiati mugurii florali (B.I. 234).
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STANDARDE NOI
IN INDUSTRIA ALIMENTARA

M. CHISELIOVA, M. POPA, G. SLEAGUN,
Institutul $tiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii
Alimentare

Standardizarea este activitatea care stabileste reguli si
obiective, Tn scopul utilizarii multiple si benevole a acestora.
Ca rezultat al activitatii de standardizare sunt elaborate acte
normative, a caror aplicare constituie o modalitate de succesiu-
ne Tntr-un anumit domeniu. Deoarece fiecare act normativ este
un produs coordonat cu partile cointeresate Tn acest document
(utilizatori), Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si Teh-
nologii Alimentare, Tn cadrul caruia activeaza Comitetul Tehnic
(CT-2), asigura desfasurarea si participarea la masa rotunda a
elaboratorilor si beneficiarilor de standarde.

Institutul elaboreaza standarde nationale si interstatale in
baza rezultatelor de cercetare, dezvoltare si a experientei prac-
tice, stabilind urmatoarele obiective principale de standardizare:

- monitorizarea sigurantei alimentare;

- Tmbunétatirea calitatii si competitivitatii produselor ali-
mentare;

- crearea produselor noi, care au un continut mai mare de
componente utile, Tnalte calitati gustative;

- aplicarea tehnologiilor avansate;

- Tmbunatatirea metodelor de verificare pentru asigurarea
controlului calitatii;

- satisfacerea cerintelor consumatorilor;

- protejarea pietei de produse contrafacute;

- identificarea produselor.

Standardele nationale (SM) sunt proiectate Th conformitate
cu Programul National de Standardizare, aprobat de Institutul
National de Standardizare.

Standardele interstatale se elaboreaza in cadrul Progra-
mului de lucru privind standardizarea interstatald a produselor
alimentare, adoptat de catre Republica Belarus, in scopul rea-
lizarii deciziei luate la reuniunea Consiliului Interstatal de Stan-
dardizare, Metrologie si Certificare. in scopul realizarii sarcini-
lor prevazute de acest program se implica comitetele tehnice
relevante, institutiile stiintifice de cercetare si tarile-membre
(inclusiv Republica Moldova).

Tn anii 2012-2013 institutul a elaborat urmétoarele standarde:

SM 274:2012 Legume congelate rapid.
Conditii tehnice

Prezentul standard are n vizor legumele congelate rapid,
destinate comercializarii cu amanuntul, alimentatiei publice si
prelucrdrii industriale.

Elaborarea acestui standard are drept scop actualizarea
clasificarii si definirea calitatii legumelor congelate prezente pe
piatd, avand o gamd larga a sortimentului de legume congela-
te, Tntregi sau tiate, precum si tacamuri ce contin amestec de
legume taiate.

In standard sunt expuse caracteristicile organoleptice si
fizico-chimice; metodele de verificare; continutul de legume
nestandarde pentru intreaga gama si metoda de determinare a
acestora; conditiile de evaluare a contaminantilor in produs; ce-
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rintele si tipul de ambalaj; sunt stabilite termenele de pastrare
pentru sortimentul expus; este prezent, de asemenea, capitolul
»Instructiuni de utilizare”.

GOST 32166-2013, SM 273:2012 Visine
si cirege uscate. Conditii tehnice

Obiectul de standardizare sunt visinele si ciresele uscate,
obtinute in urma deshidratarii dirijate a fructelor proaspe-
te, coapte, de buna calitate, din soiuri pomologice, provenite
respectiv din Cerasus vulgaris Miller si Cerasus avium L.M.,
pregatite Tn modul corespunzator, intregi, cu sau fard sdmburi,
jumétati, destinate consumului imediat sau pentru utilizare n
industria alimentara.

Scopul elaborarii este actualizarea clasificarii si definirea
calitatii visinelor si cireselor uscate prezente pe piata. Spre de-
osebire de cel precedent, prezentul standard contine o serie de
modificari si completdri semnificative, fiind incluse si stabilite:

- noi tipuri de produse uscate, si anume: cirese fard sam-
buri, cirese jumatati;

- doua tipuri de fructe uscate ntregi fara sdmburi, in functie
de metoda de Tnlaturare a sdmburelui;

- trei categorii de produse in functie de continutul de umi-
ditate si trei tipuri de produse uscate n functie de metoda de
tratament: netratata, cu conservant, pasteurizate;

- cerintele pentru fructele uscate calibrate si metodele de
testare;

- caracteristicile organoleptice si fizico-chimice, continutul
de fructe alterate pentru intreaga gamg;

- caracteristicile microbiologice;

- conditiile de evaluare a contaminantilor ce se contin in
produs si metodele de identifiare a acestora;

- datele pentru capitolul , Etichetarea”;

- metoda de determinare a umiditdtii pentru visinele si ci-
resele uscate;

- pentru prima datd se determina indicele efectului apei,
n scopul evaludrii calitatii cireselor si a visinelor uscate, con-
comitent cu stabilirea umiditatii si metoda de determinare a
activitatii apei;

- termenul de pastrare pentru ntreg sortimentul.

SM 304:2012 Gemuri. Conditii tehnice

Standardul a fost elaborat pentru a inlocui GOST 7009-88,
care vizeaza gemurile fabricate din pulpa sau pireuri dintr-un
singur sau mai multe tipuri de fructe, zaharuri si apa, cu sau
fard adaos de acizi alimentari, pectina si aromatizanti, ambalate
in recipiente si destinate pentru consum in stare proaspata sau
pentru prelucrare industriald. Prezentul standard include sor-
timentul de gemuri cu valoare energetica redusa si caracteris-
ticile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice, termenul
de pastrare in divers ambalaj, stabilit conform programului de
cercetare Tn cadrul institutului. In functie de reteta si tehnologia
de fabricare, se produc gemuri dintr-un singur sau mai mul-
te tipuri de materie prima, sterilizate sau nesterilizate, cu sau
fara adaos de conservanti. Conform concentratiei de zahar pot
fi obtinute gemuri cu continut ridicat, mediu (de casa) si redus
de zahar (tip |, tip Il, tip Ill), de calitatea extra, superioara, intai
sau fara indicarea categoriei de calitate. Gemuri se produc si cu
addugarea acidului ascorbic.

Pentru comoditatea consumatorului, gemurile sunt am-
balate Tn borcane de sticla sau de metal, acoperite cu lac, cu
0 capacitate ce nu depaseste 1,0 dm?, in cutii integrale cilin-

drice de aluminiu cu capacitatea de max. 0,5 dm?, in ambalaje
de materiale polimerice termoplastice cu capacitatea de max.
0,25 dmd. Gemurile-semifabricat, destinate prelucrdrii indus-
triale, se ambaleaza in butoaie de lemn, tambure de furnir,
tambure de carton infasurat, butoiase, céldari, containere din
materiale polimerice cu capacitatea de max. 50 dm?.

SM 307:2012 Culturi bacteriene concentrate
liofilizate pentru produse lactate fermentative.
Conditii tehnice

Standardul se refera la culturile bacteriene concentrate lio-
felizate, obtinute prin cultivarea combinatiilor multicomponen-
te, alcatuite din tulpini (culturi pure) de bacterii lactice mezofile
(Lactococus lactis ssp. lactis, Lactococus lactis ssp. cremoris,
Lactococus lactis ssp. lactis biovar diacetilactis ) si/sau bacterii
lactice termofile (Streptococus thermophilus) in medii pe baza
de lapte de vacd degresat steril cu sau fara extract de proteine
de soia (lapte de soia), destinate fabricarii branzeturilor matu-
rate tari si semitari, branzei in saramura, branzei proaspete,
smantanii, laptelui acru, laptelui covasit.

SM 306: 2012 Semifabricate mixte din carne
de pasare tocata cu adaosuri vegetale.
Conditii tehnice

Standardul se refera la semifabricate mixte din carne de
pasdre tocata cu adaosuri vegetale, refrigerate sau congelate
destinate comercializarii, fiind expuse de asemenea garacteris-
ticile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice. In prezen-
tul standard a fost inclus un sortiment vast de semifabricate:
parjoale, perisoare, zraze, nuggetsuri cu verdeata, cu morcov,
Cu ciuperci.

Semifabricatele se produc in stare congelatd sau refrigera-
td, ambalate Tn pachete de pelicula de polietilend cu masa neta
ntre 500 si 1 000 g. La solicitare, se pot produce semifabricate
cu greutatea netd de 20 kg.

SM 308:2012 Bauturi lactate combinate
pe baza de iaurt si lapte acru. Conditii tehnice

Standardul include bauturi lactate combinate, fabricate pe
baza de lapte fermentat, cu adaos de probiotice, prebiotice,
umplutura de fructe de pomusoare, cacao, coloranti, aroma-
tizanti naturali sau identic naturali, stabilizatori, destinate
nemijlocit pentru consumul alimentar Tn diferite retele de co-



I pomiculturd «

) 14 m ,Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” | nr. 2 [50] 2014

mercializare si pentru Tntreprinderile de alimentatie publica.
In functie de baza acidolactata utilizatd, se fabricd urmatoare-
le tipuri de bauturi:

- pe baza de iaurt;

- pe baza de lapte acru.

In functie de adaosurile utilizate, se fabrica urmatoarele ti-
puri de bauturi:

- probiotice - cu adaos de probiotice (bifidobacterii);

- prebiotice — cu adaos de prebiotice (lactuloza);

- sinbiotice - cu adaos de probiotice si prebiotice;

- aromatizate - cu adaos de aromatizanti;

- cu umpluturi de fructe de pomusoare;

- Cu cacao.

In calitate de umplutura se folosesc bucéti de fructe pentru
produse lactate si fructe omogenizate.

Bauturile se produc in ambalaj de desfacere:

- butelii de plastic netransparente cu capacitatea de maxi-
mum 2 000 cm?;

- pachete de tip ,Tetra-Pak” cu capacitatea de maximum
1000 cm?;

- pahare din polistiren sau din materiale combinate din pe-
liculd cu capacitatea de la 50 pana la 1 000 cm?;

- pachete din hartie laminata, din polietilend sau alte am-
balaje, cu capacitatea de 250, 500 si 1 000 cm® avizate de Ser-
viciul de Stat de Supraveghere a Sanatatii Publice al Republicii
Moldova;

- borcane din sticla cu capacitatea de maximum 3 000 cm?.

Punerea Tn aplicare a standardelor elaborate va permite
producatorilor sé-si extinda gama de produse intr-o varietate
de ambalaje de consum, de care beneficiaza atat consumatorul,
cat si cumparatorul. Consumatorul este interesat de produsele
care intrunesc cerintele de securitate alimentard, impachetate
n ambalaj practic si inofensiv.

Pentru fiecare standard sunt elaborate instructiuni tehnolo-
gice, n care se descriu in detalii procesele tehnologice, cu pa-
rametri si retete. Instructiunile au fost coordonate si aprobate
n conformitate cu procedura stabilita. Oricine poate beneficia
de aceste acte normative, adresandu-se la Institutul Stiintifi-
co-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare, situat pe
strada Costiujeni, 14. Colaboratorii institutului sunt receptivi la
solicitrile de punere 7n aplicare a standardelor si la elaborarea
retetelor noi.

Companiile sau firmele interesate pot achizitiona stan-
dardele de mai sus din fondul Institutului National de Stan-
dardizare.

SITUATIA ACTUALA,

PROBLEME Sl REALIZARI
IN SECTORUL DE PRODUCTIE
A CULTURILOR BACIFERE
IN REPUBLICA MOLDOVA

Parascovia SAVA, Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare; Vasile SARBAN, Ministerul Agriculturii si
Industriei Alimentare al Republicii Moldova

ABSTRACT: This paper presents a detailed
analysis of berry crop growth, the benefits of pro-
ducing berries in Moldova, working surfaces de-
velopments cultivated crop production and the
amount of fruit produced, cultivated assortment,
state body empowered to help producers, harves-
ting, preserving fruit, achievements and perspec-
tives.

KEYWORDS: berry crops, area, production, achie-
vements, prospects, Republic of Moldova.

INTRODUCERE

Dintre speciile pomicole, culturile bacifere se deosebesc
prin intrarea timpurie pe rod, prin obtinerea unor recolte inalte
si stabile, fructele lor sunt Tnalt apreciate, datorita calitatilor
fitoterapeutice si curative, utilizarii largi in stare proaspatd, pre-
lucrata si congelata.

Datorita conditiilor naturale favorabile, traditiilor seculare
de cultivare a capsunului si arbustilor fructiferi, producerea
pomusoarelor si a produselor derivate din ele cu calitdti deo-
sebite, recolte Tnalte, ce necesitd investitii considerabile, are o
mare importantd economica de perspectiva in dezvoltarea agri-
culturii Republicii Moldova, deoarece aduce totodata si venituri
substantiale.

Lucrarile de intretinere a capsunului si arbustilor fructiferi
sunt simple, iar majoritatea lor pot fi mecanizate (plantarea,
Tngrijirea solului, recoltarea, lupta contra buruienilor, daunato-
rilor si bolilor), de asemenea, sunt foarte Tnalt apreciate ca si
culturi melifere.

Caracteristicile de baza ale plantatiilor bacifere de tip nou
sunt urmatoarele: implementarea soiurilor de performanta,
solicitate pe piatd, utilizarea materialului saditor de calitate bio-
logicd Tnalta, densitatea sporitd a plantelor la unitate de supra-
fatd, intrarea timpurie pe rod, productivitatea Tnalta de fructe
calitative, competitive pe piata interna si cea externd.

Infiintarea plantatiilor de capsun si arbusti fructiferi, imple-
mentarea tehnologiilor si a soiurilor noi, instalarea rezervoare-
lor de apa si a sistemelor de irigare, procurarea tehnicii de pre-
lucrare a plantatiilor, constructia frigiderelor, a Tncaperilor de
stocare presupun investitii mari, care pot fi obtinute prin credite
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avantajoase, ce necesitd un plan concret si sigur de recuperare
a acestor cheltuieli.

MATERIALE $I METODE

Cercetarile referitor la situatia arbustilor fructiferi Th Repu-
blica Moldova au fost efectuate Tn perioada anilor 2010-2012 in
cadrul laboratorului ,Arbusti fructiferi si capsun” al IP ISPHTA
n colaborare cu Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare,
Directia servicii produse horticole, Asociatia Producatorilor de
Pomusoare BACIFERA, precum si in baza datelor statistice ale
Biroului National de Statisticd al Republicii Moldova.

REZULTATE $I DISCUTII

Crearea unor plantatii moderne, Tnalt productive si calitati-
ve, care ar putea aduce beneficii Tnalte, a creat premise pentru
unirea producatorilor cu aceleasi interese, scopuri si probleme.

Initiativa de a uni producatorii de culturi bacifere Ti apartine
Asociatiei Producatorilor de Pomusoare BACIFERA (A0 APP
BACIFERA), constituita in februarie 2010. Asociatia promovea-
za interesele producdtorilor de pomusoare, acordd sustinere
consultativa n activitatile economice, reprezinta membrii sai in
reteaua organizatiilor publice, Tn organele de stat, organizatiile
publice administrative, sustine politica de producere a pomu-
soarelor, participa la elaborarea si promovarea legilor, a pro-
gramelor de dezvoltare economica, la rezolvarea problemelor
legate de activitatea de producere, inclusiv procurarea materia-
lului s&ditor, comercializarea productiei, organizeaza si partici-
pa la seminare de instruire, expozitii, targuri etc.

In acest lant de sustinere a producdtorilor de pomusoare
veriga cea mai importanta este Institutia Publica Institutul Stiin-
tifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare (IP ISPH-
TA) cu specialistii sai, care elaboreaza, modernizeaza si imple-
menteaza tehnologii de producere a culturilor bacifere, intro-
duc, studiaza si recomanda soiuri productive si calitative, sustin
producatorii Tn domeniul dat, acorda consultantd atat in incinta
institutului, cat si pe teren, organizeazd seminare teoretice si
practice, publicd articole, pregatesc recomandari tehnologice
la culturile studiate, literatura de specialitate si le editeazad in
limita posibilitatilor financiare etc.

Desigur, un rol important il are si Universitatea Agrara de
Stat din Moldova, care pregateste specialisti pentru agricultura
si institutii de cercetari in domeniu.

In sustinerea producétorilor vine si Agentia ACSA (Agentia
Nationala de Dezvoltare Rurald), care organizeazd pentru pro-
ducatorii de pomusoare instruiri, seminare teoretice si practice,
implicand specialistii laboratorului ,Arbusti fructiferi si capsun”,
acord3 granturi Tn cadrul unor proiecte pentru Tnfiintarea plan-
tatiilor, inclusiv de bacifere.

Pentru facilitarea initierii unei plantatii de cpsun si arbusti
fructiferi, statul vine in ajutor cu rambursarea unei parti din
cheltuielile investite de producatorii de pomusoare. Incepand
cu anul 2010 Ministerul Agriculturii, prin intermediul AIPA
(Agentia de Interventie si Plati pentru Agriculturd), acorda sub-
ventii producatorilor de pomusoare. Subventionarea produca-
torilor de pomusoare a fost si este foarte binevenita, deoarece
datorita acestor masuri intreprinse de catre stat s-a ajuns la
revigorarea si dezvoltarea masiva a acestui sector, cu toate ca
mecanismul de acordare a subventiilor mai necesita putina per-
fectionare si simplificare.

Numai cu concursul tuturor partenerilor pot fi create con-
ditii pentru dezvoltarea agriculturii, in special, a segmentului
de cultivare a arbustilor fructiferi si a capsunului, culturi de o
valoare sporitd, productivitate si rentabilitate Tnaltd, care sunt
capabile sé faciliteze cresterea capitalului in tara noastra.

Interesul producatorilor se manifestd prin Tnfiintarea unor
noi plantatii. Prezentdm datele statistice Tn tabelul 1.

Conform datelor statistice prezentate n tabelul 1, putem
constata ca din 2010 pana n 2011 suprafata plantatiilor noi infi-
intate cu culturi bacifere creste de la 5 la 48 ha, iar n anul 2012
atinge cifra de 101 ha.

In figurile 1, 2 si 3 sunt prezentate datele referitoare la
suprafata, recolta globald si productivitatea celor mai ras-
pandite bacifere cultivate Tn Republica Moldova. Cele mai
mari suprafete sunt cultivate cu zmeur, acestea ocupand
0,29 mii ha, de asemenea: capsun - 0,27 mii ha, coacaz -
0,19 mii ha, iar agrisul, care a intrat in vizorul producétori-
lor, a atins cifra de 0,02 mii ha. Cea mai mare productie este
obtinuta de la cdpsun - 0,5 mii tone, recolta medie fiind de
1,87 t/ha, dupa care urmeaza zmeurul cu 0,4 mii tone si re-
colta medie de 1,39 t/ha.

Tabelul 1
Starea actuala a culturilor bacifere Tn Republica Moldova
Specificare Urr:;as:ler: : 2010 2011 - 2012 AT
fata de 2011
Suprafata totald, dintre care: mii ha 0,96 0,93 0,76 82
plantatii pe rod mii ha 0,87 0,84 0,67 80
Recolta globala mii tone 1,80 1,48 0,96 65
Productia medie tone/ha 20,20 17,20 14,00 81
Export si reexport tone 8,47 5,81 7,73 133
Valoare export/reexport mlin. USD 14,18 10,02 11,48 115
Import tone 10,56 8,17 10,11 124
Valoare import min. USD 14,98 12,07 11,89 99
Plantarea ha 5,00 48,00 101,00 210
Defrisarea ha 3,00 0,00 1 600,00 0
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Suprafata culturilor bacifere, mii ha
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Figura 3

Din lipsa de finantare, nu dispunem de soiuri autohtone de
capsun si arbusti fructiferi care sa corepsunda conditiilor pedo-
climatice ale tarii noastre. Institutul IP ISPHTA studiaza, scoate
n evidentd si propune cele mai productive si calitative dintre
soiurile noi, pentru a fi examinate de catre Comisia de Stat
pentru Testarea Soiurilor de Plante. Ulterior ele sunt introduse
n Catalogul Soiurilor de Plante al Republicii Moldova si pot fi
cultivate Tn conditiile tarii noastre. Materialul saditor de baza de
cdpsun si arbusti fructiferi trebuie sa fie produs de IP ISPHTA,
asa precum, de altfel, se practica pana la reorganizarea Institu-
tutului de Pomiculturd din 2007. Ulterior el urmeaza a fi trans-

mis, pentru a fi multiplicat, gospodariilor pepinieristice incluse
in lista oficiald a producatorilor de material saditor, care sa
poatd asigura cerintele producatorilor de pomusoare din tara
cu acest material calitativ. Specialistii laboratorului ,Arbusti
fructiferi si capsun” sunt cunoscuti ca unii dintre principalii con-
sultanti din republica Tn domeniul respectiv, Tns3, spre regret, T
urma recentei reforme acest laborator a fost lichidat.

Ca urmare a aplicdrii unor tehnologii incorecte la moment
producerea materialului saditor nu este la nivelul cuvenit.
Pretul stolonilor de cdpsun produsi n tara variaza intre 1,5
si 3,5 lei/buc., al drajonilor de zmeur - intre 3,5 si 4,5 lei/buc.,
al butasilor inradacinati de coacdz - ntre 15 si 20 lei/buc., al
marcotelor inradacinate de agris, mur - intre 15 si 25 lei/buc.
Materialul saditor de cdpsun de import ajunge la 5-10 lei/buc.,
celelalte specii arbustive, Tn functie de cantitate, ating preturi
de 15-35 lei/buc.

Unii producatori nerabdatori de fructe, fara a se gandi,
importad haotic material saditor de soiuri noi, expunandu-se
astfel riscului de a pierde partial sau integral investitiile facute,
or preturile de achizitie sunt adeseori cu mult mai Tnalte decat
cele de pe piata noastra, iar calitatea lasa de dorit. Mai exista
siriscul de a aduce Tn tard material saditor necalitativ, afectat
de boli, necunoscute de noi pana acum. Soiurile nestudiate n
conditiile pedoclimatice ale tarii noastre, care nu sunt Tnregis-
trate Tn Catalogul Soiurilor de Plante al Republicii Moldova,
nu servesc drept temei pentru producdtori de a obtine sub-
ventionare la Tnfiintarea plantatiilor de culturi bacifere. Aceste
actiuni nechibzuite duc adeseori la pierderi mari. Ele ar putea
fi evitate, daca producatorii s-ar adresa dupa sfat la specialistii
competenti din domeniul dat.

Pentru a Tnscrie un soi nou, care este proprietatea altei tari,
institutii, Tn Catalogul Soiurilor de Plante al Republicii Moldova,
se cere acordul autorului sau dreptul de la titularul soiului pen-
tru a-1 produce la noi Tn tara. Procurarea licentei pentru soiuri-
le importate de cdpsun si arbusti fructiferi, care sunt protejate
prin lege, este dificild deoarece sau este prea scumpa pentru
producator, sau proprietarul soiului nu doreste sa livreze can-
titati mici.

Soiurile de bacifere cultivate pentru fructe pe teritoriul Re-
publicii Moldova sunt: cdpsun - Elsinore, Elsanta Honeoye,
Marmolada, Polka,Victoria, Gigantela, Simfonia, Tristar, Capry,
Cleri, Elvira, Koroleva Elizaveta ll, DulceAna, Charlotte, San An-
dreas; zmeur - Polana, Krepas, Automne Bliss, Pathfinder, The
Latham, Delbard Magnific, Gheracle, Novosti Kuzimina, Liu-
lin, Skromni etc.; coacdz negru - Titania, Kentavr, Ben Alder,
Dubrovskaia, Golubka, Zagadka, Ciornoglazaia, Minai Smiriov;
agris - Kolobok, Smena, Donetkii krupnoplodnai, Donetkii per-
venet, Rozovai, Ruskii, Captivator.

In gospodariile mari, pe suprafetele carora sunt amplasate
plantatii de capsun si arbusti fructiferi, o parte din terenuri este
arendatd, iar gospodariile mici si mijlocii, ca reguld, se afld in
proprietate privata. Structura plantatiilor mici, producatoare
de pomusoare, este alcatuita cel mai des din doua-trei culturi
abustive, dintre care cele mai raspandite specii sunt: capsunul,
zmeurul, coacdzul, agrisul, murul. In gospodariile mari predo-
mina monocultura, iar n unele cazuri - speciile arbustive pe
suprafete mici.

Marimea suprafetelor de capsun cultivate de producatori
variaza intre 0,01 si 8,0 ha, de coacdz - ntre 0,01 si 53,0 ha,
de zmeur - intre 0,01 si 20,0 ha, de agris - intre 0,01 si 1,0 ha,
de mur-Tntre 0,4 si 7,0 ha. Suprafetele optime ale plantatiilor
de capsun si arbusti fructiferi, infiintate pentru obtinerea unor
productii rentabile de pomusoare, sunt de 1-5 ha. In acest caz
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poate fi aplicatd pe larg mecanizarea lucrarilor de intretinere,
ceea ce duce la reducerea pretului de cost al productiei obti-
nute. Pentru gospodariile mici cea mai indicatd suprafata este
de 0,5 ha.

Infiintarea plantatiilor de cdpsun si arbusti fructiferi se efec-
tueazd preponderent Tn mod intensiv, scopul fiind utilizarea
eficienta a terenului. Termenul de exploatare a plantatiilor de
capsun este de 4 ani, adica 3 ani de fructificare, a plantatiilor
de zmeur - 10-12 ani, de mur - 12-15 ani, de coacéz si agris
- pana la 15 ani, iar durata lui depinde de mai multi factori, in-
clusiv de modul de ingrijire.

Varsta medie a plantatiilor de cdpsun cultivate n republica
este de 2-3 ani, a plantatiilor de zmeur - 3-7 ani, de coacaz -
3-10-15 ani, de agris - 3-7 ani, de mur - 3-4 ani. Plantatiile de
pomusoare Tmbdtranite sunt Tnlocuite, pe rénd, cate o parcela,
cu altele noi, care poseda un potential productiv inalt si fructe
calitative.

Irigarea este un factor extrem de important pentru cul-
tivarea pomusoarelor, deoarece conditiile climatice din repu-
blicd sunt nefavorabile, mai frecvent predominédnd perioade
secetoase. Precipitatiile atmosferice, care cad pe parcursul
anului Tn Republica Moldova, variaza intre 300 si 600 mm, iar
rezervele accesibile de apa sunt limitate. Conditiile climatice
ale tarii noastre nu ne permit sa cultivam cdpsun fara irigare.
Capsunul se cultiva Tn cdmp liber sau protejat - sere, tunele,
unde se aplica pe larg mulcirea cu pelicula de polietilena, agril,
mai rar cu paie, rumegus. Coacazul, zmeurul si murul sunt mai
rezistente decat capsunul, dar Tn conditii de seceta recolta si
calitatea au de suferit. lata de ce irigarea este o necesitate obli-
gatorie. Dintre toate culturile bacifere cea mai rezistents la se-
ceta este agrisul, radacinile caruia patrund adanc in sol pana la

2,0-2,5m. De aceea agrisul poate fi amplasat si pe portiunea de
sus a pantei, care este mai secetoasa. Aceasta cultura poate
juca si rolul de protector Tmpotriva eroziunii solului.

Pentru mentinerea fertilitatii solului, Tn apa de irigat sau
foliar se introduc Tngrasaminte organice si minerale de macro-
sau microelemente.

Forta de munca este un factor important in dezvoltarea
gospodariilor producatoare de pomusoare. Problema aceasta
poate fi rezolvata mai usor in regiunile cu intreprinderi dezvol-
tate, unde oamenii sunt bine platiti si au statut de angajati per-
manenti. Anume aceste persoane sunt instruite, iar la lucrdrile
care nu necesita calificare sunt angajati muncitori sezonieri. 0
iesire din situatie ar fi mecanizarea maxima a proceselor de
intretinere, inclusiv recoltarea roadei. Gospodariile mari anga-
jeaza 15-20 de muncitori permanenti, iar sezonieri - 35-120.
Cele mici angajeaza 3-8, iar sezonieri - 5-30. In unele cazuri in
plantatii lucreazd doar membrii familiei.

Productivitatea plantatiilor de capsun si arbusti fructiferi
depinde de respectarea tuturor normelor tehnologice, de varsta
plantatiei etc. Recolta la hectar n plantatiile de cdpsun variaza
intre 5-15 si 20 t/ha, Tn functie de tehnologia aplicata si soiul
cultivat, calitatea materialului saditor. Pretul de comercializare
a fructelor este de 25-35 lei/kg. Recolta obtinutd din plantatia
de coacdz variaza intre 6 si 8 t/ha, de zmeur - intre 8 si 10 t/
ha, de mur - intre 10 si 12 t/ha, de agris - intre 15 si 20 t/ha.
Pretul de comercializare a unui kg de fructe este in medie de
15-25 lei/kg.

Piata locala de desfacere a pomusoarelor nu este Tnca sa-
turata. Volumul productiei de pomusoare destinat exportului
este foarte nefnsemnat. Importul productiei de pomusoare Tn
stare proaspata are loc in lunile noiembrie-aprilie, atunci cand
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la noi nu s-au copt fructele proaspete. intreprinderile mai
mari comercializeaza productia de fructe persoanelor juridice:
la magazine, scoli, gradinite, restaurante, patiserii, fabrici de
conserve pentru prelucrare sau pentru congelare si opereaza
cu achitarea prin transfer, iar producatorii mici — persoanelor
fizice, cu achitarea Tn numerar.

Obtinerea recoltelor foarte Thalte la capsun (50 t/ha), la coa-
cdz, zmeur, agris, mur (15-30 t/ha) presupune implementarea
unor noi tehnologii superintensive, aplicarea fertilizantilor Tn
cantitati mai mari, cultivarea soiurilor performante, insa recol-
tele foarte mari nu intotdeauna garanteaza si calitatea Tnalta
a fructelor. Cu toate c& Tn ultimii ani savantii au creat soiuri
extrem de productive, cu fructe mari, de calitate, nu trebuie sa
uitdm cd ele sunt destinate pentru anumite conditii de clima si
sol, si nimeni nu poate garanta ca ele vor avea aceleasi calitati
si in conditiile tarii noastre. Reiesind din aceste considerente,
este necesar de efectuat cercetdri pe suprafete mici, pentru a
stabili gradul lor de adaptibilitate la noile conditii de cultivare.

Roada noua de pomusoare trebuie depozitata in incaperi
reci, pentru pastrarea temporara. Pentru capsun, zmeur si mur
ncdperile de stocare nu sunt necesare pentru timp Tndelungat,
deoarece productia este usor alterabila si e de dorit s3 fie co-
mercializatd cat mai curand posibil. Recolta de coacaz si agris
poate fi comercializatd direct din cdmp sau poate fi recoltatd
esalonat, selectiv, pe masura ce fructele ating perioada de ma-
turare, sau poate fi pastrata Tn incaperi de stocare doar timp de
1-2 zile. Pe cand n incaperi frigorifice cu temperatura contro-
lata, termenul de pastrare este: pentru coacdzul negru - 14-15
zile, pentru agris - in medie 20 de zile, iar pentru unele soiuri
termenul poate fi extins pand la 50 de zile. Cat priveste coacazul
alb si rosu, termenul lor de pastrare poate ajunge pana la 40-
45 de zile. Coacdzele recoltate mecanizat, ambalate in pungi
de polietilena, pot fi pastrate n frigider timp de 50-60 de zile.
Pentru prelungirea perioadei lor de utilizare, pomusoarele pot
fi congelate si pot fi folosite la momentul oportun nca timp de
6-8 luni.

Indiscutabild este necesitatea unui frigider, pentru con-
structia caruia sunt necesare investitii considerabile. In lipsa
lor, le folosim pe cele existente, pentru pastrarea temporard
sau congelarea pomusoarelor. Stabilirea relatiilor de parteneri-
at, incheierea contractelor reciproc avantajoase cu fabriclle de
conserve pentru prelucrarea fructelor ar favoriza dezvoltarea
sectorului de producere a pomusoarelor.

Important este sd dispunem si de un ambalaj calitativ. La
recoltarea pomusoarelor se utilizeaza caserole din plastic, une-
ori cosulete, cu capacitatea de 0,25; 0,5; 1,0 kg, care se ampla-
seaza in lazi de carton. Fructele destinate pentru prelucrare se
recolteaza direct in lazi de carton cu capacitatea de 3-4 kg. Pe-
rioada de recoltare la cdpsun, zmeur si mur este lunga - 30-60
de zile, pe masura coacerii fructelor. Recoltarea se efectueaza
la un interval de 1-2 zile. Sortarea bacelor de capsun, zmeur si
mur se face direct Tn timpul recoltarii, deoarece ele sunt foarte
sensibile si nu este indicat sa fie mutate dintr-un vas in altul.
Recoltarea fructelor de coacéz si agris se face intr-o singurd
repriza, desi existd posibilitatea de a le recolta selectiv, Thainte
de coacerea in masa.

Majoritatea productiei de capsun este utilizatd T stare
proaspata. Partial se produce suc, care se foloseste Tn industria
alimentara. In mare parte productia de zmeur si mur este des-
tinata prelucrdrii sau congeldrii, partial - pentru desert. Pro-
ductia de coacaz negru este destinata prelucrdrii, iar fructele de
agris, coacaz alb si rosu in mare parte sunt pentru desert, desi
sunt bune si pentru prelucrare, congelare.

Pentru comercializarea productiei de bace este necesar de
a obtine un certificat de calitate, certificat igienic, care atesta
calitatea fructelor, lucru confirmat prin rezultatele analizelor de
laborator, efectuate la prezenta reziduurilor toxice.

CONCLUZII

Sistemul social Tn care ne-am dezvoltat pand la anii '90
era axat pe stoparea initiativei, oamenii fiind obignuiti sa as-
tepte indicatiile sefilor. Insa Tn perioada economiei de piata este
necesar ca fiecare s ia initiativa Tn mainile sale, sa tindd spre
noi realizari si sd aiba Tncredere fn fortele proprii. Concurenta
sdndtoasa este forta motrice a progresului si vor putea rezista
doar acei producatori care vor fi uniti, insistenti, plini de idei si
initiative.

Este extrem de important sa fie apreciata la justa valoare
munca specialistilor in domeniu, implicarea lor directd la infi-
intarea plantatiilor moderne si productive, cu utilizarea materi-
alului saditor calitativ, produs de o ntreprindere certificatd, si
cu respectarea tuturor elementelor tehnologice de Thtretinere a
plantatiilor de culturi bacifere.

Doar conlucrand Tmpreund institutiile de stat, asociatiile si
producdtorii vor putea crea conditii optime pentru dezvoltarea
agriculturii si, in special, a segmentului de producere a arbus-
tilor fructiferi si a cdpsunului, culturi de o productivitate si ren-
tabilitate Tnaltd, capabile sa favorizeze cresterea capitalului in
tara noastra.

Cert este si faptul ca sectorul de producere a pomusoarelor
este unul de perspectiva. Cu el ne-am putea impune pe piatain-
ternd si cea externd. Nu Tntdmplator statul acorda o mare aten-
tie acestui sector, considerandu-l ca pe unul foarte important
n dezvoltarea agriculturii din Republica Moldova, oferind sub-
ventii pentru Tnfiintarea plantatiilor de culturi bacifere. Totodata,
statul se ofera sa restituie partial cheltuielile pentru procurarea
tehnicii si a utilajului de irigare, pentru constructia serelor, tu-
nelelor si a solariilor, alte cheltuieli in tehnologia de producere
a culturilor bacifere.
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ECOLOGICE ASUPRA
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ABSTRACT: The object of research - grape
landscape. The sources of information were geo-
morphological and topographical materials, envi-
ronmental and agrobiological data of research. To
establish the biological response of grape plants
were selected 10 of the most common varieti-
es of grapes: Perla Csaba, Muscat amber, White
Chasselas, Moldova, Prezentabil, Codreanca, Mus-
cat of Hamburg, Arcadia, Victoria and Cardinal.
The lowest percentage of fertile stalk of the plants
of sort Muscat of Hamburg - 77,7% and the hi-

ghest grade in plants of sort Arcadia — 90,1%.

KEYWORDS: landscape, geomorphological, topo-
graphical, variety, grape, sort.

INTRODUCERE

Tn programul dat de cercetare este inclusa studierea fac-
torilor ecologici in asociere cu reactiile biologice ale soiurilor
de mas3d de vita-de-vie n regiunile principale ale republicii.
Cercetdrile internationale [1,2,3] ne demonstreaza ca cora-
portul dintre regiuni al soiurilor de masa si al celor pentru vin
trebuie sa fie in limitelg de 15-20%. In realitate, acest indice
este cu mult mai mic. In ultimii ani Guvernul Republicii Mol-
dova a intreprins un sir de masuri pentru stimularea plantarii
soiurilor de masa. Pentru 1 ha de vita-de-vie plantat cu so-
iuri de masa Tntreprinzatorul primeste subventii Th suma de
35 mii de lei, iar pentru 1 ha cu soiuri pentru vin - 25 mii de
lei. Acest lucru creeaza premise pentru intensificarea cerce-
tarilor ecologice Tn scopul amplasarii soiurilor de masa in
conditii c&t mai favorabile.

MATERIALE $I METODE

Obiectul cercetdrii — landsaftul viticol. Drept sursa de in-
formatie au servit materialele geomorfologice si topografice,
datele rezultatelor cercetdrilor ecologice si agrobiologice.
Pentru stabilirea reactiei biologice a plantelor si a celei fizico-
anatomice experimentul a fost montat in urmatoarele gospo-
darii: I. Colegiul National de Viticultura si Vinificatie, sectorul
»Stduceni”, regiunea Centru; Il. IP Institutul Stiintifico-Practic

de Horticulturd si Tehnologii Alimentare, sectorul ,Codru”,
regunea Centru; lll. SA ,Agrodor-CV”, sectorul ,Cojusna”, re-
giunea Centru; IV. SRL ,BMW", sectorul ,Baurci-Moldoveni”,
raionul Cahul, regiunea Sud; V. SRL ,Alsar-Grup”, sectorul
,Popeasca”, raionul Stefan-Voda, regiunea Sud.

REZULTATE $I DISCUTII

Ca rezultat al cercetdrilor a fost stabilitd caracteristi-
ca ecologicd a conditiilor de crestere a plantatiilor viticole
n gospoddriile de baza. Pentru stabilirea reactiei biologice
a plantelor viticole au fost selectate 10 si mai multe soiuri
de vitd-de-vie raspandite: Jemciug Csaba, Muscat iantar-
nai, Chasselas, Moldova, Prezentabil, Codreanca, Muscat de
Hamburg, Arcadia, Victoria si Cardinal. La studierea dezvol-
tarii plantelor viticole s-a tinut cont de datele de evidentd a
schimbarii sumei temperaturilor active, intensitatea ilumi-
ndrii, dinamica precipitatiilor anuale pe fazele de vegetatie,
raportul dintre precipitatii si temperatura (coeficientul hidro-
termic), conditiile pedologice (compozitia granulometrica, re-
zerva de humus, pH).

Rezultatele studierii evolutiei elementelor de fructificare
(tab. 1) au demonstrat cd nivelul dezvoltarii mugurilor variaza
de la 75,1% (Muscat de Hamburg, sectorul ,Cojusna”) pana la
85,1-82,7% (Arcadia si Victoria, sectorul ,Popeasca”, Stefan-
Vod3). Date similare au fo§t obtinute si la studierea numa-
rului de l@stari productivi. In sectorul ,Stauceni” cel mai mic
nivel a fost constatat la soiul Jemciug Csaba - 79,7%, Muscat
iantarnai — 84,7%, iar cel mai Tnalt a fost Tnregistrat la soiul
Chasselas - 88,1%. La soiurile Moldova si Prezentabil, cerce-
tate Tn cadrul Institutului Stiintifico-Practic de Horticultura si
Tehnologii Alimentare, acest indice a alcatuit 88,1 si, respec-
tiv, 89,2%. In sectorul ,Cojusna” cel mai mic procent al lasta-
rilor productivi afost la plantele de soiul Muscat de Hamburg
- 77,7%, la soiul Codreanca - 81,5%. La plantele amplasate
n regiunea sudica (sectoarele ,Popeasca”, Stefan-Voda, si
,Baurci-Moldoveni”, Cahul) acesti indici au fost cu 20-30%
mai mari, variind de la 85,2% (soiul Cardinal) pana la 90,1%
(soiul Arcadia).

Oimportanta deosebitd trebuie acordata regldrii incarca-
turii butucilor cu ochi, deoarece acest fapt influenteaza direct
asupra formdrii indicilor calitativi si, ulterior, asupra comer-
cializdrii soiurilor de masa de vita-de-vie. Cercetarile noastre
au aratat ca acesti indici se schimbd n functie de soiul cultivat
si locul de amplasare a butucilor sau de conditiile ecologice.
Asa deci, la soiul Jemciug Csaba (sectorul ,Stduceni”) numa-
rul de ochi la un butuc sau Tncarcatura butucilor cu ochi a al-
cdtuit 27,1 buc./butuc, la soiurile Muscat iantarnai si Chasse-
las - 34,4 si 31,2 buc./butuc, corespunzator. In IP Institutul
Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimenta-
re, la soiul Moldova si Prezentabil acesta a alcatuit 41,3 si,
respectiv, 45,5 buc./butuc. La soiurile noi — Codreanca, Ar-
cadia, Victoria, Tncarcatura butucilor cu ochi a fost la nivelul
de 37,8, 35,7 si, respectiv, 35,9 buc./butuc. Cea mai mica in-
carcatura a butucilor cu ochi a fost la soiurile Cardinal (32,1
buc./butuc) si Muscat de Hamburg (31,3 buc./butuc).

Analizand datele obtinute vizavi de calitatea boabelor si
cantitatea recoltei, trebuie remarcat faptul cd in 2013 acesta
din urma a fost n raport direct cu soiul si conditiile de cres-
tere (tab. 2). Astfel, n regiunea Centru, sectorul ,Codru” re-
colta a alcatuit de la 72,2 g/ha (soiul Jemciug Csaba, Colegiul
National de Viticulturd si Vinificatie, sectorul ,Stduceni”) pand
la 197,7-195,5 g/ha (soiurile Moldova si Prezentabil, IP Insti-
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Tabelul 1
Dezvoltarea elementelor de baza la fructificarea butucilor de vita-de-vie
Ochi dezvol- | . Nur.nérul Numarul ;
. . . lastarilor pro- X Coeficientul
Soiul Och[ ramasi de tati ductivi de inflo-
la taiere, buc. rescente, =
buc. | % | buc. | % buc. 2““'_ rodire
care
. Colegiul National de Viticultura si Vinificatie, sectorul ,Stauceni”
Jemciug Csaba 27,1 22,2 82,0 17,7 79,7 28,2 1,27 1,59
Muscat iantarnai 34,4 27,6 80,1 23,4 84,7 36,3 1,32 1,55
Chasselas 31,2 24,5 78,5 21,6 88,1 43,4 1,77 2,01
Il IP Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare, sectorul,,Codru”
Moldova 41,3 32,8 79,3 28,9 88,1 41,5 1,27 1,44
Prezentabil 45,5 37,1 81,5 33,1 89,2 40,6 1,09 1,23
Ill. SA, Agrodor-CV", sectorul ,Cojusna”
Codreanca 37,8 30,8 81,5 25,1 81,5 39,2 1,27 1,56
Muscat de Hamburg 31,3 23,5 75,1 18,1 77,2 32,5 1,38 1,79
IV. SRL,BMW” sectorul ,Baurci-Moldoveni”, raionul Cahul
Moldova 38,3 314 81,9 28,0 89,2 41,7 1,33 1,49
Arcadia 35,7 29,7 83,1 26,8 90,1 41,9 1,41 1,56
V. SRL,Alsar Grup’, sectorul ,Popeasca’, raionul Stefan-Voda
Victoria 35,9 29,7 82,7 26,5 89,2 42,5 1,43 1,60
Cardinal 32,1 263 | 81,9 | 224 | 8572 33,6 1,28 1,50
Arcadia 36,1 30,7 85,1 26,7 87,1 45,7 1,49 1,71
Tabelul 2
Recolta si calitatea boabelor soiurilor de masa n functie de conditiile ecologice, 2013
i.nél- Masa, kg
. - Expozitia, = Numarul Continutul | Aciditatea
Soiulde vita-de- |3 inarea| 9% | destru- dezahar, | titrabils,
vie . supra . 1 stru- | 1 butuc, 5 5
pantei nivelului guri gure, g kg 1ha, g g/dm g/dm
marii, m
I. Colegiul National de Viticultura si Vinificatie, sectorul ,Stauceni”
Jemciug Csaba SE, 3-5° 160 25,0 130,0 3,25 72,2 168 6,5
Muscat iantarnai V, 3-5° 130 34,0 150,0 5,10 113,3 172 6,9
Chasselas SV, 1-3° 150 38,0 161,1 514 136,4 171 7,0
II. IP Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare, sectorul ,Codru”
Moldova SE, 3-5° 150 35,0 254,3 8,9 197,7 192 7,9
Prezentabil SV, 3-5° 140 33,0 266,7 8,8 195,5 200 7,5
1. SA,,Agrodor-CV" sectorul ,Cojusna”
Codreanca platou, 1° 120 34,0 320,0 79 175,5 181 6,5
m;cat deHam- | gyq13° | 130 | 280 | 3400 | 61 | 1355 185 6,1
IV. SRL ,BMW?, sectorul ,Baurci-Moldoveni’, raionul Cahul
Moldova SV, 3-5° 110 33,0 2424 8,0 177,7 189 6,5
Arcadia SV, 3-5° 120 35,0 300,0 10,5 2333 190 6,4
V. SRL, Alsar-Grup’, sectorul ,Popeasca’, raionul Stefan-Voda
Victoria S, 1-3° 100 38,0 220,0 83 184,4 182 6,7
Cardinal S, 1-3° 110 30,0 236,6 7.1 157,8 180 6,1
Arcadia S, 1-3° 120 39,0 279,5 10,9 242,2 179 6,5
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tutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimen-
tare, Tn regiunea Sud aceasta a fost mai micd si a constituit
177,7 g/ha la soiul Moldova (sectorul ,Baurci-Moldoveni”),
la soiurile noi (Arcadia) a fost de 242,2 g/ha (sectorul ,Po-
peasca’, rn. Stefan-Voda) si 233,3 g/ha (sectorul Baurci -Mol-
doveni, rn. Cahul), la Victoria (sectorul ,Popeasca”) a fost la
nivelul de 184,4 g/ha.

Deci, recolta butucilor la plantele viticole amplasate in
conditiile regiunii Centru, sectorul ,Codru”, a fost mai mare cu
30-40% in comparatie cu plantele amplasate n regiunea Sud
- Cahul si Stefan-Voda, in mod deosebit la soiurile noi Arcadia
si Victoria. Cat priveste continutul de zahdr n boabe, el a fost
mai nalt la plantele din regiunea Sud - Cahul si Stefan-Voda,
$i a constituit, n functie de soi, 181-190 g/dm?.

In  sectorul Centru acest indice a constituit
168-171 g/dm?. Cu toate acestea, trebuie sa mentionam c
din cauza noptilor reci in perioada de coacere (luna august)
continutul n acizi titrabili a fost de 6,5-7,0 g/dm?. Tempera-
turile nocturne din aceasta perioada au variat intre 14 si 16°C,
iar cele diurne au fost de 30-34°C.

Tn baza cercetirilor efectuate pot fi ficute urmatoa-
rele concluzii:

1. Soiurile de masa de vita-de-vie sunt cele mai pretenti-
oase la conditiile ecologice de amplasare.

2. Pentru soiurile de masa o atentie sporita trebuie sa se
acorde amplasarii acestora n locuri cu conditii orografice mai
favorabile (sectoare mai iluminate, expozitii mai calde - S si
SV; dintre soluri, cele mai indicate sunt cele cu o compozitie
granulometricd mai usoara).

3. Dupa amplasarea geografica, e necesar de a alege sec-
toarele din preajma drumurilor centrale sau a celor magis-
trale.

4. Ambalajele pentru soiurile de mas3, utilizate la sortare,
urmeaza a fi pastrate n locuri dosite, pentru afi protejate de
ploi, vanturi si alti factori nefavorabili.

5. Pentru a se asigura coacerea lastarilor anuali, la am-
plasarea soiurilor de masa de vitd-de-vie e necesar sd se
tina cont cd suma temperaturilor active trebuie sa constituie
300-400°C.

6. La soiurile de masa o atentie sporita trebuie s3 se
acorde reglarii incarcaturii butucilor cu struguri, fiindcd masa
medie a unui asemenea strugure e de 2-3 ori mai mare decét
masa medie a unui strugure de soiuri pentru vin.
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HAYYHbIE OCHOBbI
ONTUMA3ALIAI CUCTEM
BEZIEHWA, CXEM NNOCALKM
A TINOLLIAZEN MATAHKA
{YCTOB BUHOT PALIHbIX
HACAMIEH B MOJTIIOBE

H.A. NEPCTHEB, dokmop xabunumam c/x Hayk, npodeccop
yHusepcumap TAYM

SUMMARY. Set out science-based approach to
establish the optimal schemes and planting den-
sity, space and power management systems in the
bushes at the laying of new vineyards in view of
variety and soil characteristics, the presence of
irrigation mechanization, economic opportuniti-
es and world experience countries cultivating the
grapes.

KEYWORDS: grapes, feeding area, density and plant-
ing pattern, variety, soil, foreign experience, science,
agricultural, growing conditions, agrocenosis.

BBEOEHUE

BaHenwer 3agaven BUHOrpagapen ABNAeTCA Bblpa-
LLiMBaHMe BbICOKMX YpOMaeB Arof BUHOrpada ¢ Heobxoau-
MbIM Ka4eCcTBOM.

PelLieHWe Takol 3apa4m [ONKHO 6a31MpoBaTLCA Ha HayY-
HOM MoAxoJe K COCTaBMIEHMIO NPOEKTOB ANA 3aKNafKM Ha-
CarKOEHWIN 1 YCTaHOB/IEHUIO OMTUMANBHOM0 arpoLLeHo3a.

OnTUMM3aLWA arpoLLeHo3a 3aK/TIoYaeTcA B NEPBYI0 o4e-
pefb B co3faHWK 611aronpuATHOr0 NPOCTPaHCTBEHHOMO pas-
MeLLeHNA BEreTaTMBHbIX U MeHEPaTMBHbLIX OpPraHoB KyCTOB
BUHOrpaga. K oCHoBHbLIM ¢aKTopaM arpoLieHo3a OTHOCATCA:
TWMbI onop, GpOpMbl KYCTOB, CUCTEMA KyMbTypbl (YKpbIBHaA,
HEYKpbIBHaA 1 NMOYYKpPbIBHAA), CXeMbl MOCaAKM U MNOLLaaN
MUTaHUA KyCTOB, KOMIMJIEKC arponpuéMoB Mo yxody 3a no-
YBOW M KyCTaMu U HeKoTopble Apyrue GaKTopsl.

B paHHol cTaTbe OCHOBHOE BHWMaHWe YAENnAeTcA npo-
6neMe cucTeM BefeHUA, ryCToTbl MOCAAKM U MyioLaan nu-
TaHWA KyCTOB.

lycToTa MocafKkM BUHOrPAZHUMKOB 3aBWUCUT OT TaKWX
daKTOpOB KaK copToBble 0COBEHHOCTH (CMna pocTa, 3anachl
MHOO/IeTHel peBecHHbI, NOTPeOHOCTb B NMUTaHWUK, BO Brare
W Op.); nnogopoame noysbl U 06ecrneqeHHoOCTb €€ Bnaron u
rYMyCOM, MEXaHUYECKUA U XMMUYECKUI COCTaB, CTPYKTYpPa,
YPOBEHb 3aJieraHuA rPyHTOBbLIX BOA, CyMMa M 4acToTa Bbl-
nafeHus aTMochepHbIX 0CaaKOB, BO3MOMHOCTb UCKYCCTBEH-
HbIX MOSIMBOB U Ap.
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Bonbluoe BAnAHME OKa3bIBaET CUCTEMA KYNBTYpbI U Ypo-
BeHb ucnosb3oBaHnA AP, KoTopbI BO MHOFOM 3aBWCUT OT
TMNa onop, GopMbl KyCTOB, COTHEYHOrO CUAHUA 1 ero npo-
DonKutenbHocTU. CyLLecTBEHHO CKasbiBAeTCA Hanuyve U
YpOBeHb MexaHu3auuM (CMcTeMa MallWH U OpyAWN, Kakue
BWObl paboT  BbIMOSHAITCA MeXaHWM3MaMu U LOoMyCTUMble
INA HUX NapameTpbl); HAMYNE IKOHOMUYECKMX BO3MOMHO-
cTel (KanuTanbHble BOXEHUA, 3aTpaThbl TpyAa U CPeacTB Ha
yxo[ v cbop yporas).

[ycToTa Nocagky B 3HAYUTENbHOM CTEMeHW onpenens-
€T BeNIMYMHY U KayecTBO yporkas. [1pu aToM Heobxogmmo
YUUTBIBaTb TaKMKe CYLLLECTBYIOLLIME HAYYHbIE JOCTUHEHUA MO
crnocobam nosbitLeHma KO OAP.

B Pecnybnvke MongoBa Hay4Hble NpobsieMbl Mo cucTe-
MaM BeAEHWA KyCTOB, MIOLLAAAM NUTaHUA U CXeMaM rnocad-
KW Ha NPOTAMEHUW OJIUTEIbHOr0 BPeMeHM Obln NpeaMeToM
UCCNeQ0BaHWA YYEHBIX NOMEBbIMU U 1IaBOPaTOPHLIMU METO-
JamMu B pasHbIX MPUPOLHbBIX 30HaX Ha PafioHMPOBAaHHBIX U
NepCreKTUBHbBIX COpTax.

Pe3ynbTaThl 3TUX WCClenoBaHU 0bCyRaanuch Ha Ha-
YYHbIX KOHbepeHUusX, NybnuKoBanucb B Hay4yHbIX Tpydax
HWWBWB, AH, ArpapHoro yHuBepcuTeTa.

Bonbluon BKnag B 3Ty MpobneMy BHECNM W3BECTHble
MOJifaBCKMe yYéHble: MogparaHckui A.J1., Makapos C.H.,
Muxanniok .B., MapdeHenko J1.I., Kyxapckuit M.C., MaBpu-
nos .., XanuH A.4., MeTtpaw O.H.

PesynbTaThl UX Hay4HbIX UCCNIE[OBAHMM MOCITYHMIN OC-
HOBOW [/1A1 BKIIOYEHWA peKoMeHAaLMM B ArpoyKasaHuaA pas-
HbIX n3gaHui (1984,1989 rr.).

TaK, B 3aBMCMMOCTW OT NIOAOPOAMA U YBIAKHEHHOCTU
MOYBbI, CUJIbl POCTa COPTOB, CUCTEM KySbTyphbl U GOpPMbI Ky-
CTOB, AnA ycnoBui Mongosel bbiM NpednoxeHbl creayto-
Lpe Hay4Ho OBOCHOBAHHbLIE CXeMbl MOCaAKM W MioLiaam
MUTaHUA: B MeOypAALAX — B npegenax 2,5-3,0 M, a B pagy
- ot 1 go 2 M, Npu4éMm, OnA CUNLHO POC/bIX COPTOB MPU He-

YKPbIBHOM KyJIbTYpe COOTBETCTBEHHO — B MEMOYPAObAX —
3,0-3,5M,aBpAagy—ot 1,500 2 m.

[na cnabo 1 cpegHepoCnbiX COPTOB: MeMaypsaObsa —
3,0 M, B pAay Ha 6eaHbix noysax — 1,0-1,5 M 1 Ha nnogopoa-
HbIX — 1,25-1,75 M.

Ha yKpbIBaeMbIX BUHOTPafHMKaX U Ha Teppacax Memay-
pAgbs MoryT 6biTk 2,5-3,0 M, a B pagy — 1,0-1,5 M.

M3 onblTa gpyrux CTpaH MOXHO OTMETUTb, YTO B Ka 40N
M3 HUX CyLLlecTBYeT 60siblLOe pa3Hoo6pasne cxeM MocamKu
1 NnoLagen nuTaHna KycToB BUHorpaaa. Hanpumep B Uta-
ommm-3x2;25x1,52x1,0Mmupgp. BCLWA-3,6x1,8;3,6
X 2,4; 4,2 x 2,4 M (KanudopHua gnis CTonoBbIX COPTOB U Mpyt
opotuenun); B Asctpum — 3-3,5 x 1 mnm 3,5 x 1,75 x 2,0 m.
Bo OpaHumn - ot 1 go 3 M Mexaypaaba n ot 0,9 go 1,25 M
B pAgy.

MpvBeOeHHbIe MpUMepbl YKa3bIBalOT Ha TO, YTO MpU pe-
LUEHUN Hay4yHO 0DOCHOBAHHBLIX CXEM MOCAAKM U myoLlageit
MUTaHUA YYUTLIBAIOTCA B KaXKAOM Clyvae NpupoaHO-KInMa-
TWYeCKMe 1 COpTOBbLIE O0CODEHHOCTM U Apyrue nepevncieH-
Hble HaMK BbilLe GaKTopbl.

K coraneHuio, B Hallei cTpaHe MpuW 3aKfagKe HOBbIX
BMHOMPaAHMKOB B OTAESbHbIX XO3ANCTBAX, N0 HalleMy MHe-
HUI0, 6bINK cenaHbl CyLLLECTBEHHbIE OTKIIOHEHWS OT Hay4HO
060CHOBaHHbIX PEKOMEHZALMMA, MPOM3BOAA 3aryLlEHHble
nocagKu. B Halmx ycnoBusAx npu ryctbix nocagrax Habnto-
[aeTcA CUNbHOe KMpoBaHWe Mo6eroB ¢ NocnemdyloLwmM mUx
noamep3aHueM. Takue MocafKu ObIn caenaHbl Mo COBETY
3apy6eMHbIX KOHCYMbTAHTOB, Peasin3yiolwyX B HaLly CTpaHy
nocagoyHbl Matepuan. Bo ®paHumm, Ucnanum, Utanum un
LpYrux CTpaHax OCHOBHbIE MIOLLAAM BUHOMPAAHMKOB Moca-
¥eHbl Ha begHbIX NoYBaX, C NOCiefyoLWMM co3aaHneM Gopm
KYCTOB C MaJibiM 3arMacoM MHOrofieTHeN [OpeBecuHbl TWMa
Moo ofdHo- unM OBynneuni. Ha Hawwmx 6oraTbix YepHo-
3éMaX, MCMoJNb3ysA BbICOKOKAYeCTBEHHbIN MOCAfoYHbIA Ma-
Tepuan npu CUbHO YMIOTHEHHbIX MOcadKax, NPoABAETCA

Tabnuua 1

JuHaMMKa U3sMeHeHUsA TeXHOJI0rMu Bo3Ae ibiBaHUA BUHOrPaAHUKOB Yepe3 KaXabie
20-25 neTt B BUHOrpapapckux crpaHax CHI
(no A.l1. Tumoay, B.l1. boHdapeasy, ncypHan «BuB CCCP», N97/1980)

o - -
N MNokasartenn [0 19251, | 1926-1950rr. | 1951-1975r. | 107672000 | 2001 n na
n/n IT. nee
1 Cxema nocagku, M 1x1;0,8x0,8 1,5x1,0 2-2,5x1,25-1,5 3-4x1,5-2,0 |3,5-4x2-2,5
2 Hncno kycTos Ha Tra, 10-15 6-7 2,6-3,2 1,25-1,6 1,0-1,4
T. WIT.
3 BbicoTa wtamba B cm rosoByaTas 20-30 20-80 20-80 180-200
4 BeneHue npvpoctan | BepTuKanb- | BepTMKaNbHOE | BepTuKanbHoe | cBoboaHoe | cBoGomHOE
TVIN onop HOE Ha KOMbsAX | Ha Wwnanepe Ha wnanepe | Hawnanepe | 6eceaka
nepexop Ha
nerkmue Tpa K- TAXesble
5 Cuctema 06paboTkum pyuHas KOHHO-pYYHas MOCTOBYIO
TOPbI TPaKToOPbI
cuctemy
6 MouwHoCTb MawnH, KBT - - 30-50 70-100 1000-2000
7 IHEPrOBOOPYXeH- ; 0,25 1,1-1,2 2,0-2,5 no 4
HOCTb, KBT/Tra
8 Harpyska Ha 1 paboue- | ¢, o 1,5-2,0 2,0-2,5 10-15 30-40
ro, ra
9 TPyROEMKOCTS, Hen. 300-500 200-250 170-190 70-90 10-15
OHu/ra
10 YposalHoCTb, T/ra 3,5-4,0 4,0-5,0 5,0-6,0 8,0-10,0 18,0-20,0
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CUNBbHBIN POCT M N0X0e Bbi3peBaHWe Noberos ¢ nocreayio-
LLIMM BbIMEP3aHWEM LieSIbIX KyCTOB.

B T0 e BpeMsa, B Hay4HbIX My6MKALMAX KaK 3apyber-
HbIX, TaK U 0TEYECTBEHHbIX Y4eHbIX-BUHOrpadapen sKcnepu-
MEHTasIbHO [OKa3aHa MoJOoMMUTENIbHAA peakumsa BUHOrpaa-
HbIX PacTeHU Ha yBeNMYeHWe NoLLafen NUTaHUA Npu Ha-
NNYMM COOTBETCTBYIOLLLEMO YPOBHA 06eCreyeHHOCTU BNarow,
MUTaHWEM, OCBELLLEHHOCTU U ApYrvX GaKTopoB.

Y4éHbIMM HaLmMoHanbHOr0 MHCTUTYTa BUHOrpadapcTea 1
BuHogenuA «Marapay» TutosbiM A.lN. n BoHgapesbim B.I1.
Oblna chenaHa CpaBHUTENbHAA OLeHKAa AWMHAMUKKU M3Me-
HEHWA TEXHOJSIOrMW BO3[4eSblBaHWA BUHOMPAOHUKOB 4epes
Karkable 20-25 net B BUHorpagapckux ctpaHax CHIT, pesynb-
TaTbl NpuBeAeHbl B Tabnuue 1.

M3 npuBenéHHbIX B Tabnuue AaHHbIX YETKO MPOCIEHM-
BaeTCA B3aMMOCBA3b M 3aBUCMMOCTb BENNYMHBI YPOXKaHO-
CTV BUHOTPafa, 3KOHOMUYECKOW 3DHEKTUBHOCTH, CNOCO60B
BO3[€/1bIBaHVA BUHOrPAOHMKOB NpK pasHbIX CXeMax nocag-
KW, YMCIIOM KycToB Ha 1 ra, Tmnax ornop, cnocobax BefeHUs
NpUpOCTa KycTOB, BbICOTHI LWTaMba M cuUCTeM yxoda 3a Mo-
YBOW.

Hanbonee BbicoKan 3¢pGpeKTMBHOCTb OTMEYeHa Mpu Cxe-
Max nocagku 3,5-4,0 M Ha 2,0-2,5 M B pAgy C KONIMYeCTBOM
KYCTOB Ha KamaoM rexktape 1,0-1,5 Thic.

Bonpoc 3aksioyaeTcs B TOM, eCTb i1 Hay4Hoe 060CcHOBa-
HUWe, NpUBeAeHHbIM B Tabnuue 1 3aKoHOMepHOCTAM?

OTBETOM Ha 3TOT BOMPOC MOryT ObiTb Pe3ynbTaThl WUC-
cnepgoBaHui  Poccuickoro  HayyHo-uccnegoBaTenbCcKoro
WHCTUTYTa NPUKIaLHON MOJIEKYNAPHOM BMONIOr N U TeHeTU-
Ku, a Takie [darectaHckoro HUMBWMB, B KoTopeix 6bi10 ycTa-
HOBMEHO, YTO NPW COKPALLEHUM YUCIA KYCTOB Ha eOuHULY
nnowaam B 3-4 pasa (LUMpOKOpAAHbIE HacaMaeH1A) obLuan
MaoLLaab SIMCTOBOM NOBEPXHOCTM M Macca NpupocTa KycToB
Ha 1 ra Ha 3-1 rog NONHOCTbIO KOMMeHcupyeTca. 3710 npo-
MCXOOMT 3a CYET MHTEHCMBHOMO HapacTaHUA €€ Ha KaraoM
KycTe. 0OHOBPEMEHHO 0TMEYEHO 3HAYUTENIbHOE MOBLILLEHWE
KNQ QAP B cBA3M € ABYKPaTHbIM YBeNIMYEHWEM LONU Nn-
CTOBOM MOBEPXHOCTM, OCBELLLAEMOW MPAMbIMU CONTHEYHBLIMM
ny4amu. 3T0T GaKT yKasbiBaeT Ha TO, YTO [arKe Npu YMeHb-
LeHU obLLer MnoLlaay SIMCTOBOM NMoBepxHOCTM Ha 1 ra,
KarKOan TbiCAYa pacTeHWI MOrJIOLLAET COSTHEYHOM 3Heprum
CTOJILKO e, KaK 1 4 TbiC. Npu 3aryLwéHHomn nocagke. Cnego-

BaTe/IbHO, Ha BbICOKOLLUTaMOOBLIX LLMPOKOPAAHBIX MOCafKax
noBbILLaeTcA GOTOCUMHTETUYECKAA NPOOYKTUBHOCTL JICTHEB
Ha 30%, 4To B KOHEYHOM UTOTe YBENUYMBAET YPOKANHOCTb U
KayecTBO Arod. KopHM Ha TaKkMX NocagKax 0CBaMBaloOT ye Ha
3-rrog go 8 M? mnowagum.

YBenMyeHve nnowagM nuTaHWs, OCOBEHHO LUMPUHBI
MEHAYPSAOMIA, ONpaBaaHO M S3KOHOMUYECKON Lienecoobpas-
HOCTbIO.

B cBA3M € HEXBATKOM paboumx pyK pacluMpeHue Memway-
pAOMIA no3BonAeT Hosiee LUMPOKO WCMO/b30BaTh MeXaHW-
3aUMio NMoYTU Ha BCex BMAax paboT, CoKpallas CTOMMOCTb
06paboTKM MoYBbI, OMPLICKUBAHWA, BOPLObLI C COpHAKaMMU,
obpesku, 3enéHbIX onepauuii U cbopa yporasa. TaKk KaK
YMEHbLLAETCA YMCII0 NPOXO0B, COKPALLAeTCA A/INHA PALOB,
pacxofbl Ha MOCaf0YHbIN MaTepuan, NocaaKy, onopel, Gop-
MUpOBaHM1e KyCTOB.

B nosnib3y e rycToi Nocafikv MOXKHO OTHECTMU NWLLb GaKT
poCTa ypoMKamHOCTU B nepBble 3-4 roda, HO MPaKTUYECKU
3TO YBe/IMYeHMe He CyLLecTBeHHO. B Halumx ycnosusx, npu
HanMyMK rycTbiX NOCafioK, NPUXOANUTCA UHOrAa AenaTb npo-
peUBaHUE KYCTOB. B pasHbIX 3KOMOrMYECKUX YCNOBUAX U
LN1A KaOOW rpynnbl COPTOB CYLLECTBYET TaK Ha3biBaeMbIi
OMTUMaNbHbIN YPOBEHb MYCTOThbl M CXEMbI MOCAAKN KyCTOB.
Mo3aToMy ero HeobxoauMo nepep 3aK1aaKoN BUHOrpagHUKa
OnpeaenaThb, yuMTbIBas BCe GaKTOPbIl, yKasaHHble B Havane
JaHHOW CcTaTbM.

ObpalLaeM BHMMaHWe Ha To, YTO MpU U3MEHEHWUM TYy-
CTOTbI MOCAAKM, HIM3KOW K ONTUMANIbHOM, pa3HULA B ypo-
¥ae OyoeT HesHauuTesrbHOM. YporKal U KavyecTBo B 3TUX
cnyyanx B 60siblUel CTeneHW 3aBUCAT OT CYLLeCTBEHHOMO
yBeSIMYEHWA NoLaam NUTaHuaA, a TakKe TeEXHONOrMK BO3-
LenbiBaHUA BUHorpaga (ynobpeHue, opoLLeHWe, BeNMYNHa
Harpysku u op.). [pUHLMN TaKOB — YeM pee NocafKa, TeM
6onbluan Harpy3sKa rnaskamm U TeM MOLLLHee LOSKHa bbITb
dopma KycToB 1 TeM bosblue Noberos pa3BMBalOTCA Ha Ky-
CTe W eMHULE NoLLaau.

Hanpumep, B KpbiMy (HOBK) npu 5-7 Tbic. KycToB Ha 1 ra
passuBatotcs 60-100 Thic. noberos. B KpacHoaapckoM Kpae
(4NK) npu 3-5 Thic. KycToB Ha 1 ra — 100-120 Tbic. noberos..
Ha [oHy v B CpegHert Asuum npu 0,8-1,5 Thic. KycToB Ha 1 ra
- 200-300 Tbic. noberos.

Ecnu obecrieunTb MoBbILLEHWE M1040POAMA MOYBLI, TO
FYCTOTY MOCaOKU MOXHO yMeHbLUaTb, @ YACIo MoberoB Ha
1 ra bynet Bo3pacTath. LUnpuHa MerOypaoui fonHa Me-
HATBbCA U B 3aBUCMMOCTU OT reorpapuyeckoro HanpaBneHus
pAgoB. TaK, HanpaseHWe ¢ ceBepa Ha tor obecneynBaeT Ko-
POTKYIO TeHb — MEMOYPAAbA MOXHO Cy¥aTb U Ha06opoT — ¢
BOCTOKA Ha 3araf, MOMHO pacLUMpAT.

LLnpuHa MexkgypaOuii 3aBUCUT U OT BbICOTHI LUINanephb 1
$OopMbI RYCTOB (NpsAMan 3aBUCUMOCTD).

3AKJTIOYEHMUE, BbiBOAbI U NPEOJIOKEHUA

C uenbio ONTUMM3aLMM arpoLLeHO30B NPU 3aKslaKe Ho-
BbIX HaCamdeHW BUHOrPagHMKOB, MocnefyloLen 1x 3Kc-
nnyaTaLmm, oLeHKe 3KOHOMUYECKOM 3GdEKTUBHOCTH, a TaKk-
¥Ke NPpY U3yHeHUM TUMOB U KOHCTPYKLMM orop, pOpM KycToB,
CXeM MocafKu1 1 MNoLafei NuTaHus, noadope U pasMelLie-
HUW COPTOB, pa3paboTKe HOBbIX TEXHONOMMYECKWX NMPUEMOB
HeobXoMMO PYKOBOACTBOBATLCA CrefyIOLMMU HayYHbIMM
MOSIOMEHUAMM:

- Mnowwaab NUTaHUA ¥ rycToTa NOCaaKM KYCTOB BUHOIpa-
[a 3aBMCAT OT BUOJIOrMYECKMX 0COBEHHOCTEN COPTOB, Nio-
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[0pOAUA M BNAKHOCTU NMOYBbI, €€ MEXaHUYECKOr0 U XUMU-
YECKOro COCTaBa, YPOBHA BbiNafatloLLMX OCafKoB, HanMumua
OpOLUEHMA 1 BO3MOMHOCTM MCMOSIb30BaHUA MexaHU3aLmu
MO0 YXOAy 3a HacamdeHUAMM U COOpY YPOHKas, a TaKKe KO-
HOMUWYECKUX BO3MOXKHOCTEN;

- CywecTylolme Hay4yHO 060CHOBaHHbLIE peKoMeHOa-
LMK, U3MOMEHHbIE B arpOYyKa3aHuWsAX, Mo CXeMaM Mocagkum v
NaoLWaasaM NWUTaHUA crnegyeT CTPOro BbINoNHATL B Pecny-
6nu1Ke Monposa;

- Hannume HoBbIX COPTOB M MX PaioHMPOBaHUE, a TaKMKe
BHEApeHWEe COBEPLUEHHON TEXHUKM U TEXHONOTMK BO3LEeNbI-
BaHWA MOBbLILLAKT MPUOPUTETHOCTb U aKTYasIbHOCTb HAY4HbIX
UccnenoBaHuWii No NOAHATOM Npobneme;

- B KoHeYHOM WTOre, 3afa4a HayK1 1 NPaKTUKM Ha Hbl-
HeLLHeM 3Tare [0/KHa bbiTb HanpaB/eHa Ha co3faHue 6o-
Nee CoBepLUEHHbIX FTEeHOTUMOB BUHOrPaga v pa3paboTky anAa
HUX MoJenen arpoLEeHO30B B LUMPOKOM CMbIC/1e U TEXHOJI0-
r'M1 BO3[eSIbIBaHWA HacaJeHUA B YaCTHOCTM.
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EFECTELE LEVURILOR
NON-SACCHAROMYCES
ASUPRA VINURILOR ALBE
NATURALE SECI

Alain POULARD, Institut Francais de la Vigne et du Vin, Nantes,
France; Xenia PASCARI, Universitatea Tehnicd a Moldovei;
Boris GAINA, Academia de $tiinte a Moldovei

ABSTRACT. It was demonstrated a positive ac-
tion of the non-Saccharomyces yeasts on the or-
ganoleptic properties of wines. Also, their par-
ticipation in fermentation process did not involve
an excessive accumulation of volatile acidity or
other taste and aroma defects. The involvement
of the non-Saccharomyces yeasts in practical
oenology that keeps on recent achievements in
oenological biotechnologies allow an increase of
aromatic intensity (floral, fruitful etc.) in vari-
etal wines and preserve the varietal identity of
obtained wines.

KEYWORDS: yeasts, non-Saccharomyces, Sac-
charomyces cerevisiae, alcoholic fermentation, ki-
netics of alcoholic fermentation, white dry wines.

INTRODUCERE

Tn ultimii ani levurile non-Saccharomyces au devenit
din ce Tn ce mai studiate datoritd proprietatilor tehno-
logice deosebite pe care le prezintda. Numeroase lucrari
mentioneaza efectul benefic al lor asupra vinurilor albe
natgrale seci[l, 2,3, 4,5, 7].

In acest context, mai multe suse de levuri non-Sac-
charomyces au fost propuse pentru procedeele de co-
fermentare Tn asociere cu Saccharomyces cerevisiae. La
Institutul Francez al Viei si Vinului (IFVV = Nantes), n
ultimii zece ani au fost studiate mersul fermentarii, ci-
netica acesteia, precum si caracteristicile organoleptice
si fizico-chimice ale vinurilor albe obtinute din varietatile
vitei-de-vie Melon B si Sauvignon.

MATERIALE S| METODE

Obiectivul cercetarii presupune asocierea levurilor
non-Saccharomyces cu Saccharomyces cerevisiae in ca-
drul Tns@mantarii secventiale respective, Tn vederea de-
monstrarii modificarilor pozitive presupuse ca fiind asi-
gurate de aceste suse.

Susele non-Saccharomyces vizate in studiul realizat
sunt: Candida pyralidae, Metschnikowia pulcherrima, To-
rulaspora delbrueckii.

Candida pyralidae reprezintd o susa selectionata si
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studiatd anterior la IFVV — Nantes si care a prezentat un
interes oenologic practic in Tmbogatirea vinurilor cu aro-
me, iar celelalte doua suse testate (Metschnikowia pul-
cherrima si Torulaspora delbrueckii) sunt deja recoman-
date spre a fi produse si comercializate.

In cadrul acestui studiu au fost utilizate 3 loturi de
struguri de soiurile Melon B si Sauvignon de diferita pro-
venienta geografica si recoltate: LOT 1 : Melon de Bour-
gogne, LOT 2 : Sauvignon de Poitou, LOT 3 : Sauvignon de
Touraine. Recolta a fost efectuata cu ajutorul combinei de
recoltare a strugurilor si receptionatd in forma de mustu-
iald (Melon B) si must (Sauvignon).

Reusita implantarii suselor a fost verificata prin efec-
tuarea controlului implantarii, la densitatea mustului cu-
prinsa intre 1,020 si 1,030 g/dm?. Analiza biomasei a fost
realizata prin amplificarea Polymerase Chain Reaction
(PCR). Profilul genetic al biomasei recuperate din must,
comparat cu cel al susei de referinta, permite validarea
reusitei implantarii. Tn scopul determinarii indicilor fizico-
chimici de baz3, au fost utilizate metodele standardizate
si cele recomandate de OIV [6].

REZULTATE $I DISCUTII

Loturile experimentale de must au avut o compozitie
chimica diferitd, Tn special la continutul mustului in azot
asimilabil. Intru asigurarea ﬁab|l|tat|| fermentarii alcooli-
ce, Tn cadrul acestui studiu s-a procedat la spor|rea ,con-
tinutului Tn azot asimilabil prin utilizarea, Tn 2 reprize, a
activatorilor de fermentare ,Go Ferm si ,Fermaid E".
tabelul 1 este prezentatd compozitia analitica a celor tre|
loturi de must.

Tabelul 1
Compozitia analitica a mustului
Sau-
Indici fizico-chi- Sauvignon| vignon
mici Melon B de Poitou | de Tou-
raine
Aciditatea totala,
g/ H,S0, 4,0 6,42 50
pH 3,20 3,08 3,17
Azot a5|_m|Iab|I, 66 190 55
secvential, mg/I
Acid tartric, g/l 2,9 3,9 41
Acid L-malic, g/I 5,7 8,8 7,0
Turbiditate, NTU 100 50 110
Alcool probabil, 10,0 10,0 12,0
% vol.
Con;entra'gla 166 166 195
glucidelor, g/I

Analiza rezultatelor obtinute indica o diferenta esen-
tiald Tn continutul azotului asimilabil, care variaza de la
55 la 66 g/l pentru Sauvignon de Touraine si Melon B si
pana la 190 g/l pentru Sauvignon de Poitou. Aciditatea
totala variaza de la 4,0 g/l Tn mustul soiului Melon B si
pana la 6,42 g/l la cel obtinut din Sauvignon de Poitou.
Compozitia chimica a mustului, precum si interactiunile
care apar intre perechile de suse participante la fiecare
proces fermentativ influenteaza, in primul rénd, durata
de fermentare (tab. 2).

Tabelul 2
Caracteristicile comparative ale activitatii fermentative a levurilor
Melon B Sauvignon de Poitou Sauvignon de Touraine
Fermentatia | zaharuri Fermentatia | zaharuri Fermentatia .
Sread Bl T alcoolica, zile | [aziduale | alcoolica, zile | o iduale | alcoolica, zile Za'.‘a"“"
inainte de inainte de Arezolduale
Laten- | Dura- Ul Laten- | Dura- e Laten- | Dura- | inainte de
ta ta g/l ta ta g/l ta ta | sulfitare, g/l
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
saccharomyces 1 20 18 2 16 2,0 3 10 1,9
cerevisiae
Torulaspora del- 2 28 1,9 2 25 2,5 4 35 2,0
brueckii
Candida
pyralidae 2% 3 20 1,9 2 23 1,9 3 24 1,9
Candida pyrali-
dae 3% 3 20 1,8 2 23 2,0 3 24 1,9
Candida pyrali-
dae 5% 3 20 1,9 2 25 2,5 3 10 2,0
Metschnikowia 3 22 1,9 2 16 1,5 3 10 18
pulcherrima
Metschnikowia
pulcherrima IFV 4 20 1,8 2 11 1,25 3 10 1,5
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Figura 1. Cinetica fermentdrii alcoolice a lotului nr.1 (soiul Melon B)

Rezultatele tabelului 2 indicd o diferentd Tn durata
(zile) fermentatiei alcoolice de 24 de ore realizate cu
susa Saccharomyces cerevisiae; in aceleasi conditii ex-
perimentale, aceasta caracteristica la susele Torulaspora
delbrueckii si Candida pyralidae a fost respectiv de 48 si
72 de ore. Din punctul de vedere al duratei de fermentare
a mustului, se atesta doar mici devieri pentru varietati-
le experimentate, ea fiind mai mare la Melon si, practic,
identica la cele doua probe cu Sauvignon.

Interactiunile dintre suse au modificat corespunza-
tor si cinetica fermentarii (fig. 1). Curbele fiecarei se-
rii prezintda o alura asemanatoare cu cea a probei de
referintd (fnsamantata cu Saccharomyces cerevisiae),
Tnsa utilizarea levurilor non-Sachharomyces mareste
perioada de latentd din cauza concurentei initiale intre
suse. Torulaspora delbrueckii asigura un Tnceput ra-
pid al fermentarii alcoolice, dar, spre final, consumul
glucidelor scade si fermentarea incetineste Tn raport
cu etapele precedente ale acestui proces. Acest efect
se observa la toate loturile experimentale. Tulpina
Metschnikowia pulcherrima, dimpotriva, nu a prezen-

Legenda:
LTI1-TD-Torulaspora delbrueckii
LT1-RnMO2-Candida pyralidae 2%
LT1-RnMO3-Candida pyralidae 3%
LT1-RaMOS5-Candida pyralidae 5%
LT1-SC-Saccharomyces cerevisiae
LT1-MP- Metschnikowia pulcherrima
LT1-MPL8- Metschnikowia

pulcherrima selectionati la IFV

Tabelul 3
Compozitia analitica a vinului obtinut din soiul Melon B (lotul nr. 1)
Melon B
. . . Metsch-
. Saccharo- | Torulas- | Candida | Candida | Candida Metsch- . .
Parametri . . . . . nikowia
myces cere- | poradel- | pyrali- | pyrali- pyrali- |nikowia pul- ulcherri-
visiae brueckii | dae2% | dae3% | dae 5% cherrima P
ma IFV
Titrul alcoolimetricvolu-| 5 4 12,37 1243 | 1243 | 1232 12,79 12,35
mic, %vol.
Gluc‘oza+Fruc'.foza Enzi- 13 06 12 0,9 13 <04 12
matic secvential, g/I
Aciditate totala (in
H,SOA), g/l 4,19 4,15 4,02 4,11 4,01 410 414
Aciditate volatila corec-
taté (in H.50)), g/! 0,21 0,51 0,24 0,23 0,23 0,33 0,27
pH IRTF 3,23 3,28 3,25 3,23 3,24 3,24 3,22
Acid L-malic, g/I 5,0 4,1 4.4 4,3 4,5 4,6 4,7
Acid tartric, g/I 1,4 1,6 1,3 1,4 1,4 1,4 1,5
Dioxid de sulf total, mg/I 89 24 113 83 107 14 100
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Melon B

Intensite...
81— Qualité..

jvégétal

/" /minéral

Amertus— _,_..----:5"r'éduction
Acidité

1D Legenda:
TD-Torulaspora delbrueckii
== RnM RnMO2-Candida pyralidae 2%

02 RoMO3-Candida pyralidae 3%

—— 5 RnMO3-Candida pyralidae 3%
SC-Saccharomyces cerevisiae
. MP- Metschnikowia pulcherrima
——RnM r
03 MPLS8- Metschnikowia pulcherrima

selectionatd la [FV

Figura 2. Analiza senzoriald a vinurilor lotului nr.1

tat dificultati de fermentare la nici una din probe, pre-
cum si concurenta cu Saccharomyces este neesentiala.
in ceea ce priveste susa Candida pyralidae, graficele
aproape identice ne arata ca numarul initial de micro-
organisme nu implica modificari de duratd si de vite-
za ale fermentdrii alcoolice a musturilor. Fermentatia
alcooloca a lotului nr. 2 (Sauvignon de Poitou) are loc
cu o vitezd mai mare decét celelalte doud, Tnsa curbe-
le lotului nr. 3 (Sauvignon de Touraine) prezinta pante
mai mari la Tnceput, ceea ce vorbeste despre faptul ca
viteza fermentatiei a scazut odata cu diminuarea con-
tinutului de glucide.

Tabelul 3 rezuma compozitia chimica a vinurilor ob-
tinute.

Conform tabelului 3, fermentarea alcoolicd a fost
terminata la toate probele (zaharuri reziduale < 2g/l).
Tn acelasi timp, titrul alcoolimetric volumic al vinurilor
obtinute nu prezinta diferentd mare, cu exceptia lotului
insamantat cu Metschnikowia pulcherrima, la analiza
caruia poate fi presupusa o eroare. Aciditatea totald a
probelor se Tncadreaza in limitele normale pentru pro-
dus si nu presupune Tn mod implicit devieri importante.
In pofida opiniei existente, rezultatele demonstreaza c&
Tnsamantarea cu non-Saccharomyces nu presupune Tn
mod implicit cresterea aciditatii volatile a vinurilor. Cu
toate ca proba Tnsamantata cu Torulaspora delbrueckii
poseda o aciditate volatild mai ridicata decat la celelalte
din aceeasi serie (0,51 g/l), valoarea ei se incadreaza in
limitele admise pentru vinurile albe. Activitatea levurilor
non-Saccharomyces a implicat si un consum important
al acizilor tartric si malic (diminuarea concentratiilor lor
cu 1,0-1,5 g/l in raport cu continutul initial al acestor
acizi Tn must).

Probele nu prezintd defecte organoleptice importan-
te. Intensitatea aromelor, precum si a gustului produse-
lor obtinute a fost definitd atat de activitatea levuriang,
cat si de potentialul aromatic al soiului de struguri. in
ansamblu, cele mai apreciate au fost probele din seria 2
(Sauvignon de Poitou), datoritd aromelor secundare mai
pronuntate si a gustului mai echilibrat. Rezultatele apre-

cierilor organoleptice sunt repertoriate Tn baza datelor
lotului nr. 1 (fig. 2).

CONCLUZIE

S-a stabilit ca cinetica fermentdrilor este o functie a
susei de levuri implantate, Tnsa o influentd considerabi-
13 a fost depistata din partea soiului de struguri utilizati,
alura curbelor carora in fiecare serie fiind apropiata alurei
probei de referinta. A fost demonstratd actiunea pozitiva
a levurilor non-Saccharomyces asupra calitatilor organo-
leptice ale vinurilor. De asemenea, prezenta lor Tn proce-
sul fermentdrii nu a dus la formarea excesiva a aciditatii
volatile sau a altor defecte de gust si aroma.
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APRECIEREA INFLUENTE
DIFERITOR TULPINI

DE LEVURI ASUPRA
NDICILOR FIZICO-CHIMICI

91 DE CALITATE Al VINURILOR
SPUMANTE ROSII

Boris MORARI, cercetdtor stiintific, ISPHTA

SUMMARY: For the red sparkling wine pro-
duction it is necessary to select yeast strains
able to keep vital activity during secondary
fermentation which are inhibited by synergetic
effect of the phenolic compounds and alcohol.
Along that selected yeast strain should ensure
production of red sparkling wine with advanced
organoleptic qualities and to have low impact on
the content of phenolic substances, particularly
antocyans [1].

In this paper are presented scientific results
of relative resistance of different strains yeasts
at the high content of phenolic substances in the
process of secondary fermentation during red
sparkling wine production.

KEYWORDS: red sparkling wine, phenolic sub-
stances, anthocyans, yeast strains, the secondary
fermentation.

INTRODUCERE

Este cunoscut faptul ca continutul compusilor fenolici si
produsele obtinute prin transformarea lor reprezinta una dintre
principalele caracteristici ale vinurilor-materie prima rosii si ale
vinului spumant rosu finit. In opinia multor autori, substantele
fenolice participa Tn formarea calitdtilor organoleptice ale stru-
gurilor si vinului, ele influentadnd asupra calitdtilor gustative ale
buchetului, culorii si limpezimii vinului [2].

La producerea vinurilor spumante rosii una dintre cele mai
importante etape o constituie fermentarea secundard, in proce-
sul cdreia tulpinile de levuri fermenteaza glucidele, imbogatind
vinul Tnchis ermetic cu bioxid de carbon. Insa la aceastd etapa
pot apdrea dificultdti ce provoaca riscul ca tulpina de levuri s&
nu asigure fermentarea completd a zaharurilor si sa compro-
mita calitatea produsului finit. In mare masurd acest fapt se
datoreaza efectului sinergetic de inhibitie a alcoolului etilic si
continutului Tnalt de substante fenolice, care este caracteristic
pentru vinurile-materie prima rosii [4].

Un alt indice important al calitatii vinurilor spumante rosii il
constituie continutul Tnalt de substante fenolice, extractia caro-
ra are loc din pielita strugurilor Tn timpul fermentarii-macerarii
mustuielii. Fermentarea secundara a amestecului fermentativ

duce la diminuarea concentratiei de substante fenolice, n spe-
cial a antocianilor, fiind influentata de tulpina de levuri selectata
pentru fermentarea secundard, fapt datorat inglobarii substan-
telor fenolice Tn membrana celulard. La randul lor, levurile sunt
responsabile de mediul enzimatic, ce se formeaza Tn timpul fer-
mentdrii si catalizeaza condensarea oxidativd a acestor com-
pusi Tn timpul maturdrii sau pastrarii [4].

In acest context, scopul studiului dat consta n selectarea
tulpinilor de levuri, capabile sa asigure obtinerea vinurilor spu-
mante rosii calitative cu impact redus asupra continutului de
substante fenolice.

MATERIALE S| METODE

Cercetarile au fost efectuate n laboratorul ,Vinuri spuman-
te si microbiologie”, sectia , Microvinificatie” din cadrul Institu-
tului Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare
(ISPHTA) in anii 2009-2012. In calitate de obiecte de cercetare
au fost utilizate vinurile rosii seci, obtinute din soiul Merlot, tul-
pinile de levuricunr. 1,4, 9, 11, 29, 30, 55, 64, 81, 84, 88, 91, din
Colectia Nationala de Microorganisme pentru Industria Oenolo-
gicd a ISPHTA. In procesul cercetdrilor au fost aplicate metode
fizico-chimice de analiza a vinurilor recomandate de Organizatia
Internationald a Viei si Vinului, modificate in cadrul ISPHTA [1].

Pentru aprecierea tulpinilor de levuri dupa potentialul de ac-
tivitate fermentativa a vinurilor-materie prima rosii a fost utili-
zatd metoda de fermentare Tn tubul lui Durham [3], modificata
n cadrul ISPHTA.

Tabelul 1
Indicii de activitate fermentativa a
tulpinilor de levuri Tn vinurile-materie
prima rosii cu continut sporit de substante
fenolice (Durham)

Amestecul Volumul de CO,, cm®
:f:::ﬁ:'zt::; 48h 72h 96 h
1 0,035 0,156 0,219
4 0,007 0,085 0,141
o 9 0,233 0,452 0,650
S L1 | 0014 0,078 0,099
5 29 0,078 0,276 0,431
- 30 0,085 0,226 0,488
'g 55 0,170 0,311 0,587
£ 64 0,163 0,311 0,580
S 81 0,007 0,120 0,254
84 0,007 0,042 0,113
88 0,177 0,382 0,629
91 0,163 0,290 0,537

REZULTATE Sl OPINII

Se stie ca influenta cantitdtii de substante fenolice asupra
levurilor se afla Tn corelatie cu continutul de etanol in vinuri. La
concentratii mai nalte de alcool etilic, Th vinuri au loc schim-
bari in permeabilitatea membranei celulare $i, drept urmare,
creste fluxul de substante fenolice Tn celuld. In acest context,
la fermentarea secundara, viabilitatea levurilor va fi afectata de
acesti factori limitativi si apare necesitatea studierii capacitatii
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Tabelul 2

Indicii fizico-chimici si organoleptici ai vinurilor spumante rosii, obtinute dupa 9 luni
de maturare cu utilizarea diferitor tulpini de levuri

Vinul- ma- | Vinul spumant rosu fermentat cu utiliza-

terie prima rea tulpinii de levuri
Indicii fizico-chimici rosu sec
Merlot nr.9 | nr.55| nr.64 | nr.88 | nr.91

(a.r.2011)
Presiunea, kPa - >400 | >400 | >400 | >400 >400
Concentratia alcoolica, % vol. 11,1 12,3 12,3 12,2 12,3 12,2
Concentratia in masa a aciditatii titrabile, g/dm? 7,1 6,9 6,9 6,9 6,3 6,9
Concentratia in masa a aciditatii volatile, g/dm? 0,33 0,39 0,39 0,39 0,46 0,46
pH 32 3,28 3,28 3,28 3,36 3,28
OR, mV 191 205,5 | 205,7 | 2058 | 201,3 | 2054
Concentratia in masa a substantelor fenolice, mg/dm? 1584 1178 | 1126 | 1242 936 1281
Concentratia in masd a antocianilor, mg/dm? 136 67,6 85,6 86,6 70,8 90,9
Nota organoleptica, puncte 7.9 8,90 8,80 8,80 8,90 9,00

de fermentare a tulpinilor de levuri Tn aceste conditii. Cercetari-
le a fost efectuate Tn baza vinului rosu sec Merlot (a.r. 2010) cu
urmatoarele conditii:

Concentratia alcoolului etilic » 11,1 % vol.
Concentratia in masd a aciditdtii titrabile ——»- 5,5 g/dm?®
Concentratia in masd a aciditdtii volatile ——»- 0,4 g/dm®
Concentratia in masd a substantelor fenolice — 2024 mg/dm’®
Concentratia in masd a antocianilor ——» 136 mg/dm®

Analizand rezultatele din tabelul 1 referitor la acumularea de
CO, in tuburile Durham, putem diviza tulpinile de levuri studiate
in3 grupe, in functie de volumul de CO, acumulat. Tulpinile de le-
vuricunr. 9, 55, 64, 88 si 91 se considera drept cele mai rezisten-
te la concentratii Tnalte de substante fenolice si alcool, fiind capa-
bile s& se acomodeze rapid la conditiile specifice ale fermentatiei
secundare, acumuland de la 0,537 pand la 0,650 cm? de CO,.

Tulpinile de levuri nr. 30 au o dinamicd moderata de fer-
mentare secundard, acumuland de la 0,431 pan3 la 0,488 cm?
de CO, iar tulpinile de levuri cu nr. 1, 4, 11, 81 si 84 au o capa-
citate de fermentare secundara scizuta la concentratii inalte de
substante fenolice si alcool etilic, avand o dinamica nesatisfa-
cdtoare de acumulare a CO,.

In urma acestui test au fost evidentiate tulpinile de levuri cu
0 capacitate Tnaltd de fermentare secundard a vinurilor-materie

primd cu continut majorat de substante fenolice. Tnsa capacita-
tea Tnalta a fermentatiei secundare nu garanteaza si o influenta
pozitiva a tulpinilor de levuri asupra parametrilor de calitate ai
productiei finite. Reiesind din necesitatea studierii acestui fac-
tor, tulpinile de levuri cu nr. 9, 55, 64, 88 si 91 au fost utilizate la
producerea Tn conditii de laborator a vinurilor spumante rosii in
baza vinului rosu sec Merlot (a.r. 2011).

Vinurile spumante rosii obtinute din vinul-materie prima
Merlot au fost supuse analizelor fizico-chimice Tn scopul stabili-
rii influentei tulpinilor de levuri asupra continutului de substante
fenolice, colorante si a parametrilor organoleptici. Rezultatele
obtinute sunt prezentate Tn tabelul 2.

Analizand datele prezentate in tabelul 2 referitor la acu-
mularea presiunii de CO, in sticle, se cere mentionat faptul ca
toate mostrele de vinuri spumante rosii au confirmat rezul-
tatele obtinute n tuburile Durham si au acumulat o presiune
de CO, n sticla de peste 400 kPa. Acest fapt demonstreaza
ca tulpinile de levuri selectate anterior sunt indicate pentru
fermentarea deplind a zaharurilor Tn procesul tehnologic de
producere a vinurilor spumante rosii.

Aciditatea titrabila, Tn toate mostrele de vinuri spumante ro-
sii, s-a diminuat cu 0,2 g/dm?, cu exceptia vinului spumant rosu
obtinut cu utilizarea susei de levuri nr. 88, unde acest indice con-
stituie 0,8 g/dm?, fapt confirmat de majorarea pH-ului. Aciditatea
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Figura 1. Analiza comparativd a concentratiei substantelor fenolice si antociani in vinurile spumante rosii dupd 9
luni de maturare obtinute cu utilizarea diferitor tulpini de levuri din CNMIO
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Figura 2. Analiza comparativd organolepticd a vinurilor spumante rosii dupd 9 luni de maturare obtinute cu utilizarea

diferitor tulpini de levuri din CNMIO

volatila si potentialul OR al vinurilor spumante rosii au crescut
nesemnificativ Tn toate probele analizate. Concentratia alcoolicd
s-a majorat cu 1,1-1,2% vol., ceea ce corespunde cantitatii de
zaharuri fermentate in procesul de fermentatie secundara.

In scopul stabilirii influentei tulpinilor de levuri studiate asu-
pra continutului de substante fenolice si antociani in procesul
de fermentare secundara, au fost efectuate analizele specifice
n partidele experimentale de vinuri spumante rosii, obtinute
cu utilizarea diferitor tulpini de levuri. Rezultatele obtinute sunt
prezentate in figura 1.

Cercetarile efectuate au evidentiat influenta majora a tulpi-
nilor de levuri cercetate asupra continutului de substante fenoli-
ce si antociani. Cea mai mare reducere a complexului fenolic s-a
constatat Tn vinurile spumante rosii fermentate cu tulpina de
levuri nr. 88, diminuand cu 41% comparativ cu valoarea initiala.
De asemenea, o diminuare esentiala s-a Tnregistrat Tn vinurile
spumante rosii obtinute cu utilizarea tulpinilor de levuri nr. 55
si 9. S-a constatat ca tulpinile de levuri nr. 64 si 91 au avut un
impact mai redus, favorizand pastrarea substantelor fenolice,
continutul cdrora s-a micsorat cu 19,1-21,6%.

0 influenta considerabild asupra continutului de antociani
au exercitat tulpinile de levuri nr. 9 si 88, utilizarea cdrora, la
fermentarea secundarg, a contribuit la reducerea valorii aces-
tui parametru cu 48-50% fata de concentratia lor Tn vinul rosu
initial, urmate de tulpinile nr. 55 si 64 — 37-36%. Deci, putem
concluziona ca reducerea substantelor fenolice si a antocianilor
nu este proportionald, iar tulpina de levuri are o influentd se-
lectiva asupra diferitor compusi ai complexului fenolic. Astfel,
selectarea tulpinilor de levuri din punctul de vedere al acestor
parametri poate reduce pierderile complexului fenolic la produ-
cerea vinurilor spumante rosii.

In urma testarilor de laborator si in conditii de microvinifica-
tie putem evidentia tulpina de levuri nr. 91, care a facilitat pas-
trarea concentratiei de antociani si care se caracterizeaza prin
proprietdti tehnologice avansate, ce permit micsorarea pierde-
rilor de substante fenolice si antociani pe parcursul fermentarii
secundare si pastrarii.

Toate mostrele de vinuri spumante rosii au fost supuse ana-
lizei organoleptice, iar rezultatele sunt prezentate in figura 2.

Evaluarea organoleptica ne permite sa evidentiem vinul
spumant rosu obtinut cu utilizarea tulpinii de levuri nr. 91, care

se caracterizeaza printr-o aroma complexd, gust echilibrat si
indici Tnalti de spumare si perlare, fiind recomandata pentru
producerea vinurilor spumante rosii. Vinurile spumante rosii,
fermentate cu utilizarea tulpinilor de levuri nr. 88 si 9, au ob-
tinut note organoleptice medii si au fost caracterizate ca fiind
indicate pentru vinurile spumante rosii, iar cele mai joase note
organoleptice s-au acordat vinurilor spumante rosii fermentate
pe tulpinile de levuri nr. 55 si 64.

CONCLUZII

Metoda de fermentare n tubul lui Durham, modificata in ca-
drul laboratorului ,Vinuri spumante si microbiologie” al ISPHTA,
permite de a determina activitatea fermentativa a tulpinilor de
levuri, care poate servi un criteriu important pentru utilizarea lor
la fermentarea secundara la producerea vinurilor spumante rosii.

Selectarea tulpinii de levuri cu scopul diminuarii pierderilor
de substante fenolice si, Tn special, a antocianilor in timpul fer-
mentatiei secundare, ar permite o dirijare tehnologica a conti-
nutului optim de compusi cu caracter fenolic, pentru obtinerea
vinurilor spumante rosii cu calitati organoleptice avansate.

In baza determindrii parametrilor fizico-chimici si aprecierii
organoleptice a vinurilor spumante rosii a fost evidentiata tul-
pina de levurinr. 91, care a demonstrat cei mai inalti parametri
organoleptici si o influentd redusa asupra complexului fenolic.
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OLIEHKA CNOCOBHOCTH
B/HOMATEPWAJI0B

{ XEPECOBAHMIO

10 BUOXUMUYECKM

/1 OU3NRO-XUMUYECKUM
10RASATEJIAM
BUHOIPALA

B.I. FTEPYXUKOBA, 8.m.H., npog., 2n. Hay4Heil compydHUK
omdena xumuu u 6uoxumuu, C.H. YEPBAIK, M.H.c. omdena xumuu
u buoxumuu, E.B. UBAHOBA, H.c. omdena Mukpobuonoauu,
HayuoHansHell uHcmumym auHo2pada u suHa «Mazapay»

PESIOME. MpoaHanusupoBaH BUHOrpag TexHu4ec-
KUX COPTOB N0 (U3UKO-XMMUYECKUM U BUOXMMUYec-
KWUM noKasaTensaM. YcTaHOB/IeHa 3aBUCUMOCTb aKTUB-
HOCTU OKUCIUTENbHbIX ¢pepMeHTOB BUHOrpada OT ero
$U3MKO-XUMMYECKUX MoKasaTenew. MonyyeHbl ypae-
HeHWs perpeccu, nosponslolue onpefenaTb cno-
co6HOCTb K XepecoBaHUIO N0 6UOXUMUYECKUM U PU3M-
KO-XMMMYECKUM NoKasaTeNsM BUHOrpaga.

K/MOYEBLIE C/I0BA: BuHOrpag, oKucauTenbHble ¢ep-
MeHTbl, GeHoNbHble BellecTBa, Xepec.

BBEOEHUE

B ocHose KauecTBa BMHOMaTepuanoB fewar COpTOBble
0C0HEHHOCTU BUHOrpaga M TEXHOMOrMYeCKMe MpOLLecChl, Uc-
nosib3yeMble npu nepepaboTke cbipbA. B TexHonorum xepeca
BeAyLLaA posib MPUHAAMEKUT QPOMKIKaM, KOTOpbIE BBUY CBOEW
CNEeLMPUUYHOCTY NPU OAMHAKOBBIX YCII0BUAX OPMUPYIOT MAEH-
Ky Ha NMOBEPXHOCTU BYHOMATepWanoB M3 OJHWX COPTOB BUHO-
rpapa 1 He 06pasyloT UK N0X0 Pa3BMBAIOTCA HA BUHOMATEpU-
anax u3 gpyrux coptos [1, 2].

MonbITKX YCTAHOBUTH CBA3b Me Y BUOXMMUYECKUMM CBOW-
CTBaMM COpPTa BUHOrpada U CMoCOBHOCTLIO XePeCHOW MNEHKM
pasBMBATLCA Ha MOBEPXHOCTU MOJTyYeHHbIX BUHOMAaTepUanoB
ObIM NpeanpuUHATLI eLLé B 1948 1. [3]. Pa3nnmums B CKNOHHOCTU
BMHOMaTepuasnoB K xepecoBaHuio H.M. CucakaH 06bACHAET Ha-
JINYMEM CYLLLECTBEHHBIX BUOXUMUYECKUX PA3SIMUUI MEXTY COp-
Tamu BUHOrpaga. [1pu 3TOM KpuTepuanbHbIX NoKasaTenen npu
oTbope COPTOB BUHOMPaAa A/1A NpOM3BOACTBA BMHA TWMa Xepec
YCTaHOBMEHO He 6bino.

Llenbio Halei paboTbl ObifI0 onpefdeneHne CriocobHOCTH
BYHOMATEPMANOB K XepecoBaHUI0 Ha OCHOBE M3Yy4YeHWUS BMHO-
rpafa pasfMyHbIX COPTOB MO BUOXUMUUECKUM U PUBUKO-XUMU-
YeCK1M MNoKa3aTenam.

MATEPUAJIbI U METOAbI

Matepuanom wuccnefoBaHUM ABUICA TEXHWUYECKUIA BUHO-
rpag TpPaauLMOHHO MCMOMb3yeMbIX COPTOB U COPTOB HOBOW Ce-
nekumm: Anurote, PRauutenu, PUcnuHr perHckui, MepeHel,
Marapaua, lMogapok Marapaya, CoBUHLOH 3eNEHbIN.

B ce30H BuHogenuma 2010-2011 rr. 6bl10 NpoaHanusupo-
BaHo 40 napTui BUHOrpada 6 copToB, Npou3pacTaioLlero B 3a-
nafiHoM NpearopHo-NpUMOPCKOM pavioHe KpbiMa. TexHonoru-
YECKYI0 OLIeHKY COpPTOB BUHOMPaAa NpoBOAUIN B COOTBETCTBUM
¢ «MeToavKoi OLLeHKM COpTOB BUHOrpaga no 6UOXMMUYECKUM
U QU3MKO-XUMUYECKIM MoKa3aTenamy [4].

MonyyeHHble 3KCMepUMeHTasbHble AaHHble MoABepraau
MaTeMaTu4ecKoi 06paboTke C UCMONb30BaHWEM MaKeTa CTaTu-
CTMYeCKMX nporpamm Statistica 6.0 u MS Excel.

/3 vccnepoBaHHbIX NapTuil BUHOrpagda bbiv MpUroToB-
NeHbl XepecHble BUHOMaTepuasbl COrMIacHO TEXHOMOMMYECKON
MHCTPYKLMM Ha Npon3BoACTBO Xepeca cyxoro [5]. Mpwurotos-
NeHHble BUHOMaTepuansl bbin gocnupToBaHsl Ao 16% o6.,
pasnuThbl B 3-nUTpoBbIe ByThINM Ha 2/3 06bEMa 1 NOABEPTHYTHI
XepecoBaHuio MIEHOYHLIM CNOCOOOM Ha pace ApoMMKei Xepec
20C/96 B TeYeHre 5 MecALieB.

PE3YJIbTATbl U AUCKYCCUU

Bce uccnegoBaHHble MapTvM BMHOrPada Mo 3HAYEHMIo
MaCCOBOM KOHLIEHTpaLyM CaxapoB W TUTPYEMbIX KUCIOT COOT-
BETCTBOBaNM CTaAWM TEXHWUYECKON 3PeniocTU M Mo 3HaYeHuIo
KnaccUdUKALMOHHBIX WMHOEKCOB OblMM peKoMeHoBaHbl AN
MPOW3BO/ICTBa CTOMOBbIX BUHOMATEPMaroB.

MaTeMaTuueckan 06paboTKa QU3MKO-XMMUYECKMX U Bio-
XMMWYECKMX MOKasaTesiell BUHOrpaga Mo3BoJinsia YCTaHOBUTh
MOSIMHOMUHABHYI0 3aBUCUMOCTb akTMBHOCTM MOMO BUHOMpa-
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R?=0,97

20 21 22 23 24

o3
Maccopas KOHLCHTPALMS caxapoB, /oM

. 200 - \ *

o

= 160 *

S o~ A L

= =120 < N

8 o

2 5 80

E B 40

Z

< 0 T T T
16 17 18 19

& Anurore

A Pucovur pefHCKHI

® Prauyrenu

Puc. 1. 3agucumocme akmusHocmu M®MO om HaKonsieHUs caxapoa @ A200e BUHo2pada

I BUHoOeAue 44



”I BUHoOeAUe 44

) 32 m , Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” m nr. 2 [50] 2014

[a oT ero caxapuctoctut (puc. 1), YTo NOATBEPHIAET NOSyYeH-
Hble paHee AaHHble [6]. MUHUManbHble 3HAYEeHUA aKTUBHOCTU
MOMO Bcex copToB BUHOrpaga COOTBETCTBYIOT CTaguu MX Tex-
HWYecKou 3peniocTv 1 coctasnsT 40-70 ea/cM** 10 v npu no-
cnepyloLeM YBeNMYEHWUM KOHLLEHTPaLMK caxapoB B npoLiecce
CO3PEeBaHWA UX BENUYMHBI U3MEHAIOTCA He3HaUMTeNbHO. MMoKa-
3aHo, YTO AMHaMMKa akTuBHoCTM MOMO B 3HauUTENBHOM CTe-
MeHM 3aBUCUT OT COPTOBbIX 0COBEHHOCTE BUHOrpada (puc. 1).

MoKka3aHo MHrMbMpyloLLiee AENCTBIE HU3KOrO 3HaYeHWA pH
Ha aKTUBHOCTb OKUCUTENBHOMO depmeHTa MOMO HesaBucuMO
0T copTa BWHOrpaga (puc. 2).

YcTaHoB/eHa 3aBUCUMOCTb Nepexoaa GpeHosbHbIX BELLLECTB
B CYCJ10 MOCNEe NPeCccoBaHWA LienbIX Arof oT 3HaveHuA pH cpe-
abl (puc. 3).

CrefyloLLyM 3TarnoM Haluel paboTbl Hbina oLeHKa mony-
YeHHbIX BUHOMATepMasoB Mo UX CMOCOBHOCTU K XepecoBaHMmio.

MpuroToB/eHHbIe BUHOMaTepUans! 6blM NoaBeprHyTHI Xe-
PeCcoBaHMIo MIEHOUHBIM CocoboM. Yepes 5 MecsLLeB BblgepH-
KW MO XepecHoi NiEHKON BUHOMaTepuarbl bbiny npoaHanu-
31pOBaHbl MO OCHOBHLIM (PU3UKO-XMMWUYECKUM MOKa3aTenaM,
OLLeHeHbl OpPraHoNenTUYECKM U pafeneHbl Ha 3 rpynmbl Mo cno-
CobHOCTU K xepecoBaHuio (Tabn. 1). B noHATHe «cnocobHOCTb
K XepecoBaHMWIo» BXOLAWNW CleayloLLMe MOKasaTenn: CKOPoCTb
3apacTaHuA NoBEPXHOCTU BUHOMATepUana XepecHom NiEHKoM,
eé (M3KoNornyecKoe COCTOAHNE, HaNNYMe XEPECHbIX TOHOB B
OyKeTe W BKyce. YCTaHOBMEHO, YTO 06pa3Libl, NMPUrOTOB/EHHbIE
13 OJHOr0 CopTa BMHOTPaZa, HO PasHbIX NapTUI, OTIMYaIOTCA
KaK Mo CKOPOCTM 3apacTaHuA NNEHKK, TaK U KaYecTBy rOTOBOIO
npogyKTa (tabn. 2).

B pesynbTate AWCKPUMWMHAHTHOMO aHanusa (puc. 4)

ObIN NoJlyYeHbl 3 ypaBHEHUA perpeccuu, no3sonfioLue
onpenenuTb crnocobHoCTb BUHOMaTepUana K xepecoBaHuio
no TaKUM QU3UKO-XMMUYECKUM U BUOXMMUYECKUM MOKa-
3aTeNIAM BMHOrpafa: MaccoBas KOHLEHTpauWsa Caxapos,
TUTPYEMbIX KMUCIOT, $EHONbHBIX BELLECTB B Cycne noche
npeccoBaHuA Lenblx Arog, pH, aktueHoctb MOMO. A Yunk-
ca coctaBnana 0,027.

BbIBOAbI

TakuM 0bpasoM, B pesynbTaTe aHanMsa BMHOrpafa Kiac-
CMYECKUX COPTOB M HOBOW cenekumn WHcTuTyTa «Marapay» no
U3MKO-XMMUYECKUM W BUOXMMWUYECKUM MOKa3aTenAM bbinu
U3y4eHbl WX COPTOBbIE OCOBEHHOCTU. YCTaHOB/EHbI TECHbIE
KOppPesALMOHHbIE 3aBUCUMOCTU Mexay akTBHOCTbI0 MOMO 1
MaCCOBOW KOHLLEHTpaLMel caxapoB, 3HaveHneM pH cycna u co-
LepraHveM GeHosbHbIX BELLEeCTB.

Mo pesynsTataM MccnefoBaHWA Obinv NOYyYeHbl ypaBHe-
HWA perpeccuu, No3BONAKLLME ONPefenATb CNocobHOCTb BU-
HoMaTepuara K XepecoBaHuI0 Mo CeayIoLLIM BUOXUMUYECKIM
U GU3MKO-XMMUYECKUM MOKa3aTeNiAM BMHOrpaja: MaccoBas
KOHLIEHTPaLMA CaxapoB, TUTPYEMbIX KWUCNOT, GEHOMbHBIX Be-
LLLeCTB B CYC/le NOC/1e NPeccoBaHuA LiebIX AroA, 3HayeHve pH n
aKtmMBHoCTM MOMO. TexHoNoOrMYeCKMIN aHanW3 BUHOrpaga onA
OLIEHKM CKIOHHOCTU K XepecoBaHWI0 WCKMIoYaeT Heobxopu-
MOCTb [JIUTENbHBIX NPOU3BOACTBEHHbIX UCTBITAHUIA NPU U3yYe-
HWUW HOBbIX NEPCMEKTUBHBIX COPTOB [J1A XepPECHOr0 NPou3Boa-
CTBa, CMOCOOCTBYET COKPALLIEHMIO 3aTPaT Ha WX TeXHOMoru4ec-
KOe OCBOEHWe, a TaKe 06ecreynBaeT NoBblLLEHWe KavecTsa
rOTOBOW NPOAYKLMM.
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_ 2 *
= 15 Y= 459.93% - 2660,3x + 38985 R e
= = R*=10,77 :
E 75 100
e 2 ®
2 3 5 hd
= v
E $ ¢
2
< 0 Ll Ll | 1 1 1 1
2,8 2,9 3 3,1 3,2 3.3 3.4
pH cycna
Puc. 2. BnusaHue pH cycna Ha akmusHocmse MOMO
- 800 rs
5 E 700 p ~
E‘ QE)[ y = 1895,2x" - 11629x + 18098 /.
Q. 600 g 2
T = R =0,69 * /
c & T500
Z 4 5o
52 % 400 * /
<
g g 300 * * " . * M .
= . ClRR A
200 1 1 T 1 1 1 1
2,8 2,9 3 3,1 3,2 3,3 3,4 3,5 3,6

pHcycna

Puc. 3. 3asucumocme Maccosol KOHYUeHmpayuu ¢GeHosIbHbLIX Beujecma 6 cycsie nocsie npecco-

8aHus om pH cpedel



nr. 2 [50] 2014 m ,Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” m 33

Tabnuua 1
Llkana OLUEeHKMU cnocobHocTU BUHOMaTepuaJsia K XxepecoBaHuio

Cnoco6HocTb | Bpems 3apac-
e ®usmnonornyeckoe coctosHne | OpraHonenTu4YeKkue XapaKTepucTukmn
K XepecoBa- | TaHWUA MNEHKN, ..
NMNEHKN BUHOMaTepuana nocjie xepecoBaHus
HUI0 AEeHb
Apomar: TUMMYHbIN, OPEXOBO-MOJIOYHOTO
HanpaBneHusi, C GUCKBUTHBIMU 1 NPSAHbI-
CnnowHasn, ogHopoJHas, Mop-
Bbicokas MW HOTamMW.
3-10 LWMHWCTaA, CBETI0-CEPOro unn . . .
+++ BKkyc: rapmoHnyUHbIlA, C 6oratoli opexoBo
KpemMoBOro LBeTa .
raMMoW, ANnTeNIbHbIM NOC/IEBKYCUEM,
NErKOoM rOPUYNHKOW 1 CONTOHOBATOCTbIO
Apomar: Nérkun, opexoBoro Hanpasse-
CnnowHas, ToHKas, cnerka mop-
CpegHsas HUA, C CbIPHbIMY OTTEHKaMMU.
11-20 LMHNCTAA, OT Ceporo [o Kopuny- .
++ BKyc: nérkun, opexoBoro HanpasfieHus, ¢
HEBOro LBeTa . .
NMUKAHTHOW rOPUNHKOW B MOCIIEBKYCHM
. Apomar: He TUMNYHBIN, TPAaHCPOPMUPO-
He cnnowHas, octpoBkamu, TEM- .
Hwnskana > 20 BaHHbIN, GPYKTOBOrO HanpaBieHN .
HO-KOPMYHEBOTO LiBETa 2 .
BKyC: He TVMWYHBIN, OKNCIIEHHbIN

Tabnuua 2
0|.|,e|-||(a CHOCOGHOCTM K XepecoBaHUIi0O BUHOMaTepuanos, NoNy4eHHbIX
U3 pa3iMiHbIX COPTOB BUHOIrpaga

C Bpems 3apactaHua | ®usnonormyeckoe co-

OpT BUHOrpaga oo o TunnyHoCTbL BUHOMaTEepUuana
NNEHKU, AeHb CTOAAHNE MJIEHKN

Anurote 3-15 +++ +++/++

PucnnHr penHckun 25-32 ++/+ ++/+

PkaunTenn 5-18 +++/++ +++/++

MNepseHey Marapaua 12 +++ +

MNopapok Marapauva 24 ++ -

COBUHbOH 3€MEHbIN 8 +++ +++

[uarpaMma rpynnoBoro pacnpefaeneHus BUHorpaaa
No CKNOHHOCTU K XepecoBaHUIo

X,— MaccoBas KOHLEHTPaLVsA Caxapos, r/am’;

X,— MaccoBas KOHLUEHTPaLusA TUTPYeMbIX KUCIOT, r/am?;
X;-pH;

X, maccosas KoHueHTpauusa OB B cycne, mr/om’;

X,— aktusHoctb MOMO, ep/cm®+107

Y1 — BbICOKaA CKJTOHHOCTb K XepecoBaHUIO
Y2 — CpefHAA CKNOHHOCTb K XepecoBaHUO
Y3 — HU3KaA CKNOHHOCTb K XepecoBaHUO

Y, =18, 7+X1+174,5xX2+1269,7%X3+0,48%X4-0,64%X5-2726
Y,=19,1%X1+188,3*X2+1337%X3+0,55%X4-0,75%X5-3052,9
Y,=19,8#X1+191,2xX2+1372,5+X3+0,57X4-0,65%X5-3219,7

Puc. 4. [uazpamma 2pynnosozo pacnpedesnieHus GUHO-
2pada no cnocobHOCMU K XepecoBaHuUio
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B GHIDUL VITICULTORULUI

INGRIJIREA VIEI PE ROD

Principalele lucrari pe care un viticultor amator trebuie sa le
execute Tn perioada intrdarii viei pe rod in decursul unui an, din
primavara devreme pana in toamna, sunt urmatoarele: dezgro-
patul, taierea, legatul coardelor dupa taiere, operatiile in verde
(plivitul, ciupitul, copilitul, legatul lastarilor, copcitul, carnitul,
taierea inelard, desfrunzitul), lucrarea solului, ingrasarea, pre-
cum si lucrdrile de toamna.

In continuare ne vom referi doar la unele lucrari ce trebuie
executate nemijlocit primavara devreme.

DEZGROPATUL VIEI

Lucrarea se face n cazul vitelor nobile care au fost ingro-
pate din toamnd. Este hine sad se execute primavara, cat mai
devreme, cand pamantul este zvantat si nu mai exista pericolul

EXECUTAREA TAIERILOR N VIE

Taierea vitei-de-vie este o lucrare foarte importanta de care
depinde cantitatea si calitatea strugurilor, precum si asigurarea
recoltei pentru anul viitor. In procesul executarii operatiilor de
tdiere la soiurile europene trebuie respectata o reguld elemen-
tara, si anume: coardele roditoare din a caror ochi vor creste
l@stari cu struguri sunt cele de un an, crescute pe lemn de 2 ani.

De asemenea, se stie ca in urma tdierii trebuie sd ramana
pe butuc atat coarda de rod, cat si cepi (coardele de 1 an taiate
la 2-3 ochi), care vor asigura recolta n anul urmator.

Un astfel de sistem de tdiere se numeste mixt (coarde si
cepi), sau n verigi de rod (prin veriga de rod se Tntelege asocia-
tia dintre o coarda de rod i un cep).

Numarul de ochi care ramane la butuc dupa taiere poarta
denumirea de Tncarcatura butucului.

Vitele se pot forma - prin taieri - n trei feluri: cu port jos, cu
port inalt (forme Tnalte) sau cu port semiinalt (forme semiinalte).

La vitele cu port jos incarcatura butucului variaza Tntre 40 si
70 de ochi, n functie de starea de dezvoltare a butucului respectiv.

temperaturilor scazute (sub minus 8°).
latd 3 argumente care pledeaza pentru
dezgropatul timpuriu:

1. Intarzierea executarii dezgropa-
tului duce la pierderi de ochi. Din cauza
umezelii din pdmant, ochii mucegaiesc
sau se asfixiaza.

2. Dacd dezgropatul intarzie si se
executa dupd inmugurire, se pierd mulfi
ochi prin scuturare (cadere). In faza de
Tnmugurire ochii sunt umflati ca niste
cdpuse si cad foarte usor.

3. Cu cét coardele se scot mai devre-
me din pamant, cuAatét vitele intrd mai =
tarziu in vegetatie. In felul acesta exista
posibilitatea de a evita problemele cau-
zate de brumele tarzii de primavara.

Cum se face dezgropatul? Coar-
dele se scot din pamant cu furca. Mai =
ntai se infige furca sub varful coarde-
lor ingropate, séltandu-le usor, pentru
a se scutura de pamant. Apoi furca se
introduce la baza coardelor, ridicandu-
le. Daca se ncepe intdi cu coardele din
imediata apropiere a butucului, acestea
se pot rupe.

Dupa dezgropat se face nivelatul,
imprastiind pamantul cu sapa, iar in ju-
rul punctului de altoire se face o copca.

curdtat via

Fig. 1. Diferite tipuri de foarfece pentru
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= — " Fig. 2. Foarfece
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Fig. 4. Cosor

Ce unelte sunt necesare pentru
efectuarea taierii? Desigur, n primul
rand foarfece, apoi ferastrau si eventual
un cosor.

Foarfecele este format din doud ma-
nere, o lama tdietoare si una de sprijin,
surubul de legatura a celor doua lame,
arcul de deschidere si mecanismul de Tn-
chidere dupd terminarea lucrului (fig. 1).
Lama tdietoare trebuie sa fie foarte hine
ascutitd si din otel bun, iar surubul cat
mai bine stréns. Un foarfece bine ascutit
trebuie sa taie o hartie subtire, cat o foi-
ta de tigara. Inainte de Tnceperea lucrului
foarfecele se ascute si se ung arcul, su-
rubul, precum si partile care lunecd una
pe cealaltd. Dupa Tncetarea lucrului, de
asemenea se curdta si se unge pentru
a-| proteja de aparitia ruginii.

La executarea taierii, foarfecele se
tine in mana n asa mod, ca minerul, la
capatul caruia se afla lama de sprijin, sa
se afle Tn podul palmei, iar minerul cu
lama taietoare sa se sprijine pe degete.
La taiere se poate folosi si foarfecele de
buturugi, care este compus din aceleasi
parti ca si foarfecele de vie, Tnsd are di-
mensiuni mai mari, cu manerele mult
prelungite, lipsindu-i atat arcul, cat si

S

de buturugd

Pentru a aprecia cum a decurs ierna-
rea (procentul de ochi pieriti Tn timpul iernii), dupa dezgropat
se verifica starea ochilor. In acest scop se iau probe de coarde
(se taie 1-2 coarde de vitd), care se aduc Tn camerd, la tempe-
ratura de 18-20°, si se tin cu baza Tn apa calduta, de 22-25°,
timp de 5-7 zile. In aceasta perioada, ochii buni (viabili) por-
nesc Tn vegetatie, putandu-se astfel calcula procentul de ochi
pieriti. Daca nu dispunem de timp, se poate face examinarea
ochilor imediat sau dupa circa 48 de ore de aflare in apa. In
acest caz se sectioneaza cu un briceag, brici sau lama, ochii de
pe fiecare coarda. Ochii viabili (vii) prezinta Tn sectiune culoa-
rea verde, iar cei morti au culoarea brund sau neagra.
Pierderile de ochi se iau Tn considerare la calcularea ncar-
caturii de ochi ce se va ldsa pe butuci Tn timpul téierii.

mecanismul de Tnchidere (fig. 2). Cu un
astfel de foarfece se taie lemnul mai batran si cioturile.

Ferastraul cel mai bun pentru vie este cel putin curbat, care
se poate introduce usor printre coarde (tip revolver) (fig. 3). El
are un maner de lemn, putin Tntors la varf. Panza lui trebuie sa
fie Tngustd, cu dinti mici si orientati spre maner, pentru ca taie-
tura s& se facd prin tragere, si nu prin impingere. Dintii trebuie
sa fie marunti, bine ascutiti si ,ceaprazuiti”, adicd sa fie inclinati
usor Tn directii opuse, pentru a face o taietura ceva mai largd
decat grosimea panzei.

La executarea unei taieturi cu ferdstraul, butucul se fixeaza
cu mana stangd, pentru a se impiedica ruperea lui de la punctul
de altoire.

Cosorul se foloseste pentru netezit ranile (fig. 4).
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INFLUENTA SCHEMELOR
DE TRATARE ASUPRA
CARACTERISTICILOR
CROMATICE ALE VINURILOR
SPUMANTE ROZE

Oxana BARSOVA, cercetdtor stiintific, Institutul Stiintifico-Practic
de Horticulturd si Tehnologii Alimentare

ABSTRACT. The work was carried out to com-
pare different clarification, stabilization sche-
mes and their influence on the chromatic cha-
racteristics and parameters of raw material for
rose sparkling wine.

On the base of the study the optimal schemes
of clarification and stabilization of raw material
for rose sparkling wine was researched. Chro-
matic indices were determined to characterize
the composition and quality of raw material for
rose sparkling wine.

KEYWORDS: sparkling wine, bentonite, gelatine,
polyclar V, isinglass, phenolic compounds.

INTRODUCERE

Una din cerintele principale fatd de calitatea bauturilor alcoolice
si nealcoolice, Tn special fatd de vinuri, consta Tn limpiditatea lor.
Vinului, ca produs finit, trebuie sa-i fie asigurata nu numai limpi-
ditatea perfectd, dar si mentinerea ei un timp cat mai Tndelungat.
Pentru obtinerea vinurilor cu o limpiditate cristalin si pentru sta-
bilizarea la acest nivel de calitate se recurge la un sir de procedee
tehnologice care includ: tratarea cu substante organice si anorga-
nice, filtrarea si stabilizarea lor. Utilizarea tuturor acestor procedee
tehnologice au drept scop accelerarea eliminarii din componenta
vinului a sistemelor de dispersii coloidale si de altd natura ce pot
duce la casarea vinului [4].

Vinurile-materie primd pentru spumante, de reguld, sunt predis-
puse la cateva tipuri de tulburari, de aceea sunt supuse unor metode
de tratare, Tn scopul obtinerii vinurilor conditionate. Pentru tratarea
vinurilor-materie prima pentru spumante, individual, se stabileste
schema de tratare n complex si dozele substantelor de cleire [3].

Insd numeroase studii efectuate asupra influentei diferitor tra-
tari tehnologice ale vinurilor-materie prima pentru spumante aveau
drept scop doar examinarea schimbarii anumitor indici fizico-chimici
ai continutului, fara determinarea impactului lor asupra continutului
de substante fenolice si a indicilor cromatici.

Pentru obtinerea vinurilor-materie primd si, n particular, pen-
tru producerea vinurilor spumante n practica vinificarii se aplicd un
spectru larg de materiale auxiliare, Tnsa cele mai frecvent utiliza-
te sunt bentonitele, taninurile, cleiul de peste, solutia coloidald de
Siou gelatina, ferocianura de potasiu si altele [1,3].

In cadrul acestui studiu au fost supuse cercetarilor diferite

scheme de tratare si dozele de administrare a adjuvantilor n vi-
nurile-materie prima Tn scopul evidentierii regimurilor optime de
producere a vinurilor spumante roze.

MATERIALE SI METODE

Tn calitate de obiecte pentru cercetare au fost utilizate: vinul
roz obtinut din soiul Merlot, destinat producerii vinurilor spumante,
doua tipuri de bentonite (GranuBent Poro-Tek, Pluxbenton), pre-
cum si alte materiale auxiliare: gelatina (Gelita-clar), clei de peste
(Gela Fish) si Polyclar V (100% PVPP).

Influenta substantelor de cleire asupra indicilor cromatici ai vi-
nurilor-materie prima roze a fost efectuata in baza tratarii tehnolo-
gice dupd urmatoarele scheme, prezentate in tabelul 1.

La efectuarea cercetarilor au fost aplicate metode de analiza
fizico-chimicd, recomandate de OIVV, precum si cele elaborate si
modificate la INVV.

REZULTATE $I DISCUTII

Tn scopul stabilirii eficacitatii diferitor adjuvanti asupra carac-
teristicilor cromatice ale vinurilor-materie prima roze si asigurdarii
stabilitatii lor la diferite tipuri de casari, vinul-materie prima roz
a fost tratat cu urmatoarele materiale adjuvante: bentonitd (Gra-
nuBent Poro-Tek, Pluxbenton), gelatind (Gelita-clar), Polyclar V
(PVE’P) si clei de peste (Gela Fish).

In vinurile-materie prima roze tratate dupa diferite scheme
si doze de administrare a adjuvantilor au fost determinati indi-
cii de cromaticitate, iar in calitate de martor a servit vinul initial
(netratat).

In calitate de schema de baza s-a cercetat influenta tratarii vi-
nurilor-materie prima roze cu bentonitd, care permite de a obtine
vinuri stabile Tmpotriva casérilor de natura proteica. Pentru deter-
minarea dozelor optime de bentonita s-a efectuat tratarea vinurilor
cu 1,0; 3,0; 5,0 g/dm? adjuvant. Criteriul principal pentru alegerea
dozei optime a fost concentratia Tn masa de antociani si intensita-
tea colorantd a vinurilor. Rezultatele tratarii vinurilor materie primd
roze cu diferiti adjuvanti (ex. 1, ex. 6, ex. 11, ex. 12) sunt prezentate
in tabelul 2.

Reiesind din rezultatele obtinute Tn urma tratdrii vinurilor-
materie prima roze cu diferite doze de adjuvanti, s-a stabilit cd
utilizarea bentonitei GranuBent Poro-Tek diminueazd cu 27,3-
51,5% concentratia de antociani si cu circa 17,1-37,1% inten-
sitatea colorantd, iar folosirea bentonitei Pluxbenton reduce cu
21,2-45,5% concentratia de antociani si cu circa 12,9-33,5% in-
tensitatea coloranta.

Valorile indicilor specifici ale vinurilor-materie prima roze dupa
tratare cu bentonita Pluxbenton diferd de cele ale vinurilor tratate cu
bentonita GranuBent Poro-Tek, doza optima de bentonita Pluxben-
ton pentru obtinerea limpiditétii find de 1,0 g/dm®.

Utilizarea gelatinei pentru tratarea vinurilor roze este bazatd pe
interactiunea ei cu taninurile din vin si cu alte substante coloidale,
asigurand o limpezire buna. Tratarea vinurilor cu gelatina se face
nu numai Tn scopul limpezirii, ci si pentru a le diminua astringenta.
Provocand depunerea compusilor fenolici oxidati si condensati, ge-
latina actioneaza Tn sensul Tmbunatatirii gustului; vinul capatd un
plus de suplete si moliciune. Rezultate pozitive au fost obtinute la
utilizarea dozelor optime de gelating, ce asigura nu doar limpidita-
tea vinurilor, ci si modificari minime ale complexului fenolic.

De asemenea, tratarea vinurilor roze cu gelatind a modificat
compozitia lor Tntr-o masura mai micd decat bentonita. Continutul
de antociani s-a diminuat cu 18,2-39,4%, iar intensitatea coloranta
- cu 4,1-11,2%. Concomitent, s-a ameliorat nuanta rosie a vinurilor

tratate, exprimatd prin A, (%).

“

ie

2

”l vinifica



ApB e0=¢71xq
AWpBT0=C071Xq
ApB10=171 X9

QUp/Bw 007 = €11 X4
QupBw 001 =711 Xd
Qup/Bw (06 = 1'[1 "Xg

(ystg epPD) sad ap B

(Tep-e)pPn) euneds

71 ejudradxy

11 ejudrradxy

wp/bw 00Z+:Wp/b 0's =601 X3
wp/bw 00z+:Wp/b 0’ =801 X3
wp/bw 00z+wp/b0'L =201 X3
wp/bw 001 +:Wp/b 0's =901 X3
wp/bw 001 +:wp/b 0’ =501 X3
wp/bw 00L+:wp/b 0'L =01 X3
wp/bw 0G+:wp/6 0's = €01 X3
wp/bw 0G+:wp/6 0’ =701 X3
wp/bw 0G+:wp/6 0L = 1'0L X3

cwp/B €'0+cwp/B 0's+cwp/B €0 =6'6 X3
cwp/b €'0+cwp/B 0's+cwp/B 7’0 =86 X3
cwp/B €'0+cwp/B 0's+ewp/B L'0=£6"X3
cWp/B Z'0+cwp/B 0'c+cwp/B €0 =96 X3
cWp/B Z'0+cwp/B 0'c+wp/B 7’0 =56 X3
cWp/B Z'0+cwp/B 0'c+cwp/Bb 1’0 =16 X3
cWp/B 1'0+cwp/B 0'L+cwp/B €0 =¢'6 X3
cwp/B 1'0+cwp/B6 o' L+wp/BZ'0=76"X3
cWp/B 1'0+cwp/B6 o' L+cwp/B L'0=1'6"X3

cWp/Bw 00z+cWp/B 0's+cWwp/B €0 =6'8 X3
cWp/Bw 00z+cWp/b 0's+cwp/6 7’0 =88 X3
cWp/Bw 00z+cWp/B 0's+ewp/B6 L'0=£8X3
cWp/Bw 001+cWp/B 0'c+cwp/B €0 =98 X3
cWp/Bw 001 +cWp/B 0'c+cwp/B 7’0 =58 X3
cWp/Bw 001+cWp/B 0'e+cwp/B 1’0 =18 X3
wp/Bu 0G+:wp/6 0L +:wp/b €0 = £'8 X3
wp/Bu 0G+:wp/6 0L +:wp/b 7’0 = 78 X3
wp/Bu 0G+:wp/6 0L +:wp/b 1’0 = 18 X3

wp/b 0's+:wp/b €0 =62 X3
wp/b 0'S+:wp/b 7’0 =82 X3
{wp/b 0'S+:wp/b 1'0=£'£ X3
{wp/b 0'e+:wp/b £0=9/ X3
{wp/b 'e+:wp/b T'0=6/"x3
{wp/b 'e+:wp/b 1'0=1¥'£ X3
{wp/b o' L+:wp/b £'0=€/"X3
{wp/b o' L+:wp/b T'0=7L"X3
{wp/b o' L+:wp/b L'0=1"£"X3

{wp/60's =¢£9x3
Wp/60's=7'9'x3
wp/60'L =193

(1e]d-e319D) eUNR|D6
+ (uojuaqxnjd)  eyUoUq

(ysi4
e|on) a15ad ap 19> + (Uojudgxnjd)
Z eyuoludq + A JepAjod

(1e]d-e319D) eUNR|D6

+(uojuaqxnjd) Z eyuojuaq + A 1epLKjod

(uojuaqgxnid)
Z euuoludq + A 1epAjod

(uojuaqgxnid)
Z eyuojuaq

0L ejuauadxy

6 ejuaiadxy

g ejuauadxy

£ ejuauadxy

9 ejuauadxy

wp/bw 00Z+¢Wp/b 'S = 6'G X3
¢wp/bw 00z+¢Wp/b 0'c = 8'G X3
wp/Buw 00Z+cWp/6 0'L = £'G X3
wp/Bbw 00 L+¢Wwp/b 0's = 9'G X3
wp/bw 00 L+¢wp/b 0'e = §'G X3
wp/bw 00 L+¢wp/b 0L = ' X3
wp/Bw 0G+:Wp/b 0’ = £ X3
wp/Bbw 0G+:Wp/b 0’ = 7' X3
Wp/Bu 0g+.Wp/B 0'L = 1 X3

wp/b €'0+,wp/b 0'G+Wp/6 £'0 = 6t X3
wp/b €'0+,wp/b 0'G+:Wp/6 7'0 = 8% X3
wp/b €'0+,wp/b 0'G+eWp/6 1'0= £ X3
wp/b Z'0+:wp/b 0'+:Wp/6 £'0 =9 X3
cwp/b '0+:wip/b 0'c+wp/b 70 =S X3
cwp/B '0+cwip/b 0'c+wp/b L'0=t'v X3
wp/b 1'0+:wp/B 0'L+:Wp/B €0 = €% X3
wp/b 1'0+:wp/B 0'L+:Wp/6 70 =7 X3
wp/b 1'0+:wp/B 0'L+:Wp/6 1'0= L't X3

cwp/Bu 00Z+cWp/b 0's+wp/Bb £'0=6'¢ X3
cwp/Bu 00Z+cWip/b 0's+wp/b 7’0 =8¢ X3
cwp/Bu 00Z+cWip/b 0's+cwp/b 1'0= /'€ X3
cwp/Bu 00 L+cWip/b 0'c+cwp/b £'0=9'¢ X3
cwp/Bu 00 L+cWip/b 0'c+cwp/B 7'0=5€ X3
cWp/Bui 00 L+cWip/b 0'c+wp/b L'0=1'€ X3
wp/bw 0G+:Wp/6 0’ L+cWp/6 €0 = €€ X3
wp/bw 0G+:Wp/6 0’ L+cWp/6 7'0 = 7°€ X3
wp/Bw 0G+:Wp/6 0’ L+cWp/6 1’0 = '€ X3

wp/b 0'+ewp/b €0 =67 X3
wp/b 0'g+ewp/b 7’0 =87 X3
wp/b 0's+:wp/b 1'0=£7X3
wp/b 0'e+ewp/b €0 =97 X3
wp/b 0'g+:wp/b 7’0 =57 X3
wp/b 0'g+:wp/b 10 =7 X3
wp/B 0’ L+eWp/b €0 = €7 X3
wp/b 0’ L+Wp/b 0 =77 "x3
wp/b o' L+:wp/b 1'0= 17 X3

cwp/bo's=¢1"x3
wp/bo'e=21%3
wp/Bo'L =113

(dep-eyeo) eunerab + (oL

-010d Juagnuein) | e}UOIUI(

(ysid4 ejoo) msad
ap 19]3 + ()j31-040d JudgnuUeID)
L eyuoludq + A JepPLAjod

(1e]>-eyen)
eune|ab +()a1-010d Juagnue.n)
L e}UOjuaq + A JepAjod

(3]@1-0404 Juagnuein)
L e)lUOluUdq + A JepAjod

(e1-0104
juagnueun)
L e}IUOjUA(Q

G ejuaniadxgy

t ejusiadxy

€ ejualiadxy

Z eluaiiadxy

| ejualiadx3y

) 36 m , Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” m nr. 2 [50] 2014

L 1neqe]

9zod4 djuewnds najuad ewid aLId)eW-I)IINUIA UL
JojijueAn(pe e alessiujwpe ap 3)3zop IS aJejed) ap 3dibojouya) ajdawWayIs

W 91jvorfiula
s




nr. 2 [50] 2014 m ,Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” m 37

Tabelul 2
Schimbarea indicilor specifici dupa tratarea vinurilor-materie prima roze
Dozele subs.tangelor de Intensitateva colo- % Continutul de antociani, % | A (%)
cleire ranta mg/dm? 2
Martor 1,70 100 33 100 56,5
Bentonita GranuBent Poro-Tek

1,0 g/dm? 1,41 82,9 24 72,7 53,8

3,0 g/dm? 1,15 67,6 19 60,6 51,2

5,0 g/dm? 1,07 62,9 16 48,5 44,9

Bentonita Pluxbenton

1,0 g/dm? 1,48 87,1 26 78,8 56,0

3,0 g/dm? 1,29 75,9 21 63,3 48,9

5,0 g/dm? 1,13 66,5 18 54,5 45,9

Gelatina Gelita-clar

50 mg/dm? 1,62 95,3 27 81,8 57,3

100 mg/dm? 1,56 91,8 24 72,7 57,0

200 mg/dm? 1,51 88,8 21 60,6 56,8

Clei de peste Gela Fish

0,1 g/dm? 1,63 95,9 28 84,8 56,8

0,2 g/dm? 1,57 92,4 26 78,8 56,7

0,3 g/dm? 1,55 91,2 23 69,7 56,7

Unde:
“A,, (%) = e *100% (culoarea rosie in vin).

Pentru producere se poate recomanda gelatina in dozd de
50 mg/dm?®, deoarece vinurile roze nu au suferit schimbari insem-
nate si complexul fenolic nu s-a modificat esential.

Un alt adjuvant studiat in cadrul cercetdrilor este cleiul de peste
(Gela Fish), care are proprietatea de a micsora continutul de sub-
stante tanante si contribuie a stabilizarea vinurilor contra casarilor
coloidale. Tratarea vinurilor cu cleiul de peste (Gela Fish) contribuie
la o limpiditate stralucitoare.

Atestdm si inconveniente la folosirea cleiului de peste: prepa-
rarea dispersiei este migaloasa si necesitd multa atentie, deoare-
ce mici neglijente pot influenta negativ capacitatea de limpezire a
vinului; floculele formate au aderenta mare la peretii recipientelor,
datoritd componentei colagenice, fibroase si densitatii mici, sedi-
menteaza lent, formeaza un depozit voluminos care, la mici tripi-
datii, se ridica n vin; filtrarea vinului este anevoioasa si din cau-
za prezentei floculelor nesedimentate, ce colmateazd relativ usor
straturile filtrante [2].

Datele prezentate in tabelul 2 indicd ca cleiul de peste a modi-
ficat nesemnificativ indicii specifici ai vinurilor tratate. Pentru doza
de adjuvant 0,1 g/dm’ diminuarea intensitatii colorante constituie
4,1%, pentru doza - 0,2 g/dm?*- 7,6%, iar pentru 0,3 g/dm®- 8,8%. In
acelasi timp, continutul de antociani s-a redus cu 15,2 - 30,3%.

Prin urmare, adjuvantul Gela Fish poate fi recomandat pentru
tratarea vinurilor roze, deoarece nu provoaca mari schimbari ale
indicilor specifici. Modificarile continutului de antociani sunt ntr-o
dependenta directa de dozele administrate, de aceea pentru trata-
rea vinurilor roze se recomanda doze minime de 0,1 g/dm3clei de
peste Gela Fish.

Un alt adjuvant studiat este Polyclar V (100% polivinilpolipiro-
lidond), utilizat pentru tratarea vinurilor-materie prima roze, care
are proprietatea de a micsora continutul compusilor fenolici, inde-
osebi al taninurilor si al unei mari parti de leucoantociani. Prezenta

PVPP contribuie la formarea combinatiilor complexe foarte stabile
cu substantele polifenolice din vin, conferind vinurilor o stabilitate
perfectd, si Tnlatura culoarea bruna, cauzata de oxidarea enzimati-
¢, elimina gustul si mirosul de maderizare si reda fructuozitatea
si prospetimea pe care a avut-o vinul inainte de oxidare. Produsul
este de uz oenologic si corespunde regulamentelor CEE.

In figurile 1, 2, 3 si 4 sunt prezentate rezultatele cercetdrilor,
care atesta influenta diferitor scheme complexe de tratare cu sub-
stante de cleire administrate Tn vinurile roze Merlot in urma utiliza-
rii Polyclar V (ex.7, ex. 8, ex. 9).

Din rezultatele prezentate n figura 1 se observa cd in urma
tratarii vinurilor-materie prima roze cu diferite doze de adjuvanti
Polyclar V si bentonitd, concentratia de antociani se reduce cu 39,4-
51,5%, iar a substantelor fenolice - cu circa 28,6-39,5%. Astfel,
schema optima de tratare a vinurilor-materie prima roze este baza-
ta pe utilizarea bentonitei in doza de 1,0 g/dm®si Polyclar V Tn doza
de 0,1 g/dm?®, care diminueaza concentratia substantelor fenolice
cu 28,6%, iar a antocianilor - cu 39,5%. Vinurile roze tratate au o
stabilitate perfecta.

Reiesind din rezultatele prezentate in figura 2, tratarea vinu-
rilor-materie prima roze cu diferite doze de adjuvanti Polyclar V,
bentonita si gelatina denota o scddere a concentratiei de antociani
cu 36,4-51,5%, iar a substantelor fenolice - cu circa 30,6-39,3%.
Astfel, schema optima de tratare a vinurilor-materie primd roze o
constituie tratarea cu Polyclar V in dozd de 0,1 g/dm?’, bentonitd in
doza de 1,0 g/dm’si gelatind Tn doza de 50 mg/dm?. In consecintd,
concentratia substantelor fenolice se diminueazd cu 30,6%, a anto-
cianilor - cu 36,4%. Vinurile roze tratate devin mai rafinate, capata
calitdti gustative mai placute, au o limpiditate stralucitoare si sunt
stabile in timp.

Conform rezultatelor prezentate in figura 3, tratarea vinurilor-
materie primd roze cu diferite doze de adjuvanti Polyclar V, ben-
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Fig. 4. Analiza comparativd a concentratiilor de substante fenoli-
ce si antociani in vinurile-materie primd roze tratate cu diferite doze
de bentonitd si gelatind

tonita si clei de peste contribuie la scaderea concentratiei
de antociani cu 33,3-45,5%, a substantelor fenolice - cu
circa 29,2-39,4%. Astfel, schema optima de tratare a vi-
nurilor-materie prima roze o constituie utilizarea adjuvan-
tilor Polyclar V in doza de 0,1 g/dm?, bentonitd in doza de
1,0 g/dm®si clei de peste in doza de 0,1 g/dm?. Astfel, con-
centratia substantelor fenolice se diminueaza cu 29,2%, iar
a antocianilor - cu 33,3%. Vinurile roze tratate devin mai
rafinate, capata un gust deosebit, au o limpiditate sclipi-
toare si pot fi pastrate mult timp.

Rezultatele prezentate in figura 4, la tratarea vinurilor-
materie prima roze cu diferite doze de adjuvanti bentonitd
si gelating, confirma scaderea concentratiilor de antociani
cu 30,3-42,4% si a substantelor fenolice - cu circa 16,1-
20,2%. Astfel, schema optima de tratare a vinurilor-mate-
rie primd roze o constituie tratarea cu bentonita in doza de
1,0 g/dm®si gelatina Tn doza de 50 mg/dm?®, concentratia
substantelor fenolice diminuandu-se cu 16,1%, iar a an-
tocianilor - cu 30,3%.

Analizand datele prezentate n figurile 1, 2, 3, 4, se
observa o scadere a valorilor concentratiei substantelor
fenolice si a concentratiei Th masa de antociani. Adjuvan-
tii studiati in procesul de tratare a vinurilor roze au avut
actiuni diferite, iar experientele 7.1, 8.1, 9.1 si 10.1 indicd
valori minime ale concentratiei substantelor fenolice si a
antocianilor.

La vinurile-materie prima destinate vinurilor spuman-
te roze, dozele de bentonita trebuie sa fie minime, pentru
ca substantele azotate, necesare celui de-al doilea proces
de fermentatie alcoolicd, sé nu fie excluse Tn totalitate [2].

Reiesind din rezultatele obtinute Th ex. 2, ex. 3, ex. 4 si
ex. 5, cele mai optime scheme de tratare vor fi la ex. 2.1,
ex. 3.1, ex. 4.1 siex. 5.1, unde au fost utilizate cele mai mici
doze de bentonita GranuBent Poro-Tek.

In tabelul 3 este prezentata schimbarea indicilor spe-
cifici ai schemelor de tratare optime a vinurilor-materie
primd pentru spumante roze cu utilizarea adjuvantilor:
Polyclar V, bentonita GranuBent Poro-Tek, gelatina (Geli-
ta—cLar) si clei de peste (Gela Fish).

In baza rezultatelor obtinute, in vinurile roze ex. 2.1,
ex.3.1siex. 4.1 seatestd o usoara decolorare a acestora
si 0 diminuare majord a astringentei, cauzata de elimi-
narile partiale ale antocianilor si substantelor tanante.
Modificari esentiale ale pH-lui si potentialului OR nu se
observa, Tn comparatie cu ex. 1.1, unde la tratarea vinului
roz s-a utilizat numai un singur adjuvant - bentonita. Vi-
nurile roze tratate dupa schema aplicata la ex. 3.1, ex. 4.1
si ex. 5.1 capata calitati gustative deosebite, sunt stabile
un timp Tndelungat si au o limpiditate stralucitoare. Dez-
avantajul acestor scheme de tratare Tn ansamblu este, cu
exceptia ex. 5.1, pretul costisitor. Cu toate acestea, tre-
buie de constatat ca tratamentul cu Polyclar V nu poate fi
neglijat Tn totalitate, deoarece este cel mai eficace pentru
redresarea vinurilor oxidate si pentru prevenirea brunifi-
carii vinurilor roze.

Conform rezultatelor obtinute, schema optimd de
tratare a vinurilor-materie primd roze ex. 5.1 presupune
utilizarea bentonitei GranuBent Poro-Tek Tn doza de 1,0 g/
dm?si a gelatinei Gelita-clar Tn doza de 50 mg/dm?®. Drept
rezultat, concentratia substantelor fenolice se diminueaza
cu 19,7%, iar a antocianilor - cu 36,4%. Avantajele acestei
scheme optime de tratare sunt urmatoarele: asigurarea
unei limpiditati excelente a vinului si o stabilitate Tn timp,
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Schimbarea indicilor specifici in urma

tratarilor tehnologice si influenta lor ¥
asupra caracteristicilor cromatice ale ACED lanseaza
vinurilor pentru spumante roze doua pl.lbl.lcatll de referinta
y y
S 5 Tn cadrul programelor de asistent3 tehnica si marke-
e | 3. |E i = ting pentru fermierii din Moldova, Proiectul ACED a publicat
S E _g 3 E <S = _ recent o0 noua editie a manualului ,Proiectarea si construc-
= 2| 8~| &+ | & <“ ENS tia serelor” si, in premierd, ghidul ,Procedurile de export
= 2E|R % S < | 2 B = = E al produselor agroalimentare”, ambele Tn limbile romana si
; Eg|8D § | &< = § S‘ rusa. Cele doua publicatii completeaza seria de ghiduri si
= 23| £ E E<| & S S manuale editate si imprimate de ACED in ajutor producato-
:E, < f_, = z g 3= rilor si exportatorilor de fructe si legume autohtoni.
= e e .g = Manualul ,Proiectarea si constructia serelor” a fost ela-
S S = borat de expertul american Gregg D. Short, inginer-consul-
11 399 24 141 072 321 | 2188 tant Tn domeniul constructiei serelor, la solicitarea ACED.
- : . . . Acesta abordeaza particularitatile proiectarii si etapele de
2.1 312 | 20 | 1,07 | 061 | 3,23 | 2170 constructie a serelor, tinand cont de conditiile climatice si
3.1 310 | 19 | 1,04 | 0,62 | 3,20 | 219,0 anatomia plantelor in Republica Moldova. Manualul contine
4.1 315 19 1,10 0,61 3,19 | 219,8 o descriere in detalii a tipurilor de sere si a structurii aces-
5.1 370 | 21 113 | 063 | 323 | 2175 tora, precum si recomandari privind utilizarea materialelor

la constructia lor. De asemenea, autorul acorda atentie si
aspectelor legate de irigarea, incélzirea si ventilarea in sere.
Manualul abunda Tn imagini pentru exemplificarea continu-
tului narativ.

ameliorarea parametrilor cromatici si organoleptici ai lor.

Comparand rezultatele obtinute, putem concluziona cd ben-
tonita Pluxbenton contribuie la pastrarea in vinurile roze tratate
a unei concentratii mai Tnalte de substante fenolice si antociani si
are un impact mai lejer asupra indicilor specifici ai vinurilor roze, in
comparatie cu bentonita GranuBent Poro-Tek.

Astfel, suntem in drept sa afirmam cd utilizarea schemelor
tehnologice moderne de tratare a vinurilor-materie prima roze
contribuie la ameliorarea calitatii produsului finit, iar prin dirijarea
stiintifica a proceselor pot fi optimizate cele mai importante propri-
etdti fizico-chimice ale vinurilor roze.

Tusaip * < USAID
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CONCLuzII

Tn baza cercetdrilor efectuate a fost stabilitd schema op-
tima de tratare a vinurilor roze, destinate producerii vinurilor
spumante, care asigurd o calitate organoleptica Tnalta si o sta-
bilitate garantata. Noua tehnologie de tratare a vinurilor roze
include utilizarea bentonitei Pluxbenton n doza de 1,0 g/dm?,
iar a gelatinei Gelita Clar - de 50 mg/dm?®.

Pentru vinurile roze cu nuante de oxidare a culorii se re-
comandd o schema care presupune doze de: Polyclar V -
0,1 g/dm?®, bentonita Pluxbenton - 1,0 g/dm?® si clei de peste
Gela Fish - 0,1 g/dm?”.

a
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Ghidul ,Procedurile de export al produselor agroali-
mentare” este destinat producatorilor agricoli si firmelor
specializate Tn export. Acesta a fost scris din perspectiva
producatorului si exportatorului, pentru ca acestia sa in-
teleagd mai bine procesul de organizare si administrare
a afacerilor si in asa mod sa-si sporeasca capacitatile de
a patrunde pe pietele externe. Acest ghid ofera informatii
complete privind procedurile care se efectueaza pe terito-
riul vamal al Republicii Moldova, urmarind cele trei fluxuri

BIBLIOGRAFIE N 7 — de marfuri, de documente si de valute. Situatiile care pot
sd apara pe pietele externe sunt luate Tn considerare numai
1. Nicolae Taran, Eugenia Soldatenco. Tehnologia vinurilor spumante: n masura in care acestea afecteazd nemijlocit procedurile

Aspecte moderne. Chisindu, Tipografia ASM, 2011, 304 p.

2. Valeriu D. Cotea, Cristinel V. Zanoaga, Valeriu V. Cotea. Tratat de interne ce urmeaza de a fi efectuate de catre exportatorii

oenologie, vol. II. Bucuresti, Editura Academiei Romane, 2009, 752 p. mol_doveni. Gh_idUl C?”U_r_‘e copiile tuturor docqmentelor,
3. A.C. Makapos. Mpoun3BoacTeo WwWamnaHckoro. Cumdeponons, Usg-so certificatelor si autorlzapllor ce urmeaza afi obpnute pen-
«Tappua», 2008, 416 c. tru exportul produselor agroalimentare. Autorul ghidului
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Ambele publicatii pot fi descarcate de pe site-urile Proiec-
tului ACED — www.aced.md (PUBLICATII) si www.agroconect.
md (Biblioteca Electronica), multiplicate si imprimate fara re-
strictii. Ele sunt distribuite gratis si pe suport de hartie la sediul
Materialul a fost prezentat la 17.04.2014. ACED (Chisindu, bd. Stefan cel Mare, 202, Kentford, et.3).

RECENZIE STIINTIFICA - Nicolae Taran, doctor habilitat
in tehnicd, profesor universitar.
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NOUTATI EDITORIALE
Un ghid practic necesar

Recent, a fost editat Ghidul practic ,Operatii cu organele
verzi ale vitei-de-vie n plantatiile pe rod. Bolile cronice si
prevenirea acestora”, elaborat cu suportul Unitatii Conso-
lidate pentru Implementarea si Monitorizarea Programului
de Restructurare a Sectorului Vitivinicol (UCIMPRSVV).

Grupul de autori - D. Bratco, V. Bondarciuc, I. Brumarel,
V. Biesu, |. Balan, V. Cebotari - a inglobat in aceasta lucrare
atat observatiile, studi-

ile si experienta proprie &

in domeniul dat, cét si a A\ /)

analizat rezultatele obti-

nute de alti savanti, ex-

puse n cele 35 de surse -
OFERATINCU ORGANELE YERZ]

bibliografice incluse.
Lucrarea datd este

un ghid practic si util

pentru specialistii din do-

ALE VITEI DEVIE
iN PLANTATIILE PE ROD
BOLILE CRONICE
51 FREVENIREA ACESTORA

e

meniul vitivinicol si este
destinat, in mod special,
producatorilor din sec-
torul viticulturd, studen-
tilor si masteranzilor de
la specialitatile cu profil
vitivinicol.

In ansamblu, lucrarea se bazeaza pe cercetarile stiin-
tifice si experienta acumulatd in domeniul dat, iar setul de
recomandari practice este necesar in tehnologia de cultiva-
re a vitei-de-vie. In afard de destinatia aplicativa a ghidului,
el explica corelatia dintre esenta aspectelor biologice, teh-
nologice si economice si tehnicile operatiilor recomandate.
Includerea in ghid a operatiilor Tn verde aplicate astarilor
(ciupitul, carnitul, legatul si desfrunzitul lor), a operatiilor
n verde aplicate organelor de reproducere (cizelatul inflo-
rescentelor si al strugurilor) contribuie la cunoasterea mai
profunda a efectelor acestor operatii, destinate programa-
rii productivitdtii plantatiilor viticole pe rod. De asemenea,
n ghid sunt expuse 7n detaliu si alte procedee de cultivare
a vitei-de-vie, cum ar fi: utilizarea preparatelor bioactive,
polenizarea suplimentara a inflorescentelor, incizia inelara.
Extrem de utile sunt descrierile operatiilor Tn verde la butu-
cii afectati de grindina.

Un interes aparte il prezintd descrierea bolilor cronice
si prevenirea lor. Imaginile foto de Tnalta calitate vor fi utile
pentru identificarea lor.

Consecutivitatea operatiilor descrise si concluziile vi-
zavi de ele sunt expuse reusit in compartimentul Recapi-
tulare. De asemenea, merita mentionata si importanta Glo-
sarului explicativ, care include 35 de termeni si notiuni din
domeniul viticulturii.

Concluzionand cele mentionate mai sus, putem afirma
ca lucrarea data este una reusitd, fiind un ghid practic si util
pentru producatori si cei care studiaza tehnologia cultivarii
vitei-de-vie.

A. MiTU,
doctor in agriculturd, cercetdtor superior, Institutul
Stiintifico-Practic de Horticulturd i Tehnologii Alimentare

VITA-DE-VIE 31 VINUL
IN LEGENDE I TRADITII

Legendele, miturile si basmele care s-au transmis din lu-
mea veche, prin viu grai sau prin scrieri, reflectd impresiile pu-
ternice pe care fenomenele naturii le-au exercitat asupra gan-
dirii omenesti. , Problema raportului dintre gandire si existentd,
dinte spirit si natura, problema supremad a intregii filosofii, spu-
ne F. Engels, Tsi are asadar radacina, la fel cu toate religiile, in
reprezentdrile marginite si izvorate din ignoranta ale omului din
perioada salbaticiei.

In desfasurarea procesului de cunoastere a diferitor ele-
mente ale naturii, omul a evoluat dand dovada de un spirit ascu-
tit de observatie. Impresiile sale transmise prin viu grai, desene
sau scrieri, inflorite foarte adesea de fantezie si mistica, ne-a
pus la indemana un bogat material de analizat.

Dezvelite de misticismul si idealismul cu care aceste legen-
de si mituri au fost imbracate, se descoperd in cele mai multe
din ele adevaruri in forma lor incipienta.

»In constiinta omului primitiv s-a dat o lupta intre tendin-
tele materialist-spontane, strans legate de muncé, de practica,
si tendintele idealist-religioase, care reflectau neputinta lui Th
lupta cu natura.”

Pe mdsura dezvoltdrii societdtii, zeitatile, care la Tnceput
intruchipau forte ale naturii la care se Tnchinau oamenii, incep
sd capete atribute sociale fie de protectori, fie de simpli muritori
care veneau sd ajute la Tndeletnicirile zilnice. In felul acesta s-au
creat legendele cu eroi sau zei Tnzestrati cu puteri supranatura-
le. Ele au circulat de-a lungul timpurilor, de la un popor la altul,
facand cunoscute Tndeletnicirile, modul de trai, conceptia despre
viatd si despre fenomenele din natura ale diferitor popoare din
cele mai vechi timpuri. Cu doua secole Tn urma, Winkelmann, in
,L'Histoire de l'art chez les anciens” (Paris, 1734), subliniaza c3
»nimeni nu are dreptul sa considere legendele ca simple fabule.
Ele sunt forma primitiva a istoriei la toate popoarele, incé de la
nasterea primelor societdti omenesti. Istoria legendard a unei
tari face parte integrantd din istoria ei”.

Marele scriitor umanist Maxim Gorki scrie: ,Trebuie sa sub-
liniem ca un lucru deosebit de important faptul ca folclorului Ti
este cu totul strdin pesimismul, desi creatorii productiilor fol-
clorice au dus o viatd nespus de grea si munca lor trudnica de
sclavi era lipsitd de sens din pricina exploatarii, iar viata, lipsita
de aparare si privatd de drepturi”. Mai departe adauga: ,Prin na-
tura sa, omul este un artist. Pretutindeni, Tntr-un fel sau altul, el
cautd sa infrumuseteze viata... si lucrul acesta ni-l aratd creatia
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populard orald, faurita de oameni nefnsemnati: mituri, legende,
basme, cantece, zicatori etc. Toate aceste creatii, sintetizand
experienta muncii a nenumarate generatii, Tnchid Tn ele un izvor
de nesecatd Tntelepciune, care, desi in majoritatea cazurilor s-a
perimat, este totusi minunata”.

Armand Perrin intr-o lucrare a sa, care s-a raspandit in
toatd lumea, precizeaza: ,Amintiri despre vita-de-vie au fost
transmise de-a lungul timpurilor prin legende, pana in momen-
tul cand documentele figurate ne-au permis s ludm cunostinta
de existenta ei”.

Ampelogradul francez J. Roy-Chevrier mentioneaza de ase-
menea ca ,cele mai vechi momente epigrafice ale lumii mar-
turisesc ca din timpuri imemoriale vita-de-vie si vinul au fost
cunoscute si onorate de fiintele omenesti. Aventura lui Noe si
Vechiul Testament nu fac decét sa transmita legende vorbite
extrem de vechi”.

Studiul filologic comparat asupra cuvintelor folosite pentru
a denumi vita-de-vie si vinul in limbile cele mai vechi, Tncepand
CcU sumeriana, sanscrita, egipteana, celta, araba, armeana, a
demonstrat de asemenea cd vita-de-vie si vinul au fost cunos-
cute diferitor popoare din timpuri stravechi. Ca bautura atraga-
toare, vinul a Tnsotit sarbatorile tuturor popoarelor, victoriile si
progresele lor.

Legendele, traditiile si credintele Tn legétura cu originea
vitei-de-vie si a vinului sunt foarte numeroase si contradic-
torii; din ele se desprinde limpede grija pe care au pus-o oa-
menii Tn cultura acestei plante, care timp indelungat a fost
considerata simbol al fertilitatii. O culegere a legendelor des-
pre vita-de-vie si vin nu s-a facut pana acum la noi, desi in
tratatele de viticultura si vinificatie ale multor autori straini
ele sunt incluse.

Noe, primul viticultor

Tn numeroase legende, potopul (aceastd amintire a dez-
ghetului glaciar) apare drept pedeapsa data de zei oamenilor,
pentru numeroasele abuzuri savarsite, printre care i betia.
In contradictie cu ele, alte legende si Biblia aratd ca vita-de-
vie a fost saditd pentru prima data de Noe, supravietuitor al
potopului.

George Smith, de la Muzeul Britanic din Londra, a desco-
perit Tn anul 1862, prin descifrarea a 11 tablite de lut gésite Tn
biblioteca de la Ninive, epopeea babiloniana a lui Ghilgames si
o altd versiune a potopului. S-a aflat astfel cd legenda potopului

nu apartine poporului evreu, cum s-a crezut, ci este de origine
sumeriand si a aparut cu o mie de ani Tnaintea Bibliei.

,Epopeea lui Ghilgames s-a transmis succesiv si in felul
acesta a suferit numeroase modificari.” Aceasta opera, scrisa in
urma poruncii date de regele asirian Assurbanipal, este versiu-
nea legendei care Tn limba sumeriana poarta titlul: Despre acela
care a vdzut totul pdnd la capdtul lumii. Naratiunea se desfésoa-
ra plind de detalii semnificative si pitoresti.

Ghilgames, care domnea 1n Uruk, se Tmprieteneste cu
Enkidu, jumatate om, jumatate fiard, care traia n paduri, si il
aduce la oras. Acesta: ,.... Nu stie ce e painea, nici cat e vinul
de dulce cand 1l gusti... vinul pe care glia ni l-a harazit e darul
cel mai scump... si sapte vase de baut cu vin. Prindea puteri si
mintea-si ascutea si obrajii Ti simtea cum i se aprind”.

Dupa aceea, Ghilgames se duce la singurii muritori care
capdtasera darul nemuririi de la zei, la Utnapistim (Noe al
Sumerienilor)' si sotia sa, pentru a-i intreba cum si-au do-
bandit nemurirea. Utnapistim i-a povestit ca trdia in orasul
Suruppak, cand zeii maniati pe oameni, s-au hotarat sa dez-
lantuie potopul. Ea, zeul apei si al Tntelepciunii, l-ar fi sfatuit
s§-si facd o corabie, Tn taind, Tn care s§ ia toate ,semintiile a
tot ce-i viu pe lume”. Dupa sapte zile, potolindu-se furtuna,
zeul pamantului, Enlil, i-a vazut si milostivindu-se de ei, le-a
dat nemurirea.

Mai tarziu, arheologul Arno Poebel publica, in 1914, textul
descifrat al unei alte tablite pe care a gasit-o la muzeul Univer-
sitatii din Philadelphia si care aduce unele completari la legenda
potopului.

Dupa alte legende, Noe nu a luat cu el pe corabie vita-de-
vie, deoarece stia cd rezista la un Tnec prelungit.

Comentatorul Quistorpius, in Genesium (Rostock, 1646),
relateaza ca din toate textele cartilor religioase rezulta ca vi-
ta-de-vie si vinul ar fi fost cunoscute si Thainte de potop, iar
potopul ar fi fost dat oamenilor drept pedeapsa ,pentru ca
mancau si beau mult”: numai Noe ar fi fost exceptat, fiindca
era cumpatat.

Antony Real ne transmite Legenda nasterii lui Noe. Jupiter
a adunat Tntr-o zi pe zei cu scopul de a le imparti anumite ran-
guri, potrivite cu meritele fiecaruia, asezandu-i in jurul tronului
sdu dupa materia din care erau pldmaditi; Tn imediata sa apro-
piere erau grupati zeii de aur, apoi zeii de argint, de aramd, de
plumb, de fier si Tn ultimul rand zeii de pamant.

Zeii pamantului, nemultumiti de aceasta hotarére, au
inceput sd murmure. In numele lor vorbeste un zeu tanar,
fncununat cu lastari de vita, fiul zeitei Mens. El sustine cd Tn
primul rand meritd sa fie asezati zeii pAmantului, deoarece
din sanul lor se nasc ceilalti zei; tot ei sunt cei care infru-
museteaza si dau roade pdmantului (zeitele: Flora, Pomo-
na, Ceres). Fara zeii pamantului, zeita graului in zadar ar fi
parcurs lumea Tn tovardsia lui Triptolem, ghinda ar fi inca
hrana oamenilor si Bachus Tnsusi n-ar fi putut fnvata pe
oameni arta de a face vinul. Fara zeii pamantului, chiar zeii
aurului ar fi fost condamnati pe vecie sd nu bea decat apa.
Tanarul zeu puse apoi Tntrebarea: ,Ce-ati deveni voi, o di-
vinitati, daca zeii pamantului nu ar cultiva arbustul din care
se scoate nectarul ceresc?”

Zeii pdmantului l-a aclamat pe fiul zeitei Mens, dar cei de
aur si de argint l-au considerat un razvratit si, indignati, au ce-
rut sa fie alungat din Olimp si judecat cu asprime pentru indraz-
neala lui. A doua zi, tandrul zeu ,al bunului-simt”, fu judecat si
condamnat la exil perpetuu pe pdmant. Legenda spune cd el s-a
refugiat la familia unui podgorean, s-a casatorit cu fiica acestu-
ia, iar din casatoria lui s-ar fi ndscut Noe.
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LOCALURI DE VINIFICATIE
Sl PIVNITE

Cultura vitei-de-vie si vinificatia strugurilor sunt cuceriri
epocale, realizate Tn regiuni temperat-calde. Acelasi mediu care
a furnizat soiurile de vita cultivate a sugerat omului primitiv si
procedeul vinificatiei.

Vechii autori considerau ca cele mai favorabile limite pentru
vie se suprapun zonei maslinului. Treptat insd, asa cum am ara-
tat, cultura vitei-de-vie si vinificatia au trecut in zona climatului
temperat-mediu si chiar n cea septentrionald, unde doar anu-
mite soiuri timpurii pot atinge maturitatea.

Incepand din secolul VIl e.n., cdnd s-au plantat de catre ma-
nastiri si ordinele cavaleresti numeroase vii, au Tnceput sd se
desprinda caracterele particulare ale vinului provenit din regi-
unile centrale si septentrionale, Tn comparatie cu cele din zona
mediteraneeana.

Drept consecintd, au aparut metode particulare de culturd a
vitei-de-vie si procedee noi de vinificare, caracteristice fiecarui
tinut, ca si efecte economice decurgénd din concurenta angajata
Tntre vinurile de diferite proveniente.

Analizand particularitatile productiei pe diferite zone,
Roger Dion scoate Tn evidentd simplitatea producerii vinului
n regiunile meridionale si deci costurile mici, fata de greuta-
tile de tot felul pe care le intdmpina cultivatorii din centrul,
dar mai ales cei din nordul Frantei, din cauza conditiilor as-
pre ale climatului.

Afara de clim§, intervin si alti factori care creeazd dificultati
n dezvoltarea viticulturii Tn regiunile centrale si de nord. Unul
din acestia este instabilitatea vinului produs, care, avand o con-
centratie alcoolica redusa si find mai fin, mai putin rezistent la
boli, la alterdri si la transport, necesitd atentie deosebitd si tra-
tamente suplimentare pentru a fi valorificat.

Alt factor, care nu poate fi subevaluat, este faptul ca, in re-
giunile mediteraneene, vinificatia este o operatie relativ simpl§,
mai usor de executat, deoarece nu necesitd investitii masive in
constructii, vase speciale si alte amenajari costisitoare. Vinul
din sud, fiind prin Tnsasi natura lui corpolent si foarte rezistent,
dispenseaza pe producator de crame si de pivnite speciale pen-
tru depozitarea si pastrarea lui, multumindu-se cu orice incape-

re usoara, chiar la nivelul solului. De aceea nu este surprinzator
ca Tn zona meridionald se Tntlnesc rar crame si pivnite amena-
jate anume pentru vinificatie. Billiard Raymond a confirmat, la
randul lui, observatiile compatriotului sau.

Viticultorii din Judeea antica, adauga Roger Dion, se mul-
tumeau sa deschida chiar n vie o groap4, tdiata Tn plina roca,
n care mustul de struguri proaspat culesi sa fermenteze in aer
liber. Deci, descoperirea secretului fermentatiei era usor de re-
alizat in Orient, unde strugurii se coc inainte de sfarsitul verii si
nu este nevoie de experimentat localuri incalzite, ferite de frig,
ca n zona septentrionala.

La Zacro, pe insula Creta, s-a descoperit 0 crama sapatd in
stanca, special amenajatd, constand dintr-un mare rezervor cu
bazipuri etajate succesiv, ce comunicau intre ele.

In astfel de conditii este lesne de Tnteles cat de greu
apasa concurenta vinurilor de la sud asupra celor din centru
si de la nord, unde vinificarea, operatie delicatd prin Thsasi
natura ei, cere atatea precautii, addugandu-se pe deasupra
necesitatea constructiilor de crame si pivnite subterane, ex-
trem de costisitoare.

Descoperirea secretului fermentatiei alcoolice s-a produs Th-
tamplator. Probabil ca in pesterile din apropierea zonelor unde
se culegeau strugurii salbatici, camenii din neolitic, gramadind
toamna cantitdti mai mari de recoltd, Tn vederea aprovizionarii
pentru un timp mai indelungat, vor fi observat fenomenul pe care
apoi l-au practicat permanent dupa stabilirea lor Tn locuinte fixe.
Existenta vaselor de lut ars, de dimensiuni mai mari, Tnlesnesc
operatiile succesive ale unei adevarate industrii casnice.

In tinuturile muntoase s-au descoperit adevarate instala-
tii industriale sapate n stancd, etajate succesiv, pentru toate
operatiile (zdrobirea, presarea, scurgerea mustului si depozita-
rea tescovinei). In Armenia s-au gasit chiupuri cu pereti dubli,
asezate pe stanci, printre care apa se scurgea Tn permanenta,
pentru ca mustul sa se pastreze rece si sa nu fermenteze.

Oldria a favorizat perfectionarea vinificatiei, facilitand fazele
de prelucrare, depozitare si transvasare. Cramele sistematice
de mai tarziu, ca si diferitele scheme de prelucrare metodicd a
recoltelor, sunt fructul eforturilor din afara zonei meridionale a
maslinului. Oamenii din centru si dinspre limita de nord a cultu-
rii vitei-de-vie si-au format un simt analitic mai ascutit. Luptand
in conditii dificile impuse de mediu, ei au trebuit s§ urmareasca
atent efectele proceselor chimice si biologice si sa gaseasca
modalitatea de a le dirija. Ei au introdus astfel modificari inge-
nioase la care cei din zona mediteraneeana nici nu se puteau
gandi. Asa se explica faptul ca in tinuturile centrale si nordice a
fost conceputd constructia cramelor si a pivnitelor de care cei
din sud se puteau dispensa.

Tot oamenilor din tinuturile centrale si nordice le revine me-
ritul de a fi realizat constructia butoaielor, c&zilor, ciubarelor sia
dejelor, cofelor de stejar, constituind zestrea cea mai valoroasa
pentru asigurarea calitatii nefntrecute a unor vinuri considerate
de catre viticultorii meridionali slabe (anemice), fine, expuse la
cele mai numeroase accidente.

De ndatd ce stoarcerea zemii din struguri si fermentatia
mustului Th conditiile neprielnice ale climatului au fost puse la
punct, a Tnceput marea actiune de extindere a plantatiilor de
vii, cu soiuri alese, asociate Tn sortimente clasice, cultivate cu
Tngrijire, stabilind bazele celui mai rentabil comert de vinuri cu-
noscut in Antichitate, datorita caruia s-a creat asa-numita ,ci-
vilizatie a vinului".

(Dupd I.C. TEODORESCU si al.,
»Vita-de-vie si vinul de-a lungul veacurilor”)




IN MEMORIAM

Vasile ODOLEANU a plecat la Domnul

Moartea de fiecare data vine
pe neasteptate. Si de asta data n-a
fost o exceptie. A plecat subit din-
tre noi Vasile Odoleanu, redacto-
rul-sef al revistei ,Pomicultura,
Viticultura si Vinificatia”, pe care
a diriguit-o pe parcursul a mai
multor ani.

Si-a inceput cariera la Comite-
tul de Stat pentru Radio si Televi-
ziune (redactor, sef de sectie). Aici
si-a manifestat plenar calitatile de
telejurnalist care prezenta de fie-
care data informatii si materiale
relevante, folositoare telespecta-
torilor. Este unul dintre pionerii
emisiunilor pe teme economice
difuzate in limba romana, abor-
dand cele mai stringente proble-
me din domeniu. Este fondatorul
renumitului  telejurnal satiric
LHAriciul”.

La Agentia Telegrafica a
Moldovei ATEM (actualmente
»Moldpres”) a obtinut ca infor-
matiile sa fie scrise mai Intai in
limba romana, apoi traduse in
limba rusa. Prima stire de acest
fel a fost scrisa chiar de Dumnea-
lui. Vasile Odoleanu a dat dovada
de integritate, spirit critic si acu-
ratete. In numeroasele articole si
foiletoane publicate in paginile

ziarelor a abordat probleme car-
dinale din activitatea gospodari-
ilor agricole si din viata social-
culturala a localitatilor satesti,
pentru care fapt a fost mentio-
nat cu titlul de Laureat al Uniu-
nii Jurnalistilor din Moldova. De
ponderea si actualitatea articole-
lor iesite de sub pana lui V. Odo-
leanu ne vorbeste faptul cd aces-
tea erau adesea citate de comen-
tariile postului de Radio ,Europa
Liberda” privind realitatea din R.
Moldova.

In anii 1986-1990 V. Odoleanu
si-a adus contributia la trecerea
la grafia latina si decretarea lim-
bii materne ca limba oficiala de
stat. In articolele sale a militat
pentru invatarea limbii oficiale *
de catre toate minoritdtile na-
tionale din teritoriul Republicii
Moldova. Este important ca dom-
nul Odoleanu a stiut sd-si con-
struiasca; materialele obiectiyv,
impartial, echidistant fata de per-
soanele si'institutiile afectate de
articolele sale.

in 2005, fiind pensionar, a ac-
ceptat sa reanimeze revista ,Viti-
cultura si Vinificatia in Moldova”
in calitate de redactor-sef. Desi nu
i-au fost create'conditii favorabile,
a reusit timp de 8 ani sa editeze o
revistd bund, apreciati de specia-
listi, contribuind astfel la soluti-
onarea mai multor probleme din
ramura vitivinicold.

Om de o rard omenie, un redu-
tabil jurnalist, un model de voin-
td, neostoit Tn atingerea scopuri-
lor propuse - astfel va ramane in
memoria noastra Vasile Odoleanu.

Dumnezeu sa-1 ierte si sa-1
odihneasca in Impadritia Sa
dimpreunad cu dreptii.

Ne-a parasit un om de o cumsecadenie rara

Luna februarie a fost una ne-
fastd pentru colectivul nostru,
deoarece ne-a mai vaduvit de un
coleg si un prieten - Savin Dzeat-
covschi, redactor responsabil de
editia rusa a revistei de stiinta
a viticultorilor, vinificatorilor si
pomicultorilor.

in 2013 dansul implinise 70 de
ani de viata, fapt pentru care l-am
felicitat in paginile revistei noas-
tre, dorindu-i ani multi nainte.
Ne-am bucurat cu totii pentru
aceastd realizare a sa, deoarece in
timpurile noastre zbuciumate, pli-
ne de lipsuri si probleme intermi-
nabile, a rotunji o astfel de varsta

inseamna a realiza o performanta.
o 4

Pe parcursul vietii s-a mani-
festat ca un bun ziarist si con-
ducator al mai multor colective
de creatie. Ultimii ani a fost mai

aproape de oamenii campului
si de problemele lor, cizeland
materiale stiintifice, care sa fie
nu doar pe intelesul savantilor,
ci si al oamenilor de la tara -
acolo unde s-a nascut vesnicia.
Profesionalismul, dar si alesele
calitdti omenesti, precum ar fi:
cumsecadenie, spirit de obser-
vatie, minte analitica, straduin-
td, rabdare si munca, toate aces-
tea i-au fost armele care l-au
ajutat sa cucereasca simpatia si
respectul tuturor acelora ce l-au
cunoscut.

Dumnezeu si-l1 odihneascia
in pace.
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