ica de profil categoria ,,C”

ntif

it

4
st

e

icati

Publ

2017

90¢ 6

nr.3

(pag. 2-10)




MOLDOVA VA INVESTI 23,7 MIL. DE DOLARI
IN AGRICULTURA S1 DEZVOLTARE RURALA

La 12 iunie 2017, in cadrul sedintei de Guvern
a fost aprobat proiectul de lege privind ratificarea
Acordului de Finantare dintre Republica Moldova,
Fondul International pentru Dezvoltare Agricola si
Fondul Fiduciar al Programului de adaptare a mi-
cilor producatori in vederea realizarii Proiectului
de Rezilienta Rurala (IFAD VII), semnat la 11 aprilie
2017, la Roma.

Bugetul total al proiectului constituie 23,7 mil. dolari
SUA, dintre care: 18,2 mil. reprezinta creditul acordat
de IFAD in conditii avantajoase (25 de ani, perioada de
gratie 5 ani, rata dobanzii fixa de 1,25%), iar restul sur-
selor financiare va constitui grant nerambursabil.

Semnarea Acordului de Finantare a fost determina-
td de necesitatea dezvoltarii continue a agriculturii Si
dezvoltarii rurale. Pentru dezvoltarea durabila a agricul-
turii si sectorului privat din zona rurald, care ar asigura
cresterea economica, conditii de dezvoltare a afacerilor
si ar crea locuri de munca bine remunerate, este nevoie
de finantare accesibila, acordatd pe termen lung. Una
din principalele probleme semnalate de reprezentantii
mediului de afaceri din agricultura este accesul limitat la
finantare pentru efectuarea investitiilor capitale in tehni-
ca agricold, infrastructura, plantatii multianuale, animale
de prasila etc.

In prezent, Ministerul Agriculturii si Industriei Alimen-
tare gestioneaza proiecte finantate de donatorii straini
(Proiectul Agricultura Competitiva (MAC-P): ,Sporirea
productivitatii solurilor prin intermediul managementu-
lui durabil al terenurilor (MDT)” si Proiectul Ameliorarea
Competitivitatii: PAC-2, finantate de BM; Programul Ru-
ral de Rezilientd Economico-climatica Incluziva, finantat
de IFAD; Programul de Restructurare a Sectorului Vi-
tivinicol ,Filiera Vinului” si Proiectul ,Livada Moldovei”,
finantate de BEI).

Proiectul vine cu activitati complementare la pro-
iectele in derulare gestionate de MAIA. Pentru imple-
mentarea acestuia vor fi elaborate si aprobate pentru

punere in aplicare documente operationale cum ar fi:
Manualul Operational de Implementare a Proiectului,
Acordul subsidiar semnat cu institutiile financiare par-
tenere, forme de rapoarte financiare si rapoarte de
activitate, forme de rapoarte ale Misiunilor de supra-
veghere a IFAD.

Pe parcursul implementarii Acordului se preconizea-
za a fi construite 24 de retele de aprovizionare cu apa
pentru irigare pentru 75 de beneficiari agricoli, cu un
potential de irigare ce acopera o suprafata de 1 400 ha.
Pentru cultivarea culturilor cu valoare inalta pe suprafete
irigate vor fi create peste 700 de locuri noi de munca,
dintre care 280 permanente. Constructia retelelor de
aprovizionare cu apa pentru irigare va necesita finanta-
rea suplimentara din resurse private in valoare de apro-
ximativ 5 000 dolari SUA/ha.

Se estimeaza constructia a 12 segmente de drum
pentru facilitarea accesului producatorilor agricoli spre
zonele de producere, de care vor beneficia 50 de in-
treprinderi si peste 1 200 de familii din 12 sate. Aceste
intreprinderi vor avea cresteri ale valorii indicatorilor fi-
nanciari, cresterea volumului vanzarilor. Ca rezultat, vor
creste veniturile populatiei si numarul angajatilor.

Aproximativ 420 de producatori agricoli vor beneficia
de granturi pentru masuri de imbunatatire a rezilientei
privind schimbarile climatice.

Peste 450 de microantreprenori, 150 de tineri antre-
prenori si 20-25 de IMM vor beneficia de servicii financi-
are sub forma de credite preferentiale.

Acordul va avea un impact pozitiv asupra mediu-
lui ambiant, diminudnd efectul de erodare a solului,
micsorand impactul produs de schimbarile climaterice.
Va fi finantata constructia si reabilitarea lacurilor de acu-
mulare a apei in urma precipitatiilor cu o suprafata de
peste 30 ha, vor fi plantate/reabilitate 200 ha de fasii fo-
restiere, 200 ha de terenuri inierbate etc.

Serviciul de informare si comunicare
cu mass-media
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MACESUL (ROSA CANINA L) -
CULTURA DE PERSPECTIVA
PENTRU INDUSTRIA ALIMENTARA
S| FARMACEUTICA

Constantin DADU, doctor habilitat, profesor cercetdtor, ISPHTA;
Victor DONEA, doctor, conferentiar universitar, Liceul Teoretic
Agricol din Chisindu; Vasile BUCATEL, doctor conferentiar
cercetdtor, Grddina Botanicd a ASM; Vasile CECOI, doctor,

conferentiar universitar, UPS ,lon Creangd”; Victor DONEA,
Distrimed SRL, distribuitor Balkan Pharmaceuticals

Generalitati. Macesul (trandafirul spontan) apartine
genului Rosa L. (fam. Rosaceae) (fig. 1). Cuprinde peste
400 de specii, raspandite in zonele temperate si subtropi-
cale ale emisferei nordice (la nord — pana la Cercul Polar,
la sud — pana n Africa de Nord, sudul Iranului si Afganis-
tanului, insulele Filipine, toata America de Nord si nordul
Mexicului).

Flora spontana a Romaniei cuprinde 30 de specii, din-
tre care 8 sunt cultivate. Cercetarile intreprinse in Roma-
nia confirma ca unele specii de maces (R. tomentosa Sm.,
R. micrantha Sm., R. rubiginosa L., R. eliptica Tausch

s.a.) au o valoare de 2-8 ori mai mare in vitamina C decat
R. canina, iar R. pendulina L. are un continut de vitamina
C de 10 ori mai mare (Craciun F. s.a., 1976).

In Republica Moldova se intélnesc 29 de specii, din-
tre care 8 sunt cultivate ca plante decorative (R. factida,
R. rugosa, R. acicularis, R. majalis, R. rubrifolia, R. centi-
folia, R. damascena). Cultura macesului are o veche tradi-
tie mostenita de stramosii nostri, dar se raspandeste mai
intens Th sec. XVIII. In sec. XIX-XX urmeaza activitatea
de introducere si aclimatizare a noilor specii si soiuri de
trandafiri, precum si activitatea de incrucisare si selectie
n scopul crearii soiurilor noi. Un aport deosebit in aceasta
directie o aduc institutiile stiinifice republicane (Gradina
Botanica a Academiei de Stiinte a Moldovei, Unitatea Mu-
nicipald ,Gradina Dendrologica din Chisindu”, creata pe
baza fostei Gradini Botanice), gospodaria mixta dendro-
floricola ,Floribel” din Balti, pepiniera de plante decorative
,Euroflora-com” din Orhei, Parcul Dendrariu din Tiraspol
si, desigur, foarte multi amatori.

Din datele istorice ce s-au pastrat, informatji despre
biologia trandafirului intalnim in lucrarea lui Teofrast ,Is-
toria naturii”, ce a aparut inca pana la era noastra. Dupa
parerea biologului rus Kiciunov, Teofrast a descris bine
trandafirul ca specie si gen.

Popularitatea atat de mare a trandafirului se explica
prin rezistenta sporita la boli i vatamatori, prin decorativi-
tate deosebit de inalta si prin rolul crescand al acestuia in
amenajarea locuintelor oamenilor de orice nivel. Primele
popoare care s-au remarcat prin folosirea trandafirilor au
fost cele din Orientul Apropiat (Persia, Siria, Babilon etc.),
Orientul Indepartat (China, Japonia, India), popoarele din
bazinul Marii Mediterane (ltalia, Grecia, Egiptul). Din Asia
Mica si Grecia trandafirii au fost raspanditi de catre ne-
gustori si colonialisti Tn tinuturile euroasiatice pe unde ei
treceau. De la greci si romani au ramas numeroase lucrari
referitoare la metodele de intretinere si cultivare intensi-
va a diverselor specii si soiuri de trandafiri; printre autorii
acestora au fost Pliniu, Secudus, Columella s.a. Astfel,
trandafirul devine floarea cea mai preferata in lumea ve-
che si cea contemporana.

Arbustii speciilor spontane de maces au flori de dimen-
siuni mari, o varietate mare de culori frumoase si 0 gama
larga de arome placute. Datorita acestora si altor caracte-
re, macesul a fost introdus in cultura in multe tari antice.
Anume conditiile de cultura si posibilitatile de hibridare
intre specii, varietati, forme si biotipuri au permis sa se
obtina numeroase soiuri cu caractere mai pretioase decat
ale reprezentantilor precedenti.

Cele mai raspandite specii de trandafir salbatic sunt:

a) Rosa centifolia L. (trandafirul de dulceata). Arbust
cu indltimea de 1-1,5 m. Este cultivat de mult timp in Mol-
dova. Ramurile sunt acoperite cu ghimpi mascati, curbati
si frunze ovale sau rotunde, cu perisori pe partea inferioa-
ra. Florile sunt mari, mirositoare, simple sau duble, de di-
verse culori (rosu, roz, alb), cu diametrul de 5-6 cm. Este
cultivata in parcuri si gradini.

b) Rosa damascena Mill (trandafirul damascen). Tran-
dafirul de Damasc se cultiva din Antichitate pana in zilele
noastre, fiind azi una dintre cele mai apreciate plante aro-
matice. Persii, asirienii, babilonienii au gravat trandafirul
pe obiecte din lemn; primele inscriptii pe metal au fost
gasite in mormintele din Altai (4000 ani 1.Hr.). Despre uti-
lizarea uleiului de trandafir in Grecia antica aminteste Ho-



nr. 3 [69] 2017 m ,Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” m 3

mer, in lliada — Odiseea (sec. VIII 1.Hr.). Mai tarziu Herodot
(sec. V 1.Hr.), apoi Teofrast (sec. IV 1.Hr.) sunt primii care
au studiat trandafirii cu 5, 12, 20 si 100 de petale. Trandafi-
rul de Damasc se cultiva exclusiv pentru obtinerea uleiului
volatil. In acest scop se utilizeaza florile. Continutul uleiu-
lui este mic — 0,03-0,06%. Uleiul de trandafir are actiune
astringenta, antiseptica, antimicotica, dar deocamdata e
putin folosit n terapeutica. Este un arbust cu inaliimea de
0,5-1,5 m. Ramurile sunt acoperite cu ghimpi incovoiatj,
iar frunzele sunt compuse din 5-7 foliole. Florile mirositoa-
re, mari, cu diametrul de 6-7 cm, au culoarea alb-crem
sau roz-rogie si sunt grupate in inflorescente de tipul co-
rimb. Infloreste din luna iunie pana in iulie. Specia este
cultivata in parcuri si gradini. Relatjile cu factorii de mediu
reliefeaza pretentii moderate la caldura. In timpul iernii
plantele rezista la temperaturi de -20 °C, iar vara suporta
temperaturi ridicate. Nu are pretentii fata de sol, umidita-
te. Primele soiuri de trandafir pentru ulei au fost create in
sudul Rusiei, Ucrainei si in Republica Moldova, iar dupa
anul 1970 si in Bulgaria.

¢) Rosa rugosa Thunb. (trandafir rugos). Este un ar-
bust ramificat, cu tufa compacta, cu nalfimea de 0,8-
2,0 m. Ramificarile sunt drepte, puternice, cu un diametru
de pana la 4 cm; lastarii anuali sunt numerosi, acoperiti cu
ghimpi de culoare deschisa, fiind trainici, incovoiati sau
drepti. Frunzele sunt compuse, cu lungimea de 5-20 cm,
de tipul imparipenat compuse, cu 5-9 foliole de forma ova-
I sau eliptica, deasupra goale, de culoare verde-inchis,
in partea de desubt mai deschis, acoperite cu numerosi
perisori. Florile sunt mari, cu diametrul de 6-12 cm, uni-
tare sau unite cate 3-6 in inflorescente aromatice cu pe-
tale de culoare alba, rosie, roz sau purpurie. Perioada de
inflorire dureaza din luna iunie pana se incep ingheturile.
Fructele ating in diametru 3 cm; sunt sferice sau turtit-sfe-
rice, de culoare rogu-aprins sau oranj-inchis. Fiind goale
si moi, au gust dulceag-acriu. Masa unui fruct este de 0,9-
4,3 g, la hibrizii cultivati ea atinge 7-16 g. Masa carnoa-
sa a fructelor constituie 60-78%. Primele fructe se coc
in luna iulie, ultimele — toamna tarziu. Recolta la o tufa
constituie 2,5-3,6 kg. Macesul este rezistent la ingheturi,
la ciupercile infectioase, putin pretentios fata de sol, iar

daunatorii nu-l ating. Lastarii sunt viabili pana la 6-7 ani;  diverselor maladii. ;
durata vietii arbustului este de 20-25 de ani. Masa uscata Uleiul de trandafir, prima dat&, a fost obtinut in Persia 1N
in fruct este de 32,5-52,7%, glucide — 14,3-19%, dintre ¢y 2 000 de ani in urma. La etapa data, in scopuri me- ~
ele oligozaharide = 12,2%, aciditatea totala — 1,1-2,5%, dicinale, omul folosea fructele, florile, frunzele, radacinile E
continutul vitaminei C — 300-1 250 mg/%. si semintele de méaces, favorizand metabolismul glandelor I~

d) Rosa canina L. (maces comun): un arbust cu indl-  endocrine, al ficatului, splinei, creierului, inimii, interve- §
timea de pana la 3 m (fig. 2), puternic ramificat, necom-  nind in procesele de oxidare si respiratie celulara etc. Tn =
pact, cu lastarii laterali indoiti si scoarta verde sau brun-  parfumerie se folosea uleiul obtinut din petale. S
rosiatica. Spinii sunt rari, tari, incovoiafi. Frunzele sunt Preparatele din fructe de maces se caracterizeaza =)
lungi — pana la 9 cm, lucitoare sau cu perisori. Florile ating  printr-un spectru mare de activitate farmacologica, de- X

Fig. 2. Ramurd cu flori de mdces

in diametru 2-8 cm, au culoarea roz sau alba, sunt sim-
ple sau grupate in inflorescente a cate 3-5. Perioada de
inflorire — lunile mai-iulie. Fructele ovale sau elipsoide, cu
lungimea de 2 cm, netede, de culoare rosu-deschis, au
masa de 1,7-3,2 g fiecare. Partea carnoasa a fructelor
constituie 53-67%. Perioada de coacere coincide cu lunile
august—septembrie. Rosa canina are o raspandire larga
nu numai in Republica Moldova, fiind introdusa si in cultu-
ra. O caracteristica a acesteia este rezistenta fata de tem-
peraturile joase — pana la -30 °C. Componenta substantei
uscate in fructe variaza intre 47 si 53%; glucide — 1,7—
9,8%; aciditatea titrabila — 2,7-4,8%. Continutul sumar al
substantelor tanante si colorantilor este de 3,24-4,73%.
Continutul vitaminei C variaza intre 2 000 si 2 500 mg%;
in Ucraina si Republica Moldova cantitatea vitaminei C
variaza intre 200 si 600 mg%.
Eficienta acestor proprietati este expusa in tabelul 1.

Importanta. Macesul este una dintre plantele medici-
nale folosite de om din cele mai vechi timpuri. Fondato-
rul medicinei stiintifice, Hipocrat, inca in sec. V-IV i.Hr.
folosea fructele de maces in tratarea afectiunilor vezicii
biliare; medicul grec Dioscoride recomanda fructele de
maces fierte Tn vin in cazul durerilor de burta. De mult timp
se foloseste uleiul volatil al macesului pentru combaterea

Tabelul 1

Productia de flori, ulei volatil a unor soiuri de trandafir pentru ulei
(dupa Nazarenco, 1983)

Soiul Productia de flori Continutul de ulei volatil | Productia de ulei volatil
g/ha % ml/100g % kg/ha %
Rosu de Crimeea 27,1 100 0,089 100 2,48 100
De Kazanlak 20,8 77 0,157 176 3,27 132
Miciurinka 34,9 129 0,188 211 6,55 264
Festivalnaya 50,2 185 0,138 155 6,94 280
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terminata de continutul de vitamine, mai cu seama — de
acidul ascorbic. Fructele de maces si preparatele din ele
au activitate antiscorbutica, intensifica procesele de oxi-
dare-restabilire din organism, sporesc activitatea sisteme-
lor de fermentare, stabilizeaza continutul de adrenalina,
stimuleaza imunitatea organismului contra infectiilor si a
factorilor nocivi. In prezent, experimental este confirmata
actiunea antisclerotica a acidului ascorbic prin reducerea
colesterinei din sange si protectia vaselor sangvine. Pre-
paratele din maces se recomanda in cazurile infectiilor
cronice si acute, aterosclerozei, nefritelor, afectiunilor he-
patice, ale tractului digestiv, in oftalmologie (fig. 3).

Y g !
Fig. 3. Ceai din fructe de mdces

Uleiul de maces se utilizeaza extern in tratamentul ra-
nilor in practica stomatologica.

Reprezentantii genului Rosa, sunt folositi din cele mai
vechi timpuri ca plante decorative. Speciile spontane sunt
crescute, Inmultite si folosite la formarea gardurilor verzi,
la Tnverzirea povarnisurilor, precum si la altoirea soiurilor
de trandafir de cultura. O insemnatate practica au speciile
de maces la care fructele carnoase sunt comestibile, ser-
vind drept sursa de vitamine.

Fructele de maces sunt folosite la vindecarea ate-
rosclerozei; din ele se pregateste medicamentul ,Holosas”
utilizat la tratarea hepatitei, colecestitei, holangitei, precum
si preparatele vitaminoase. Un sortiment atat de bogat in
vitamine (C, K, E, B,, B, s.a.) ca cel ce se contine in fructe-
le de maces natura noastra nu mai cunoaste. Ca sursa de
polivitamine, macesul se foloseste in forma de pireu, ex-
tracte, siropuri, pastile, caramele, drajeuri etc. Vitamina C
obtinuta din maces este folositad in scopuri curative contra
scorbutului, hemofiliei etc. Macesul este administrat pen-
tru vitaminizarea hranei in instituiile prescolare, scolare,
medicale, militare s.a. (Craciun F., Bojor O., Alexan M.,
1976; Cokonos C.A., 3amotaes U.A., 1988; Ceupmaosa I,
1992; Donea V., 2003; Constantinescu Gr., Hatieganu E.,
Busuricu F., 2004; HeymbisakuH W.MT., 2009). Vitamina C
nu este recomandata in caz de tromboflebita. In conditji
casnice, din fructe de maces se pregateste gem, dulceata
etc. Macesul este introdus in cultura de mai multi ani (in
regiunile temperate ale Europei, Asiei, Americii de Nord).

Dupé administrarea preparatelor din méces e necesar de
a clati gura cu apa calda, deoarece acizii organici din fructe
distrug emailul dentar (Craciun F., Bojor O., Alexan M., 1976;
Constantinescu Gr., Hatieganu-Buruiana E., 1986).

Particularitati biologice. Dupa forma de viata, mace-
sul (Trandafirul spontan) este un arbust cu tulpina erecta

sau taratoare cu lungimea de 0,2-4 m, iar la speciile ur-
catoare — pana la 5-6 m. In majoritatea cazurilor, tulpina
este acoperita cu ghimpi.

Ghimpii, considerati organe modificate, pot fi: cate
unul, perechi, drepti, incovoiati, acoperiti cu puf, situati sub
diferite unghiuri. Activitatea de selectie, efectuata de catre
om, este dirijata spre micsorarea sau reducerea completa
a ghimpilor, desi acestia protejeaza planta de animalele
erbivore, iar la formele cataratoare indeplinind si functia
de fixare. Sistemul radicular este puternic dezvoltat atat in
profunzime, cat si orizontal.

Lastarii laterali pot fi solitari sau ramificatj, rigizi sau
fragili, cu scoarta rosiatica sau verde, care, pe parcursul
maturizarii, crapa si devin cenusii, pierzand ghimpii. La
unele specii ramurile laterale sunt acoperite cu perisori
simpli sau glandulari, in diverse proporiii si dimensiuni.
Sunt specii cu numarul redus de spini sau lipsite complet
de acestia si invers, cu numarul mare de spini ce se pas-
treaza pe parcursul vietii.

Frunzele sunt asezate altern, imparipenat compuse,
formate din 2-3 perechi de foliole ovale (fig. 4). Bracteele

F e ™

-

Fig. 4. Frunzd de mdces

sunt concrescente cu petiolul si sunt persistente. Foliolele
sunt lanceolate, lungi de 3-4 cm si late de 1,2-2,5 cm,
cu marginea dintata. Partea superioara a frunzei este de
culoare cenusiu-verzui-inchis, iar cea inferioard — putin
deschisa.

Deseori, pe ramurile tinere, la unele varietdti de ma-
ces se formeaza gale de forma sferica si culoare rosiatica,
produse de impunsaturile viespii Galicola a macesului.

Florile sunt solitare (fig. 5) sau dispuse in ciorchine la
varful ramurilor scurte. Pedunculul floral are o lungime de

Fig. 5. Floare de mdces



nr. 3 [69] 2017 m ,Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” m 5

1-2 cm. Structural, florile se caracterizeaza printr-un re-
ceptacul dezvoltat, persistent si carnos la maturitate. Ca-
liciul este format din 5 sepale — cele externe penate, cele
interne — individuale. Corola este formata din 5 petale cu o
lungime de 2-2,5 cm, de culoare uneori roz, uneori alba,
galbena sau rosie. Androceul este format din numeroase
stamine dispuse pe mai multe verticile. Gineceul, de ase-
menea, este compus.

Florile sunt bisexuate. In petalele unor specii se contin
pana la 0,5% uleiuri eterice, cunoscute din cele mai vechi
timpuri si cultivate de om. Infloresc in lunile mai-iulie.

Fructul este o nucula unisperma, inchisa intr-un recep-
tacul carnos, ovoid sau globulos, cu lungimea de 2-3 cm
(fig. 6), colorat in rosu-coral. Se cunosc specii de méces

Fig. é. Fructul de mdces

cu fructele negre; la unele specii fructul este de marimea
unui mar mijlociu, insa la majoritatea speciilor dimensiu-
nea fructelor este asemanatoare cu cea a alunelor. Mai
des fructele sunt ovale, dar sunt si sferice sau in forma
de cupa. Fructul la maces este fruct fals, acoperit cu re-
ceptaculul carnos de culoare oranj, rosie sau neagra, care
in partea interioara are perisori. In receptacul — 5-45 de
seminte, cu numerosi perisori. Semintele se maturizeaza
cu 2-3 saptamani inainte de colorarea fructului. Fructele
se coc in lunile august—septembrie. Continutul partii car-
noase in fruct este de 56—-90%, Tn functie de specie si con-
ditiile climatice. Arbustul fructifica incepand cu varsta de
2-3 ani, recolta la o planta constituie 0,2-6 kg. Cea mai
mare recolta o au plantele ce cresc pe terenuri deschise,
cu soluri argilo-nisipoase. O proprietate distinctd a mace-
sului este capacitatea lui de a forma lastari radiculari, fapt
ce-i asigura regenerarea partii aeriene.

Ciclul multianual de crestere si fructificare cuprinde:

- Perioada de cregtere intensa. In primii 2 ani din rada-
cina principala cresc lastari vigurosi, sterili in primul an si
fertili in urmatorii. Tot in primii 2-3 ani se dezvolta intens si
tulpinile subterane (stolonii), care se lignifica, avand mai
multi muguri adventivi din care cresc alte tulpini.

- Perioada de crestere si fructificare. In aceasta peri-
oada macesul produce recoltd maxima. Pentru a pastra
rodnicia este necesar de a efectua lucrari de normare a
capacitaiii indivizilor de a se reproduce si a fertilizarii pe-
riodice.

- Perioada de declin — incepe atunci cand din zona
bazala numarul de lastari noi scade vizibil, scade si pro-
ductivitatea lastarilor ce fructifica. Incep sa se usuce unele
plante.

Durata vietii macesului este influenata de natura ge-
netica, conditiile de clima, sol, amplasare in spatiu. Mace-

sul are o durata de exploatare economica de 12-18 ani. In
cazul aplicarii unor lucrari minime de ingrijire, durata cres-
te pana la 18-20 de ani. In cadrul ciclului anual, macesul
are o perioada de vegetatie de 150-160 de zile, la formele
fara ghimpi — 120-130 de zile.

Macesul este putin pretentios fata de clima si sol, nu
suportd umbra, solurile nisipoase si sarace, mlastinile si
sectoarele cu ape subterane superficiale.

Creste mai des in poienile padurilor de foioase sau pe
marginea lor, pe povarnisurile sudice, pe marginea drumu-
rilor si a cailor ferate.

Macesul este rezistent la seceta, temperaturi scazu-
te si ingheturi. Recolta este protejata datorita faptului ca
plantele infloresc tarziu, adica dupa perioada brumelor
tarzii de primavara (Statescu C., 1989; Verdea G., Jun-
ghietu Gr., Salamatov O. s.a., 1995; Calalb T., Bodrug M.,
2009).

Inmultirea. Trandafirii, atat cei salbatici, cat si cei no-
bili, se pot inmulti sexuat — prin seminte (fig. 7) (speciile
botanice) si asexuat sau vegetativ — prin butasi, marcote,
drajoni, altoire etc.

Inmuliirea prin seminte la maces este de 2 feluri:

* inmultirea prin seminte din fructe semicoapte;

* inmultirea prin seminte din fructe coapte.

Inmultirea prin seminte din fructe semicoapte (inainte
de a se inrosi). Conditiile de baza pentru obtinerea unui
procent cat mai ridicat de material incolijt este recoltarea
fructelor Tnainte de a se inrosi (lunile iulie—august). Fruc-
tele culese imediat se zdrobesc, iar semintele, impreuna

Fig. 7. Seminte de mdces

cu masa carnoasa a fructelor, se seamana in santulete
facute cu sapa, distanta dintre randuri fiind de 20-30 cm,
adancimea de semanare — de 2-3 cm, iar distanta intre
seminte, in rdnd — de 1-2 cm. Dupa aceasta, semintele
se acopera cu pamant si se taseaza usor cu un tapalig
de lemn.

Inmulfirea prin seminte recoltate din fructe coapte. Se-
mintele recoltate din fructe coapte (adica rosii) nu trebuie
sa fie semanate imediat, deoarece germinarea va fi destul
de neuniforma, de aceea semintele sunt supuse procesu-
lui de stratificare.

Stratificarea in lazi. Se amesteca semintele cu %% par-
te de nisip de rau putin umed si, in continuare, se asaza
in azi intr-un strat cu grosimea de 20-30 cm. Inainte de
stratificare, se izoleaza de la pericarpul carnos, deoarece
ultimul, pe parcurs, incepe a putrezi, servind drept mediu
pentru agentii patogeni si alte infectii. Holeavko (1980)
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recomanda de a amesteca semintele cu torf si nisip de
rau. Amestecurile se prepara din torf+nisip de rau (care se
trec, mai tarziu, printr-o sita cu dimensiunea de 5 mm pen-
tru torf si 0,5-1 mm pentru nisip). Amestecul se umezeste
pana la 50-60%, ceea ce alcatuieste 0,125 I/kg de ames-
tec. Un asemenea amestec, fiind presat, nu se sfarma,
isi pastreaza forma si din el nu curge apa. Stratificarea
o putem efectua in lazi cu Thaltimea de 0,3 m, latimea de
0,4 m, iar lungimea — de 0,6-0,7 m, cu gauri la fundul 13zii
de 0,5 mm pentru drenare si cu gauri in peretii laterali pen-
tru aerisire. Deasupra lazile se acopera cu plasa metalica
pentru a feri semintele de rozatoare.

Lazile se pastreaza intr-un loc racoros, la o tempera-
tura medie de -2 °C +5 °C. Peste fiecare 10 zile, amestecul
de nisip si seminte se lopateaza, iar in caz de necesitate
se umezeste. Pentru a grabi incoltirea semintelor, acestea
in prealabil se inmoaie in apa (timp de 3-5 zile, zilnic fiind
schimbata apa). In cazul cand semintele incep a incolfj,
Iazile se scot din incapere afara, se acopera cu un strat de
zapada de 1m sau se {in pe gheata. Pentru a proteja zapa-
da de incalzire, se acopera cu rumegus, paie sau frunze.

Stratificarea in cAmp. O metoda mai simpla si mai efi-
cienta este stratificarea in cAmp deschis. Pentru aceasta
se alege un loc deschis si ferit de inundatii. Se sapa un
sant cu adancimea de 15-20 cm, cu lungimea si latimea
corespunzatoare. Pe fundul canalului se pune un strat de
nisip de 1-2 cm, apoi semintele intr-un strat de 0,5 cm.
Continua acoperirea cu nisip si seminte, iar in stratul de
sus, de 2-3 cm, se pune nisip curat.

Semanarea semintelor stratificate. Dupa ce seminte-
le de trandafir au fost stratificate, primavara devreme, se
seamana impreuna cu nisipul Th camp, alegandu-se un
sol fertil. Semanatul se face in randuri, la o adancime de
4-5 cm si o distan{a de 1-2 cm; distanta dintre randuri se
recomanda a fi de 20-30 cm. Dupa fiecare al 6-lea rand se
lasa o parcela de 40 cm Iatime, pentru a facilita efectuarea
lucrarilor de semé&nare si ingrijire. In cazul cand solurile
sunt mai sarace, este necesar de a administra Tngrasa-
minte minerale sau organice. Cantitatea de ingrasaminte
necesare este determinata de analizele pedologice privind
chimismul real al solului. Pentru culturile de trandafiri sunt
recomandate solurile cu pH-ul 6,5-7,7.

Lucrdrile de intretinere pentru buna dezvoltare a puie-
tilor de maces sunt:

- protectia contra larvelor carabusului-de-mai, prin co-
lectarea acestora in timpul verii, realizata dupa aratul su-
perficial sau prin administrarea in sol a hexacloranului in
doza de 200 kg/ha;

- incoltirea semintelor si crearea conditiilor optime pen-
tru cresterea puietilor (apa, aer, temperatura si chimism al
substratului), protejarea puietilor de arsita, de ingheturile
tarzii, acoperirea culturilor cu strat protector pentru menti-
nerea umiditatii substratului, plivitul si prasitul in pepiniere,
rarirea culturilor, combaterea bolilor, daunatorilor si buru-
ienilor;

- acoperirea, cu diverse materiale (rumegus, frunze,
paie), a culturilor din pepiniere pentru a le feri de tempera-
turile critice joase din timpul iernii, de Tnghetul si dezghetul
de primavara, protejarea substratului in timpul perioadei
de vegetatie;

- inlaturarea crustei de la suprafata solului, aparuta
dupa ploaie sau irigare, care impiedica rasarirea puietilor,
schimbul de gaze dintre atmosfera si sol;

- Ingrijirea puietilor din semanaturi prin 3-4 pliviri i 5-7
prasile intre randuri, aplicarea unui regim optim de udare
pe parcursul perioadei de vegetatie, tinAndu-se cont de
conditjile meteo.

Plantele de un an, obtinute din seminte, se repica in
timpul repausului vegetativ la distanta de 10-15 cm. Daca
dorim ca planta sa serveasca drept portaltoi, repicatul se
face la distanta de 20-30 cm puiet de la puiet.

Inmultirea vegetativa a trandafirilor. Specificul inmultirii
vegetative consta in capacitatea multor plante de a forma
un nou organism, pornind de la un organ vegetativ sau
de la un fragment de organ, de la un grup de tesuturi sau
chiar de la o celula. Asemenea inmuliire se intalneste atat
la trandafirii din flora spontana, cat si la trandafirii de cul-
tura. Se pot folosi substante biologic active pentru a grabi
procesul de inradacinare a butasilor (tab. 2).

® Inmultirea prin butasi lignificati este specifica tranda-
firilor polianti. Pentru a taia butasii, se aleg ramurile bine
lignificate si se taie (in lunile octombrie—noiembrie). Taie-
rea superioara a butasului se executa deasupra mugure-
lui piezis, cea inferioara — imediat sub mugure, orizontal.
Ca substrat pentru inradacinare se foloseste solul nisipos
pregatit in prealabil, in care se infig butasii la distanta de
2-3 cm.

® Inmultirea prin butasire in rasadnite reci: butasii se
pregatesc dupa metoda expusa. Lungimea butasilor nu
trebuie sa depaseasca 10-12 cm. Ca substrat se ia pa-
mant nisipos, butasii se infig la 2/3 din lungime (6-8 cm.).
Butasii si substratul se uda si se pastreaza sub un strat
gros de frunze (60-80 cm.). Primavara, butagii inradaci-
nati se descopera de frunze si se sadesc fie in ghivece,
fie direct in sol.

® Inmultirea prin butasi semilignificati: taierea butagilor

Tabelul 2

Concentratiile si tipul prelucrarii butasilor de maces pentru a grabi
procesele de inradacinare (dupa Holeavko, 1980)

Pentru butasi verzi Pentru butasi lignificati

r. Stimulatorul Concentratia | Durata prelu- | Concentratia | Durata prelucrarii
d/o <

H,0, mgl/l crarii (ore) H,0, mg/l (ore)
1. |Heteroauxina 150-200 8-12 200-250 18-24
2. | Acid indolilpropanoic 30-50 8-12 50-70 18-24
3. | Acid indolilacetic 28-30 8-10 50 18-24
4. |Vitamina C 1 000-2 000 - 1 000-2 000 -
5. |Vitamina B, 100-200 100-200 -
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verzi se face primavara sau dupa prima inflorire, lungimea
acestora fiind de 7-10 cm si cu 3-5 muguri dezvoltati. In-
radacinarea are loc in solul nisipos sau n nisip cu torf, Tn
rasadnite acoperite cu geamuri de sticld sau polietilend,
unde se mentine umiditatea si temperatura corespunza-
toare. Inceputul cresterii lastarilor verzi este o dovada ca
s-au inradacinat si treptat are loc célirea puietilor.

® |nmultirea prin marcotaj. esenta metodei consta in
alegerea celor mai dezvoltati lastari si ingroparea lor pri-
mavara (pana la pornirea sevei) sau vara (in lunile iulie—
august) in sol astfel incat varful sa fie afara. Pe ramuri,
pana la muguri, se fac taieturi inelare in scoarta, pentru
a intensifica formarea radacinilor. Puietii cu radacinile de-
acum formate se separa de la planta-mama in toamna
anului viitor, sadindu-i in locul corespunzator.

® Inmultirea prin divizarea tufelor se efectueaza cel
mai reusit primavara devreme, inainte de a se porni seva.
Metoda consta in scoaterea din sol a tufelor cu mai multe
radacini si tulpini crescute, despartirea lor in indivizi apar-
te si sadirea la locurile permanente (Craciun F., Bojor O.,
Alexan M., 1976; Statescu C., 1989; Calalb T., Bodrug M.,
2009, HeymbisakuH W.MM., 2009).

Tehnologia cultivarii. Speciile de maces, spre deose-
bire de soiurile de trandafiri nobili, sunt mai putin pretentj-
oase fata de factorii mediului. Pentru cresterea si dezvol-
tarea lor in conditji dirijate au nevoie de:

a) sadirea corecta a puietilor si ingrijirea lor pe parcur-
sul anilor de vegetatie;

b) fertilizarea substratului cu ingragaminte complexe
intr-un raport de: nitrat de amoniu (25 g), saruri de potasiu
(15 g), superfosfat (20 g) la un m2. Ingrasamintele se intro-
duc numai Tn solul umed;

¢) mentinerea solului afanat si curatat de buruieni, in
caz de seceta este indicata irigarea;

d) efectuarea in fiecare primavara, pana la pornirea
sevei, a taierilor de primavara, asigurand un maxim de bi-
oproductivitate.

Cele mai bune soluri pentru sadirea macesului sunt cele
usoare, bogate in substante organice, cu umiditate medie
si reactie neutra. Prelucrarea preliminara a solului trebuie
inceputa cu un an Tnainte de sadire. Sectorul este elibe-
rat de resturile vegetale ale fostelor culturi si se pregateste
pentru a fi plantat. Solurile acide se neutralizeaza cu calcar.
Baligarul putred si composturile preferabil sa fie introduse
in complex cu ingragamintele chimice. Sadirea macesului
se poate de efectuat toamna pana la inghetul solului sau
primavara pana la deschiderea mugurilor. Randurile plan-
tate cu maces nu trebuie sa fie mai lungi de 150-200 m.
Puietii sunt saditi in gropi cu dimensiunile de 60x60x60 cm
sau in canale la distanta de 0,7-1,2 m unul de altul sau
1,5x2,0 m. In fiecare loc de sadire se introduc 10-15 kg
de ingrasaminte organice, 50 g ingrasaminte minerale-fo-
sforice, 25 g ingragaminte de potasiu si 15 g ingragsaminte
azotice. Ingrasamintele se amesteca cu sol pana se obtine
0 masa omogena. Radacinile puietilor se prelucreaza cu
emulsie de argila, puietul se sddeste cu 4-6 cm mai adanc
de colet. Pentru cresterea productivitatii este necesar de
efectuat mulcirea si udatul. Anual se vor introduce ingrasa-
minte minerale in raportul mentionat mai sus.

In timpul sadirii, pe fiecare ramificare se lasa doar 2-3
muguri bine dezvoltati. In anii 2-3, pentru asigurarea cres-
terii intensive a partji aeriene si a celei subterane, ramurile

se taie cu precautie. In anul 4 se lasa 7-8 ramificari bine
dezvoltate. In anii urmatori se efectueaza taierile astfel
incat suplimentar, anual, sa se lase 7-8 ramificari, asigu-
rand tufa formata inainte de fructificare cu 20 de lastari de
diverse varste. Taierile de mai departe trebuie sa asigure
inlaturarea lastarilor ce au fructificat de acum 4 ani, cei
uscati sau atacati de boli. Un rol considerabil asupra can-
titatii recoltei il are scurtarea lastarilor de baza la Tnaltimea
de 70-80 cm (fapt ce influenteaza pozitiv si asupra ingro-
sarii lastarilor) si micsorarea inal{imii tufelor; intinerirea tu-
fei are loc prin inlaturarea ramificarilor batrane, adica cele
care au fructificat;

e) combaterea buruienilor, bolilor si daunatorilor, fo-
losind metodele cele mai eficiente. Printre bolile frecvent
intalnite se numara:

® [ainarea (agentul patogen Sphaerotheca pannosa
var. rosae) ataca partile tinere ale plantei, pe care apar
pete cenusii cu aspect fainos. Combaterea consta in
strangerea si nimicirea organelor atacate, stropirea cu
fungicide Bayleton (0,75 kg/ha), Fundazol (1,5 kg/ha), Ca-
ratan (1,0 kg/ha).

® Rugina (agentul Phragmidium tuberculatum) ataca
toate partile verzi ale plantei. Simptomele: pete galbene
pe partea inferioara care spre toamna devin negre. Frun-
zele se ingalbenesc si cad de timpuriu, ramurile se usuca
si ele, cad si mugurii florali. Combaterea: strangerea si
nimicirea organelor atacate, stropirea cu emulsie de sulf
de 0,2% si zeama bordoleza de 1%, (care se pregatesc in
ziua administrarii). Pentru a pregati 100 litri de preparat cu
concentratia de 0,5% se iau 50 de litri de apa in care se di-
zolva 50 g de piatra vanata; in alt vas se iau 50 litri de apa
in care se dizolva 50 g de var. Solutia de piatra vanata se
toarna peste solutia de var, amestecandu-se permanent.

® Pdtarea neagra (agentul Diplocarpon rosae) ataca
frunzele. Simptome: pete negre circulare, cu margini cres-
tate, apoi ingalbenirea si caderea frunzelor. Combaterea:
strangerea si arderea frunzelor infectate, stropirea cu zea-
ma bordoleza de 2% primavara (pana a intra in perioada
de vegetatie) si toamna; in timpul vegetatiei stropirea se
efectueaza cu zeama bordoleza de 0,5-0,75% sau diferi;
fungicizi.

® Paduchele-verde (Macrosiphum rosae L.) si paduche-
le-testos sunt cei mai frecvent intalniti vatamatori. Acestia
ataca toate organele plantei, cu exceptia radacinii, provo-
cand niste pete rotunde, galbui, care apoi devin cafenii din
cauza necrozitatji celulelor. Mugurii atacati de ei hu se mai
dezvolta, iar frunzele se brunifica, se usuca si cad. Comba-
terea: sunt efective toate insecticidele prezente, stropirile
cu nicotina si sapun in concentratie de 0,15%. Este con-
venabil ca primavara (cand are loc taierea) sa se inlature
sectoarele pe care femela depune din toamna ouale.

® Paianjenul-rosu provoaca intepaturi pe partea de jos
a frunzei si, ca rezultat, frunzele se usuca. Combaterea:
stropirea cu solutie sulfocalcica ( substanta ce se prepa-
ra stingand varul ars (1,5 kg) cu 7-8 litri de apa, apoi se
adauga 2,5 kg de sulf macinat si se fierbe 45-50 de minu-
te, addugandu-se permanent apa pana la nivelul incipient.
Fierberea se efectueaza pana cand culoarea solutiei trece
din galben in rosu-inchis.

Continutul chimic. Informatii despre componenta
chimica a frunzelor si fructelor de méces pot fi gasite in
diverse surse de literaturd (Targon P., Florea V., 1993).
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Tabelul 3
Componenta chimica a frunzelor de maces canin

g‘/:; Componentele Rosa davurica Rosa canina cinnlz\(r)nsgnica

1. | Substante minerale 1,43 2,22 5,83

2. |Celuloza 4,10 25,28 12,52

3. | Substante pectice 1,80 2,74 14,10

4. | Glucide reductibile 0,82 - 18,56

5. |Zaharoza 0,22 - 5,09

6. |Proteine 1,19 - -

7. |Aciditatea generala 3,37 1,31 2,84

Tabelul 4
Componenta chimica a pericarpului
uscat al fructelor de maces canin

gl/:; Componentele i %u:::r;trg asa
1. | Substante minerale 5,83
2. |Celuloza 12,52
3. |Aciditatea generala 2,84
4. |Vitamina C 3,79
5. |Acidul citric 1,58
6. | Glucide reductibile 18,56
7. |Glucide (continutul total) 23,93
8. |Substante pectice 14,10
9. |Zaharoza 5,09

O informatie generalizatd despre componenta chimica
a fructelor diverselor specii de maces este prezenta-
ta in tabelele 3-5 (Metpoea B.I1., 1987; Mihaescu Gr.,
1992; Constantinescu Gr., Hatieganu-Buruiana E., 1986;
Donea V., 2003; Dragos D., 2007).

Componenta chimica a fructelor de maces variaza nu
numai in functie de specie, dar si de intensitatea cresterii
lor. Cea mai valoroasa parte a fructului este cea carnoasa
care alcatuieste 54-87% din masa totala.

Principala valoare a macesului este continutul ridicat
de vitamina C. Astfel, fructele de maces contin vitamina
C de 10 ori mai mult decat coacaza-neagra, de 50 de ori
mai mult decat [amaia si de 100 ori mai mult decat marul.
De asemenea, continutul de vitamina P este de 10-15 ori

mai mare decat in portocale, [dmai, mandarine si mere,
atingand valoarea de 500-4 800 mg%. O particularitate
specifica a fructelor de maces este lipsa enzimei ascorbi-
naza, care distruge vitamina C.

S-ar parea ca problema vitaminei C la scara mondiala e
rezolvata din contul vitaminei sintetice. Este necesar de con-
statat ca vitamina C sintetica, spre deosebire de cea natura-
I&, nu contine cantitatea corespunzatoare de izomeri spatiali
care si determind capacitatea biologica Tnalta de tratare. O
alta deosebire este complexul vitaminei C cu proteinele. Este
constatat ca vitamina sintetica inhiba sinteza insulinei si vita-
minei grupei B (Bax b., 2005). Deci, prioritatea vitaminei C
naturale este vadita. Adica macesul este o sursa de materie
prima unica in aceasta substanta biologic activa.

Nu toate speciile de maces sunt la fel de bogate in
vitamina C. Specia mai saraca in vitamina C este Rosa
canina (0,5-1,2%). Cel mai mare continut de vitamina C il
contine specia Rosa beggeriana Schrenk, cu concentratia
de 17,8 mg%. Alte specii bogate in vitamina C: Rosa rugo-
sa Thund - 2,5-4,7%; Rosa cinnamonica L. — 3,7-14,5%;
Rosa davurica Pall — 2,8-5,1% (INetposa B.I1., 1987).

Tinand cont de diferenta mare de concentratie a vi-
taminei C in fructele diferitor specii de maces, in literatu-
ra de specialitate (Salo B.M., 1975; MNetposa B.I1., 1987)
exista metode de a evidentia speciile mai productive, fara
a efectua analizele chimice, folosind particularitatea — Th
partea superioara a fructului sepalele sunt tari, indreptate
fnainte, la speciile cu fructele sarace — dimpotriva, sepale-
le sunt indoite in jos si alipite la peretii fructului.

In medie, constatam ca fructele de maces mai con-
tin: apa — 71,93-82,14%, glucide — 0,96-8,12%, ami-

Tabelul 5

Dinamica concentratiei vitaminei C Tn fructele de maces pe masura coacerii
(in % din fructul uscat)

:;; Faza de vegetatie Vitamina C Acidul citric
Maces maro

1. |Butonizarea 0,057 2,77

2. |Inceputul formarii fructului 0,075 2,42

3. |Fructul verde 1,88 1,72

4. |Fructul semicopt 3,62 1,50

5. |Fructul copt 3,85 1,30
Maces canin

1. |Fructul verde 0,45 1,37

2. | Fructul copt 0,73 2,00
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don - 2,75%, substante azotice — 1,17-4,83%, coloranti
si substante tanante — 0,12-4,6%. Invelisul carnos al
fructelor consta din glucide (8,1-11,6%), acizi carboxilici
(0,7-2,6%), substante pectice (1,8-2,8%), substante ta-
nante si coloranij (0,12-47%). Fructele proaspete de ma-
ces contin vitamina C — 4 000 mg/%, bioflavonoizi pana la
3500 mg/%, carotina de la 3 panala 8 mg/%, acid folic panala
0,88 mg/%, tocoferoli pana la 0,69 mg/%. Semintele de ma-
ces contin 12% uleiuri (dintre care predomina acizii grasi:
oleic — 83,3%, linolic —18,4%, linoleic — 4,6%). Semintele,
de fapt, nu contin vitamina C. Pe parcursul coacerii fructe-
lor, situatia se schimba; s-a constatat ca cantitatea maxima
de vitamina C se acumuleaza la sfarsitul lunii august si in-
ceputul lunii septembrie. Incepand cu cea de-a lll-a decada
a lunii august pana la prima decada a lunii septembrie, con-
centratia vitaminei C creste de la 8,79 pana la 12,80 mg/%.

Datele despre componenta vitaminei C in dinamica
confirma cresterea treptata a continutului pana la coa-
cerea deplina si, in acelasi timp, micsorarea continutului
acidului citric. In cazul cercetarii chimismului fructelor de
méces, constatdm cresterea treptata a concentratiei de vi-
tamina C si de acid citric pe masura coacerii fructelor. Alfi
autori (Metposa B.I1., 1987; Mihaescu Gr., 1992; banabai
N.B., HuctpsH AK., 1988) confirma dependenta directa
intre concentratia vitaminei C si enzima ce o descompune
—ascorbinaza. Intensitatea luminii solare actioneaza pozi-
tiv asupra acumularii cantitatii de vitamina C.

Gradul de coacere al fructelor influenteaza direct asu-
pra continutului de vitamina C. Continutul substantelor co-
lorante si tanante in fructele de maces variaza intre 1,5 si
3,9%. La unele specii continutul acestor substante e de
4,2-5,2% si chiar de 6,6%.

Compusii polifenolici ai macesului sunt reprezen-
tati prin catehine, leicoantocieni, antocieni, flavonoli etc.
Continutul catehinelor in majoritatea speciilor este de
856—2712 mg%, al leicoantocianelor — de 72—1296 mg%.
Suma acestor doi polifenoli coreleaza cu suma continutu-
lui de substante colorante si tanante.

In macesul cu fructe mici predomina flavonolii (cver-
cetind, cempferol, cvercitrin). Petrova V.P. (1987) consi-
dera ca capacitatea unor specii de maces de a acumula
cantitati mari de flavonoli se datoreaza dimensiunii mici a
fructelor acestor specii.

Continutul antocienilor variaza, la diferite specii, de la
cantitati neilnsemnate pana la 45 mg%. Componenta ca-
litativa a lor nu se schimba in functie de conditjile ecolo-
gice, pe cand continutul general si cel al diverselor fractji
— dimpotriva.

Continutul ridicat al polifenolilor nu intotdeauna cores-
punde cu activitatea vitaminei C. Dupa continutul de caro-
tind, macesul este dominant in comparatie cu alte plante
fructifere. Continutul carotinei in fructe variaza in functie
de specie, locul de crestere, gradul de coacere al fructelor,
cantitatea de lumina, asigurarea cu apa etc. Umiditatea
ridicata influenfeaza negativ confinutul de caroten.

Fructele coapte de maces contin saruri minerale —
2,8%, vitaminele B, B,, E, K, P si urme de vitamina PP.

Uleiul obtinut din seminte confine 170-200 mg/% de
tocoferoli (vitamina E), 10 mg/% de caroten si o mul{ime
de acizi carboxilici.

Florile de maces sunt bogate in uleiuri eterice, flavono-
izi, ceara, glicozide, vitamina C etc., care au un rol impor-
tant in viata omului.

Vitamina C = acidul ascorbic regleaza procesele de
oxidoreducere si schimbul de substante Tn organism,
sporeste rezistenta organismului fata de infectii, grabeste
cicatrizarea ranilor, asigurd dezintoxicarea organismului,
stimuleaza eritropoieza. Vitamina C si preparatele medi-
cinale ce o contin sunt folosite Tn scop profilactic si cura-
tiv. Se cunosc date despre influenta pozitiva a vitaminei
C asupra schimbului de substante lipidice in organism.
Vitamina C micsoreaza schimbarile secundare in cazul
folosirii preparatelor medicinale sulfanilamide, protejeaza
organismul atat de radiatie, cat si de excesul de nitrati si
nitriti, participa la schimbul de substante glucidice, la co-
agularea sangelui, la sinteza colagenului si procolagenu-
lui. Norma zilnica de vitamina C a unui om matur este de
70-100 mg, pentru copii de varsta de 0,5-1 an — 20 mg,
pana la 2 ani — 40 mg, de la 3 pana la 4 ani — 45 mg, de
la 5-10 ani — 50 mg, de la 11-13 ani — 60 mg; de la 14-17
ani — 80 mg. Insuficienta vitaminei C in organism provoa-
ca maladia ,tinga”, inflamarea articulatiilor, intensificarea
excitabilitatii, dereglarea ritmului cardiac, intensitatea res-
piratiei, micsorarea concentratiei de hemoglobina, dere-
glarea functiei glandelor suprarenale etc. Sursa de baza a
vitaminei C pentru om sunt plantele. Produsele animaliere
sunt mult mai sarace si in ele ea repede se distruge.

Vitamina B, — acidul pantotemic. Aceasta vitamina hi-
drosolubila diminueaza oboseala fizica, protejeaza orga-
nismul de Tmbatranire prematura, de aparitia dereglarilor
cardiovasculare, intensifica vederea, normalizeaza func-
fia glandelor suprarenale si tiroida. Carenta vitaminei B,
provoaca imbolnaviri funciionale si organice ale sistemului
nervos, progreseaza ateroscleroza, deregleaza functiile
pancreasului. Necesitatea zilnica de vitamina B, a orga-
nismului uman matur este de 5-10 mg.

Vitamina P constituie un grup de pigmenti-flavonoizi,
care impeuna cu vitamina C regleaza permeabilitatea ca-
pilarelor sangvine, micsorand traumarea lor. Este un sa-
telit al vitaminei C Tn lumea vegetala si numai in prezenta
ei vitamina P demonstreaza proprietatile sale, asigurand
elasticitatea vaselor sangvine si permeabilitatea peretilor
lor, méreste activitatea adrenalinei, micsoreaza hiperfunc-
tia glandei tiroide. Impreuna cu vitamina C este folosita
pentru profilaxia si tratarea atat a afectiunilor ficatului, cat
si a celor ce provoaca dereglari in permeabilitatea vaselor
sangvine. Norma zilnica a acestei vitamine — 25 mg.

Acizii organici se acumuleaza in frunze, flori, fructe,
radacini. Acizii organici au proprietati farmaceutice destul
de vaste, participa la metabolism, mentin pH-ul, sporesc
activitatea secretoare a glandelor digestive, intensifica
producerea bilei si sucului pancreatic, regleaza activita-
tea biologica a hormonilor, enzimelor si a altor substante
active.

Pectinele — componente ale spatiului dintre celule,
concentratia carora in fructele de maces este mare. Au
proprietati de absorbire si antiinflamatorii, sunt capabile de
a fixa strontiul si alfi izotopi radioactivi. Majoritatea pecti-
nelor nu se digereaza de catre organism, fiind eliminate
impreuna cu toxinele si excesul de colesterina ce le tin
fixate. Complexul unic de diferiti compusi chimici, ce se
contin in fructe si alte organe ale macesului, confirma uni-
citatea lui ca planta medicinala si nu numai.

Astfel, decoctul de radacini de maces din timpuri
strédvechi este folosit pentru tratarea ficatului, splinei, ini-
mii, stomacului. Uleiul de maces este folosit la tratarea
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racelii, iar extractele si substantele volatile (fitoncidele)
stagneaza cresterea si inmultirea majoritatii organisme-
lor patogene.

Fructele uscate sau proaspete sunt folosite pentru a
preveni avitaminozele, anemiile, arterosclerozele, mala-
diile hipertonice, hepatice, ale bilei, rinichilor (indeosebi
daca este prezent nisipul sau pietrele), diverse hemora-
gii, astmul bronsic, bronsita, boala lui Bazedov, cance-
rul stomacului si intestinului subtire etc. (bana6an .B.,
HuctpsH AK., 1988; Donea V., 2003; Lemo P, 2008;
HeymbiakuH W.11., 2009).

Recoltarea. Pentru obtinerea materiei prime cu con-
tinut avansat de vitamine, fructele de maces se colectea-
za in faza maturizarii tehnice. Macesul incepe a fructifica
de la 2-3 ani dupa plantare, atingand recolta maxima la
al 4-6-lea an. Recolta este de 0,5-6 kg de fructe la tufa.
Productivitatea unui hectar de plantatie de maces, dupa
anul 4 de viata, constituie 3-3,8 tone. Recoltarea fructelor
incepe in luna august si dureaza pana la primele ingheturi
de toamna. Mentionam ca repetarea ingheturilor urmate
de incalziri duce la micsorarea continutului de vitamine.
Fructele proaspat recoltate de maces trebuie sa fie intregi,
fara peduncul, iar la capatul opus cu sepalele pastrate. Se
admite pastrarea fructelor proaspete pana la 48 de ore in
incaperi reci, in straturi de pana la 10 cm. Uscarea lor se
poate face la aer liber sau in uscatorii la temperaturi de
pana la 60 °C. Fructele uscate (fig. 8) trebuie sa coniina
nu mai mult de 14% umiditate, iar partea carnoasa sa fie
tare, farmicioasa, suprafata exterioara trebuie sa aiba lu-
Ciu sau sa fie mata si incretita.

Fig. 8. Fructe uscate de mdces

Macesul cules se usuca la umbrd, in strat subtire, lo-
patandu-se la cateva zile pentru a evita intrarea in fermen-
tatie, care duce la micsorarea continutului vitaminei C.
Lopatarea se efectueaza numai cu lopeti de lemn pentru
a preveni ranirea fructelor si, ca rezultat, micsorarea con-
tinutului vitaminei C. Pentru economie de spatiu, macesul
se poate pastra in ladite umplute doar pe jumatate, care
se cladesc in forma de cruce. La fiecare 4-5 zile macesul
se vantura dintr-o lada in alta.

Cel mai bine este ca macesul recoltat sa ajunga la us-
catorii chiar in ziua cand a fost cules.

Uscarea trebuie efectuata doar artificial, deoarece ne-
cesita temperaturi comparativ mai mari pentru inactivita-
tea ascorbinazei ce contribuie la oxidarea vitaminei C. La

20-25 °C ascorbinaza este foarte activa. Temperatura de
uscare este de 100-105 °C.

Pentru a intensifica uscarea, se poate face taierea me-
canica a fructelor. Urmeaza indepartarea semintelor si a
pufului trecand amestecul printr-un ciur mecanic.

Randamentul la uscare a maceselor intregi este de
2/1, iar, la obtinerea pericarpului uscat — de 6:1.

Dupa uscare, plantele medicinale sau organele lor, in-
clusiv macesele, se pastreaza in pungi de hartie duble,
pergaminate, Tn cutii de lemn sau carton, se eticheteaza si
se depoziteaza in incaperi curate, uscate, bine ventilate,
ferite de alte mirosuri.

Reinnoirea rezervelor de plante medicinale se efectu-
eaza dupa 1-3 ani. Prioritate se da florilor, frunzelor si fruc-
telor ce contin uleiuri eterice; scoarta, radacinile, tulpinile
au o durata de conservare mai indelungata.

Macesul cultivat pentru petale, dupa 8-9 recolte in
plantatiile de 9-11 ani, trebuie regenerat prin taieri speci-
ale, care se executa toamna. Tufele taiate vor fi acoperite
mai intai cu gunoi de grajd in amestec cu superfosfat, apoi
cu pamant. Acest strat va proteja mugurii contra inghefu-
lui, iar primavara vor asigura si proteja noii lastari.
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CULTURA MURULUI

lon CARAMAN, Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd
si Tehnologii Alimentare, Chigindu, lon NANI, fermier,
s. Ulmu, rn. laloveni

Murul si zmeurul sunt arbusti fructiferi Tnruditj. Impor-
tanta murului este conditionatad de o serie de avantaje ale
lui fata de alte culturi pomicole. Unul din aceste avantaje
este faptul ca murul se inmulteste usor si repede. El intra
pe rod timpuriu si da recolte destul de mari. Recolte boga-
te se obtin la mur incepand cu anii 3-4 dupa plantare. Dat
fiind ca infloreste mai tarziu, florile murului nu sunt atacate
de ingheturile de primavara.

Fructele de mur contin zaharuri (5-6%), proteine, acizi
organici, grasimi, substante minerale (Ca, K, Na), vitamine
(C, A) etc. Murele sunt fructe perisabile, slab rezistente
la manipulare si transportare, din aceasta cauza consu-
mul in stare proaspata este limitat. Cea mai mare parte a
productiei este destinata industriei alimentare, din care se
prepara sucuri, sirop, gem, peltea, dulceatd, lichior si alte
diferite bauturi alcoolice.

Murul prezinta importan{a si ca plantd medicinala.
Frunzele tinere, pentru efectul lor astringent si tonic, sunt
recomandate pentru gargare in inflamatjile gingiilor, cavi-
tatii bucale si ale gatului. Foarte benefic pentru organismul
uman este sucul de mure. El contribuie la protectia vase-
lor capilare, scaderea febrei, avand si efect calmant. Cu
infuzie din frunze se fac gargare in cazuri de stomatita si
faringita.

Potentialul de productivitate, in functie de soi, consti-
tuie 18-22 t/ha. Durata de exploatare este de 12-15 ani.
Ponderea cea mai mare de cultivare a murului revine
amatorilor particulari, Tnsa Tn ultimii ani se observa tendin-
ta de cultivare a murului in plantatii industriale.

Murul face parte din familia rozaceelor (Rosaceae),
genul Rubus, subgenul Eubatus. Ca si zmeurul, acesta
este un semiarbust cu tulpina subterana formata din tulpini
anuale si bianuale. Anual, de la baza plantei cresc lastari
vigurosi, care se ramifica si formeaza muguri de rod. In ve-
getatia urmatoare tulpinile bienale fructifica, apoi se usuca
si se elimina din plantatie.

Sistemul radicular este bine dezvoltat si extins. Majori-
tatea radacinilor sunt situate n stratul de sol de 0—40 cm.

Murul prefera solurile semigrele, nisipo-argiloase, mo-
derat fertile, slab acide (pH=5,5-6,5) si neutre, suficient
umede. Reactioneaza bine la irigare.

Murul este mai putin rezistent decat zmeurul la tem-
peraturile scazute. De aceea la plantare se aleg zone mai
calde (centru, sud), pante cu expozitii S, SV, iar in gradinile
de pe langa case — locurile mai adapostite de vanturile reci.

Sortimentul cultivat la mur (atat soiurile cu ghimpi, cat
si cele fara este format in totalitate din soiuri de provenien-
ta americana. Pentru inmultire sunt recomandate soiurile
de mur fara ghimpi, cu o productivitate Thalta — Thornfree,
Smoothstem, Loganberry, Tornless, Evergreen, Cacanska
Besterna. Dintre soiurile cu ghimpi se remarca: Darrow,
Wilsan’s Early, Comanche. Soiurile de mur sunt autofer-
tile. Dupa modul de crestere a tufei, murul se imparte in
doua grupe mari: 1) murul propriu-zis cu tulpini erecte; 2)
soiuri taratoare.

SOIURI FARA GHIMPI

Thornfree, originar din America. Este un soi viguros
rustic, intra pe rod la al 2-3-lea an dupa plantare. E foar-
te productiv, rezistent la ger. Tulpinile sunt lungi si foarte
lungi, cu grosime medie si foarte mare (10-30 mm). Frun-
zele au 3-5 foliole, mai rar cate 7. Inflorescentele sunt lun-
gi, cu un numar mare de flori, fructul atinge greutatea de
7,9-8,0 g. Forma sferica, alungita spre conica, culoarea
neagra, lucioasa. Pulpa suculenta cu gust placut. Matura-
rea fructelor incepe Tn luna august.

Evergreen, soi de origine americana. Este mai sen-
sibil la ger decat soiul Thornfree, de asemenea si la ata-
cul de rugina. Tulpinile sunt lungi (3-6 m), uniforme ca
grosime. Mugurii sunt foarte mari, lungi, departati de tulpi-
na. Frunzele — palmafe, compuse (caracteristice soiului),
penta- si septafoliate, petiolul frunzei este lung (6-9 cm).
Inflorescentele sunt de marime mijlocie, rasfirate, cu 12-
32 flori. Fructul de marime mijlocie, cu greutatea de 3,6 g.
Pulpa este suculenta, dulce, putin acidulata, gustoasa la
maturare. Maturarea fructelor are loc in lunile august-sep-
tembrie. Este un soi productiv — 12—14 t/ha. Nu se inmul-
teste prin butasi de radacind, deoarece plantele obtinute
au ghimpi.

Loganberry, soi de origine americana. Reprezinta un
hibrid intre soiul de zmeur Red Antwerp si murul tarator
Aughinbough. Este un soi viguros, sensibil la ger si foarte
rezistent la boli. Tulpinile sunt lungi (4-5 m), de culoare
verde-violacee, foarte uniforme ca grosime, fragile. Mu-
gurii sunt mici, apropiati de tulpina, deschisi la culoare.
Frunzele - trifoliate, de culoare verde-rostatica pe partea
superioara si verde-deschis spre argintiu pe cea inferioa-
ra, cu suprafata limbului usor gofrata. Inflorescentele sunt
rasfirate, cu un numar mic de flori (8-12). Fructul — mare,
cu greutatea de 6,5 g, de culoare rosie si rosie spre purpu-
riu. La maturitatea deplina, de forma usor conica aproape
cilindrica, cu drupele potrivit de mari, stranse intre ele si
lipite de receptacul. Pulpa este suculenta, acrisoara. Ma-
turarea fructelor incepe in prima decada a lunii iulie. Soiul
se caracterizeaza prin productivitate scazuta (8—10 t/ha),
perisiabilitate accentuatd a fructelor. Se valorificd numai
pentru consum in stare proaspata. Nu drajoneaza si nu se
preteaza la marcotaj. Se inmulieste mai usor prin butasi.

Smoothstem, de provenientd americana. Este un soi
viguros, tardiv, rezistent la ger si foarte sensibil la Botrytis
cinerea (putregai). Tufa este inalta, cu tulpini lungi (3,5-
5,0 m), potrivit de groase (5—-8 mm). Se aseamana cu so-
iul Thornfree. Are o capacitate redusa de a forma cresteri
laterale. Mugurii sunt mari, dezvoltati, departati de tulpina.
Frunzele sunt pentafoliate, cu foliola terminald mai mare.
Inflorescenta putin rasfirata, cu 8-12 flori albe, cu stamina
in pozitie superioara. Fructul de marime mijlocie (5,2 g),
de culoare neagra, cu un numar mic de drupeole, bine su-
date intre ele si receptacul. Pulpa este suculenta, suficient
de gustoasa, usor acidulata. Se inmulteste prin marcote,
butasi de tulpina sau de radacina.

Cacanska Besterna, provine din Serbia. Este un soi
nou, viguros, produce 4-5 tulpini fara spini, cu intrenoduri
scurte. Cresterile laterale sunt repartizate pe lungimea
[astarilor. Florile autofertile, concentrate in asa mod ca fa-
ciliteaza culesul fructelor. Ramurile anuale sunt rezistente
la temperaturile joase din timpul iernii. Perioada de inflo-
rire — mai, iunie, iulie. Fructele sunt stralucitoare, lungi si

ltura <4

pomicu




lturad <4

.

pomicu

HI

12 m , Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” | nr. 31691 2017

cilindrice, cantaresc peste 10 g fiecare, pot fi utilizate n
stare proaspata, congelate si procesate. Sunt rezistente
la transportare. Recolta atinge peste 20 t/ha.

SOIURI CU GHIMPI

Darrow, provine din SUA. Soiul creste moderat de vi-
guros, formeaza tulpini erecte cu numerosi ghimpi. Este
productiv, rezistent la ger.

Fructul este cilindro-sferic de marime submijlocie, ne-
gru si lucios. Are pulpa acidulata, gustoasa si moderat
zemoasa. In conditi pedoclimatice si tehnologice bune
greutatea fructului ajunge la 8 g.

Wilsan’s Early a fost selectat din flora spontana din
SUA. Creste moderat de viguros, formeaza tulpini erec-
te cu tendinta de ramificare si cu varful slab arcuit. Are
ghimpi scurti si tari. Organele vegetative suporta bine ge-
rurile. Este destul de productiv. In zone aride sau conditji
secetoase frunzele raman marunte si frade.

Agavam, provine din SUA. Este unul dintre cele mai
rezistente soiuri de mur. Rezista la temperaturi de pana
la -40 °C, mugurii de rod pot fi afectafi la -30 °C. Plante-
le formeaza tulpini erecte, puternice. Lastarii sunt inalfj,
incovoiati, cu mulfi ghimpi. Fructele au greutatea de 3 g,
de culoare neagra, pulpa este acrigoara-dulce, de utilizare
universala, productivitatea soiului — 4 kg de la o tufa.

iNMULTIREA PLANTELOR

Murul se inmulieste usor — prin drojoni, marcotaj, bu-
tasi de radacina, butasi de tulpina, dar si prin culturi de
tesuturi.

Inmultirea prin drojoni. Spre deosebire de zmeur,
murul are o capacitate de drojonare redusa. Numarul so-
iurilor care drojoneaza este mic. Drojonii se recolteaza
din plantatiile specializate toamna sau primavara foarte
timpuriu. Materialul obtinut se fasoneaza si se stratifica in
nisip umed, in pachete a cate 10-20 de plante.

Inmulfirea prin marcotaj este caracteristicd mai
multor specii de mur. Varfurile tulpinilor, venind in contact
cu solul, se inradacineaza si dau nastere la o alta plan-
ta (fig.1-12). In cultura se recurge la acest procedeu mai
ales la soiurile taratoare. Marcotajul orizontal consta in
aplicarea tulpinilor in directia rdndului si acoperirea cu un
strat de 5-6 cm de sol, cu exceptia varfului, care se dirijea-
za in pozitie verticald. Pentru marcotaj (fig.13) se folosesc
tulpinile de un an, perfect sanatoase, de 1,5-1,7 m lun-
gime, potrivit de groase (d-8—12mm), cu tesuturile semi-
lemnificate si cu varful in plina crestere. Pentru asigurarea
unor conditii optime de inradacinare, solul se marunteste
bine si se fertilizeaza cu mranita (5 kg/m.p.). Operatia se
executa la sfarsitul verii (august). Toamna sau primavara,
tulpinile se dezgroapa atent si prin taieri se segmenteaza
in functie de cate cresteri sunt. Marcotele se sorteaza si
se planteaza sau se stratifica.

Inmultirea prin butasi de radacina se foloseste pen-
tru obtinerea materialului s&ditor la soiurile de mur care nu
drajoneaza sau drajoneaza foarte pufin, precum si la soiu-
rile care nu se inmultesc prin marcotaj. Radacinile pentru
obtinerea butasilor se scot toamna cu cazmaua la 60—
50 cm de la axul plantei sau cu plugul la distanta de
70 cm de rand. In urma plugului se taie toate radacinile ce
au fost descoperite si se colecteaza in saci. Cele mai groa-

se de 4 mm se fasoneaza in forma de butasi lungi de 7-10
cm, se leaga in pachete, se stratifica in nisip umed. Butasii
se planteaza primavara Tn spatii protejate, in ghivece sau
l&dite intr-un amestec de turba si nisip, Th proportii egale,
sau direct in cdmp. Pentru plantare in cAmp sunt preferate
solurile calde, luto-nisipoase, pregatite din toamna. Se fac
rigole de 6-8 cm adéncime, la un interval de 60-80 cm
intre ele, in care se asaza butasii de radacina in pozitie
oblica, cate 10-12 /m.|. Peste ei se pune un strat subtire de
mranitd, dupa care se acopera cu pamant. Se recomanda
ca randurile cu butasi sa fie mulcite, pentru a preveni for-
marea crustei si a pastra umezeala in sol. Dupa 20-25 de
zile de la plantare incep sa apara primii lastari. In cursul
vegetatiei se fac lucrari obignuite de intretinere.

Inmuliirea prin butasi verzi (de vara) se efectueaza
incepand cu a doua jumatate a lunii iunie in solarii sau
sere prevazute cu instalaiji de pulverizare a apei in forma
de ceata artificiala in regim automat de functionare. Prima
serie de butasi se obtine din varfurile de crestere ale tul-
pinilor. Dupa recoltarea acestora se stimuleaza cresterile
laterale, din care se vor recolta alte serii de butasi, astfel
incat intr-un sezon (20 iunie-25 iulie) de la o planta se pot
recolta pana la 3 serii de butasi verzi.

Butasii se fasoneaza in lungimi de 7-10 cm cu pas-
trarea a 1-2 frunze pe partea apicola. Partea bazald a
butasilor se introduce intr-o pulbere de Radistim, pentru
stimularea inradacinarii, apoi se planteaza in substratul de
inradacinare la 8-10 cm intre randuri si 5-6 cm intre bu-
tasi pe rand, revenind cca 250-300 butasi/m.p. Substratul
de Tnradacinare este format dintr-un amestec egal de tur-
ba si perlit. In locul perlitului se poate folosi i nisip de rau
spalat. Pe masura ce butasii sunt plantati, se va asigura
o umiditate atmosferica ridicata (95-98%) cu ajutorul cetji
artificiale sau al altui procedeu (durata unei pulverizari e
de 25-30 secunde). Dupa ce apar radacinile la baza buta-
silor, la aproximativ 2-3 saptamani de la plantare, interva-
lul dintre doua udari este de 1-2 ore cu durata pulverizarii
de 2-5 minute. Cand incep sa creasca lastarii pe butasi,
se uda doar in caz de necesitate si se aplica fertilizari ex-
traradiculare cu ingrasaminte foliare, la un interval de 10-
15 zile, cca 3-4 fertilizari. La inceptul lunii septembrie plan-
tele se supun unui proces de calire timp de 2-3 saptamani,
apoi se scot din solariu si se stratifica pana la momentul
livrarii. Daca plantatul butasilor s-a efectuat in containere
sau lazi umplute cu substratul de pamant respectiv, dupa
scoaterea din solariu plantele vegeteaza in continuare in
spatiu liber pana la livrare. In cazul cand au mai ramas
plante nevalorificate, acestea se scot din 1azi si se stratifi-
ca in teren nisipos pentru pastrarea in timpul iernii:

Inmulfirea prin butasi lemnificati (butasi de iarna)
include trei faze de lucru:

1) recoltarea tulpinilor (20 octombrie—15 noiembrie),
fasonarea lor la 50-70 cm, legarea in pachete a cate 25
de bucaii si stratificarea lor in nisip reavan sau pastrarea
lor in pungi duble de polietilena in spatii frigorifice la tem-
peratura de 1-2 °C;

2) pregétirea butagilor din tulpinile respective cu o lun-
gime de 1-2 muguri, legarea lor in pachete a cate 25 de
bucati, stratificarea lor in nisip sau pastrarea in pungi in
spatiii frigorifice pana la momentul plantarii;

3) plantarea primavara in solarii sau sere, in ladite,
intr-un amestec de paméant format din turba si nisip, in
parti egale.
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Plantatul in ladite de plastic de 60/40/10 cm are un
avantaj, deoarece dupa inradacinarea butasilor acestea
pot fi scoase afara, iar spatjul din solarii sau sere poate fi
folosit pentru butasierea de vara. Dupa parcurgerea pro-
cesului de calire, plantele inradacinate si crescute se de-
tageaza de lazi cu amestecul respectiv si se asaza pe un
strat de sol fertilizat cu mranita. Intre pachetele cu plante
si pe marginea stratului se pune pamant maruntit, pentru
a proteja plantele de uscaciune. In aceste conditii plantele
cresc pana toamna, apoi se scot si se comercializeaza. In

1. Vérful ldstarului téndr
de 40-45 cm la baza tufei
se ciupeste.

2. Ciupitul ldstarilor la-
terali se face pdnd vor fi

é. Gropita se astupd cu sol,
se preseazd usor si se udd.

5. Varful ldstarului se fi-
xeazd cu scoabe in partea
cea mai addncd a santului.

10. Marcotele se scot
atent, fdrd a vdatdma rd-
ddcinile.

9. Vérfurile marcotelor
se taie.

acest interval de timp se executa lucrarile de ingrijire: pli-
vitul de buruieni, udari repetate, fertilizari cu ingrasaminte
foliare, tratamente contra bolilor si daunatorilor.

Inmultirea prin cultura de meristeme. Aceasta me-
toda se practica in unitatile dotate cu utilaj adecvat. Meto-
da este avantajoasa, fiindca dintr-un numar mic de plante
intr-un interval scurt de timp se obfin mai multe plante.
Comparativ cu zmeurul, murul poate fi inmulfit cu un ran-
dament sporit prin aceeasi metoda datorita unei rate inalte
de multiplicare.

FEE T AR O e e e
3. Solul se afdneazd minu-
tios la addncimea de 15 cm,
introduc turbd si nisip.

cu vérful in sdntulet la o
addncime de 10 cm.

8. Partea ldstarului rd-
masd se segmenteazd
dupd cdderea frunzelor la
marcote.

7. In septembrie ldstarul
pe care se formeazd mar-
cotele se sectioneazd de la
baza tufei.

11. Marcotele se plan-
teazd imediat la locul
pregadtit.

12. Marcotele care nu au fost
plantate se tin in saci de po-
lietilend.

13. Tnmulgirea murului la soiu-
rile tardtoare (a, b, ¢, d - ldstari
de crestere)
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IRIGAREA CARTOFULUI
IN MOLDOVA
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SUMMARY. The article presents the results of re-
search on the development of optimal irrigation regimes
for early potatoes. It has been established that the best
results ensure the maintenance of the tentative humidity
at the level of 80% of the HB in the 0-30 cm layer.

KEYWORDS: potatoes, irrigation, watering rate, amount of
irrigation, economic efficiency.

INTRODUCERE

Moldova este situata intr-o zona cu clima moderat-
continentald, pentru care sunt caracteristice ierni blande,
perioade calduroase indelungate cu multa lumina si tem-
peraturi Tnalte, asociate de perioade secetoase inregis-
trate aproximativ o data in 3-4 ani. Conform clasificarii
lui N.N. lvanov [3], dupa suma anuala de precipitatii re-
giunile de sud si sud-est ale Moldovei apartin unei zone
cu aprovizionare pluviometrica insuficienta, iar cealalta
parte a teritoriului — moderat umeda. Media anuala a
consumului de apa este asigurata de precipitatii in pro-
portie de 50-93 la suta, iar a perioadei calduroase — doar
de 35-69 la suta. [4]. In perioada de vegetatie a culturilor
agricole, cand plantele au nevoie de o umiditate sporita
a solului, precipitatiile cad neuniform. In acest caz avem
nevoie de irigare.

In general se considera ca plantele de cartof au cerinte
moderate fata de umiditate, insa in perioada de inflorire
cand bulbii cresc intensiv ele sporesc. Conform datelor lui
A.S. Crujilin [6], in stepa Ucrainei plafonul minim al umidi-
tatii solului pentru cartof trebuie sa constituie 70% CC, in
regiunile Stavropol si Rostov ale Rusiei V.F. lliin [5] reco-
manda pentru regiunile de munte 70-75% CC, iar pentru
regiunile de stepa — 80%. Acelasi plafon minim al umiditatji
solului a fost optim si in experientele lui N. Malimonov [7]
in regiunea Orenburg. In lunca raului Don, P. Poleacov
[8] a constatat ca irigarea cartofului in volum de 60% CC
este mai eficienta decét la nivelul de 80% CC. In Moldova
[9], anterior se recomanda ca pana la formarea bulbilor
plafonul minim sa se mentina in stratul de sol 0-50 cm
la nivelul de 80% CC, iar in perioada cresterii intensive a
bulbilor — de 75% CC.

Sistemul radicular al cartofului patrunde la adéan-
cimi relativ mari, iatd de ce unii autori recomanda de
a diminua plafonul minim al umiditatii solului in perioa-
da cresterii intensive a bulbului. Dupa V.R. Rotmiktrov
[10], radacinile cartofului plantat pe soluri cernoziomice
patrund pana la 60-70 cm adancime, iar conform altor
surse — pana la 80-90 cm. Cu toate acestea, in expe-

rientele efectuate n cadrul statiunii din Ulianovsk si al
stafiunii meliorative din Crimeea majorarea stratului de
umectare a solului de la 20 la 40 cm si de la 30 la 50 cm
n-a contribuit la sporirea productivitatii cartofului [5]. In
acelasi timp, P. Aniscenko si N. Romenscaia [2] confir-
ma ca pentru a crea conditii optime Tn zona de crestere
a tuberculilor este nevoie de a efectua mai des irigari in
cantitati mici.

OBIECTE S1 METODE

Tn Moldova primele cercetari ale regimurilor de irigare
a cartofului au fost efectuate prin anii *’50-70 ai secolului
trecut si se refereau, in prealabil, la soiurilor tardive. In-
vestigatiile efectuate au avut drept scop elaborarea regi-
murilor (nivelul minim al umiditatii solului, adancimea de
umectare) optime de irigare a soiurilor timpurii. Schema
experientelor este prezentata in tabelul 1.

Solul lotului experimental — cernoziom obignuit greu
argilos pe argild grea. Continutul humusului in stratul
0-100 cm se diminueaza treptat de la 3,4 pana la 0,67%,
densitatea aparenta a solului in straturile 0-30 si 0-50 cm
este egala cu 1,23 si, respectiv, 1,27 g/cm?, iar capacita-
tea de camp (CC) constituie 25,6 si 25,0%.

Tabelul 1
Schema experientelor, soiul Svetleaciok
Nivelul minim al
umiditatii solului, | Stratul de umec-
Varianta % CC ’
Perioada de vegetatie
I o | 1t [
1 Fara irigare (martor)
2 70 70 0-30 0-50
3 70 80 0-30 0-50
4 70 70 0-30 0-30
5 70 70 0-50 0-50
6 80 70 0-30 0-50
7 80 80 0-30 0-50
8 80 80 0-30 0-30
9 80 80 0-50 0-50

Fertilizarea solului a fost efectuata cu ingragaminte
minerale in doza N, P, K,,.. In calitate de premergator al
cartofului a fost mazarea. Plantarea cartofului — prima de-
cada a lunii aprilie, distanta dintre randuri — 70 cm, dintre
tuberculi — 20 cm. Recoltarea anuala se efectua in a lll-a

decada a lunii iulie.
REZULTATE $I DISCUTII
Un indice important pentru caracterizarea gradului de

umectare al solului in conditii naturale este coeficientul hi-
drotermic propus de catre Seleaninov [12] inca in anul 1930.

__10%F
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unde: K — coeficientul hidrotermic;
Y P — cantitatea de precipitatii in mm;
Yt° — suma temperaturilor active (peste 10 °C).
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Tabelul 2

Conditiile climatice in perioada de vegetatie a cartofului Svetleaciok
n anii investigatiilor

Luna Deca- Precipitatii, mm Temperatura zilnica, °C | Coeficientul hidrotermic
da 1987 1988 1989 1987 1988 1989 1987 1988 1989
I 0,3 2,3 19,0 7,1 8,8 12,2 0 0,3 1,6
Aprilie Il 11,0 23,7 - 8,0 7,7 9,4 1,4 3,1 0
11} 20,3 11,9 - 8,7 8,7 15,2 2,3 1,4 0
I 39,3 4,6 44,0 12,6 13,7 13,3 3,1 0,3 3,3
Mai Il - - - 15,2 16,4 19,9 0 0 0
11} - 31,3 - 17,2 19,6 20,4 0 1,6 0
I - 0,4 1,0 21,5 20,3 20,3 0 0 0
lunie Il 23,0 32,0 64,0 19,4 16,4 18,3 1,2 2,0 3,5
11} 6,1 42,0 3,0 23,0 20,6 19,9 0,3 2,0 0,2
I 54,0 32,0 59,0 18,9 17,2 22,5 29 1,9 2,6
lulie Il 20,8 27,6 24,5 22,2 20,3 22,5 0,9 1,4 1,1
1] - 8,4 25,5 22,3 21,3 17,8 0 0,4 1,4

Mai tarziu, in anul 1982, A.l. Rudenco [11] face o incer-
care de a clasifica gradul de umectare a solului in functie
de coeficientul hidrotermic, conditiile climatice ale Moldo-
vei. El considera ca clima este excesiv de umeda cand
coeficientul hidrotermic este mai mare de 2, umeda — cand
variaza intre 1,5 si 2, nestabila — cand constituie 1,0-1,4 si
uscata — cand e mai mic de 1.

Conform acestei clasificari, in cei trei ani de investigatji
in 18 decade din 36 clima poate fi considerata ca fiind
uscata, iar in 6 decade — nestabila (tab. 2). Reiesind din
aceste considerente, putem concluziona ca in Moldova
fara aplicarea irigarii este dificil de a obtine recolte inalte
de cartofi.

In aceste conditii climatice, pentru a mentine nivelul
minim de irigare preconizat, anual se efectuau in medie

cate 3-5 udari. Normele de udare depindeau de nivelul
minim de irigare. In ce priveste intervalele dintre udari, ele
depindeau de mai multi factori — umiditatea solului, canti-
tatea de precipitatii, temperatura aerului etc., de aceea ele
variau intre 4 si 36 de zile.

Intrucat normele de irigare erau mici, consumul to-
tal de apa in anii de investigatii era relativ scazut (310-
333 mm), iar fara irigare — relativ nalt (269 mm). Com-
parativ cu variantele irigate, in cele fara irigare erau mai
eficient (de 1,5-2 ori) folosite rezervele de apa din sol si
precipitatiile. Spre exemplu, cota parte a precipitatiilor in
irigare — doar 43-52%, a rezervelor de apa din sol — 36 si,
respectiv, 15-20% (tab. 3).

In varianta unde plafonul minim de umectare a so-

Tabelul 3
Partile componente ale bilantului hidric al solului, stratul 0-100 cm
A Varianta
Indicii Anul 1 2 3 n 5 6 7 3 9 ;
1987 174 | 174 | 174 | 174 | 174 | 174 | 174 | 174 | 174 1
Precipitatii, mm 1988 198 | 198 | 198 | 198 | 198 | 198 | 198 | 198 | 198 ~
’ 1989 198 | 198 | 198 | 198 | 198 | 198 | 198 | 198 | 198 E
Media | 190 | 190 | 190 | 190 | 190 | 190 | 190 | 190 | 190 ~
1987 - 117 | 122 | 89 | 134 | 129 | 107 | 86 91 s
Norma de udare neto. mm 1988 - 1M1 | 111 | 108 | 129 | 129 | 119 | 96 | 133 '~
’ 1989 - 125 |1 129 | 107 | 132 | 112 | 130 | 101 | 118 S
Media - 118 | 121 | 101 | 132 | 123 | 119 | 94 | 114 =
1987 96 82 56 86 57 84 83 81 73 —
- 1988 129 | 92 99 (108 | 88 | 116 | 104 | 116 | 109
Rezervele de apa din sol, mm 1989 69 | -11 4 6 7 6 1 -9 17
Media 98 54 50 63 46 69 59 63 55
1987 57 | 105 | 105|105 | 125 | 105 | 116 | 57 68
Cantitatea de precipitatii infiltrate 1988 - 15 - - 17 8 - - -
mai jos de 1 m, mm 1989 - 34 - - 31 18 - - 9
Media 19 51 35 35 58 44 39 19 26
1987 213 | 268 | 247 | 244 | 240 | 282 | 248 | 284 | 270
. 1988 327 | 386 | 408 | 414 | 398 | 435 | 421 | 410 | 440
Consumul total de apa, mm 1089 | 267 | 278 | 323 | 299 | 292 | 208 | 317 | 290 | 290
Media | 269 | 311 | 326 | 319 | 310 | 328 | 329 | 328 | 333
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lului constituia in stratul de 0-30 cm 80% CC (varianta
8) necesitatea irigarii se facea simtita mai devreme (pe
parcursul intregii perioade de vegetatie udarile se efec-
tuau in doze mai mici, insd mai des) si deja la sfarsitul
celei de-a Vl-a decade dupa plantare dezvoltarea plan-
telor era mai intensa — se acumula o masa biologica ma-
xima. Acolo unde plafonul minim de umectare a solului
era in stratul de 0-30 cm de 70% (varianta 4), plantele
se dezvoltau mai lent si acumularea maxima a masei
biologice avea loc cu doua decade mai tarziu. Datorita
acestui fapt, in varianta unde udarile se efectuau in doze
mici, dar mai des recoltarea se facea cu doua saptamani
mai devreme, ceea ce este foarte important la cresterea

din Rostov [6], coeficientul de valorificare a volumului total
de apa la cartofi variaza intre 150 si la 220 m?/t. In conditj-
ile noastre acest indice era mult mai scazut — 85-125 m3ft,
ceea ce, probabil, se datoreaza caracteristicilor acestui
soi timpuriu.

Valori maxime de recuperare a apei folosite la irigare
din contul cresterii productiei (15 kg/m?®) au fost constatate
in varianta in care plafonul minim de umectare a solului
era de 80% CC, iar stratul de umectare — de 30 cm.

Tabelul 5
Eficienta irigarii cartofului timpuriu

soiurilor timpurii de cartof. . Coeficientul de
Irigarea sporea nu numai productivitatea cartofului, ¢ci | Vari- | Adaos la | Adaos de | -, g are
si calitatea Iui, majorand numarul de tuberculi-marfa (cu | anta | irigare la1000 e
masa mai mare de 30 g) de la 61 pana la 79-89%. . fie m_-" _de apa| a apei irigati-
Fata de martor (fara irigare), in toate variantele irigate | Iriga- t/h o irigati- | totale, srels
a fost obfinut un spor de productie statistic asigurat, ceea re a ° | onala,t m3/t kg/ m3’
ce nu putem spune comparand variantelor irigate (tab. 4). y 195
) ] o Tabelul 4 2 14,5 | 67 10,2 86 10,2
Inﬂuen;'a _rgg_l_murllor de_ Irigare asupra 3 147 | 68 101 90 101
productivitatii cartofului timpuriu, t/ha
v ’ 4 14,8 | 69 12,2 88 12,2
arianta .
de irigare 1987 1988 1989 | Media 5 14,4 | 67 9,1 86 9,1
1 26,6 20,2 17,8 21,5 6 16,5 | 77 111 89 11,1
2 39,0 33,2 35,7 36,0 / 15,0 | 70 10,5 90 10,5
3 41,3 32,9 34,3 36,2 8 16,9 | 79 15,0 85 15,0
4 40,8 32,4 35,7 36,3 9 15,9 | 74 11,6 89 11,6
5 39,6 33,2 35,6 36,1
6 427 345 36.7 380 Analiza economica a demonstrat ca cu cat mai inten-
: : : : siv era regimul de irigare si mai inaltd productivitatea cu
’ 42,8 32,7 34,1 36,5 atat mai mari erau cheltuielile banesti. Costul producijei
8 44,0 35,2 36,1 38,4 depindea de productivitate si varia de la 4 730 in varianta
9 43,5 33,5 35,3 37,4 fard irigare pana la 7 920-8 450 $/ha. Si mai mare era
diferenta dintre varianta fara irigare si variantele irigate in
DL0,95 4,0 5,1 6,0 - ce priveste marimea venitului net — 2 210 si, respectiv,

O recolta maxima (38,4 t/ha) a fost obtinuta in varianta
in care pe parcursul intregii perioade de vegetatie plafo-
nul minim de umectare a solului era mentinut in stratul de
0-30 cm la nivelul de 80% CC.

Calitatea productiei practic nu depindea de regimul de
irigare. Cantitatea de substan{a uscata in bulbi varia intre
23,1 si 24,6%, de amidon — intre 15,9 si 18,5% si cea de
vitamina C — intre 24,6 si 27,5 mg/100 g.

Adaosul de productie in variantele irigate se incadra
in limitele 14,4 (varianta 5) si 16,9 t/ha (varianta 8), con-
stituind 67-79%. De la fiecare 1 000 m® de apa folosita
pentru irigare se obtinea adaugator cate 9-15 t/ha de car-
tofi (tab. 5).

In agricultura irigata o mare importanta o au coefi-
cientii de valorificare a volumului total de apa si a celui
folosit pentru irigare. Primul coeficient arata de ce vo-
lum de apa (precipitatii + rezervele de apa din sol + apa
folosita la irigare) este nevoie pentru a obtine o tona de
productie, iar al doilea — cata productie se poate obti-
ne suplimentar de la fiecare metru cub de apa folosita
pentru irigare.

Conform datelor statiunii experimentale-meliorative

5 160-5 660 $/ha (tab. 6).

Incasdri maxime de productie si venit netla 1 $ chel-
tuieli si la 1 000 m? de apa utilizata au fost obtinute in
varianta unde plafonul minim al umiditatii solului in stratul
de 0-30 cm pe parcursul intregii perioade de vegetatie
era egal cu 80% CC. Tot in aceasta varianta minim era si
sinecostul productiei.

Astfel, conform indicilor obtinuti, s-a stabilit ca varianta
de irigare nominalizatd mai sus este optima, insa pentru
proiectarea noilor sisteme de irigare, pentru determina-
rea normelor de irigare i a termenelor de aprovizionare
a campurilor cu apa au fost calculate regimurile-proiect
de irigare care ar asigura cartofii cu apa in orice faza de
dezvoltare.

Conditiile climatice ale zonelor de Nord, Centru, Sud,
Sud-Est ale Moldovei difera esential (mai ales dupa
cantitatea de precipitatii), de aceea si deficitul consu-
mului total de apa variaza — la Sud si Sud-Est este mai
mare, iar la Nord — mai mic (fig. 1). Spre exemplu, la o
asigurare de 5% a regimului pluviometric deficitul con-
sumului total de apa la Briceni este nu mai mare de 10
mm, iar la Tiraspol ajunge péana la 100 mm. Din acest
motiv, bazandu-ne pe datele statiunilor meteorologice
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Tabelul 6
Eficienta economica la cresterea cartofului timpuriu folosind diferite regimuri de irigare
incasari
- T . de la 1 000 m3 de apa | Sinecostul
(};airrliagnatfe ?ah-T I:::,eg venit net la1$ cheltuieli irigationala PTO(;'}IC!iei,
la1ha,$ | productie, | venit net, AT, venit net, q
kg $ $
1 2520 2210 8,5 0,9 - - 11,7
2 2760 5160 13,0 1,9 102 2080 7,7
3 2770 5200 13,0 1,9 101 2 060 7,6
4 2760 5230 13,2 1,9 122 2490 7,6
5 2760 5180 13,1 1,9 91 1880 7,7
6 2790 5570 13,6 2,0 111 2270 7,3
7 2770 5260 13,2 1,9 105 2140 7,6
8 2790 5 660 13,8 2,0 150 3050 7,3
9 2780 5450 13,5 2,0 116 2370 7,4
din diferite zone, a fost cal-
culat deficitul consumului SM Briceni
total de apa pentru Briceni, 240
Chiginau, Tiraspol, Comrat E .
si Cahul, in baza caruia am g 220 95%
construit curbele integrale. & 200 ' !
Ulterior din aceste grafi- g 180 pd 75%
ce au fost extrase datele = 160 -
efectudrii irigarilor  (nor- g o L7/ 50%
ma — 200 m®ha) pentru a g 120 panpy ‘
mentine plafonul minim de Z 100 g 0
umectare a solului in stra- g 80 N - 2?’4’
tul de 030 cm la nivelul de s o0 o r > T S
80% CC. - 4 — e T
A 3 E 20 D S 5%
stfel, s-a constatat ca 5 — -~ |
cele mai secetoase sunt 5 0
regiunile de Centru si Sud- e 1 2|3 12731 213 213
Est ale republicii. In aceste Aprilie Mai Tunie Tulie
zone pentru cultivarea car- h 4
tofului timpuriu este nece- "
sar de a efectua, in functie SM Tiraspol ~
de regimul pluviometric, N
de la 3-4 pana la 1214 | 5 320 05% =
udari cu norme de irigare ] ggg ' s
ce variaza intre 600-800 | = 3260 75% -~
si 2 400-2 800 m¥ha | < 240 R =
(tab. 7). Cel mai mic nu- | § 329 -7 50% S
mar de udari si norme de | < 180 P 2'50/ Q
irigare sunt caracteristice % 160 1T a5 ° |
pentru zona de Nord a {a- S igg pay ’/ S ~ '
rii. La Briceni, Tn anii cand Z 100 ~ ;,/ o 3%
regimul pluviometric este g 80 /‘ - ———
asigurat intr-un volum de | 3 gg - ;;_____...-—-""
5% cartoful timpuriu poate s 20 e B =2
fi cultivat fara irigare, iar ;5 0 ——e =
in anii secetosi sunt ne- 17273 /123 /123 1]2]3
cesare doar 10 Udéri, nor- Aprilie Mai Tunie Tulie
ma de irigare constituind

2 000 m¥ha.

Fig. 1. Curbele integrale ale deficitului de apd in anii cu regim pluviometric diferit
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Tabelul 7
Regimul-proiect de irigare a cartofului timpuriu
Asig_urare_a Sta- Data udarilor Norma
Ireglmultu! tiunile me- - . . . de irigare
p UVI%Z\e ric, teorologice Aprilie Mai lunie lulie neto, m¥ha
Briceni - - - - -
Chiginau - - 10, 19 20 600
5 Tiraspol - 29 23 8, 20 800
Comrat - - 10, 27 8 600
Cahul — 25 12, 23 - 600
Briceni - - 14, 29 21 600
Chiginau - 24 7,17,28 8,17 1200
25 Tiraspol - 25 5,14, 24 2,9,17 1400
Comrat - 21 5,19, 28 7 1000
Cahul - 17, 29 10, 22 1 1 000
Briceni - - 4,14, 23 1,13, 24 1200
Chiginau - 13,27 5,13, 21,29 5,12,18 1 800
50 Tiraspol - 15, 26 5,12, 22,28 4,10, 17 1 800
Comrat - 13,23 3,12, 20, 26 3,10 1 600
Cahul - 14, 25 6, 16, 24, 30 7 1400
Briceni - 26 8,18, 26 4,12,22 1400
Chiginau - 6, 21, 30 7,14, 21,27 3,9,15 2000
75 Tiraspol - 11, 23 1, 8,15, 21, 27 3,9,15 2000
Comrat - 7,17, 26 3,10, 17, 23, 29 5 1 800
Cahul - 10, 19, 28 6, 14, 21, 26 3,10 1 800
Briceni - 13,28 8, 14, 20, 27 3,11,17,25 2000
Chiginau 28 11,20,26 |2,8,14,20,25,30| 5,9, 14, 19 2800
95 Tiraspol - 2,15, 23, 31 7,13,19, 24, 30 5,10, 15 2400
Comrat - 3,13, 20, 27 2,8,15,21, 26 1,6 2200
Cahul 26 10, 16, 22,28 | 4,10, 16, 21, 26 1,5,9 2 600
CONCLUzII

1. Udarile dese cu norme mici (200 m¥ha) la mentine-
rea plafonului minim de umectare in stratul de 0-30 cm
la 80% CC contribuie la acumularea intensiva a masei bi-
ologice si la obtinerea unei productivitati medii de 38,4 t/
ha, care este cu 79% mai avansata decat martorul. Tot in
aceasta varianta, la utilizarea a 1 000 m® de apa irigationa-
Ia (15 t) adaosul de productie a fost maxim, iar coeficientul
de valorificare a apei — minim (85 md/t).

2. Pentru mentinerea plafonului minim de umectare in
stratul 0-30 cm la nivelul de 80% CC este necesar, in
functie de regiunea de plantare si regimul pluviometric al
anului, de a efectua de la 3-4 pana la 12-14 udari, normele
de irigare variind intre 600800 si 2 400-2 800 m%¥ha (cu
exceptia raionului Briceni).

3. Irigarea sporeste venitul net cu 2 950-3 450 $/ha si
micsoreaza sinecostul de la 11,7 la 7,3-7,7 $/q, rentabili-
tatea in cea mai buna varianta fiind de 203%.

4. Regimurile-proiect de irigare permit de a determina
obiectiv necesitatile culturii Tn anii cu o asigurare pluvio-
metrica diferita si stau la baza proiectarilor noilor sisteme
de irigare.
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MOLIA CARTOFULUI
PHTORIMAEA OPERCULELLA -
UN DAUNATOR NOU
FOARTE PERICULOS

Irina ILIEV, cercetdtor stiintific superior, Petru ILIEV, doctor
habilitat, IP ISPHTA

Molia (Phtorimaea operculella) — daunator de carantina fito-
sanitara, este de origine sud-americana, fiind prezenta in toate
regiunile tropicale si subtropicale din nordul, sudul si centrul
Americii de Sud, Africa, Asia, Australia si Europa. Desi prefera
clima maritima si insulard cu regim higrometric ridicat, odata
cu modificarile climatice prezenta acesteia a fost semnalata in
depozitele de cartof din aproape toata lumea si in regiuni cu
clima mai rece. In multe zone molia cartofului este considerata
mai mult un daunator de depozit, cu pierderi care pot ajunge
la 100%. Pentru producatorii din statele in curs de dezvoltare
(Armenia, Georgia, Asia Mijlocie, regiunile de sud ale Rusiei i
Ucrainei s.a.) molia este cel mai periculos daunator al cartofu-
[ui. In ultimii ani au fost semnalate aparitii ale daunatorului in
raionul Slobozia in camp si in unele depozite din raionul Ste-
fan-Voda. Molia se poate instala in depozite, fie concomitent
cu cartoful infestat, fie prin patrunderea activa a adultjlor, prin
zbor. Gradul de infestare a tuberculilor si, ca urmare, pierderile
de produciii recoltate depind ih mare masura de dinamica si
densitatea populatiei de molie in timpul vegetatiei cartofului.
Pierderile de productie de pana la 45% sunt rezultatul infestarii
timpurii a tuberculilor Tn cdmp. Prin crapaturile solului femele-
le depun oua direct in tuberculi. Infestarea frunzelor este mai
mare atunci cand cartoful se cultiva in perioade calde asociate
de irigarea in brazda. Temperaturile medii mai mari de 20 °C
favorizeaza dezvoltarea rapida a populafiei. La aceste tempe-
raturi in unele zone din Asia au fost observate peste 30 de larve
miniere pe planta, cu reducerea corespunzatoare a productivi-
tatii si implicit a productiei. Ploile puternice sau irigarea prin as-
persiune influenteaza zborul adultilor, limitand astfel infestarea.
S-a stabilit ca atunci cand numarul daunatorului este mare si
conditile de inmultire sunt favorabile, molia se dezvolta intr-un
tempou mai rapid decat dezvoltarea plantei-gazda. La incepu-
tul vegetatiei un numar relativ mic de larve poate distruge plan-
tele tinere. Un numar maxim de larve se dezvolta atunci cand
incep sa apara si sa se dezvolte tuberculii tineri.

Ciclul biologic: molia este o insecta cu activitate nocturna,
fiind foarte dificil de a fi observata. Adultii sunt mici (7-9 mm),
de culoare brun-gri, cu franjuri dispuse pe partea posterioara
a aripilor anterioare. In repaus aripile au forma unui acoperis
de casa. Anvergura aripilor este de 10-13-16 mm. Ouale sunt
foarte mici (0,5 x 0,35 mm), dificil de observat cu ochiul liber
pe frunze si tuberculi, au o culoare cremoasa si sunt depuse
singular sau in mici aglomerari ( fig. 1).

Pe masura ce se dezvolta capata o culoare portocalie i
inainte de eclozare prin nvelisul subtire al oului se poate vedea
capsula cefalica a larvei. Dintre toate plantele-gazda, femele-
le prefera sa depuna pontele pe cartof. Acestea sunt depuse

Fig. 1. Molia cartofului in stare de adult si oud

pe partea inferioara a frunzelor, pe tulpini, tuberculi si in mod
special pe ochi. In functie de temperatura si hrana disponibila,
femela depune aproximativ 100-300 de oud cu un sex ratio de
1:1. Primul stadiu larvar (L1) are 1 mm lungime, in timp ce sta-
diul patru (L4) are inainte de impupare 9-13 mm. Culoarea lar-
vei depinde de regimul de hrand, cele din tuberculi au o culoare
alburie-purpurie, iar cele de pe frunze sunt verzui.

Pupa atinge 6-7 mm, la inceput are culoarea bruna, iar
inainte de eclozarea moliei devine maro-inchis (fig. 2). Molia
cartofului se poate adapta celor mai diverse condiji climatice.
Dezvoltarea poate avea loc la temperaturi cuprinse intre 10 si
35 °C. Populatiile acestui daunator se dezvolta insa cel mai

Fig. 2. Larve si frunze de tomate atacate

bine la temperaturi de 20-25 °C. In toate stadiile de dezvoltare
molia poate supravietui perioade scurte de timp unor tempera-
turi scazute. Spre deosebire de alte specii, nu intra in diapau-
za atunci cand favorabilitatea conditiilor de mediu se modifica.
Adultii supravietuiesc in cdmp in tuberculii nerecoltati sau re-
colonizeaza suprafetele dupa perioada de depozitare. Numarul
generatiilor depinde de condifiile de mediu. Spre exemplu, n
zona mediteraneeana pot sa apara pe timp de vara 6 generatii/
an la un interval de o luna, iar in regiunile tropicale — 10-12
generatii/an.

Modul de daunare. Larvele sapa galerii in tulpini, in frunze
si tuberculi. Acestea se pot suprainfecta cu alfi agenti patogeni
(Fusarium, Erwinia), ceea ce duce la putrezirea organelor infes-
tate. Cele mai mari daune se inregistreaza la tuberculii in care
larvele sapa galerii sinuoase (fig. 2, 3)

Acestia Tsi pierd calitatea comerciala, fiind improprii pentru
consum. In consecinta, putrezesc complet. Cartoful de sdman-
ta infestat constituie principala sursa pentru o noua perioada
de dezvoltare. Unele specii de buruieni servesc drept gazda, fi-
ind rareori infestate. De asemenea, multe specii cultivate si sal-
batice din fam. Solanaceae sunt gazde pentru molie: Solanum
tuberosum - cartoful, S. melongena — vinetele, S. incanum,
S. muricatum - castravetele dulce, S. nigrum, Nicotiana ta-
bacum — tutunul, Lycopersicum esculentum — tomatele, Datura
stramonium — ciumafaia, Capsicum annum - ardeiul si o specie
din Chenopodiaceae — Beta vulgaris — sfecla.

Céi de raspandire. Pe distante mici — prin zborul fluturilor,
iar la distante mari — prin tuberculi si fructe, in cazul importu-
lui de cartof si legume (in special tomate, vinete, ardei) sau
de flori, care servesc drept gazda daunatorului, din {arile calde
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(America Latina, Africa, Asia), prin sol si ambalaje infestate.

Prevenire/combatere. Abordarea unui sistem integrat de
combatere contribuie substantjal si intr-un mod prietenos fata
de mediu la diminuarea problemelor de natura economica.
Inainte de a interveni chimic exista mai multe practici culturale
care pot reduce impactul acestui daunator asupra cartofului —
asolamentul, plantarea mai adanca a cartofului si eliminarea
permanenta a plantelor atacate. Cele mai eficiente sunt masu-
rile de control intreprinse atat in cdmp, cat si in depozit.

Controlul permanent in perioada de vegetatie a foliaju-
lui si a infestarii tuberculilor:

- folosirea cartofului de saméanta sanatos previne recolo-
nizarea;

- momentul plantarii: {indnd cont de aparitia sezoniera a
daunatorului, cel mai bun moment pentru plantare este atunci
cand temperaturile nu sunt favorabile dezvoltarii moliei, tempe-
raturi de 5-7 °C, cu cartof incolijt si calit;

- pentru monitorizarea aparitiei adultilor pe toata durata
anului, cursele feromonale sunt foarte eficiente;

- 0 rebilonare mai timpurie, cu bilonul mai mare de 18-

Fig. 3. Tuberculi atacati de molia cartofului

20 cm, reduce posibilitatea femelelor de a depune oua pe tu-
berculii nou-formatj;

- irigarea adecvata protejeaza solul de crapaturi i impie-
dica femelele sa ajunga la tuberculi pentru depunerea pontei;

- irigarea prin aspersiune reduce atacul cu aproximativ
30%;

- solurile nisipoase sunt mai putin expuse patrunderii feme-
lelor comparativ cu celelalte;

- monitorizarea permanenta a cadmpului pentru determina-
rea gradului de infestare.

Pentru stabilirea momentului interventiei chimice este ne-
cesar in prealabil sa se cunoasca pragul economic de dau-
nare. Se accepta la 1 molie/2 plante de cartof. De obicei, se
utilizeaza aceleasi produse ca si la combaterea Gandacului-
de-Colorado.

Momentul recoltarii — spre sfarsitul perioadei de vegetatie
(maturizarea tuberculilor, senescenta plantelor) rata de infesta-
re a tuberculilor creste. Intarzierea recoltarii cu 2-3 saptamani
creste riscul daunarii tuberculilor cu 70%.

Prevenire/combatere. Pana in prezent inca nu sunt ela-
borate metode garantate de combatere totald a daunatorului.
De aceea protectia cartofului de daunator trebuie efectuata in
complex: atat prin metode de prevenire, cat si de combatere.

Relativ efective s-au dovedit a fi produsele pe baza de
bacterii — Bacillus thuringiensis: Bitoxibatilin, Dendrobatilin,
Entobacterin, Lepidotid, cu care se trateaza plantele péna la
formarea tuberculilor si asigura o distrugere partiala a adultilor
si larvelor, retinerea dezvoltarii lor.

Protejarea tuberculilor dupa recoltare. Tuberculii proas-
pat recoltati sunt expusi pe timpul noptii infestarii. Daca nu pot
fi depozitati imediat dupa recoltare, trebuie acoperiti, altfel in-
festarea poate creste exponential in cateva zile.

Se evita lasarea pe camp a tuberculilor nerecoltati si se
distrug resturile vegetale, in caz contrar, Phtorimaea opercu-
lella isi completeaza dezvoltarea larvara in tuberculii si tulpinile
uscate ramase in camp.

Larvele din pupele ramase (iernat) in cdmp pot infesta cul-
tura in anul urmator. De asemenea, tuberculii ramasi pe camp
nerecoltati constituie o sursa de hrana si devin samurasla in
noul an de vegetatie a cartofului.

Reducerea daunelor in depozite:

- curatarea depozitelor: spatiile de depozitare trebuie cura-
tate cu atentie de resturile de tuberculi, astfel incét sa fie libere
de molie, pentru a prevenii orice reinfestare;

- depozitarea cartofului sanatos. Cartoful destinat depozi-
tarii trebuie sortat cu multé grija, se depoziteaza doar cel sa-
natos. Depozitarea tuberculilor infestati sau a celor expusi la
depunerea pontei de catre molie impreuna cu cei sanatosi con-
duce la infestarea in decurs de cateva luni a intregii cantitatj;

- folosirea plantelor repelente: foliajul unor plante bogate in
uleiuri esentiale sunt puternic repelente si pot fi folosite pentru
acoperirea tuberculilor in depozit;

- folosirea curselor feromonale: cursele pot fi folosite pentru
monitorizarea populatiei moliei cartofului, fiind de un real folos
fermierilor pentru a cunoaste prezenta si dinamica de zbor a
daunatorului in depozite;

- folosirea produselor pe baza de Bacillus thuringiensis.
Acestea sunt recomandate in special pentru depozite, fiind
mai putin active in cdmp. Brommetilul este un gaz care asigura
controlul In depozite dupd recoltare, tuberculii fiind tratati prin
metoda de fumegare. Cunoasterea biologiei moliei cartofului,
a modului de daunare, de prevenire si control ii va ajuta pe
cultivatorii de cartof sa depisteze din timp orice daunator sau
simptom nou-aparut in cultura.
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ABSTRACT. Study was submitted 18 wines from
the harvest of 2015 produced by 7 wineries of the As-
sociation of Wine Producers with Protected Geographi-
cal Indication ,,Stefan-Voda” from grapes of Pinot noir,
Merlot and Cabernet-Sauvignon. Data were obtained on
the physico-chemical composition and sensory evalu-
ation of wines. Wines containing highlights of glycerol,
2,3-butanediol, ash, total soluble salts and high potential
of phenolic compounds. Unreducible dry extract reaches
medium to high, and in some wines is excessive.

KEYWORDS: alcohol, glycerol, organic acids, extract, phe-
nolic compounds, organoleptic note.

INTRODUCERE

Odata cu liberalizarea pietei vinicole europene pen-
tru productia moldoveneasca, producerea vinurilor cu
denumire de origine protejata (DOP) si cu indicatie ge-
ografica protejata (IGP) devine o necesitate stringenta.
In tarile Uniunii Europene baza producerii si protectiei
vinurilor cu IGP si DOP este reglementata de mai mul-
te Regulamente [1, 2].

Actualmente Tn Republica Moldova politica nationa-
Ia in domeniul calitatii vinurilor se bazeaza pe sistemul
de indicatii geografice si denumiri de origine protejate
in conformitate cu cerintele Regulamentelor Europene
[3]. Astfel, in vederea producerii vinurilor cu indicatie
geografica protejata au fost create 3 Asociatii ale pro-
ducatorilor de vinuri — ,Valul lui Traian", ,Stefan-Voda"
si ,Codru" [4]. Aceste indicatii geografice au fost inre-
gistrate pentru protectie la nivel national la AGEPI, iar
din 18.10.2016 au obtinut protectie si la nivel european,
fiind recunoscute de 28 de state ale Uniunii Europene.

Reorientarea exportului vinurilor moldovenesti spre
piata Uniunii Europene ne obliga sa asiguram o calitate

nalta a producijiei, care este determinata preponderent
de conditiile de areal viticol si corespunde tuturor indi-
cilor stabiliti in reglementarile respective.

Actualmente in Republica Moldova ponderea pro-
ducerii vinurilor cu indicatie geografica protejata este
inca joasa. Aceasta situatie influenieaza negativ asu-
pra exportului vinurilor moldovenesti pe pietele vinico-
le din tarile vest-europene. Este de mentionat ca pana
in prezent n-au fost efectuate suficiente cercetari n
vederea diferentierii vinurilor prin prisma tipicitatii si
specificitatii lor determinate de locul de provenienta
al strugurilor. Este cunoscut faptul ca compozitia fizi-
co-chimica a vinului si calitatea lui sunt influentate in
mare parte de calitatea strugurilor, conditiile pedocli-
matice ale arealului in general si ale anului, precum
si de tehnologia de producere a vinurilor etc. In acest
context, consideram actuala efectuarea cercetarilor
in vederea determinarii compozitiei fizico-chimice,
evaluarii calitatilor organoleptice si identificarii profi-
lului vinurilor produse in cadrul Asociatjilor Producato-
rilor de Vinuri cu IGP. In anul 2015 astfel de cercetéari
au fost realizate pentru vinurile cu indicatie geografica
protejata ,Valul lui Traian" [5, 6, 7].

Scopul prezentului studiu consta in cercetarea
compozitiei fizico-chimice a vinurilor rosii produse in
aria delimitatd pentru indicatia geografica protejata
.stefan-Voda", identificarea profilului organoleptic al
acestora si determinarea corespunderii lor cu cerintele
prevazute in Caietul de sarcini.

MATERIALE S1 METODE

Drept obiect de studiu au servit 18 mostre de vinuri
rosii seci din recolta anului 2015 obtinute de catre 7
agenti economici — membri ai Asociatiei Producatori-
lor de Vinuri cu Indicatie Geografica Protejata (APV cu
IGP) ,Stefan-Voda", care provin din raioanele Causeni,
Stefan-Voda si Basarabeasca.

Vinurile au fost obtinute conform tehnologiei clasi-
ce din soiurile de struguri Pinot noir (1 mostra), Merlot
(6 mostre), Cabernet-Sauvignon (7 mostre), Sirah (1
mostra) si Saperavi (1 mostra), iar 2 vinuri de cupaj au
in componenta lor soiurile Cabernet-Sauvignon, Mer-
lot, Malbec (Rosu de Purcari) si Cabernet-Sauvignon,
Raré neagra si Saperavi (Negru de Purcari).

Vinurile au fost supuse evaluarii organoleptice in
sistemul de 100 de puncte, in conformitate cu Regula-
mentul privind modul de evaluare a caracteristicilor or-
ganoleptice ale produselor vitivinicole prin analiza sen-
zoriala [8], de catre o Comisie de degustare alcatuita
din 12 experti-degustatori din cadrul Oficiului National
al Viei si Vinului, Asociatiei Producatorilor de vinuri cu
IGP ,Stefan- Vod“" si ISPHTA. Degustarea vinurilor s-a
desfasurat partial in mod inchis — cu indicarea soiului
de struguri si a tipului de vin fara a nominaliza produ-
catorul.

In mostrele de vin evidentiate au fost determinatj
principalii indici fizico-chimici, fiind utilizate metode
standard; substantele fenolice totale cu ajutorul reacti-
vului Folin-Ciocalteu, iar substantele colorante prin me-
toda OIV. Determinarea concentratiei acizilor organici
nevolatili, a glicerolului si 2,3-butandiolului a fost efec-
tuata prin metoda cromatografiei in fazéd gazoasa, iar
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a principalilor cationi — prin metoda spectrofotometrica
de adsorbtie atomica.

Cercetarile au fost realizate in laboratoarele ,Oe-
nologie si vinuri cu denumire de origine” si ,Verificarea
calitatii productiei alcoolice” din cadrul ISPHTA.

REZULTATE Sl DISCUTII

In tabelul 1 sunt prezentate rezultatele investiga-
rilor fizico-chimice si evaluarii senzoriale ale vinurilor
rosii din recolta anului 2015 produse in cadrul Asoci-
atiei Producatorilor de Vinuri cu IGP ,Stefan-Voda.
Conform datelor din tabelul 1, se poate concluziona
ca gradul alcoolic Tn vinurile supuse studiului variaza
de la 12,3 pana la 14,0% vol., cu exceptia a 2 vinuri, in
care concentratia alcoolica este mai mica — Cabernet-
Sauvignon, Saiti, Causeni — 11,9% vol. si respectiv
mai mare — Merlot, Et Cetera Wine, rn. Stefan-Voda —
14,7% vol. Este de mentionat si faptul ca toate vinu-
rile se incadreaza Tn cerinfele stipulate in Caietul de
sarcini, care prevad un grad alcoolic de minim 11,5%
vol. pentru vinurile rosii, iar limita maxima nu este re-
glementata (Reglementarea tehnica prevede maxim
15,0% vol.). Referitor la acizii titrabili se poate observa
ca concentratia lor variaza de la 5,0 pana la 6,9 g/dmd.
De regula, valori ale acizilor titrabili mai mari de 5,4—
5,6 g/dm® demonstreaza ca in vin nu a avut loc sau
nu s-a finalizat fermentarea malo-lacticd — procedeu
obligatoriu pentru vinurile rosii conform prevederilor
Caietului de sarcini. Aici pot fi mentionate vinurile: Mer-
lot (Vinaria Purcari, Et Cetera Wine), Sirah si Saperavi
(Salcuta SA), Cabernet-Sauvignon (Et Cetera Wine,
Basarabia Lwin Invest si Séiti SA).

Valorile pH-ului Tn vinurile investigate variaza intre
3,55 si 3,78. Acizii volatili nu depasesc 0,59 g/dm?, iar
dioxidul de sulf total variaza intre 51 si 77 mg/dm3.

Sarurile total solubile in vinurile rosii investigate va-
riaza de la un soi la altul in limite destul de largi, ce
sunt cuprinse intre 652 si 954 mg/dm?®. Valori mai mari
acest indice atinge in vinurile Sirah si Saperavi, Salcuta
SA — 954 si 865 mg/dm? respectiv, urmate de cele ob-
tinute din soiurile Cabernet-Sauvignon (754-851 mg/
dm?) si Merlot (652—-753 mg/dm?).

In ce priveste continutul in compusi fenolici in vi-
nurile rosii supuse cercetarilor se poate mentiona ca
acesta este diferit, in functie de soi, producator si de
tehnologia de producere. Astfel, substantele fenolice
variaza de la 2 178 pana la 4 224 mg/dm?3, iar anto-
cienii —de la 176 pana la 665 mg/dm?. Dintre vinurile
rosii cu cel mai mare continut in substante fenolice se
evidentiazd mostrele produse la Vinaria Purcari, care
sunt maturate in contact cu lemnul de stejar: Caber-
net-Sauvignon — 4 224 mg/dm3, Merlot — 4 099 mg/
dm?®, Negru de Purcari — 3 993 mg/dm?3, Pinot noir —
3 802 mg/dm? si Rosu de Purcari — 3 632 mg/dm?, iar
antocienii Tn aceste vinuri ating valori de 447, 341, 665,
230 si 359 mg/dm?® corespunzator. Bogate in compusi
fenolici sunt si vinurile Saperavi — 3 412/454 mg/dm?®
si Sirah — 3 333/421 mg/dm?, ambele produse la Sal-
cuta SA. Cu un continut mediu Tn compusi fenolici se
caracterizeaza mostrele Cabernet-Sauvignon — 3 188/
328 mg/dm?® si Merlot — 3 036/313 mg/dm?, produse la
Et Cetera Wine. In celelalte vinuri rosii substantele fe-

nolice au un continut mai mic ce variaza intre 2 178 si
2 686 mg/dm?, iar antocienii — intre 176 si 349 mg/dm?.

Referitor la vinurile Merlot si Cabernet-Sauvignon
de la Lion Gri, care au fost apreciate cu cele mai mici
note organoleptice, se poate mentiona ca la produce-
rea lor au fost utilizate cipsuri sau fragmente de stejar
in exces, ceea ce a generat un continut tnalt Tn taninuri
si sarac in antocieni — 3 524/213 si respectiv 3 689/
209 mg/dm3.

Cenusa in vinurile rosii constituie valori de la 2,07
pana la 2,58 g/dm?. Valori mai mari ale cenusii se inre-
gistreaza in mostrele de vinuri Merlot (Vinaria Purcari),
Negru de Purcari, Merlot (Et Cetera Wine), Saperavi
(Salcuta SA) — 2,58 g/dm?®, precum si in vinurile Rosu
de Purcari, Cabernet-Sauvignon si Pinot noir de Pur-
cari si Merlot (Basarabia Lwin Invest) — circa 2,40 g/
dm3. Alcalinitatea cenusii constituie valori cuprinse in-
tre 15,5 si 23,0 mg-ekw/dm? si se incadreaza in limitele
descrise in literatura de specialitate.

Extractul sec nereducator in vinurile rosii investiga-
te este cuprins intre 21,8 si 27,5 g/dm?3, cu exceptia
vinului Pinot noir, un vin mai lejer, mai fin, in care se
atesta 20,5 g/dm?de extract sec nereducator. Conform
Caietului de sarcini, extractul sec nereducator pentru
vinurile rosii seci trebuie sa fie de minim 18,0 g/dm?.

Rezultatele evaluarii senzoriale prezentate in tabe-
lul 1 au demonstrat ca notele organoleptice medii ale
vinurilor rosii supuse investigarilor variaza intre 82,50
si 88,50 puncte, exceptie facand doar 2 mostre de vin
— Merlot si Cabernet-Sauvignon produse la Lion Gri,
Stefan-Voda, care au obtinut o notd medie mai mica —
de 77,50 si 80,50 puncte respectiv, situandu-se aproa-
pe de limita minimal admisibila pentru vinurile cu IGP
(78,00 puncte). Degustatorii au mentionat faptul ca
aceste 2 vinuri au fost produse cu utilizarea talasului
de stejar in exces, care a dus la aparitia unor nuante
neplacute, a astringentei dure in postgust, la pierderea
tipicitatii de soi a vinurilor.

Vinul Pinot noir a fost apreciat cu 83,92 puncte; este
de culoare rosu-rubinie, cu aroma complexa cu nuante
de fructe rosii, gust proaspat, astringent{d moderata.

Dintre cele sase mostre de vinuri din soiul Merlot su-
puse examenului organoleptic primele 5 vinuri au fost
apreciate cu note cuprinse intre 82,50 si 85,33 puncte,
iar de note mai Tnalte s-au invrednicit mostrele de vin
produse la Suvorov-Vin si Et Cetera Wine, raionul Ste-
fan-Voda. Vinurile Merlot se evidentiaza prin culoare de
la rosu-rubiniu pana la rubiniu-inchis, aroma complexa
de fructe si pomusoare rosii, cu nuante de stejar bine
incorporat, gust curat, extractiv, cu aceleasi nuante de
fructe si pomusoare, cu tipicitate de soi. Degustatorii
au remarcat ca unele vinuri obtinute din soiul Merlot
necesita fermentare malo-lactica (Vinaria Purcari, Et
Cetera Wine si Basarabia Lwin Invest).

De o nota organoleptica nalta (85,33 puncte) s-a
fnvrednicit vinul Sirah, Salcuta SA, care a fost caracte-
rizat prin culoare rosu-inchis, aroma complexa cu nu-
ante de afine, arnica, fructe rosii si gust plin, extractiv,
cu potential fenolic Tnalt, tipicitate de soi bine exprima-
ta. Degustatorii au mentionat necesitatea fermentarii
malo-lactice si a maturarii Tn contact cu lemnul de stejar
a acestui vin.

Cu note organoleptice de asemenea inalte (intre
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Tabelul 1
Indicii fizico-chimici ai vinurilor rosii produse in cadrul APV
cu IGP ,Stefan-Voda”, recolta anului 2015
> L 0
E_ % &S '8 = -
s |E|E = s |3 |€ | |3 g |8
© |Denumirea 1S |3 2 2 |s |2 |3 s |5 - |8 | &
B 8 oo = | B = ” = = o c o | g |9 =
S |vinuluisia 2IN | £ & 2 |E |2 |& E |g S |3E|2
Z |producitorului | = | 2 | 8 o |[ZE(E.|& £ |8z @ |E3|§
—= | E = 4 = Sal| - E %‘?E 2 |s5| ¢ |E3|5e
o = 7 = — 3 S| =o i [*] %B g =f, o..'s
S g.g N | N gv’E S%EBQ%“E =2 = Sé,vg:
= |Ss| 2| £ | 5 |66|SS|BE|@E| & || S|<E|23
Pinot noir de
Purcari
| (Vindria Purcari | 128| 22 | 52 053|366 | 77 |1602| 803 | 3802 | 230 | 205 | 238 | 180 | 83,92
SRL)
Merlot de Purcari
2| \Vinria Purcan) | 40| 26 |63 | 040|357 | 77 1447 724 | 4099 | 341 | 274 | 258 | 155 | 8450
3. g"z)”m(%"’“ta 133| 24 |50 ]046|360| 64 |1306| 652 | 2178 | 349 | 2256 | 207 | 165 | 84,42
4, \'\,"V?r:gt(acetera 147] 32 59059371 64 |1504| 753 | 3036 | 313 | 27,5 | 2,58 | 19,0 | 84,75
5. \'\;'iﬁ;'m(s“vom"' 125| 21 |51 ]053|371| 70 |1424| 710 | 2290 | 232 | 232 | 210 | 215 | 8533
Merlot (Basarabia
6. | Lwin Invest) 130] 1,8 |56 |053|368| 58 |1390| 696 | 2284 | 246 | 235 | 2,41 | 21,5 | 82,50
7. |Merlot (Lion Gri) |13,5| 2,6 | 56 | 053|358 | 64 [1339| 669 | 3524 | 213 | 235 | 2,20 | 19,0 | 77,50
8. gi:;‘h(sa'c”ta 130] 21 |69 ]033|361| 70 |1910] 954 | 3333 | 421 | 253 | 224 | 23,0 | 8533
Cabernet-Sau-
9. |vignon de Purcari | 13,7| 2,0 | 51 | 040 | 372 | 77 |1574| 788 | 4224 | 447 | 259 | 243 | 16,5 | 8375
(Vinaria Purcari)
Cabernet-Sau-
10. |vignon (Salcuta  [12,3| 9,7 | 55| 053 | 3,66 | 51 |1618| 807 | 2554 | 176 | 21,8 | 2,15 | 16,0 | 83,83
SA)
Cabernet-Sau-
11. | vignon (Et Cetera | 134 | 34 | 6,9 | 040 [355| 70 [1623| 812 | 3188 | 328 | 26,5 | 2,15 | 185 | 84,42
Wine)
Cabernet-Sau-
12. |vignon (Suvorov- [13,1] 19 | 52 | 040 | 3,67 | 51 [1569| 785 | 2567 | 263 | 23,6 | 2,21 | 22,0 | 84,08
Vin)
Cabernet-Sau-
vignon
3. | (Bhsarabia 129 21 |65(033|363| 58 |1513| 756 | 2686 | 312 | 224 | 2,25 | 22,5 | 85,38
Lwin Invest)
Cabernet-Sau-
14. | ionon (Lion Gri | 132| 24 | 54| 040|363 | 64 |1506| 754 | 3689 | 209 | 226 | 222 | 225 | 8050
Cabernet-Sau-
5. | vgnon (Sa SA) | 19| 15 | 58033 | 366 | 58 |1707| 851 | 2633 | 290 | 243 | 230 | 210 | 8442
16, |Rosude Purcari | a0l 96 |50 1046 |372| 70 |1554| 778 | 3623 | 359 | 230 | 243 | 215 |87.75
(Vinaria Purcari)
Negru de Purcari
7. | (Vinaria Purcar) | 137| 21 | 52| 046 | 378 | 70 |1633| 815 | 3993 | 665 | 240 | 256 | 205 | 8850
Saperavi
8. | Shiouta SA) 131] 23 62040366 64 |1725| 865 | 3412 | 454 | 245 | 2,58 | 21,0 | 86,08
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83,58 si 84,42 puncte) s-au distins vinurile de soiul
Cabernet-Sauvignon. Aceste mostre se caracterizeaza
prin culoare rubiniu-inchis, aroma complexa cu nuante
de fructe rosii si pomusoare, preponderent de coaca-
za-neagra, gust plin, echilibrat, astringenta moderata,
tipicitate de soi. Unele mostre necesita fermentare ma-
lo-lactica si se evidentiaza prin gust acid-astringent (Et
Cetera Wine, Basarabia Lwin Invest si Saiti SA).

Inalt a fost apreciat si vinul obtinut din soiul Saperavi
produs la Salcuta SA, m. Stefan-Voda (86,08 puncte), ca-
racterizat prin culoare rubiniu-inchis, aroma pronuntata de
pomusoare rogii cu tentd vegetald, gust plin, cu nuante
de fructe rosii, acid-astringent (necesita fermentare malo-
lactica).

Dintre toate vinurile rosii supuse studiului cel mai
inalt apreciate au fost vinurile de cupaj Negru de Pur-
cari si Rosu de Purcari, care au fost notate cu 88,50 si
87,75 puncte respectiv. Aceste vinuri poseda culoare
rubiniu-inchis, aroma complexa cu nuante de fructe ro-
sii imbinate reusit cu nuante de maturare la baric, de
vanilie, gust plin, echilibrat, armonios, cu nuante nobile
de maturare, tipice. Spre deosebire de vinul Rosu de
Purcari, vinul Negru de Purcari este mai barbatesc, se
distinge prin plinete, bogatie mai mare in taninuri nobi-
le, care ii confera o personalitate distincta.

In tabelul 2 sunt prezentate rezultatele investigarii
cationilor de K*, Na*, Ca%" si Mg?*, a acizilor organici,
glicerolului si 2,3-butandiolului. Datele obtinute de-
monstreaza ca continutul in cationi de potasiu atinge
valori Tnalte si variaza de la 903 pana la 1 091 mg/dm3,
valoarea minimala fiind determinata n vinul Pinot noir
(Vinaria Purcari), iar cea maximala in vinurile Caber-
net-Sauvignon (Vinaria Purcari si Saiti). Se conside-
ra ca continutul inalt in potasiu diminueaza acidita-
tea, dar in acelasi timp conditioneaza extractivitatea
si finetea vinurilor, cu preponderentd a celor rosii
(G.G. Valuico, 2004). Valori ale acestui indice apropi-
ate de cea minimala se atesta in vinurile Sirah si Sa-
peravi (SA Salcuta) — 934 si 931 mg/dm? respectiv, pe
cand valori apropiate de cea maximala — in mostrele
de vinuri Cabernet-Sauvignon produse la SA Salcuta
(1 083 mg/dm3), Basarabia Lwin Invest (1 072 mg/dm?3)
si Merlot SA Salcuta (1 076 mg/dm3).

Continutul in cationi de sodiu in vinurile rosii inves-
tigate variaza in limitele 54-75 mg/dm?, ceea ce este
sub continutul maximal admisibil. Cationii de calciu se
contin Tn cantitati cuprinse intre 55 si 68 mg/dm?, iar cei
de magneziu — intre 129 si 148 mg/dm3.

Rezultatele investigarii acizilor organici nevolatili
principali au confirmat ca in 11 vinuri rosii din cele 18
supuse studiului a avut loc fermentarea malo-lactica si
continutul in acid malic nu depaseste 0,5 g/dm?. Contj-
nutul in acid lactic in aceste vinuri atinge valori cuprin-
se intre 0,6 si 2,1 g/dm3. Acidul tartric in vinurile rosii
cercetate variaza de la 2,2 pana la 3,1 g/dm?3, iar acidul
citric nu depaseste valoarea de 0,6 g/dm®. Continutul
n acid oxalic nu depaseste 0,7 g/dm?, acidul succinic
variaza intre 0,5 si 1,1 g/dm?®.

Conform datelor prezentate in tabelul 2, se poate
constata ca glicerolul variaza in limite destul de largi
— de la 6,8 pana la 11,4 g/dm?, iar valori mai mari de
9,4 g/dm?® se atesta in vinurile Merlot, Suvorov-Vin
(11,4 g/dm?®), Cabernet-Sauvignon, Et Cetera Wine

(10,9 g/dm3), Merlot, Lion Gri (9,9 g/dm?), precum si in
vinurile Merlot produse la Et Cetera Wine si Vinaria Pur-
cari (9,7 g/dm?3).

2,3 - butandiolul variaza intre 173 si 421 mg/dm?,
cu exceptia vinurilor Merlot produse la Suvorov-Vin si
Vinaria Purcari, care se disting prin valori mai mari ale
acestui indice — 588 si 565 mg/dm3 respectiv.

CONCLUZII S| RECOMANDARI

1. A fost acumulata o baza ampla de date privind
compozitia fizico-chimica si caracteristicile organolep-
tice a 18 mostre de vinuri rosii seci din recolta anului
2015 produse in cadrul APV cu IGP ,Stefan-Voda" de
catre 7 agenti economici din aria geografica delimitata.

2. Gradul alcoolic in vinurile rosii investigate variaza
de la 11,9 pana la 14,7% vol.

3. Concentratia acizilor fitrabili variaza intre 5,0 si
6,9 g/dm?, mai multe vinuri necesita fermentare malo-lac-
tica: Merlot — Vinaria Purcari, Et Cetera Wine si Basarabia
Lwin Invest; Cabernet-Sauvignon — Et Cetera Wine, Basa-
rabia Lwin Invest si Saiti; Saperavi si Sirah — Salcuta SA.

4. Cenusa in vinurile rosii constituie valori de la 2,07
pana la 2,58 g/dm?, valori mai mari se atesta in mostre-
le de vinuri Merlot (Vinaria Purcari si Et Cetera Wine),
Negru de Purcari, Saperavi (Salcuta SA) — 2,58 g/dm3,
toate provenind din raionul S$tefan-Voda.

5. Extractul sec nereducator este cuprins intre 20,5
si 27,5 g/dm?3, valori mai mari inregistrandu-se in vinu-
rile fara fermentare malo-lactica.

6. Continutul Tn compusi fenolici este diferit, in func-
tie de soi si producator, substantele fenolice variaza
intre 2 178 si 4 224 mg/dm?, iar antocienii — intre 176
si 665 mg/dm?3. Mai bogate in substante fenolice sunt
mostrele produse la Vinaria Purcari, precum si vinuri-
le Saperavi si Sirah produse la Salcufa SA.

7. Notele organoleptice ale vinurilor rosii sunt
cuprinse intre 82,50 si 88,50 puncte, exceptie fa-
cand doar 2 mostre de vin — Merlot si Cabernet-Sau-
vignon produse la Lion Gri, care au obtinut o nota
medie apropiata de limita minimal admisibila (77,50
si 80,50 puncte).

8. A fost determinat profilul organoleptic al vinurilor
rosii obtinute din soiurile Pinot noir, Merlot, Cabernet-
Sauvignon, Saperavi si Sirah, precum si a vinurilor de
cupaj Rosu de Purcari si Negru de Purcari. Vinurile se
evidentiaza cu tipicitate de soi si potential inalt in com-
pusi fenolici, necesar pentru maturarea lor ulterioara.
Pentru a garanta o calitate mai omogena a vinurilor ro-
sii se recomanda:

- de stabilit limita maximal admisibild a gradului al-
coolic de 14,0% vol.;

- de efectuat fermentarea malo-lactica concomitent
cu fermentarea alcoolica sau imediat la finalizarea
acesteia;

- de tinut cont ca la utilizarea fragmentelor de stejar
pentru producerea vinurilor cu IGP intensitatea nuante-
lor de stejar in aroma si in gust nu trebuie s& domine
asupra particularitatilor de soi, pentru a nu afecta per-
sonalitatea vinului si a nu diminua tipicitatea lui;

- de reglat durata macerarii-fermentarii in functie de
gradul de maturare a strugurilor si de stilul vinului (vin
mai lejer sau vin destinat maturarii).
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Tabelul 2

Unii indici complementari ai vinurilor rosii produse in cadrul APV cu IGP ,,Stefan-Voda”,
recolta anului 2015 (cationi, acizi organici, glicerol si 2,3-butandiol)

Cationi o 5
_ 2oz B L BEBETElS-
wo| o Denumien EEEHEHEEEEEE L
vinului si a producatorului X . K K @ =
dlo K* | Na* | Ca* | Mg? ﬁ_ o
o~N
mg/dm?® gl/dm?®
1. | Pinot noir (SRL Vinaria Purcari) 903 | 60,2 |583|1385| 04 | 27 | 02| 01 | 06 | 1,5 | 354 | 89
2. | Merlot (SRL Vinaria Purcari) 1031|666 | 58,6 | 1447 04 | 28 | 0,7 | 0,3 | 0,9 | 0,5 | 479 | 9,7
3. | Merlot (SA Salcuta) 1076|69,1|56,1[1391| 05|22 |02 01|07 | 11|28 |83
4. |Merlot (SRL Et Cetera Wine) 1003 |67,9|591[140,0| 05 | 23 |01 |02 | 07 | 1,3 ]|239 |97
5. | Merlot (SRL Suvorov-Vin) 999 | 70,0 | 588 |142,1| 04 | 26 | 0,1 | 0,1 | 0,7 | 1,3 | 553 | 114
6. | Merlot (SRL Basarabia Lwin Invest) | 1012 | 70,3 | 56,5 | 140,9| 04 | 27 | 0,1 | 0,1 | 08 | 1,1 | 269 | 8,1
7. | Merlot (SRL Lion Gri) 1051|751 |57,3[1482| 05 |23 |04 | 02|08 |06 |309]|99
8. |Sirah (SA Salcuta) 934 | 638 |57,3|1431| 06 | 22 | 26 | 06 | 05 | 0,6 | 225 | 82
Cabernet-Sauvignon
9. (SRL Vinaria Purcari) 1091|687 |586|1429| 05 [ 30|01 (01|06 | 1,7 |357| 84
Cabernet-Sauvignon
10. (SA Sélcuta) 1083|599 |56,1|1451| 05|22 |03 |01 |06 |12]|223]| 87
Cabernet-Sauvignon
1. (SRL Et Cetera Wine) 1069|739 |600|1334]| 04 | 25 | 1,7 | 04 | 1,0 | 0,4 | 401 | 10,9
Cabernet-Sauvignon
12. (SRL Suvorov-Vin) 1051|651 |56,0(129,3| 06 | 31 |01 |01 |07 | 15 |232 | 84
Cabernet-Sauvignon
13. (SRL Basarabia Lwin Invest) 1072 | 64,1582 [1391| 04 | 24 |12 (02| 11|03 |20 |94
Cabernet-Sauvignon
14. (SRL Lion Gr) 1053|639 |54,7|1316| 05 |24 |06 02|08 |07 |238 | 74
15. | Cabernet-Sauvignon (SA Saitj) 1091|66,1|586[1393| 05 |24 |12 (03|07 |07 |173| 72
Rosu de Purcari 0,5
16. (SRL Vinaria Purcari) 1029 | 53,9 | 57,3 | 142,1 231010105 |15 |421|79
Negru de Purcari
17. (SRL Vinria Purcari) 989 | 64,3 598 1378|0524 |01 |01 |05 |21 |344| 83
18. | Saperavi (SA Salcuta) 931 | 659 |592|1388| 06 | 24 | 1,503 | 05|08 |215]| 68
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Materialul a fost prezentat la 29.05.2017.
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YAK: 634.85:663.221:663.256

B/IMARUE AMIENO3RONOTMYECKMX
YC0BYV BbIPALLIMBAHMA
BUHOTPAZIA HA OU3MKO-
XUMUYECKWE NORASATENN

W CTABU/TbHOCTb

bE/IbIX CYXMX BIH

TAPAH H.T., dokmop xabunumam mexHu4ecKux HayK, npogeccop,
XPUCTEBA 0., dokmoparm, Hay4Ho-npakmuyecKkul uHcmumym
cadosodcmaa, GUHO2padapcmada U nuujessbiX mexHono2ull

ABSTRACT. This article includes the results regard-
ing the influence of climatic factors of grapes cultivation
on yield, accumulation of sugars and acids, as well as
on the physicochemical parameters and stability of white
dry wine materials Chardonnay. It was established that
the sum of active temperatures affects the technologi-
cal maturity and the beginning of harvesting of grapes.
Moreover, one of the decisive climatic factors is the ab-
solute minimum temperature, which determines the de-
velopment of the grape culture and its yield.

KEYWORDS: ampeloecology, climate, sum of active tempe-
ratures, annual amount of precipitation, annual maximum
temperature, annual minimum temperature, productivity,
dates of harvesting of grapes, bentonite, white wine.

BBEOEHUE

AMNENoakonors, unu 3Konorns BUHOrpaga, 1o Ha-
yKa, KoTopasi u3yyaeT B3auM0O3aBNCUMOCTb U B3aumoaen-
CTBME MeXdy BWHOTPagHbIM pacTeHueM W chakTopamu
cpefbl ero obutanus [3].

lNpu aTOM rmaBHOe BHUMMaHue obpallaerca Ha ycTa-
HOBMEHWE XxapakTepa BNWSHUS OKpYxalowei cpedbl B
LIeNOM 1 OTAENbHbIX 3KONOTrMYeCKMX (pakTopoB Ha Xu3He-
[eATenbHOCTb M NPOAYKTUBHOCTb BMHOrPaZHOro pacre-
HUA, onpeaeneHune nyTen u cnocoboB ONTUMM3aLWK 3TOrO
BUSIHASL C LIENb0 NOBbILLEHNS 3(PEKTUBHOCTH NpOU3-
BoAcCTBa [3].

M3meHeHne KnumaTuyecknx yCroBui BblpalLyBaHUS
BMHOrpaga, B TOM uucre rnobanbHoe notenneHue, oka-
3blBaeT BMSIHUE Ha CPOKM CO3pPEBAHWS BUHOrpaaa, Bpe-
M cbopa, a Takke Ha (PUMKO-XMMMUYECKWIA COCTaB UC-
XOZHOTO ChIpbsi, UAYLLETO Ha AanbHeiLyo nepepaboTky.
Bonblor HayYHbIA WM NPaKTUYECKWN BKNagd B pelleHue
[aHHo Npobnembl BHECTM BUOHbIE MONAABCKUE YYEHbIE
M.H. YurypsH, J1.B. Konechuk, B.I. YHrypsH, A.0. Xa-
HUH, M.C. THaTtbiwmH, A.M. TogenbmaH, M.®. Kncunb,
M.MM. Panya u mHorue gpyrue [4]. Knumart okasbiBaeT BO3-
[ENCTBME Ha OMHAMMUKy HAKOMIEHWSI CaxapoB W KWUCMOT
B Arojax M Ha UX OKOHYaTenbHOE COOTHOLLEHME. B cBot
oyepedb codepxaHve caxapoB W KUCMNOT obycnaenveaet

HanpaeneHue UCNonb30BaHUs N KA4YECTBO BblpabaTbiBae-
MbIX BUHOMaTepuanos [4].

BuHorpag 310 NnactTuyHoe pacteHue, HO B TO Xe Bpe-
MSl OTNNYAETCS BbICOKOW OT3bIBYMBOCTHIO HA U3MEHEHMUe
(hbakTOpOB BHELUHEN CPEAbl U arpOTEXHUYECKME MPUEMBI
ero Bo3genbiBaHus. [1o3atomy HEOOXOAMMO MOCTOSIHHO
M3yyaTb peakuuio BMHOTpafa Ha M3MEHEHWEe YCNOBUN
cpenpl 0buTaHus, 4TO B CBOK OuYepefb OTpaxaercs Ha
hr3MKO-XMMMYECKMX MoKasaTensx U cTabunbHOCTU BUH K
pas3nuU4YHbIM BAAM MOMYTHEHUIA.

Mcxoga u3 3Toro, MCCnefoBaHusi MO U3YYeHWio
BIMSHWUS amMNesioaKoNorMyecknx yCroBUN Ha KynbTypy
BMHOrpaga, a Takke Ha (U3NKO-XMMUYECKMEe MOoKasa-
Tenu n cTabunbHOCTb BUH K Pa3fNUYHbIM BUAAM MOMYT-
HEHWUN B BENbIX CyXMX BUHAX SIBMSIKOTCA aKTyanbHbIMU.
OCHOBHOM Uenbl0 ABNANOCH U3YYEHWE BIUSIHUS KIU-
MaTuyeckux (pakTOpOB BhblpallMBaHWs BMHOrpaga Ha
YPOXaWHOCTb, HAKOMMEHWE caxapoB W KUCMNOT, a Takke
Ha U3NKO-XMMUYECKME NOKa3aTenu um CTabunbHOCTb
Benbix cyxux BuHOMaTepuanos LWapgoHe. [Ona wu3-
YyYeHUs BMMSHWSA, B3aUMO3aBUCUMOCTU U B3auMOAeEN-
CTBWSI MEXZY BMHOTpagHbIM pacTeHWEM U haKTopamu
cpenbl ero obutaHusl, a Takke Ha PU3NKO-XMMUYECKNE
nokasaTenu n ctabunbHocTb Benbix Cyxux BUHOMaTe-
puanos, B TeyeHun 2012-2016 rogos Ha kombGuHaTe
,CRICOVA” SA npoBogunoce nccnegosaHue 6ensix cy-
XX BUHOMaTepuanos, NPUroTOBMNEHHbIX U3 BUHOrpaga
copTta LWapaoHe, BbipalleHHOrO Ha MnaHTauusx arpo-
¢upmei ,Criuleni’, Mongosa.

METOAUKA U MATEPUAIDI
UCCINIENOBAHMU

[na oueHKM BMMSHUS aMNENO3KONOrmyecknx dak-
TOPOB Ha (PU3NKO-XMMUYECKNE MoKasaTenu BMHOrpa-
fda, a TaKkke Ha (U3NKO-XMMMYECKMe nokasaTenu u
CTabuNbHOCTb K pa3nMyYHbIM MOMYTHEHMAM Benbix cy-
XWX BUHOMaTepunanos, NPUroTOBMNEHHbIX U3 nccneaye-
Moro BuHorpaga copta LapaoHe, 6binn ncnonb3osa-
Hbl CTaTUCTUYECKNE JaHHble, NPpefocTaBneHHble locy-
AapcTBeHHON MMapomMeTeoponornyeckon cnyxooi Pe-
cnybnukn Mongosa B nepuog 2012-2016 rr. BnnsHue
KMMMaTU4YeCKUX yCnoBMIA BblpalliMBaHWUs BUHOrpaaa Ha
YPOXaWHOCTb, HAKOMNEHME CaxapoB U KUCMOT, a Takxe
Ha (M3NKO-XMMUYECKUe nokasaTenu u cTabunbHOCTb
Genbix cyxux BuH LLlapgoHe, ocywecTtBnsnach B 3aBu-
CUMOCTH OT:

® CyMMbl aKTUBHbIX Temnepatyp, °C;

® r0[JOBOV CYyMMbl OCafiKOB, MM;

® CyMMbl 0CaJIKOB anpenb—Hosopb, MM;

® [010BOV MaKcMManbHo Temnepatypbl, °C;

® [010BOW MUHWUManbHON TemMnepatypsl, °C;

® ypoXXalHocTK, T/ra;

® natbl cbopa BUHOrpaga v ero M3nKO-XUMUYECKNX
nokasarenew,;

® (HM3UKO-XMMUYECKMX NOKa3aTenemn npMroToBNEHHbIX
BMHOMATepWanos,

® [103bl BCMOMOraTenbHbIX BeLIecTB, HeobXxoaumbIxX
Ans cTabunmnsaumm BUH NPOTUB KOMNMOUAHBLIX U GenKoBbIX
MOMYTHEHWI.

lNpu npoBeaeHWn nccnenoBaHmin Gbiny NCNONbL30BaHbI
MeTofbl aHanusa cycna M BMHOMaTepuanoB NpuUMeHsie-
Mble B COOTBETCTBUM C pekomeHgaumsamm OIV.
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PE3YJIbTATbI U OBCYXXOEHUA

[Onsa wccnenoBaHui BbibpaHbl BUHOrpaaHble nnaHTa-
umn copTta BuHorpaga LlapgoHe, kotopble Gbinu noca-
xeHbl Bonuamn ropoga Kpuynexs B 2002-2003 rr. O6wwas
nnowaas BUHOrpagHUKoB coctaenseT 82,29 ra, Ha KoTo-
pov Bbinn nocaxeHbl 274,27 ThIC. CaXeHUEB NO CXeme
2,5x1,2, uto coctasnset 3 300 wr./ra.

B kauyectBe mocagoyHoro martepuana Obiny Mcnonb-
30BaHbl knoHbl VCRR-8 n VCR-10 (Mrtanus), npegHa-
3HaYEHHblE ANS BbICOKOKAYECTBEHHBIX CYXWUX U COOTBET-
CTBEHHO GenbIX UrPUCTBIX BUH.

Tepputopust arpocupmbl ,Criuleni” oTHocuTCA K LeH-
TpanbHOW BUHOrpagapcko 3oHe P. Mongosa v BxoauT B
Accoumaumio npom3soauTenen BUH C reorpadmyeckum
HavmeHoBaHueMm ,Codru”. OCOBEHHOCTBIO 3TOW MUKPO30-
Hbl SIBNSIETCH TO, YTO C BOCTOYHON CTOPOHbI €€ OrpaHnym-
BaeT peka [lHecTp, a ¢ 3anagHow — LieHTpanbHble Koapb!.

BuHorpagHble Hacaxpaenusi ,CRICOVA” SA xapakTe-
PU3YIOTCA PaBHUHHO-BOMHUCTBIM penbetoM ¢ abcontoT-
HbIMK BbicoTamu (120-180 m), wmpokumn Bogopasaene-
HbIMM nniacToobpasyowmmMm npocTpaHcTBamu. Hanbonee
pacnpoCTpaHEHHLIMU NOYBaMM SBMSIOTCS TUMMYHbIE Yep-
HO3eMbl, 0ObIKHOBEHHbIE 11 kKapOoHaTHLIE YepHO3eMbI [1].

Mo rpaHynomeTpuyeckoMy coctaBy npeobnagatot
TSHKENO-CYIMUHMCTBIE NOYBbLI. HO 3HauMTENbLHOE pacnpo-
CTPaHEeHME WMEIOT U CPEQHECYIMUHUCTbIE MOYBbl. BuHO-
rpagHble HacaXOeHWs XOpowo obecrneyveHbl TennoM, a
CyMMa aKTMBHbIX TEMMEPATYP Ha CKMNOHaX HXHOW 9KC-
nosuummn pocturaet 3 300-3 400 °C, Ha ceBepHbIX —
2 810 °C, BocTO4HbIX 1 3anaaHbix — 3 180 °C [8].

Takum 06pa3oM, BLICOKONOA0POAHbIE NMOYBbI B YCIIO-
BUSIX TENMOrO KnumMarta, npu 4OCTaTo4HOM aTMOCEPHOM
YBIMaXXHEHUN NPeaoCTaBnSOT BUHOTPAZHOMY PacTEHUIO
YCUMNEHHBIA POCT, NOBBILLEHHYI0 NPOAYKTUBHOCTb U CMO-
COOCTBYIOT NMOMYYEHUI0 Ka4eCTBEHHON BUHOrPaAHON Npo-
AyKUumM.

CornacHo gaHHbIM YebaH A, (2002), TennoBoii pe-
XWM [JaHHOTO panoHa WMMEET Crepylolmne nokasaTenu:
cpenHsis rogoeas Temnepatypa Bosgyxa: 9,0-9,6 °C,
cpeaHsis Temneparypa sHeaps: -3,2—-3,8°C, cpegHss Tem-
nepatypa uions: +21-21,6 °C, cpenHsist U3 abContTHbIX
rOAOBLIX MUHUMYMOB: -21-22 °C, abContoTHBIA MUHUMYM
-31-32 °C, maKkcumanbHble TemnepaTypbl LOCTUralT
+39-40 °C. MNMpoaormkuTenbsHOCTL 6e3MOpo3HOro neproaa
coctaenset 178-189 gHewn, cymma akTMBHbIX Temnepatyp
3 000-3 250 °C, a konm4ecTBO AHEW CO CPEQHECYTOUHOM
Temnepartypoin Bo3ayxa Beiwe 10 °C coctaensier 181-182.

ABCONIOTHBIN MUHUMYM TemnepaTtypbl NoYBbl (CHera) —
35-36 °C, npu aToM abCONTHLIA MakCUMyM MOYBbI [4O-
cTuraet +65-67 °C [1].

KonnyectBo aTMocepHbIX 0CafKoB COCTaBMsieT
3a rog 503-541 mm, 3a Tennbii nepuog (IV-XI mecc.) —
362—-412 mmM, 3a xonopHbi nepwog (XI-I mec.) — 129-
141 MM, a 3a nepuog Co CpeaHeCcyTOMHOW TemnepaTypon
210 °C cocraensiet 281-326 mm [1].

OTHocuTenbHas BNaXHOCTb BO3Ayxa 3a rof B JaHHOM
pervoHe cocTaensieT 70-72%, 3a Tennbii nepuog — 65%,
npyu 3TOM 4YUCMO OHEN C CyxoBesiMM cocTasnser 32-35
aHen [8].

B tabnuue 1 npvBedeHbl CTaTUCTMYECKUE LAHHbIE O
KNMMaTUYecknx yCrnoBusax panoHa KpuyneHs, npegocTas-
neHHble [ocygapcteeHHoM MapomMeTeoponorndeckoi
cnyx6on Pecny6nunkn Mongosa 3a nepvog 2012-2016 rr.

PesynbraTtbl CTaTUCTMYECKUX [AaHHbIX O KnumaTtu-
YecKux YCIoBWSX, NPeacTaBneHHble B Tabmuue 1, no-
KasblBaloT, YTO 3a NOCNeaHue 5 neT, B TEYEHUN KOTOPbIX
NPOBOAMIOCH UCCIefoBaHUe, CyMMa aKTMBHbIX Temre-
patyp Ha 320-905 °C Bblwe yka3aHHbIX B NMTepaType
(M.®. Kncunb, 2005, W.A. Mpuga, 2017). Kak n3BecTHo,
copT BuHorpaaa LapaoHe oTHocuTcs K rpynne cpegHero
CpOKa CO3peBaHus, Anst KOTOPOW TpebyeTcs cyMma akTuB-
HbIX Temnepartyp B npegenax 2 500-2 800 °C [4]. Takum
06pa3om, 13-3a peanbHbIX BbICOKUX 3HAYEHUN CYMM ak-
TvBHbIX Temnepatyp (3 500-4 000 °C) copt BUHOrpaga
LUlapooHe okasancs B HECBOWCTBEHHOW KMUMaTUYECKOW
30He, YTO OTPULLATENBHO CKa3bIBAETCS Ha (PUBNKO-XUMU-
YeCcKoM COCTaBe BUHOMAaTEPUAroB.

OpHoBpEMEHHO CymMMa OCagKoB B NMepuog Beretauum
B 2015 rogy okasanacb Ha 45 MM HWXe HOPMbI, TaK Kak
Obino 3acywnueoe K xapkoe neto. Moposbl sHBaps W
despans 2014, abConOTHBIA MUHUMYM KOTOPbIX COCTa-
BUn -26,8 °C Takke ckasanucb oTpULaTenbHO Ha ypoxan-
HOCTb, koTOpas cHuaunacb fo 1,824 T/ra.

Ha ocHoBe HabniogeHnn M.®. Kucuns 3a nepwvopg
1982 no 1986 rog 1 CTaTUCTMYECKMX OaHHbIX KnuMaTude-
CKUX YCNOBUIW, npefocTaBneHHbIX [ocynapcteeHHon Mu-
ZpomeTeoponorudeckon cnyxoon Pecnybnukn Mongosa,
3a nepwog ¢ 2012 no 2016 rog 6bina npoBefeHa CpaBHU-
TeNnbHasi XapaKTepucTuka KMMMaTUYeCcKux YCIoBUN LieH-
TpanbHoW 30Hbl Pecnybnukn Mongosa B TeveHne 30 ner.
lNMonyyeHHble pesynbTaTthl NpeacTaBneHsl B Tabnuue 2.

Mpn cpaBHWTENbHON OLUEHKE AaHHbIX, NPeACTaBreH-
HbIX B Tabnuue 2, BMaHo, 4To 3a nocnegHue 30 net 3Ha-
YUTENBHO M3MEHWNAcb CyMMa aKkTUBHBIX Temneparyp,
yBenuumeLwuce 6onee yem Ha 300 °C. CornacHo MHeHUHo

Tabnuua 1
XapaKTepuUCTUKa KNMMaTU4YeCKUX ycnoBui panoHa KpuyneHb
M YpoBeHb YpOXKalHOCTU BUHorpaga B arpodpupme ,,Criuleni”
Cymma FopoBas Cymma ocag- AGcontoTHaa | AGcontoTHas 5
Fogui | 2KTUBHBIX cymma kOB anpenb- | MaKCUManb- | MHUHUMAnL- YpoxxaHOCTb,
Temnepatyp| OCapkoB, | o B, e Hasl Temnepa- | Hasl Temnepa- T/ra
°C MM ’ Typa, °C Typa, °C

2012 4 005 488 300 39,6 -24,7 4,571
2013 3687 557 439 34,2 -14,8 8,835
2014 3443 534 300 37,2 -26,8 1,824
2015 3420 395 205 37,4 -21,8 10,009
2016 3526 521 378 35,8 -21,7 4,718
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Tabnuua 2

CpaBHUTeNbHAA XapaKTePUCTUKA KIMMAaTUYEeCKUX YCNOBUM LLeHTPasIbHOM 30HbI
Pecny6nauku Monposa (KpuynsaHckui painoH)

Cymma |AGcontoTHas
Sy | ocancos | waaans: acmmnx | Cywwa | e
Foabl Temnepa- 3a nepuopn | Hasa Temne- | MoAabl Temnepa- ocapkoB 3a | o Temnepa-
Typ, °C BereTa- patypa, TYp, °C nepwvop Be- Typa, °C
uun, MM °C rerauum, Mm
1982 3083 286 -13,6 2012 4 005 300 -24.7
1983 3474 480 -12,0 2013 3 687 439 -14.8
1984 3102 301 -13,3 2014 3443 300 -26,8
1985 3290 464 -18,7 2015 3420 205 -21,8
1986 3472 246 -19,4 2016 3 526 378 -21,7

yyeHblx Panya M. n Hegsankos M., uameHeHue Cymmbl
aKTUBHbIX TemnepaTyp Gonee yem Ha 100 °C yxe apry-
MEHTUPYET CYLUECTBEHHYI BaXHOCTb W aKTyanbHOCTb
npobrnembl B3aUMOCBS3M MEXIY W3MEHEHUEM Knumatu-
YECKMX YCMOBUI W BbIpaLLBaHWEM BMHOTpaZda Ha Teppu-
Topum Pecnybnvkm Mongoga [7].

B uenom cymmbl aTMOC(epHbIX OCagKoB 3a nepuos
BEreTauyu BUHOrpaga CoOOTBETCTBYHOT YCIIOBUSM BblpaLLM-
BaHus copTa LapaoHe, ncknioyeHne cocTaBnseT TONbKO
2015 rog. OgHako cpaBHUTENbHAA OLeHKa abCconTHLIX
MWHMMAsbHBLIX TEMMNEPATYP B 3UMHUIA NEpUOS, NokasbiBa-
€T Ha TeHZEeHLMIO k Gonee CypoBbIM 31MaM, YTO NOBbILLA-
€T 0MacHOCTb NMOBPEXAEHUS BUHOTPAAHbIX KYCTOB.

Takum 06pa3om, Ha OCHOBE aHanmaa KnMMaTUYecKux
ycnosun B TeveHun 1982-2016 rr. gocTaTouHO Harnsg-
HO BWAHO, YTO HapsIAy C KapKUM W 3aCyLLUNUBbLIM NIETHUM
nepvogoM, HabnoaaTcs cypoBble 3uUMbl (Bo -24,7 °C),
KOTOpPble OKa3bIBalOT BIIMSIHME KaK Ha BUHOrpagHoOEe pac-
TEeHMWe, TaK U Ha YPOBEHb M Ka4eCTBO ypoxas.

B tabnuue 3 npvBeneHbl AaHHbIE O BUSHAM CYyMMbl
aKTMBHbIX TemnepaTtyp v gatel yOOpKM BUHOrpasa, a Tak-
X€ Ha HaKoMNmMeHWe caxapoB U TUTPYEMbIX KUCIIOT B cycne
copta LLlapaoHe, BbipalleHHOro Ha nnaHTaumsx arpogup-
mbl ,Criuleni”, B TedeHnn 2012—-2016 rogos.

Kak cnegyet u3 gaHHbIX, NPEACTaBeHHbIX B Tabnumue
3, YeM BbIlLE CYMMa aKTUBHbIX TEMMEPATYP, TEM paHbLUe
fata ybopku BUHOrpaga, npy aToM (PUSKUKO-XMMUYECKME
XapaKTepuCTUKM BUHOrpaga COOTBETCTBYKOT TEXHOMNOrU-
yeckou 3penoctu. OgHako, nccnegosaxuna 2016 roga no-
kasanu, uto bonee no3gHuin cbop BUHOrpaga copta Lap-
[IOHe NPUBEN K CYLUECTBEHHbIM U3MEHEHUAM (hU3UKO-XU-

MWYECKOro CoCTaBa BMHOTPaga, a UMEHHO YBENWUYMNAach
MaccoBasi KOHLEHTpaLMsa caxapoB B cpeaHeM Ha 53 r/am®
u coctasuna B 2016 rogy 250 r/gm®, B TO e BpeMsi Mac-
COBast KOHLEHTPaLMA TUTPYEMbIX KUCMOT YMEHbLUMNACh B
cpegHeMm Ha 2,4 rigm®n B 2016 rogy coctasuna 5,4 r/igwd,
4YTO B CBOK O4Yepedb OTPasWUnoCb OTpUUATeNbHO Ha no-
kasatenb pH cycna (3,57). Bbicokuin nokasaTenb akTuB-
HOW KUCIOTHOCTY B AanbHENLWEM 3aTPyLAHSAET BhinageHne
KONMouaHbIX BELLecTB, TO eCTb BMHA ¢ 6onee Bbicokum pH
obpabartbiBatoTcs xyxe [5].

M3 tabnuubl 3 cnegyer, YTO yBENUYEHUE CYMMbI ak-
TVBHBIX Temnepartyp NpUBOAWT K HeobxoaumocTtu Gonee
paHHero cbopa BMHOrpaaa, K BbICOKOMY HaKOMMEHUIo ca-
XapoB, a TaKkke K BbICOKMM nokasaTensm pH cycna, 4to He
BCerga cnocobCTBYET MOBLILLEHWIO KayecTBa U cTabunb-
HOCTM UCXOLHbBIX CyXMxX Benbix BUHOMaTepuarnos.

YyutbiBasi ¢ Ha4ana TekyLlero roga CymMMy akTUBHBIX
Temneparyp [0 aBrycta Mecsiia, MOXXHO MPOrHo3vMpoBaThb
onTMManbHbIN Nepuog Ans cbopa BUHorpaga.

[ins BbISIBNEHWSI B3aMMOCBS3W MEXAY KMMaTUYeCcKu-
MM YCIOBWSIMM BbIpaLLMBAHMA BUHOrpaaa U (hU3NKO-XU-
MWUYECKMMUN MOKa3aTeNnsaMn U CTabUnNbHOCTbIO MCXOAHbLIX
BMHOMaTepWanoB, Hamu ObInn NPoOBeAeHb! UCCreoBaHMS
B 3TOM HarnpaeneHuu.

B Tabnuue 4 npencTtaBneHbl OCHOBHbIE (M3UKO-XUMU-
yeckne nokasaTtenu u 4o3bl BCOMOraTenbHbIX BELLECTB,
Heobxoanmble Ans cTabunuaauum BUH NPOTMB Konnoua-
HbIX 1 BenKoBbIX MOMYTHEHU Ha NpuMepe BenbIx Cyxux
BUHOMaTepuanax LLlapaoHe BbipaboTaHHbIX Ha KOMOWHa-
Te ,CRICOVA” SA 13 BUHOrpaaa, BblpalleHHOro Ha nnaH-
Taumsix arpocompmel ,Criuleni”, Mongoga.

Tabnuua 3
BnusHue cyMMbl aKTUBHbIX TeMnepaTyp U aaTbl Y6OopKu BUHorpaga
Ha PU3NKO-XMMUYECKUE XapaKTepUCTUKKU BUHorpaga copta LLlapaone,
BbIpalL,eHHOro Ha NaaHTauuax arpo¢upmsl ,,Criuleni”, Mongoea
Cymma akTtuB- MaccoBas kKoHUueH- | MaccoBasi KOHLEH-
Foabl Hlle Temnepa- n:;ﬁ o{_i‘;g';" Tpauwus caxapL(';B, Tpauusa TVIpreLl\';IbIX PH
TYyp, °C riopm? Kucnor, r/igm®
2012 4 005 22.08 204 6,4 3,48
2013 3687 27.08 187 7,2 3,39
2014 3443 03.09 207 8,8 3,29
2015 3420 28.08 189 8,8 3,31
2016 3526 18.09 250 5,4 3,57
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Tabnuua 4

YcpepHEHHble GPU3NKO-XUMUYECKUE XapaKTEepUCTUKU U 4,03bl BCMOMOraTeslbHbIX
BelecTs, HeobxoauMble Ana cTabunusaunm NpoTUB KONTOMAHDBIX U 6e/1IKOBbIX
noMyTHeHUM B 6enbix cyxux BuHoMaTepuanax LLapgoHe

HaumeHoBaHue nokasatens | CAVHMUA n3- [0
MepeHwusi 2012 2013 2014 2015 2016
O6bLemMHas aons 3TUNOBOro % 12,1 11 12,2 13 14,7
cnupra
MaccoBble KOHUeHTpaLuuu:
caxapoB r/am3 2,5 2,6 1,8 1,8 1,9
TUTPYEMbIX KUCIIOT r/om3 6,3 6,2 6,4 6,7 54
neTyy4ux Kucnor r/am® 0,42 0,36 0,43 0,46 0,48
CepHUCTOro aHrmgpuaa odwiero mr/gm3 123 110 133 128 156
Kenesa mr/gm® 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7
pH - 3,48 3,42 3,32 3,32 3,68
NpPUBeAEHHOro 3KCTpaKkTa r/om3 18,5 17,9 18,3 18,0 20,1
Ho3bl BcnomMoraTernbHbIX BellecTB, Heo6xoAuMbIe AN cTabunusaumm NPoTUB KONMJIOUAHbIX U
6enKkoBbIX MOMYTHEHUN
OEeHTOHUT | r/am3 | 2,3 1,8 2,2 2,0 | 3,0

M3 Tabnuupbl 4 BUOHO, YTO ycpeaHeHHble (hM3UKO-XU-
MUYecKMe nokasatenu Oenbix Cyxux BMHOMAaTepuanos
Wapgoxe, npurotoeneHHebix B 2012—-2015 rogax xapakTe-
pU3YTCA pasnuyHbIM YPOBHEM COAEPXaHWUS 3TUIOBOrO
CnupTa, TUTPYEMBIX KUCMOT M NPUBELAEHHOMO 3KCTpaKTa.
3HaveHne pH ans uccnenoBaHHbIX BEnbIX CyXUX BUH Ha-
xogutcsa B npegenax 3,32-3,48, 4TO XapaKkTepuayer ux
Kak MUKpOOMOnornieckn ctabunbHble U 300pPOBbLIE BUHO-
matepuansl. [Josbl 6eHTOHNUTa, HeObXoAUMbIE ANs CTabu-
nn3aumm NpoTUB KONMOMAHbLIX U 6EMKOBbIX NOMYTHEHWI B
Henbix cyxux BuHomatepuanax LapnoHe, BbipaboTaHHbIX
B 2012—-2015 ropax coctasunu 1,8-2,3 r/am®.

Benbin cyxon BuHomatepuan LWapaoxe, ypoxas 2016
roga, xapakrepuayetcsi 6oree BbICOKON CMUPTYO3HOCTbHO,
HU3KUM cofepxaHuem TuTpyembix kucnot (5,4 r/om®), a
Takke Oonee BbICOKOW KOHLEHTpauuen npuBegeHHoro
akcTpakTa (20,10 r/gm®). Mpwn aTom nokasatenb pH B AaH-
HOM BWHe cocTtaBun 3,68.

lNoBbilleHHOe 3Ha4eHue nokasartens pH BuHa (3,68)
CnocobCTBOBANO 3HAYUTENBHOMY YBENMUYEHWIO HEODXO-
AMMBIX [03MpoBOK 6eHToHMTa (go 3,0 r/gm®) ansa ctabu-
nu3auum cyxoro suHa Lapaoxe (yp. 2016 r.) npoTtuBs Kon-
NonAHbIX 1 6ENKOBBIX NOMYTHEHWIA.

Takum 00pasom, KnuMaTuyeckne YCnoBus Bblpally-
BaHMs BUHOrpPaZa OKasblBalT CyLLUECTBEHHOE BMUSHME He
TOJBbKO Ha PU3NKO-XMMUYECKUI COCTaB BENbIX CyXMX BUH,
HO W Ha npouecc cTabunusaummn NPOTUB Pa3nuyYHbIX No-
MYTHEHUI.

BblBOAbI

M3yyeHne BnMSIHUS KNMMaTUYecKux (PakTOpoB Bbl-
pallvBaHNs BUHOTPAZa Ha YPOXaMHOCTb, HaKoMmeHue
CaxapoB U KWCMOT, a Takke Ha (PU3MKO-XMMUYECKMe Mo-
kasatenu Benbix cyxux BuHomaTtepumanos LUapgoxe, no-
kasarno, 4To CyMMa aKTMBHbIX TEMMepaTyp BIUSIET Ha

TEXHOMOIMYECKYH 3penocTb 1 Havano ybopku BuHorpaga.
Mpun 3aTOM, OOHUM U3 peLlaroLLMX KIMMaTuieckmx gakto-
poB siBNsieTCA abCconTHas MMHUManeHas Temneparypa,
KoTOpas onpefensieT pa3BuUTME KynbTypbl BUHOrpaza M
€r0 YpoXanHoCTb.

B pesynbrate npoBefeHHbIX MCCrefoBaHWiA, Obino
YCTaHOBIIEHO, YTO Gonee No3agHWii CPok YOOPKM BUHOTpa-
Ja copta LlapgoHe npuBoguT K M3MEHEHUIO (DU3UKO-XU-
MWUYECKMX NOKasaTenen BMHOMAaTEpUanoB, YTO CMNOCo6-
CTBYET CYLLECTBEHHOMY YBENMYEHUO [03bl OGEeHTOHUTa
Ha 0,7-1,2 r/om® no cpaBHeHuto ¢ 2012-2015 rogamu,
HeoOxoanMmon Ans cTabunmaaumm NpoTUB KOMMOUAHBIX W
6enKoBbIX NOMYTHEHWIA BENbIX CyXMX BUH.
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PROFILUL VINURILOR ALBE
91 ROZE SECI DIN ARIA DELIMITATA
PENTRU PRODUCEREA VINURILOR
CU INDICATIE GEOGRAFICA
PROTEJATA ,STEFAN-VODA'
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2 Asociatia Producdtorilor de Vinuri cu IGP , Stefan-Voda"

ABSTRACT. In this study were surveyed 17 sam-
ples of white wines and 3 samples of rose wine from the
harvest of 2015 produced within the Producers Guild of
Wines with Protected Geographical Indication ,,Stefan-
Voda". Were determined physico-chemical indices and
organoleptic qualities. Were achieved results on regu-
lated physico-chemical indices and also some comple-
mentary indices (glycerol, 2.3-butandiol, ash, nonvolatile
organic acids, cations).

KEYWORDS: physico-chemical indices, organoleptic charac-
teristics, ash, glycerol.

Ramura vitivinicola din Republica Moldova trece in pre-
zent printr-o criza acutd la compartimentul realizarea productj-
ei vinicole. Cele mai mari cantitati de vinuri moldovenesti pana
in septembrie 2013 se realizau pe pietele tarilor din CSI.

Criza din industria vinului poate fi depasita doar producand
vinuri de calitate inalta, vinuri care poarta amprenta arealului
viticol. Odata cu liberalizarea pietei vinicole europene pentru
productia moldoveneascd, producerea vinurilor cu denumire
de origine protejata (DOP) si cu indicatie geografica protejata
(IGP) devine o necesitate stringenta. In sistemul IGP/DOP nu
este suficient sa garantezi autenticitatea produsului, important
e sa asiguri calitatea in masura in care aceasta depinde de sol
si soiul de struguri, apoi sa adaptezi metodele de producere la
conditiile mediului — toate impreuna formeaza un ,terroir" [1, 2].

Actualmente, in tara noastra politica nationald in domeniul
calitatii vinurilor a pus la baza sistemul de indicatjii geografice
si denumiri de origine protejate [3] in conformitate cu cerintele
Regulamentelor europene [4,5]. Astfel, in Republica Moldova
au fost delimitate 3 areale vitivinicole pentru producerea vi-
nurilor cu indicatie geografica protejata, si anume: ,Valul lui
Traian" in regiunea Sud, ,Stefan-Vodad" in regiunea Sud-Est
si ,Codru" in regiunea Centru [6]. Aceste indicatji geografice
au fost Tnregistrate, pentru a fi protejate la nivel national, la
AGEPI si in tarile Uniunii Europene de catre Asociatiile de
Producatori respective. Incepand cu anul 2015, s-a purces
la producerea vinurilor cu indicatie geografica protejata de pe

sectoarele viticole luate in evidenta ca fiind conforme cerinte-
lor caietelor de sarcini.

La moment Tn Republica Moldova ponderea producerii vi-
nurilor cu tipicitate de areal viticol este inca mica, ceea ce se
rasfrange negativ asupra exportului vinurilor moldovenesti pe
pietele vinicole din tarile vest-europene. In acest context consi-
deram actuala efectuarea cercetarilor in vederea determinarii
compozitiei fizico-chimice si evaluarii calitdtilor organoleptice
ale vinurilor cu IGP produse in diferite regiuni vitivinicole pentru
aprecierea stilului/profilului acestor vinuri. Rezultatele obtinute
vor permite producétorilor din aria delimitata sa cunoasca mai
bine nivelul de calitate spre care trebuie sa se orienteze in re-
giunea respectiva, precum si sa-si ajusteze tehnologia de pre-
lucrare a strugurilor si de producere a vinurilor in acest scop.

In anul 2015 au fost realizate cercetari privind compozitia
fizico-chimica si calitatile organoleptice ale vinurilor aspirante
la indicatia geografica protejata ,Valul lui Traian". A fost stabi-
litd corespunderea vinurilor la cerintele Caietului de sarcini si
au fost propuse unele recomandari in vederea asigurarii unei
calitati omogene a vinurilor din aceasta arie delimitata.

In anul 2016 au fost efectuate cercetari privind compozitia
fizico-chimica si calitafile organoleptice ale vinurilor cu indi-
catie geografica protejata ,Stefan-Voda", produse din recolta
anului 2015.

Scopul prezentului studiu consta in crearea unei baze de
date privind compozitia fizico-chimica a vinurilor produse in
cadrul Asociatiei Producatorilor de Vinuri cu Indicatie Geogra-
fica Protejata ,Stefan-Voda", determinarea corespunderii lor
cu cerintele Caietului de sarcini si aprecierea stilului/profilului
acestor vinuri.

MATERIALE S| METODE

Pentru studiu au fost evidentiate 20 de mostre de vinuri de
soi si de cupaj albe si roze produse la categoria vinurilor cu
indicatie geografica protejata ,Stefan-Voda" de catre 9 agenti
economici ai Asociatiei Producatorilor de Vinuri cu IGP ,Ste-
fan-Voda" (in continuare — Asociatie) din strugurii recoltati din
aria geografica delimitatd care cuprinde raioanele Stefan-Vo-
da, Causeni, Cimislia si Basarabeasca.

Vinurile albe seci luate in studiu au fost obtinute din soiu-
rile europene de struguri Chardonnay (6 mostre), Sauvignon
(4 mostre), Pinot gris (3 mostre), Cabernet-Sauvignon in alb
(1 mostra), 3 vinuri albe seci de cupaj produse din soiurile eu-
ropene Chardonnay, Sauvignon, Pinot blanc si Pinot gris si 3
vinuri roze seci — 2 vinuri din soiul Cabernet-Sauvignon si un
vin de cupaj din soiurile Cabernet-Sauvignon, Merlot si Rara
neagra.

Indicii fizico-chimici principali reglementati si unii indici
complementari (acizi organici, glicerol, 2,3-butandiol, cationii
principali, pH, cenusa si alcalinitatea ei) au fost determinati
in Laboratorul ,Oenologie si VDO” si in laboratorul ,Verifica-
rea calitafii productiei alcoolice” din cadrul Institutului Stiintifi-
co-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare (ISPHTA).
Indicii fizico-chimici au fost determinati conform metodelor
standardizate si metodelor OIV cu utilizarea echipamentului
modern.

Analiza senzoriald a vinurilor a fost realizata in baza scarii
de 100 de puncte de catre o comisie de degustare cu partici-
parea specialistilor din cadrul ISPHTA, Asociatiei si de la Ofi-
ciul National al Viei si Vinului in conformitate cu Regulamentul
privind modul de evaluare a caracteristicilor organoleptice ale
produselor vitivinicole prin analiza senzoriala [7].



nr. 3 [69] 2017 m , Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” m 31

REZULTATE $I DISCUTII

Rezultatele analizei senioriale a vinurilor a demonstrat ca
notele organoleptice medii ale vinurilor albe si roze supuse
investigarilor variaza de la 77,00 pana la 88,75 puncte (vezi
tabelul 1). Majoritatea vinurilor supuse investigarilor au obtinut
un punctaj ce variaza intre 80,25 si 86,75 puncte. De note
organoleptice mai mari decat cele mentionate mai sus s-au
invrednicit 3 vinuri albe — Sauvignon blanc si Chardonnay (Vi-
naria Purcari) si Blanc de Cabernet (Agrofirma Cimislia), care
au fost apreciate cu 88,75; 88,33 si 87,83 puncte corespunza-
tor. Este de mentionat faptul c& 3 mostre de vinuri — 2 de soiul
Chardonnay ( Lion Gri si Et Cetera Wine) si un vin de cupaj
(Et Cetera Wine), au fost apreciate cu note mai mici - 78,33;
78,08 si, respectiv, 77,0 puncte (nota minimal admisibila pen-
tru vinurile cu IGP constituie 78,00 puncte). Vinurile produse
la Et Cetera Wine la momentul prezentarii pentru degustare
se aflau la etapa de maturare in baric si inca nu se finalizase
acest proces.

Vinurile roze, toate 3 mostre produse in raionul Stefan-Vo-
da, s-au invrednicit de urmatorul punctaj: 88,00 puncte — Roze
de Purcari, 81,50 puncte — Cabernet-Sauvignon roze (Meza-
limpe) si 80,50 puncte — Et Cetera roze obtinut de asemenea
din soiul Cabernet-Sauvignon.

Dintre cele sase mostre de vin Chardonnay supuse exa-
menului organoleptic degustatorii au mentionat ca primele 5
vinuri sunt tipice soiului, se caracterizeaza prin culoare pai-
deschis, nuante verzui, aroma complexa, predominata de nu-
ante de fructe exotice, de barbaris, usor florale, gust — curat,
proaspat, plin, armonios. Mostra nr. 4 — Chardonnay (Et Ce-
tera Wine) a fost apreciata la limita minimal admisibild, insa
vinul este la etapa de maturare Tn baric si se caracterizeaza ca
fiind opalescent, de culoare pai-deschis, gust acid. La fel a fost
apreciata si mostra nr. 5 — Chardonnay (Lion Gri), cu 78,33
puncte si majoritatea degustatorilor au caracterizat-o prin nu-
ante de flori (cimbru, salvie), de muscat si condimente, gust
simplu, cu aceeasi tenta de salvie si condimente, fara tipicitate
de soi. Lipsa tipicitatii de soi poate fi cauzata de particularitatile
clonei soiului Chardonnay sau de susa de levuri active uscate
utilizata la fermentare.

Mostrele obtinute din soiul Sauvignon au fost inalt aprecia-
te, fiind caracterizate prin culoare pai -verzui, cu aroma bogata
si expresiva de frunze de coacaza-neagra, gust plin, armoni-
0s, proaspat, cu nuante de coacaza-neagra si tipicitate de soi
bine exprimata, iar notele organoleptice variaza intre 84,33 si
88,75 puncte. De cea mai mare nota (88,75 puncte) s-a in-
vrednicit vinul Sauvignon produs la Vindria Purcari, urmat de
cel de la Agrofirma Cimislia — 85,42 puncte.

Vinurile de soiul Pinot gris au fost apreciate cu 84,75-
86,50 puncte si se caracterizeaza prin aroma complexa, nu-
ante florale, de coacdza si de fructe, gust echilibrat, armonios,
proaspat, cu tipicitate de soi bine pronuntatd, iar cel mai mare
punctaj (86,50 puncte) I-a obfinut vinul Pinot gris produs la Sal-
cuta SA.

Dintre vinurile albe, inalt a fost apreciata si mostra Blanc
de Cabernet-Sauvignon de la Agrofirma Cimiglia - 87,83
puncte, care s-a evidentiat prin aroma expresiva de coacaza-
neagra asociata de nuante florale, gust proaspat, plin, armo-
nios, original.

Dintre cele 3 mostre de vinuri roze cu cel mai inalt punc-
taj a fost apreciat vinul de cupaj Roze de Purcari (88,00
puncte) obtinut din soiurile cosmopolite Cabernet-Sauvignon
si Merlot imbinate reusit cu soiul autohton Rara neagra (5%).

Aceasta mostra poseda culoare roz-pal, aroma bogata, pro-
nuntatd de coacaza-neagra cu tenta florald, gust extractiv,
armonios, cu nuante de coacdza-neagra, proaspat. Celelalte
2 mostre de vin roze obtinute din soiul Cabernet-Sauvignon
au fost apreciate cu 80,50 si 81,50 puncte, considerate ca
fiind tipice, insa degustatorii au mentionat ca vinul produs
la Mezalimpe are o culoare prea intensa si nuante slabe de
oxidare in aroma.

In tabelul 1 sunt prezentat; indicii fizico-chimici principali
reglementati si unii indici complementari determinati in vinu-
rile albe si roze supuse studiului. Conform datelor prezentate
in tabelul 1, se poate constata ca gradul alcoolic al vinurilor
investigate variaza intre 12,5 si 13,7% vol., cu exceptia vinu-
rilor albe Chardonnay si Cuve Blanc de la Et Cetera Wine,
care se deosebesc printr-un grad alcoolic mai mare (14,7 si
13,9% vol. respectiv) si Chardonnay de la Lion Gri —cu o
concentratie alcoolica mai mica (12,2% vol.). De mentionat
ca toate aceste valori se incadreaza in cerintele Caietului
de sarcini, care prevede un grad alcoolic de minimum 11,0%
vol. pentru vinurile albe si roze, insa este cunoscut faptul ca
vinurile albe si roze cu taria mai mare de 13,5% vol. se ca-
racterizeaza printr-o aroma mai atenuata, particularitati de
soi mai slab pronuntate, au un gust greoi, lipsit de prospei-
me, cu tentd de amarui.

Acizii titrabili in vinurile albe supuse studiului au inregis-
trat valori cuprinse intre 5,0 si 6,4 g/dm?, cu exceptia vinurilor
albe Chardonnay, Cuve Blanc, Afinite si Cabernet-Sauvignon
roze - toate produse la Et Cetera Wine, in care acest indice
are valori mai mari, cuprinse intre 7,0 si 8,0 g/dm3. Valorile
pH-ului in vinurile albe investigate variaza in limitele 3,19-3,55,
in afara de vinurile Chardonnay si Pinot gris de la Salcuta SA,
in care se inregistreaza valori mai mari, cuprinse intre 3,64-
3,69. In vinurile roze acest indice are valori mai mici si consti-
tuie 3,25-3,39.

Acizii volatili in vinurile albe si roze nu depasesc valoarea
de 0,59 g/dmd. Dioxidul de sulf total are valori ce se incadrea-
za in cele admisibile — nu depdsesc valoarea maximal ad-
misibild. Substantele fenolice in vinurile albe constituie 284—
414 mg/dm®, doar in unele mostre de vinuri, ce se afla la ma-
turare in baric sau au fost produse cu utilizarea fragmentelor
de stejar, acest indice este mai mare si atinge valori de pana
la 564 mg/dm? (Pinot grigio, Chardonnay si Alb de Purcari de
la Vinaria Purcari, Chardonnay — Et Cetera Wine si Chardon-
nay — Lion Gri). In vinurile roze acest indice variaza intre 457
si 682 mg/dm?.

Analizénd datele prezentate in tabelul 1, se poate observa
¢a, in linii generale, sarurile total solubile Tn vinurile albe si roze
investigate variaza in funcie de soi si locul de provenienta al
strugurilor. Astfel, cele mai mari valori ale sarurilor total solubi-
le se inregistreaza in vinurile Chardonnay — 786-865 mg/dm?,
Sauvignon - 724-837 mg/dm?, urmate de cele din soiul Pinot
gris — 709-843 mg/dm?. Vinurile din soiurile nominalizate mai
sus produse in raionul Cimiglia se evidentiaza cu cel mai mare
continut in saruri total solubile — 837-865 mg/dm?, iar in mos-
trele de vinuri albe produse in raionul Stefan-Voda — Sauvignon
blanc de Purcari, Chardonnay si in vinurile de cupaj, Et Cetera
Wine, se atesta cele mai mici valori ale acestui indice — 530
633 mg/dm?®. In vinurile roze, produse in raionul Stefan-Voda,
sarurile total solubile variaza in limitele 623-737 mg/dm?®.

Extractul sec nereducator, care se considerd un indice
important al calitatii si naturaletei vinului, are valori destul
de Tnalte in vinurile albe si roze supuse studiului. Astfel, va-
lorile extractului sec nereducator sunt cuprinse intre 17,1
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si 21,3 g/dm?®, exceptie facand doar vinul Sauvignon blanc
de Purcari, in care acest indice este mai mic si constituie
16,2 g/dm3, insd se incadreaza in cerintele Caietului de sar-
cini (minim 16,0 g/dm?).

Cenusa in vinurile albe si roze investigate variaza in func-
tie de soi si locul de provenientd, atingand valori de la 1,40
pana la 1,99 g/dm3. Astfel, in vinurile din soiul Chardonnay
acest indice constituie 1,75-1,99 g/dm?, din soiul Sauvignon

Tabelul 1

Indicii fizico-chimici principali ai vinurilor albe si roze produse Tn cadrul APV
cu IGP ,,Stefan-Voda”, recolta anului 2015

© é - 4 L é .
312 |o | S |2 |g5|5. | & | Bx|f:|E,
Denumireavinu-| > | N [Z |= 2o 8o |20 —E| B | 3| 93| 2%
N | lui si a prod <2./18 |§ EloE52E5| 5 |8S| 23| §2
dio| U! St aprodu- | | e 8 |3 35 |E3| €m0 - |B=|?°-| o5
= o - (3] - O) ) - O S -
catorului S |23|5.]5, o8P 58| ¢ ) =? gs|(62
§ |=o|sE|sE xE|BEI28|55 2 |5E| S8 g9
2 |83 $5 <5 2|68|asd3|85] & |25 |53 |2%
Chardonnay, Vina-
1. | 3 Purcar SRL 13,3| 2,5 | 5,8 | 0,33 |3,52| 157 | 540 |1579| 791 | 1,75| 13,5 | 18,4 |88,33
Chardonnay, Sal-
2. |cutaSA, p.34,F |13,1| 1,4 | 5,0 | 0,46 |3,67| 123 | 345 |1570| 786 | 1,86 | 16,5 | 17,6 | 86,75
12
Chardonnay, Sal-
3. |outa SA p 3.F 59 | 13:2| 14 | 5,0 |059(3,69| 123 | 308 | 1557 | 778 | 1,82| 17,0 | 17,9 84,00
4, |Chardonnay, Et 14,4 21 48 | 70 |059(3,18| 147 | 466 |1182| 591 [ 1,33 | 11,0 | 17,5 |78.08
Cetera Wine
5. g‘;g’%%ay Ci- 1433|109 | 57| 040|350| 138 | 389 |1734| 865 | 1.88 | 9.0 | 19.2 |80.75
6. g‘iardO“”ay' Lion 14221 16 | 52| 046 |3.56| 200 | 453 [1697| 848 | 1.99 | 16,5 | 185 |78,33
7 gf\“’tg”svs"'c“t" 12.8| 12 | 58 |040|364| 122 | 370 [1603| 801 | 1,79 | 16,5 | 18.1 |86,50
Pinot grigio, Vina-
8. | s Purcari SRL 13,3| 4,2 | 5,9 | 0,40 |3,50| 185 | 564 |1415| 709 | 1,44 | 12,5 | 19,3 |86,08
g. | Pinotarigio, Ci- 145 61 54 | 58 (033 |350| 175 | 313 |1685| 843 | 1.73| 9.0 | 20,3 |84,75
mislia SA
Alb de Purcari, Vi-
10.| "xia Purcan SRL | 13:6| 1.7 | 6,0 | 0,33 [3,53| 170 | 535 (1467 | 731 | 1,70 | 10,5 | 17,1 |86,50
Cuve Blanc, Et Ce-
1. | tora Wins 13,9| 1,6 | 7,3 0,46 |3,40| 83 |414 1326|663 | 1,57 | 14,5 | 19,5 |77.00
12. C\me EtCetera |134| 15 | 7.7 040|323 95 |405|1313| 655 | 1,00 115 | 20,5 | 80,25
Sauvignon blanc
13.| 4o Puocar 132 1,8 | 5,3 |0,40(3,35| 143 | 329 [1060| 530 | 1,07 | 11,5 | 16,2 |88,75
Sauvignon, Salcu-
14| SAp. 58, F 17 |132| 27 | 640,46 |3,51| 124 | 3211454 724 | 1,77 | 13,0 | 20,8 |84,33
Sauvignon, Salcuta
15.|SAp. 59, F 60 13,2| 2,5 | 6,5 | 0,53 |3,56| 125 | 284 |1534| 764 | 1,80 | 13,5 | 20,7 |85,08
Sauvignon blanc,
16.| Gimisiia SA 12,6| 1,7 | 6,2 | 0,46 |3,35| 134 | 300 |1673| 837 [ 1,88 | 14,5 | 19,2 |85,42
Blanc de Cabernet,
17.| Gimishia SA 13,7 1,6 | 6,0 | 0,40 |3,44| 86 | 161 |1500| 749 [ 1,30 | 12,5 | 18,2 |87,83
18, |Roze de Purcari, | 45451 35 | 56| 040|339| 200 | 682 [1241] 623 | 1.40| 15,5 | 18.2 |88,00
Vinaria Purcari
Et Cetera roze, Et
19.| Getera Wine 13,0/ 1,4 | 8,0 |0,46|3,25| 188 | 521 [1478| 737 | 1,80 | 16,0 | 21,3 80,50
Cabernet-Sau-
20. | vignon roze, Meza- |12,5| 1,1 | 6,4 | 0,33 (3,38| 81 | 457 |1330| 666 | 1,38 | 16,5 | 18,7 |87,50
limpe
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-1,71-1,88 g/dm®, urmate de cele din soiul Pinot gris — 1,44—
1,79 g/dm?. De mentionat faptul ca valori mai mari ale acestui
indice se atesta in vinurile albe produse in raioanele Cimiglia
si Causeni. Un continut mic in cenusa se determina in unele
vinuri din raionul Stefan-Voda — Sauvignon blanc de Purcari
(1,07 g/dm?), Afinite si Chardonnay — Et Cetera Wine (1,09 si
1,33 g/dmd). Alcalinitatea cenusii se incadreaza in limitele 9,0
$i 17,0 mg-ekw/dm?, caracteristice pentru vinurile albe si roze.

In tabelul 2 sunt prezentati unii indici complementari de-
terminati Tn vinurile albe si roze supuse studiului, si anume;
cationii de K*, Na*, Ca* si Mg¥, acizii organici, glicerolul i
2,3-butandiolul. Dintre cationii determinati, Reglementarea
tehnica ,Organizarea pietei vitivinicole" prevede ca concen-
tratia In masa a sodiului excedentar nu trebuie sa depaseasca
80 mg/dm?. Rezultatele investigarilor au demonstrat ca acest
indice Tn vinurile albe si roze investigate variaza de la 40,0
pana la 69,1 mg/dm® si se incadreaza in limitele stabilite. In
ce priveste continutul in cationi de potasiu si de calciu, el nu
este reglementat de documentele n vigoare, insa in cantitat
insemnate acesti cationi ar putea provoca tulburari fizico-chi-
mice Tn vinurile tratate. Conform datelor prezentate in tabelul
2, continutul in cationi de K* variaza in limite de la 801 pana
la 973 mg/dm?, exceptie facand doar vinul Blanc de Cabernet,
Agrofirma Cimiglia, in care acest indice este mai mic si con-
stituie 783 mg/dm3. Valori mai mari ale continutului in cationi
de K* se inregistreaza in vinurile Pinot gris, Salcuta SA, Pi-
not grigio, Vindria Purcari si Agrofirma Cimislia, iar mai mici
— in vinurile din soiul Chardonnay produse la Vinaria Purcari,
Et Cetera Wine si Salcuta SA. Este de mentionat faptul ca
cationii de calciu Tn vinurile supuse studiului au un continut
cuprins intre 31,8 si 41,4 mg/dm? — valori benefice, ce nu pot
genera probleme serioase privind stabilitatea fizico-chimica a
vinurilor. Cationii de magneziu se contin in limite restrénse
ce variaza intre 80,1 si 90,6 mg/dm?, iar valori mai apropiate
de limita maximala inregistrata se atesta in vinurile de soiul
Chardonnay produse la Et Cetera Wine, Lion Gri si Cimislia,
precum si in mostra de vin Pinot gris, Salcuta SA.

Dintre principalii acizi organici nevolatili au fost deter-
minati acidul oxalic, acidul tartric, acidul malic, acidul citric,
acidul succinic si acidul lactic. Din rezultatele prezentate se
poate mentiona ca acidul oxalic Tn vinurile albe si roze inves-
tigate are valori cuprinse intre 0,2 si 0,7 g/dm®, acidul citric si
acidul succinic nu depdsesc valoarea de 0,5 g/dmé. Acidul
tartric in majoritatea vinurilor variaza de la 1,5 pana la 3,0 g/
dm?, exceptie facand doar vinurile Chardonnay, Lion Gri, in
care acidul tartric are o valoare mai mica si constituie 1,1 g/
dm?, si Et Cetera roze, ce are un continut mai mare in acid
tartric — 3,3 g/dm?.

Acidul malic in vinurile supuse studiului are valori cuprinse
intre 1,1 si 2,1 g/dm?, cu exceptia vinului Blanc de Cabernet
de la Agrofirma Cimiglia, care nu contine acid malic, deoarece
a avut loc fermentarea malo-lactica.

Se cunoaste ca prezenta acidului malic actioneaza bene-
fic asupra calitatji vinurilor albe, conferindu-le nuante de pros-
petime si vinozitate/fructuozitate. De reguld, in vinuri preva-
leaza acidul tartric, iar acidul malic se contine in cantitdti mai
mici sau la acelasi nivel.

Acidul lactic in vinurile albe si roze investigate se contine
in cantitati de la 0,2 pana la 0,4 g/dm®, cu exceptia vinurilor
Chardonnay (Lion Gri) si Blanc de Cabernet (Agrofirma Ci-
miglia), in care acest acid are valori mai mari si constituie 0,7
si 1,1 g/dm?® corespunzator.

Glicerolul, care influenteazad pozitiv calitatea vinului,

in majoritatea mostrelor investigate atinge valori cuprinse
intre 4,7 si 8,6 g/dm3. Un continut mai mare in glicerol,
ce depaseste valoarea maximala nominalizata, se atesta
in vinurile Roze de Purcari (10,0 g/dm?®), Pinot grigio, Vi-
naria Purcari (9,1 g/dm®), si Sauvignon blanc, Salcuta SA
(8,8 g/dm?).

Continutul in 2,3-butandiol al vinurilor albe si roze variaza
de la 178 pana la 351 mg/dm? si se incadreaza in limitele in-
talnite in literatura de specialitate.

CONCLUZII S| RECOMANDARI

1. Aprecierea organoleptica a demonstrat ca, in general,
vinurile albe si roze produse in aria delimitata pentru IGP ,Ste-
fan-Voda” supuse cercetarilor sunt tipice soiurilor din care au
fost produse si se disting prin urmatoarele caracteristici:

*Vinurile Chardonnay supuse examenului organoleptic
sunt tipice soiului, se caracterizeaza prin culoare pai-deschis,
nuante verzui, aroma complexa, predominata de nuante de
fructe exotice, de barbaris, usor florale, gustul curat, proaspat,
plin, armonios, cu exceptia unei mostre, care se evidentiaza
prin nuante de cimbru, salvie, muscat, ce nu sunt caracteris-
tice soiului.

*Mostrele de soiul Sauvignon au fost inalt apreciate si
caracterizate prin aroma bogata si expresiva de frunze de
coacdza-neagra, gust plin, armonios, proaspat cu nuante de
coacaza-neagra si tipicitate de soi pronuntata.

* Vinurile de soiul Pinot gris se caracterizeaza prin tipicita-
te de soi, aroma complexa cu nuante florale imbinate reusit cu
cele de fructe, gust echilibrat, armonios.

* Vinul roze de cupaj obtinut din soiurile cosmopolite Ca-
bernet-Sauvignon, Merlot si din soiul autohton Rara neagra
poseda culoare roz-pal, aroma bogata, pronuntatd de coa-
caza-neagra cu tenta florald, gust plin, armonios, proaspat.
Vinurile roze obtinute din soiul Cabernet-Sauvignon au fost
apreciate ca fiind tipice soiului, in aroma si gust cu nuante de
muguri de coacaza-neagra si cirese amare.

2. Afost creata o baza ampla de date privind caracteristici-
le organoleptice si compozitia fizico-chimica a vinurilor supuse
studiului.

3. Gradul alcoolic al vinurilor albe si roze investigate vari-
aza de la 12,2 pana la 13,9 % vol., cu exceptia vinului Char-
donnay (Et Cetera Wine), care se deosebeste printr-un grad
alcoolic mai mare (14,74% vol.) — toate aceste valori se inca-
dreaza in cerintele Caietului de sarcini.

4. Acizii titrabili constituie valori de la 5,0 pana la 6,4 g/dm?,
cu exceptia vinurilor albe Chardonnay, Cuve Blanc, Afinite si
Cabernet-Sauvignon roze — toate produse la Et Cetera Wine,
in care acest indice are valori mai mari - intre 7,0 si 8,0 g/dm?®.

5. Cenusa in vinurile albe si roze investigate variaza in
functie de soi si locul de provenientd, atingénd valori de la 1,40
panala 1,99 g/dm?. Valori mai mari ale acestui indice se atesta
in vinurile albe produse in raioanele Cimislia si Causeni.

6. Extractul sec nereducator variaza de la 16,2 pana la
21,3 g/dm®- valori optimale pentru vinurile albe si roze.

7. Pentru a garanta o calitate mai omogena a vinurilor albe
si roze este necesar de stabilit limita admisibila a alcoolului de
maximum 13,5% vol.

8. Valori optimale ale pH-ului pentru vinurile albe se consi-
dera 3,2-3,4, iar pentru cele roze - 3,1-3,2.

9. Extractul sec nereducator optimal pentru vinurile albe i
roze din aria geografica delimitata pentru IGP ,Stefan-Voda”
se considera 17,0-21,0 g/dm?®.
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Tabelul 2
Unii indici complementari ai vinurilor albe si roze produse in cadrul APV
cu IGP ,,Stefan-Voda”, recolta anului 2015
(cationi, acizi organici, glicerol si 2,3-butandiol)
(&) [
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mg/dm? g/dm? dm?® | dm?

1. | Chardonay, Vinaria Purcari SRL| 812 |40,0]32,6|83.2| 0,3 | 23 | 1.9 | 0.3 | 0.1 | 0.4 | 194 | 6.4
2. gﬁrﬂ'g”ay’ Salcuta SA.p. 1 go1 421(31.8/819/ 04 | 17| 18] 03| 01|02 |186] 47
3. gg%m”ay’ Salcuta SA.p-3. | 803 |46,1(34,8(879| 04 | 1.8 | 1.8 | 03 | 01 | 03 | 200] 5.8
4, ggirdonay’ EtCeteraWine | g58 147.2136.0/906| 03 | 29 | 1.3 | 02 | 05 | 01 | 207 | 7.3
5. | Chardonay, Cimiglia SA 953 |52.1|33.7886| 06 | 1.9 | 03 | 0.4 | 03 | 02 | 281 | 82
6. | Chardonay, Lion Gri SRL 869 60,6|37.2(900| 04 | 11| 16 | 02 | 04 | 0.7 | 178 | 6.0
7. | Pinot gris, Salcuta SA 962 |43.9]35,8891]| 05 | 1.8 | 1.9 | 03 | 04 | 04 | 284 | 6.7
8. ggﬁtgr'g"”V'”a”aP“rca“ 973 63.2(38,6(839] 02 | 20 | 18] 03 |03 |01 [310] 9.1
9. | Pinot grigio, Cimiglia SA 939(619(339(819| 07 | 23 | 15| 03 | 03 | 04 | 250 | 6.9
10, | &b % Purean, Vinara Pureant | g39 160,1/39,3(81,1| 0.4 | 25 | 1.8 | 03 | 03 | 01 332 65
1. g;\ll_eeBlanc, Et Cetera Wine 861 |61.1/305/80.1] 05 | 21 | 1.9 | 03 | 04 | 01 | 264 | 58
12. [ Afinite alb, Et Cetera Wine SRL | 819 |61.4|37.4|81.1| 05 | 27 | 21 | 05 | 03 | 0.1 | 281 | 6.9
13, faar‘fvs'gR”f” blanc, Vinaria Pur- | g3 169 1140,0(82,1| 02 | 15| 1.4 | 02 | 02 | 02 | 200 | 8.1
14, SaggigF”‘j’;b'a”C’ Salcuta SA. | 801 63.1/406(831]| 03 | 1.8 | 15| 04 | 0.4 | 02 | 247 | 7.0
15, Saggigg‘ggb'anc’ SalcutaSA, | 31 |605(33,2|81,3| 0,3 | 1.9 | 15| 04 | 03 | 01 | 215 | 8,8
16. | Sauvignon blanc, Cimislia SA_| 823 |66.6|35,8|83.1] 0.6 | 2.6 | 1.3 | 05 | 0.3 | 0.3 | 186 | 6.1
17. | Blanc de Cabernet, Cimislia SA | 783 |67,3|38,4(81,7| 0,3 | 30 | 0,1 | 04 | 04 | 1,1 | 204 | 6,4
18. S;rfedefLP”"car" Vinaria Pur- | a3 | 68 2141.4(80,9] 03 | 22 | 15|03 | 03 | 02 | 351 | 10,0
19. gtRfeteramze' EtCeteraWine | 515 166,9(38,7(839| 04 | 33 | 1.9 | 04 | 05 | 02 | 268 | 86

Cabernet-Sauvignon roze,
20, |y 829 67.140,3(832| 04 | 24 | 19| 04 | 05 | 02 | 335 | 8.1
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ANALIZA COMPARATIVA A FERMENTATIE
COMBINATE A MUSTULUI CU UTILIZAREA
DIFERITOR SUSE DE LEVURI

LA PRODUCEREA VINURILOR ALBE

DIN STRUGURI SUPRACOPT]

Anatol BALANUTA, Aliona NAZARIA, Sorina CRUDU,
Universitatea Tehnicd a Moldovei

REZUMAT. Tn articolul dat sunt prezentate rezultatele
experientelor referitoare la producerea vinurilor albe din
struguri supracopti cu utilizarea levurilor uscate activate
EZFerm 44 izolate Tntr-un sac confectionat din membrane
permeabile cu diametrul porilor de 0,60 pm. Sistarea
fermentarii alcoolice s-a efectuat prin evacuarea sacilor
cu levuri imobilizate, racirea vinului-materie prima
obtinut la o temperatura de pana la 5 °C, cu o filtrare
ulterioara, apoi sulfitarea pana la 200 mg/L SO2 total si
mentinerea la temperatura de 5—6 °C. Astfel, inlaturarea
sacilor cu levuri imobilizate simplifica procesul de sistare
a fermentatiei alcoolice.

CUVINTE-CHEIE: levuri imobilizate, fermentatie combinats,
vin, struguri supracopti.

INTRODUCERE

Vinurile obtinute din struguri supracopti se produc in cantitati
foarte mici si din soiuri de struguri cu insusiri specifice. Vinurile din
struguri supracopti cu concentratii mari de glucide au o presiune
osmotica care influenteaza activitatea levurilor. Pentru a depasi
concurenta microorganismelor nedorite levurile uscate activate din
specia Saccharomyces ellipsoideus administrate pentru fermenta-
rea mustului trebuie sa varieze intre 7 si 10 mil. cel./ml. Specia
Saccharomyces oviformis are o capacitate alcooligena ridicata i
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poate reduce esential concentratia zaharului in vin dupa fermen-
tare. Din aceste considerente se propune de a studia producerea
vinurilor albe din struguri supracopti cu utilizarea levurilor imobiliza-
te, care ar reduce pierderile de alcool si zaharuri.

MATERIALE S| METODE

Drept obiect de cercetare a servit mustul de struguri din so-
iul Traminer cu concentratia in masa a zaharurilor de 320 g/L si
concentratia in masa a acizilor titrabili de 5,5 g/L. Fermentarea
alcoolica a mustului din soiul Traminer s-a realizat cu diferite
levuri in cate 5 | de must, s-a declansat fermentatia alcoolica
cu microflord indigend, levuri uscate active de tip EZFermd44,
levuri imobilizate in alginat de tip ProDessert BA-11 si levuri us-
cate active de tip EZFerm 44 imobilizate Tn saci confectionafi
din membrane permeabile cu diametrul porilor de 0,60 pm, in
doze de 0,4 g/L, la temperaturi de 12, 16, 20 °C si monitorizarea
zilnica, iar dupa fermentatie vinul a fost decantat de pe levuri,
racit, filtrat, sulfitat pana la 200 mg/L SO, total si mentinut la
temperatura de 5-6 °C. La determinarea indicilor fizico—chimici
ai strugurilor, mustului $i vinului-materie prima s-au utilizat atat
metode moderne, cat si traditionale.

REZULTATE SI DISCUTII

Durata de fermentare a mustului este diferita, in functie de
temperatura si susa de levuri utilizate (fig. 1). La temperatura de
20 °C durata fermentatiei alcoolice este de 13-22 de zile, pe cand
la temperatura de 16 °C este ntre 23-43 de zile sila 12 °C - intre
34 si 55 de zile. Deci temperatura influenteaza semnificativ asu-
pra fermentatiei alcoolice cu levuri neimobilizate sau imobilizate.
Astfel, s-a constatat ca la temperatura de 20 °C s-a fermentat de
2,6 ori mai rapid in comparatie cu temperatura de 12 °C. Micro-
flora indigena, de asemenea, a influentat durata fermentarii alco-
olice, fiind inhibata la temperatura de 12 °C comparativ cu 20 °C.

Comparand levurile utilizate in functie de temperatura de fer-
mentare, mentionam ca la temperatura de 12 °C levurile EZFerm
44 imobilizate fermenteaza cel mai rapid in comparatie cu celelalte
suse de levuri, desi sunt izolate intr-o membrana cu diametrul pori-
lor de 0,60 um, a carei porozitate permite schimburile nutritive intre
levuri si mediul de fermentatje (fig. 2).

Mentionam ca levurile EZFerm 44 imobilizate au fermen-
tat mai rapid, durata fiind doar de 34 de zile, deoarece ele sunt
activate anterior si se adapteaza usor in mediul de fermentare
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Fig. 2. Dinamica fermentdrii alcoolice a mustului din struguri de soiul Traminer cu levuri EZFerm 44 imobilizate la dife-

rite temperaturi

alcoolica. Aceste levuri sunt destinate pentru obtinerea vinurilor
cu zahdr rezidual. Aceasta se refera si la fermentatia cu levurile
imobilizate de tip ProDessert, insa fermentatia dureaza cu 2 zile
mai mult, ceea ce nu este atat de important.

Activitatea inaltd de fermentare alcoolica a levurilor uscate
active si durata de fermentare sunt determinate de forma struc-
turala a acestora. Levurile uscate active, nefiind imobilizate, se
raspandesc in volumul de must si au un contact mai mare cu faza
lichida in comparatie cu levurile imobilizate, temperatura fiind
doar un factor ce stimuleaza aceasta activitate.

Durata de fermentare alcoolica la temperatura de 20 °C a le-
vurilor uscate active EZFerm 44 imobilizate este mai indelungata
comparativ cu levurile uscate active EZFerm 44 libere, constitu-
ind 24 de zile, acest fapt fiind determinat de imobilizarea lor.

Durata de fermentare depinde nu doar de temperatura de
fermentare, dar si de levurile cercetate. Utilizarea levurilor imobi-
lizate s-a remarcat printr-o activitate inalta la declansarea si reali-
zarea fermentatiei alcoolice atat la temperatura de 16 °C, catsila
temperatura de 20 °C. Acest fapt se explica prin diferenta de pre-
siune osmotica in must si interiorul sacului cu levuri imobilizate.
Utilizarea levurilor imobilizate, de asemenea, a facilitat procesul

de sistare a fermentarii alcoolice la o anumita concentrafie de
alcool si zahar, prin evacuarea imobilizatorului din mustul care
fermenteaza.

Studiile realizate au demonstrat ca susele de levuri au un im-
pact mare asupra complexului chimic al vinurilor [44]. Valoarea
indicilor fizico-chimici obtinufi serveste drept indicator pentru ca-
racterizarea levurilor utilizate pentru fabricarea lor.

Calitatea vinurilor produse este determinata reiesind din va-
loarea indicilor fizico-chimici si organoleptici stipulati in documen-
tele normative din domeniu, si ea trebuie sa corespunda acestor
cerinte. In tabelele 1 si 2 sunt prezentaij indicii fizico-chimici si
organoleptici ai vinurilor albe din struguri supracopti obfinute la
diverse temperaturi si cu diferite suse de levuri imobilizate si ne-
imobilizate.

Continutul mare in zaharuri nefermentate se datoreaza faptu-
lui ca microflora indigena are un potential mai mic de fermentaije,
limitdndu-se la concentratia de 124,2 g/L zaharuri pentru proba
fermentatd la t = 12 °C, iar pentru proba fermentata la tempe-
ratura de 20 °C s-a obtinut 0 concentratie in masa a zaharurilor
de 123,2 g/L. Acest fapt are un impact si asupra concentratiei
alcoolice.

Tabelul 1

Caracteristica fizico-chimica a vinurilor din struguri supracopti de soiul Traminer alb
fermentate la diferite temperaturi si suse de levuri

o Lo Indicii fizico-chimici
s | 2R
Susa de le- % = = g Concentratia in masa a:
vuri 5 & S8 Concentratia — i
g qg’ g E alcoolicd, % | Zaharuri- | acizilor vola- a?rza'mlri u S(;);Ito B
K (=] vol. lor, g/L tili, g/L glL mgiL
. 12 43 13,310,1 99,2+0,2 | 0,33+0,08 5,2 +0,1 13044 | 3,3+0,1
Levuri usca-
te active: 16 23 13,310,1 99,4+0,2 | 0,40+0,08 5,3 0,1 13444 | 3,3%0,1
EZFerm 44 ™54 13 13,240,1 99,0¢0,2 | 0,46+0,08 | 5,10,1 | 1304 | 3,4+0,1
. . 12 34 14,0+0,1 90,0+0,2 | 0,22+0,08 5,2+0,1 130+4 | 3,3+0,1
Levuri imobi-
lizate: 16 24 13,8+0,1 90,0+0,2 | 0,36+0,08 5,2 +0,1 13444 | 3,4+0,1
EZFerm 44
20 21 13,7+0,1 90,0+0,2 | 0,40+0,08 5,2+0,1 138+4 | 3,4+0,1
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Tabelul 2

Caracteristica organoleptica a vinurilor albe din struguri supracopti de soiul Traminer alb
fermentate la diferite temperaturi si suse de levuri

Tempe- . .. i A
ratura Caracteristica organoleptica a vinurilor
Susa de de fer-
levuri menta- limpiditatea culoarea aroma gustul
re, °C
Limpede, stralucitor, | Pai cu nuante Simpla, cu nuante .
Levuri 12 fara nuante straine slab aurii usoare de levuri Simplu, curat
uscate . . , Curata, florala de Caracteristic tipu-
active: 16 lepedst,r;airl;ae nuante Pas'lglé gt?i?te trandafir, caracteristic |lui de vin, cu nuan-
EZFerm soiului te slabe de fructe
44 20 Limpede Pai cu nuante | Curata, cu usoare nu- | Caracteristic tipu-
P slab aurii ante de fructe lui de vin, plat
. o . Curata, cu nuante . -

i Limpede, stralucitor, | Pai cu nuante ' _ | Plin, caracteristic
Lewuri | 12| aanuante straine’ | slabaurii | USOare floraie detran- | s i ge vin
imobiliza- afir

te: Limpede, stralucitor, . . Nuante florale de tran- .
Ezzgfm 16 fara nuante stréine Pai deschis dafir, curata Rond, plin
20 leped;et, rfé?;ae nuante Pai deschis Nuante de fructe Plin, catifelat

Rezultatele analizei organoleptice reflectate in tabelul 2 au
demonstrat ca vinurile obtinute cu microflora indigena se caracte-
rizeaza prin aroma simpla la proba fermentata la temperatura de
12 °C si nuante usoare de levuri lat = 20 °C. Proba fermentata la
t =16 °C avea aroma cu nuante usoare de fructe, iar gustul sim-
plu, specific vinului tanar.

Fermentatia alcoolica a mustului din soiul Traminer cu le-
vuri uscate active EZFerm 44 a fost sistata la concentratia de
99,2 g/L zaharuri pentru proba fermentatd la t= 12 °C; 99,4 g/L
pentru proba fermentatd la t = 16 °C, iar pentru proba fermentata
la temperatura de 20 °C s-a obtinut o concentratie in masa a za-
harurilor de 99,0 g/L. Continutul de alcool este de 13,3% vol. la
t =12 °C, 13,3% vol. pentru proba fermentata la t = 16 °C si
13,2% vol. pentru proba fermentata la temperatura de 20 °C.

La utilizarea levurilor imobilizate fermentatia s-a sistat la
concentratia de 90 g/L zaharurilor pentru toate probele. Con-
centratia alcoolica constituie 13,6% vol. la t = 12 °C fermentata
cu levuri imobilizate ProDessert BA 11 si, respectiv, 14,0% vol.
lat =12 °C fermentata cu levuri imobilizate EZFerm 44. Levurile
imobilizate comparativ cu cele neimobilizate fermenteazd mus-
tul mai lin si nu se Tnregistreazé majorarea brusca a temperaturii
si a degajarii de CO,,

Reiesind din rezultatele cercetarilor efectuate, la produce-
rea vinurilor din struguri supracopti se recomanda efectuarea
procesului de fermentare alcoolica la temperatura de 16 °C cu
levuri imobilizate, mustul de struguri obtinut fiind preventiv filtrat,
precum si includerea sacilor cu levuri imobilizate (levuri uscate
active EZFerm 44 izolate intr-un sac confectionat din membrane
permeabile cu diametrul porilor de 0,60 um). Sistarea fermentarii
alcoolice se va efectua prin scoaterea sacilor cu levuri imobiliza-
te, iar racirea vinului-materie prima obtinut se va face la o tem-
peraturd de pana la 5 °C, cu o filtrare ulterioara, apoi va urma
stabilizarea lui prin sulfitarea maxim pana la 200 mg/L SO, total
si mentinerea in continuare la temperatura de 5-6 °C. La concen-
tratii ridicate de glucide, multiplicarea levurilor in mustul filtrat va
fi lentd, pe cand in saci cu levuri imobilizate mai rapida datorita
diferentei presiunii osmotice

CONCLuzII

Metoda de imobilizare a levurilor uscate active in spatele
unei bariere formate din membrane filtrante permeabile cu di-
ametrul porilor de 0,60 um, de forma tubulara, dreptunghiulara
sau in forma sac (punga), permite utilizarea lor in procesele de
fermentatie combinatd a mustului pentru obtinerea diferitor suse
de vinuri. Pentru producerea vinurilor din struguri supracopti
se recomanda de a efectua procesul de fermentare alcoolica la
temperatura de 16 °C cu levuri imobilizate (EZFerm 44) in doza
de 0,4 g/L, mustul de struguri fiind preventiv filtrat. Sistarea fer-
mentarii alcoolice e necesar sa se efectueze prin evacuarea
sacilor cu levuri imobilizate din mediul de fermentare a mus-
tului, racirea vinului-materie prima se va face la o temperatura
de pana la 5 °C cu o filtrare ulterioara, iar sulfitarea — pana la
200 mg/L SO, total, in continuare fiind mentinut la temperatura
de 5-6 °C.
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OYHRLWOHATbHbIE XJIEBA
C MHYMHOM

C. MOMEJ1b, dokmop mexHuyecKux HayK, E. [JPATAHOBA,
Hay4Helll compydHuk, H{. KPOITOTOBA, dokmop mexHu4ecKux
Hayk, A. KOJIECHUYEHKO, J1. TAPLUAKOBA, E. [TY}XAWJO,
E. MMbIPTAPb, Hay4yHble compydHuKu, Hay4yHo-npakmuyecKul
uHcmumym cadosodcmaa, 6uHo2padapcmea U NUWjessIX
mexHonoauli

ABSTRACT. The study addressed the argumentation
on the role of dietary fiber for protecting and promoting
the health of the population, and displayed the levels of
recommended daily intake of dietary fiber established by
international organizations, including the ones of the Eu-
ropean Union.

On the basis of scientific criteria, a technology for
manufacturing functional breads fortified with inulin was
developed, the limits of introducing dietary fiber into the
bread formulations and the bread formulations them-
selves were established, as well as the methods for inilin
incorporation into formulations and quality parameters of
the final product were determined. The developed tech-
nology for manufacturing bread products enriched with
inulin was tested and validated under industrial condi-
tions.

KEYWORDS: dietary fiber, bakery products, inulin, techno-
logy, formulations, quality. parameters

BBEOAEHME

B paumoHe nuTaHMs COBPEMEHHOTO YenoBeka npeobragarot
paMHMPOBaHHbIE MULLEBLIE MPOAYKTLI, XapaKTEPU3YIOLLMECS Heao-
CTaTKOM Pa3ninyHbIX OCHOBHbIX MULLEBbIX KOMMOHEHTOB, B T.H. U MK-
LLIEBbIX BOTIOKOH.

YCTaHOBNEHO, YTO [ehMUMT NMULLEBLIX BOMOKOH B paLOHe Ye-
noBeka SBNSETCA (hakTopoM pucka Takux 3aboneBaHmit, kak pak Ton-
CTOW KWLLIKW, CUHPOM Pa3apaxeHHOr0 KULIEYHIKA, XENYHOKaMEHHas!
BonesHb, caxapHbiii uabet, aTepocknepos, uiemuyeckas GonesHb
cepaua v ap. MoaToMy paumoH nuTaHUs 0BS3aTeNbHO AOMKEH CO-
[epxaTb NuLLeBble BONOKHa [1]. B COOTBETCTBUM C pekOMEHAALMAMM
WHO/FAO ofee cytoyHoe notpebreHne MULLEBLIX BOMOKOH A
B3POCIOr0 YenoBeka A0MKHO ObITb He MeHee 25 T [2].

B kayecTBe nuLeBbIX BONOKOH A1 0BOralLeHns MpoaYyKTOB MO-
ryT ObiTb WUCMONb30BAHbLI NMEKTUH, MMKPOKPUCTANIMYECKas Lienmio-
no3a, UHynuH, oTpybu u ap. Ans oboralleHms xnebos valle BCero
MCTIOMNb3YHOT MIUEHNYHbIE OTPYOW, KOTOPbIE 3aMETHO M3MEHSIKOT Opra-
HonenTu4eckie ceolicTBa xneba. Kpome Toro, xneba, oboratLeHHble
oTpy6sIMM, HE PEKOMEHYIOTCS AETAM U 60MbHbIM ¢ 3aboneBaHUsIMm
KEmMyA04HO-KULLEYHOTO TpaKTa.

WHynuH ynydwaet paboTy KuLeyHuka W COCTaB KALIEYHOM
MUKPOGNIOPbI (SBMASC NPeBMoTUKOM), CnOCOBCTBYET NOBBILIEHMIO
UMMYHUTETa, YNYYLLEHMI0 YCBOEHIS KanbLS U CHIKEHUIO YPOBHS XO-
NecTepuHa B KPOBY W AAXKe YMEHbLUAET PUCK Pa3BUTIS paka KuLey-
HUKa. VIHYNH MOXET 1Cnonb3oBaThest B Anabetiieckoi auere [3].

WHynWH — npupoAHLIA nonucaxapua, Conepxaluiics BO MHO-
TUX PACTEHUsIX, B T.Y. NyKe, YECHOKE, 3ePHAX SUMEHS U MLLEHULLbI,
aHaHax, TonMHamMbype, KOpHE LKOPUS U [ip., U XOPOLLO 3HAKOM Ye-
TTOBEYECKOMY OpraHuamy, MOCKOMbKY NPUCYTCTBYET B paLMOHe nuTa-
HUSI HA MPOTSHKEHWM CTONETMIA. Bonblue BCErO MHYMMHA COBEPKMTCS

B KnybHsX TonuHambypa 1 KopHe Lukopus. B T0 xe Bpems cnegyet
OTMETUTb, YTO MHYNWH LIMKOPUS UMeeT Bomnee BbICOKYH CTeneHb no-
nuMepu3aum (41Cno GpYKTO3HBIX 3BEHbEB B LIEMK) N0 CPABHEHMNIO
C WHYNWHOM TonuHambypa, 4To NO3BONSAET NofyyaTb MPOBYKTI, OT-
NVYatoLLMECS MO CBOUM (DYHKLIMOHAMBHBIM CBOHCTBAM.

LLENTb PABOTbI

Paspabotka TexHonormn QyHKLMOHamMbHbIX Xnebos, oboralleH-
HbIX MALLEBLIMM BONIOKHAMM.

METOOUKA U MATEPUANDI
UCCNEAOBAHUM

WccnenoBanms no coafanmnio xneboB ¢ MULEBLIMI BOMOKHaAMM
OCYLLECTBAANN  A7MHHOLIEMOYHBIM WHYMIMHOM W3 LMKOPUS Mapky
Beneo HP, kotopbil NMWeH crnapocTu, B Bofe obpasyer Kpemo-
06pasHblit renb. OBoralleHne U3Nenuin MHYNMHOM OCYLLECTBNSNN 13
pacyeta yaoBneTBOPeHNs He MeHee 25% pexoMeHYEMON CYyTOUHOM
notpebHocTI Ans Bapocnoro Yenoseka ¢ 200 r xneba.

Mpw BbipaboTke 06pasLoB xneboB MCNONL30BANM MYKY MLIEHUY-
HYI0 BbICLLENO COpTa, CONMb MULLEBYIO HOAMPOBAHHYH0, APOMCKM Npec-
COBaHHbIE, MHYMNH W BOZY NUTLEBYIO.

Warotosnenwe xnebos npoBogunu 6e3onapHsiM cnocobom. Tex-
HOMOrMYECKMA NPOLIECC MPOM3BOACTBA BKITKOYAN CrEyIoLLMe CTaauN:

- NMOATOTOBKA CbIPbS M MaTepUanos;

- MpUroTOBNEHME TECTA (3aMec, OpoXeHIe, OTCTOMKa);

- pa3genka TecTa;

- thopmmMpoBaHme nonygabpukaros;

- paccToiika 1 Bbineyka;

- OXMaXgaeHue 1 YNakoBKa rOTOBbIX U3NENNN.

PE3YJIbTATbI U OBCYXXAEHMUA

MpenBapuTenbHbIE MCCE0BaHIS NOKa3anu, YTo npu oboralwe-
HiM XneboB MHYNMHOM (M3-33 €0 MOBLILLEHHOI BAroMornoTUTENb-
HOM CNOCOBHOCTI MO CPaBHEHMIO C MYKOW) Mpu 3amece TecTa Tpeby-
€TC4 AONONHUTENbHOE BHECEHNE BOAbI.

Hamu 6bin yctaHoBneH 06bem [OMOMHUTENBHO [0BABNEHHON
BOAbI MU 3aMece TeCTa C UHYNMHOM. Bbinn U3roToBneHb 06pasLbl
xneboB ¢ 3 u 5% AONONHUTENbHON BOAbI, @ TakKe KOHTPOMbHbIA 06-
paseLl 6e3 MHynmuHa.

Puc. 1. 06pa3yel xnebos, obozawjeHHbIX UHYTUHOM

KomnbloTepHblit aHanua Cpe3oB ccneaoBaHHbIX 0bpasLos xme-
BOB C BHECEHMEM JONONHNUTENbHON Bofbl 3 1 5% Mo CpaBHEHMIO C
KOHTpOMbHbIM 00pasLomM 6e3 WHyNMHa nokasan, YTo OMbiTHble 06-
pasubl xnebos obnaganu bonee KpynHLIMKU NOPaMm, MO CPABHEHUHKO
C KOHTPOMbHbIM 0Bpasuom. Obpasel; ¢ 5% AONONHUTENbHONM BOAbI
obnapan 6onee paBHOMEPHOI MOPUCTOCTbIO MsikMILA, Xneb Obin
MbILLHEE, N0 CPaBHEHMIO ¢ 06pa3Lom xneba ¢ MeHbLUMM 0DBEMOM
pobaBneHHON BOgbl, KOHTPOMbHBIA 0bpasey; xneba obnagan cpen-
Hell MbILHOCTbH.

Takum 06pa3oM, AONONHUTENbHBIA 0GBbEM BOfHI MU 3aMece Te-



nr. 3 [69] 2017 m , Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” m 39

CTa C MHYNWUHOM JOMKEH ObiTb HE MeHee 5% Mo CPaBHEHMIO C KOH-
TPOMbHLIM 06pa3LoM.

[ins onpeneneHus ontuManbHoro cnocoba BHECEHNS MHYMNHA B
MPOMBILLNEHHBIX YCMIOBUSX BbiNK M3roTOBNEHLI 06pa3Lbl XneboB 13
MLUEHNYHON MyKM (puc. 1):

Ne1 - ¢ BHECEHWEM WHYMNHA B PacTBOPE MK 3aMeCe TeCTa;

Ne2 — ¢ BHECEHWUEM MHYNUHA B TECTO B CMECH C MYKOW;

Ne3 — koHTpOnb, 6€3 MHYNHHa.

l,,\‘.“ Q\.‘_\_

L

Puc. 2. Cpesel uccnedosaHHbix 0bpasyos xneboa:

C - obpasey xneba 6e3 uHynuHa; 2 - obpasey xneba c 5%
donosHUMenbHO BHeceHHol 6odbl Npu 3aMece mecma;

1 - obpasey xneba c 3% dononHumesnbHo eHeceHHOU 80dbl
npu 3aMece mecma

Mpy BHECEHUM UHYNWHA B PacTBOPE, Er0 PacTBOPSIN B TENMON
Bozie ¢ Temneparypoit 3540 °C o nonyyeHms kpemoobpasHoro renst
W BHOCMM NPY 3aMeCe TECTA NOCIIE [POXOKEBON CyCNEH3NM.

WHynuH B cyxom Buae Bo6aBnsnmv B NpOCESHHYH MyKY, TLLaTeNb-
HO nepemeLLMBany.

OueHky KkayecTBa xneboB OCYLIECTBNANN NO OpraHomenTuye-
CKMM 1 (DM3MKO-XMMUHECKIM NOKA3aTEeNAM, B T.Y.:

- BMAXHOCTb MskuLLa, %, no FOCT 21094;

- KNCTOTHOCTb MsikuLa, rpag, no FOCT 5670;

- nopueTocTb Makuwa, %, no MOCT 5669;

- OpraHonenTu4eckas oLeHka, 6annsl.

Ousnko-xummdeckme nokasatenu obpasLos xnebos npeacrasne-
Hbl B Tabnmue 1.

OBpasubl xneboB ¢ MHYNMHOM MO (HU3MKO-XMMIYECKIM NOKa3aTe-
nsM Npubnuxanueb K- KOHTponbHoMy 06pasaLly, 0bniaas Heckonbko
onee BLICOKOW NOPUCTOCTI0. M0 BHELUHEMY BUAY OMbITHBIE 0Bpa3-
Lbl He OTIIM4aMNKMCh OT KOHTPONBHOO. POpMa M MOBEPXHOCTb COOTBET-
CTBOBaMM NMpeabsBNsemMbIM Tpe60BaHUAM, OTCYTCTBOBAMNMN TPELUMHbI
1 6okoBble MoapbIBbl. Mo COCTOSHNIO MAKMLA BCe 06pa3Libl XOpoLLO
MpOneYeHHbIe, 3MaCTUYHbIE, He BRIaXHbIE Ha OLLYMb, C Pa3BUTONR No-
PUCTOCTBIO (pHC. 2), 663 KOMKOB M CriesoB HEMPOMECa.

Bkyc u 3anax npusiTHble, XapakTepHble ANst XOPOLLO MponeyeH-
Horo uapnenusi, 6e3 NOCTOPOHHETO MPUBKYCa W 3anaxa. [leryctatopa-
MU HE YCTaHOBMEHbI PA3NuyNst B OLIEHKe XNeb0B OT MCCMEA0BaHHbIX
CnocoboB BHECEHNS UHYNMHA NPY 3amece TecTa (B CyXOM BUE Hemo-
CPEACTBEHHO B MyKY, b0 B BMAE pacTeopa).

Xneba, oboraLLeHHbIe MHYNMHOM, N0 (M3MKO-XUMUYECKIM 11 Op-
raHOMenTNYECKM NOKa3aTensiM COOTBETCTBYHOT TPEHOBaHUSM HOp-
MaTWBHO-TEXHUYECKOM [OKYMEHTaLWM Ha xneba.

YCTaHOBMNEHO, YTO Ha NoKa3aTenu kayecTsa 0BOraLLleHHbIX Xre-
00B He OKa3blBAET BMUsHWE CNOCOD BHECEHWUS WHYMMHA (B CYXOM
BWE WNK B PacTBOpE).

O6was opraHonenTiyeckas OLeHKa xneboB ¢ uHynHoM, 1obaB-
NEHHbIM KaK B CyXOM BUZE K MyKe, TaKk U B Bife pacTBopa, NMpeBoc-
XOfWNa KOHTPOMbHBIA 06pa3eL, Mo BCEM NMoKa3aTensim: OkPacku KOPOK

Tabnuua 1
DuU3nKo-XxMMHU4eCcKue NnoKasaTenm
obpasuoB xnebos

[ = I A °\° . o
LS8 SR | 6°%.|e5
[e) = s - o ® T o
Ea .| & |J_J © 3| S
ShsS| @63 | ¥5 |Ed
Mokasa- |2 03| Fe8 (S5 (eX3
Tenb i o b = § 85
Hopma [4,5] S o
He 60- | He meHee | 30,0- 8‘ e
nee3,0| 72,0 46,0 ©
Sf’ﬁ’ac*e“ 16 | 77,3:0,3 | 41,20 | 82,3
Obpaseu 16 | 77,7¢0,3 | 40,00 | 82,0
Ne 2
O6pasey
Ne 3 (KoH- 1,7 | 75,702 | 42,30 | 78,4
Tponb)

W MsIKILLA, CTPYKTYPE M PABHOMEPHOCTM NOPUCTOCTH, BKYCY, apomary.

3yyeHbl CPOKM XpaHEHWst ynakoBaHHbIX XNebOoB C MHYMMHOM B
TeyeHme 24-96 4acos.

PesynbTaTbl NOATBEPAUIM BO3MOXHOCTb YCTaHOBNEHNS TapaHTh-
POBAHHOTO CPOKA XPaHEHMs B TeyeHue 72 4acos.

Takum 0Bpasom, B pesynbTaTe UCCnenoBanmit paspaboTaHbl pe-
LIeNTYpbl, YCTAHOBNEHbI CMOCODLI BHECEHWS MHYMMHa, 0BbeM Aonon-
HUTEMbHO BHECEHHOI BOAbI, MOCNEA0BATENBHOCTL TEXHONMOMMYECKIX
onepaLuit, M3roToeneHs 06pasLibl XneboB ¢ MHYNMHOM, ONPeAeneHbl
WX NOKa3aTenu Ka4yecTBa M YCTaHOBMEHbI CPOKW rapaHTUPOBAHHOMO
XpaHeHus 0boralLeHHbIX XneboB.

BbiBOAbI

PaspabotaHHast TexHonorust xneboB, oBoraLleHHbIX MHYMMHOM,
MO3BONMNA CO3AaTb (YHKLMOHAMBHBIA NPOAYKT U3 MLUEHWUYHOIA MyKM
BbICLUETO COpTa, N0 OPraHOMENTUYECKIM, PU3MKO-XMMUYECKIM TOKa-
3aTensam COOTBETCTBYHOLLMIA TPeBOBAHMAM COBPEMEHHOM HOPMATHB-
HO-TEXHUYECKOR fokymeHTaumn. Motpebnenne 200 r xneba, obora-
LLEHHOTO MHYNMHOM, YA0BNETBOPUT He MeHee 30% CyTouHOI NoTpeb-
HOCTM B3POCIIONO YENOBEKa B MULLEBLIX BOMOKHAX.
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HOBBIE Y/TEHbI HALWOHAJIbHOW ARAZIEMUW ATPAPHBIX HAYK YKPAHI

ARALIEMUK HAAHY BAYECI1AB BCEBOJIOL10BUY BJIACOB — yLIEHbIlZI
MOJ1IJABCKOW LWKOJbI N04BOBEAOB U 3K0J100B BUHOI PAJAPEN

30n0T0€ NpaBINO NEAArOrAKA FNACKT: «YuuTenb, BOCTUTAI y4eHvKa, YToh
BbIM0 Y KOO NOTOM Y4MTBCA...»

Y kaxgoro YenoBeka eCTb MOOUMbIE YYUTENS B LUKOME, KOTOPbIE BKNabI-
BaIOT CBOIO AyLLY ¥ CeppLe B HaLLe 06pa3oBaHue, NpodeccopeKo-npenoaasa-
TeNbCKIA COCTaB B POJHOM BY3e. 370 OHM NpMBHBaIOT MH0BOBb K MPOECCHM, K
VICCNE[i0BaHNSAM, K HAy4HOMY aHanmay, MOMCKY. .. ¥ UMEHHO MO3TOMY, «MO4EMy»
Y €CTb MaTepb BCEX HayK...

Axanemvk HaumoHanbHoit akanemuv arpapHbIx Hayk Ykpaurs! B.B. Bna-
COB — BbIMYCKHIMK KULLIMHEBCKOrO roCyaApCTBEHHOTO YHUBEpCHTETa, Bitonoro-
NOYBEHHOTO (hakynsTeTa. B yHuBEpCUTETE B CEMMEECATLIE rofbl pabotana
Lenast nnesiga JOKTOPOB Hayk i MpOcHeccopoB, KOTopble BHECTW BOMbLUON
BKMag B Pa3BiTUE MOMLABCKOR Hayki. [pUMepOM MOXET CLIyKuTb pyKOBO-
fwTenb avnnomHoi pabotsl B.B. Bnacosa «CpaBHuTensHas XxapaktepucTika
BbILLienoYeHHbIX YepHo3emos Monaasui u CpenHepyCcKoit BO3BLILLEHHOCTUN
KpynenHukos Wropb Apkagbesud (npoxusiunit Gonee 100 ner), koTopbiit Bbin
W3BeCTHeMWM B MonaaBim  y4eHbIM-OYBOBEOM, BHECLIMM HEOLEHVMbIiA
BKNa B M3y4eHue 1 onvcaxue nous Mongosbl, 0CoBEHHO YepHO3EMOB, KOTO-
pble sBnsioTcs Boratctom 1 ZocTosHuem Mongosbl. CresyeT NogyepKHyTS,
yTo nousbl MongoBb (beccapabckoit rybepHum) nay4anuch eLle pofoHayans-
HVKOM OTEYeCTBEHHOrO nousoBeaeHws B.B. [lokyyaesbiM B koHLe XIX Bexa.

Mocne OKOHYaHWs KUWMHEBCKOrO rOCYOAPCTBEHHOrO  YHMBEpCUTETA
B.B. BnacoB Obin MpUHAT HA [MOMKHOCTL MOYBOBEAA, 3aTEM BEAYLLENO W
IMaBHOrO cneuyanueta B [TPOEKTHBIA WHCTUTYT «KONX03BUHCAANPOEKTY.
TpyaoBoiA KOMMEKTUB MHCTUTYTa BbiN KOMaHAO BbICOKONPODECCHOHANbHBIX
CMELVanicToB 3eMNeyCTPOUTENel, BUHOTPaJapel, NNOFOBOAOB, MOYBOBE-
[108, TMIPOTEXHUKOB, TONOrPachoB, SKOHOMUCTOB M APYIWX CTIELManbHOCTEN.
[pUHLMNManbHOCTb 1 pelunTenbHocTy B.B. Bnacosa 4acTo Cryxuam 0CHOBOI
ycnexos, BOCTUrHyTbIX M «Konxo3BuHCaANPOEKT», B KOTOPOM OH paboTan Ha
OTBETCTBEHHbIX HaNpaBneHusX. Ero oTanumuTensHoi Yeptoi senanuch rmybo-
KWe YHWBEPCUTETCKME 3HaHWS, XOpOLLast NpodyeccvoHanbHasi MOAroToBKA Wt
OT/MYHblE OpraHmu3aTopckue cnocobHoctv. B.B. Bnacos npuHuman aktueHoe
yyacTve B pa3paboTke, pasHOM CTEMEH CMIOXHOCTM, MPOEKTOB 3aKnagkn ca-
[10B ¥ BUHOTPaAHVKOB BO BCevt Monaasuu, KoTopble No3sonuiv pecnybivke B
1982-1984 ropax BblpacTuTb ¥ nepepaboTath Gonee 1,2 MUNNMOHA TOHH BU-
Horpaga, ¥ Bo MHorux pecnybnukax CCCP, a Takke B cTpaHax EBponeiickoro
COLMAMICTUYECKOTO CORPYeCTBa (Bxopsiumx B CIB).

BeecTopoHue 3HaHMs B 06MacT NPOEKTMPOBAHUS 1 3aKNaaku MHOro-
NETHUX HacaxaeHui B pasHblx perioax CCCP, ¢ Gonbluum pasHoobpasu-
€M MOYBEHHbIX PasHOBITHOCTEN W 3KONOTMYECKMX 0COBEHHOCTEN MpyBenH
B.B. Bnacosa k ybexgaeHwio B npasoTe uaew, BbickasarHoM lonmuuHbiv /1.C.:
«BuHOrpag - 370 NPOAYKT MECTHOCTYY, 1 B TOM 4TO BUHOTpaZ ABNSIETCS 3KOMO-
FONNACTUYHON KyNbTYPOIA.

[POEKTHBIA MHCTUTYT «KOMXO3BUHCAANPOEKTY, B CMy BOMbLIOM Criox-
HOCTV ¥ MHOr006Pa3Msl MOYBEHHOTO NOKPOBA PECybMKM, TECHO COTPYAHMYAN
¢ MoyseHHbIM MHCTUTYTOM Mongasuw, rae AupextopoM Bbin npodeccop-no-
4YBOBE, aBTOP EMKOI MOHOrpachuyt «[10uBbI 1 BUHOrPAA» YHIypsHy BaneHTuH
l'eopriesuy, ¢ koTopbiM y Bniacosa B.B. croxunuce B fanbHeiluem xopoLune
TBOpYECKue oTHOLEHuS. Takxe MW «Konxo3BuHCAAMPOEKT» aKTMBHO BHEApAN
HayyHble paspabotkv HAW BiHorpagapctsa (HMO «Buepyny) v nnogoBoAcTsa
(HNO «Kogpy»).

B nepuog ¢ 1981 no 1994 rr. (8 1994 rogy B.B. Bniacos ¢ cembet nepeexan
B Ogeccy) 1 o ceroaHALHee Bpems Bauecnas Beesonososy nopaepvean v
NOL/AEPKVIBAET TECHbIE HAYYHO-TPO(ECCHOHATBHbIE U PYKECKUE OTHOLLIEHNS C
W3BECTHBIMIA MOMZIABCKMY YHEHbIMI akafeMykaMit, UneH-KopPeCrioHaeHTaMH,
npocheccopamy, foktopamy Hayk. Cpemn Hux M3BeCTHbIE y4eHble Mongosbl:
aKkororv BiUHorpaga - Ypcy Anapeit Gegoposuy, ogenbman Akos Mouceesny,
Kuennb Muxaun ®eaoposuy, 3emwman Abpam Fkosnesiy, MHaTbiwvH Mixaun
CachpoHoBuy; cenexwMoHepsl BUHorpada — My3yH Hukonait MsaHoBiY, KoTopblit
Hayuwn B.B. Bnacosa asam npoBeaeHwi AerycTauuit BUHa, NPaKkTU4ECKkuM 0C-
HOBAM CEMEKLM 1 COPTOM3YYEHNS BIHOTPaaa, 3aTeM JOMve TOfbl UX CBA3bI-

Bana kpenkas Myxckas apyx0a, a Takke CasuH [eopruit Anexceesny, JOKTOP
CeNbCKOXO3AMCTBEHHLIX HayK, AniekcaHpoB EBreuit Teopreauy, JOKTOP Hayk;
yueHble BuHorpapapu — Kyxapckuin Muxaun CemeHow, MepcTHes Hukonait
[Janunoswy, [leperaosckast AHtoHuHa MropbesHa, Pancea Muxaun Masnosuy;
yueHble arpoxummkit — Toma Cemuon Marouy, MoptHoit Muxaun Muporosny;
y4eHble B 06nacTv 3awmTsl pacteHuit — Henos Metp Hukonaeswy, Jlemanosa
Hatanbs bopucosHa; y4eHble BUHopens! - Kyapuukas Taucus MeopruesHa, Ap-
NeHTUH Meopruit Hukonaesuy, TapaH Hukonait MeopreBuy; y4eHble MUKkpobuo-
10T 1 BUOTEXHONOM BO [MaBe C AMpexTopom WHeTuTyTa Mukpobuonorm AHM
Pyaukom Banepuem Gununnosuyenm.

B.B. Bnacos - aHepruyHeiwmi nuaep, HaweneHHbIi Ha NepenekTBHoe
ByayLiee, KoTOpbI [OBUNCA NPU3HaHHLIX peaynbTatos bnarogaps rnyookuM
3HaHMAM 1 HOBATOPCKIM COCOBHOCTAM. 370 emy faHo oT bora, 370 oH nony-
yun ycepaHbImM TpyaomM. MonaasaHe ero 3HakoT Kak TPYZOronuKa, Kak XopoLue-
ro npodpeccuoHana 1 4OBEpUIM My, B CBOE BPEMS, pa3paboTKy KoHLenLum
04YeHb BaXHbIX MPOEKTOB B BUHOMPaAPCTBE, B Ca0BOLCTBE W APYTUX BETBSAX
CenbCKOro X03AICTBA.

CeropHa HHL «/BuB wm. B.E Tauposa» nog pykosoacrsom B.B. Bnaco-
Ba NPOJOIKAET TECHO COTPYAHNYATb C HAY4HbIMYU 11 y4eDHbIMM 3aBEAEHUAMM
Mor30Bbl, C KOTOPbIMY Bbini 3aKTKUEHbI FOMTOCPOYHbIE AOTOBOPA O Hay4HO-
TBOPYECKOM COTPYAHUYECTBE:

- HayuHo-npaKTiyeckuit MHCTUTYT CaZloBOACTBA, BUHOrPAApCTBa U NuLLe-
BbIX TEXHOMOTMI, AUPEKTOPOM KoToporo ABnsetcs [lany KoHcTaHTu Akosne-
By, Apyx0a ¢ KoTopbiM cBA3bIBaAET B.B. Bnacosa ¢ Tex nop, korpa K.A. Japy
Bbin npencegarenem Coseta MONoAbIX y4eHbix v cneyvanuctos HIMO «Ko-
fpy», a B.B. Bnacos - npezcenarenem Coseta Monofbix cnewuvanuctos M1
«Konxo3BuHcaanpoex;

- [ocynapcTBerHbIit arpapHblit yHuBepcuteT Monaossl;

- VHCTTYT reHeTukw, duauonorvm 1 3awwTsl pactenit AH Monaoss!;

- BuHopenbuyeckas dmpma «Et ceteray, 06pasiiosoe Mongasckoe «LLlatoy,
C BbICOKOKYECTBEHHOI BUHONPOZYKLMEN W BbINYCKOM aBTOPCKOTO BUHA. A Tak-
e C MHOTUMM ApYTvMM yupexaeHvsmin MonaoBbl.

MHorve coTpyaHmuki Akagemun Hayk Mongossl 1 oTpacnesoro HayuHo-
MPaKTUYECKOro MHCTUTYTa Cafl0BOACTBA, BUHOTPAAPCTBA U MULLIEBBIX TEXHO-
TOriA NOAEpXvBataT TeCHyI0 ¢BA3b ¢ HHLL « BB wm. B.E. Tauposan v ¢ ero
[MpexTopom akagemukom B.B. Briacobim.

B 2015 rogy Ha TopwecTBeHHOM npa3gHosaki 110-netus HHL| «MBuB
um. B.E. Tauposax npucyTcTBoBanv npeacrasuten MuHUCTEPCTBA CENbCKOrO
X03A1CTBA U NULLIEBOM NPOMBILLNEHHOCTU MOMZ0BbI, KOTOPbIE BbICOKO OLIEHMNN
LOCTUrHyTblE pesynbTatsl yueHblx HHL «/BuB um. B.E. Tauposay. B Munu-
CTEPCTBE CenbCKOro X03AICTBA W MULLEBOA NPOMbILLNEHHOCTY Mongosbl pa-
BoTaet BbINYCKHMK KULLIMHEBCKOTO roCYAAPCTBEHHOTO YHUBEpCUTETa AMMTPMA
BpaTko, KOTOpbIit BCAYECKN CIOCOBCTBYET NOAAEPHKaHUI0 TECHBIX MPOECCHO-
HarbHbIX ¥ APYKECKIX B3AUMOOTHOLUIGHMI MEXY HALLMMM CTPaHaMM.

PykoBOZS TakvM M3BECTHBIM VCCTIELOBATENBCKAM UHCTUTYTOM, KakilM 5B-
nsetes HauuoHanbHblin HayuHbli LIEHTp «MHCTUTYT BUHOrpagapcTea U BUHo-
fenvs um. B.E. Tanposay, akagemvk B.B. Bnacos cHuckan OrpoMHOe yBaxe-
HVe yYeHbIX BUHOrpaaapen-BUHOMEN0B He TOMbKO B CBOEI POSHOR YKpauHe, HO
v daneko 3a ee npeaenamy — Bo ®panyu, epmatm, Uranuu, Asctpum, Ye-
xuu, Pymbituu, Bonrapun, Monpose, Apmernn, [pyaun, Asepbaiimxate 1 ap.

Hayka Bcerga bbina MHTEPHALMOHANBHOI U He IMENa FoCy[apCTBEHHbIX
rpauy. Mbl - yyeHble MongoBbl, O4eHb rOPAMMCS TeM, YTO BOCTATAHHMK
MONZaBCKOW Hay4Hoit Lukonbl B.B. Bnacos cerogs SBNsieTcs akapemukom
HaLvoHanbHov akafieMin arpapHbIx Hayk Ykpautbl. Bauecnas Beesonogosuy
BCSYECKM CMOCODCTBYET PACLLMPEHNI0 HANPABNEHMM Hay4HbIX UCCNER0BAHMI
1 BHOCUT DOMbLLION BKTaZ B YKpenneHve ApyxObl MEXMY YyeHbIMU-arpapusmu
MonzoBb! 1 YkpauHsl.

Bopuc Cepzeeauy FTAUHA,
npogeccop, akadeMuK, aKadeMUK-ceKpemapb
OmdeneHus azapHeix HayK AkadeMuu Hayk Mondoge!



TUDOR CAZAC -
NUME NOTORIU
IN VITICULTURA
MOLDOVEI

Doctorul in agriculturd Tudor
Cazac, geful laboratorului ,Geno-
fond si ameliorarea vitei-de-vie”
al ISPHTA, face parte din cohorta
oamenilor care urcd cu perse-
verentd spre culmile stiintei gi

ale cunoasgterii, dand dovadd de
profesionalism si ddruire totald
profesiei alese. Aceste calitdti, im-
binate armonios cu cele omenesti,
1l plaseazd in randul celor mai
Tnalt apreciati savanti atat din
tara noastrd, cat si din Romdnia,
Italia, Spania, Germania, Ucraina,
Rusia i din alte tari.

Activitatea stiintificd a dlui T. Cazac este orientatd spre obti-
nerea a noi soiuri de vitd-de-vie cu rezistentd sporitd la fac-
torii defavorabili ai mediului, precum gi a clonelor asanate la
soiurile omologate in Republica Moldova.

Domnul doctor este autor a 3 soiuri noi de vitd-de-vie si a
peste 100 de lucrdri stiintifice, ghiduri practice pentru viticul-
tori, monografii si manuale.

Domnia Sa este bine cunoscut gi printre producdtorii autoh-
toni, pentru care organizeazd frecvent seminare, expozitii,
consultatii. De asemenea, si-a creat un bun nume si in mediul
academic, impartdsindu-le studentilor si masteranzilor de la
Universitatea Agrard de Stat gi de la Universitatea Tehnicd a
Moldovei cunogtintele acumulate pe parcursul vietii si activi-
tatii profesionale.

Pentru activitate gtiintificd fructuoasa si indelungatd, pentru
munca cu ddruire pe taramul pregdtirii specialigtilor de ca-
lificare inaltd, Tudor Cazac a fost decorat cu Ordinul ,Gloria
Muncii” si medalia ,Meritul Civic”.

Ti dorim colegului nostru multi ani tnainte, noi si frumoase
realizdri.

Cu respect -
membrii colectivului ISPHTA

VESTI BUNE
PENTRU VINURILE
MOLDOVENESTI
DE PESTE OCEAN

O DELEGATIE DIN CANADA
VA VIZITA MAI MULTE
VINARII DIN MOLDOVA

Noi oportunitati pentru vinurile
moldovenesti in Canada. Astfel, in
luna iunie, o delegatie de oameni
de afaceri din Quebec si Ontario
vor veni in Republica Moldova
pentru a selecta mai multe vinuri
moldovenesti care ar putea intra pe
piata din nordul Americii.

Potrivit unor prime informatii,
reprezentantii SAQ (Société des
alcools du Québec) si LCBO (Liquor
Control Board Ontario) au pe agen-
da vizite la vinariile Asconi, Crico-
va, Milestii Mici si Chateau Vartely.
Delegatia canadiand urmeaza sa vada
la fata locului tehnologiile si echipa-
mentele folosite la prelucrarea strugu-
rilor si producerea vinului, iar ulterior,
sa selecteze si vinurile care ar putea
trece Oceanul.

Cele 2 societati canadiene detin
monopolul pe piata vinurilor din
provinciile canadiene respective, iar
producatorii moldoveni, intrand in
reteaua lor, vor avea oportunitatea de
a penetra piata nord-americana.

Sursa: UNIMEDIA
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Grigore VIERU

LEGAMANT

( LUl MIHAI EMINESCU )

Stiu: candva, la miez de noapte,
Orila rasarit de Soare,
Stinge-mi-s-or ochii mie

Tot deasupra cartii Sale.

Am s-ajung atunce, poate,
La mijlocul ei aproape.

Ci sa nuinchideti cartea
Ca pe recile-mi pleoape.

S-o lasati asa, deschisa,
Ca baiatul meu ori fata
Sa citeasca mai departe
Ce n-a reusit nici tata.

lar de n-au s-auza dansii
Al stravechii slove bucium,

Asgezati-mi-o ca perna
Cu toti codrii ei in zbucium.
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