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MOLDOVA URMEAZA SA PRIMEASCA DIN PARTEA IFAD PESTE 18 mil. USD

lurie Usurelu, viceministrul agriculturii i industriei
alimentare al Republicii Moldova, si Gilbert F. Houngbo,
presedintele IFAD, au semnat pe 11 aprilie 2017, la Roma,
Acordul de Finantare privind implementarea celui de-al
Vll-lea Program IFAD — Proiectul de Rezilientd Rurala.

Bugetul asistentei din partea IFAD constituie 18,2 mi-
lioane USD surse creditare, 500 mii USD grant si 5 mili-
oane USD grant aditional prin prisma Programului IFAD
Adaptarea Agriculturii la Scara Mica.

Asistenta Fondului International pentru Dezvoltarea
Agriculturii va crea oportunitati pentru facilitarea accesului
la irigare, cresterea productivitatii terenurilor si dezvolta-
rea afacerilor, n special, orientate spre produse cu valoa-
re adaugata.

Tn cadrul ceremoniei de semnare, Tarek Kotb, mana-
ger de tard al Programelor IFAD, a mentionat c& agricultu-
ra si sectorul de business constituie esenta cresterii bu-
nastarii si reducerii saraciei in Republica Moldova, insa
existd anumite constrangeri in accesarea serviciilor finan-
ciare si a infrastructurii rezistente la schimbarile climatice.
Prin consolidarea rezistentei, imbunat&tirea oportunitatilor
economice si dezvoltarea abilitatilor umane, IFAD tinde s&
imbunéatateasca bunastarea populatiei rurale si s& diminu-
eze saracia, a adaugat managerul de tara al IFAD pentru
Republica Moldova.

lurie Usurelu a exprimat recunostintd din partea Gu-
vernului pentru tot suportul acordat sectorului agricol si
populatiei rurale a Republicii Moldova de-a lungul celor 17
ani de activitate a IFAD. Domnia Sa a asigurat conducerea
agentiei specializate a ONU despre faptul c& sursele ofe-
rite de IFAD tarii noastre vor fi utilizate eficient si orientate
spre asigurarea unor rezultate tangibile, astfel incat tinerii
agricultori si femeile din businessul agricol sa bineficieze
din plin de oportunitatile oferite de instrumentele financia-
re ale IFAD.

Dupa cum a mentionat presedintele IFAD, suportul va
fi destinat in mod prioritar fermierilor vulnerabili la schim-
barile climatice, businessului mic si mijlociu, tinerilor antre-
prenori si femeilor antreprenoare din Republica Moldova.

S-A LANSAT APELUL NR.5 AL PROGRAMULUI DE GRANTURI
INVESTITIONALE ,FACILITAREA ACCESULUI LA PIETELE DE DESFACERE

Proiectul Agricultura Competitiva in Moldova, de
comun cu Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare
si Agentia de Interventie si Plati pentru Agricultura au
lansat pe 13 aprilie 2017 cel de-al cincilea apel pentru
participare la Programul de granturi investitionale ,Faci-
litarea accesului la pietele de desfacere”.

Programul de granturi investitionale ,Facilitarea ac-
cesului la pietele de desfacere” este parte componenta a
proiectului Agricultura Competitiva in Moldova (MAC-P)
Si vizeaza imbunatatirea performantelor producatorilor
agricoli prin crearea grupurilor de producatori, sporirea
competitivitatii productiei horticole si, in final, facilitarea
si diversificarea accesului pe pietele de desfacere. In
cadrul acestui program, grupurile de producatori con-
stituite din cel putin 5 membri (persoane juridice si/sau
persoane fizice) cu activitate individuald de cel putin 3
ani in sectorul horticol pot beneficia de suport financiar
nerambursabil de pana la 350 mii de dolari SUA, dar nu
mai mult de 50% din costurile eligibile. Granturile sunt
destinate pentru procurarea echipamentului tehnologic si
utilajului post-recolta (linii de sortare, spalare, calibrare,
impachetare, uscatorii, echipament frigorific etc.). Toto-
data, producatorii care doresc sa se asocieze beneficia-
za de suport tehnic gratuit in procesul infiintarii grupurilor
de producatori. Apelul este deschis atat pentru grupurile
nou-formate, cét si pentru cele finantate in cadrul apelu-
rilor precedente, care doresc sa completeze finantarea
obtinuta pana la plafonul cumulativ de 350 mii de dolari
SUA per grup in vederea extinderii afacerii.

Dosarele vor fi depuse la oficiile teritoriale ale

LAty v

il Agriculturii si Industriei

aia.gov.md

VY VYWY

www.maia.gov.md

» V:Maia.gov.
aia., e d

Agentiei de Interventie si Plati pentru Agricultura
(AIPA) pana pe 19 mai 2017. Pentru informatii supli-
mentare privind criteriile de eligibilitate si setul de do-
cumente necesare, accesati www.aipa.md sau www.
capmu.md.

Nota: In septembrie 2016, Parlamentul Republicii
Moldova a ratificat Acordul de Finantare (a doua finan-
tare aditionala) intre Republica Moldova si Asociatia
Internationala pentru Dezvoltare, in valoare de 10 mil.
dolari SUA, pentru a continua stimularea investitiilor in
infrastructura post-recolta din sectorul horticol. In viitor
programul va fi extins si asupra sectorului zootehnic,
si anume: colectarea si procesarea mierii si laptelui.
Bugetul alocat pentru programul de granturi destinat
grupurilor de producatori constituie cel putin 8 milioane
dolari SUA. Termenul de implementare a proiectului sta-
bilit conform Acordului de Finantare este 30 iunie 2019.
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POTENTIALUL PRODUCTIV

9l OENOLOGIC AL SOIURILOR
ALIGOTE Sl RIESLING DE RHIN,
ALTOITE PE DIFERITE SOIURI
DE PORTALTOI

N. TARAN, S. UNGUREANU, 0. ROSCA, E. SOLDATENCO,
S. VASIUCOViICI, Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare

SUMMARY. In the article the experimental data re-
garding the yield of planting material, quantity and qual-
ity of grapes from vineyards, as well as oenological po-
tential of Aligote and Riesling de Rhin varieties grafted
on to different rootstocks for production of wine material
for sparkling wines production are presented. The most
productive rootstock varieties for planting material pro-
duction for new vineyards, which produce quality grapes
for sparkling wines were highlighted.

KEYWORDS: affinity, scion, rootstock, grape, grafted vines,
wine.

INTRODUCERE

Spectrul larg al influentelor in urma carora se ma-
nifesta afinitatea dintre altoi si portaltoi a dus la sub-
impartirea acesteia n: afinitatea morfologica si afini-
tatea fiziologica; afinitatea de altoire si afinitatea de
productie. Afinitatea de altoire reprezinta o conditie
de baza in producerea materialului saditor viticol, in
timp ce afinitatea de productie este o cerinta impor-
tanta care se impune la infiintarea plantatiilor de vii
moderne de lunga durata cu recolte maxime si calita-
tive de struguri.

Numeroasele cercetari stiiniifice au demon-
strat ca portaltoiul exercita o influenta vizibila asu-
pra soiurilor producatoare de struguri, si anume:
randamentul si calitatea materialului saditor viticol
altoit, rezistenta mugurilor la temperaturile minime
critice, cresterea fertilitatii si a nivelului productiei
de struguri [1, 2, 5, 7].

Rolul portaltoiului in dezvoltarea cu succes a viti-
culturii industriale e indiscutabil, deoarece portaltoiul
e considerat ca una dintre cele mai efective metode
de combatere a filoxerei. Cu ajutorul portaltoaielor au
fost valorificate noi terenuri cu soluri nisipoase si sa-
linizate, precum si terenuri erodate, slab productive
pentru culturile cerealiere [4, 6].

Erorile comise la alegerea soiurilor de portaltoi
pentru altoirea soiurilor producatoare de struguri,
destinate nfiintarii noilor plantatji viticole, au avut un
impact negativ ce s-a soldat cu afectarea butucilor

de cloroza calcara si de seceta, precum si aparitia
multiplelor goluri. Ca rezultat, s-a redus considerabil
recolta de struguri si a avut loc pieirea prematura a
plantatiilor viticole. Asadar, stabilirea celor mai bune
soiuri de portaltoaie pentru altoirea soiurilor produca-
toare de struguri este una din principalele probleme
ale dezvoltarii eficiente a viticulturii moderne. Aceas-
ta justifica actualitatea cercetarilor privind studierea
comportarii soiurilor producatoare de struguri, altoite
pe diferite soiuri de portaltoi. Lucrarea de fata com-
pleteaza datele din literatura de specialitate privind
stabilirea potentialului productiv si oenologic al soiuri-
lor Aligote si Riesling de Rhin altoite pe diferite soiuri
de portaltoi si influenta lor asupra calitatii vinurilor-
materie prima pentru spumante albe [3].

MATERIALE $1 METODE DE CERCETARE

Investigatiile privind stabilirea afinitatii de altoire
si de productie, precum si influenta soiului de portal-
toi asupra calitatii vinurilor-materie prima pentru spu-
mante au fost efectuate in laboratoarele ,Pepinierit si
tehnologii moderne viticole" si ,,Biotehnologii si micro-
biologia vinului’din cadrul Institutului Stiintifico-Prac-
tic de Horticultura si Tehnologii Alimentare la soiurile
Aligote cl. 263 si Riesling de Rhin cl. R3, altoite pe
portaltoaiele Riparia x Rupestris 101-14 cl. MGT, Ber-
landieri x Riparia Kober 5BB cl. ISV1, Berlandieri x
Riparia SO4 cl. 762 si Berlandieri x Rupestris Ruggeri
140 cl. ISV1

Materialul saditor a fost produs in complexul de
altoire, iar lotul experimental pentru stabilirea afinitatii
de productie a fost amplasat pe un sol de tip cerno-
ziom cambic slab erodat, cu expozitie sud-vestica,
gradul de inclinare constituind 1-5%, altitudinea dea-
supra nivelului marii — 190 m. Forma butucilor — cor-
don bilateral pe tulpina cu inaltimea de 1,2 m. Dis-
tanta dintre randuri — 2,8 m, iar cea dintre butuci pe
rand — 1,3 m [4, 5].

Pentru stabilirea afinitatii de altoire s-a atras aten-
tia la capacitatea de calogeneza si rizogeneza a bu-
tasilor altoifi, prinderea butasilor altoiti in scoala de
vite, precum si randamentul materialului saditor viti-
col standard — care constituie factorul de baza pentru
determinarea afinitatii de altoire a soiurilor produca-
toare de struguri, iar pentru stabilirea afinitatii de pro-
ductie accentul a fost pus pe urmatoarele: rezistenta
ochilor la temperaturile minime critice si la conditjile
de iernare, cantitatea si calitatea productiei de stru-
guri. La etapa de vinificatie au fost determinati indi-
cii fizico-chimici si specifici ai vinurilor-materie prima
pentru spumante in functie de soiul de portaltoi.

REZULTATELE OBTINUTE

Criteriul principal in baza caruia este determinata
afinitatea de altoire a soiurilor de vita-de-vie consti-
tuie randamentul si calitatea vitelor altoite obtinute
din scoala de vite. Conform datelor experimentale
prezentate in tabelul 1, interactiunea combinata altoi/
portaltoi a dat rezultate bune la soiul Aligote, la care
randamentul vitelor altoite, Tn medie pe toate soiurile
de portaltoi luate in cercetare, a constituit 43,1%.

”l viticultura «4
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Tabelul 1

Randamentul vitelor altoite obtinute din scoala de vite,
n functie de interactiunea altoi/portaltoi (IVV, 2004-2005)

05

Nr. Soiul Soiul Randamentul LB Numarul radacinfor
; . . . o corditei, inclusiv cu diametrul
crt. altoi portaltoi vitelor altoite, % total
mm
: >2 mm <2mm
101-14 55,0 5,6 11 5 6
1 Aligote Kober 5BB 45,0 5,8 10 4 6
: 9 S04 37,5 6,5 10 5 5
Ru 140 35,0 59 12 6 6
Media 431 6,0 11 5 6
DL, 3,3
Rieslin 101-14 35,0 5.1 18 6 12
5 de 9 Kober 5BB 22,0 6,1 12 5 7
) Rhin S04 27,5 4.6 15 6 9
Ru 140 25,0 59 10 4 6
Media 27,5 54 14 5 9
DL 2,8

Cel mai inalt randament de material saditor la so-
iul Aligote se remarca in varianta in care la altoire a
fost folosit portaltoiul 101-14 (55,0%), urmat de Kober
5BB (45%). Céat priveste randamentul vitelor altoite
la soiul Riesling de Rhin, pe primul loc se situeaza
portaltoiul 101-14 (35%), iar la celelalte soiuri de por-
taltoi s-au inregistrat valori relativ mici — 22,5 (Kober
5BB) si 27,5% (SO4).

Analizand influenta soiurilor de portaltoi asupra
afinitatii de altoire a soiurilor producatoare de struguri
Aligote si Riesling de Rhin (tab. 2), vom remarca ca
soiul de portaltoi 101-14 a exercitat o influenta pozi-
tiva, Tnregistrand un spor de 127,4% fata de media
generala, martor, pe cand soiul de portaltoi Ruggeri
140 a exercitat o influentd negativa, avand valori de
85% fata de martor.

Influenta soiului de struguri Aligote asupra randa-
mentului materialului saditor a fost pozitiva si a con-
tribuit la un spor de 22,09% fata de media generala,
iar cea a soiului Riesling de Rhin a fost negativa, in-
registrand valori de 77,9% fata de martor.

Céat priveste grosimea corditei si numarul de rada-
cini cu diametrul > 2 mm in medie la o vita, nu s-au
inregistrat diferente mari intre variante. Prin urmare,
dispunerea soiurilor de portaltoi, incepand cu cele

mai corespunzatoare, in functie de afinitatea de al-
toire pentru soiul producator de struguri Aligote este:
Riparia x Rupestris 101-14, urmat de Berlandieri x
Riparia Kober 5BB, iar pentru soiul Riesling de Rhin
— Riparia x Rupestris 101-14, urmat de Berlandieri x
Riparia SO4.

Numarul strugurilor la soiul Riesling de Rhin a
fost mai mare pe butucii altoiti pe portaltoiul SO4
(35 de struguri ), iar la soiul Aligote — pe butucii al-
toiti pe portaltoiul 101-14 (34 de struguri). Criteriul
de baza in alegerea celor mai potrivite combinatii
de altoire dintre soiurile producatoare de struguri
si soiurile de portaltoi este cantitatea si calitatea
productiei de struguri.

Din datele prezentate in tabelul 3 rezulta ca pe
butucii soiurilor producatoare de struguri, indiferent
de soiul de portaltoi pe care au fost altoite, greutatea
strugurilor in anul 2012 a fost foarte mica comparativ
cu greutatea medie multianuala a strugurilor, fapt ce
se datoreste, intr-o anumita masura, afectarii ochilor
de pe elementele de rod ale butucilor de temperatu-
rile minime critice din iarna anilor 2011-2012, care au
dus la formarea strugurilor din mugurii laterali, fiind
de dimensiuni cu mult mai mici fata de cei formati din
mugurii centrali, precum si din cauza secetei puterni-

Tabelul 2

Sinteza rezultatelor privind inﬂuen}a soiurilor de portaltoi
asupra randamentului vitelor altoite

Nr. Soiul portaltol Randamentul vitelor Diferente, Procent fata de

crt altoite, % + /- media generala

1. Riparia x Rupestris 101-14 45,0 +9,69 127.,4

2. |Berlandieri x Riparia Kober 5BB 33,75 -1,56 95,1

3. Berlandieri x Riparia SO4 32,5 -2,81 92,6

4. |Berlandieri x Rupestris Ruggeri 140 30,0 -5,31 85,0
Media generald, martor 35,31 00 100
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Tabelul 3

Greutatea medie a unui strugure si recolta calculata la hectar la soiurile Riesling
de Rhin, altoite pe diferite soiuri de portaltoi (STE ,,Codrul”, 2012-2014)

Soiul altoi Soiul portaltoi 2012 | Anil dz::;cetare | 2014 Media pe portaltoi
Greutatea medie a unui strugure, g
101-14 89 107 116 104
o Kober 5BB 94 133 131 119,3
Riesind de 504 o7 119 112 109,3
Ruggeri 140 86 133 122 113,7
Media 91,5 123,0 120,3
101-14 85 130 152 122,3
Kober 5BB 82 133 155 123,3
Aligote SO4 73 134 153 120,0
Ruggeri 140 82 11 153 115,3
Media 80,5 127 153,3
Productia de struguri, kg/ha
101-14 6 616 7 813 8 497 7 642
. Kober 5BB 6 589 8 427 9183 8 066
Riesing de 504 8 831 10 004 11 298 10 044
Ruggeri 140 7 538 10 042 10 042 9 207
Media 73 93,5 90 71,5 9755 8 740
101-14 7 738 12 450 10 371 10 186
Kober 5BB 6 607 12 212 11 241 10 020
Aligote S04 6 435 12 488 11 034 9 986
Ruggeri 140 6 570 10 802 10 737 9 370
Media 6 838 11 988 10 846 9890

ce din vara anului 2012, care a afectat procesele de
crestere a strugurilor. Greutatea medie a strugurilor,
n perioada de cercetare 2012-2014, a fost mai mare
la soiul Riesling de Rhin pe butucii altoiti pe portalto-
iul Kober 5BB (119,3 g), urmat de portaltoiul Ruggeri
140 (113,7 g), iar la soiul Aligote — pe butucii altoiti pe
portaltoiul Kober 5BB (123,3 g), urmat de cei altoit
pe portaltoiul 101-14 (122,3 g).

Recolta de struguri calculata la hectar difera in
functie de anii de vegetatie, de soiul producator
de struguri, precum si de soiul de portaltoi folosit
la altoire.

Cea mai Tnalta recoltd de struguri la soiul Ries-

ling de Rhin, inh medie la un hectar in anii 2012-2014,
s-a inregistrat pe butucii altoiti pe portaltoiul SO4
(10 044 kg) si Ruggeri 140 (9 207 kg), iar cea mai
mica — pe butucii altoiti pe portaltoiul 101-14 (7 639 kg).
Produciii inalte de struguri la soiul Aligote au fost ob-
tinute de pe butucii altoiti pe portaltoaiele 101-14 (10
186 kg/ha) si Kober 5BB (10 020 kg/ha).

Din strugurii recoltati pe diferite portaltoaie in anul
2014 au fost pregatite in conditii de microvinificatie
mostre de vinuri-materie prima pentru spumante
albe. Indicii fizico-chimici de baza ai vinurilor-materie
prima pentru spumante obtinute din struguri cultivafj
pe diferite portaltoaie sunt prezenti in tabelul 4.

Tabelul 4

Influenta diferitor portaltoaie asupra indicilor fizico-chimici ai vinurilor-materie prima

pentru spumante (ISPHTA, a.r. 2014)

Denumirea | Denumirea por- Concept[a%ia — Cor_\c.entra;ia .in ma?sé (g{dm’).a: : —| Potentialul

soiurilor taltoaielor alcoolica, % | acizilor | acizilor | acidului | acidului | acidului OR. mV pH
vol. titrabili | volatili | tartric malic lactic ’

S04 11,2 7,5 0,40 3,4 3,3 0,28 217,8 3,21
Aligote Ruggeri 140 11,7 7,4 0,60 3,4 3,3 0,15 216,5 3,24
101-14 11,2 7,6 0,38 3,5 3,4 0,16 215,4 3,18
Kober 5BB 11,6 7,3 0,46 3,2 3,1 0,22 216,4 3,25
S04 11,6 8,9 0,42 4.4 3,9 0,18 2249 3,08
Riesling de | Ruggeri 140 11,2 8,8 0,36 4.4 3,8 0,21 2254 3,10
Rhin 101-14 11,6 9,1 0,38 4,6 4,0 0,16 221,6 3,06
Kober 5BB 11,1 9,0 0,48 4,6 3,9 0,20 2224 3,07
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Fig. 1. Influenta diferitor portaltoaie asupra extractului sec nereducdtor al vinurilor-materie primd pentru spu-

mante albe (ISPHTA, 2014)
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Fig. 2. Influenta diferitor portaltoaie asupra notei organoleptice a vinurilor-materie primd pentru spumante

albe (ISPHTA, 2014)

Conform rezultatelor prezentate in tabelul 4,
vinurile-materie prima pentru spumante se deose-
besc dupa indicii fizico-chimici Tn functie de soiul
utilizat, si nu de portaltoi.

Indicii fizico-chimici ai vinurilor Aligote si Riesling
de Rhin obtinute din struguri cultivati pe diferite por-
taltoaie variaza in intervale destul de nesemnificati-
ve: alcoolul — 11,2-11,7% vol. pentru Aligote si 11,1—
11,6% vol. pentru soiul Riesling de Rhin, iar variafia
continutului acizilor titrabili constituie doar 0,3 g/dm?
pentru ambele soiuri de struguri. Indicii pH-ului si po-
tentialul de oxidoreducere pentru vinurile din soiurile
Aligote si Riesling de Rhin de asemenea variaza in
intervale destul de mici (tab. 4).

Unele deosebiri in compozitia fizico-chimica a vi-
nurilor-materie prima pentru spumante obfinute din
diferite portaltoaie se observa in continutul extractului
sec nereducator (fig.1).

Conform datelor prezentate in figura 1, vinurile-

materie prima din soiurile Aligote si Riesling de Rhin
cultivate pe portaltoiul 101-14 se caracterizeaza prin
cel mai inalt continut de extract sec nereducator: 19,5
si 18,8 g/dm? respectiv, comparativ cu alte portaltoa-
ie. De asemenea, se pot evidentia vinurile obtinute din
strugurii cultivati pe portaltoiul Kober 5BB, cu o con-
centraie de extract sec nereducator de 19,5 si 18,4 g/
dm?® respectiv in vinurile din soiurile Aligote si Riesling
de Rhin. Cele mai joase continuturi de extract sec ne-
reducator au fost determinate Tn vinurile obtinute din
strugurii cultivati pe portaltoiul Ruggeri 140.

Aprecierea organoleptica a vinurilor-materie pri-
ma pentru spumante albe a demonstrat o calitate
mai Tnaltd a vinurilor studiate obtinute din strugurii
cultivati pe portaltoiul 101-14 comparativ cu alte por-
taltoaie (fig. 2).

Conform datelor prezentate in figura 2, se poate
constata ca vinurile-materie prima obtinute din stru-
gurii cultivati pe portaltoiul 101-14 au fost apreciate
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Tabelul 5

Influenta diferitor soiuri de portatoi asupra indicilor de spumare a vinurilor-materie
prima pentru spumante albe (ISPHTA, a.r. 2014)

Indicii de spumare
Nr. crt. | Denumirea vinurilor Portaltoiul inaltimea maxima- | inaltimea de stabiliza- | timpul de stabilizare a
1a a spumei, mm re a spumei, mm spumei, sec.
1. S04 67 41 28
2. Aligote Ruggeri 140 76 52 35
3. 101-14 82 56 38
4. Kober 5BB 75 48 33
5. S04 58 31 24
6. Riesling de Rhin Ruggeri 140 64 38 29
7. 101-14 74 51 36
8. Kober 5BB 69 43 32

cu note maxime — 8,0 puncte, dupa care urmea-
za vinurile fabricate din strugurii cultivati pe diferite
portaltoaie: Kober 5BB, SO4 si Ruggeri 140 (7,8-7,9
puncte). Asadar, vinurile-materie prima produse din
struguri cultivati pe portaltoiul 101-14, dupa nota or-
ganoleptica, au fost evidentiate ca fiind cele mai cali-
tative pentru producerea spumantelor albe.

De asemenea, in vinurile-materie prima obftinute
din struguri cultivati pe diferite portaltoaie au fost de-
terminati parametrii specifici pentru spumante. In ta-
belul 5 sunt prezentati indicii de spumare a vinurilor-
materie prima obtinute din struguri cultivati pe diferite
portaltoaie.

Reiesind din datele prezentate in tabelul 5, cei mai
fnalti indici de spumare au fost determinati in vinurile
Aligote si Riesling de Rhin, obtinute din struguri culti-
vati pe portaltoiul 101-14, dupa care urmeaza portal-
toiul Kober 5BB. Cei mai mici indici ai parametrilor de
spumare au fost determinati in vinurile obtinute din
struguri cultivati pe portaltoiul SO4.

De asemenea, este necesar de evidentiat ca indi-
cii de spumare a vinurilor cercetate sunt mai mari in
vinurile din soiul Aligote si mai inferiori Tn vinurile din
soiul Riesling de Rhin. Astfel, cercetarile efectuate au
permis stabilirea influentei semnificative a soiului de
portaltoi asupra calitatii si indicilor de spumare a vinu-
rilor-materie prima pentru spumante. Dintre portaltoa-
iele studiate se evidentiaza soiul de portaltoi 101-14,
care asigura obtinerea unor vinuri-materie prima pen-
tru spumante de calitate Tnalta si cu indici de spumare
mai superiori.

CONCLUZII

Generalizdnd datele experimentale obtinute pri-
vind determinarea potentialului productiv si oenolo-
gic al soiurilor Riesling de Rhin si Aligote altoite pe
diferite soiuri de portaltoi, pot fi facute urmatoarele
concluzii:

1. Dispunerea soiurilor de portaltoi, incepand cu
cele mai corespunzatoare, in functie de afinitatea de
altoire pentru soiul Aligote este: Riparia x Rupestris
101-14, urmat de Berlandieri x Riparia Kober 5BB,
iar pentru soiul Riesling de Rhin — Riparia x Rupestris
101-14, urmat de Berlandieri x Riparia SO4.

2. Cea mai nalta recolta de struguri (in medie
la hectar in anii 2012-2014) s-a inregistrat la soiul
Riesling de Rhin, altoit pe portaltoiul SO4, urmat de
Ruggeri 140, iar la soiul Aligote — altoit pe portaltoiul
101-14, urmat de Kober 5BB.

3. Dispunerea soiurilor de portaltoi, incepand cu
cele mai corespunzatoare, in functie de potentialul
productiv al soiurilor producatoare de struguri este:

soiul Aligote — 101-14, Kober 5BB, SO4, Ruggeri
140;

soiul Riesling de Rhin — SO4, Ruggeri 140, Kober
5BB, 101-14.

4. Studiul diferitor soiuri de portaltoaie a permis
evidentierea portaltoiului 101-14, care asiguraé ob-
tinerea vinurilor-materie prima pentru spumante cu
calitati organoleptice Tnalte comparativ cu alte portal-
toaie. Dupa valorile indicilor de spumare a vinurilor-
materie prima cercetate, de asemenea se evidentia-
za portaltoiul 101-14 pentru soiurile Aligote si Riesling
de Rhin, urmat de portaltoiul Kober 5BB.
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2.3. CERCETARI AGROBIOLOGICE
IN TERENURILE EXPERIMENTALE

In fiecare an, dupé introducerea vinasei, in perioada
imediat urmatoare si pana la recoltarea strugurilor au fost
efectuate cercetari agrobiologice privind starea plantatiei
de vita-de-vie si a solului.

Introducerea vinasei nu a modificat starea agrobiolo-
gica a plantatiei pe intreaga perioada vegetald, nu s-au
observat retineri in dezvoltarea plantelor, o rezistenté mai
ridicata sau, din contra, mai mica fata de boli si daunatori.

Tnluna martle 2012 si in urmatorii ani, 2013-2014, au
fost efectuate cercetari privind starea coardelor si mugu-
rilor, precum si starea lor embrionara (mugurul central)
dupa iernare. Rezultatele sunt prezentate in tabelul 6.

In luna aprilie, cadnd procesul vegetativ era in faza
avansata, a fost studiatd starea mugurilor lasati spre rod
in plantatja viticola de soiul Sauvignon. Au fost determinatj
mugurii care au dat lastari noi si cei morti, de asemenea,
studiati cate 5 butuci de vita-de-vie din fiecare varianta din
randul de mijloc, unde a fost introdusa vinasa si comparate
cu rezultatele obtinute de A. Antoci pe plantatia de soiul
Sauvignon. Daca dupa iernare sunt viabili 50% din muguri,
atunci se considera ca plantatia a depasit cu bine aceasta
perioada. Rezultatele obinute sunt prezentate in tabelul 7.

Dupa cum se observa, plantaia de soiul Sauvignon a
depasit cu bine perioada de iernare, atat plantatia martor,
cat si terenurile unde a fost introdusa vinasa in calitate
de fertilizant. Aceeasi legitate a fost remarcata si in ur-
matorii ani.

La sfarsitul lunii august, inceputul lunii septembrie
2011 au fost efectuate cercetari privind confinutul de za-
har si aciditatea in strugurii de soiul Sauvignon. Rezulta-
tele obtinute sunt prezentate in tabelul 8.

Nici T anii urmatori, 2012-2014, nu s-au observat
mari devieri in procesul de acumulare a zaharului si de
modificare a aciditatii in terenurile experimentale si martor.

2.4. CERCETARI OENOLOGICE

In luna septembrie a fost efectuata recoltarea strugu-
rilor de pe randurile din mijloc ale loturilor experimentale,

unde a fost incorporata vinasa. Strugurii au fost recoltatj
de la fiecare planta aparte si cantariti.

Rezultatele sunt prezentate in tabelul 9.

De asemenea, de pe randurile din mijlocul terenurilor
experimentale au fost recoltati cate 30 kg de struguri din
fiecare varianta. Suplimentar au fost recoltati struguri de
pe randurile unde nu au fost introduse aceste deseuri
(control). Tn cantitate tot de 30 kg. Ultimii vor servi in
calitate de control.

In total au fost recoltati 150 kg de struguri.

Strugurii au fost desciorchinati si zdrobiti. La masa
formata, s-a adaugat pentru o ora anhidrida sulfuroasa,
reiesind din doza de 50 mg/kg de masa zdrobita. Dupa
aceasta, masa de struguri desciorchinati si zdrobiti a fost
supusa separarii sucului (mustului) de bostina la o presa
pneumatica cu membrana (presare find). La mustul obfj-
nut s-a adaugat bentonita, pentru a grabi limpezirea mus-
tului. Mustul a fost tinut cu bentonita timp de 24 de ore.
Dupa decantarea mustului de pe bentonita, s-au adaugat
suse de levuri, pentru fermentarea in alb, si lasat pentru a
decurge procesul de fermentare. Periodic au fost efectua-
te testari privind decurgerea procesului de fermentare. In
fond, fermentarea in toate cele 5 probe de must a decurs
normal si s-a terminat peste 10 zile. In luna noiembrie, vi-
nul de Sauvignon a fost decantat de pe drojdii si dus in
beci pentru a fi maturat. S-au obtinut aproximativ cate 10 |
de vin in toate cele 5 probe de Sauvignon.

In luna februarie 2012 au fost efectuate cercetari fi-
zico-chimice privind calitatea vinurilor obfinute. Astfel, in
toate probele de vin a fost determinata:

- concentratia alcoolica;

- concentratia Tn masa a acizilor titrabili;

- concentratia Tn masa a acizilor volatili;

- concentratia Tn masa a acidului sulfuros;

- pH-ul vinurilor.

Rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 10.

Tabelul 6
Starea ochilor Tn timpul iernii si starea
embrionara a mugurilor dupa iernare

. . Vinasa, Vinasa,

Indicatori Control norma1 | norma2
Analizati ochi, to-
tal,% 100 100 100
Din ei:

- viabili 99 76 96

- pieriti - 2 2

- mugur cen-
tral mort 1 22 2
Ochi viabili, total 99 100 100
Din ei:

- fertil 87 81 83

- sterili 12 19 17
cu o inflorescenta 32 62 55
cu 2-3 inflores-
cente 55 38 45
Coeficient de ferti-
litate relativa (K1) | 0 1.1 1.2
Coeficient de ferti-
litate absoluta (k2) | 7 14 15
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Tabelul 7
Calitatea vegetativa a mugurilor
Varianta | Varianta Il Varianta Ill Vii
Indicatori
vii pieriti vii pieriti vii pieriti
11 4 11 1 3 3
Fertilizant vinas&, norma 1 ? g 140 g 142 ? ;gzp;/e”r’iti
(5 coarde) 6 1 9 3 4 1 |72,3% muguri vii
7 3 - 2 6 3
6 7 4 6 1 6
Fertili . 8 3 9 3 12 2 94 vii,
ertilizant vinasa, norma 2 3 4 11 y 5 1 50 pieritj
(5 coarde) 5 2 7 2 | 5| 3 [623% mugurivi
3 6 1 1 4 3
10 3 3 1 4 2
3 - 5 - 4 7 90 vii
('\ga(;‘;rr de) 4 2 12 2 12 3 |42 pieriti
8 6 3 2 3 3 68,2% muguri vii
10 4 - 6 9 1

Dinamica acumularii zaharului si acizilor Tn strugurii de Sauvignon
n plantatiile Statiunii experimentale ,Vierul”

Tabelul 8

Continutul de zahiir in struguri, gldm® | Continutul sumzr/ :; acizi in struguri,
Data recoltarii probelor 5.09.11 6.09.11 8.09.11 5.09.11 6.09.11 8.09.11
Sauvignon, control 191 206 8,1 7,6
S_auwgnon, adaos de vinasa, va- 210-II 212 212 88 88 83
rianta |
Sauvignon, adaos de vinasa, va-
rianta I 20411 204 217 9,1 9,1 8,2

Tabelul 9

Recolta medie de struguri de soiul Sauvignon Tn 2011

.. . Recolta la un hectar
Adaos de vinasa: Recolta medie la un butuc, kg (1900 de butuci la hectar), kg
Norma 1, 300 Varianta | Varianta Il Varianta lll 10 800
m3/ha 5,66 5,45 5,95
Norma 2, 600 Varianta | Varianta Il Varianta Ill 10 500
m3/ha 5,72 5,36 5,48
Control 5,15 9 800
Tabelul 10
Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe din soiul Sauvignon din recolta anului 2011
Indicatori Concentratia | Concentrafiain | Concentratia | Concentratia| Concentratia
alcoolica, % vol. | masa a acizilor | in masaaaci- | in masaa fnmasa a
titrabili, g/dm® | zilor volatili, | H,SO; total, | H,SO; liber, pH
gldm® mg/dm?® mg/dm?®
Xg‘l Sauvignon, con- 12,61 8,55 0,66 89,6 11,52 3,1
Vin Sauvignon, vina-
s4, norma 1 12,74 9,15 0,81 180,2 17,92 3,16
Vin Sauvignon, vina-
s4, norma 2 12,39 9,02 0,69 121,6 14,08 3,14

”l viticultura «4



”I viticulturad «4

) 12 m ,Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” m nr. 2 [68] 2017

La 14 februarie 2012 a avut loc sedinta Comisiei de
degustare ISPHTA, la care au fost degustate vinurile
Sauvignon obtinute in laboratorul ,Bauturi tari si produse
secundare”. Conform rezultatelor acestei degustatii s-a
stabilit:

o Vinul-materie prima din soiul de struguri alb Sau-
vignon (martor-control) este relativ limpede, culoarea
pai-deschis cu nuante verzui, aroma tipica de soi, usor
indbusita, curat, amarui, acid. Nota medie — 7,88.

e Vinul-materie prima din soiul de struguri alb Sau-
vignon (vinasa 2,3 — norma 1) este relativ limpede, cu-
loarea pai-deschis cu nuante verzui, aroma simpla de
soi, gust plin, aciditate moderata cu zahar rezidual. Nota
medie — 7,7.

o Vinul-materie prima din soiul de struguri alb Sau-
vignon (vinasa 4,5 — norma 2) este relativ limpede, culoa-
rea pai-deschis cu nuante verzui, aroma si gust simple,
curat, cu nuante de aciditate avansata si zahar rezidual.
Nota medie - 7,80.

In baza rezultatelor sedintei de degustare putem
concluziona ca utilizarea vinasei in calitate de fertilizant
nu a diminuat calitatea vinurilor obtinute. Toate particula-
ritatile de gust, aroma, coniinut de zahar {in de tehnolo-
gia de obtinere a acestor vinuri, reflecta niste proprietati
subtile si nicidecum nu reprezinta o caracteristica in fond
a strugurilor procesati.

In toti acesti ani de experimentare a fost obtinut un
spor la recolta. Reiesind din datele prezentate in tabelul
11, sporul mediu al recoltei in acesti ani a fost de cir-
ca12-13%.

Aceste rezultate ne permit de a concluziona ca apli-
carea deseurilor vinicole (vinasei) are o actiune benefica
asupra productivitatii plantatiei de vita-de-vie de soiul
Sauvignon si dozele aplicate permit de a obtine un spor
al recoltei de 12-13%. In acelasi timp, pe parcursul a 3

ani de cercetare, 2011-2013, nu au fost inregistrate ca-
reva efecte negative atat asupra plantelor, cat si a plan-
tatiei in ansamblu.

La 31 ianuarie 2013 a avut loc sedinta Comisiei de
degustare, la care au fost degustate vinurile Sauvignon
obtinute n laboratorul ,Bauturi tari si produse secunda-
re”, fiind evidentiate urmatoarele:

Vinul-materie prima din soiul de struguri alb Sau-
vignon (martor-control) este relativ limpede, culoarea
pai-deschis cu nuante verzui, aroma tipica de soi, usor
indbusita, curat, amarui, acid. Nota medie — 7,87.

Vinul-materie prima din soiul de struguri alb Sau-
vignon (norma 1) este relativ limpede, culoarea pai-des-
chis cu nuante verzui, aroma simpla fara tipicitate de soi,
gust plin, aciditate moderaté cu zahar rezidual. Nota me-
die - 7,87.

Vinul-materie prima din soiul de struguri alb Sau-
vignon (norma 2) este relativ limpede, culoarea pai-des-
chis cu nuante verzui, aroma si gust simple, curat, cu
nuante de aciditate avansata si zahar rezidual. Nota me-
die - 7,83.

Conform rezultatelor sedintei Comisiei de degustare,
putem concluziona ca utilizarea vinasei in calitate de fer-
tilizant nu a diminuat calitatea vinurilor obtinute.

La 2 aprilie 2014 a avut loc sedinfa Comisiei de de-
gustare la care au fost degustate vinurile Sauvignon
obtinute in laboratorul ,Oenologie si VDO, grupul de
cercetare ,Bauturi tari si produse secundare”. Conform
rezultatelor sedintei Comisiei, au fost stabilite urmatoa-
rele:

e Vinul-materie prima din soiul de struguri alb Sau-
vignon (martor-control) este relativ limpede, culoarea
pai-deschis cu nuante roz, aroma curata, cu nuante pro-
nuntate de soi, gust curat, proaspat. Nota medie — 7,83.

o Vinul-materie prima din soiul de struguri alb Sau-

Tabelul 11

Influenta deseurilor vinicole asupra recoltei de struguri Sauvignon obtinute
pe cernoziom cambic. Statiunea tehnologico-experimentala ,,Codru”

2011 2012 2013 el CRmREEl:
Varianta experientei ) pe 3 ani
P Recolta, | Sporul, | Recol- | Sporul, | Recol- | Sporul, | pe 3 ani ¢ "y
tha tha |ta,ttha| tha |tatha| tha ’
Martor 9,8 - 7,6 - 10,6 - 28,0 - -
Vinasa, 300 m%ha 10,8 1,0 8,7 1,1 12,0 1,8 31,5 3,5 13
Vinasa, 600 m®/ha 10,5 0,8 8,5 0,9 12,6 2,0 31,7 3,7 13
Tabelul 12
Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe de Sauvignon, recolta anului 2012
. Concentratiainmasa | Concentratia in . o
Indicatori Co';(;;gtr;t's ;Ico- a acizilor titrabili, masa a acizilor vo- Cﬁnggnttr:gcll ':1 n;:;; a
» 7o VOL. gldm? latili, g/dm?® .20 total, mg
Vin Sauvignon, control 12,57 5,3 0,37 35,2
Vin Sauvignon, vinasa,
norma 1 13,46 5,5 0,38 40,32
Vin Sauvignon, vinasa,
norma 2 13,42 4,8 0,49 26,62
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Tabelul 13
Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe din soiul Sauvignon, recolta anului 2013
. Concentratia in Concentratia in . o
Indicatori alf:;: :I?:ént.','/at\'lil masa a acizilor masa a acizilor C:Inscgnttztalf 'n': T:;? a
AL titrabili, g/dm?® volatili, g/dm® 25 » Mg

Vin Sauvignon, control 11,9 7,0 0,3 31

Vin Sauvignon, vinasa, 17 71 0.24 20

norma 1

Vin Sauvignon, vinasa,

norma 2 1.8 7,1 0,24 23

Tabelul 14
Modificarea indicilor agrochimici ai cernoziomului cambic
la aplicarea deseurilor vinicole
. » Stratul de sol, 0 N-NO, | PO | Kp
Varianta de fertilizare om Humus, % mg/100 g sol
Continutul initial inainte de aplicarea deseurilor (18.05.11)
1. Martor nefertilizat 300-?600 g;g ggj fg? ;2
. 0-30 4,49 0,98 1,97 28
2. Vinasa (K,,), 300 m¥ha 30-60 116 077 150 5
0-30 4,43 0,59 2,06 25
. 3 3 3 3 3
3. Vinasa (K,,,), 600 m*ha 30-60 4.21 0.56 168 >3
Sporul fata de continutul initial (04.10.11)

. 0-30 0,03 0,07 0,05 -0,04

1. Martor nefertilizat 30-60 0.04 0.03 0.02 20,06
L 0-30 0,16 0,18 0,17 6,1
2. Vinasa (K,,), 300 m¥ha 30-60 0.10 011 012 37
, 0-30 0,21 0,21 0,23 8,3

3 3 3 3 3 3

3. Vinasa (K,,,), 600 m*ha 30-60 0.12 0.13 0.14 49

vignon (norma 1) este relativ limpede, culoarea pai-des-
chis cu nuante roz, aroma cu nuante florale evidentiate
si usor Muscat, cimbru, gust curat, proaspat. Nota medie
- 7,86.

o Vinul-materie prima din soiul de struguri alb Sau-
vignon (norma 2) este relativ limpede, culoarea pai-des-
chis cu nuante aurii, aroma mai slaba dar cu nuante flo-
rale de intensitate medie, gust simplu, proaspat, curat,
usor plat. Nota medie —7,92.

Reiesind din rezultatele prezentate in tabelul 13 si
cele ale sedintei Comisiei de degustare, putem conclu-
ziona ca utilizarea vinasei in calitate de fertilizant nu a
diminuat calitatea vinurilor obtinute.

2.5. AMELIORAREA SOLULUI

Deseurile experimentate au contribuit la o crestere
moderata a continutului de humus si a formelor mobi-
le ale elementelor nutritive (tab. 5). In stratul 0-30 cm,
comparativ cu martorul (4,28%) in variantele fertilizate
continutul humusului a sporit cu 0,11-0,21% din masa
solului. Valoarea medie a azotului nitric a fost cu 0,18-
0,47 mg/100 g sol mai mare fata de martor. S-a consta-
tat o sporire a fosforului mobil — cu 0,17-0,72 si a pota-
siului schimbabil — cu 4,8-8,3 g/100 g sol. In stratul 30—
60 cm acesti indici au constituit: 0,07-0,12%; 0,11-0,32;
0,12-0,27 si, respectiv, 3,2-4,9 mg/100 g sol.

Solul cercetat se caracterizeaza prin continut re-
dus de saruri solubile (tab. 6). Continutul reziduului
uscat nu depaseste 0,027-0,041%, ceea ce se in-
cadreaza in valorile statistice specifice pentru sub-
tipul de cernoziom levigat. Compozitia anionica este
predominata de ionul bicarbonatic cu o pondere de
0,22-0,39 me/100 g sol. lonul de Cl-are pozitie sub-
ordonata cu o participare de numai 0,06-0,09 me/
100 g sol. Partea cationica este clar predominata de
Ca?*. Concentratia acestui element in extractul apos
constituie 0,24-0,43 me/100 g sol, urmat de magne-
ziu cu 0,15-0,23 me/100 g sol. Cationii monovalenti
(Na* si K*) se coniin in cantitati neinsemnate, acestia
constituind 0,01-0,09 me/100 g sol. Reactia actuala
a solului se atesta ca neutra, valorile pH-ului fiind cu-
prinse intre 7,0 si 7,3 unitafi.

Aplicarea dozelor de vinasd n-a modificat esen-
tial continutul de saruri solubile si reactia solului, dar
nici compozitia extractului apos (tab. 5,15). A ramas
constanta compozitia sarurilor solubile, aceasta fi-
ind determinata de prezenta bicarbonatului de calciu
(Ca(HCO,),) si intr-o masura mai mica de sulfatul de
magneziu (MgSO,).

Stabilitatea indicilor salinitatii si reactiei actuale a
cernoziomului levigat in urma aplicérii vinasei poa-
te fi explicata prin capacitatea inalta de tamponare a
solului.
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Tabelul 15
Compozitia ionica a extractului apos din cernoziomul levigat (cambic)
dupa Tncorporarea deseurilor de la fabricile vinicole.
Statiunea experimentala ,Vierul” (04.10.2011)
Varianta de ferti- | Adanci- PH (H.0) Reziduu | HCO, | CF | 80> | Ca* | Mg* | K | Na
lizare mea, cm 2 uscat, % me/100 g sol
1. Martor ne- 0-30 7,3 0,039 0,36 0,07 | 0,22 0,38 0,19 0,02 0,06
fertilizat 30-60 7,3 0,030 0,30 0,05 | 0,16 0,25 0,18 0,02 0,06
2. Vinasa 0-30 7,0 0,039 0,22 0,05 | 0,34 0,29 0,22 0,04 0,06
3
ﬂ;““)’ 300 m 30-60 7,0 0,035 0,20 | 0,04 | 0,31 0,25 | 0,48 | 0,05 | 0,07
3. Vinasa 0-30 7,0 0,037 0,19 | 0,05 | 0,35 | 0,31 0,177 | 0,05 | 0,06
(Kyp,)» 600 m?/
ha 30-60 7,0 0,036 0,18 0,06 0,34 0,29 0,18 0,01 0,10

1. RECOI\{IANDARI PRIVIND UTILIZAREA
VINASEI IN CALITATE DE FERTILIZANT
IN PLANTATIILE DE VITA-DE-VIE

Reiesind din cele mentionate mai sus, se propune
utilizarea vinasei in calitate de fertilizant in plantatijile de
vita-de-vie.

In sustinerea acestor recomandari venim cu urmétoa-
rele argumente:

1.1. Vinasa netratata este un produs natural, obfji-
nut Tn urma distilarii vinului, care, la randul sdu, se ob-
tine din strugurii recoltati din plantatiile de vita-de-vie.
Pe parcursul procesului milenar de dezvoltare a vitei-
de-vie, strugurii copti, nimerind in sol, sunt asimilati de
catre microorganismele prezente in el, elementele nu-
tritive extrase din sol revenind ulterior in sol, adica are
loc un ciclu inchis, fara formarea substantelor toxice.
Deci, vinasa nu ar trebui sa fie toxica pentru plantatiile
de vita-de-vie.

1.2. Procesul de distilare a vinului pentru a obtine
distilat de vin, ca regula, are loc la sfarsitul toamnei, iarna
si, partial, primavara. Deoarece actiunea vinasei ca fer-
tilizant cel mai efectiv se manifesta in perioada vegetati-
va a vitei-de-vie, se recomanda pastrarea ei in perioada
rece a anului in vase descoperite sau constructia unor
bazine speciale pentru acumularea si depozitarea tem-
porara a ei pana la incorporarea in sol.

1.3. Temperatura vinasei incorporate in sol nu tre-
buie sa depaseasca 30 °C, pentru a nu cauza socuri
termice plantelor viticole, indeosebi, microorganismelor
care convietuiesc in sol.

1.4. Cantitatea anuala a vinasei incorporate in sol
nu trebuie sa depaseasca 600 m¥ha. Cea mai indicata
perioada de incorporare a vinasei in sol este primavara,
inainte de Thceputul procesului vegetativ, cu toate ca nu
au fost observate efecte negative la incorporarea vinasei
si dupa demararea vegetatiei. Nu se recomanda incorpo-
rarea vinasei iarna, cand solul este inghetat, deoarece
aceasta nu va fi absorbita de sol. La incorporarea vinasei
in sol se va tine cont de urmatoarele recomandari: solul
trebuie sa fie afanat, umiditatea lui sa fie cat mai joasa,
ca solul sa fie in stare sa absoarba noi cantitati de lichid,
volumul vinasei incorporate in sol la o singura adminis-
trare nu trebuie sa provoace formarea ,ochiurilor’ sau a
paraiaselor.

1.5. Dupa incorporarea vinasei in sol, imediat dupa

introducere si zvantarea solului, este necesar de a efec-
tua cultivarea suprafetelor tratate, pentru a nu se pro-
duce descompunerea elementelor nutritive (azot) sub
actiunea razelor solare si pentru a distruge carcasa
petrificata, cauzata de lichidul introdus care nu permite
decurgerea proceselor de respiratie a solului.

1.6. Deoarece solurile din Republica Moldova au
un subsol carbonatic esential, ele se caracterizeaza
printr-o capacitate mare de tamponare acida. Anume
din aceasta cauza nu vom propune careva restriciji
privind tipurile de sol in care vor fi administrate aceste
deseuri. Vom mentiona ca acizii organici din vinasa,
nimerind in sol, sunt neutralizati de carbonatji prezenti
in el, ceea ce nu provoaca schimbari semnificative ale
mediului solului. Partea organica va fi asimilata de mi-
croorganismele din sol.
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SECTORUL VITICOL
AL REPUBLICII MOLDOVA:
SARCINI DE PERSPECTIVA

Boris Gaina, academician, ASM

Ramura vitivinicold a Republicii Moldova reprezin-
ta actualmente una dintre cele mai importante domenii
ale economiei nationale. Realizarile din ultimii 10 ani
au permis, in virtutea tuturor greutatilor (embargoul Fe-
deratiei Ruse, cataclismele climatice, criza monetar-fi-
nanciara etc.), ca viticultura noastra sa cunoasca o mo-
desta relansare. In multiple gospodarii vitivinicole s-au
atestat succese apreciabile in intrefinerea la un nivel
fitosanitar si agrotehnic inalt al plantatiilor de vita-de-vie
relativ tinere (cu varsta de 5-9 ani), recolta carora, in
majoritatea cazurilor, a corespuns exigentelor formulate
in programele de activitate si caietele de sarcini. Aceste
realizari au permis ca strugurii de vita-de-vie — materia
prima pentru procesare industriald, sa asigure calitatea
inaltda a vinurilor produse si majorarea exporturilor pe
pietele statelor Uniunii Europene si ale celor din spatiul
Comunitaiji Statelor Independente cum sunt Bielorusia,
Ucraina, Kazahstan etc.

Starea actuala a sectorului viticol necesita stringent
o dinamizare a dezvoltarii in continuare. Aceasta a de-
monstrat-o situatia creata tn toamna anului 2016, cand
in Moldova s-a atestat lipsa materiei prime necesare

pentru indeplinirea programelor de producere si a ce-
rerilor de export. Starea de lucruri creata a fost atestata
de expertii din ramura in cadrul discutjilor tinute la Ex-
pozitia Internationala ,,VinMoldova - 2017”, in numeroa-
se emisiuni televizate si publicatji cotidiene.

In primul rand, se simte necesitatea revenirii, in plan
global, la fondarea noilor plantatji in stricta corespun-
dere cu factorii agropedologici si climatici, la experienta
acumulata de decenii in acest important domeniu de
activitate vitivinicola. Companiile vitivinicole solicita in
mod argumentat majorarea subsidiilor pentru defrisarea
plantatiilor vechi (peste 50 mii ha) si plantarea noilor
masive de lunga perspectiva. O atentie deosebita tre-
buie sa se acorde selectarii varietatilor de vita-de-vie
(a soiurilor si clonelor), pentru a obtine cele mai solici-
tate vinuri pe pietele interna si externa. Este necesar sa
majoram suprafetele ocupate cu soiuri autohtone (Fe-
teasca alba, Feteasca regala, Feteasca neagra, Rara
neagra), varietatile clasice Pinot gris, Pinot noir, Pinot
blanc, Sauvignon (albe), precum si Syrah, Sangeoveze,
Gammay bouze si cele traditionale clasice (rosii). Un
deosebit interes prezinta vinurile de calitate obtinute din
soiurile noi intraspecifice, cultivate cu succes pe diferite
plaiuri viticole din Moldova: Viorica, Bianca, Legenda,
Riton, Solearis si altele.

Suprafata de doar 900 ha a noilor vii plantate in
anul 2016 starneste o mare ingrijorare, deoarece mai
mult de jumatate a fost ocupata cu soiuri de masa (lu-
cru pozitiv) si prea putin cu soiuri pentru vinuri si distilate
(situatie inadmisibild). Cu astfel de indici la plantare, de-
ficitul de materie prima va creste si va aprofunda criza
insuficientei strugurilor pe piata, criza atestata in anul
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2016. Planurile de perspectiva pentru urmatorii 7-10
ani trebuie neaparat sa includa plantarea a cca 50 mii
ha de noi masive, care sa asigure o recolta medie de
8-9 t/ha de calitate impecabila, competitiva si economic
eficienta. O suprafatd de cca 60—70 mii ha a plantatjilor
pe rod bine intretinute ar putea asigura necesarul ra-
murii vitivinicole a Republicii Moldova in materie prima,
care n cantitate numerica ar depasi garantat cifra de
500 mii tone de struguri.

In perspectiva integrarii in Uniunea Europeand, ra-
mura vitivinicola va spori volumul exportului de struguri
de masa, de vinuri si distilate de calitate superioara cu
indicatie geografica protejata (IGP) — la prima etapa si
cu denumire de origine protejata (DOP) — la etapa ur-
matoare. In scopul realizarii Programului National de
dezvoltare a ramurii vitivinicole a tarii noastre la capito-
lul vinuri cu IGP si DOP, in vederea cerintelor partene-
rilor europeni, se propune crearea clusterului (grupului
de lucru) investigational in componenta caruia sa fie in-
clusi savanii si specialisti din Asociatjile Producatorilor
de Vinuri cu Indicatii Geografice Protejate, Oficiul Nati-
onal al Viei si Vinului, Directia Viticultura si Vinificatie a
Ministerului Agriculturii si Industriei Alimentare si a Insti-
tutului National al Viei si Vinului (in speranta organizarii
lui in timpul cel mai apropiat), actualmente Directia Viti-
vinicola a Institutului Stiintifico-Practic de Horticultura si
Tehnologii Alimentare.

Realizarea acestor prevederi vor necesita, conform
calculelor expertilor, cca 500 mil. euro care vor fi esalo-
nate pe o perioada de 15-20 de ani, cu o rata a dobanzii
de 2% anual si cu o vacanta de rambursare de 4-5 ani.
Sunt necesare noi proiecte investifionale cu atragerea
investitorilor de peste hotare, care trebuie sa beneficie-
ze, alaturi de cei autohtoni, de toate garantiile solicitate.
In acest scop va fi binevenita elaborarea unei sisteme
noi care sa faciliteze investitiile necesare pentru dez-
voltarea in continuare a ramurii vitivinicole. Statul este
chemat sa garanteze reprezentantilor businessului res-
pectarea clauzelor din actele normative, precum si a in-
vestiiilor facute, iar agentii economici vor obfine finan-
tele necesare pentru valorificarea lor efectiva.

O atentie deosebita solicita defrisarea masivelor
ocupate cu vita-de-vie, starea agrotehnica si fitosani-
tara a acestora, numarul mare al absentelor de bu-
tuci, generand exploatarea lor neeficienta si pierderi
considerabile. Daca in anul 2016 au fost defrisate
4,6 mii ha, atunci in perioada 2017-2020 trebuie de-
frisate cel putin 5 mii ha anual. Este mult insuficienta
suma subsidiilor de 10 mii de lei alocate pentru de-
frisarea unui hectar de plantatii depasite; experienta
colegilor din UE atesta o suma minima de cel putin
50 mii de lei la 1 ha (2 500 euro) pentru acest act im-
portant. Revitalizarea terenurilor defrisate necesita, in-
discutabil, respectarea termenelor legale de plantare
cu culturi agricole, care vor asigura restabilirea ferti-
litatii necesare a solurilor si eliberarea lor de agentii
patogeni (boli, vatamatori etc.).

In acest context am putea evita criza de materie pri-
ma viticola din tard, am asigura dezvoltarea durabila a
complexului vitivinicol si promova cu succes brandul
national ,Wine of Moldova”, realizat in permanenta si
efectiv de Biroul National al Viei si Vinului din Republica
Moldova.

CZU:542.61; 542.65; 663.24; 663.26

METODA DE CONCENTRARE

A SOLUTHLOR Sl EXTRACTELOR
PRIN INGHETARE-DEZGHETARE

Tudor BOUNEGRU, doctor in chimie, cercetdtor stiintific
coordonator, ISPHTA

ABSTRACT. In this article describes a method for
concentrating solutions and extracts less known -
freeze-thaw method. It gives a scientific explanation of
the phenomenon of concentration in the application of
this method and explained how does this process.

KEYWORDS: solutions, extracts, concentration, freeze-
thaw method.

INTRODUCERE

Sunt foarte bine cunoscute metodele clasice de concen-
trare a solutjilor prin evaporare la presiunea normala sau in
vid si de sublimare a solutjilor apoase. Mai putin sunt cunos-
cute metodele de concentrare prin osmoza inversa [1] sau
prin metoda de congelare partiala [2].

Metoda de osmoza inversa foloseste ultramembrane cu
orificii de marimea moleculelor, fiind permeabile pentru anu-
mite molecule si impermeabile pentru altele. Ele pot lucra
efectiv doar in cazul solutiilor in care lipsesc sedimentele si,
mai ales, formele coloidale, ce pot astupa ireversibil aceste
orificii. In fond, metoda este lenta si costisitoare.

Metoda de concentrare prin inghetare consta in racirea
solutiilor, pana la o anumitd temperaturd, cand solventul par-
tial Ingheata, formand cristale. E suficient de a separa aces-
te cristale si solutia se va concentra. Metoda este buna de
aplicat in cazul cand substantele aflate in solutie sunt sen-
sibile la temperatura. De exemplu, vinul nu poate fi concen-
trat prin evaporare la temperatura camerei, deoarece el isi
va schimba proprietatile organoleptice, dar prin metoda de
inghetare se poate concentra. Este greu de aplicat aceasta
metoda in producere, deoarece, industrial, solutiile se ra-
cesc neuniform (la contactul cu agentul frigorific solutia se
va raci mai repede, iar la 0 anumita distan{a — mai incet). Un
alt neajuns al metodei este ca aceasta nu poate fi folosita in
solutiile cu viscozitate Tnaltd. Cu toate acestea, metoda de
concentrare este utilizata rareori si de unii localnici, cand isi
depoziteaza vinurile Th camara sau pivnite nu prea adanci si
iarna vinul partial ingheata. Toata iarna beau vinul din butoi,
prin cep — un vin bun si gustos, ca primavara sa le ramana
un vin apos, fara gust si fara tarie — dupa ce s-a topit gheata
in butoi.

Ultimele doua metode pot fi cu succes utilizate la con-
centrarea sucurilor, in oenologie, precum si in industria far-
maceuticd, cand este necesar de concentrat extractele din
plante medicinale.

Prezinta un mare interes o altd metoda de concentrare
mai putin cunoscuta in mediul stiintific si tehnologic de la noi
— metoda de concentrare prin inghetare- dezghetare.

Aceasta metoda din timpuri stravechi a fost utilizata de
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eschimosii din Alaska, care obisnuiau iarna sa taie blocuri
de gheata din ocean, pe care le lasau in timpul verii la aer.
Intre timp, din gheata se scurgea tot lichidul bogat in saruri.
Din aceasta gheata obtineau apa potabila, numai buna de
baut. Aceasta metoda a fost utilizata la concentrarea sucu-
lui extras din artar [3].

MATERIALE $1 METODE

Esenta metodei de inghetare-dezghetare constd in
urmatoarele. Solutjile diluate sau extractele apoase se in-
gheata total, pana ce devin un monolit solid, uniform la tem-
peraturi joase — mai joase de temperatura lor de congelare,
dupa care acest bloc inghetat se supune procesului de dez-
ghetare lenta la temperaturi nu prea ridicate. De exemplu,
ludm o sticld de 1,5 | cu vin, o plasam in frigider la tempera-
tura de —18 °C, dupa ce ingheatd, o scoatem si o ldsam sa
se dezghete la temperatura camerei, punénd-o cu gura in
jos deasupra unui vas. Vinul inghetat se dezgheatd, astfel
ca primele poriii vor fi foarte concentrate, apoi urmeaza un
vin mai putin concentrat: cu fiecare portie de vin dezghetat
concentratia lui va deveni tot mai mica si mai mica, ca, in
final, sa se obtina apa distilata, fara componentele vinului.

REZULTATE Sl DISCUTII

In continuare vom demonstra prin mai multe exemple
functionalitatea acestei metode.

Exemplul nr. 1. Solutie de K,Cr,0,, de culoare oranj.
Schimbarea concentratiei a fost masurata cu ajutorul unui
fotocolorimetru.

Au fost preparate 1 500 ml de solutie nesaturata de
K,Cr,O, Densitatea opticd a solutiei initiale este de 0,62,
masurata la temperatura de 20 °C in cuva de 2 mm si lungi-
mea de unda de 440 nm. Aceasta solutie a fost racita pana
la temperatura de —18 °C timp de 12 ore. In urma acestei
operatji solufia s-a solidificat intr-o masa omogena. Fiind ex-
trasa din congelator si lasata la temperatura de 20 °C pen-

tru dezghetare, au fost colectate anumite volume de solutie
dezghetata, ulterior termostatate la temperatura de 20 °C si
fotocolorimetrate in cuve de 2 mm la lungimea de unda de
440 nm. Rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 1.

Exemplul nr. 2. Solutie de HCI. Schimbarea concentra-
tiei solutiei a fost masurata cu pH-metrul.

Au fost preparate 1 500 ml de solutie nesaturata de HCI.
pH-ul solutiei date a fost masurat la temperatura de 20 °C,
constituind 2,41. Aceasta solutie a fost racita pana la tem-
peratura de —18 °C timp de 12 ore. In urma acestei operatji
solutia s-a solidificat intr-o masa omogena. Fiind extrasa din
congelator si lasatéd pentru dezghetare la temperatura de
20 °C, au fost colectate anumite volume de solutie dezghe-
tata, care ulterior au fost termostatate la temperatura de
20 °C, fiind masurat si pH-ul acestor solutji. Rezultatele obtj-
nute sunt prezentate in tabelul 2.

Exemplul nr. 3. Solutie de NaOH. Schimbarea concen-
tratiei solutiei, de asemenea, a fost masurata cu pH-metrul.

Au fost preparate 1 000 ml de solutie nesaturata de
NaOH. pH-ul solutiei date a fost masurat la temperatura
de 20 °C, constituind 11,09. Aceasta solutie a fost racita
pana la temperatura de —18 °C timp de 12 ore. In urma
acestei operatii solutia s-a solidificat intr-o masa omogena.
Fiind extrasa din congelator si [dsatd pentru dezghetare la
temperatura de 20 °C, au fost colectate anumite volume
de solutie dezghetata, care ulterior au fost termostatate la
temperatura de 20 °C, fiind determinat si pH-ul acestor so-
lutii. Rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 3.

Exemplul nr. 4. Extract antocianic obtinut din tescovi-
na de struguri de soiul Negru de laloveni tratata cu so-
lutie de 1% HCI la hidromodulul de 1:1. Schimbarea con-
centratiei a fost masurata cu ajutorul unui fotocolorimetru.

Strugurii de soiul Negru de laloveni la maturitatea lor
tehnica au fost zdrobiti si imediat supusi presarii, pentru a
separa lichidul de tescovina.

500 g de aceasta tescovina au fost tratate cu solutie de
1% HCI la hidromodulul 1:1 timp de 24 de ore la 0 ameste-
care lentd, dupa care lichidul a fost separat prin decantare si

Tabelul 1
Densitatea optica a solutiilor de K,Cr,0,
Nr. dlo
a probelor 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
V, mi 200 200 100 125 105 120 100 82 118 118 232
D 1,27 1,36 1,32 | 0,48 | 0,365 | 0,220 | 0,170 | 0,132 | 0,110 | 0,075 | 0,060
Tabelul 2
pH-ul solutiilor de acid clorhidric
Nr.dlo a
probelor 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

V, ml 160 | 160 180 150 130

110 100 | 100 100 100 90 120

pH 146 | 1,46 | 1,46 | 1,46 | 1,46 | 1,69 | 2,00 | 2,32 | 2,35 | 3,00 | 3,70 | 3,90
Tabelul 3
pH-ul solutiei de NaOH
Nr. d/o a probelor 1 2 B 4 5 6 7 8
V, ml 150 150 100 100 120 150 100 130
pH 11,32 11,32 11,32 11,04 10,8 10,70 10,50 10,45
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filtrat prin filtru de hértie banda alba. S-au obfinut 245 ml de
extract antocianic de culoare rosie-rubinie. Densitatea opti-
ca a extractului a fost masurata la temperatura de 20 °C in
cuva de 5 mm la lungimea de unda de 540 nm, fiind egala
cu 1,82. Precizam ca extractul initial a fost diluat in proportie
de 1:10 inainte de a fi fotocolorimetrat, iar rezultatul obfinut
a fost inmultit cu 10.

Acest extract reprezinta o solutie nesaturata de substan-
te biologic active (antocieni etc.), instabile la temperaturi mai
inalte de 60 °C.

Extractul antocianic obtinut a fost congelat la tempera-
tura de —18 °C timp de 12 ore. Fiind extras din congelator, a
fost supus dezghetarii la temperatura de 5 °C.

In timpul dezghetarii extractului au fost colectate probe
de lichide, care au fost termostatate la 20 °C si fotocolori-
metrate in cuve de 5 mm la lungimea de unda de 540 nm.

Tabelul 4
Schimbarea pH-ului si a concentratiei
antocienilor in timpul dezghetarii
extractului antocianic

V probei, D Cota-parte din volumul

mi Densitatea optica sumar, %

50 7,36* 20,4

37 6,40* 15,1

31 3,52* 12,65

47 1,44* 19,18

36 0,60 14,69

25 0,30 10,2

19 0,037 7,76

* Pentru masurarea densitatii optice solutiile au fost diluate in
proportie de 1:10, iar valoarea densitatii optice a fost inmuljta cu
10 (se refera si la tab. 5).

Primele doua probe de lichide formate in urma dezghe-
tarii extractului de antocieni, in volum de 50 si 37 ml (vezi
tabelul 4) au fost unite si din nou congelate la temperatura
de —18 °C timp de 12 ore. Dupa aceasta extractul antoci-
anic congelat a fost supus dezghetarii la temperatura de
5 °C. Lichidele formate la dezghetare au fost termostatate
si fotocolorimetrate Tn aceleasi conditii ca in exemplul nr. 4.
Rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 5.

Tabelul 5
Schimbarea concentratiei antocienilor
n timpul dezghetarii extractului
antocianic congelat

V probei, D Cota-parte din volumul
mi Densitatea optica sumar, %
10 17,6* 13,0
14 11,04* 18,0
10 8,32* 13,0
10 7,65* 13,0
10 7,04* 13,0
10 3,64* 13,0
10 0,5 13,0
7 0,05 9,0

Metoda respectiva de concentrare prin inghetare-dez-
ghetare poate fi descrisa prin aplicarea unor legi clasice [4],
ce rezida in micsorarea presiunii partiale a vaporilor de apa
asupra solutiei fatd de presiunea vaporilor de apa asupra
apei pure, exprimata prin legea lui Raoult. De asemenea, in
solutii are loc scaderea temperaturii de cristalizare a solutjei
fata de solventul pur si marirea temperaturii de vaporizare a
solutiei fata de solventul pur.

In procesul de congelare se observa legitatea: cu cat
concentratia solutiei este mai mare cu atat temperatura de
congelare a ei este mai joasa. Matematic, aceasta legitate
se exprima prin relatia:

solutie - Tsolvent =- K*C’ (1)
unde K este o constanta, care pentru apa este egald cu
1,86, iar ¢ — concentratia molara a solutjei, ce reflecta con-
centratia substantei dizolvate in mol in 1 000 g de solvent.

Pentru solutiile apoase, temperatura de cristalizare a
apei pure este de 0 °C. Atunci formula (1) se simplifica:

Tsolutie =- K*C (2)

Concentratia solutiei o exprimam in mol (n) la 1 000 g
de solvent:

-T = K*n/1 000 mol/g, (3)

solutie
iar n se va exprima in masa substantei (m) la masa ei mo-
lara (M):
“Touge = K'm/(M*1.000) mol/g  (4)

Deoarece K, 1 000 din formula (4) sunt marimi constan-
te, reiese ca temperatura de congelare a solutjei va depinde
proportional de masa substantei dizolvate in ea:

- Tsolugie = Z*m/M mol/g, (5)
unde Z = K/1 000.

Cu cat masa substantei dizolvate in solutie va fi mai
mare cu atat solutia se va cristaliza la o temperatura mai
joasa.

Spre deosebire de solventul pur, care se cristalizeaza la
o temperatura constanta, solutiile se solidifica intr-un inter-
val de temperatura ce incepe cu temperatura de solidificare
a solutiei initiale (dupa 5), dar se cristalizeaza doar solven-
tul, astfel concentratia solutiei se va mari si, respectiv, se va
micsora temperatura de solidificare a solutiei nou-formate.
Procesul de coborére a temperaturii de solidificare a solutjei
va continua, pana ce se va atinge concentratia de saturatie
a solutjei fatd de substanta dizolvata la aceasta temperatu-
ra. In acel moment solutia se va solidifica in intregime.

Intr-un echilibru termodinamic temperatura de inghetare
coincide cu temperatura de dezghetare:

Tinghegare © Tdezghetare (6)

Din formula (6) reiese ca o solutie inghetata la o tem-
peratura mai joasa de punctul ei de congelare, fiind introdu-
sa intr-un mediu cu temperatura mai ridicata, temperatura
blocului inghetat incepe sé se ridice si la momentul cand
aceasta atinge punctul de inghetare a solutiei saturate, in-
cepe sa se dezghete. Prima portie de solutie obtinuta va
avea concentratia solutiei saturate a acestei substante, la
acea temperatura (mentionam ca solubilitatea substantelor
dizolvate depinde de temperatura solutiei si, ca regula, co-
boara odata cu reducerea temperaturii solutiei).

Odata cu solubilizarea unei cantitati de substanta dizol-
vata, adica formarea unei solutji concentrate de substanta
dizolvata, concentratia acestei substante in blocul solidificat
de solutie s-a micsorat, ceea ce va duce la cresterea tem-
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peraturii de dezghetare a solutiei inghetare, dar solutia nou-
formata va avea o concentratie deja mai mica comparativ cu
prima solutie lichefiata.

Concomitent cu ridicarea temperaturii blocului congelat
de solutje, din el se vor lichefia noi si noi portii de solutie cu
concentratji tot mai mici.

Este interesant ca procesul de dezghetare va continua
si dupa ce va fi atinsa temperatura initiala de solidificare a
solutiei, deoarece solutia din blocul ihghetat deja nu mai are
concentratia initiala — toate solutjile pana la acel moment au
o0 concentratie mai mare decat concentratia initiala a solu-
tiei. Teoretic, procesul de dezghetare va continua pana ce
temperatura de dezghetare (inghetare) va atinge valoarea
temperaturii de cristalizare a apei (solventului) si ultima por-
tie de lichid va fi solvent (apa) pur(a).

CONCLuUzIl

1. Metoda de concentrare prin inghetare-dezghetare a
solutjilor si extractelor se supune unor legi clasice privitor la
cristalizarea solutjilor diluate.

2. Solutjile diluate nu au o temperatura constanta de
cristalizare si solidificarea lor incepe cu temperatura de so-
lidificare a solutiei de concentratia respectiva si continua sa
coboare pana ce atinge temperatura de congelare a solutiei
saturate la acea temperatura.

3. Dintr-o solutie saturata la temperatura camerei, fiind
racita, se va separa in forma de cristale pure substanta
dizolvata. Acest proces va continua pana ce se va atinge
concentratia de saturatie a acestei solufii la temperatura
respectiva. La aceasta temperatura soluia va ingheta total-
mente. Putem spune ca solutiile saturate se cristalizeaza la
o0 temperatura constanta, exact ca substantele pure.

4. Procesul de dezghetare a solutiei solidificate incepe
cu temperatura de solidificare a solutiei saturate la acea
temperatura si continua sa creasca pana la atingerea tem-
peraturii de cristalizare a solventului.

5. La dezghetarea unei solutji nesaturate solidificate con-
centratia initjiala a solutiei lichefiate este egala cu concentratia
solutiei saturate la acea temperatura si va cobori treptat, pe
masura ce va creste temperatura, pana la solventul pur.

6. Metoda de concentrare prin inghetare-dezghetare
poate fi aplicata pentru concentrarea solutjilor diluate, indi-
ferent de natura solventului sau a substantei dizolvate.
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OPTIMIZAREA REGIMURILOR
DE FERMENTARE A MUSTUIELII
LA FABRICAREA

VINURILOR ROSII SECI

lon BORTA, Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare

SUMMARY. Optimizing schemes of fermentation of
pulp in the manufacture of dry red wines. Study of tech-
nologies and schemes of fermentation in the production
of red wines involves analysis of important factors such
as: the sulphitation of pulp, the duration of maceration—-
fermentation of pulp, the partial removing of the seeds;
the young wine recirculation.

KEYWORDS: pulp, sulphitation, maceration-fermentation,
seeds, wine recirculation.

INTRODUCERE

Necatand la faptul ca in prezent sunt propuse si imple-
mentate diferite procedee moderne de extractie a mustuielii
(termomacerarea, macerarea enzimatica, metoda flash-de-
tant si altele), extractia mustuielii in procesul de fermentare
a acesteia cu ,caciula” flotantd raméne una dintre cele mai
raspandite procedee la fabricarea vinurilor rosii seci.

Procedeul traditional de fabricare a vinurilor rosii seci in-
clude receptionarea strugurilor, zdrobirea si desciorchinarea
acestora, sulfitarea mustuielii, optional aditionarea levurilor
seci active sau a mustuielii in fermentare, macerarea-fer-
mentarea mustuielii cu ,caciula” flotanta (cu amestecarea ei
periodica), scurgerea si presarea bostinei fermentate, post-
fermentarea vinului tanar si optional fermentarea malolactica.

Regimurile de fabricare a vinurilor rosii seci prin metoda
traditionala, ca regula, sunt la discretia vinificatorului care de-
termina dozele la sulfitare, durata macerarii-fermentarii, inten-
sitatea si periodicitatea amestecarii ,caciulii” flotante si altele.

Parghiile de dirijare a procesului de fabricare a vinurilor
rosii, care deseori sunt contradictorii sau intarziate, nu in-
totdeauna permit fabricarea vinurilor cu calitafi previzibile si
constante.

MATERIALE S| METODE

Scopul lucrarii este precizarea si aplicarea anumitor regi-
muri de fermentare a mustuielii, selectate in special pentru fa-
bricarea diferitor tipuri de vinuri rosii seci la subdiviziunile CV
,Cricova” SA. In cazul receptionarii materiei prime si al detinerii
unui utilaj tehnologic care nu are cel mai inalt criteriu de per-
formanta, impactul complex al procedeelor tehnologice capata
o importanta majora in cazul fabricarii vinurilor de diferite stiluri
si destinatji.

Obiectul studiului 1l reprezinta regimurile tehnologice cu

* Conducator stiinfific — acad., prof. Boris Gaina, consultant
stiintific — dr. conf. lon Prida
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suport important la atingerea scopului preconizat, si anume
regimurile tehnologice:

- sulfitarea mustuielii;

- eliminarea partiala a semintelor;

- durata fermentarii mustuielii (inclusiv a mentinerii vinului
tanar pe bostina).

Indicii fizico-chimici ai vinurilor investigate la diferite eta-
pe tehnologice au fost determinati prin metodele aprobate si
recomandate de Organizatia Internationala a Viei si Vinurilor
(OIVV).

REZULTATE Sl DISCUTII

Sulfitarea mustuielii

Necesitatea utilizarii dioxidului de sulf la prelucrarea stru-
gurilor rosii este argumentata prin faptul ca se diminueaza
impactul negativ al microorganismelor si enzimelor oxidative
si faciliteaza extractia si pastrarea substantelor colorante.

Dozele recomandate ale dioxidului de sulf la aceasta eta-
pa sunt in limitele 80 —150 mg/dm®, deseori si mai mult, fapt
ce creeazd, de obicei, dificultdti la declansarea si producerea
fermentatiei malolactice in vinurile tinere, deoarece anume
concentratia dioxidului de sulf asociat de aciditatea activa
sunt factorii determinantj la efectuarea acestui procedeu obli-
gatoriu la fabricarea vinurilor rosii de calitate.

In acelasi timp, diminuarea considerabila a concentratjei
de dioxid de sulf in mustuiala poate duce la pierderea insem-
nata a antocienilor, care pot fi eliminati preponderent in urma
activitétii enzimelor oxidative, mai ales in cazul strugurilor
afectati.

Ca masurd compensativa, a fost propusa utilizarea
concomitenta a dioxidului de sulf (in doze rezonabile de
30-60 mg/dm?®, care practic nu afecteaza initierea si pro-
ducerea fermentatiei malolactice) si a bentonitei in dozele
de 0,25-1,0 g/dm?, care este in stare sa elimine partial sau
total activitatea nefasta a enzimelor oxidative.

Datele unor serii de experimente, rezultatele carora
sunt sistematizate in tabelul 1, confirma faptul ca sulfita-
rea rezonabila de 30-60 mg/dm? nu impiedica procesele
de diminuare naturald a aciditatii (a fermentarii malolacti-
ce). Totodata, de rand cu utilizarea bentonitei in doza de
0,5 g la 1 kg de struguri, aceasta permite protejarea con-
comitenta a antocienilor prin inhibarea ezimelor oxidative
din mustuiala.

Utilizarea dozelor mici de dioxid de sulf si bentonita favo-
rizeaza inifierea fermentatiei malolactice, permite protejarea
concomitentd a antocienilor si nu reduce concentratia sub-
stantelor fenolice in produsul final.

Eliminarea partiala a seminfelor

Fabricarea vinurilor rosii cu fermentarea tradifionala a
mustuielii in conditii de producere (f/v Cahul si microzona
Lucesti) nu asigura calitatea optima a vinurilor rosii, care, ne-
catand la concentratia alcoolica si culoarea sporite, poseda
0 extractivitate nebalansata, caracterizata, de rand cu acidi-
tatea ridicata, o astringenta care trece deseori in amaraciune.

Tn scopul ameliorarii calitatii vinurilor fabricate, in sezonul
de vinificatie 2013-2015 a fost studiat procedeul de eliminare
partiala a semintelor de struguri, reiesind din presupunerea ca
anume acestea, prin lipsa de maturitate tehnologica (semin-
tele verzi), sunt sursa de amaraciune-astringenta excesiva.

Datele experimentelor efectuate in conditii de producere
sunt prezentate in tabelul 2.

Rezultatele obtinute permit de a concluziona ca procede-
ul studiat contribuie semnificativ la imbunatatirea calitatilor
fizico-chimice si organoleptice ale vinurilor rosii tinere, reduce
procentul de burba si perioada de fermentare, asigura omo-
genitatea partidelor mari. Eliminarea partiala a semintelor
reduce la minim cantitatea de substante fenolice din vin, nu
influenteaza semnificativ continutul in antocieni si valorile al-
tor indici fizico-chimici investigati, reduce astringenta vinurilor
(Brevet 588 Y din 31.01.2013).

Durata fermentarii extracfiei mustuielii

Durata fermentarii mustuielii (inclusiv a mentinerii vinului
tanar pe bostind) este o parghie tehnologica importanta la
fabricarea vinurilor rosii de calitate. Procesele microbiologice
si fizico-chimice, care au loc in prezenta fazei solide, au par-
ticularitatile lor de care nu intotdeauna se {ine cont, mai ales
la sfarsitul sezonului de vinificatie. In sezonul de vinificatie
2013-2015, in conditii de producere au fost fabricate vinuri
rosii din soiul de struguri Merlot, cu fermentarea traditionala
a mustuielii si cu macerarea suplimentara a vinului tanar pe
bostina fermentata.

Datele acestor experimente de producere sunt prezentate
in tabelul 3.

Conform rezultatelor obtinute, mentinerea suplimenta-
ra a vinului tanar pe bostina fermentata permite obtinerea

Tabelul 1

Influenta dioxidului de sulf si a bentonitei asupra aciditatii, concentratiei de antocieni
si substante fenolice Tn vinul rosu sec (Merlot, anul roadei 2015, temperatura
de fermentare - 24-28 °C, concentratia initiala de zahar in must - 210 g/dm?3,
aciditatea t|trab|la in must - 8,7g/dm?, pH-ul - 3,30)

. Aciditatea Antocieni Substante feno-
3 El
Dioxid de sulf, mg/dm activa, pH | fitrabils, mg/dm® mg/dm? lice, mg/dm? Nota, puncte
0 3,60 6,3 210 1620 83
30 3,60 6,3 230 1730 84
60 3,45 6,8 280 1750 82
100 3,40 7.1 290 1800 80
150 3,35 7,2 320 1840 82
O+bentonita 0,5 g/kg 3,65 6,3 250 1780 84
30+bentonita 0,5 g/kg 3,60 6,3 310 1820 85
60+bentonita 0,5 g/kg 3,50 6,5 310 1850 84
100+bentonita 0,5 g/kg 3,40 7,0 320 1910 81
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Tabelul 2

Obtlnerea vinurilor rosii seci cu apllcarea procedeelor de eliminare partiala
a semlntelor si recirculare a vinului tanar Merlot, anii de recolta 2013/2014/2015

Merlot
Indici traditionala propusa

2013 2014 2015 2013 2014 2015

Procentul de seminte total/eliminat, % 6/0 6/0 6/0 6/3 6/2,5 6/3

Procentul de vin tanar recirculat, % 0 0 0 30 28 35

Doza de SO,, g/kg 75 75 80 50 30 30

Procentul de burba in vinul tanar, % 15 14 14 13 12 12

Durata de fermentare, d 5 5 6 4 4 4
Alcool, % vol. 13,0 13,6 13,0 13,0 13,6 13,0

- . . La presare 7,0 7,4 7,3 6,9 7,0 7,0
Aciditatea titrabild, gidm* = 0 ontare | 6.8 7.1 7.0 6,7 6,7 6,8
Substante fenolice, mg/dm? 800 1720 1740 750 1690 1710
Antocieni, mg/dm? 320 420 420 330 410 410

Aprecierea organoleptica, puncte 82 83 82 83 84 83

unui vin bine colorat, extractiv, echilibrat, cu un potential
inalt de maturare indelungatd. Mai mult ca atat, mentine-
rea pe bostina stimuleaza fermentarea malolactica, fapt
ce contribuie la obtinerea unui vin catifelat, care poate
fi plasat pe piata chiar in primul an de fabricare (Brevet
563 Y din 30.11.2012).

In urma experimentelor de laborator efectuate in dife-
rite perioade, datele carora sunt prezentate in tabelul 4 si
fig.1, se poate afirma ca macerarea suplimentara a vinului
tanar pe bostina fermentata duce la o scadere insemnata a
concentratiei substantelor fenolice si a antocienilor.

Macerarea suplimentara a vinului pe bostina influen-

teaza pozitiv caracteristicile organoleptice si senzoriale
ale produsului finit, in plus, nu e necesar de a majora do-
zele substantelor stabilizatoare utilizate la tratarea com-
plexa, iar implementarea tehnologiei in partide industriale
la Cricova SA a permis obtinerea unor rezultate economi-
ce pozitive — producerea vinului de tip Virgin care are la
baza acest procedeu tehnologic.

In acelasi timp, datele obtinute in urma studiului influ-
entei procedeelor tehnologice asupra concentratiilor aces-
tor substante nu denota o diferenta semnificativa, ba chiar
in vinurile cu macerare suplimentara concentratia lor este
mai sporita (tab. 5, fig. 2 si fig. 3).

Tabelul 3
Influenta duratei de macerare suplimentara a vinului tanar Merlot
pe bostina fermentat3, anii de recolta 2013/2014/2015
Merlot
Indici traditionala propusa
2013 | 2014 | 2015 | 2013 | 2014 | 2015
Durata fermentarii pe bostina, d 5 5 5 5 5

Doza de SO,, g/kg

75 75 80 30 30 30

Partea de bostina suplimentar macera-

3 % 0 0 75 75 75
Durata macerarii suplimentare, d 0 0 15 20 20
Procentul de seminte eliminate, % 0 0 25 25 30
Alcool, % vol. 13,0 | 145 | 134 | 13,0 | 145 | 134
Aciditatea titrabila, La presare 7,0 7,4 7,3 6,4 6,7 6,8

g/dm?

La decantare 6,7 7,1 7,0 6,1 6,3 6,4

Aciditatea activa in vinul tanar, pH 3,2 3,3 3,3

345 | 34 3,4

Substante fenolice, mg/dm? 800 | 1720

1740 | 870 | 1790 | 1800

Antocieni, mg/dm?

320 | 420 | 420 | 360 | 450 | 440

Aprecierea organoleptica a vinului ta-
nar, puncte

82 82 83 84 84 84
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Tabelul 4

Influenta duratei de macerare asupra concentratiei de substante fenolice
si antocieni Tn vinul tanar Merlot macerat pe bostina 27 de zile, anul de recolta 2015
(in conditii de laborator)

Indici Merlot
Durata macerarii pe bostina, d 3 6 9 12 15 18 21 24 27
Doza de SO,, g/kg 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Partea de bostina suplimentar
macerats, % 75 75 75 75 75 75 75 75 75
Substante fenolice, mg/dm? 800 [2150(2130|2050|2060|2060 2040|2020 2010
Antocieni, mg/dm? 130 | 350 | 350 | 330 | 320 | 310 | 310 | 310 | 300

Tabelul 5

Influenta procedeelor tehnologice de stabilizare a vinurilor rosii seci tinere
cu diferite durate de macerare asupra concentratiei de substante fenolice si antocieni
(Merlot, anul de recolta 2015, macerat 6 zile,12 zile, 27 de zile)

Merlot

Indici Scoaterea de pe

Tratarea
drojdii/Decantarea complexa+filtrare

Tratarea cu

frigHfiltrare Odihna 10-30 zile

Durata macerarii pe

bostina, d 6 12 27 6

12 27 6 12 27 6 12 27

Substante fenolice,
mg/dm?

2150(2050(2010|1900|1940({1910({1750(1780|1810|1620|1630|1750

Antocieni, mg/dm® | 350 | 330 | 300 | 310 | 300 | 290 | 270 | 280 | 280 | 250 | 260 | 270

2500

2000

500

'/l—t——r_;_._. -

3 6 9 12 15 18 2

24 27 zile

antocieni, gldm®

CONCLUZII

In baza analizei si studiului regimu-
rilor tehnologice de fabricare a vinurilor
rosii seci, pentru conditiile concrete de
producere ale CV ,Cricova” (f/v ,Cahul”,

1500 | | —s— Cantitatea de . " i
substante fenolice, microzona ,Lucesti”) pot fi formulate ur-
g/dm? matoarele concluzii:

1000 | _sCantitatea de 1. Utilizarea concomitenta a dioxidu-

|ui de sulf (30—60 mg/dm?) si a bentonitei
(0,5 g/dm®) in mustuiala favorizeaza ini-
tierea fermentatiei malolactice si permite
protejarea concomitenta a antocienilor.
2. Eliminarea partiala (50%) a se-
mintelor la inceputul fermentarii-extrac-
tiei mustuielii, permitand fabricarea unor

Fig.1. Graficul influentei duratei de macerare asupra concentratiei de substante
fenolice si antocieni in vinul tdndr Merlot macerat pe bostind 27 de zile, anul

de recoltd 2015

Vinurile obtinute prin macerare suplimentara pe bostina
sunt organoleptic si tehnologic (din punctul de vedere al
stabilizarii lor coloidale) mai preferate. Anume regimurile
si procedeele tehnologice de stabilizare mai lejere reduc
concentratia substantelor fenolice si a antocienilor, in acest
sens mentionand ca procedeul studiat poate fi considerat
si ca un factor de ,autostabilizare”.

vinuri echilibrate, fara astringenta exce-
siva, nu influenteazd semnificativ con-
tinutul in antocieni si substante fenolice.

3. Macerarea suplimentara a vinu-
lui tnar pe bostina fermentata permite
fabricarea unor vinuri rosii extractive
originale cu potential de maturare, care pot fi tratate si comer-
cializate chiar in primul an de producere.

Concluziile tehnologice enumerate sunt aplicate in re-
gimurile de producere a diferitor tipuri de vinuri in cadrul
companiei Cricova, rezultatele economice demonstrand
eficienta lor.
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2500

\\‘ —s— continutul de fencli Tn Merlot

1500 | macerat § zile, mg/dm?

a— conlinutul de fencli in Merot
macerat 12 zile, mg/dm’
1000 1 continutul de fenoli in Merot

macerat 27 da zile, mg/dm’

Decantare Tratare complexd Tratare cu frig Odihnd

Fig. 2. Graficul influentei procedeelor tehnologice de
stabilizare a vinurilor rosii seci tinere cu diferite durate
de macerare asupra concentratiei de substante fenolice
(Merlot, anul de recoltd 2015, macerat 6 zile, 12 zile, 27
de zile)

300 | B S
"‘"—-—-’—-‘-:_:_—__-‘_-__‘ +— continutul de antocieni Merlat
250 | macerat § zile, gldm’
= confinutul de antocieni Merat
macerat 12 zile, gidm’
150 | continutul de antocieni Marlat
macerat 27 de zile, g/dm’
100 |
50 |

Decantare Tratare complexd Tratare cufrig Odihna

Fig. 3. Graficul influentei procedeelor tehnologice de sta-
bilizare a vinurilor rosii seci tinere cu diferite durate de
macerare asupra concentratiei de antocieni (Merlot, anul
de recoltd 2015, macerat 6 zile, 12 zile, 27 de zile)
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YOK: 663.256.1

B/IMAHNE PA3JIUYHBIX
PERIUMOB CY/IbOUTALIMI CYCNA
[P NEPEPABOTKE BUHOIPALIA
HA CTABMIbHOCTD BE/IbIX CYXMX
BUHOMATEPWAJI0B LUAPTIOHE

K KONOMIHBIM WA BENIROBbIM
[NOMYTHEHUAM

OxcaHa XPUCTEBA, dokmoparm, Hay4Ho-npakmuyeckul
uHcmumym cadocodcmaa, 6UH02PAdapcMea U NUWessIX
mexHoso2ull

ABSTRACT. In the article the influence of differ-
ent sulfitation regimes on stability of white dry wines
were studied. According to obtained results the dose of
60 mg/L is the optimal for production of quality dry
wines. But increasing the doses of potassium metabi-
sulfite leads to increasing of potassium ions in wine.

KEYWORDS: sulfitation, dry wine, quality, stability.

BBEAEHMUE

CoBpeMeHHbIe TEHAEHUMN PasBUTUSI BUHOOENBYECKON OT-
pacnu Pecnybnukn MongoBa HanpaBneHbl Ha MOBbILEHWE Ka-
4YeCTBa U CTabUNbHOCTY rOTOBOW NPOAYKLMW HAa MUPOBOM PbIHKE.

CyulecTBytole NPeAcTaBneHnss 0 HOPMMUPOBAHWN Kave-
CTBa ¥ CTabWUnNbHOCTIN BUHOTPAAHbIX BUH OCHOBbIBAKOTCS Ha (hyH-
JaMeHTanbHbIX uccnefosaHusx Banyiko LT, MepxwvikoBoi B.I",
XKepebura HO.B., 3aropynko B.A., Kuwkosckoro 3.H., Kocto-
pbl B.T, Wonbua-Kynukosa E.IM., Danilewicz J., Ferreira da Sil-
vaA.C., Glories Y., Ribéreau-Gayon P., Schneider W., Vivas N. n
ap. Kak n3BecTHO, CEpHUCTbIN aHrMapWEA LMPOKO UCMOMNb3yeTcs
B MULLEBOW NPOMBbILLMEHHOCTY, B TOM Y/ACNE Npy NPOU3BOACTBE
BUHOrpaZHbIX BUH 1 COKOB. [JMOKCUA Cepbl B pasfnyHbIX hopMax
0brnagaeT aHTUMMKPOOHON M aHTUOKCUAAHTHOW aKTUBHOCTBIO,
CNocobCTBYS TEM CaMbIM MOBLILIEHUIO Ka4eCcTBa U YBENUYEHUIO
CPOKOB XpaHeHus roToBo npogykuuu [3, 6]. Cepa, Bxogsas
B COCTaB CEPHUCTOro aHruapvaa, obpasyet cynbrugpunbHble
COe[MHEHNs, aKTUBUPYIOLLME HEKOTOopble (hepMeHTbI, y4acTBy-
olwme B Metabonuame Apoxoken. [Mokcna cepbl Takke WHIU-
OvpyeT oKUCNUTENbHbIE (DEPMEHTLI 1 MPEAOXPAHSET Cycno OT
OKUCNEHNSI (DEHOMbHbIX WM Apyrux BelectB. OkucnuTenbHble
dhepMeHThI (kaTexonokcuzasa M nepokcuzaasa) OKACHSKOT Mo-
NEEHONBI B XMHOHBI, KOTOPbIE, B CBOK OYepenb, KOHAEHCUPY-
10TCH 1 06pa3syoT OKpalleHHble NMPOAYKThI, YXyALlatoLlue BKyC
1 BykeT BrH. CepHUCTas KUCoTa MHAKTUBMPYET AEACTBUE STUX
hepMEHTOB 1 NpeaoTBpaLLAeT NOKOPUYHEBEHNE cycna. BmecTte
C TeM U3BbITOK 3TOT0 KOHCEPBAHTA B NULLEBbIX NPOAYKTaX Hexe-
naTeneH ¢ rMrmeHNYeckoi N TOKCUKOSOrMYECKO TO4YeK 3peHus,
MOCKOMbKY BbI3bIBAET NOSIBIIEHNE HEMPUATHBIX TOHOB BO BKYCE M
apomare HanuTKoB [4].

Mcxops m3 aToro mccnegoBaHust MO YCTaHOBMEHWMIO ONTW-

“

ie

)

cat

ifi

”l vini

.



lie 4«

cat

”I vinifi

) 24 m , Pomicultura, Viticultura si Vinificatia”

W nr. 2 [68] 2017

MarnbHbIX 003 AWOKCcMAa cepbl Npu cynbduTaumm cycna, Ko-
TOpblE He OKas3blBaloT OTPULIATENbHOIO BMNUSIHWS HA Ka4ecTBO
BWH, @ CNOCOGCTBYIOT MOBLILLEHNIO CTabUNBHOCTW FOTOBOW MpPO-
OYKUMW K PasfMyHbIM NMOMYTHEHWSIM, SIBMSKOTCS aKTyanbHbIMM.
OCHOBHOW LieNnbio UCCRefoBaHUA SBMSANOCH U3YYEHWE BIUSIHUS
pasnnyHbIX PEXUMOB CynbduTaLmuyn cycrna Ha CTabunbHOCTb K
KONMOMOHbIM 1 GENKOBLIM MOMYTHEHWSIM, @ TaKKe UX BNUSHUE
Ha U3NKO-XMMUYECKIE NMOKa3aTenu Benbix CyXmx BUHOMaTepu-
anos LWapgoHe.

METOOUKA U MATEPUAJbI UCCIIEQOBAHUN

[na npoBeneHns WCCNefoBaHUA O BAUSIHUM MCMOMNb30Ba-
HUs 1031poBok SO, NMpu NPUrOTOBNEHNM Benblx CyxXuX BUH Ha UX
(hravKko-xmMMmUYeckne mokasatenu, CTaburnbHOCTb, a Takke Ha
OpraHonenTuyeckne XapakTepUCTUKW FOTOBLIX BUH, B CE30H BU-
Hogenus 2016 roaa, B ycnosusix mukposuHogenust HIUCB w MT
6bInn NPUroTOBNEHbI AKCTIEPUMEHTaTBbHBIE 06pa3Libl 6enbIX Cyxux
BUHoMaTepuanos LLiapaoHe ¢ pasnunyHoi cynbduTauyeit cycna:

® KoHTponbHbIN 06pasell: 6e3 cynbgutaumm

@ Cxema Ne1: cynbgutaums 60 mr/gm?

® Cxema Ne2: cynbputaums 120 mr/gm®

OnbiTHbIE 06pa3ubl BUHOMaTepuanos Obinu BbipaboTaHbl
13 BMHorpaga copta LLlapaoHe, BblpalleHHOro Ha BUHOTPaZHbIX
nnaHtauusx ,CRICOVA” SA (arpocmpma ,Criuleni”).

[Ons cynbutaumm cycna 6bin MCnonb3oBaH kanus metabu-
cynbdut K,S,0, npenapat oupmel Enartis” (Tanus), koTopbii
npencrasnser cobon Genbii KpUCTanIMYECKMin NOPOLLOK C 3a-
NaxoM CEepHUCTOro aHruapuaa, MonekynspHon maccon 222,33
1 nnotHocTbio 2 300 kr/m3. Metabucynbgut kanua obnagaet
AHTUOKCUAAHTHLIMW CBOWCTBAMMW, WHIMOMPYET MOCTOPOHHIOW
MMKpOGIIopy M OKUCnuTENbHblE pepMeHTbl. B kucnoi cpege
OH pasnaraerca ¢ Bbifenernem SO,. Jlerko pacTBopum B Bofe,
cycne v BuHe.

Kpome onpepeneHusi hu3MKO-XMMUYECKUX MNOKa3aTenen
cycna v BUHomaTtepuanos Obinu onpegeneHbl UX CKIOHHOCTb K
PasnUYHbIM OMOXMMUYECKUM U (PU3NKO-XUMUYECKUM MOMYTHE-
HUSIM, @ Takxe onpefeneHa Ux AerycTauroHHas oLeHKa.

IMpw npoBeaeHnn nccnenoBaHuin HbINM UCMNoMNbL30BaHb! METO-
[bl aHanu3a cycna u BMHoMatepuanos NpMMeEHsIEMbIE B COOTBET-
ctBun ¢ pekomeHgaumamu OIV. MNpu onpeaenexnn cogepaHns
(heHOMbHBIX BELLECTB B BUMHAX MCMOMb3oBanacb MeToauka, pas-
pabotaHHas B HUBMB «Marapau», a mMaccoBas KOHLEHTpaLus
6ernKkoB B BUHOMaTepuanax onpegensnacbk no metogy foypm [7].

Po3nnBoCTONKOCTb BUHOMATEpWanoB U BUH K PasfnyHbIM
BMOAM MOMYTHEHUI (BUOXMMUYECKUM, (DU3UKO-XUMUYECKUM W
MuKkpobuonorudeckum) Bbina onpegerneHa B COOTBETCTBUM C
[OENCTBYIOLLMMI METOAMKAMU UCTIbITaHUNA [5].

CopepxaHne mMeTannos (kanbuus, kanus) 6bino onpegene-
HO METOZOM aTOMHO-afCOPOLIMOHHOM CneKTPOOTOMETPUMN Ha
npu6ope AAS-6 Vario (fepmaHus).

MyTHOCTb B cycne 1 B BUHOMaTepuanax bbina onpegeneHa
Ha Typbuammetpe Hanna.

PE3YNbTATbI U OBCYXXOAEHUA

[ins npoBeAeHNs CCenoBaHwWiA O BIUSIHUM Pa3nUYHbIX pe-
XUMOB CynbduTaLMy cycna npyu NpUrotoBneHnn Genbix cyxmx
BUH Ha MX (DU3MKO-XMMUYECKWE MoKasaTenu, CTabunbHOCTb, a
TakkKe Ha OpraHoONenTUYECKMe XapakTEPUCTUKM FOTOBbIX BUH,
B ce30H BuHopenus 2016 roga, B YCNOBUSAX MUKPOBUHOAENMUS
HIMWCB v MNT 6binn NpuroToBneHbl  3KCNeprMeHTanbHble 00-
pasubl BUHOMaTepuanos LlapaoHe ¢ pasnuyHbIMK pexumamm
cynbhuTaumm cycna.

B Tabnuue 1 npeacTtaBneHbl UCXOAHbIE AaHHbIE O (M3UNKO-
XUMUYECKOM COCTaBe cycna copTa LapaoHe.

[aHHble, npeacTaBneHHble B Tabnuue 1, CBUAETENLCTBYHOT
00 ONTMManbHOM TEXHONMOMMYECKOW 3PENOCTY BUHOrpaga Anst
NPUrOTOBMEHNSI KAYECTBEHHbIX GEMbIX CYXMX BUH.

Yrto6bl onpenenuTb BnUsIHAE PEXMMOB CynbduTaumm cyc-
1a Ha U3NKO-XMMUYECKMIA cocTaB Benbix Ccyxux BuH LLlapaoHe
Obinu BbipaboTaHbl OMbITHEIe 06pasubl BUHOMAaTepuanos Mo
cxemam, ykasdaHHbIM B Tabnuue 2 ¢ Mcrnonb3oBaHMeM meTabu-
cynbcuTa kanus. Mpu pacyéTe 4O3MPOBKM Npenapata, bbin y4-
TeH TOT (pakT, YTo Npu pacTeopeHun 1 rpamma MeTabucynbgputa
Kanus B pesynbtate auccounaumm obpasyerca 0,56 r SO,

OCHOBHble (hU3MKO-XMMUYECKME MOKa3aTenu W Aerycrauu-
OHHble OLIEHKU OMbITHbIX 06pa3LoB Benbix Cyxux BUHOMAaTEPH-
anos LLapaoHe, BbipaboTaHHble B ce30H BUHogenust 2016 roga
B ycrosusix MukposuHogenua HIMUCB u MT, npeacraenexs! B
Tabnuue 3.

Pesynbrathl r3MKO-XMMWYECKUX aHann3oB, NpeLCcTaBneH-
Hble B Tabnuue 3, nokasanu, YTto uccnegyemble Genbie cyxue
obpasLbl BUHoMaTepuanos LapgoHe, NpuroToBneHHbIe ¢ pas-
NUYHBIMU pexuMamMu cynbcuTaumm cycna, B TOM YUCNE KOH-
TPOIbHbIN 06paseL, 6e3 cynbduTaLmm cycna, XapakTepusyrTcst
BbICOKUM cofepxaHvem cnvpta (13,4-13,5% 06.). Bo Bcex 06-
pasliax BMHOMaTepuanoB HabntogaeTcs nonHoe cobpaxviBaHue
caxapoB, MaccoBas KOHLEHTpaLWs OCTaTOYHbIX CaxapoB Haxo-
auTes B npegenax ot 2,5 0o 2,4 r/am®, He3aBUCUMO OT UCMOSb-
3yeMOW TEXHOMOIMMYECKOW CXeMbl MPUrOTOBMEHNS.

B 3aBuCHMOCTM OT MCMOSb30BAHHOTO pPEXMMa CyfbguTa-
LMK cycna, CyLIECTBEHHO BapbMPYOT KOHLEHTpauuu TUtpye-
MbIX KUCnoT oT 6,7 fo 7,1 r/am® B 6enbix Cyxux BUHOMaTepua-
nax LLlapaoHe, NpuUroToBMEHHbIX B YCNOBUSIX MUKPOBUHOAENUS.
Mpn aTOM caMbll HU3KUIA NoKasaTenb TUTPYEMbIX KUCMOT Obin
onpegeneH B 6enom cyxom oneiTHoMm obpasue LWapgoHe, npuro-
TOBNEHHOM MO TexHomnornyeckon cxeme Ne2, npu kotopon Gbina
ncnonb3osaHa camas Boicokas gosa SO, (120 mr/am?). AkTiB-
Has KMCNoTHocTb (pH) BblpaboTaHHbIX 0Opa3sLoB Benbix Cyxux
BUHOMaTepuanos LlapaoHe Haxogutcsa B HTepBane 3,21-3,32.

MaccoBble KOHLEHTpauun MeTyunx KUCIOT BapbUpylT BO
BCEX MPWUrOTOBNEHHLIX OMbITHBIX 06pa3uax B nHTepsane 0,30-
0,40 r/am®, 4yTo HaxoOuUTCA B JOMYCTUMbIX Npeaenax Ans AaHHOW
kateropuy BUH. CaMoe HU3KOe 3HayeHue OTMEYEHO B BUHOMa-
Tepwarne, NPUroTOBMEHHOM MO TexHonornyeckoi cxeme Ne2, yto
0bbsAcCHsIeTCA 6onee BbicoKoil fosoi SO, B UCXOHOM cycre.

Tabnuua 1
®u3unKo-xmuMmuyeckum coctae cycna LLlappone (yp. 2016 r.)
MaccoBas KOHLEHTpaums caxapos, riam® MaccoBas KOHLEHTpaumus TUTpyeMbIX KUCTIOT, r/am® pH
232 6,9 3,33
Tabnuua 2

TexHonorn4yeckue cxembl NpUroToBsieHUA BUHoMaTepuanos LllapgoHe B ce3oH
BuHopenua 2016 ropa

TexHonoruveckas cxema

BcnomoratenbHbIi MaTepuan, 4o3a
KOHTpOnb

Ne1 (SO, 60 mriam?®) Ne2 (SO, 120 mrigm’)

K.,S,O,; mr/om® -

107 215
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B unccnegyembix obpasuax Genbix Cyxux BUHOMaTtepuarnos
LapooHe Obiny Takke onpeaeneHbl MaccoBble KOHLEHTpaLum
OpraHNyeckyx KUCMOT: BUHHOMN, SONMOYHOM 1 MOMOYHOM.

Ha ocHoBe pesynbratoB, npefctaBneHHbx B Tabnuue 3,
BWUOHO, YTO ObINW NomnyveHbl BUHOMATEpUansl C BbICOKAM CO-
JepxaHmeM BMHHOM KuCnoThl, B npegenax ot 3,04 go 3,22 r/
AM3. MaccoBble KOHLeHTpauuy s6roYHoN KUCNoThl Ans uccre-
ZyeMblx H6enbIx Cyxvnx BUHOMATEPUANoB HAXOAMUTCS B UHTepBane
2,79-2,89 r/gm3.

MonoyHast kucnoTa SBMSIETCA O04EeHb BaXHbIM KOMMOHEH-
ToM B Genbix Cyxux BuUHaX. B onbITHbIX 06pa3uax Benbix cyxux
BUHOMaTepuanoB LapgoHe, BbipaboTaHHbIX C MPUMEHEHUEM
meTabucynbduTa kanus no TexHonornyeckum cxemam Net, 2,
MaccoBasi KOHLEHTpaLmMs MOSIOYHON KMCNOoTbl coctasuna 0,27—
0,35 r/am®, 4To B 2 pasa MeHbLLUEe N0 CPABHEHMIO C KOHTPOSb-
HbIM 0bpa3uom BuHOMaTepuana LLapaoHe, Kkotopbin Gbin Npu-
roToBrneH 6e3 cynbuTaumm cycna.

B pesynbraTe ucnonb3oBaHus npu nepepabotke BUHOrpasa
COBPEMeHHOro 060pyA0BaHMSA U3 HepXaBeloLLen cTanu, coaep-
XaHue xenesa Bo Bcex obpasuax He npesbiwaet 0,7 mr/ams.

Pesynbrathl aHan13oB onpeneneHns NpuBeaeHHoro aKkeTpak-
Ta, MaccoBbIX KOHLEHTpaLUmin 6enKoBbIX U (HEHOMNbHBIX BELLECTB
MnoKasarnm Ha HeCyLLECTBEHHOE BIUSIHUE PEXMMOB CyNbuUTaLmm
cycna npu npuroToBneHnn Genbix BUH. OgHako, Npu opraHonen-

TWUYECKOW OLIeHKe OMbITHbIX 06pa3LoB Genbix Cyxmx BUHOMaTepu-
anos LapaoHe MakcymanbHyto OLEeHKy nonyuun obpase, npu-
TOTOBIEHHBIN MO TeXHorornyeckon cxeme Ne1, COOTBETCTBEHHO
8,00 6anna. Camyio Hu3kyto oueHky (7,90 6anna) nomy4unn koH-
TPOnbHbI 06paseL, NPUroTOBNEHHbIN 6e3 cynbtuTaumm cycna.

Ha cnepytowlem atane vccnenoBaHnsi, B 3KCNepUMEHTalb-
HbIX obpasuax 6enbix cyxux BuHomatepuanos LLiapaoHe Gbinu
ornpefeneHbl CoAepXXaHWe METaNIoB Kanusi U KanbLus, UHTEH-
CVBHOCTb LiBETa W 3neKTpuyeckas NpoBOANMOCTb. Pesynbrarsl
aHanu3oB, npeacTaBneHHble B Tabnuue 4, nokasanu Ha Hecy-
LLIECTBEHHbIE M3MEHEHWS MAaCCOBOW KOHLEHTpaLWK KanbLus, B
npegenax 65-73 mr/gm®, a Takke ANEKTPUYECKON NPOBOANMO-
ctv B uHTepBane 1299-1315 mkCm/am?, npu 20 °C. OpHako, npu
cynbchuTaumm cycna bbin ncnonb3oBaH MeTabucynsuUT kanms
K,S,0,, YTO 0Tpasnrock Ha coepaHui Kanus B NpurotTosneH-
HbiX Genbix cyxux BuHomatepwanax Lapgore. Mpu atom, B
onbITHLIX 0bpasuax Genbix cyxux BuHOMaTepuanos Lapaowe,
BblpaboTaHHbIX C NpUMEHEHMeM MeTabucynbguTa Kanus no
TexHorornyeckum cxemam Nel, 2, Habniopaetcs yBenuyeHve
copepxarust kanus Ha 50-110 mr/gM® N0 CpaBHEHMIO C KOH-
TponbHbIM 06pasuom BuHOMatepuana LllapgoHe,  koTopeii
Obin npurotoBneH 6e3 cynbduTaumm cycna.

Camblii  HU3KWIA MoKas3aTenb WHTEHCWBHOCTW LIBETA MpU
A=490 Hm ObIn 3admkcmMpoBaH B 06pasLie, NPUrOTOBEHHOM MO

Tabnuua 3

BnuaHue pasnuyHbIX perXuMMoB cynbutauum cycna Ha GpUSUKO-XUMUYECKUE
nokasatenu 6enbix cyxux BuHomaTepuanos LLlapgoHe (r.yp. 2016)

Equna ua- Cxema NpuroToBneHWsi BUHOMaTepua-
HaunmeHoBaHue nokasatens MepeHNs nos
KOHTPONb Ne1 No2
O6BbeMHasa gonsa 3TUIIOBOro cnupTa % 13,4 13,5 13,5
MaccoBble KOHUeHTpaLuuu:
caxaposB r/om3 2,5 24 2,5
TUTPYEMbIX KUCIOT r/om® 7.1 6,8 6,7
neTy4ux Kucnor r/om® 0,40 0,33 0,30
BUHHOMN KUCIOThbI r/om® 3,22 3,06 3,04
AONTOYHON KUCIOThI r/am3 2,81 2,89 2,79
MOJIOYHOM KUCHOTbI r/om?® 0,62 0,27 0,35
CepHMUCTOro aHrmgpmaga ceo6ogHoro/o6uero mr/am® 5/10 8/59 8/96
xernesa mr/gm3 0,7 0,7 0,7
pH - 3,21 3,29 3,32
npuBeaeHHOro 3KCTpakTa r/om® 22,3 22,4 21,9
t¢heHONbHbIX BelecTB mr/gm® 182 180 179
Oenka mr/gm® 44 44 43
HeryctaunoHHas oueHkKa 6ann 7,9 8,0 7,95
Tabnuua 4

Bnuaxue CYﬂbd)MTaIJ,MM cycina Ha cogep»xaHuve MeTaJyioB, UHTEHCUBHOCTb LiBeTa
U 3N1IeKTpu4yecKyro nposoguMoCTb B 6enbix BUHOMaTepuanax LI.IapAOHe

CXeMa TexHomoruyeckoii ogpa- | COACPXaHMe MeTannos, MriaM’ | ey cupuocts ugeta 3"“25::;2211 flpo-
Goku K Ca Npw A=490 HM MKCMIGM, ipy 20 °C
KoHTponbHbI o6pa3sey 550 65 0,067 1299
Cxema Ne1 600 70 0,047 1306
Cxema Ne2 660 73 0,036 1315
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Tabnuua b

BnusaHue TexHONOrM4ecKom cxeMmbl 06p360TKM 6enbix CyXuUX BMHOMaTepuaoB
I.I.Iap.qoue Ha ¢M3MKO-XMMM‘IGCKME noKasatenu o6pa60'ra|-||-|b|x BUH

MaccoBas koH- | MaccoBasi KOHLEeH-
OntumanbHas Tex- | MyTHocTb, NTU | ueHTpaums 6en- | Tpaumsi heHOMbHbIX
Homnoruyeckas cxema KOB, Mr/gm® BeLiecTs, Mr/gm’
Onbit Ne e "p:mTOB"eH"ﬁ 06paboTkm B/M: & & &
OGHTOHUT+ XenaTH; | 2 S (2 &S| oS | 2 & S o S Q&S
no3bl rigm® %E §\3‘E LSE §\3'E %E §'S'E
&Lo = OV g: © = OV %Lo = OV
KoH- 6e3 no6aBneHus
Tponk SO, 0,6+0,005 70,3 | 0,93 44 32 182 164
1 cyg(';ﬂ::'/;ah;“" 0,5+0,005 715 | 0,57 | 44 33 180 167
2 cﬂ’;'aq:ng‘::?" 0,5+0,005 786 | 1,44 | 43 34 179 165

TexHonornyeckon cxeme Ne2, n coctasun 0,036. 310 noarteep-
ZMIO TOT (haKT, 4TO UCMONb30BaHMe MeTabucynbguTa Kanms uH-
rMbupyeT NOCTOPOHHIO MUKPOIOPY U OKUCIIUTENbHbIE dhep-
MEHTLI, B pe3yrbTaTe Yero, NpuUroTOBIIEHHbIE BUHOMATEPMAsbI
6oree BbICOKOrO Ka4eCTBa, YTO OTPA3NOCh U Ha UX opraHornen-
TUYECKON OLIEHKE.

B Tabnuue 5 ykasaHbl TexHOMOrM4eckme cxembl 0bpaboTku
W [03bl BCMOMOraTeflbHbIX MaTepuanoB Afs OnbITHbIX Gerbix
Cyxux BUHomatepuanos LapaoHe, B pesynbrate KOTOpbIX Obinu
MosyyeHbl BUHA CTaburbHbIE K GEMKOBLIM NMOMYTHEHUSIM.

B pesynbrate npobHbIX TEXHOMOrMYecknx 06paboTok Obinu
YCTaHOBMEHbI ONTUMasbHbIE 403bl BCMOMOraTelbHbIX BELLECTB:
OEeHTOHMTa B COYETaHMM C XKenaTUHOM s cTabunusaumm BUH
npoTuB 6enkoBbIX NOMyTHeHWiA. KonnyecTBo 6eHTOHWUTa Bapbu-
pyert ot 0,5-0,6 r/am®, B 3aBUCUMOCTM OT TEXHONOTUYECKON CXe-
Mbl MPUroTOBMeHNst Genoro cyxoro BUHoMatepuana LapaoHe.
[osa xenatuHa coctaBuna 0,005 r/gm®. MokasaTtenb MyTHOCTH
npu Tennotecte B HeobpaboTaHHbIX obpa3uax HaxogsaTcs B
npegenax 70,3-78,6 NTU. lMonyyeHHble aKcnepuMeHTanbHbIe
o6pasubl Benbix cyxux BuHomatepuanos LLapaoHe 6binu okne-
€Hbl, MOCIe Yero B HKX Obin onpeaeneHbl MyTHOCTb Ha OCHOBE
UCMONb30BaHWUS! TENMOTECTA, MAcCOBblE KOHLEHTpauum benko-
BbIX 1 (DEHOMbBHbIX BELLECTB. Tak nokasaTernb MyTHOCTU Npu Te-
nnotecte Ana Bcex obpaboTaHHbIX 06pa3LoB BUH COCTaBnseT
meHbLie 2,00 NTU, uto ykasblBaeT Ha To, YTO BUHOMaTepuansl
CTabunbHbI NPOTUB BENKOBBIX MOMYTHEHWIA.

Pesynbratel aHanmu3a U3MKO-XMMMWYECKVX MoKasaTenei
nokasanu, YTo MNocre TEXHOMOornyeckux obpaboToK WMCXOAHBIX
BUHOMaTepuanos LLlapgoHe cogepxaHue heHonbHbIX BellecTs
cHuaunocb Ha 13-18 mr/am®, a 6enkoB — Ha 11 mr/am®, 4To no-
3BONUNO CTabunuampoBaTtb BbipaboTaHHbIE BUHOMATEpUAnbl
npoTuB BENKOBLIX U KOMMOUAHBIX NOMYTHEHMIA. MaccoBasi KOH-
LeHTpauus 6enkoB B 06paboTaHHbIX BenbIX Cyxmnx BUHOMaTepu-
anax LLapnoHe HaxoanTcs B npepenax 32-34 mr/am®, deHonb-
HbIX BellecTB — 164—167 mr/om®.

Mcxops n3 paHHbIX, NpeacTaBneHHbIx B Tabnuuax 3, 4, 5,
MOXHO OTMETWUTb, YTO OMNTUMANbLHON TEXHONOrMYECKON CXEMOW
npurotoBnexnst Genbix cyxux BuHomatepuanos LllapgoHe sB-
nsetca Ne1, cormacHo KOTOpOIA, NpW NPUrOTOBEHUM BUHOMA-
Tepuana cycno 6bino 3acynbutmposaHHo go 60 mr/gm3, yto
NOATBEPXKOAETCS BbICOKOW [EryCTalMOHHOW OLEHKOW, OnTu-
MasnbHbIMK  (OU3UKO-XMMUYECKMMU TOKa3aTensmMu, MUHUMarb-
HbIMW [103aMK BCMOMOraTerbHbIX BELecTB, HeoOXoaMMbIX Ans
cTabunusaumm BuHa NpoTvB BGEMNKOBbLIX MOMYTHEHUIA.

BblBOAbI

B pesynbrate U3yYeHUs BAWSIHWS Pa3nnyHbIX [O3MPOBOK
SO, npy NPUroTOBMEHUN BUHOMATEPUANOB, @ UIMEHHO PEXUMOB

cynbutaumm cycna, Ha U3MKO-XMMUYeckue mnokasartenu, a
TaKKe CTabunbHOCTb K 6EnKoBbIM U KOMIOUAHLIM MOMYTHEHW-
Am Benbix cyxux BuHomatepuanos LLiapaoHe, BoipaboTaHHbIX B
ce30H BuHogenust 2016 roga, MOXHO caenatb crnegyoLime Bbl-
BObI:

e Haubonee rapMOHWYHble ¥ COOTBETCTBYIOLLME CBOEMY
TMNy BUHOMaTepuans! LLiapgoHe Gbinv npuroToBneHs! Npu Cyb-
dutaumm cycna go 60 mr/om?;

© YMEpEHHOE MCMomnb3oBaHne MeTabucynbduTa kanusa ans
cynbuTaLnm Cycna okasblBaeT aHTUOKUCIIUTENBHBIN 3 DEKT, a
TaKKe WHIMBUPYET NOCTOPOHHIO MUKPOOPY, OAHAKO YBEnu-
YMBAET MACCOBYI0 KOHLIEHTPALMIO Kanus;

e Genble cyxvie BUHomaTepuansl LLlapgoHe nocne TexHono-
rmyecknx o6paboTok cTabunbHbI NPOTMB GENKOBLIX MOMYTHEHWI,
npu MyTHOCTU 06paboTtaHHbix BuHoMatepuanos NTU <2.00.
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ADAPTAREA ACTIVITATI
GOSPODARIILOR POMICOLE
LA CONDITIILE ECONOMIEI
DE PIATA

V. MLADINOI, M. PROCUDIN, C. NICOLAIESCU, A. DUMITRAS,
Institutul Stiinifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii
Alimentare

ABSTRACT. In the paper there are revealed main
stages of sustainable development of fruit growing of
Republic of Moldova, meaning requiremnt of market in
different period of activite of fruit growing enterprises:
immediately postwar time, during prosperous period and
post rpivatization period.

KEYWORDS: fruit tree growing, structure of crops, fruit
growing enterprise, marketing economy.

INTRODUCERE

Spre deosebire de activitatea gospodariilor pomicole
in conditiile economiei de comanda, cand totul era clar:
cantitatea de productie solicitata, cand si unde aceasta
trebuie sa fie furnizata, in conditjile relatiilor de piata, dupa
privatizarea plantatiilor fructifere producatorul devine pro-
prietar si alege de sine statator sortimentul, tehnologiile
de cultivare, volumul de productie, caile de desfacere a
produselor, sursele de finantare etc. In acest context, in-
formatia despre structura speciilor pomicole si tendintele
modificarilor structurale ale acestora este binevenita pen-
tru producator in cazul alegerii speciilor pentru cultivare,
formandu-si astfel oferta in functie de cererea pe piata.

MATERIALE $1 METODE

Obiectul investigatiilor a constituit structura speciilor
pomicole si transformarile structurale ale acestora din pe-
rioada postbelica, mai ales din perioada tranzitiei la eco-
nomia de piata. Studiul s-a efectuat conform metodelor:
statistico-economica, comparativa, monografica etc. In
procesul investigatiilor au fost utilizate totalurile recen-
samintelor plantatjilor de pomi si arbusti fructiferi din anii
1967, 1978, 1984, 1994, materialele Biroului National de
Statistica din ultimii ani si rezultatele cercetarilor.

REZULTATELE OBTINUTE

Trecerea in revista a activitafii gospodariilor agricole
ce tine de structura speciilor pomicole din perioada an-
terioara socializarii agriculturii, inclusiv a pomiculturii in
RSS Moldoveneasca, denota despre predominarea in li-
vezi a culturilor sdmburoase si nucifere. Aceasta situatie
se explica prin faptul ca de-a lungul anilor se satisfacea,
in special, cererea in fructe pe piata din Vest, indeosebi

in prune uscate, nuci in coaja si miez de nuca. Conform

rezultatelor recensamantului plantatjilor pomicole din anul
1945, livezilor de specii samburoase le revenea 67,9%
(inclusiv prunul — 38,5%) din numarul total de pomi pe re-
publica, dupa care urmau speciile samantoase — 20,5%
(marul 15,7% si culturile nucifere 11,9%) [1].

In planul cincinal de dezvoltare al republicii pe anii
1945-1950, de rand cu restabilirea economiei distruse in
timpul celui de-al Doilea Razboi Mondial, o atentie deo-
sebitd s-a atras si dezvoltarii pomiculturii, ca una dintre
ramurile de baza ale economiei nationale, inclusiv modi-
ficarii structurale privind grupurile de specii. Se preconiza
sporirea considerabila a volumului de productie pomico-
I& pentru aprovizionarea cu fructe proaspete a centrelor
industriale amplasate la distante mari de regiunea de
producere a acestora. Preferinta s-a dat culturilor saméan-
toase, productivitatea carora in comparatie cu alte specii
este de 2-3 ori mai mare, iar fructele sunt rezistente la
transportare. Deja in anul 1967 ponderea pomilor de spe-
cii samburoase si nucifere in plantatjile republicii s-a redus
considerabil, atingand nivelul de 40,1% (prunul 22,0%) si,
respectiv, de 2,3%, iar a speciilor samantoase, dimpotri-
va, s-a marit pana la 57,6% (marul pana la 47,6%) [2].
Structura speciilor pomicole privind numarul de pomi este
prezentata grafic in figura 1.

Nucifere; 2 3%

Simburoase;
40,1%
Samintoase;
57.6%
A
o alte culturi; 2,0
piersic; 1,6
cires: 2,6 nucifere; 2,3

visin; 3,3

prun; 22

mar, 47,6

gutui; 1,6
par; 8,4

B

Fig. 1. Structura grupurilor de specii (A) si culturilor
pomicole (B) privind numdrul de pomi cultivati in livezile
tuturor categoriilor de gospodadrii ale Republicii Moldova,
anul 1967 (%)

Sursa: Elaborat in baza datelor din [2].
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Tabelul 1

Transformarile structurale ale speciilor pomicole

(fara gospodarii auxiliare si Tntovarasiri pomicole)

Anii Indicatorii Total pe Dintre care:

republica | mar | par | gutui | prun | piersic | vigin | cais | cires | nucifer
1967 suprafata, mii ha 146,6| 90,4| 14,0 0,8 22,5 1,5 5,0] 4,0| 44,0 4,0
% 100,0| 61,7 9,6 0,5| 154 1,0 34| 2,7 3,0 2,7
1978 suprafata, mii ha 137,9| 88,01 9,3 0,2] 17,0 4,01 5,0| 4.1 4,1 6,2
% 100,0| 63,8| 6,8 0,1 12,3 29| 36| 3,0 3,0 4,5
1984 suprafata, mii ha 176,2| 119,3| 8,3 0,1 20,6 6,2 3,8/ 29 3,1 11,4
% 100,0| 67,7 5,0 01 11,7 35| 21| 1,6 1,8 6,5
1994 suprafata, mii ha 165,7| 101,9| 4,3 0,5 30,7 13,2 3,2 33| 29 5,7
% 100,0| 61,5| 2,6 0,3| 18,5 8,0l 19| 20 1,8 3,4
014 suprafata, mii ha 119,6| 954| 2,7 1,1 18,8 71 3,3 35 3,5 24,2
% 100,0| 46,4 2,3 0,9 15,7 59| 28| 29| 29 20,2
2015 suprafata, mii ha 132,6| 61,1 3,1 1,2| 21,8 84| 38| 39 4,1 25,2
% 100,0| 46,1| 2,3 0,9 16,5 6,3| 29| 29 3,1 19,0

NOTA: datele din anii 2014 si 2015 se refer4 la toate categoriile de gospodérii.
Sursa: Elaborat in baza rezultatelor recensamintelor plantatiilor pomicole respective [3], [4], [5] si a materialelor BNS pentru anii

2014, 2015.

Tn tabelul 1 este prezentata structura speciilor pomico-
le conform suprafetei plantatiilor, anii 1967-2015.

Conform datelor prezentate in tabelul 1, reducerea
ponderii suprafetei speciilor samburoase s-a mentinut
pana in anii "80 ai secolului XX, cand acest indicator
a atins nivelul de 20,7% din suprafata totala de livezi,
cu exceptia piersicului, care s-a extins permanent pana
anii "90, inregistrand o majorare fata de anul 1967 cu
11,7 mii ha, sau de 8,8 ori. Astfel, piersicul a devenit a
doua cultura dupa prun. Culturile samantoase au avan-
sat considerabil — pana la 72,8%. Tendinte pozitive a
avut si extinderea plantatiilor nucifere. Acest spor s-a ob-
tinut din contul parului si gutuiului, precum si al prunului,
visinului, caisului si ciresului. Reducerea considerabila a
cotei culturilor samburoase a cauzat un deficit de produc-
tie, inclusiv materie prima pentru fabricile de conserve,
mai ales, prune, vigine, caise, cirese.

Odata cu implementarea complexului de masuri eco-
nomico-organizatorice, tehnologice etc. in scopul amelio-
rarii situatiei nefavorabile privind raportul dintre grupurile
de specii s-au remarcat schimbari structurale esentiale,
care in anii “90 au contribuit la marirea cotei suprafetelor
de specii sdmburoase pana la 32,2%, ceea ce a constituit
o crestere fata de perioada anterioara cu 11,5%, inclusiv a
prunului cu 6,8% si a piersicului cu 4,5%.

Investigatiile din perioada postprivatizare demon-

streaza ca Tn ultimii ani au aparut tendinte pozitive expri-
mate printr-o anumita adaptare la conditiile relatiilor de
piatd a intreprinderilor agricole, gospodariilor taranegti
(de fermieri) si a altor agenti economici din ramura po-
micola, fapt confirmat de rezultatele recente. Asadar, ra-
mura si-a modificat esential structura speciilor pomicole.
Ameliorarea structurii plantatiilor fructifere s-a efectuat
prin reducerea treptatd a cotei livezilor sémantoase.
Concomitent, valorile absolute ale suprafetei culturilor
samantoase au sporit cu 6,2 mii ha (inclusiv marul cu
5,7 mii ha, parul si gutuiul cu 400 ha si, respectiv, cu
100 ha), séamburoase cu 5,8 mii ha (inclusiv prunul cu
3 mii ha, piersicul cu 1,3 mii ha), celelalte culturi — cu
0,4-0,6 mii ha, culturile nucifere — cu 1,0 mii ha. Actual-
mente structura plantatiilor pomicole pe grupuri de specii
este urmatoarea: culturile saméantoase — 49,3% (inclusiv
marul 46,1%), samburoase — 31,7% (prunul 16,5%) si
nucifere — 19%.

Astfel, fructele culturilor samburoase si nucifere, care
in trecutul nu chiar asa de indepartat erau pe larg solicita-
te, in perioada postprivatizare treptat isi restabilesc pozi-
tiile de altddata pe piata vestica, colaborand concomitent,
in limita posibilitatilor, si cu piata estica.

Aceste culturi, desi au 0 productivitate mai mica fata
de speciile sdmantoase, pretul de comercializare a fruc-
telor este mai avantajos decét al altor. De exemplu, Tn
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medie pe anii 2013-2014 acest indicator a constituit la
fructele sdmburoase 2 538,18 leilt, la nucifere — 42 227,72
lei/t, iar la sémantoase — doar 1 504,53 lei/t. Rentabilita-
tea productiei de fructe sdmburoase de asemenea este
mai inalta, depasind cu 9% indicatorul similar al producijei
speciilor samantoase [6].

CONcCLuzIl

Odata cu socializarea agriculturii structura culturilor
pomicole s-a modificat considerabil. Ponderea suprafetei
speciilor samburoase s-a redus pana la 25,5% si a cultu-
rilor nucifere — pana la 2,7%, iar a speciilor samanfoase,
dimpotriva, s-a majorat, constituind 71,8%.

Schimbarea bruscé si semnificativa a corelatiei gru-
purilor de specii, in anii ‘80 prioritate avand speciile sa-
mantoase, a provocat un deficit acut de fructe de specii
samburoase, inclusiv de materie prima pentru fabricile de
conserve. Aceasta situatie a impus corectarea gresele-
lor comise anterior, ceea ce a contribuit la majorarea in
ultimii ani a cotei speciilor sdmburoase pana la 31,7% si a
celor nucifere pana la 19%.

Actualmente culturile pomicole autohtone traditiona-
le (prunul si nucul) Tsi restabilesc pozitiile de altadata, ca
culturi principale, la care s-a adaugat si piersicul. Pentru
prima data in ultimele cinci decenii si ceva ponderea li-
vezilor sAmburoase si nucifere a depasit indicii culturilor
samantoase, care s-au redus pana la 49,3%, continuand
ulterior s& se deminueze.

Astfel, dezvoltarea pomiculturii Tn ultimii ani a inregis-
trat anumite rezultate, care confirma ca au aparut tendinte
pozitive exprimate prin adaptarea treptata a activitatii gos-
podariilor pomicole la conditiile economiei de piata.
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CONSERVE PE BAZA DE FRUCTE
SI LEGUME CU CONTINUT REDUS
DE ZAHAR PENTRU ALIMENTATIA
COPIILOR SUGARI
S| DE VARSTA MICA

L. IUSAN, doctor in tehnicd, cercetdtor stiintific superior,

G. TERENTIEVA, cercetdtor stiintific, V. CARAGIA, doctor in
tehnicd, sef. lab. , Tehnologia produselor alimentare”, Institutul
Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare

REZUMAT. Tn acest articol sunt prezentate informatii
cu privire la elaborarea produselor pe baza de fructe si
legume pentru alimentatia copiiilor.

Promovarea produselor alimentare pe piata externa
si consolidarea pozitiei n tarile in care acestea sunt
comercializate reprezinta o sarcind importanta a com-
plexului agroindustrial din Republica Moldova.

CUVINTE-CHEIE: alimentatia copiilor, supliment, piure de
fructe si legume, branza proaspata de vaci.

Baza sanatatii organismului uman se formeaza
inca in copilarie. Starea fizica si psihologica a
omului pe parcursul intregii vieti depinde totalmente
de asigurarea conditiilor pentru dezvoltarea normala de
mic copil.

Alimentatia este factorul principal in dezvoltarea
fiecarui om. Foarte important pentru corpul uman in
crestere este procesul intens al metabolismului, atunci
cand are loc formarea si maturizarea multor organe si
sisteme, desavarsirea functiilor acestora.

Alimentatia corecta a copilului constituie baza men-
tinerii starii sanatatii, prevenirii si profilaxiei bolilor. Toti
parintii se straduie sa-si creasca propriul copil sanatos
si voinic, insa putini inteleg ca factorul principal rezida
in alimentatia corecta. Ins&, precum ne demonstreaza
practica, anume la acest capitol se admit o mul{ime de
greseli si neglijente.

Pentru a asigura copilului o alimentatie rationala
este necesar sa fie incluse in meniul zilnic proteine,
grasimi, glucide, vitamine, substante minerale, apa —in
cantitati necesare si un raport echilibrat [2, 3].

In anul 2012, la sesiunea Adunarii Generale Inter-
nationale au fost adoptate 6 recomandari de baza pri-
vind alimentatia copiilor, propuse pentru conducerea
tarilor. Dintre principalele recomandari sunt:

- contribuirea la consumul produselor alimentare
sanatoase;

- alimentatia corecta si activitatea fizica in copilarie.

In anul 2013, Organizatia Mondiala a Sanatatii a
adoptat 9 recomandari globale benevole privind pro-
filaxia boilor infectioase si contracararea lor (,Planul
Global de actiuni pentru profilaxia bolilor neinfectioase
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si tratarea lor pentru anii 2013-2020") [1].

Criteriile de baza pentru copiii sugari sunt:

- alimentatia cu sén in primele 6 luni de viatg;

- paralel cu alimentatia cu san, se propune introdu-
cerea in ratia zilnica a copiilor sugari si de varsta mica
a produselor fara zahar si sare.

In procesul de crestere a copilului apare necesita-
tea introducerii in alimentatie a altor substante nutritive,
in primul rand a substantelor minerale (saruri de: fier,
cobalt, cupru, calciu, fosfor, magneziu etc.).

Deoarece substantele minerale patrund in orga-
nism nemijlocit odata cu alimentele de origine vegetala,
produsele de baza ce pot servi ca hrana suplimentara
sunt legumele si fructele.

Introducerea suplimentului este un moment impor-
tant Tn viata copilului. Aceasta este perioada de trecere
treptata de la laptele matern la o alimentatie comple-
xa. Pentru ca acest proces sa decurga normal, copilul
trebuie sa insuseasca deprinderi mai complicate, sa
invete sa rugume alimente mai consistente, sa inghita
si sa muste cu dintii produse tari. Daca copilul nu va
fi invatat la timp, pot aparea probleme ce {in de asi-
milarea alimentelor ,pentru maturi”, precum si tulburari
functionale ale tractului gastrointestinal [4].

Suplimentul este un component ce se introduce
in meniul copilului ca adaos (si nu in calitate
de substituent) la laptele matern sau la amestecuri.
Acestea pot fi sucurile, piureurile (de fructe si legume),
terciurile, branza, cremele gelatinoase etc. Anume su-
plimentul asigura organismul in crestere al copilului cu
necesarul de carbohidrati compusi. De rand cu alimen-
tatia variata in organism se introduc substante nutritive
sub forma de fibre alimentare necesare pentru digestie.

La varsta de 6 luni copilului Ti putem propune su-
curi, preferabil de mere. Selectarea sucului depinde si
de perioada anului. In perioada de iarna, in lipsa legu-
melor si fructelor, copiilor sugari de 6 luni le pot fi ofe-
rite sucuri limpezite conservate destinate alimentatiei
acestora, iar de la 7 luni — sucuri conservate cu miez.

Piureurile din legume pot fi considerate primele pro-
duse mature pentru copii. Treptat, ele vor substitui una
din mese, deoarece contin cantitatea necesara si utila
de substante nutritive, neglijarea sau ignorarea deplina
a carora nu se admite nici intr-un caz. Cea mai indicata
perioada de introducere in rationul copilului a acestor
produse este de la 7 luni [3, 4].

La inceput, piureul din legume trebuie preparat doar
dintr-o leguma, cel mai bine din cartof, bostanel sau
conopida. Este bine stiut ca obisnuinta si preferintele
pentru unele alimente se formeaza inca in copilarie,
odata cu introducerea in ratia alimentara a copilului a
primului supliment. Pana atunci copilului nu ii este cu-
noscut gustul de zahar si sare.

An urma multiplelor cercetari stiintifice destinate ali-
mentatiei copiilor s-a stabilit ca copiilor de pana
la un an nu se recomanda de a introduce in ratia ali-
mentara niciuna din substantele mentionate mai sus.
Mai mult ca atat, la nivel de legislatie, producatorii sunt
obligati sa excluda zaharul si sarea din produsele fa-
bricate.
Multe companii responsabile deja asa si procedea-

za. In produsele alimentare fabricate nu vor fi identifica-
te sare si zahar, prin urmare, acestea, in opinia noas-
tra, nu sunt gustoase. Insa acesta este gustul veritabil
al ingredientelor care stau la baza unui sau a altui pro-
dus pentru alimentatia copiilor.

Sa vedem ce se va intampla daca totusi vom indulci
produsele destinate alimentatiei copiilor.

In primul rénd, alimentele dulci provoaca o stare
aparenta de saturare, din care cauza copilul refuza sa
manance, aceasta fiind deci prima greseala in alimen-
tatia acestuia.

In al doilea rand, zaharul este un bun conservant
care nu permite dezvoltarea mai multor bacterii, dis-
truge substantele necesare, provocand balonarea in-
testinului.

In al treilea rand, acesta este un fel de substanta
,harcotica", ce provoaca dependenta. Asadar, zaharul
ofera organismului glucoza, copilul incepe sa simta un
flux de energie. Cand nivelul zaharului in sénge coboa-
ra pana la norma, copilul nu mai este atat de energic
si bine dispus. Deci, copilul treptat se obisnuieste cu
produsele dulci, ceea ce in scurt timp va duce la afec-
tarea dintilor, pot aparea diabetul zaharat si modificari
ireversibile ale sistemului nervos central.

In concluzie se cere remarcat ca copiii In primul
an de viata nu cunosc gustul zaharului si ar fi bine sa-i
protejam de aceasta ,descoperire”.

Paralel cu piureurile preparate in conditii casnice,
pot fi utilizate piureurile din fructe si legume pentru ali-
mentatia copiilor de pana la un an fabricate in conditji
industriale si ambalate in borcane cu capacitatea de
200 g.

Magazinele noastre propun un sortiment larg de
conserve de import: Rusia — ,Vinni", ,Fruto-Neanea",
,Jdmnita", ,Neposeda"; Belorusia — ,Varastaica", , Top-
tasca"; Cehia — ,Hame"; Germania — ,Nestle-Doici-
land".

Pe teritoriul Republicii Moldova isi desfasoara
activitatea o singura intreprindere — SA ,Orhei-
Vit", care produce un larg sortiment de conserve din
legume si fructe pentru alimentatia copiilor. Potentialul
fabricii permite producerea anuala a 5 milioane de bor-
cane de aceste produse. De regula, acestea sunt su-
curi din fructe si legume (limpezite si cu pulpa), piureuri
din fructe si legume si nectare.

Aceste produse pot fi utilizate in calitate de supli-
ment pentru copiii sugari incepand de la 6 luni. Produ-
sele sunt ambalate in borcane de sticla (180 ml), dupa
care se pasteurizeaza, astfel conservele respective
pastrandu-se timp de un an. La fabricarea conservelor
intreprinderea utilizeaza materie prima autohtona (cai-
se, mere, piersici, visine, aronie, prune etc.). Este bine
organizata si producerea unui sortiment variat de con-
serve din legume si fructe, care Indeosebi este benefic
copiilor, deoarece introducerea sulpimentului la copiii
sugari Tncepe cu piureurile din legume (varza, brocoli,
bostanei, morcovi etc.). Specialistii intreprinderii verifi-
ca minutios materia prima pentru a exclude din com-
ponenta ei pesticidele, metalele grele, care pot dauna
grav sanatatii copilului.

Intreprinderea permanent isi largeste sortimentul
conservelor pentru copii. In anul 2016 specialistii fa-
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bricii de conserve, Tn colaborare cu Institutul Stiintifi-
co-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare, au
elaborat un nou sortiment de piureuri din fructe si legu-
me cu branza de vaci fara adaos de zahar. La elabora-
rea refetelor au fost selectate legume si fructe care se
combina bine cu branza de vaci, astfel fiind elaborata
0 noua gama de produse cu gust si aroma de fructe si
legume.

Vom remarca noul sortiment de conserve pe baza
de branza proaspata de vaci in combinatie cu urma-
toarele denumiri de piureuri: din mere, din dovleac si
mere, din mere si caise, din morcovi, din dovleac, din
dovleac si piersici, din morcovi si mere, din piersici.

Adaosul de branza in piureu sporeste valoarea bi-
ologica a produsului, continutul substantelor minerale
constituind: K — 195-338 mg, Ca — 29-51 mg, Mg -
10-15mg, P - 27-53 mg, Fe — 0,7-2 mg.

Conservele respective poseda o valoare energetica
scazuta — 37-54 Kcal sau 115/226 KJ.

In curédnd noua gama de produse va putea fi obser-
vata si pe rafturile magazinelor din Republica Moldova.

CONCLuzII

1) Pentru asigurarea organismului copilului cu vita-
mine si substante minerale, este necesara includerea
in ratia alimentara zilnica a produselor de origine ve-
getala. Astfel de produse sunt sucurile si piureurile din
fructe si legume.

2) Conservele pe baza de fructe si legume pentru
copiii sugari si de varsta mica nu trebuie sa contina
adaosuri si coloranti, respectiv, sa aiba o valoare nutri-
tiva scazuta (fara zahar).

3) Adaosul branzei de vaci in piureu sporeste valoa-
rea biologica a conservelor destinate copiilor sugari si
de varsta mica.
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VALORIFICAREA DESEURILOR

DE TOMATE PRIN METODA
DE CO,-EXTRACTIE

Victor MIGALATIEV, inginer, FPC,,Confort” SRL;
Olga MIGALATIEV, cercetdtor stiintific, laboratorul ,, Tehnologia
produselor alimentare”, IP ISPHTA

Au fost odata ca-n povesti,
Au fost ca niciodata

Din rude mari imparatesti
Prea rosii, dulci tomate.

Nu erau singure la parintj,
Dar mandre-n toate cele:
In suc, in pulpa si seminte
Si-n rosia lor piele.

Crescute de agricultori
In falnica-gradina,
Frumoasa e povestea lor.

,~Uraa! La drum! Combina!”

Pornira-un cantec
toate-n cor
Cu zambet, ca din soare:
,— De pe ogor, triumfator,
Plecam la procesare!”

leri, la fabrici, din tomate
Erau fabricate strict,
Sucuri, pasta si salate,
Ketchup, sosuri si... atat.

De deseuri...munti —
se stie,

Tara-i plina si al meu neam,

Plange crunt ecologia.
Cui Ti pasa?! Habar n-am!

Din tomate, a treia parte:
Pielita, seminte, pulpa,
La gunoi sunt aruncate,
Dar sezi bine si asculta.

conserve

Produse pe bazd de tomate: suc, supd, ketchup, salatd, pastd,

O complexa procesare,
Pomodoro nestemata,
Ne v-aduce bunastare
Siun car de sanatate.

Vezi — in miezul de seminte
Sau in pielita amara,
Daca-aplici adanc stiinta,
Regasi-vei o comoara!

Bucuroasé-n pas grabit
Vitamina sa nu scada,
Am ajuns la Orhei-Vit
Colectez deseu pe banda

Pus n saci, legati cu ata,
Nicio boaba sa nu piara,

[-am spus numele in fata:
Materie primé secundara.

M-am intors la institut
Sa fac vasta cercetare,
Sa analizez profund,
In directia

Tehnologii Alimentare.

Avéand grea umiditate,
Deseurile la incepult,
Trebuie deshidratate,
Cred, deja v-ati priceput!

Primul vine-n ajutor,
Prin convectie proces,
,Biosec” deshidrator,
Din deseu vaporii ies!
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Sau instalatia de uscare
Cea cu raze infrarosii,
Le usuca ca la soare
Pe deseurile de rosii.

5% umiditate —

Sunt uscate ca la carte!
Ambalate, etichetate,
In loc uscat depozitate!

Compozitia — tine minte
Se desface in 3 parti:

2 pe 3 sunt doar seminte,
Pielita — cam o treime

Si ceva impuritati.

Continutul de lipide

In deseurile de tomate
Este cam 15%,

Dac-au fost bine uscate.

Procedeu ametitor,
Marunteste foarte, foarte,
Super-puper zdrobitor
De deseuri de tomate

Procesul de extractie
Sa stie si cel mic —
Se face-n instalatie
Cu CO,-supercritic.

Dozam in extractorul
Instalatiei-pilot,

Vreo 300 de grame,

Deseuri — primul lot.

Fixam temperatura

Si timpul de extractje,
Presiunea supercritica
Si debitul de solvent
Ce circula-n instalatie.

Si punem extractoru-n
Celula instalatjei,
Dam Start —

pornim motoru-n
Procesul de extractie

O presiune mare

HA poate s-ofere,
Chiar 70 de grade
400 de-atmosfere.

£
L2

Aicea supercritic
Procesul se numeste,
lar randamentul,

In rezultat, sporeste.

Tehno-eco-inovante
Noi produse: CO,-srot,
Supercritice extracte,
Din deseuri de tomate.

Lipofile componente,
Dar si srotul degresat,
Astazi, noi ingrediente
Unui sir de alimente-i
Dau un gust neasteptat.

Srotul - 70 la suta,

In extractor ce ramane,
Fortifici produse multe
Extrudate, covrigi si paine!

In salate de legume,
Si-n produsele lactate,
Super CO,-extractul
Poate fi recomandatul.

Tn extracte

se-ascund de toate:

Stele de carotenoide,
Licopen chiar in lipide,
Acizi grasi nesaturatj,
Compusi bioactivi,
antioxidantj

Si cei mai naturali coloranti.

Toate-s baza sanatatii,
Toate dau speranta vietii,
Consumati mancaruri
A bogate
In vitamine

din CO,-extracte!

Un rezultat neprevazut
De nimeni niciodata,
Deseurile — un fost rebut
Comoara-i nesecata!

Afost odata-n acest an
Prea rosie tomata,
Ea-i organismului uman
Izvor de sanatate!

Instalatia de tip HA 120-50-01C pentru extractia super-

criticd

DIPLOMA
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Aceasta poezie este prezentarea temei de cercetare ,Valo-
rificarea deseurilor de tomate prin metoda de CO_-extractie
supercritica”, pentru publicul larg, la concursul Science Slam
Moldova — 2016, editia a VlI-a, care a avut loc la 19.10.2016

la The Crown Pub, Chisindu.

Participantii la concursul Science Slam Moldova - 2016,
editia a Vil-a

Sustindtorii concursului Science Slam Moldova - 2016,
editia a Vll-a
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RAMENbHOE OPOLLIEHME
bE3PACCAIHbIX TOMATOB
B [PUAHECTPOBCKOM PETMOHE

TPAOUHAP A.T., dupekmop 'Y «[THUUCX», T'YMAHIOK A.B.,
dokmop xabunumam c/x Hayk, lpudHecmpoacKuli Hay4Ho-
uccnedosamenscKull UHCMUmMym ceslbcKo2o xo3alicmea, 3300,
Mondoaga, . Tupacnone, yn. Mupa 50

E-mail: gumaniuc_alexei@mail.ru

PE3IOME. YporkaiHocTb cBbiwwe 80 T/ra MoxKHO no-
ny4atb NpU NpoBeAEHUM MONMBOB MOMHLIMU HOPMaMK C
NATUOHEBHBIMU MEKMONMBHBIMU WHTEpBafaMuM U BHe-
CeHUM MuHepanbHbix yaobpenuii B pose N190 kr a.s./
ra. lpu pe¢uumte BogHbIX pecypcoB U CpeAcTB TOMATbl
MOKHO MOMBaTh YMeHbLUEHHbIMU HOPMaMK, TaK KaK He-
no6op ypoixas no cpaBHeHWIo C NONUBOM MOJHbIMU Hop-
MaMu cocTaBnifieT Bcero nwb 13%, a aKoHOMUA opocu-
TenbHou Boabl — 30%.

K/MIOYEBBIE C/10BA: ToMaT, KanenbHoe opoLieHue, UHTep-
Basl MeXAy NoNuBaMu, NOIMBHAA HOPMA, YPOXKAUHOCTD.

BBEAEHME

B nepwuog akTMBHOMN BereTaumn BOMbLIMHCTBA CEMNbCKO-
XO3SCTBEHHBIX KYMbTYP (anpenb—ceHTsbpb) Ha 1ro-BocTo-
ke MonpoBbl  BbinagatoT oT 106 go 520 mm ocagkos (AMC
Tupacnonb). BogonotpebneHnwe xe KynsTyp B 3TOI 30HE BO
BNaXHbIN N0 06ecnevyeHHOCTM ocagkamu rog konebnetcs
B npenenax 102—484 mm, B cpeaHuii — 134-581 1 B cyxoi
rog — 177-678 mm [6]. Takum 0bpa3om, faxe BO BaXHble
rofibl HEKOTOPbIE KYMLTYPbI UCMLITHIBAKOT HELOCTATOK Braru
B CBSI31 C YeM He MOTYT JOCTUTHYTb CBOEW NOTEHLMANbHON
MPOLYKTUBHOCTM.

B Takux ycnosusx semneaenume sBnseTcs He TONbKO pu-
CKOBaHHbIM, HO 1 ManoatdeKTMBHbIM. [103TOMY OpOLLEH/e
9TO efMHCTBEHHbI CNOCOO ONTUMM3ALIMM BOQHOTO pexuMa
noyBbl. OCOBEHHO 3TO BaXXHO MpY BO3AENbIBAHNM OBOLLHbIX
KynbTyp, F4e ero okynaemocTb SIBMSIETCS Hambonee BbICO-
KOW.

O heKTUBHOE MCNOMNb30BaHNE OPOLLUAEMbIX 3eMENb —
OQHO W3 BaXHEMLLMX YCNOBUI CTabunbHOM paboTel arpo-
MPOMBbILNIEHHOTO Komnnekca. OcobeHHoe 3HadeHne aTa
npobnema npuobpeTaeT npu HexBaTke MaTepUanbHO-TEX-
HWYECKUX PECYpCOB, KOrAa HeusbexHa 3ameHa onTuMarb-
HOro BOJOCHaOXeHNs: pacTeHUn  AeULUTHBIM.

OnTuManbHble PEXMMbl OPOLUEHWS OPUEHTUPOBAHDI
Ha nonyyeHue nmMbo MakcuManbHbIX Ypoxaes, NMbO Mak-
CUManbHOro 3koHoMudeckoro adpgpekta. [pu geduunte
PECYPCOB IMaBHON 3afa4€el CTaHOBUTCS MOMyYeHNE MaKcu-
MarnbHOrO KONMYEeCTBa MPOLYKUMK OT Kaxgoro Kybometpa
MONWBHOW BOAbI MPU JOCTaTOMHO BbLICOKOW YPOXaNHOCTU
CenbCKOXO3ANCTBEHHBIX KyNnbTyp. PelueHnto aTon 3apaun
cnocobeTayoT BogocheperatoLme npuembl, K KOTOPbIM He
B NOCNESHIO0 04epeb OTHOCKUTCS U KanenbHOEe OpPOLLEHME.

BbICTphIN poCT Nnowageit nog kanensHbIM OPOLIEHUEM

Havancs Tonbko B 70-80 rogbl npownoro croneTus. He-
CMOTPSI Ha CTOMb KOPOTKWA Nepuog pasBuTis B MUPE Mo
JaHHbIM akagemuka A. PomalleHko u ap. [5] yxe Hacuu-
ThIBAKOTCA OKOMO 3 MIH. ra, a no AaHHbiM A. Matemel [3]
—Bonee 4,5 MIH. ra 3aHATLIX KanenbHbIM OpoLLeHneM. Hau-
GonbLuee pacnpocTpaHeHne 3ToT cnocob nommea noayymn
B M3paune, CLUA, Asctpanuu, Utanuu, Vicnanuu, ®paHuum,
Asctpum, epmanum, Benukobputanum, Ykpaune, Erunte,
Mekcuke, bpasunuu, Hosoi 3enaHgum u gp.

OtcyTcTBrie B MongoBe Hay4yHO-0DOCHOBAHHBLIX PEKO-
MEHAALMI NO KanenbHOMY OPOLLEHNO CENbCKOXO3ANCTBEH-
HbIX KyNbTYp 3aCTaBWI10 HAC HayaTb UX pa3paboTky.

MATEPUWAIJbI U METOAbI
UCCIIEAOBAHUU

TpexdhakTopHbIV MoneBor onbIT Obin 3anokeH B 2014 .
Ha YepHO3EMe OObIKHOBEHHOM, PACMONOXXEHHOM Ha TPETbeW
HagnomeHHon Teppace p. [JHecTp Ha Cykrelickom yyacTtke
Y «[MHUNCX». Mnowaab nons — 0,35 ra. Cxema nons npea-
yCMaTpuBaEeT WCMONb30BaHNE METOAA PacLUENNeHHbIX Aens-
Hok [2]. TMoBTOpHOCTL YeThipexkpaTHas. INnowaab Groka no
thakTopy «nonmBHasi Hopmay coctaeut 140 m?, no dhakTopy
«MexnonueHoi nepuogy — 420 M? 1 no dakTopy «ynobpe-
Huex» — 140 M2, yyeTHas nnowaab — 10,6 M2,

Cxema onbiTa (puc. 1) BkntoyaeT B cebs cnegytolime
thakTopbl U UX rpagaLum:

®akTop A. lNMonueHasa Hopma.

1. B/o (6e3 opoLeHus:, KOHTPOMb)

2. MonveHas Hopma, m

3. MonueHas Hopma, 0,7 m

®akTop b. MexxnonuBHomn nepuopg
1.3 ona

2.5 oHen

3.7 noHen

®akrop B. [lo3a ynobpeHum

1. Bly (6e3 ynobpeHuit, KOHTPONb)

150
190
230

2.N P,
3. N,oPus
4.N,.Pe,

IMpu KanenbHOM OPOLLEHWI MOMUBHEIE HOPMbI MPUHSITHI
ucxoas 3 Gronornyeckoit KpUBoW CpeHeCYTOMHOMO BOAO-
notpebnexnss GespaccagHbiXx TOMAaToOB NpU ONTUMANbHOM
nonveBe MeTOAOM [oxaeBaHus. B chasy «Bcxogbl—LiBeTe-
HWe» B NepBOM OpoLlaeMoM 6roke nornmBHas Hopma npu-
HsiTa paBHOW 25 m3/ra, BO BTOPYHO a3y «LBETEHUE—TNIOLO-
o6pasoBaHue» — 45 M3/ra 1 B TpeTbIO «Nnogoobpa3oBaHme—
ybopka» — 25 m%ra. Bo BTopoM opoLuaemom Grioke nonme-
Hble HOpMbl CHIKEHbI Ha 30%. lNpeanonuBHas BNaXHOCTb
noysbl Obina NpuHaTa pasHor 80% ot HB.

PE3YNbTATbl UCCNEQOBAHUN

B 3aBucuMMOCTM OT NeprogMyHOCTM U KOMWYecTBa Bbl-
naZalolmx OCafKoB AN NOAAepXaHWs 3adaHHbIX napa-
METPOB MOMMBHOIMO PEXMMA B pasHble rofsl NOHagobunoch
NpOBEAEHVe PasHOro KoNMYeCTBa NonmeoB. MakcmarnbsHbIM
OHO 6biro B 2015 rogy, koraa npu 3-0HEBHOM MEXMOMB-
HOM nepvoge 3a BereTauMoHHbIN nepuog npoeenu 18 no-
nunBoB, Npu 5-aHeBHOM — 13 1 npwn 7-aHeBHOM — 10 NonnBoB
(tabn. 1). BennunHa opocuUTENbHBIX HOPM  3aBUCENa He
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IMoauBHas Hopma 0,7 m

be3 ynoOpenuii

IMoauBHas Hopma 1,0 m
Tpan. Be3
OPOI]JEHIH]

Puc. 1. Cxema nona

TOMbKO OT KOMWUYECTBa MOMMUBOB, HO M OT Ha4yanbHbIX 3ana-
coB Bnarv B nouse (B Mae 2016 roga noytn He 6bIno ocad-
KOB, MNO3TOMY A1 JOBEAEHNS BMAXHOCTM NMOYBbLI A0 3aAaH-
HbIX MapameTpoB Ha BCEX BapuaHTax MoHagobwuncs oauH
rpy3Hbli nonme — 450 m3/ra), OT BpeMeHW BbinageHus ocag-
KOB, OT KOMWUYeCTBa MOMBOB B (ha3y MHTEHCUMBHOMO pasBu-
TVSI M OT BPEMEHI NPeKpaLLeHNst OPOCUTENBLHOIO CE30Ha.

PasnunyHble coveTaHus Mexay BOAHBIMU U MULLEBBLIMY
pexXMMamm No pasHoOMY OTPa3sUIIMCh Ha YPOXANHOCTb TOMa-
TOB.

BaxHoe 3HayeHue vmenu n roapl uccrenosaHuii. O6-

LLIEeN3BECTHO, YTO YeM Cylue rof, Tem GomnbLLy0 ponb UMe-
€T OpoLLeHVe. Hawu AaHHble nogTeepaunm ato (puc. 2). B
2016 rogy ypoXanHOCTb TOMAaToB Oblfla HECKOMBKO HUXE,
yem B 2015, a B 2014 6bina MUHUMAnNbHON.

lNeprognyHOCTL NPOBEAEHWUS! MOMMBOB B CENbCKOM XO-
3AIICTBE MMeEET 04eHb DOMbLLOE arpoOTEXHUYECKOE 3HAYEHNE.
Bo-nepBbix, OHa [OMKHA MO3BOMATL BOBPEMST MPOBOAUTH
MexXaypsiaHble 0BpaboTki, OnpbiCKMBaHWS NPOTUB Bpeau-
Tenen u bonesHen, Tak Kak 3TM MEPONPUATUS BO M3GeXaHue
nepeynnoTHEHWS NPOBOASATCA TOMbKO NP PM3NYeCcKn crenoi
noyse. Bo-BTOpbIX, OHa JOMKHA CO3aaBaTh HYXHOE CoYeTaHe

Tabnuua 1
MapameTpbl NnoNMBHOro pexuma
MonusHasa | MexnonusHow nepu- log
flokasarent HopMa 0B, AHK 2014 2015 2016 p2IEE
3 14 18 13 15
m 5 11 13 11 12
KonuuyectBo 7 5 10 8 8
nonvBoB 3 14 18 13 15
0,7m 5 11 13 11 12
7 5 10 8 8
3 1730 1580 2010 1770
m 5 2150 1900 2600 2220
OpocuTenbHas 7 1380 1990 2520 1 960
Hopma, m%ra 3 1360 1140 1550 1350
0,7m 5 1600 1300 1930 1610
7 1100 1430 1920 1480
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2014 2015 cyxoi 20116
cpenHe- cpeaHmii
CYXO# |
18.6 27.5 25
39.4 73 00,3
6l.2 108.4 84,5

Puc. 2. Ponb 200a uccnedosaHuli 8 popMuposaHuu ypoxcaliHocmu

[puGasKa OTHOCOTEILHO
KoHTpwia (o)

160
140

B [Iprdaeka ypokaiiHoCTH B

FABHCHMOCTH OT

MEAIO I MBHOL O e PHOLE, 1

= llpudaBka ypoRamHOCTH B

FJAEHCHMOCTH OT

MERNOTEBHOTO DepHoia, %o

Puc. 3. BnuaHue MexnosuBHbIX Nnepuodos Ha ypoxcaliHocme moMama

ldl

3 1A | 5 anen 7 aaen
31,9 39 324
113 138 114

(cpedHee 3a 2014-2016 22.)

Ipudaska OTHOCHTEIERD
KouTpoan, (o)

0,7 m
u [Mprdanka ypokalinocTA B
FARHCHMOCTH 0T BETHTHH 31 30,3
NOTHEHGH TOPMBL, TTa
Mprdapka ypokalinocTo B
FARHCHMOCTH 0T B THTHHKL 138 w7
HLTHEROH nopMsl, Y

Puc. 4. BnusaHue genu4uHel nonucHol HOpMbI Ha ypo.m:aiiHocmb momMama

(cpedHee 3a 2014-2016 22.)

60 1~

50 17

40

30 17

20 47

10 47

0

o'y NI150 | N190 | N230 oy | N1S0 | N190 | N230

) P30 P45 P60
™ T/ra 48,3 56 58,6 | 571 48 539 | 576 | 538
w [prdaska, % 16 21 18 12 20 12

Puc. 5. BnuaHue asomHo-¢oc¢opHeix u azomHeix 003 ydobpeHuli
Ha npubacky ypoxcaliHocmu

MEXZy BOAHbIM M BO3AYLIHLIM PEXMMaMi
noysbl, obecneymBasi TeM CambIM YCHOBKS
L0151 KM3HELEATENBHOCTW MUKPOOPraHW3MOB,
BMMSIOLLMX HA OMTUMM3ALMIO MWUTaHUS pac-
TEHWN.

B Hawwx wnccnepoBaHusx Takue yc-
NOBWSI CO3AaBanNCb NpU NPOBEAEHUM Mo-
NMBOB OAMH pa3 B nsiTb AHel. CpepHsis
YPOXaWHOCTb MpW MPOBELEHUU MONMBOB
C VHTEPBaNOM B NATb AHEW COCTaBnsna
67,3 T/ra, YTO OTHOCUTENBHO KOHTPONs (6e3
opoleHms) bbina Boiwe Ha 39 T/ra unu Ha
138% (puc. 3).

B pervoHax ¢ feuumtoM KauyecTBeH-
HOV ANs NonuBa BoAbl (K KOTOPbIM OTHOCKT-
cs Monpgosa) oveHb 6OmMbLIOE BHUMaHWE
yoensT BogocbeperanwmMM  TeXHOMoMu-
am. OaHMM 13 cnocoboB CHWXEHNUs 3aTpaTt
BOZAb! Ha OPOLLIEHNE SIBMSIETCS YMEHbLUEHWe
MONMMBHLIX HOPM. Kpome Toro aToT npuem
MO3BOMSET YMEHbLIUTL HEMPOU3BOAUTENb-
Hble cOpOChl BOAbI B CMOW HWXe KOpHeobu-
TaeMoii 30Hbl Nocre 0OuNbHbIX JOXOEN.

OKcnepyMeHTanbHo Hamu Obino ycTa-
HOBMEHO, YTO MO CPABHEHUKD C HEMOmMB-
HbIM KOHTPOMEM YPOXanHOCTb TOMATOB MNPy
nonuee YyMeHblUeHHbIM Ha 30% nonve-
HbIMM HopMamm Gbina Ha 107%, a mpwu no-
nvBE NOMHbIMK HopMamu — Ha 138% Boilwe
(puc. 4). B 10 e Bpems Hepobop ypoxas no
CPaBHEHMIO C MOMUBOM MOSHLIMKA HOpMamu
6bIn ropasno Hmke — Bcero Nuib 13%.

[Ons nonyyeHus MakcumanbHOW — ag-
(PeKTMBHOCTM KanenbHOro OpPOLLEHUST OCO-
60e BHUMaHWE Hago YAenuTb MWHeparb-
Homy muTanuio. B.B. Bopogeiues u gp. [1]
Ans nonyyenus B Bonrorpapackon obnactu
no 102 T/ra TOMaTtoB PEKOMEHOYIOT BHO-
cutb B nousy N, P, K. Ong YkpauHbl
A. TMawkosckuit [4] pekomeHzyeT 6Gonee
BbICOKME HOPMbI YAOOPEHMIA, HO C Y4YETOM
VCMONb30BaHUsA NUTaTENbHbIX BELLECTB W3
ypobpeHun npu epTturauun. Ha Tomarax
1 BaknaxaHax pekOMeHZyeTCs BHOCWTb MO
276 kr/ra a3ota, 82 kr/ra hoccopa u 522 kr/
ra kanvsi. Takue pasnuuusi B pekoMeHaye-
MbIX [03ax yoobpeHWid roBOpAT O TOM, 4TO
MPsIMOE UCMONb30BaHUE YYXIX PEKOMeHaa-
LM HeaonycTUMo, Heobxoguma nx paspa-
60oTKa A5 KOHKPETHBIX MOYBEHHO-KNUMATU-
YECKMX YCIOBUIA KXKOO0M 30HbI U KyNbTYpbI.

B Hawwem onbiTe MakcuMarnbHble npu-
6aBKM OT MUHEPAnbHLIX YACOPEHWA nomy-
YeHbl Ha yyacTkax, rae BHocumm no 190 kr
4.B./ra asota n 45 kr cocopa — 10,3 1/
ra unu 21% (puc. 5). B aTom xe BapuaHTe
MaKcUMarnbHoM Bbina 1 okynaemocTb yao-
OpeHuin — 44 kr TOMaTOB OT KaXdoro Kumno-
rpamMma A.B. yaoopeHwii.

LleHHOCTb MHOTOaKTOPHbIX OMbITOB CO-
CTOMT B TOM, 4TO OHU NO3BOSISIOT YCTAHOBUTb
KOMMIEKCHOE AeNCTBIE Ha NMPOAYKTUBHOCTb
KynbTypbl BCEX M3y4aeMblx (hakTopoB.
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Puc. 6. KomnnekcHoe delicmaue opouleHus u ydobpeHul
Ha ypoxcaliHocms moMamoag

B cpenHem 3a Tpu roga uccnefoBaHwin npy TpaguLMOH-
HOM cucTeMe 3emrenenust (C BHeCeHWem asoTHo-goctop-
HbIX yOoOpeHUin) MakcumanbHas ypoxanHocTb (74,9 T/ra)
Bbina nonyyeHa npy NonAMBax NOMHbIMW HOPMaMM C UHTEP-
BanoM Mexay HUMMW B NATb JHEW 1 NPy BHECEHWN B NOYBY
190 kr asota u 45 kr 4.8./ra hocchopa (puc. 6).

BreceHnwe Tonbko 190 kr A.B./ra a3oTHbIX yoobpeHun Ha
tboHe nocnepencTaua 45 T/ra HaBo3a NPY TEX Xe pexUMax
opoLleHnst cnocobcTBoBarno nomnyyeHnio Ha 8% bGonee Bbl-
Cokyt npogyktusHocTb (80,8 T/ra) npu ypoXamHOCTV Ha
KoHTpone 6e3 opoleHus 1 6e3 ynobpeHnuin pasHon 24,7 T/
ra. YpoxanHocTb TOMartoB B 3TOM BapuaHTe bbina Ha 8%
BblLLIe, YEM B @HANOTMYHOM BapuaHTe C a30THO-(hOCHOPHbI-
MU yooOpeHnsaMu.

3AKNIOYMEHUE

MakcumanbHas ypoxanHocte (80,8 T/ra) Geina nony-
YyeHa npu NpoBeseHUM MOMMBOB MOMHLIMU HOPMaMM C Nsi-
TUOHEBHBIMWA MEXMOMMBHLIMW UHTEpBanaMn U BHECEHUU
MUHeparbHbiX yaobpeHni B nose N, kr a.8./ra. Mpn ge-
(rumTe BOAHBIX PECYPCOB U CPEACTB TOMAThl MOXHO MOMN-
BaTb YMEHbLUEHHbIMW HOPMamMu, TaK Kak Hegobop ypoxas
MO CPABHEHWIO C MOSIMBOM MOMHLIMW HOPMamM COCTaBnsieT
Bcero nuwb 13%, a akoHOMUs opocuTenbHoM Bodbl — 30%.
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ABSTRACT. The results of investigations of drip irri-
gation technology for bulb onion (Allium cepa) on typical
chernozems in Laboratory of Irrigation Agriculture are
given. A full water application rate with a five days irriga-
tion interval is needed in order to obtain a crop level of no
less than 50 g/ha.

KEYWORDS: Allium cepa, water application rate, irrigation
interval, water-use ratio.

BBEOEHME

Pecnybnvka MongoBa HaxoguTcsi B 30HE HEQOCTaTod-
HOTO U HEYCTOMYMBOIO YBMAXHEHUS, T4e 3anackl MOYBEHHON
Brarv hopMMpyIOTCS B OCHOBHOM 3a CHET 0caKoB. [1oaTomy
OpOLLEHWEe ABNSETCA OAHUM W3 BaXXHEMLLMX (HaKTOPOB MOBbI-
LIEHUS YPOXKANHOCTU, OCOBEHHO OBOLLHBIX KYMbTYP.

B co3naBLumxcs 3KOHOMWUYECKUX YCMOBUSX aKTyarlbHbIM
CTaHOBUTCA pa3paboTka 1 BHEAPEHUE TEXHOMOTUIA KanenbHo-
IO OpOLUEHUs. JTOT BUA OPOLLEHMsT 0becreynBaEeT BbICOKME
ypOXau CeflbCKOXO3ANCTBEHHbIX KyNbTYP W BbICOKYHO a(pdhek-
TMBHOCTb BCEX arpoTEXHUYeckux meponpustui. [eduumt
BfarM BO BpeMsl Beretauuu, 0COGEHHO B Nepuon 3aknamku
PEenpPOaYKTUBHbLIX OPraHOB, MOXET CBECTU Ha HET BIIOXEHHbIE
cpencTBa Ha 0bpaboTky nouBbl, BHECEHWe ynoOpeHwi, ne-
CTWLMOOB.

OrpoMHbIN OMbIT BbIpaLLMBaHWS OBOLLEN Ha KaneslbHOM
OPOLUEHNN HAKONMEH y4yeHbiMu Poccuu, roe B nepenoBbix
X039MCTBAX, NO AaHHBIM MHOTUX UCCReLoBaTenel, Ha tore
nonyyatot ot 70 go 120 1/ra nyka penyatoro [1, 3, 5].

Ha YkpauHe BegyTCs uccrenoBaHms no kanenbHOMY Opo-
LIEHWI0 Ha PasnMYHbIX OBOLLHBLIX KynbTypax. CpeagHss ypo-
XaNHOCTb Nyka Bblpocna ao 46—48 t/ra, HO NoTeHUManbHas
BO3MOXHOCTb COBPEMEHHbIX rMbpuaoB no AaHHbIM LLlaTkos-
ckoro A. n ap. npesbiwaet 90 T/ra [4].

B MonpgoBe kanenbHOe OpOLLEHWE MPU BbipaLLMBaHWN
OBOLLHbIX KyNbTYp UCMonb3ayeTcst 6e3 Hay4HOro 060CHOBaHWS.
He paspaboTaHbl ONTUMarbHbIE PEXMMbI OPOLLEHUS, NOMMB-
Hble HOPMbI 1 [403bl BHECEHWS yOODPEHWA N UX BNUSHWE Ha
YPOXanHOCTb SyKa.

[ns onpeneneHns onTUManbHbIX NOMMUBHBLIX HOPM U pe-
XMMOB OpOLLEHUS TTyKa penyaTtoro npu KanerbHoM opoLle-
HWUK, Hamy Bbin 3anoxeH onbIT Ha nonsix MpugHeCTPOBCKOrO
HWW cenbckoro xo3sincTaa.
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METOAWKA UCCNEQOBAHUA

lMoyBa OMBITHOrO yyacTka — YEPHO3EM OObIKHOBEHHBIN,
TSOKENO-CYrnHNUCTLIN. CoaepxaHue rymyca B NaxoTHOM Croe
— 2,4%, a HaumeHbLasa BnaroémkocTb 0-50 cm crost noyBkI
paBHa 25,3%. OnbITbl NPOBOANIN C NYKOM copTa XanLuefoH,
MpeaLIECTBEHHUK — TOMaT 6e3paccapHbiit. MoceB TpexcTpoy-
Hbl, No cxeme 90x50 cm. [MoBTOPHOCTL OMbiTa TPExkpaTHas.
lMpegnonvBHas BNaXHOCTb Obina npuHsTa pasHon 80% ot HB.

Cxema onbiTa BKIloyana B cebs cnegyowme haktopbl 1
rpagauun:

®akTop A. MexnonueHou nepuoa: 1) 6e3 opoweHus;
2) 3 oHsi; 3) 5 pHem; 4) 7 oHeit.

®akTop b. BenuunHa nonuBHOM HOPMBI: 1) MOMHas Hop-
ma (m); 2) cokpaleHHas Ha 30% nomveHas Hopma (0,7 m).

MonuBHble HopMbl (M, 0,7 m) yCTaHOBMEHbI UCXOOs W3
Bronornyeckomn KpUBOK CpeHEeCYTOYHOro BogonoTpebneHus
nyKa pen4aTtoro npu onTMMarnbHOM Non1Be METOLOM AOXae-
BaHus [6]. B chasy «maccoBble BCxofdbl — 5 NMUCT» B NEPBOM
opoLlaemom 6roke nonmeHas Hopma npuHsiTa pasHoit 20 M3/
ra, BO BTOPYI a3y «5 SIMCT — MHTEHCUBHBIN POCT FTYKOBULL»
—40 m3/ra v B TpETbIO «MHTEHCMBHOE 06pa3oBaHWe NyKOBUL, —
ybopka» — 30 m¥/ra. Bo BTopom opoLlaemom 6rioke nonveHas
HopMa cHuxeHa Ha 30%.

Cratuctnyeckyto 06paboTKy ypoxanHbIX AaHHbIX MPOBO-
annu no metoamke Jocnexoea b.A. [2].

PE3YNbTATblI UCCNIEAOBAHUMN
U UX OBCYXOEHUE

loobl vMccnegoBaHMM OTAMYaMUCL MO YCMOBUSM ecTe-
CTBEHHOrO BraroobecneyYeHnss BEreTaLMOHHOrO nepuoga
ocagkamu. B 2015 rogy 3a nepuog anpenb—CceHTs0pb Bbina-
no 198 mm (68% cpenHemHoroneTHeit HopMbl), a B 2016 rogy
— 229 mm (78%). Mo obecneyéHHocTn ocagkamu 2015 roa
Bbin cyxum (92%), a 2016 — cpegHecyxum (81%). B cenbckom
XO35MCTBE UMEET 3HAYEHNE He TOMbKO KOMWMYECTBO BbIMaB-
LUKMX OCafiKOB, HO 1 PABHOMEPHOCTL UX BbiNafgeHus.

[Ons nopaepxaHns 3afaHHOrO YPOBHS MPEAnonMBHON
BMaXHOCTW B CPefHEM 3a rofbl UCCNENOBaHUM Ha BapuaH-
Te ¢ 3-OHEBHbLIM MEXMONMBHLIM NepuogoM nposenu 17 no-
NVBOB, NpW 5-aHeBHOM — 12 1 nNpun 7-gHEBHOM — 9 NONUBOB.
OpocuTenbHble HopMbl BapbipoBanyu ot 1 430 go 2 270 m¥/
ra (Tabnuua).

B BapuaHTe 6€3 OpoLIEHUs CymMMapHOe WcnapeHue
Obino MuHMManeHbIM (2 850 m¥/ra), a koadhduLMeHT Bogo-
notpebneHuns — makcumansHeiM (153 M3/T). Mpu opoweHnn
BEMMYMHA CyMMapHOTO WUCMapeHust BO MHOTOM 3aBucena ot
opocuTenbHbIX HopM 1 konebanack ot 3 890 go 4 420 m¥ra.
B Lenom npwm opoLLeHum, ¢ y4eTOM NOSTyYeHHbIX YPOXaeB, KO-
3hPULMEHT CyMMapHOTro BOLONOTPEDBNEHNS NO CPABHEHWIO C
BapuaHToM 6e3 opoLleHnst CHuxancs Ha 34-44%. BennunHa
MOMMBHOW HOPMbI MPAKTUYECKM He BIUSIA Ha KOS ULIMEHT
BogonoTpebneHus. MexnonveHble NEPUOABI Ha 3TOT NoKasa-
TENb BMMUSANM NO-PA3HOMY, HO MWUHUMAbHbIE €0 3HAYEHUs!
BbInn nonyyeHbl Npy 5-AHEBHOM MHTEPBarne.

Kak nokasanu Haluw onbITbl, CyMMapHOe UcnapeHue Kynb-
TYpbl 3@BUCUT HE TOMNbKO OT METEOPOSIOTMYECKUX YCMOBUIA 1
HanM4Ms OPOLLEHNS, HO W OT 3NIEMEHTOB TEXHOMOTMM NPOBE-
[EHMs MOMNMBOB.

YCTaHOBMEHO, YTO CYLLECTBYIOT ONpeaenéHHble 3aBucu-
MOCTU CyMMapHOTO UCMapeHnst OT BENUYMHbI NONMBHON HOp-
Mbl U MEXMOnMBHOrO nepuoga (puc.1). Jlyywwe Bcero aTn 3a-

*

icnapeHue,

¥ =-235x+ 1637x+ 1540
A R*=0,8838

CymmapHo
1]
S
S
S
T

1-bfo; 2 -3 nua; 3 -5 ameii; 4 - 7 goei

y =-T780x*+ 3700x - 70
R*=1

CymmapHoe ucnapenme,

2500 * !
1 2 3
1-B/o;2-m;3-0,7m

Puc. 1. 3asucuMocms cyMMapHo20 ucnapeHus om
nosuGHoU HOPMbI U MeX#CN0oJIUGHO020 nepuoda

Tabnuua
BnuaHue pe)XMMOB oOpoLLUEeHUA Ha BogonoTpebneHue
M YPOXKaMHOCTDb JlyKa pen4yaToro
BapuaHT opouwenws Opocutenb- Cymmap- Koaddpmument .
Mexn0ME S e nuBHant|  Has HOPMa, | Hoe McmapeHue, | BoAONOTpeo- 2 EL
Cnocob nonuea | How nepuoga, o . 2 HoCTb, T/ra
Ty HopMma m/ra m/ra nenums, M3t
Bes opolieHus - - - 2 850 153 19,0
3 m 1920 4 150 89 45,6
0,7m 1430 3890 98 40,0
KanenbHbli 5 m 2150 4 060 85 48,0
0,7m 1605 3940 88 45,1
7 m 2270 4 420 101 44,2
0,7m 1750 4 200 96 44.6
HCP, .. 2,7
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VpomaiinocTs, T/ra
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1w b [y = 2E-05c7+ 0.1261x- 217.24]
R: = 0,9838

500 3000 3500 400y 4500 S0

Cyaneproe BOIONOTPeiIenne, M. Kyo/1a

Puc. 2. 3asucumocme «sodonompebneHue -
ypoxcaiiHocmbs» npu KanesbHOM OpoWeHUU JIyKd
penyamozo

BMCYMOCTM OMCBIBAKOTCS MOMMHOMMANbHBIMU YPABHEHNSIMI
BTOPOW CTEMeHN W UMEKT JOCTaTOYHO BbICOKME KO3huLy-
eHTbl annpokcumaumm — 0,8838-1,0.

OTO MO3BOMMIO HaM MPEANONOXMTb, YTO Takue Xe 3a-
BUCMMOCTM JOMKHBI CYLLECTBOBATb U MEXIY YPOXXaNHOCTbIO
¥ CyMMapHbIM 1CnapeHneM. M3 nonyyeHHol 3aBncumocTy ¢
[0CTaTO4HO BbICOKOW BEPOSITHOCTbIO (KOS ULMEHT anmpok-
cumaumm R?=0,9838) yctaHoeneHo, Yto 50 T/ra nyka MOXHO
Mony4nTb, ECMIN CyMMa OCafKOB M OPOCUTENBHON BOAbI CO-
cTaBuT He MeHee 4 000 m¥ra, a ans 40 T/ra — 4OCTATO4YHO
3500 m¥ra (puc. 2).

HanbonbLuyto ypoxxaiHOCTb Jlyka B CPEAHEM 3a roabl UC-
crnepoBaHuii 06ecneynny NoMvBbl MOMHBIMWA HOPMamMu Npu
MEXMONMBHOM MEpUOAEe PaBHbIM MATW AHAM — 48 T/ra, yto
MPeBbICIO KOHTPOIb B 2,5 pa3a unn Ha 29 T/ra.

3AKINIOYEHUE

B ycnosusix MongoBel Ha YepHo3éMax OObIKHOBEHHbIX
Hanbonee ahEKTUBHLIM SBASETCS PEXMM KanernbHOro opo-
LUEHNS' C MOMHLIMK MOMUBHLIMM HOPMaMW W WHTEPBaNamu
MEXZY NOMMBaMM PaBHLIM MATW AHSM, KOTOPbLIA NO3BOMNSET
nonyyaTb YPOXaiHOCTb Nyka Ha ypoBHe 48,0 T/ra ¢ koaddu-
LMeHTOM BogonoTpebnenus 85 me/r.
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VIZITH DE LUCRU LA BERLIN ~
SEPTMANA VERDE

Parascovia SAVA, doctor in agriculturd, conferentiar cercetdtor,
sefa Grupului ,Arbusti fructiferi si cdpsun”, IP ISPHTA

Tn perioada 20-29 ianuarie 2017, la Berlin, Germania,
a avut loc cea de-a 91-a editie a Expozitiei Agrare Inter-
nationale ,,Saptamana verde” (Grune Woche Berlin) pe
care am vizitat-o cu mare interes.

Pe plan international, ,Saptdmana verde” de la Berlin
este astazi cea mai importanta expozitie din lume 1in do-
meniul agriculturii, industriei alimentare si horticulturii.

Conform datelor prezentate, in anul 2016 la Expozi-
tia Internationala ,Saptamana verde” au participat 65 de
state, dintre care 29 au avut standuri nationale, numarul
vizitatorilor fiind estimat la 380 000.

In perioada 20-29 ianuarie 2017, la eveniment au
participat 1 650 de expozanti din 66 de tari, care au pre-
zentat piata globala a realizarilor agriculturii, horticulturii i
industriei alimentare.

,Saptamana verde” include urmatoarele directii expo-
zitionale: industria alimentara, agricultura si horticultura,
gradini si furnituri pentru casa, in cadrul carora se desfa-
soara piata de vanzari si se efectueaza testari ale produ-
selor agricole.

~>aptaména verde 2017” de la Berlin este dovada unui
agrobusiness divers si modern. Incepand cu anul 1926,
acest térg a oferit producatorilor de produse alimentare si
bauturi din intreaga lume o platforma pentru a-si prezenta
marfurile lor agricole. Ca vanzari si piata de testare, ,Sapta-
mana verde” sprijina cu siguranta teme actuale in promova-
rea imaginii. De rdnd cu abundenta si varietatea de produ-
se, incepand de la surse regenerabile, materii prime pana
la produse agricole eco si siguranta alimentara, aceasta
expozitie devine din ce in ce in ce mai importanta.

,Saptamana verde” ofera nu doar posibilitatea de a
descoperi produse agricole, dar este si o platforma pentru
discutii constructive si idei avansate. Global Forum pentru
Alimentatie si Agriculturd (GFFA) a reunit lideri politici, mi-
nistri ai agriculturii din 83 de tari ale lumii cu mediul de afa-
ceri, cercetarea si societatea civild. Gama de subiecte la
forum variaza de la acorduri comerciale la concepte pen-
tru prevenirea impactului de urbanizare asupra agriculturii.
Acest lucru ofera tuturor partilor interesate o oportunitate
pentru a face fata problemelor-cheie ale agriculturii globa-
le si pentru a se alatura discutiilor constructive.
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In cadrul expozitiei am facut cunostintd cu realizérile
in domeniul agroalimentar ale tarii-gazda — Germania, si
ale altor tari participante: Ungaria — principalul partener
al Germaniei, Franta, Olanda, Elvetia, Norvegia, ltalia,
Spania, SUA, Canada, China, Polonia, Letonia, Lituania,
Georgia, Armenia, Ucraina si multe alte {ari, printre care
si Romania.

Incepénd cu anul 2003, MADR al Roméaniei a partici-
pat in fiecare an cu stand propriu. La editia din 2017, pen-
tru ,Saptamana verde” de la Berlin Ministerul Agriculturii
si Dezvoltarii Rurale al Romaniei a inchiriat un stand, la
care au fost prezenti experti din cadrul directiilor tehnice
ale MADR. Vizitatorii au putut degusta diferite produse,
deja recunoscute la nivel european, inclusiv dintre cele ale
caror solicitari se afla in curs de procesare.

Au fost prezentate cele mai cunoscute preparate tra-
ditionale precum: magiun de prune Topoloveni (indicatie
geografica protejatd), salam de Sibiu (indicatie geografi-
ca protejatd), telemea de Ibanesti (denumire de origine
protejatd). Printre produsele romanesti expuse la standul
MADR s-au regasit cascavalul de Saveni, branza de bur-
duf in coaja de brad si pastravul afumat in cobza de brad.

Din categoria bauturilor, Romania a oferit spre degus-
tare tuica de Arges, precum si vin alb, rosu. Merele de Voi-
nesti, de asemenea, au putut fi degustate de vizitatori. La
Expozitia Internationala au fost expuse miere, produse din
carne, produse din lapte, bucate romanesti (carne de porc
la garnita, zacusca etc.), lavanda si produse din lavanda,
precum i obiecte de artizanat realizate de mestesugari.

'@ } *Li" ) ‘ A oy

Tn acest an, Ungaria — principalul partener al Germani-
ei, a fost prezenta la Expozitia Internationala ,Saptamana
verde 2017” cu standuri bogate in produse calitative din
carne, sucuri i dulceturi din fructe si pomusoare, miere,
uleiuri, bauturi traditionale, inclusiv palinka si multe alte

e g

produse traditionale.

Bulgaria in acest an a fost prezenta la Expozitia In-
ternationala ,Saptamana verde 2017” gratie contributiei
Ministerului Agriculturii al Bulgariei, care a inchiriat circa
100 m? pentru producatorii sai agricoli, expunand diferite
produse ecologice Hand maide, sosuri, produse din carne,
produse din lapte, branzeturi cu trufe, sucuri, ofet, bere,

”l horticultura <«
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dulceturi, legume proaspete si conservate, fructe de zme-
ur liofilizate, snaks-uri, miere etc.

La Expozitia Internationala ,Saptamana verde 2017”
a fost prezenta si Polonia, in cadrul careia producatorii
agricoli au expus: diferite produse Hand maide, produse
ecologice, sucuri, dulcefuri din fructe si pomusoare, ule-
iuri, miere si alte produse, destinate agroturismului etc.

tro etc.

Compozitie din boabe ale plantelor de lequminoase (fasole,
mazare, linte etc.)

,Saptamana verde” de la Berlin, care reprezinta piata
globald a realizarilor agriculturii, horticulturii si industriei
alimentare, in cadrul careia se desfasoara piata de van-
zari, precum si se fac testari ale produselor agricole, ar pu-
tea deveni un loc important pentru prezentarea realizarilor
obtinute de catre producatorii din Republica Moldova, care
ar putea deschide noi piete de desfacere a produselor tra-
ditionale moldovenesti.
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B 80-netmio
KYOPULKOW TAKCbI TEOPTUEBHDI

Kyopuukas  Tawuca
[eoprueBHa Havana
CBOW TpyO4OBOW NyTb B
1958 r. B MonpgaBckom
Hay4HO-MCCnenoBaTenb-
CKOM WHCTUTYTE nuLLe-
BOW  MPOMbILLMEHHOCTY
nocrne OkoHYyaHus Ku-
LUMHEBCKOTO  TEXHOIO-
TMYECKOTO0  TEXHMKYMa.
B 1964 r. oHa okoHuuna
yuyeby Ha katbeape BUHO-
penusa BcecotosHoro 3a-
OYHOrO UHCTUTYTA NuLLe-
BOW  MPOMbILLMIEHHOCTY
(B3WIMI r. Mockael).

B 1974 r. 3awmtuna
OMCCEPTALMOHHYO  pa-
60Ty Ha cTeneHb KaHaw-
[aTa TEeXHUYECKMX Hayk
Bo B3WUIIM. Tocne cosgaHmna HMNO «Ano-
BeHb» Tanca [eoprneBHa paboTtana B TexHo-
NOTNYECKO-KOHCTPYKTOPCKOM MHCTUTYTE CTap-
UMM Hay4YHbIM COTPYAHUKOM, 3aBepyHLlei
CEKTOPOM OTAENa TEXHONOIMN BUHA, MMaBHbIM
TEXHOMOTOM MHCTUTYTa 1 3aBegytoLlel nabo-
paToOpPUEN CTOMOBLIX U UTPUCTHIX BUH.

Bonbluon Bknag oHa BHecna B pa3pabot-
Ky TEXHOMOTMM BbIAEPXKKN CTONMOBbIX Genbix
W KpaCHbIX BWH, KOTOpasi Oblna BHEAPEHA Kak
B Mongose, Tak U Ha BUHOAENBYECKUX MPea-
npuatusix B gpyrux pecny6nukax CCCP. OHa
paboTana Hag YCOBEPLUEHCTBOBAHWEM Tex-
HOMOTMM MPOU3BOACTBA KPEMKWX BUH Tuna
MOpTBEVH U Magepa, BHEOPEHWEM HayuHbIX
pa3paboTok B MPOW3BOACTBO, HAag BONpocamu
ctabunusauum atux BuH. C 1976 roga — akc-
nepT OOH no sunHogenuio B CCCP.

C 1990 r. Tauca leoprmeBHa pabortana B
HauuoHanbHOM MHCTUTYTe BUHOTpada 1 BUHA
Pecnybnuku Mongosa. of ee pykoBOACTBOM
OblMM  HavaTbl uUccnegoBaHust B obnactu
HOBOW Ans MongoBbl KaTeropum BUH C KOH-
TPONMPYEMbIMW Ha3BaHWUAMU MO MPOUCXOX-
peHuto (Negru de Purcari, Rosu de Purcari,
Romanesti, Aligote (Stauceni), Anurote (Ta-
paknus) u ap.).

MHoronetHue wccnefoBaHns NO3BONWNN
Tawuce leopruesre Kygpuukon ccpopmynmpo-
BaTb Hay4HYK KOHLEMLMIO COBEpLUEHCTBO-
BaHMS CYLLECTBYIOLMX W CO304aHUSI HOBBIX
TEXHOMOTWA  MPOM3BOACTBA  BUHOMPaAHbIX
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BUH nNyTem OMTMMMU3a-
LMy npolecca Ux npowus-
BoacTtBa. B 1993 r. oHa
yCMeLHo 3aluTuna anc-
cepTauuio, Mony4unB yye-
Hyl0 CTeneHb [JOKTopa
Xabunurtat TEXHWUYECKMX
Hayk. Peanusauus pax-
HOM KOHLENUWUM Mo3Bo-
nvna paspabotatb K
MPOMBILLNIEHHO OCBOUTb
HOBblE TEXHOMOrMM Ha
BUHOZENBYECKMX  Mpesa-
npuatusx  Pecny6nvku
MongoBa, YKpauHbl,
Poccum, AsepbaiigkaHa,
Y3bekucTtaHa 1 gp.

Elo cosgaHbl n oc-
BOEHbl  MPOU3BOACTBOM
6onee 80 HOBbIX BMOOB
BUHOAENbYecKon npogykumn. OTaenbHble Ha-
yuHble pabotel Kygpuukon T.I. 6binm ygocTo-
eHbl Harpag BOHX CCCP n MexayHapogHbIx
KOHKYpCOB — ['paH mpu, 30M10TbIX, cepebpsiHbIX
1 BPOH30BbLIX Meaaneii.

OHa ony6nukoBana B COABTOPCTBE W Camo-
crositensHo Bonee 130 HayyHbix paboT, obna-
[aeT MHOTVMM aBTOPCKMMMW CBUAETENbCTBAMMU
Ha n3obpetenus. Kyapuukas T.I., kak onbITHbINA
Jerycratop, MHOro net Obina uyneHom LleH-
TpanbHow aerycrauunoHHon kommuccun CCCP n
Pecny6nuku MongoBebi.

Tanca leoprueBHa — npodeccuoHan Bbl-
COKOro YpOBHSl, u3bpaHa [OeNCTBUTENbHbIM
yneHoMm MexayHapogHon Akagemunn BUHOMpa-
fdapcrtea v BuHogenus (r. Mockea), 3a 3acnyru
B pa3BWTMM OTPacin ee 1Ms 3aHeceHo B KHury
Moueta Coto3a BuHoaenoB Kpbima, B 2006 .
cTana naypearom npemuun umenu LI Banyiiko,
a B 2011 . bbina ygoctoeHa 3BaHus «JTyywmi
BUHOAen roga» ctpaH CHI.

B HacToswwee Bpems Tanca leopruesHa Ky-
apvukast paboTtaeT rmaBHbIM CreuuanucTom B
SA CEMA, r. KnwuHe. OHa BeTepaH Tpyaa u
nocBaTUNa BUHOAENUKO 60 NET KU3HMU.

C yeaxeHuemM kosineau Hay4Ho-npakmu-
YecKo20 UHcmumyma cadoeodcmea, 8UHO-
e2padapcmea u nuujesbix mexHosio2uli:
H.I". TapaH, E.A. Ckop6aHoea,

E.B. Condamenko, U.H. lloHomapesa
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APLICAREA INGRASAMINTELOR
IN VIE

Ce ingragaminte se folosesc la via-de-vie? Dintre in-
grasamintele organice, cel mai eficace este gunoiul de grajd
si gunoiul de pasari.

Se mai poate utiliza compostul (ingragsamant care rezulta
din putrezirea, timp de 6-12 luni, a resturilor ce se pot aduna
in fiecare gospodarie: frunze, paie, maturatura din curte, re-
sturi de la bucatarie, cenusa de lemn, oase sfaramate etc.) si
chiar tescovina. Acest din urma ingragsamant trebuie pregatit
in prealabil printr-o fermentare timp de circa 4 luni. In acest
scop, tescovina se asaza in straturi de 20-30 c¢m, alternand
cu straturi de pamént de 10-15 cm (pana la inaltimea de
1,5-2 m). Peste straturile de tescovina se impréastie ingrasa-
minte chimice: cate 3-5 kg de superfosfat si 3 kg sare de po-
tasiu pentru fiecare 100 kg de tescovina. Acest ingrasamant
inlocuieste cu succes gunoiul de grajd.

Dintre ingrasamintele chimice se folosesc, in special,
azotul de amoniu (contine 32-35% azot substanta activa),
superfosfatul simplu (contine 14-20% fosfor substantd ac-
tiva), superfosfatul dublu (contine 40-50% fosfor substanta
activa) si sarea de potasiu (contine 30-40% potasiu sub-
stanta activa). Se mai pot administra ingrasaminte combi-
nate (complexe), microingrasaminte (cu bor, mangan, zinc,
fier etc.), iar pe solurile acide — amendamente (piatra de var,
spuma de defecare etc.).

De regula, ingrasamintele mai greu solubile (gunoiul de
grajd, gunoiul de pasari, compostul, tescovina compostata,
superfosfatul, sarea de potasiu, amendamentele) se aplica
inca din toamna sau primavara foarte timpuriu.

Ingrasamintele azotate (azotul de amoniu, ureea etc.),
fiind usor solubile, se administreaza primavara, la pornirea
in vegetatie a vitelor. O parte din ingrasaminte pot fi aplicate
suplimentar, in diferite faze ale perioadei de vegetatie, cand
vitele au mai multa nevoie de hrana.

Dozele si modul de administrare a ingragamintelor.
La suprafata de un metru patrat se aplica urmatoarele doze
de ingrasaminte: 2—4 kg gunoi de grajd, compost, tescovi-
na compostatd, 0,2-0,3 kg gunoi de pasari, 20-30 g azotat
de amoniu, 50-60 g superfosfat simplu, 15-20 g sare de
potasiu.

Ingrasamintele suplimentare (in timpul vegetatiei vitelor)

pot fi utilizate in forma de solutie, a cate 3-5 kg de fiecare
ingrasamant chimic la 10 | de apa.

laté cateva modalitati de aplicare a ingrasémintelor:

— se imprastie ingrasdmantul respectiv intre randurile de
vite si apoi se ingroapa in timpul lucrarilor solului;

—se sapa un sant pe mijlocul intervalului dintre randuri,
lat de 35 cm si adanc de 30 cm, in care se distribuie ingrasa-
mantul, apoi acesta se astupa cu pamant;

— se fac gropi adanci de 30 cm si late de 40 cm, la o dis-
tantd de 50 cm de butuc (cate 4 gropi pentru fiecare butuc)
si se imprastie ingrasamantul respectiv, dupa care se astupa
cu pamant.

Un mod eficace de nutritie a vitelor consta in stropirea
butucilor cu o solutie hranitoare (nutritia extraradiculard). In
acest caz, hranirea vitelor de face prin frunze.

Solutia nutritiva poate fi aplicata de sine statator sau in
amestec cu zeama bordoleza, folositd pentru combaterea
manei (la soiurile nobile).

lata cum se prepara 100 | de solutie nutritiva in cazul
cénd se va aplica: de una singura intr-un vas cu 30 | de apa
se dizolva 3,1 kg de superfosfat, timp de 24 de ore. Periodic,
solufia respectiva se agitd. Dupa ce s-a dizolvat superfosfa-
tul, partea limpede se scurge, in ea addaugandu-se 0,950 kg
azot de amoniu si 1,250 kg sare de potasiu, dupa care se
completeaza cu apa (circa 70 1), pana se obtine cantitatea
de 100 litri.

In cazul in care solutia nutritivd se amesteca cu zeama
bordoleza, se renunta la ingrasdmantul azotat, procedandu-
se astfel: in 20 | de apa se dizolva cantitatea de sulfat de
cupru (piatra vanata) calculata pentru 100 | de zeama bor-
doleza (0,5-0,75 kg). Cantitatea de 20 | de solutie de piatra
vanata se amesteca cu 30 | de solutie nutritiva (in care s-a
dizolvat 3,1 kg superfosfat si 1,250 kg sare de potasiu). In
alti 50 | de apa se dizolva varul stins, calculat pentru 100 |
de zeama bordoleza (1-1,5 kg), obtinandu-se 50 | de lapte
de var.

Ulterior se amesteca cele doua cantitdti, obtinandu-se
100 | de solutie nutritiva combinata cu zeama bordoleza. Se
recomanda 3-4 stropiri in perioada de dupa inflorit si pana la
intrarea in pargéa a strugurilor.

Stropirea extraradiculara se face dimineata, pana la ora
10 sau dupa-amiaza (dupa ora 16), printr-o pulverizare cat
mai fina pe suprafata frunzelor.

Este important ca solutia preparata sa fie folosita chiar
in aceeasi zi.




ALEXEI MATU -
UN DESTIN IMPLINIT

Doctorul in agriculturd Alexei Matu, ajuns la o vdrsta onorabild, si-a

pdstrat o capacitate de muncd si o tinutd fizicd de invidiat, este exi- .
gent, principial, creativ gi binevoitor. Plus la toate, posedd un rafinat >

simt al umorului, credndu-le gi celor din preajma sa o buna dispozitie.

Dupdad absolvirea Academiei Agricole ,V. Timireazev” din Moscova a ac-
tivat in diverse institutii stiintifice si de producere, manifestandu-se ca
un bun organizator gi specialist in domeniul selectiei clonale, pledand
pentru o viticulturd modernd in tara noastrd. Din anul 2008 activeazd
in calitate de cercetator stiintific superior la ISPHTA, laboratorul ,Ge-
nofond si ameliorarea vitei-de-vie”, bucurdndu-se de respect si aprecie-
re din partea colegilor.

La ceas aniversar 1i dorim multd sdndtate, noi si frumoase realizdri.
La multi ani!

Cu aleasa consideratiune - prietenii si colegii de la ISPHTA

CREZUL
LLUI ION COGALNICEANU

De cdnd a inceput a percepe lumea Ion Cogdlniceanu a insusit un lu-
cru, si anume - fdard trudd si sudoare omul nu reugeste nimic in viatd.
Acest crez l-a Insotit pe tot parcursul anilor de studii si de activitate
profesionald.

Dupa absolvirea Scolii profesionale cu profil agricol si a Institutului
Agricol din Chigindu (ambele cu mentiune), a pornit pe drumul vietii
si al cunoasterii, reusind sd inregistreze succese meritorii in dome-
niul vitivinicol.

Ion Cogdlniceanu este coautor a doud soiuri de struguri - ,Tudor” si
,Miirgdritar”, detindtor de brevet al celui din urmd. In prezent acti-
veaza la ISPHTA, cercetdtor stiintific, laboratorul ,Genofond si ameli-
orarea vitei-de-vie”.

Cu prilejul frumosului jubileu 1i dorim multi ani, sdndtate, noi si fru-
moase realizdri.

Cu respect, colegii de la ISPHTA



George FILIP

TRISTELE FLORII

prin colb umbla desculta primavara.
plugarii purtau flori la palarii.

se imbata de cantec toata Tara;
ningeau din datini Sfintele-Florii.

din muguri

zvacheau germeni de verdeata
spre ale lumii blande panoplii
si gazele se dezmorteau la viata;
pulsau din slava Sfintele-Florii.

erala vremea cand veneau cocorii.
era la vremea cand tuna - mai stii?
pamantul se imbratisa cu norii;
era la vremea Sfintelor-Florii.

si aziisi pune plaiul ie noua
si-agteapta PASTIUL sfant, cain vecii,
dar ochii Tarii mele-s plini de roua:
si-agteapta plansa Sfintele-Florii

poporul meu - eternul - nu se teme
cand trec crestinii demni printre urgii.
asa e pe la noi, din vreme-n vreme;

54 poarte doliu Sfintele-Florii.

barzii-ntelepti stau bravi pe baricade.
vampirii - la palat - sunt nagparlii.

nu ne starpesc aceste cavalcade;
romanii-s demni prin Sfintele-Florii.
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