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VIN UM

OVENESCH

ESTE INALT APRECIAT PE PIATA

SITATELORWNELEFALEVAMERICIT

O misiune de afaceri a sectorului vitivinicol a fost
organizatd in perioada 26 iulie - 3 august a.c. in Statele
Unite ale Americii, la care au participat 11 companii
vitivinicole, reprezentanti ai Oficiului National al

Viei si Vinului si ministrul Agriculturii si Industriei
Alimentare, Vasile Bumacov. La 24 iulie, Oficiul National
al Viei si Vinului a prezentat companiilor vitivinicole si
presei viziunea strategica de penetrare a pietei SUA si
agenda misiunii de afaceri Wine of Moldova.

Aceasta actiune a fost organizata la initiativa
Secretarului de Stat, John Kerry, care in timpul vizitei
oficiale a prim-ministrului, Iurie Leanca, in SUA din
martie a.c. a anuntat invitarea exportatorilor de vinuri
moldovenesti pentru stabilirea contactelor de business
cu importatorii americani.

Scopul misiunii Wine of Moldova consta in
pozitionarea ofertei vinicole a Republicii Moldova,
promovarea imaginii vinurilor moldovenesti si crearea
oportunitdtilor de noi parteneriate de afaceri in
domeniul vitivinicol pe piata americana. Totodata,
Oficiul National al Viei si Vinului monitorizeaza
organizarea strategica si coordonata a activitdtilor de
marketing pe piata SUA, pentru a spori exportul de
vinuri de calitate si a diversifica pietele de export ale
sectorului vitivinicol.

In decursul celor 5 zile de lucru au fost organizate 2
evenimente B2B cu importatorii si distribuitorii de

vinuri din statul Washington si New York, precum si
degustdri ghidate cu presa specializata si sommelier.
n plus, delegatia moldoveneasci a avut fntruniri cu

oficiali de stat din SUA, vizite in retelele de distributie
si schimb de experienta cu asociatiile de producdtori

de vinuri din statul Virginia. Companiile vitivinicole
participante au avut intdlniri bilaterale cu importatori
nationali si regionali, precum si cu agentii de PR si
marketing specializate. O selectie reprezentativa de
vinuri a fost degustata in cadrul master-classurilor si la
evenimentele organizate tn cadrul misiunii diplomatice
a Republicii Moldova in SUA.

Misiunea de afaceri este prima din actiunile care
urmeaza a fi implementate conform viziunii strategice
Wine of Moldova de penetrare si dezvoltare a pietei
SUA, elaborate de Oficiul National al Viei si Vinului cu
sustinerea proiectului USAID CEED II.

Nota :

SUA este importatorul nr. 1 din lume, cu un consum
anual de 3,4 mlrd. litri, la un pret mediu de 8 USD/per
sticld. In 2013, Republica Moldova a exportat 38 mii dal
vin de struguri, in valoare de 826 mii USD.

Oficiul National al Viei si Vinului (ONVV) este o institutie
publicd, organizatd printr-un parteneriat public-privat
in domeniul implementdrii de politici Tn industria
vitivinicold, creat in urma unui amplu proces de reforma
legislativd in sectorul vitivinicol. Printre obiectivele de
bazd ale ONVV este diversificarea pietelor de desfacere

si promovarea vinurilor moldovenesti prin programul
national i a brandului national vinicol ,Wine of
Moldova. A living legend”.
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Uniunea Europeana a dublat cotele de export
pentru fructele din Republica Moldova

ANUNTUL A FOST FACUT DE COMISARUL EUROPEAN PENTRU AGRICULTURA SI DEZVOLTARE

RURALA, DACIAN CIOLOS, IN CADRUL UNEI DISCUTII TELEFONICE CU PREMIERUL IURIE LEANCA.

Astfel, Tncepand cu 1 august sunt aplicate contingen-
te duble de export fara taxe vamale negociate Tn Acordul
de Comert Liber, Aprofundat si Cuprinzator (DCFTA) pen-
tru mere - de la 40 la 80 mii de tone, pentru prune - de
la 10 la 20 mii de tone si pentru struguri — de la 10 la
20 mii de tone.

Conform ultimelor evolutii, acest regim urma sa
fie aplicat de la 1 septembrie, si nu de la 1 octombrie,
cum era prevdzut initial, Tnsa producatorii din Republica
Moldova, care vor exporta in cadrul acestor contingente
suplimentare, beneficiaza de aceste masuri incepand cu
luna august.

Chiar daca decizia va fi formalizata de Comisia Euro-
peana Tn luna septembrie, taxele vamale platite de ex-
portatorii moldoveni pe piata europeana dupd 1 august
vor fi rambursate.

Totodata, n perioada imediat urmatoare, Comisia
Europeana va identifica surse financiare, din alocarea
de fonduri europene pentru Republica Moldova n acest

an, pe care le va directiona catre Ministerul Agriculturii
si Industriei Alimentare pentru a sprijini producatorii de
fructe din Republica Moldova sa stocheze aceste produse
pana vor fi comercializate.

~Republica Moldova este parte

0 delegate de producatori agri-
coli condusa de viceministrul Agri-
culturii si Industriei Alimentare,
Vlad Loghin, a intreprins o vizita de
lucru la Bucuresti, unde a purtat ne-
gocieri la subiectul privind promo-
varea si comercializarea produselor
agricole pe piata Romaniei.

Atat reprezentantii structurilor
de stat, cat si ai retelelor de maga-
zine si ai intreprinderilor de proce-
sare s-au aratat cointeresati in a-i
sustine pe producatorii din Repu-
blica Moldova Tn comercializarea
pe piata din Romania a fructelor si
legumelor.

a Europei si aceastd activitate de
cultivare a fructelor si legumelor
trebuie mentinuta, motiv pentru
care aveti toata sustinerea noastra”,
a afirmat Daniel Botanoiu, Secretar
de Stat al Ministerului Agriculturii si
Dezvoltarii Rurale al Romaniei.

Delia Nica, vicepresedintele
Asociatiei Marilor Retele Comer-
ciale din Romania, a propus ca in
perioada imediat urmatoare sa fie
initiate discutii Tntre hypermarket
si producatorii din Republica Mol-
dova in vederea dezvoltarii unui
parteneriat avantajos pentru am-
bele parti.

S-a convenit ca Secretarul de
Stat, Daniel Botanoiu, si vicemi-
nistrul Agriculturii din tara noas-
tra, Vlad Loghin, sa monitorizeze
stadiul realizarii angajamentelor
celor doua parti pentru desfacerea
produselor moldovenesti pe piata
romaneasca.
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Vizita unei delegatii a

Delegatia Republicii Moldova Tn
frunte cu Ministrul Agriculturii si In-
dustriei Alimentare al Republicii Mol-
dova, Vasile Bumacov, directorul ge-
neral al Agentiei Turismului, Nicolae
Platon, directorul Oficiului National
al Viei si Vinului, Dumitru Munteanu,
deputatul in Parlamentul Republicii
Moldova Ghenadie Ciobanu, direc-

torul companiei Eastern Allfriends,
reprezentanta in Republica Moldova,
Mihail Podgurschi si reprezentantul
companiei Eastern Allfriends Radu
Pldmadeala a ntreprins o vizita de lu-
cru n Republica Populara Chineza in
provincia Chengdu, orasul Shuangdu,
unde a prezentat potentialul agricol si

turistic al tarii noastre.

Ministerului Agriculturii in China

Ministrul Vasile Bumacov, 1n
prezentarea sa, a vorbit despre re-
alizarile tarii Tn domeniul agricultu-
rii, despre posibilitatile de export,
precum si despre disponibilitatea de
asigurare a Republicii Populare Chi-
neze cu productie vinicola.

Nicolae Platon, director gene-
ral al Agentiei Turismului, la randul
sdu, a prezentat potentialul turistic
al tarii si a prezentat spotul video
publicitar recent realizat. De ase-
menea, Platon a vorbit despre dis-
ponibilitatea tarii in vederea primirii
si deservirii turistilor din Republica
Populara Chineza.

Pe data de 8 august 2014 dele-
gatia Republicii Moldova a partici-
pat la inaugurarea oficiala a pavili-
onului permanent al tarii noastre n
capitala provinciei Sichuan, orasul
Chengdu.

Rezultatele admiterii 2014, etapa intai,

in colegiile agricole

La 4 august au fost anuntate re-
zultatele primei etape de admitere
n colegiile agricole. La cele 1 186
de locuri disponibile (851 cu finan-
tare din buget si 335 cu taxa de stu-
dii) au fost depuse 1 029 de cereri.

Tn conformitate cu rezultatele
prezentate de comisiile de admi-
tere, Colegiul Tehnic Agricol din
Svetldi, Colegiul Tehnic Agricol
din Soroca si Colegiul de Zoo-
tehnie si Medicina Veterinara din
Bratuseni au acoperit Tn propor-

tie de suta la suta lo-
curile cu finantare din
buget.

Cele mai solicitate
specialitati au fost:

- transport auto - la
45 de locuri disponibile
cu finantare din buget
au fost depuse 84 de
cereri (1,9 cereri/loc);

- mecanizarea agri-
culturii — la 100 de lo-

curi disponibile cu finantare din
buget au fost depuse peste 150 de
cereri (1,5 cereri/loc);

- contabilitate — la 80 de locuri
finantate din buget au fost depuse
139 de cereri (1,7 cereri/loc);

- electromecanica - la 20 de lo-
curi cu finantare din buget au fost
depuse 23 de cereri (1,2 cereri/loc);

- electrificarea agriculturii — la
20 de locuri cu finantare din buget
au fost depuse 22 de cereri (1,1 ce-
reri/loc).

JOJITOCPOYHOE
N KAYECTBEHHOE
XPAHEHME

SABJIOK U CJIVIB
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LIMaZbHbIM OUCTPUOLIOTEPOM TEX-
Honormn FYSIUM™ B Mongose
sBnsiercst pupma YORK-Refrigerent
SRL. 9¢peKTUBHOCTL TEXHONOTUN
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AMELIORAREA

PLANTELOR LEGUMICOLE
9l PRODUCEREA
SEMINTELOR DE CATEGORII
SUPERIOARE

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

SUMMARY. In Republic of Moldova can be grow
many species of vegetables plants, but more spread are
tomato, paper, cucumber, onion, carrot, red beat, cabbage,
egg plant, water melon, melon etc. Country is well known
in region by high vegetable production and many large
spread varieties. For the moment the breeders work in
to direction to create high yield, early maturity varieties,
with good culinary and processing  qualities, adapted
for cultivation in different meteorological condition. A
real results vas achieved in paper, tomato, cucumber
breading. In the same time a lot of job should be done in
organization of seed production. Country has an excellent
climate condition and human tradition in vegetable seed
production. For real development of vegetable sector
the main attention should be paid on seed production
oriented to export. Only in this case Moldavian vegetable
seed producers can developed an market till 5-8 mln.
euro annually, parallel to promote new breeders creation.

KEYWORDS: breading, new varieties, productivity, quality,
diseases rezistens, seed production.

. INTRODUCERE

In Republica Moldova se cultiva cateva zeci de specii de
plante legumicole, dintre care cele mai raspandite sunt toma-
tele, ardeiul, ceapa, patlagelele vinete, castravetele, morcovul,
sfecla rosie, varza alba, dovlecelul, pepenele verde si galben si
altele.

Moldova este cunoscutd Tn regiune ca o tard unde se cultiva
legume, inclusiv sunt create soiuri noi, elaborate tehnologii de
cultivare si procesare a fructelor, se produce si se realizeazd
seminte de calitate atat pe piata interna, cat si pe cea externa.
Cele mai mari realizari au fost nregistrate la sfarsitul anilor
optzeci, cand la cultivarea principalelor culturi legumicole (to-
mate, ardei si altele) mai bine de 50% din suprafete erau ocu-
pate de soiuri create Tn Republica Moldova. Pe atunci registrul
unional de soiuri includea peste 100 de soiuri moldovenesti. De
exemplu, la cultura de ardei din 14 soiuri produse, 8 erau de
origine moldoveneasca (1).

Cu parere de rau, in prezent nu toate speciile de plante le-
gumicole sunt incluse Tn programele de ameliorare. Mai mult
ca atét, s-a diminuat volumul de cercetdri si de creare a soiuri-

lor si a hibrizilor la culturile traditionale, au aparut probleme n
sistemul de productie a semintelor calitative. Ca rezultat, piata
este inundata de diferite soiuri comerciale de import, unele din
ele nu corespund nici pe departe practicilor stabilite in decursul
mai multor decenii Tn ceea ce priveste calitatile gustative si cu-
linare, tehnologiile de conservare si procesare a materiei prime.
Astfel, tomatele de import practic nu au gustul si mirosul speci-
fic lor, mijlocul pulpei este alb, tare si necomestibil, majoritatea
din ele nu pot fi folosite pentru conservare, extragerea sucului si
obtinerea pastei de tomate. Soiurile noi de ardei de import sunt
mai mult adaptate la cultivarea n sere decat Tn cdmp deschis,
au forma cubicd sau dreptunghiulara, culoarea verde-inchisa la
recoltarea n starea tehnicd, pericarpul subtire si se folosesc de
obicei pentru consum 1n stare proaspatd, in salate sau diferite
supe. Soiurile autohtone au forma conicd, aplatizata sau forma
de gogosar si gust specific de ardei. Traditional se utilizeaza in
stare proaspatd, prajiti sau umpluti cu carne tocatd, pot fi usor
conservati. Aceleasi divergente apar la castravete, varza albg,
patldgele vinete si alte culturi. Mai mult ca atat, pentru semin-
tele soiurilor si hibrizilor importati se achita preturi triple fata de
soiurile produse Tn tara.

Totodata, soiurile create la noi in tard sunt solicitate nu numai
pe piata internd, ci si pe cea externd, mai ales Tn spatiul CSI. Refe-
ritor la conditiile si capacitatile de productie a semintelor de legu-
me, acestea sunt mult solicitate si Tn afara térii (Rusia, Uniunea
Europeand). In cazul respectarii unor conditii ce tin de calitatea
si cantitatea semintelor, precum si de activitatea de colaborare,
Republica Moldova poate majora cota exportului semintelor de
legume si plante ornamentale n valoare de 5-8 mln. euro anual.
In asa fel existd sanse mari pentru a exporta nu numai materia
prima - fructe si legume, dar si valoarea intelectuala exprimata
prin soiuri si hibrizi valorosi si seminte de calitate.

MATERIALE SI METODE

Experientele au fost efectuate Tn sectia de ameliorare a le-
gumelor a IP ISPHTA n anii 2008-2014, conform programelor
de cercetare adoptate de Ministerul Agriculturii si Industriei Ali-
mentare. Ca obiect de cercetare au servit pepinierele de materi-
al initial create si evaluate pe parcursul ultimilor ani. La cultura
tomatelor au fost studiate si evaluate anual peste 300 de surse
genetice de diferita origine: la ardei dulci -185, gogosari -18,
ardei iute -27, castraveti -18, dovlecel -14 surse. Cercetarile au
fost efectuate Tn conditii de irigare, conform metodelor genera-
le adoptate si specifice fiecarei culturi in parte.

La crearea soiurilor si hibrizilor au fost folosite mai multe
metode de ameliorare, principala fiind metoda genealogica (pe-
digree). Aceasta metoda are drept scop incrucisarea repetata
intre formele parentale. Tn F1 se inlatura plantele cu carac-
terele negative. Primele alegeri pozitive se efectueaza in F2,
deoarece aceasta se caracterizeaza printr-un numdr maxim de
recombinari. In generatiile urmatoare semintele sunt semanate
dupa metoda pedigree pana la obtinerea liniilor homozigote. In
realitate aceasta metoda este o varianta a selectiei individuale
(2). Urmatoarele metode utilizate au fost: hibridarea intraspeci-
fica si hibridarea interspecific, heterozisul, mutageneza, selec-
tarile individuale pe familii si Tn masa. Obiectul de studiu au fost:
tomatele, ardeiul, castravetii, dovlecelul, cartoful si alte culturi.

Obiectivele ameliordrii. Este bine cunoscut faptul ca soiul
si calitatea semintelor sunt factorul principal de sporire a pro-
ductivitdtii si calitdtii productiei, pe cand masurile agrotehnice
(prelucrarea solului, Tngrasdmintele, irigarea, combaterea bu-
ruienilor etc.) sunt factorii de etalare a potentialului genetic si
biologic al soiului.
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Actualmente exista cerinte foarte mari fata de soiurile si hi-
brizii nou creati. Tindnd cont de faptul ¢ Tn procesul de crestere si
formare a productiei pot interveni un sir de factori externi variabili
ce nu pot fi preveniti, este extrem de important ca soiurile nou
create sa posede un grad inalt de plasticitate ecologicd, rezisten-
ta sporitd la conditiile climatice variabile, factorii biotici si abiotici
nefavorabili, pentru obtinerea unei productii stabile si calitative
(3). De aceea crearea soiurilor noi este bazatd pe ameliorarea
stiintific argumentata a selectdrii si evaluarii materialului initial,
extinderea genofondului, implementarea surselor genetice noi,
studierea capacitdtilor generale si specifice de combinare. Pro-
gramele de ameliorare sunt ample si au drept scop comasarea
fntr-un singur genotip a majoritatii calitatilor compatibile, cum
ar fi: precocitatea plantelor, productivitatea sporitd, coacerea si-
multana sau esalonat, la fel si calitatile tehnologice, biochimice,
fizico-mecanice si aspectul comercial al productiei. Concomitent
cu cerintele obligatorii fatd de soiuri si hibrizi, T functie de tradi-
tiile din regiune, mai sunt si unele specifice, cum ar fi forma sau
culoarea fructului, calitati speciale pentru conservare sau pentru
cultivarea mecanizata integrala s. a.

REZULTATE $I DISCUTII

Directiile principale in ameliorarea legumelor au fost orien-
tate spre: ameliorarea capacitatii de productie; ameliorarea gra-
dului de precocitate; ameliorarea rezistentei la boli, dunatori si
conditiile climatice nefavorabile; ameliorarea calitdtii.

Ameliorarea capacitdtii de productie. Selectarea acestui ca-
racter tine de numarul de flori si procentul lor de fecundare, nu-
marul de fructe pe planta si masa lor. Aceste caractere depind
de forma tufei sau a plantei, adaptarea la conditiile de cultivare,
rezistenta la boli si daun&tori, care Tn cele din urma determind
intensitatea sintezei de catre plante a substantelor nutritive.

Ameliorarea gradului de precocitate. Perioada de vegetatie
este unul dintre cei mai importanti indici care determind po-
sibilitatea cultivarii si raspandirii soiurilor in anumite zone cu
conditii specifice. Precocitatea este determinata de asa particu-
laritati importante cum ar fi: productivitatea, rezistenta la frig,
calitatea productiei si continutul substantelor chimice, rezis-
tenta la boli si ddunatori. Cultivarea legumelor timpurii are o
importantd economica si sociald deosebita.

Crearea soiurilor precoce de culturi legumicole in cazul
selectdrii corecte a materialului initial nu prezinta mari dificul-
tati. Dar odata cu sporirea precocitatii, de exemplu la tomate
si ardei, tot mai frecvent se observd micsorarea fructului si a
recoltei, indicii biochimici si calitdtile gustative sunt mai joase
n comparatie cu soiurile mai tarzii. In general, pentru soiurile
precoce sunt caracteristice urmatoarele particularitati: tipul de
tufa determinant, asezarea joasa a primelor inflorescente (to-
mate, ardei, vinete), numarul mic de frunze, perioada scurta in-
tre rasarire-inflorire si inflorire-coacere a fructelor. Caracterul
dificil al ameliordrii la precocitate constd Tn depasirea corelatiei
negative dintre precocitate si calitdtile enumerate mai sus.

In ultimii ani amelioratorii sectiei de legume au reusit sa
creeze si sd omologheze un hibrid de tomate precoce, produc-
tiv, cu fructele mari, destinat pentru cultivarea in solarii si in
camp deschis - Dacia F1, si un soi timpuriu de ardei Cristi.

Ameliorarea rezistentei la boli si ddundtorii si la conditiile
climatice nefavorabile. Aceasta directie de ameliorare este una
dintre cele mai eficiente cai de protectie a plantelor si combatere
a bolilor si ddunatorilor. Conform unor date statistice, cheltuie-
lile legate de crearea soiurilor rezistente la boli si daunatori se
recupereaza de 300 de ori, pe cand cheltuielile legate de protec-
tia plantelor prin metode chimice — numai de 10 ori. In afara de

Des. 2. Soi semitimpuriu
Tabu

Des. 4. Soi de ardei picant
Prestij

Des. 3. Soi pentru boia
(Paprica) Vitamin

aceasta utilizarea abu-
ziva a pesticidelor duce
la poluarea mediului
ambiant.  Rezistenta
plantelor, dupa natu-
ra lor genetica, poate
fi poligend, oligogena
sau monogena. Re-
zistenta verticala este
monogend sau oligo-
gend, pe cand cea ori-
zontald este poligena.

Tot mai mari sunt
cerintele fata de productia obtinuta Tn urma utilizarii tehnolo-
giilor ecologice sau fata de cultura organica. Aceste tehnologii
pot fi bazate numai pe crearea si implementarea soiurilor cu
rezistentd complexa la principalele boli si ddunatori in zona de
cultivare.

Un rol extrem de important n crearea soiurilor si hibrizilor
cu o rezistenta stabila la boli, ddundtori si viroze o are amelio-
rarea imunitatii. O protectie mai durabila contra organismelor
patogene poate fi obtinuta doar n cazul studierii aprofundate a
interactiunii patogenului cu planta, a particularitatilor genetice
ale mecanismelor de protectie a plantei, pe de o parte, sia ca-
pacitatii de formare a noilor tipuri de patogen, pe de altd parte.

Selectarea corecta a formelor paterne este posibild doar
n cazul bunei cunoasteri a geneticii imunittii. Introducerea in
procesul de ameliorare a surselor noi de rezistentd a permis
crearea in tara noastrd a unor soiuri de tomate rezistente la

Des. 5. Soi cu precocitate medie
(Toamna de aur)
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mana ( Mars F1), alternarioza (Mariuska, Novinka Pridnestro-
via, Lira F1), de ardei rezistente la verticilioza (Cristi, Toamna
de Aur, Linia 1954).

Ameliorarea calitdtii. Calitatea productiei este o notiune
mai larga care se intercaleaza cu alte caractere ale soiului si
include doud notiuni: a) calitatea morfologica (forma, culoarea,
marimea fructului, rezistenta la vatdmare n timpul recoltarii,
aspectul comercial s.a.); b) calitatea biochimica (continutul de
substante uscate, vitamine, zahdr, aminoacizi etc.) sau biologi-
cd, Tn cazul producerii semintelor (categoria, calitatile germi-
native, puritatea biologicd si fizica s. a.).

Activitatea permanenta a amelioratorilor ce tine de imbu-
natdtirea componentelor biochimice si fizico-mecanice ale fruc-
telor a fost si ramane focusatd pe selectarea materialului initial,
studierea si evidentierea caracterelor variabile si a proprieta-
tilor care determina calitatea productiei legumicole. Folosirea
materialului initial din diferite zone geografice si surse gene-
tice, cu grad diferit de hibridare, permite crearea soiurilor inalt
productive cu calitdti tehnologice, culinare si aspect comercial
deosebit, asigurand 1n acelasi timp recolte anuale stabile.

In ultimii ani colaboratorii sectiei de legumicultura au cre-
at si omologat mai multe soiuri si hibrizi de plante legumicole
Tnalt productive cu calitati culinare si gustative bune la cultu-
ra tomate: F1 Lira, F1 Dacia, soiul Delicios; ardei dulci: Cristi,
Toamna de Aur, Tabu, ardei pentru boia Vitamin, ardei iute Ro-
mano, transmise Comisiei de Stat pentru omologarea soiurilor
de plante, un soi de castravete si unul de dovlecel.

Des. 6. Dovlecel Aeronaut

Producerea semintelor. Realizarile Tn ameliorarea legume-
lor sunt reduse la limitd Tn cazul cand acestea sunt lipsite de
baza de productie a semintelor. Orice elaborare a ameliorato-
rului poate fi valorificatd doar prin disponibilitatea de seminte
si material pentru plantare de calitate superioara. Tara noastra
dispune de conditii climatice favorabile pentru producerea mul-
tor specii de legume, poseda traditii si soiuri valoroase cunos-
cute pe larg peste hotare.

Pentru organizarea cultivarii legumelor este necesar, in pri-
mul rand, de modernizat baza tehnico-materiald de productie
si conditionare a materialului initial si a categoriilor superioare.
In paralel trebuiesc selectati producatori noi si reabilitati unii
producdtori mai experimentati, prin diferite metode de susti-
nere si prin semnarea contractelor de productie si colaborare
avantajoase. Reorientarea a 80-90% din volumul productiei
spre export si focusarea cercetdrilor si investitiilor in obtine-
rea si conditionarea semintelor la culturile traditionale cu teh-

nologii nesofisticate si preturi mondiale acceptabile (tomate,
ceapd, ardei, sfecla rosie, castraveti, dovleac si dovlecel etc.).
Restul semintelor (10-20%) pot fi comercializate pe piata in-
ternd. Asadar, trebuie sa reactiondm rapid si efectiv la ofertele
de productie de peste hotare si sa ne conformam la sistemul
international de conditionare, ambalare si livrare. Cu alte cuvin-
te, se impune schimbarea accentului din tard producdtoare de
legume 1n stare proaspatd, care recolteaza si realizeaza masiv
n lunile august-septembrie, iar in restul perioadei din timpul
anului predomina legumele de import, in tara producatoare si
furnizoare de seminte.

Acest fapt ne-ar permite angajarea Tn campul muncii a
lucr&torilor pe o perioadd mai Thdelungatd, fatd de cea sezo-
nierd, si obtinerea unui profit mult mai sigur si avantajos. La
realizarea programelor de productie a semintelor de legume
producatorii sunt mai putin constransi de conditiile climatice si
de timpul foarte limitat pentru realizarea productiei din cauza
alterarii marfii.

Doar respecténd aceste conditii, ne putem gasi locul nostru
atat pe piata europeand, cat si Tn spatiul CSI. Sectia de amelio-
rare a legumelor dispune de cantitatile necesare de seminte de
categorii superioare pentru organizarea pepenierelor de multi-
plicare a soiurilor nou create, precum si a unor soiuri omologa-
te anterior.

re simultand si esalonatd
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STUDIU REFERITOR

LA CALITATILE CULTURILOR
BACIFERE INRUDITE: AGRIS,
COACAZ NEGRU I JOSTA

Parascovia SAVA, Institutul $tiintifico-Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare

ABSTRACT. The paper presents results of research
carried out during 2011-2013 on productivity, quality
assessment and nutrient accumulation in fruit of
gooseberry, black currant and jostaberry — gooseberries
and currants hybrid, introduced in Republic of Moldova
under new cultivation.

KEYWORDS: gooseberries, black currant, josta, producti-
vity, nutrient fruit weight.

) INTRODUCERE

In afara de speciile cel mai frecvent cultivate si pe drept
apreciate cum ar fi coacazul si agrisul, se mai cultiva hibrizii
obtinuti Tn urma Tncrucisarii coacdzului negru si agrisului, ca
rezultat al cercetdrilor efectuate de savanti. Primul hibrid dintre
coacazul negru si agris a fost obtinut la mijlocul secolului al XX-
lea de savantul suedez F. Nicolson. In urma cercetarilor efec-
tuate de amelioratorul german R. Bauer s-a obtinut hibridul cu
denumirea bine cunoscuta de Jostaberries (Rubus nidigrolaria).
Denumirea de Josta provine din limba germana de la cuvin-
tele Johannisbeere - coacdz negru si Stachelbeere - agris. De
la primul cuvant s-au luat doua litere, iar de la al doilea - trei,
astfel s-a ajuns la denumirea Josta. Primul soi a fost pus la
dispozitia publicului Tn 1977, iar mai tarziu diferiti cercetatori au
obtinut si alte soiuri. Amelioratorii ungari au obtinut un hibrid
de acest gen, care se numeste Riko. Acesti hibrizi Tmbina ca-
litatile fructelor de coacdz negru cu o cantitate sporitd de vita-
mina C, fara ghimpi, cu o recoltd Tnaltd, rezistentd la geruri si la
seceta, mostenite de la agris. La moment se cunosc mai multi
hibrizi creati de diferiti autori. Toti hibrizii se deosebesc prin
aspectul tufei, forma frunzelor, masa, gustul, culoarea fructelor
si recolta. Cel mai raspandit este hibridul lui R. Bauer - Josta
(Anneliese Bauer, 1985).

Soiurile de Josta, care se cultivd Tn Statele Unite ale Ame-
ricii, sunt: Josta, Jostaki, Jostine. Distantele de plantare Tntre
plante sunt de 1,5-2,0 m, iar intre randuri - de 2,0-3,0 m (Dan-
ny |: Barney, 1996).

In urma cercetdrilor efectuate in Rusia, s-a obtinut un hi-
brid Tntre coacazul negru si agris — Nigros, cu fructe mari, inalt
calitative, cu coacere mijlocie, cu 0 maturare concomitenta si
recoltare la o singura interventie (A.I. CMupHoB, 1975).

Boabele de Josta sunt aproape negre, mai mici decat agri-
sele si un pic mai mari decat coacazele negre, sunt bune de
consumat atat proaspete, cat si prelucrate. Gustul bacelor este
intermediar Tntre agrise si coacaze negre. La fructele necoap-

te predomina aroma de agrise, iar la cele coapte - de coaca-
ze negre. Fructul copt va atarna pe tufd in stare buna pana la
sfarsitul verii, dar este preferat si de pasari. Fructele necoap-
te se pregdtesc dupa retetele de prelucrare a agrisului. Ca si
coacazele negre, fructele de Josta se congeleaza bine si sunt
bogate n vitamina C. Productia comerciala de Jostaberries este
limitatd, deoarece acestea nu sunt bine adaptate pentru recol-
tarea mecanica. Planta fara spini se evidentiaza prin vigoare
mare, crestere si fructificare buna, este rezistenta la o serie de
boli, comune pentru ambele specii, dar si pentru alte specii
din familia Ribes. Ca rezultat, planta este rezistenta la fainarea
americand a agrisului, la patarea frunzelor de coacdz negru, ba-
sicarea frunzelor, rugina si acarianul mare al mugurilor. Florile
sunt hermafrodite, iar planta este autofertila, este polenizata
de insecte. Multiplicarea se face mai degraba prin butasi, decat
prin seminte (Anneliese Bauer, 1985).

MATERIAL S| METODE

Cercetdrile efectuate pe parcursul anilor 2011-2013 refe-
ritor la culturile de agris, coacaz negru si josta - hibridul intre
agris si coacdz, studiate Tn conditiile Republicii Moldova, au per-
mis aprecierea lor dupa cantitatea productiei, masa si calitatea
fructelor, cantitatea de substante nutritive acumulata in fruc-
te, apreciate conform metodelor de cercetare stabilite pentru
arbustii fructiferi T experientele din Campul experimental al
[P ISPHTA.

REZULTATE $I DISCUTII
Plantele de agris si coacdz negru au o crestere mai putin
viguroasa decat Josta, care atinge o Tndl{ime maxima de circa
2 m. Inflorirea are loc Tn luna aprilie, Tn functie de conditiile cli-
matice. Perioada de formare si maturare a fructelor coincide cu
a coacdzului negru. Desfasurarea fazelor fenologice la culturile
date este expusa n tabelul 1.

Tabelul 1
Desfasurarea fazelor fenologice
Fenofa- Agris Coacaz ne- Josta
zele g gru
Inceputul |5 3 5403 [16.03-21.03 |18.03-25.03
vegeta'glel
Inflorirea 12.04-22.04|10.04-24.04 |16.04-26.04
Maturarea |4 56 15 07(02.07-10.07 |29.06-18.07
fructelor

Conform datelor expuse in tabelul 1, se vede ca toate fa-
zele de dezvoltare la agris, coacdz negru si josta se desfasoara
aproape Tn aceleasi perioade, inmugurirea are loc Tn a doua sau
a treia decada a lunii martie, inflorirea — in decadele unu-trei
a lunii aprilie, iar maturarea fructelor - in a treia decada a lunii
iunie-a doua decada a lunii iulie, ceea ce confirmd mostenirea
de cdtre Josta a trasaturilor caracteristice parintilor sai - agri-
sul si coacdzul negru (fig.1 (a, b, ¢) si fig. 2 (a, b, c). Aprecierea
n colectie a hibridului obtinut intre coacaz si agris - josta, Tn-
floreste la sfarsitul lunii aprilie, are fructe de culoare neagra si
se maturizeaza n prima umadtate a lunii iulie, atingand valori de
panalal,2g.

In cadrul cercetarilor efectuate la culturile de agris, coacaz
negru si josta a fost apreciata productia obtinutd, care permite
scoaterea Tn evidentd a calitatii fructelor acestor culturi pre-
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Fig. 2. Maturarea fructelor: a) agris; b) coacdz negru; c) josta

tioase. Rezultatele cercetdrilor efectuate referitor la marimea
fructelor si recolta obtinutd la agris, coacdz negru si hibridul
Josta sunt expuse Tn tabelul 2.

Tabelul 2
Productia de fructe la speciile de agris,
coacaz negru si josta, anii 2011-2013

Productivitatea agrisului, coacdzului negru si jostei depinde
mult de conditiile climatice ale anului, de capacitatile de adapta-

re la noile conditii de cultivare, cele de ntretinere, varsta plan-
tatiei etc. Recolta, care poate fi obtinutd Tn cazul plantarii jostei
dupd distanta de plantare 3,0x1,25 m, adica 2 667 plante/ha, in
primii ani de fructificare este de 1,9 t/ha.

Conform rezultatelor obtinute si expuse 7n tabelul 2, masa
medie a fructelor de agris atinge 2,9 g, cu limita variatiei intre
2,05si5,0 g, la coacaz negru - 1,1 g, cu limita variatiei intre 0,6
si 1,1 g, pe cand la josta este intermediara, adica de 1,7 g, cu

Masa me- | Limita variatiei | Produc- | limita variatiei intre 1,2 si 3,0 g. Productia medie de fructe la
Specia | dieafruc- | maseifructe- | tia me- hectar este mai Tnaltd la agris - 15 t/ha, la coacdz - 5 t/hasila
telor, g lor, g die, t/ha | josta-8t/ha.
Agris 2,9 2,0-5,0 15,0 Calitatea fructelor este apreciata nu numai dupa marime,
Coaciz aspectul exterior, dar si dupa gust, cantitatea de substante nu-
negru 11 0,611 5.0 tritive acumulate in boabele de agris, coacaz i josta, rezultate-
Josta 17 1230 8,0 le cdrora sunt expuse in tabelul 3.

Din datele obtinute si incluse n tabelul 3 se vede cé la acu-
mularea substantelor uscate, a zaharurilor agrisul se situeaza
pe primul loc, respectiv 15,28 si 12,1%, josta — 14,7 si 8,04 %,

Tabelul 3

Cantitatea medie de substante nutritive acumulata n fructele de agris, coacaz negru
si josta Tn conditiile Republicii Moldova

Denumirea Substante Con;mutul' Aciditatea Substar'nge 8- | yitamina | Coeficient
A, de zaharuri, A e nante si colo- S
soiului uscate, % 5 titrabila, % o C,mg% | zahar/acid
suma, % rante, mg %
Agris 15,28 12,1 1,95 80.85 32,85 4,51
Coacaz negru 13,90 5,87 1,79 91,45 151,8 3,22
Josta 14,7 8,04 2,80 103,93 101,2 3,10
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iar coacazul - 13,9 si 5,87%. Continutul de substante tanante si
colorante acumulate Tn pomusoare prevaleaza la josta si con-
stituie 103,93 mg%. Vitamina C se acumuleaza in cantitati mai
mari in bacele de coacdz, respectiv in valori de 151,8 mg%, iar
la josta valoarea de 101,2 mg% este mai mare decat la agris,
care are o valoare de 32,85 mg%. Raportul dintre cantitatea
acumulata de zahdr si acid Tn bace determina gustul, calitatea,
iarcu cat acesta este mai ridicat cu atat fructele sunt mai bune.
In acest caz agrisul are coeficientul cel mai Tnalt, notat cu 4,51,
iar cel mai mic il atestdm la josta - 3,1.

CONCLuzII

Cercetdrile efectuate la culturile agris, coacaz negru si josta
au permis aprecierea lor dupa cantitatea productiei, calitatea
fructelor Tn raport cu marimea, gustul si continutul, obtinute
ca rezultat al influentei si dependentei de conditiile climatice,
stabilite in perioada de formare si crestere a recoltei, conditii-
le de Tntretinere etc. Analiza rezultatelor obtinute au permis sa
stabilim ca fructele de agris, coacdz si josta sunt Tnalt apreciate
si pretuite datorita calitatilor pe care le detin:

- masa medie a fructelor care ating valori de: 2,9 g la agris,
1,7glajostasi1,1 g lacoacdzul negru;

- productia medie de fructe obtinuta la hectar constituie: la
agris - 15 t/ha, la josta - 8 t/ha si la coacaz - 5 t/ha;

- continutul vitaminei C, cele mai Tnalte valori s-au Tnregis-
trat la coacdzul negru - 151,8 mg %, lajosta — 101,2 mg %, iar
laagris - 32,85 mg %.
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BOROZAN, cercetitor stiintific, Institutul Stiintifico-Practic de
Horticulturd si Tehnologii Alimentare

ABSTRACT. During the development of walnut
(Juglans regia L.) male sexual system the most
frequently noticed anomalies there are conditioned by
low temperatures (-10-15°C) in the meiotic period (the
end of March - first half of April months). As a rule in
the exterior part of inflorescences of protandrous as well
as of some protoginous genotypes microsporogenesis
is lead rapidly. In the microspores mother cells appear
big vacuoles, pushing slowly hypertrophied nucleus to
tapetal tissue. There are observed typical phenomenon
of cytomixis and picnosis with passage of fragments of
nucleus and nucleols from one cell to another. Tapetal
tissue is affected too, but there could be founded some
sectors with normal development.

KEYWORDS: walnut, microsporogenesis, anomaly, polen.

INTRODUCERE

Problemele cunoasterii si dirijarii dezvoltarii optime a flori-
lor femele si masculi, a polenului, polenizarii si legdrii eficiente
afructelor lanuc reprezinta o sarcind actuala in cadrul formarii
filierei industriale - nucicultura. In general, studierea structu-
rilor reproductive din sfera sexuata masculind este, de regula,
cu mult mai profund studiata si des utilizata n investigatiile de
inginerie genetica si de biologie moleculara pentru multe plan-
te. Nucul (Juglans regia L.) este abordat cu mult mai slab in
comparatie cu alte plante de cultura valoroase. Datele respecti-
ve se pot intalni doar Tn procesul studierilor embriologice baza-
te pe metodele citomorfologice. Cercetarile histochimice sunt
indispensabile pentru nuc, in special pentru trecerea treptata
la investigatii consacrate aspectelor de ordin genetic, prin uti-
lizarea potentialului morfofiziologic Tn diversificarea, Tmboga-
tirea si schimbarea dirijata a fondului genetic in cadrul familiei
Juglandaceae ( 5). In plan aplicativ investigatiile sus-amintite
sunt indisolubil legate de stabilirea polenizatorilor eficienti pen-
tru livezile industriale.

MATERIALE S| METODE

Experientele au fost efectuate Tn cadrul sectiei experimen-
tale a Institutului Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehno-
logii Alimentare. Materialul biologic (inflorescente masculine-
amenti si flori aparte, polen) a fost colectat de la 27 de soiuri si
selectii de nuc, inclusiv protandre, protogine si homogame. In
calitate de fixatori s-au utilizat amestecurile Carnoy, Navasin-
Modilevskii, Newcomer. Preparatele, destinate investigatiilor
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morfologice, au fost colorate cu hematoxilind conform meto-
dei Heidengain, precum si cu fuxind bazicd dupa Modilevskii.
Cito- si histochimic au fost determinate localizarea si intensita-
tea manifestarii reactiilor acizilor nucleici (in sumar si separat
acidul dezoxiribonucleic), a proteinelor sumare si bazice sepa-
rat, a acidului ascorbic, amidonului, polizaharidelor insolubile,
lipidelor, calozei, heteroauxinelor si pentru o serie de enzime
conform metodelor aprobate si descrise pentru plantele angio-
sperme ( 1, 4, 5). Studiul microscopic a fost efectuat cu ajutorul
microscopului DN-816 (MEOPTA) conform metodelor aprobate
n domeniul respectiv.

REZULTATE $I DISCUTII

Dupd cum ne demonstreaza investigatiile efectuate, dez-
voltarea sistemului reproductiv masculin al nucului are loc pe
parcursul aproape a unui an calendaristic, polenul matur format
fiind Tn abundentd (fig. 1). Prin cercetdrile morfohistochimice
efectuate este evident cd odata cu formarea microsporocitului
se formeaza si capsula (invelisul specific) Tn care ulterior are loc
derularea etapelor de formare a polenului ca atare si in primul
rand protejarea partiala de actiunile nefavorabile termice. Inve-
lisul microsporocitar de caloza la nuc poseda o structura speci-
fica fibrilara cu cavitati ovoide si depozitdri de granule polizaha-
ridice, ceea ce denotd atat contactul strans al celulelor-mame
microsporale, cat si al tetradelor. S-a constatat ca Tnsasi durata
procesului de meioza depinde de tipul si perioada de nflorire a
genotipului, tipul protogin si, in special, cel simultan, posedand
o perioada relativ mai indelungata.

Observatiile efectuate pe parcursul a mai multor ani ne-
au permis sa stabilim ca temperaturile extremale, ridicate sau
scazute pot provoca anomalii pe parcursul aparitiei arhesporu-
lui in lunile august, septembrie, octombrie. In anii cand in lu-
nile august-octombrie se mentin timp Tndelungat temperaturi
ridicate, si anume mai mari de 25-28°C, la soiurile cu inflorire
protandrd timpurie Ivascenko 4/7, Costiujenschi are loc hiper-
trofia nucleelor si nucleolilor a 1-5 celule arhesporiale din lojile
sacilor polenici, a anterelor din zona exterioara a florilor in in-
florescente. Citoplasma acestor celule este foarte densd, inten-
siv colorata la tratarea cu hematoxilina. Aceste grupe de celule
se deosebesc printr-o intensificare brusca a reactiilor acizilor
nucleici, proteinelor sumare si, in special, a proteinelor bazi-
ce. Activitatea fosfatazei acide se estimeaza la 4 puncte. Insasi
perioada de repaos la aceste zone de celule afectate trece fara
schimbari esentiale de ordin morfologic si citochimic.

Fig. 1: a) inflorirea simultand a florilor feminine si mas-
culine; b) separat cantitatea enormd de polen produs pen-
tru asigurarea polenizdrii anemofile

Deosehirile metabolice generale exprimate de reactiile his-
tochimice la parcurgerea normala si anomald a microsporoge-
nezei sunt prezentate n tabelele 1 si 2. Astfel, daca n lunile
ianuarie—februarie au loc caderi brusce de temperatura (in li-
mitele -20-25°C), in celulele arhesporiale afectate din toamna
se produce o necroza totald. In cazul deruldrii unui regim optim
termic n cursul diviziunii meiotice sunt observate anomalii in
principal la etapele: metafaza, telofaza, anafaza. Este important
de accentuat faptul ca stratul tapetal Tn aceste cazuri este su-
pus unor dereglari considerabile, uneori lipsind complet (fig. 1,
a, b). De mentionat ca formarea stratului de caloza este complet
dereglatd, el fiind reprezentat de un perete incomplet, neuni-
form dezvoltat n jurul celulelor-mama microsporale.

Mai frecvent sunt depistate anomalii provocate de tempe-
raturile joase (-10-15°C), daca ele au loc in perioada meioti-
cd. Trebuie sd specificam cd meioza are loc la sfarsitul lunii
martie — prima jumatate a lunii aprilie. In cazul provocatiilor
termale joase n antere Tntregi din partea exterioard a amen-
tilor soiurilor si formelor protandre (Costiujenschi, 1-29, 1-30),
precum si ale celor protogine (Is-67, B s.a.) meioza deruleaza
cu un ritm rapid. In citoplasma celulelor-mama microsporale
(CMM) apar vacuole mari care Tmping nucleul putin hipertro-
fiat spre tesutul tapetal. In masa de CMM se stabileste o po-
laritate evidentd a acestui fenomen (fig. 2, a, b). Este eviden},
de asemenea, si caracterul secretor al acestor structuri. In
continuare membrana nucleului se increteste. Paralel are loc
hipertrofia si dezagregarea nucleolului in parti, ce-si pastrea-
zd conexiunea intre ele (fig. 3).

Cu toate acestea, diviziunea meiotica se produce n acea
parte a CMM care a ramas mai putin netransformata. Astfel,
meioza este Tnsotitd de diferite tipuri de anomalii: restitutii si
deplasarea accelerata a cromozomilor, formarea asincronica
a cromatidelor-surori etc. Sectoarele de celule tapetale rdma-
se, de asemenea suporta transformari cu caracter anomalic
(fig. 2, a, b). Se observa ca continutul citoplasmatic se granu-
leaza puternic, are loc vacuolizarea polarizanta din vecinatatea
CMM. Consideram ca prin intermediul acestor rezultate poa-
te fi confirmata ipoteza cercetdtorului S.A. Reznikova (1984),
conform cdreia activitatea tapetului este programata pentru
parcurgerea anumitor etape in decursul dezvoltarii sistemului
reproductiv sexuat masculin.

Printre anomalii este foarte frecvent Tntalnit fenomenul
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Tabelul 1

Caracteristica histochimica generala a microsporogenezei nucului (1-5 puncte)

Componentul/ Acizii nu- | Proteine |Proteine | Polizaharide | Peroxida- | Acid ascor-
Structurile studiate cleici (AN) | sumare bazice insolubile za bic
Tesutul sporogen in perioada
de iarna 4,5 5,0 4,8 3,0 3,0 4,0
Arhesporiu 4,8 4,9 4,7 4,0 i’g 4,3
Tapetum 49 49 48 3,0 ! 4,5
Celulele-mama microsporale 50 50 5,0 35 50 4,5
Tapetum 4,9 4,7 4,9 3,5 3,5 5,0
Diade, tetrade, pentade de mi-
crospori 4,8 4,5 4,6 3,8 3,5 4,5
Tapetum 49 44 4,8 3,8 4,0 5,0
Microspori juvenili izolati 4,7 4,0 4,5 4,0 4,5 4,5
Tapetum rezidual 4,2 4,6 4,7 4,3 4,0 4,0
Polen matur format la raspandire 5,0 5,0 5,0 4,5 4,0 4,5
Tabelul 2

Caracterizarea citochimica a structurilor principale pe parcursul microsporogenezei
anomale (1-5 puncte)

Componentul/ Acizii nu- ARN ADN Proteine | Proteine | Polizaharide

Structurile studiate cleici separat separat sumare bazice insolubile
Tesutul sporogen in perioada
de iarna 4,5 45 5,0 4,8 4,8 3,0
Arhesporiu 4,8 4,8 4,6 4,7 4,7 4,0
Tapetum 4,7 4,7 4,5 4,6 4,8 3,0
Celulele-mama microsporale 49 49 4,9 4,9 5,0 3,5
Tapetum 4,8 4,8 4,9 4,9 4,9 3,5
Diade, tetrade, pentade de
microspori 4,3 4,3 4,5 4,6 4,6 3,8
Tapetum 4,7 4,7 4,8 4,8 4,8 3,8
Microspori juvenili izolati 0,0-4,8 0,0-4,8 0,0-5,0 0,0-5,0 0,0-5,0 3,0-4
Tapetum rezidual 43 43 4,0 4,6 4,6 4,5
Polen anomal format la raspan-
dire 0,0-4,9 0,0-4,5 0,0-5,0 0,0-5,0 0,0-5,0 0,0-4

tipic al citomixiei si picnozei, care se manifestd prin trecerea
dintr-o celula n alta a fragmentelor de diferite marimi de
nuclee si nucleoli, a cromozomilor incomplet formati (fig. 3).
Schimbari adecvate au loc si Tn tesutul tapetal. Este impor-
tant de notat ca printre sectoarele caracterizate cu o multi-
me de anomalii, Th cazuri exceptionale, pot fi Tntalnite mici
portiuni tisulare, care mentin o dezvoltare normald. La fel
trebuie de remarcat cd vacuolizarea celulelor tapetale Tn ve-
cindtatea CMM ia proportii mari. Citoplasma si nucleul sunt
deplasate spre stratul parietal (fig. 2, a, b). Intensitatea reac-
tillor AN, a proteinelor sumare si a polizaharidelor insolubile
este relativ joasa (4,0 puncte).

A fost stabilit si faptul ca in procesul de degenerare a tape-
tului are loc delimitarea unor portiuni de citoplasma in forma de
fascicule si disparitia membranelor celulare. In aceste fascicule
se depisteaza scurgerea de nucleoli si cromatina nucleard, iar la
suprafata lor se depisteaza granule de polizaharide insolubile.
In cazurile cand Tn portiuni aparte are loc procesul meiozei, se
formeaza totusi grauncioare de polen sterile sau cu dereglari
morfofiziologice elocvente. De notat ca o dezvoltare partial abe-

rantd a microsporogenezei se intalneste, de asemenea, si la o
parte din inflorescentele masculine, si a florile hermafrodite, ce
se formeaza la inflorirea secundara.

Cu toate ca anomaliile descrise mai sus se intalnesc destul
de des la unele soiuri si forme, Tn principiu, acest fenomen nu
are o importanta primordiald pentru conditiile climatice ale Mol-
dovei. Aceasta concluzie se explica prin faptul cd nucul produce
o cantitate enorma de polen, astfel polenizarea anemofila este
asiguratd din plin la Tnmultirea prin seminte. Pentru a nu com-
promite procesul legarea eficientd a florilor, precum si pentru a
putea controla manifestarea bacteriozei in timpul polenizarii, in
procesul credrii plantatiilor industriale este necesar de a utiliza
in calitate de polenizator pentru soiul de baza soiuri rezistente
la temperaturi extremale. In general, sterilitatea masculing, Tn
special sterilitatea citoplasmatica masculind (CSM), este cu-
noscutd si descrisa la mai mult de 140 de specii de plante angi-
osperme. Manifestarea sterilitatii depinde de specie si de gradul
de raspandire a dezvoltarii anormale. O importanta semnificati-
va are slabirea puterii de dehiscenta si, Tn leg&tura cu aceasta,
avortarea polenului la diferite etape ale microsporogenezei. Se
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a)

Fig. 2: a) aparitia zonelor de celule arhesporiale necroti-
zante: in arhesporul primar, soiul Tihomirov; b) in celu-
lele-mamd arhesporiale la colturile sacilor polinici: in-
ceputul degenerdrii celulelor-mamd microsporale (CMM)
si a stratului tapetal de celule; aglutinarea cromatinei si
destructia totald a celulelor-mamd microsporale (CMM)

Fig. 3. Citomixia in procesul microsporogenezei la nuc.
0b.90x

considerd ca genele responsabile pentru sterilitate (nemendeli-
ene) sunt transferate de la planta parentald feminina la semin-
ta via citoplasma oosferei. Planta paterna contribuie in acest
caz numai la transferarea informatiei genetice nucleare, la care
genomul citoplasmatic este eliminat printr-un mecanism necu-
noscut pana in prezent (5, 6).

Stabilirea testului chimic optim privind aprecierea viabilita-
tii polenului la nuc am axat-o, de asemenea, pe utilizarea mai
multor metodici. Printre ele: reactia cloridului de tetrazoliu si
aprecierea activitatii peroxidazei, utilizarea microscopiei lumi-
niscente (5) prin intermediul fluorocromarii cu acridin oranj. De
notat ca atat n interiorul genotipului, cat si Tntre diferiti geno-
tipi s-a depistat o manifestare destul de neuniforma a reactiei
succinatdehidrogenazei. Si celelalte teste histocitochimice ne
demonstreaza heterogenitatea populatiilor grauncioarelor de
polen, atdt dupd continutul si localizarea peroxidazei, cat si
dupd cantitatea de acizi nucleici. Rezultate efective pentru ger-
minatia polenului nucului a demonstrat mediul lichid optimizat
de A.F. Dayer (1966) pentru speciile de plante ce se deosebesc
printr-o germinatie dificild a polenului. Datele experimentale
privind germinabilitatea polenului nucului pe mediul lichid nu
se deosebesc esential de cele obtinute la testarea prin meto-
da chimica, genotipurile de perspectivd demonstrand capacitati
bune (tab. 3, 4). Aceasta ne permite sa recomandam mediul li-
chid sus-numit in calitate de test principal al calitétii polenului
nucului.

Tabelul 3
Testarea comparativa a viabilitatii
polenului nucului prin metode de cultura
in vitro (mediul nutritiv Dayer, 1966)
si chimica (dupa P. Diaconu, 1968)

Soiul. forma Cultura in vitro - me- | Dupa P. Dia-

! diul Dayer (1966) | conu (1968)
Chisiniovschi 75,5 68,3
Tihomirov 86,3 78,4
I-72 69,2 77,8
Schinoschi 56,7 55,6
Ivascenko 4/5 70,4 68,7
Ivascenko 4/7 68,3 75,4
la-68 70,1 62,4
Costiujenschi 68,5 82,8

Analiza preparatelor temporare ale procesului de ger-
minare a polenului dupa colorarea lor cu hematoxilina con-
form metodei Escrich (microscopie fotonica) si cu acridin
oranj (microscopie luminiscentd) ne demonstreazd ca in

Tabelul 4
Analiza dispersionala monofactoriald a germinabilitatii polenului nucului
. . df ms .
Diversitatea SS V) 5 1?x=0,0089+0,1794
0,0089
Factoriala 112,2 23 4,8783 F=--m- =27,38
0,0003
4,8783
Eventuala 12471,28 70126 0,1778 F=-—- =274
0,1778
Generala 12583, 48 70149 0,1794
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majoritatea tuburilor polenice, ce se afla Tn plind crestere,
pot fi depistate celulele vegetative si generative. Numai n
cazuri rare se Tntalnesc celula vegetativa cu celulele-sper-
mii. Se depisteazad si cazuri cand spermiogeneza incepe
ncd in graunciorul de polen si se Tncheie pe parcursul cres-
terii tubului polenic.

Incepand cu perioada de germinare, acizii nucleici sunt
concentrati in principal in nucleul vegetativ, precum sin toa-
td celula generativa. In acelasi timp, acidul ribonucleic se iden-
tifica Tn cantitati susceptibile si in citoplasma tubului polenic,
adicd Tn celula vegetativa. Nivelul continutului fermentilor si al
acidului ascorbic este Tnalt, Tn special Tn zona varfului tubului
polenic. Amidonul nu este depistat pe parcursul cresterii tu-
bului polenic, lipidele Tnsa sunt concentrate in organitele care
dupa forma si reflectarea luminii (in microscopia polarizantd)
trebuie, Tn opinia noastrd, raportate la sferosomi. Conform
cercetdrilor altor autori (2, 3), este vorba de niste structuri
importante n organizarea si functionarea citoscheletonului
tubului polenic. In conditiile unei cresteri nefavorabile a tubu-
rilor polenice aniline bleu se depisteaza formarea ,dopurilor”
si aingrosarilor din caloza, determinate cu ajutorul microsco-
piei fluorescente.

CONCLuzII

1. Cercetarile morfohistochimice au demonstrat ca insasi
durata procesului de meioza depinde de tipul si perioada de in-
florire a genotipului, tipul protogin si, in special, cel simultan
avand o perioada relativ indelungata. Stratul tapetal al anterei
este nemijlocit legat de parcurgerea microspogenezei (normald
sau anomala).

2. In cadrul dihogamiei fenomenele sensibilitétii florilor
masculine la temperaturile extremale joase s-au intalnit mai
frecvent la genotipurile protandre si protogine cu ritm rapid de
dezvoltare.

3. Pe parcursul derularii anomalice a microsporogenezei la
specia Juglans regia L. citomixia se manifesta obligatoriu.

4. Viabilitatea si capacitatea germinativa a polenului matur
la soiurile de perspectiva de nuc sunt la un nivel relativ Tnalt.
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0COBEHHOCTH
BO3LE/IbIBAHWA
KPACHOM 1 BENOW
CMOPOZIMHbI

Uor KAPAMAH, dokmop c/x Hayk, HITUCBulIT

KpacHas 1 benas cMopoauHa Nno CBoeMy NpOUCXOMIEHMI0
— pacTeHusa yMepeHHor nonockl. OfHaKo apean Ux JOBOJIEHO
06LUMPEH U BbIXOAWUT AaneKo 3a 3TU rpaHuLbl.

YNoMUHaHWe 0 CMOpOoAwWHe B nnTepaTtype oTHocuTCA K XIX
BEKY, a NepBble JaHHble 0 Pa3BUTUM 3TOW KyNbTypbl B 3anagHom
Espone - K XV BeKy.

MepBoHa4anbHO KpacHas CMOPOAMHA CIyKWUMa B Ka4ecTBe
¥UBbIX M3rOpOAeN, a ee Nnogbl — B ieuebHbIx Lienax. KpacHan u
6enan cMopoayHa NpUHALANEeHaT K CeMeCTBY KaMHEIOMKOBbIX
(Saxifrapaceae D.C.), pog Ribes L. nogpon Ribesia. imen HeMa-
Nble NPeMMyLLLeCTBa Nepes YepHOW, OHa 3aHUMaeT nuwb 2-10%
nnowaaen oTBefeHHbIX Mof cMopoauHy. PacteHus 6onee
LONrOBEYHbIE U ypOXKaliHee YeM YepHad CMOPOAMHA, MeHee
MPUXOT/IMBbI K YCIIOBUAM MPOM3pacTaHus, 6onee 3MMOCTOMKY,
cnabee pearvpyloT Ha 3acyxy W 3acONieHHOCTb MouBbl, 6osee
YCTOMYMBLI K HONE3HAM U BpeauTenaM, MeHee TpeboBaTesbHbI
K BHECEHWIO YO0OpEHMIA.

Mo 6roXUMIUYECKOMY COCTaBy Aroabl KpacHoM 1 6enoi cMo-
POLMHbI MPaKTUYECKM He OT/IMYAlTCA OT YepHolt. CopepraHue B
HuX BUTamMmHa C npumepHo 40-50 Mr%, 4to cpaBHMUMO C TEM e
rnoKasartesnieM Arof ManuHbl U KPbIHOBHUKA. Kpome Toro, oHu
OT/INYAIOTCA BbICOKUM COLEPHAHUEM MeNVPYIOLLMX BeLLecTB
— MEKTMHOB, YTO [enaeT UX Arofbl 0COHEHHO NONe3HLIMU AN
niofew, YbA LeATeNbHOCTb CBA3aHa C aBTOMOBUSIbHBIM TpaHC-
nopTtoM. [1ef1o B TOM, YTO NEKTUHOBbIE BELLLECTBa CNOCO6CTBYIOT
YOANEHW0 U3 OpraHM3Ma YesioBeKa Cosel TAMENbIX MeTaoB.
Y Arop 6e1oi cMOpoAMHbI eCTb eLLe 0AHO NPEUMYLLIECTBO — Ha-
NINYKE B HUX WMHCYNIMHOMOLOOHBIX BELLECTB, @ 3TO 3HA4UT, YTO
OHV JOMHHbI BXOAUTb B PALMOH NUTAHWA Niofel, CTPaAaIoLLIMM
caxapHbIM auabeToMm.

LleHHOCTb KyNbTypbl CMOPOAVHBI, KaK KNafoBOM 30pOBbA,
6blia M3BECTHA C He3amaMATHbIX BPEMEH, KaK, B MPOYeM U To,
4TO y Hee HeobbIYHO ANUTENbHBIN Nepuod NoTpebneHus Arog
B CBEEM BUJE.

Co3peBatoT 0HW paHo 1 CMocobHbI A0 FyOoKoM 0ceHu coxpa-
HATbCA Ha KYCTe, He W3MEHSIA NpU 3TOM CBOEM0 XUMWUYECKOro
coCTaBa. A ecm y4ecTb, YTo LienebHble CBOMCTBA Arof XopoLUo
COXpaHAIOTCA B MPOAYKTax nepepaboTku, To 3TUMKM Niofamu
3[J0POBbLA MOMHO MONb30BaTbCA KPYrbi rof. CoKW U Mopchl 13
Arof CMOPOAMHBI MOBbILLIAIOT PaboTocrnocobHOCTb, CNocobCTBY-
10T CHUMKEHWIO TEMMEPATYPbI, YIYYLLIEHMIO aNMeTUTa, a TaKMKe Bbl-
BEEHMI0 COJlel U3 opraHu3Ma. Bbicokoe cofepaHie xenesa B
¥ene 1 QxeMe npeaynpeaaeT U IeYnT MasioKpoBHLe.

KpacHan 1 6enan cMOpoaMHa OT/IMYAOTCA OT YepHOW 0COo-
BeHHOCTAMM pocTa U NnofoHoLeHuA. [171040Bble MOYKM Kpac-
HOW 1 6enoi CMOpPOAUHbI COBpaHbI B BYKETHbIE BETOYKM U KOJb-
yaTku (puc. 1), KoTopble boniee gonrosedHbl (B 2-3 pasa) no
CpaBHEHWIO C NN00BbLIMM 06pa30BaHWAMM YepHOM CMOPOAMHBI.

I |caboaobcm30 4K
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Puc. 1. Xapakmep nnodoHoweHus KpacHol u 6enoli
CMOpPOduHbI

Yporait KpacHol v benoi CMopoaWHbLI paBHOMEPHO pacmo-
NaraeTcA Mo BCeMY KYCTY U MOYTU He CMEeLL,AeTCA Ha nepudepuio
KPOHbI, KaK 3T0 HabioaeTcA Y YepHOW CMOPOAMHBI. Y KpacHow
1 6eroi CMOpOAMHbI MeHbLLIE 0TPACTaeT HyreBbIX No6eros., no-
3TOMY KYCTbl B MEHbLLIEIN CTEMeHW 3aryLueHbl, 6onee fonrosey-
Hbl 1 NpoayKTVBHbI (15-20 neT). benaa cMopoayHa oTAMYaeTcA
OT KpacHoW TosbKO OKpackom Arod. OHa no cyTu cBoeobpasHblit
anbbuHOC, CyvaitHo OBHapYMKEeHHbIA CPeau KyCTOB KpacHow
CMOPOZUHbI.

Copra. B pe3ynbTate KOHKYPCHOr0 UCMbITaHWA IPyNMbl COp-
TOB BbIAAB/IEHbl COPTA, KOTOPbIE PacTyT M Pa3BMBAIOTCA B YCIO-
BMAX Hallen pecrybnmku. Tak U3 KpacHbIX COpPTOB BblAenu-
nuck: [onnaHpckan KpacHadA, PoHgoM v [oHxup BaH Tetc ¢
npoayKtmeHocTbio 10,0-11,5 ToH ¢ rekTapa. U3 6enbix copToB
BblOenMnuck: onnanackan 6enan, l0tepboprckan, benas Mo-
TaneHKo. M3 mepeuncnenHbix copToB [onnaHackas KpacHas
panoHupoBaHa B Mongose. CopT camomniogHbIi, oTn4aeTca
0YeHb BbICOKOM 3MMOCTOMKOCTHIO, €XEerodHbIM U 06UbHEIM
MOLOHOLLEHWNEM, YCTOMYMB K aHTPaKHO3Y.

BobipawmBaHue nocapo4Horo Martepuana. [nA ObicTpo-
ro BblpallMBaHWA BbICOKOKAYECTBEHHOMO MOC3f04HOI0 Ma-
Tepuana CMopoauHbI UCMONb3YIOT BEreTaTMBHLIN Crnocob pas-
MHOeHWA 0fPeBECHEBLLMW YepeHKaMu U FOpU30HTaNbHBIMU
OTBOLKaMM.

Mo NuTepaTypHbIM AaHHBIM U3BECTHO, YTO HEKOTOPLIE COpTa
KpacHOM CMOPOUHbI NJ1I0X0 Pa3MHOMAIOTCA 0JpeBeCHEBLIMMM
yepeHKaMu. K TakuM copTam oTHocATcA ["onnaHacKan KpacHasA
v MepBeHeL,. OOHOM U3 NPUYMH MITOXOT0 YKOPEHEHWA 3THX COp-
TOB ABMAETCA TO, YTO OJPEBECHEBLLIVE YEPEHKW BbICAKMBaM B
Te ¥Ke CPOKM, YTO 1 YepeHKM YepHOM CMOPOAUHBI. YCTaHOBMEHO,
UTO KpacHas CMOPOAMHA paHbLLe yXOauUT B Nepuog rnybokoro
MOKOS, YEM YEpHas, 1 ee YepeHKM MOXKHO BbICaHMBaThL YKe B
aBrycTe—ceHTA6pe.

[Mpv TaKOM paHHeM OCEHHEM CPOKe MOCaJKW 0[ipeBeCHeB-
LUMX YepeHKOB 3HAYWTENbHO MOBBILIAETCA WUX YKOPEHEeHWe.
Tenno B 3TOM cnyyae obecreyeHo, U eciv YepeHKM NosmBaThb,
TO OHUM OCEHbIO YKOpeHAlTCA. Ha caMoM [iene BbIpacTuTh noca-
[0YHbI MaTepuan KpacHo CMOPOAMHBI NPobieM He cocTaBnA-
eT. B uenAx coxpaHeHWA reHeTUYeCKKX CBOMCTB COPTOB B NpO-
Lilecce MPOM3BOLCTBA CaMEHLLEB UCMOMb3YeTCA BeretaTMBHOE
pasMHoeHue. 13BecTHO MHOro MeTof0B BhIpaLLMBaHWA noca-
[OYHOr0 MaTepuana, Ho Ha MpaKTUKe NPeACTaBNAT UHTEPeC
cnegytoLLme:

|. PasaMHoXeHUe YepeHKaMu. B 3aBrcrMocTy oT neprofa
Korga NpoBOAWTCA: Pa3MHOXEHWe 0pEBECHEBLUMMU YepeHKa-
MW, Pa3MHOKEeHWe 3e1eHbIMU YepeHKaMM U Pa3MHOMEHNE KOM-
OUHMPOBaHHLIMM 3eM1eHBIMU YepPEHKaMU.

a) Hanbonee pacnpocTpaHeHHbIA CMocob BhipalLyBaHKA
CarKeHLleB odpesecHeBWUMU YepeHKaMu. Bo usberaHue uc-
CYLLIEHWA YepeHKM 3arnybnAloT B MOYBY TaK, YTobbl 0CTaBanuch
He3aKpbITbIMK BCero 1-2 noyku. BeceHHioko nocafry nposoaAT

KaK MOXKHO paHblie, Jaxe B AowanvBylo norogdy. Havbonee
3¢ PeKTNBHa OCEHHAA MOCafKa YepeHKoB, 0COBEHHO paHHsAS,
Korga noYBa eLLe [OCTaTouHO TeMas U Y BbICAaEHHBIX YepeH-
KOB NPOMCXOAAT NPOLIeCCH MoAroTaBNMBaloLLMe KopHeobpaso-
BaHue.

lMo3gHe-oceHHAA nocagKa nepes 3aMopo3KamMu Ha NoBepx-
HOCTW MOYBbI He CO3[aeT TaKWX MpeuMyLLecTB, 0fHaKo bonee
LilenecoobpasHa, Tak Kak BeCHOW C 3Toi paboToit 06bIYHO 3a-
nasgpiBatoT. Mocne nocagKm YepeHKoB Heob6Xo41Mo NMPOBOAUTH
OKy4MBaHWe PAQKOB, CO3[1aBaA Hafl BEPXHEMN YacTbio YepeHKOB
CNoVi MOYBbI TONLUMHOM 3-4 CM UM TaKOW e CII0N MybuM.

JlydieMy yKopeHeHMio criocobCTByeT 3aMavuMBaHue YepeH-
KOB nepepn NocafKomn B BOAE B TeyeHne 24-28 yacos. YepeH-
KM BbICAXKMBAIOT B CTPOUKY Mo cxeme 70 cM Mexzay pagamu u
8-10 cm Mmeray YepeHkamu (180-200 Tbic. WTYK Ha 1 ra).

6) PasmHoiceHue 3esieHbIMU YepeHKaMu

B yKkopeHeHW 3eneHbIMU YepeHKaMu onpefensioLLyio pofb
UrpaeT CPOK YepeHKoBaHWA. [PUHATO CUUTaTb FOTOBLIM ANA 3e-
NEeHOro YepeHKOBaHWs NPUPOCT PacTeHWs, eC/M OH COXpaHAeT
rMOKOCTb U JIOMAETCA TOMLKO MPU PE3KOM CrubaHuu.

BHauane 3aroTaBnvBaloT YepeHKM KpacHOM, a 3aTeM yep-
HOW CMOPOAWMHbI. HauMHaloT YepeHKoBaTb B NepBylo o4epeab
COpTa paHHMX, a 3aTeM CpeaHUX M MO3JHUX CPOKOB CO3peBa-
HuA. [oberv Ha YepeHKM Cpe3aloT paHHWUM YTPOM U/ BEYEPOM,
MOMELLLAIT BO BMIAXKHYI0 MELLUKOBUHY WU B MOSIU3TUNIEHOBLIE
MELLIKM M JOCTaBNIAKT K MECTY YepeHKOBaHUs.

[nA yckopeHus npouecca KopHeo6pasoBaHUs My4KW Ye-
peHkoB no  50-100 LUTYK HWMMKHWMKM KOHLAMW MOTpyHaioT
B BoAHbIM pactBop VMK (25-50 Mr/n unu retepoayKcuHa
(50-100 mr/n) Ha 12-14 yacos npv Temnepatype 20-24°C. Ju-
CTbA He JOJMKHBI KacaTbes pacTeopa. Mocie 06paboTkuM YepeH-
KM Cpasy BbICAMBAIOT B NAPHUKU UM MEHOYHbIE TENAULbI MO
cxeme 3-5 x 5-8 cM. 3eneHble YepeHKU BbICaKMBAIOT Ha rny-
6uHy 1,5-2 cM. CKopoCTb YKOPEHeHUs 3e1eHbIX YePEHKOB B OC-
HOBHOM 3aBWCUT OT TeMMepaTypbl cybcTpaTta 1 Bo3ayxa B 30He
nuctbes. Mpu 20-25°C 06pasoBaHMe KOPHe HauMHAETCA Yepes
10-14 gHe# nocne nocagku. ONTUMansHasA TeMnepaTtypa B 30He
OCHOBaHMA YepeHKoB cumTaeTcA 24-27°C.

Yxo[, 3a YepeHKaMW BKIIIOYAET BHEKOPHEBblE MOAKOPMKU
MOYEBMHON M MUKpO3NieMeHTaMu (MapraHel). Xopolwue pe-
3ynbTathl 4aeT nonuB pasbaeneHHbiM (B 8-10 pas) HacToem
HaBO3HOM MUK (5 NUTPOB Ha M?). BHeKopHeBble MOAKOPMKM
npoBoAAT Yepe3 14-18 oHel MUHUManNbHBIMU peKoMeHayeMbI-
My fo3amu. CBOEBpEMEHHO MPOBOLAT 3aLUUTHbIE Meponpus-
TUSA MpoTUB 6osie3Hei. YKOpeHeHHble 3efeHble YepeHKU Bbi-
CaMKMBAIOT B LLKOJIKY Ha [0paLLMBaHWe B cepeMHe 0CeHu, 10
10-15 okTAGpA. Mpu nocaaKe KOpHeBYIO LMKy 3arnybasioT Ha
10-12 cM. Cxema nocagrm 70 x 15-20 cm.

8) PasmHoyceHue KOM6UHUPOGAHHbLIMU 3e/1eHbIMU Ye-
peHKaMu

KpacHan cMopofuHa nerko pasMHOMaeTCA KOMOWMHMPO-
BaHHbIMU 3e/IeHbIMU YepeHKaMM, TO eCTb C KYCOUYKaMU NPOLLO-
rogHero (gByxneTHero) nobera. 3T0T cnocob ceayeT HauMHaTb
Korga 3eneHbl MpupocT M3 60KoBbIX Moyek goctur 8-20 cMm
O/VHBI.

[nA YepeHKoBaHMA BbIGMpPAIOT HyreBble BETBU, TO €CTb
OTXOAALLME HEMOCPeSCTBEHHO OT 3eMNW U BETBM NepBOro no-
pAgKa. Y KOMOMHMPOBaHHOIO YepeHKa YacTb NPOLLIOrogHero
ofpeBecHeBLUero nobera (MATKA) pacrosioeHa HUKe OfHO-
NeTHEro 3es1eHOro NpUpPoCTa M JOJHKHA ObiTb A/IMHON 2-6 CM.
CBepxy Hap 3efieHbIM NpUpOCTOM HeobXoAMMo cpesaTb oape-
BECHEBLLIYI0 4aCTb, HUHHWIA Cpe3 0[ipeBeCHEBLLE YacTu coBMna-
[IAeT C BEPXHUM CPe30M YepeHKa. BepxHue nucTbA Ha YepeHKe
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HYMHO COXPaHWTb, @ HUMHUE YOANWUTb €CIM OHU MeLLaloT Npu
nocagxe.

YepeHKM BbICaKMBAIOT Ha NN0LOPOSHOM PbIX/ION NovBe 3a-
LLUMLLEHHOW OT BeTpa rpAgKu. [py nocagke 3eneHble YepeHKK
PacnosniomuTb BepTUKabHO, paaamm no cxeme 15 x 7 cm. Oc-
HOBHble noberu 3arnybutb B o4y Ha 4-7 cM. OcyLLecTBUTb
06UNBHBINA NONMB NOYBLI 40 NOCaAKK, 3aTeM (3-4 pasa B CyTKU
MpM 0BbIYHBIX YCOBUAX, @ B CyXylo norody — 5-7 pas). Yepes
20-25 pHeW, € NOABMEHNEM KOPHEN KONMYECTBO MOSIMBOB CO-
KpaTuTb. BriocnefcTBuM yxop CBOAMTCA K PbIXJIEHMIO MOYBbI,
MoJKOPMKe YepeHKOoB 1 6opbbe ¢ copHAKaMU. K oceHn careH-
Libl BbIpacTatoT BbicoToM 40-60 CM € XOpOLUO pa3BUTOM KOpHe-
BOW cucTeMol. [ocne KanmbpoBKM pacTeHUA BbICOTON 40 cM v
bonee BbICAXKMBAIOT Ha MOCTOAHHOE MECTO, OCTaslbHbIE — Ha [0-
paLLMBaHU1E B LLKOJIKY.

Il. PasMHOXeHMe ropu3oHTa/NbHbIMKM OTBOAKaMU. [1pu
Pa3MHOMEHWUM FOPU30HTANIbHBIMM  OTBOAKAMU  YKOPEHAKT
1-2-neTHWe BETBU C XOPOLUMMM BOKOBLIMU MpUpocTamu, 6e3
OTHeNeHUA 0T MaTOYHOro Kycta (puc. 2). PaHHel BecHol (Oo
pacrycKkaHWA MoYeK) BETBM packnadblBaloT B 3apaHee nof-
rOTOB/IEHHbIE MOA KYCTOM 60po3aku rnybuHoir 7-10 cM u
MAOTHO MPULLINUAMBAIOT OePEBAHHBIMU WU MEeTaIM4eckuMm
wnunbkamu. Korga nosswvBLUMecA 13 6OKOBbLIX MOYeK nobery
JocTuralT gnuHel 610 ¢M Ux [0 MOMOBUHBI OKYYMBAIOT MO-
4BOM CMeLLaHHON ¢ neperHoeM. Yepes 2-3 Hefenu oKyuusa-
Hue NoBTOpAIOT. B TeueHWe neTa noyBa Nof KycTamu JOMKHa
ObITb PLIX/ION, BNAMHOW M YKUCTOM OT COPHAKOB. Mpu BTOpOM
OKY4YMBaHUM OJHOBPEMEHHO C MOJIMBOM MOMHO MOAKOPMUTb
PacTeHWA HABO3HOW HUHKEN B COOTHOLLIEHMM € Bogow (1:5) unm
KypuHbIM noMeToM (1:15). B KoHLe ceHTABPA Ha NpUKONaHHBIX
OTBOAKax 0bpa3yeTcs XOpoLuas, MOLLHaA KopHeBas cuCTeMa.
Mx oTZensioT 0T MaTO4HOMO KycTa A/1A MOCaAKU Ha MOCTOAHHOE
MecTo, criabble [0pallyMBaloT B TEYEHWM eLle OOHOMO BereTa-
LIMOHHOI O MepuoAa.

\‘ '.‘/

Puc. 2. PasmHoxceHuUe cMOpOAUHbI 20pU30HMATbHLIMU
omaeodKaMu: a — puKcayus odHonemHux nobez0s;
6 - yKopeHuswueca nobeau; 8 — MGMOY4HbIl Kycm

Bbi6op MecTa U npeanocafo4Has NoAroToBKa MOYBbI.
Bce B1abl CMOpOAMHbI PacTyT U pa3BMBAIOTCA MPU XOPOLLEM OC-
BeLL,eHWW. B 3aTeHeHHbIX MecTax v npu 3aryLLeHHOM COCTOAHNM
KYCTOB, [JaHHasA Ky/bTypa MNi0A0HOCHT XyHe, @ Ka4ecTBO U BRYC
nnogoB cHUMKatoTcA. CMopoauHa NpeanoYmTaeT NnogopoaHsIe,
[O0CTaTOYHO YBaMKHEHHbIE W Hekucrble nousbl.  Haubonee
npurogHbl nousbl ¢ pH=0-6,5. Ha KuCAbIX noYyBax peKoMeH-
[JyeTcsl BHeCEHWe M3BECTU Mof NepeKonKy MoYBbl U3 pacyeTa
0,3-0,8 Kr/m2 KpacHas v 6enas cMopogyHa nioxo pacTyT B HU-

3WHax, Cbipblx MecTax. Hanbonee npurogHsle Ans Hee — nerkue
cynecyaHble U NN0LOPOAHbIE MOYBbI.

lMepen nocagkoi CMOPOOMHbI MPOBOAAT  MNAHUPOBKY
yyacTKa. 3aTeM nepeKanbIBaloT MOYBY Ha LUTLIK onatsl, Npes-
BapuTeNbHO pa3bpocaB opraHWyeckue yoobpeHus 13 pacyeta
Ha 1 M% cynepdocdata 50-60r, KanuitHoi conu 15-20 T, opra-
HUYeCKMX yaobpeHuit 3-4 Kr. Mocne 3TOro Ha y4acTke HaMeva-
10T MecTa [ANnA KOMKK AM. AMbI ry6buHoi 35-40 cM 1 LWMpUHOM
40-50 cM BbIKanblBaloT 3a 2-3 Hedenu 4o nocagku, Ytobbl no-
4Ba ycrnena ocecTb.

CMOpOOnHY MOMHO CarKaTb BECHOW U OCEHbIO, HO yylliee
BpeM# MoCafKu — 0ceHb. BeceHHIolo nocagky HeobxoamMMo npo-
M3BOAMTb KaK MOXKHO paHblle — [0 pacrnyckaHua nodek. Cxe-
Ma NocafKv 3aBUCUT OT NI0JOPOAMA NOYBbI U POPMUPOBAHUSA
Kycta. CopTa ¢ packuaucTon GpopMOoN KycTa CamaloT pewe, a C
KOMIMaKTHOW opMoit — nnoTHee. Mpy 3aryLieHHOM nocagke
paccroAHue Mexay Kyctamu — 0,7-1,0 m. Mpw KycToBOM Bbipa-
LLIMBAHWM CMOPOAMHbI PAcTEHWA pa3MeLLIAloT B pALY Ha paccTo-
AHMM 1,25-1,5 M B 3aBMCUMOCTM OT CUAbI POCTa COPTa, @ MeMKaY
pagamy — 1,5-2,0 M.

[lnA nocafikM nNnaHTaLMM CMOPOAMHBLI UCMONb3YIOT Kade-
CTBEHHbIE YNCTOCOPTHbIE 1-2-NeTHUE CarKeHLbl, CBO6OAHbIE OT
BpeauTenen v bonesHen.

CarkeHLbl CMOPOAMHBI fyyLLe caraTb YyTb 3arnybieHHo
Ha 6-8 cM BbiLLie KopHeBuLLA. [1py NeTHel nocagre Hag3eMHylo
4acTb KYCTOB He YOaNAIoT, a CPe3aloT BETKM JIULLIb BECHOM byay-
LLLero rofja, Kak v npuy BeCEHHeN nocagke.

Mpv nocaziKe KOPHM 3ackiNatoT 3emen MOCTeNeHHo ynoT-
HAfA NoYBY. 3aTeM CarKeHeL, cerka BCTPAXMBAIOT, YTOObI 3eMJIA
PaBHOMEPHO 3arMoJiHWAA BCE MPOCTPAHCTBO MEMAY KOPHAMM.
Mocne mocapku cameHubl nonueaioT (13 pacyeta 10 nuTpos
BObl Ha 4 KycTa), @ MOBEPXHOCTb JYHKM MYJIbUMPYIOT 3eMITel,
neperHoem unu Topdom croem B 3-10 cm.

Yxopn 3a HacarkaeHMAMM. Yxop 3a NOYBON COCTOUT B CO-
LEPHaHUM ee B YMCTOM OT COPHAKOB U PbIXSIOM COCTOAHWM, a
TaKKe B 06ecrneyeHny BNaroi 1 nuTaTesibHbIMU BELLLeCTBaMMU.

HecBoeBpeMeHHas ¥ HepobpoKavecTBeHHasa 0bpaboT-
Ka NouBbl BEAET K Pa3MHOMEHWIO MbIpeA U APYruX 3M0CTHBIX
COPHAKOB, KOTOPbIE B 3HAYNTESILHOW CTEMEHW BAMAIOT Ha poCT
1 NN0JOHOLLIEHME KyCTOB. B TeueHue Beretauum noysy B cpea-
HEM PbIXTIAT OT NATW [0 cemu pas. OceHblo MeXaYpALLA U No-
YBY MepeKanbIBaloT Ha 8-12 cM, UK MeaypALbA PLIXIAT Ha
rnybuny 10-15 cm.

Ypo6penusa. CMopoavHa B nepuof pocta U NiaofoHoLLe-
HWA NOrNOLLAeT 60/bLLIOE KONMYECTBO MUTATENbHbIX BELLECTB.
B 3aB1cMMOCTM OT YpoBHA M1o40poamnA NoYBbl JaHHOM0 y4acT-
Ka, Bnaroobecre4YeHHOCTV pacTeHuit 1 Apyrix GpaKTopos yao-
OpeHnA BHOCAT TOJIbKO B CBOHO/HYI0 OT COPHAKOB Nousy. Yepes
rof Mocne nocafku BHOCAT BAOJb PAAOB B NMOMOCh! LUIMPUHOM
1 M HaBo3 wnm KoMmnocT 20 Kr Ha 10 M? 1 MUHeparbHble Yao-
6peHua asot 90 1 Kanuit 60 /M2, KoTopble B nocneayioLume 2-3
roga pacwwpsiot fo 1,5 M. B nnofoHoCALLMX HacawpaeHWAX
CTapLue YeTbIpexsieTHero Bo3pacTta yhobpeHUs BHOCAT Ha BCiO
nnoLwagp.

B 3aB1CMMOCTM OT NOYBEHHO-KMMATUYECKUX YCIOBUI, COp-
TOBbIX 0COBEHHOCTEH CMOPOAMHEI, NPeanocafo4HoOro BHece-
HWA, YA06pPEHUs HaUMHAIT BHOCUTb Ha BTOPOI-4YeTBEPTLIN o[
rnocnie NocagKy, a 3aTeM BHOCAT UX eXEerofHo UNu Yepes rof,.
OpraHudeckve 1 GochopHO-KanuitHble yobpeHUs BHOCAT nog
376/1eBYI0 NepeKonKy (BCMaLLKy), a30THble — BECHOW Mof pbiX-
neHve. Ecnv oceHblo Mo KaKUM-M60 NpuYmMHaM YAoOpeHuA He
bl BHECEHBI, TO 3TO [€N1al0T BECHOM.

Mocne LBeTeHWA 1 cOOpa yporKas MOXKHO NMPOBOAUTb MOA-

I |ca603060m30 «
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KOPMKY HaBO3HOW HWel. TakaA NoKOPMKa Mocrie LiBeTeHuA
bnaronpuATHO AencTByeT Ha $OpMMpoBaHWA Arod, a nocie
y60PKM ypOoan — Ha MOLrOTOBKY PAaCTEHWM K 31Me U 3aKNagky
LIBETOYHbIX MOYEK NOA yporKai byayLiero roga. [ins nogropM-
KM BeZIpo HaBO3HOM UM pa3baBnaioT B 5-6 Begpax BoAbl, Be-
[po nTuybero nometa - B 12-15 Begpax Bogel. [Mog KycT BHOCAT
no 10-20 nuTpoB TaKoro pacteopa.

B 10 e Bpems BHOCAT MUHepasnbHble yOobpeHus, KoTopble
B CyXyl0 NOr0Ay pacTBOPAIOT B BOAE, a B CbIPY0 BHOCAT B CyXOM
Buge. B 10 n Bogebl pactBopAioT 15 r MoyeBuHbI unn 20 1 am-
MuayHoi cenutpsl, 30-40 r cynepdocdara, 10-20 r cepHokuc-
noro Kanua unu 10 r 305bL.

OpolueHue. Bbicokan 1 JonroBpeMeHHan NPoLyKTUBHOCTb
KYCTOB CMOPONHbI ONpefenAeTCA KOMMIEKCOM arpoTeXHUYec-
KWUX MEepOMpUATUA, B KOTOPbIX BaHOE MECTO MPUHAANEHUT
opoLLeHuio. B 3acylunmBeIX paiioHax — HacaxfeHuA cMopo-
IMHbI HeobXxoOUMO MoNMBaTh, NOLAEPHMBAA BAMKHOCTL MO-
uBbl B npeaenax 70% nonesoit BnaroeMKocTu. Mpy CHUHKEHUN
BNaMHOCTM HUMKE YKa3aHHOMO YPOBHA HacaMOEeHWA CMopo-
IvHbI nonveatoT. OpolueHye no ¢eHodasam — B KOHLe LiBeTe-
HWA U 06pa30BaHNA 3aBA3eN, B NEPUOA MHTEHCMBHOIO pocTa
noberoB W Arof, B Nepuof CospeBaHUA U nocne cbopa ypo-
wan. MMoyBy yBRaXHAIOT Ha rybuHy KopHeobuTaeMoro cros
(40-60 cm), HopMa nonuea B npefenax 30-40 n/M% Tonus
MpoBOZAT Mo Hopo3aaM UK B KPyroBble KaHaBKu (riy6uHow
10-15 cM Ha paccTosHum 30-40 cM OT KOHL,OB BETBEW KyCTa).
Kak Tonbko Bofa BnMTbIBaeTCA 60p03Mbl 3achbINAOT MOYBOW
U MyNbYMPYIOT UX NMEPerHoeM, COIOMOW, TPABOW UM TOPHOM.
Xopolume pe3ynbTathl NOMy4aloT Npu NOMUBE KanesbHbIM 0po-
weHueM. Mpy HeobxoZMMOCTH MONMB OCYLLECTBAAT 5-6 pa3
B TeyeHuu BereTaumu. 3a 10-12 gHeln Lo nepBbIX 3aMOPO3KOB
MPOW3BOAAT BNaro3apAf0oYHbIN MOMB, KOTOPLIN MONOKUTENb-
HO CKa3bIBaeTCA Ha Mepes3nMOBKe PacTeHUN.

®opMupoBaHme M obpeska KyctoB. [InofoBble Be-
TOYKM KPacHOM 1 6e1of CMOpOaUHbI YaLlle Bcero popmMmpyroTca
Ha [BYX-Tpex/neTHel apeBecuHe. Ha rpaHuLie HOBOro NpupocTa
OHM HaKannueatotcA (puc. 3), 06pasys B 3TUX MecTax Liefble
MyYKW MnofoBbIx 0bpas3oBaHWiA. Konb4aTku Yy KpacHoi u be-
N0 CMOPOAMHBI 6osiee [ONrOBEYHbIE, YeM Y YePHOI CMOPOaV-
Hbl. [103TOMY Ha MNOAOHOLLEHWE Y HUX OCTaBAAIOT 6-7 NeTHUe
BeTOYKW. Mpyn nocaiKe y CarkeHLLeB CMOPOAMHbLI CPe3aloT BCHO
HaZ3eMHYI0 4aCTb, OCTaBNAA 2-4 XOPOLUO pa3BuTble NMOYKM. B
MepBbIf MO MM3HK Ha KycTe oTpacTaeT 3-4 XOPOLUO pa3BUTbIX
MpUKOpHeBbIX NMoberos. Ha cremyloLmii rof U3 HUX oTpacTaioT
3-4 caMblIx CUMbHBIX N06eroB ANA CO34aHUA NePBbIX CKENETHBIX
BeTBeW. bonee cnabble BbIpe3aloT Ha ypoBHe MouBbl. K KoHLY
BereTaLMOHHOMO Nepuoaa Ha Kycte byayT chopMupoBaHbl 3-4
[BYXNIETHUE CKENETHble BETBM CO CBOMM OOHOMETHUM Mpu-
POCTOM M 4-5 npuKopHeBbIx noberos. BecHoil TpeTbero roaa
BereTaLMM 13 OOKOBBLIX MOYEK Ha noberax NepBoro MopAgKa
(0OHOMETHUI NPUPOCT Ha BETKaxX MPOLLOro rofa) BbIPacTyT
1-2 nobera (BeTKM BTOPOro MopsaKa), Ha KoTopbix byayT dop-
MWUPOBATLCA N0J0Bble KUCTU. Cnabble NpuKopHeBble noberu
BbIpe3aloT Ha YpOBHE MOYBbl, OCTABMAA Ha KyCTe 2-3 CUbHbIX
nobera. OceHblo TpeTbero rofda KycTbl 6yayT cocToATb U3 3-4
TPEXNETHUX CKENETHbIX BETOK C Pa3BETBIEHUAMY, a TaKKe 4-5
1 6onee 0JHONETHUX NPUKOPHEBLIX NO6eros.

HauunHas ¢ 4-5 roga nocne nocafKu 1 B NocieaytoLLme rofbi
Ha KycTe KpacHOM W 6enoit CMopoaWHbI JOMHKHO bbiTh  8-12
CKeneTHbIX BeTBeW pasnuyHoro Bo3pacta. Ctapele 7-8-netHue
BETKW CO criabbiM npupocToM (MeHee 15 cM) BoipesatoT. Ecnu
}e B CBA3M C XOPOLUMM YXOAOM MPUPOCT Ha CTapbiX BETKax
CUMbHBIN, UX OCTaBAIOT eLLe Ha rog. B aToM cnyyae yganaiot

Puc. 3. ®opmMuposaHue Kycma nocne nocadxu:
1- nepaelli 209; 2 -~ mopoli 209; 3 -~ mpemul;
4 — yemeepmeolii 200

bonee Mosoble CKeNeTHble BETBM CO ClabbiM MpUpocToM. B
OanbHenleM $opMMpoBaHMe M 06pe3Ka KycTOB 3aK/lo4aeTcs
B CMCTEMATWUYECKOM 3aMeHe CTapbIX HU3KOMPOAYKTMBHBIX BETOK
boniee yporanHbIMU. Mepruoanyeckn yoandaioT BETKM, mopa-
¥eHHble BpeauTensaMu 1 bonesHamu. Jlyyllee BpeMs 0bpesku
- M03[HAA 0CEeHb U PaHHAS BeCHa.

[TopaeHHble CTEKNAHHULLEN, 3NaTKON MU FranfMLEeN BETKM
Cpe3aloT B ieTHee BpeMs nocsie cbopa yporas. YaaneHHble BeT-
KW creayeT He3aMeQINTeNbHO CHevYb.

3awmra pacteHun. OCHOBHbLIMM BpeaUTENAMU KPacHOM
1 6e510/ CMOPOAMHBI ABAAIOTCA TS, MUAUIBLLMK U CTEKNAHHU-
ua. MpoTvB rannoBoi TAK U NUAKIBbLLMKA KycTbl 06pabaTbiBa-
toT uHceKTUumaamu: Actellic EC - 1,5 n/ra, Carate zeoh 5 CS
-0,3-0,4 n/ra.

OnacHbIM BpeauTeneM CMopoauHbl ABNAETCA CMOPOAUHHARA
cTeknaHHMua (Synanthedon tipuliformis Cl). Babouka 3toro
pacnpocTpaHeHHOro BpeauTes CMOPOAMHLI B pa3Maxe Kpbl-
nbeB gocTuraet 25 MM. Teno ee NOKPLITO CUPeHeBaTO-4YepHbIMU
YeLlyMKaMK, a Ha bpioLLKe UMetoTcA Tpu (Y CaMoK) 1 YeTbipe (y
CaMLOB) CBET/I0-}eNTble Monocku. JIET 6aboyeK HaumHaeTca
yepe3 10-15 gHel nocne LBETEHUS YepHOW CMOPOAUHBI, 06bIY-
HO 3TO COBMaJaeT C MaCCOBbIM LIBETEHMEM MasinHbI. CaMKK 0T-
KnagpiBatoT go 60 AuL, pacnonaraa ux no 0gHOMY, YaLLie OKoNo
TPeLLMH Ha Kope BeTBeM. [ToABMBLUMECH IyCeHULbl 6enoBaToro
LIBETa, C YEepHOM rOMOBKOM, NPOHMKAIOT B CEpALEBUHY BETOK
W, NUTaACb, BbIFPbI3alOT B HWX MNafKWe C YepHbIMU CTeHKa-
My xodbl anmHon 30-40 cM (puc. 8). K oceHun oHu gocturaioT
2,0-2,5 cM 1 31UMyIOT BHYTPK BETOK. [locnie BTOPOW 3MMOBKM,
B KOHLLe Mas-Ha4ase MIOHA ryCeHULbl Mporpbi3aloT oTBepcTMe
HapyKy 1 NPeBPaLLLAlTCA B KYKOJIOK, a 3aTeM B 6abouek. YBA-
[aHu1e ¥ ycbixaHue MoBPeMIeHHbIX BeTBeN 00bIYHO Habmioaa-
€TCA B KOHLe LiBETEHWUS WM B Ha4ane co3peBaHuA Arof.

Mepbl  60pbbbl. OnpbiCKMBaHWE ArOOHWKOB MOCHe LiBe-
TEHUA MPOBOJAT MHCEKTULMOAMM MPOTUB KPbIOBHUKOBOM
OTHEBKMU, NMUIUIBLLIMKE, a TaKKe 1 6aboYeK CTERNAHHULI, Bbl-
XOLALLMX U3 MECT 3UMOBKM. V13 MHCEKTULMOOB peKoMeHayIoT-
ca Actellic 50 EC - 1,5 n/ra, Carate zeoh 5 CS - 0,3-0,4 n/ra.
PaHHel1 BecHoW B MpoLiecce 06pe3ku yoansioT MopareHHble
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CTEKNAHHULLEN BETKM, BLIHOCAT U CUratoT. [pyn 06peske Hesb-
311 0CTaBNATb NEHBKOB, a KPyMHble Cpe3bl CiefyeT 3aMa3blBaTh
Caf0BbIM BapoOM.

KpacHas n 6enas cMopofuHa MOpaaloTCA aHTPaKHO30M
1 boKanb4aTol praBUMHON. MpOTVB aHTPaKHO3a pacTeHus Lo
pacrycKaHWA MoYeK onpbiCKMBalT 3-4%-HbIM PacTBOPOM He-
ne3Horo Kynopoca. [pu pacrnyckaHum noyek npoBoaAT obpa-
60TKy KycToB 1%-HbIM PacTBOPOM HOPAOCCKOM HUOKOCTU.

Y106bl WUCKMIOUNTL pasBuTMe BpeauTeneit U 6onesHel Ha
CMOPOAMHE CafoBOfbl M06UTENN PeKOMEHAYIOT NoNMBaTL Ky-
CTbl ropAYen Bogow. PaHHel BecHo, Koraa B cafly eLue He pac-
Tan/a NefoBO-CHEroBas KOpKa, KMNALLYi0 BoZy BIMBAIOT B X0-
NOAHYIO NEVIKY M NONMBAIOT KyCTapHUKKU. [Ina 60opbbbl ¢ My4HH-
CTOM pocoWt nocne LBETEHUA KyCTbl CMOPOAUHbI OMPLICKUBAIOT
30/1bHO-MblNbHBEIM pacTBopoM (300 r 301bl, 40 I X03AMCTBEH-
Horo Mbisia Ha 10 11 BoAbl).

W/ TaK, AnA BbIpalLMBaHKA 3KONOTUYECKU YACTOMN NPOAYK-
LM He0BXOAMMO CBECTU K MUHUMYMY SIM60 UCKITIOUYUTL MOJTHO-
CTbl0  XMMMWYecKMe 06paboTKM, WUCMONL30BaTb TOSIBKO COPTa,
YCTONUMBLIE K H0Ne3HAM (MaTepuan BbIPaLLEHHBIN B CrieLuant-
3MPOBaHHbBIX MUTOMHMKAX).

C6op yporkas. Ypoali KpacHoi 1 6enoit CMOpOAMHbI CO-
6VpaloT B OCHOBHOM KUCTAMM, @ TaKe BbIGOPOYHO — Mo Mepe
co3peBaHus. YobHanA Tapa anA cbopa — nNiacTMKoBbIE 0T, B
KOTOPbIX Arofbl pacrnonaralTca TOHKWUM CII0eM.

[lnA BpeMeHHOro XxpaHeHuA Arof MCMonb3ylT NOU3TU-
neHoBble NakeTbl. B Tako ynakoBKe Arofbl COXpaHAKTCA Npu
Temnepatype 0°C B TeveHve 1-2 MecALEeB.

EFICIENTA ERBICIDULUI
DUAL GOLD 960 EC
IN COMBATEREA
BURUIENILOR

LA CULTURILE
LEGUMICOLE

V. CHISNICEAN, H. JELEASCOV, P. ILIEV, I. VASILACHI,
L. JELEASCOV, V. AXENTI, Institutul Stiintifico-Practic de
Horticulturd si Tehnologii Alimentare

ABSTRACT. Results of new herbicides Dual
Gold 960 EC study in weeds control in vegeta-
ble crop demonstrated high efficiency in control
of monocots and dicots weeds oh the first stage
of germination. The highs effect on tomato and
watermelon was reach using the doses oh 1,0-
1,2 l/ha. Herbicide Dual Gold 960 EC does not ca-
used toxic effects on nominated above crops. Ti-
mely weeds control led to increase the crop with
5 t/ha to watermelon and 12 t/ha to tomatoes.

KEYWORDS: vegetables, weeds, herbicide, control,
efficiency, productivity.

INTRODUCERE

Combaterea buruienilor in legumicultura reprezintd unul
din cele mai importante procese. In sistemul de protectie a
legumelor, numarul de erbicide selective fata de plantele de
cultura este mic si multe din ele pot provoca daune culturii
de baza, iar Tn doze mici eficienta lor este minima, de aceea
testarea si selectarea produselor noi in acest domeniu este
actuala si necesara.

. MATERIALE SI METODE

Inanul 2013, Sectia de Culturi legumicole din cadrul Institu-
tului Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare
a efectuat testarea erbicidului Dual Gold 960 EC la culturile de
ardei dulce - soiul Podarok Moldovi, pepene verde - soiul Meli-
topolski, tomate semanate direct Tn cdmp si prin rasédire - so-
iul Inima boului. Experientele au fost montate Th patru repetitii,
dupad metoda randomizata. Aplicarea erbicidelor a fost efectua-
td cu 1-2 zile Tnainte de semanat si plantat.

Experientele au fost amplasate pe cernoziom obisnuit cu
portiuni de sol cenusiu-Tnchis de padure. Continutul de humus
in stratul arabil a constituit 3,3%, continutul de potasiu - obis-
nuit, de azot - satisfacator, iar de fosfor — slab. In calitate de
premergdtor a servit graul comun de toamnd, tehnologia de
cultivare s-a efectuat conform recomandarilor in vigoare.

Conditiile climatice din primavara anului 2013 au fost pri-
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elnice pentru aparitia si dezvoltarea primului val de buruieni,
care a fost lichidat prin intermediul prelucrarii solului Tnainte de
semanat si plantat. Umiditatea ridicata a solului si varietatea
mica a speciilor de buruieni au sporit semnificativ eficacitatea
erbicidului testat.

Tomatele, ardeiul si pepenele verde au nevoie de protectie
contra buruienilor deja din fazele incipiente de dezvoltare, de-
oarece ele poseda o capacitate competitivd scazuta in compa-
ratie cu buruienile.

REZULTATE $I DISCUTII

Sporirea treptatd a temperaturii si prezenta umiditatii in sol,
dupa montarea experientelor, au determinat aparitia si dezvol-
tarea considerabild a buruienilor. Din tabelul 1 se observa ca
pe parcelele neprelucrate cu erbicide (martorul) au germinat
si s-au dezvoltat intens buruienile - la tomatele semanate -
347 buc./m?, la cele din rasad - 329 buc./m? la ardei -
330 buc./m?, la pepenele verde - 362 buc./m?,

Aplicarea erbicidului Dual Gold 960 EC in doze de
1,0-1,2 /ha a contribuit la reducerea semnificativa a gradului de
Tmburuienire si dezvoltare a acestora, la tomatele semanate -
cu 63,4-65,7%, la tomatele din rasad - cu 66,0-69,3%, la ardei
- cu 37,0-65,0%, la pepenele verde — cu 58,9-63,8%.

Dupa montarea experientelor, primele au aparut buruienile
dicotiledonate, reprezentate prin diverse specii de stir, loboda,
traista-ciobanului, galinsoga si cornuti. Pe parcelele Tn care a
fost aplicat erbicidul testat s-a demonstrat o eficientd sporita
n combaterea acestor buruieni. Astfel, gradul de combatere a
stirului la toate culturile a constituit 94,1-100%, a traistei-cio-
banului - 69,3% la pepene verde si 100% la tomate, a speciei
galinsoga - 73,4% la tomate si 90% la ardei (tab. 2).

Buruienile monocotiledonate predominante au fost repre-
zentate de mohorul lat, meiul marunt, mohorul rosu. Gradul de

combatere a buruienilor monocotiledonate pe parcelele cu apli-
carea erbicidului Dual Gold 960 EC, Tn functie de culturd si doza,
a variat Tn limitele 88,0-95,0% (tab. 3).

Aplicarea produsului Dual Gold 960 EC in doze de 1,0-
1,2 l/ha nu a provocat efecte toxice asupra plantelor de cultura.
Desi erbicidul Dual Gold 960 EC nu a distrus toate buruienile
dicotiledonate anuale (cornut, lobodd, zdmosita, mustar sélba-
tic), el este destul de eficient Th combaterea altor buruieni dico-
tiledonate anuale, cum ar fi speciile de stir, traista-ciobanului,
galinsoga.

Daca in combaterea buruienilor dicotiledonate la toma-
te pot fi utilizate astfel de erbicide ca Zencor, Stomp, Titus,
atunci la pepenele verde numarul erbicidelor respective este
foarte limitat. Din aceste considerente, T cadrul experiente-
lor efectuate, un interes deosebit a avut studiul asupra influ-
entei erbicidului Dual Gold 960 EC Tn combaterea buruienilor
la pepenele verde.

Astfel, combaterea buruienilor in termeni optimi a deter-
minat obtinerea productiei suplimentare de la 5 t/ha la pepene
verde, pana la 12 t/ha la tomatele cultivate prin rasad.

CONCLUzZII

Rezultatele experientelor au aratat ca erbicidul Dual Gold
960 EC provoacd nimicirea buruienilor monocotiledonate anua-
le si a unor dicotiledonate Tn faza germinatiei acestora, n toate
variantele testate.

Erbicidul testat nu a actionat practic asupra majoritatii bu-
ruienilor multianuale, precum si asupra buruienilor dicotiledo-
nate anuale, cum ar fi cornutul.

In scopul combaterii eficiente a buruienilor monocotiledo-
nate si dicotiledonate anuale Tn campurile de tomate, ardei, pe-
pene verde se recomanda erbicidul Dual Gold 960 EC in doza de
1,2 I/ha cu aplicarea lui Tnainte de semanat.

Tabelul 1

Actiunea erbicidului Dual Gold 960 EC asupra dinamicii Tmburuienirii ardeiului dulce,
pepenelui verde, tomatelor semanate si din rasad

imburuienirea totala pe 1 m2
. Numarul Masa verde
Varianta, Norma,
evidenta buruienilor I/ha buc. grad. de g micsorarea,%
’ comb., % >
Tomate semadnate

Martorul f.t. 347 - 1330 -
Dual Gold 960 EC 1,0 127 634 495 62,8
Dual Gold 960 EC 1,2 119 65,7 511 61,6

Tomate din rasad

Martorul f.t. 329 - 1170 -
St. Stomp 330 EC 4,0 115 65,1 452 61,0
Dual Gold 960 EC 1,0 112 66,0 441 70,0
Dual Gold 960 EC 1,2 101 69,3 478 60,0

Ardei dulce

Martorul f.t. 330 - 1212 -
Dual Gold 960 EC 1,0 115 37,0 492 40,6
Dual Gold 960 EC 1,2 122 65,0 470 61,3

Pepene verde

Martorul f.t. 362 - 1390 -
Dual Gold 960 EC 1,0 149 58,9 529 60,0
Dual Gold 960 EC 1,2 131 63,8 501 64,0
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Tabelul 2

Actlunea erbicidelor asupra gradului de combatere a buruienilor dicotiledonate anuale
n tehnologia de cultivare a ardeiului dulce, pepenelui verde, tomatelor semanate

si din rasad

Varianta

Traista- cioba-

Alte dicotiledo-

Specii de stir nului Golinsoga nate (zimosita) Total
Grad. Grad. Grad. Grad.
de de de (elen: de
buc./ buc./ buc./ buc./ de buc./
, | comb., , | comb.,, , | comb., ) o , | comb.,
m m m m comb.,,% | m

%

%

%

%

1,2 1/ha

Martorul - fit. 51 - 14 - 12 - 70 - 137 -
Pual GOId960EC— 13 | gg1 | 2 | 757 | 4 | 667 | 98 - 106 | 2
1,01/ha

Dual Gold S60EC =1 5 | 100 | o | 100 | 2 | 734 | 104 - 106 | 2

1,2 1/ha

Martorul — ft. 47 - 11 - 9 - 61 - 128 -
St. Stomp 330 EC 1 97,9 2 87,8 3 667 | 94 - 100 | 21,9
Dual Gold 960 EC - 1 97,9 2 81,8 2 77,8 94 . 99 22,7
1,01/ha

Dual Gold 960 EC - 0 100 0 100 2 77.8 89 ; 91 28,9

1,2 1/ha

Martorul - f.t. 49 - 13 - 10 - 58 - 130 -
Dual Gold 960 EC - 2 95,9 2 84,6 1 90,0 98 - 103 -
1,01/ha

Dual Gold 960 EC - 0 100 2 84,6 2 80,0 | 107 - 111 -

1,2 1/ha

Martorul - f.t. 50 - 13 - 8 - 67 - 138 -
Dual Gold 960EC- | ;3 | 44, 6 54,0 2 750 | 101 - 122 .
1,01/ha

Dual Gold 960 EC - 3 94,0 4 69,3 2 750 | 111 - 110 .
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Tabelul 3
Actiunea erbicidelor asupra gradului de combatere a buruienilor monocotiledonate
in tehnologia de cultivare a ardeiului dulce, pepenelui verde, tomatelor semanate
si din rasad

Specii de mei | Specii de mohor monocclh\tli:: donate Total
>§ Varianta E:/zhaa' buc./ G:iaed buc./ G:iaed buc./ de f;;ds. % buc./ G:Iaed
~ m? |comb.,% | m? |[comb.%| m? ' m? | comb.,%
3
§ Martorul - ft. ft. | 104 . 100 - 6 - 210 -
‘§ Dual Gold 960 EC 1,0 8 92,3 7 93,0 6 - 21 90,0
<) Dual Gold 960 EC 1,2 4 96,2 4 96,0 5 16,7 13 93,8
=N
- Martorul ft. 929 - 98 - 4 - 201 -
St. Stomp 330 EC 4,0 6 93,9 6 93,9 3 25,0 15 92,5
Dual Gold 960 EC 1,0 5 94,9 6 93,9 2 50,0 13 93,5
Dual Gold 960 EC 1,2 4 96,0 4 95,9 2 50,0 10 95,0
- Adeidwd
Martorul - fit. ft. 926 - 929 - 5 - 200 -
Dual Gold 960 EC 1,0 5 94,8 4 96,0 3 40,0 12 94,0
Dual Gold 960 EC 1,2 4 95,8 4 96,0 3 40,0 11 94,5
. pepemevede
Martorul —ft. ft. 125 - 102 - 7 - 234 -
Dual Gold 960 EC 1,0 10 92,0 11 89,2 6 15,0 27 88,0
Dual Gold 960 EC 1,2 8 93,6 8 92,0 5 28,6 21 90,7
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Constantin DADU, doctor habilitat in agriculturd,
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Din cele mai vechi timpuri conditiile naturale din regiunile
de sud si centru ale R. Moldova sunt benefice pentru cultivarea
vitei-de-vie. Viticultura a devenit o traditie nationald si cea mai
rentabild ramura a agriculturii. Ea a facut mari progrese in Evul
Mediu si la hotarul secolelor XIX-XX, cand a Tnceput sa creasca
importanta economica a ramurii. ,Criza filoxerei”, care s-a dez-
lantuit la sfarsitul secolului al XIX-lea - Tnceputul secolului al
XX-lea, a schimbat radical situatia din viticultura moldoveneas-
cd. Criza a generat trecerea de la soiurile autohtone pe radacini
proprii (Rard neagra etc.) la hibrizii francezi producatori directi,
soiurile americane de Isabella si soiurile europene altoite. Era
necesar de a restabili si a reconstrui plantatiile, de a planifica
dezvoltarea lor, tindnd cont de formarea gospodariilor mari
specializate Tn viticulturd si vinificatie si extinderea suprafetelor
cu soiuri clasice europene si alte varietati calitative.

In anii postbelici (1950-1955), T plantatii predominau hibri-
zii producatori directi si partial soiurile americane (circa 90%),
recoltele fiind neinsemnate - Tn medie cate 30 g/ha. Viile erau
ingrijite Tn temei manual si cu ajutorul animalelor de tractiune,
calitatea strugurilor era medie. In gospodariile nou create plan-
tarea viilor se efectua conform sistemului de spalier obisnuit cu
aplicarea rationald a agrotehnicii.

Concomitent cu cultivarea soiurilor europene si a altor so-
iuri se permitea si plantarea in anumite locuri a viilor pe rada-
cini proprii (nealtoite), preponderent pe soluri usoare nisipoase.
Erau utilizate soiuri relativ tolerante la filoxera (Rard neagra,
Coarna neagrd, Rkatiteli, Cinuri, Traminer etc.) [1,2]. Treptat,
n republica s-au stabilit regiunile (centrele, microzonele) care
ofereau cele mai favorabile conditii pentru cultivarea vitei-de-
vie si obtinerea vinurilor de cea mai Tnaltd calitate. S-a format si
un sortiment original de vii, reprezentat de soiuri autohtone si
de selectie noud [1,2].

ROLUL AGROTEHNICII IN CULTIVAREA

. VITEI-DE-VIE

In legatura cu extinderea suprafetelor cu soiuri europene
un loc aparte n tehnologia de intretinere a plantatiilor Ti re-
venea protectiei acestora de ingheturile de iarna (1951-1960).
Institutiile de cercetari stiintifice, Tn colaborare cu specialistii
gospodariilor, elaborau si experimentau metode de amplasare
a plantatiilor, procedee agrotehnice, aplicarea rationala a ingra-
samintelor organice si minerale, combinarea acestora, pentru a
diminua influenta nefasta a gerurilor asupra butucilor protejati
si neprotejati, precum si metodele de restabilire [1- 5, 8].

Pentru cultura neprotejatd au fost alese soiuri relativ rezis-
tente la geruri (Riesling, Rkatiteli, Cabernet-Sauvignon, Muscat
Ottonel, Sauvignon, grupa Pinot, Chardonnay, Feteasca, Ali-

gote, Traminer, Saperavi, Rard neagrd, Coarnd neagrd, Merlot
etc.), cultivate n regiunile de sud si centru, aproximativ pand la
linia Ungheni - Cornesti — Calarasi — Orhei - Criuleni, pe pante
protejate (in temei calde), unde in lunile de iarnd s-a constatat
in flux intens de aer rece.

Pentru cultura protejata erau recomandate soiuri slab re-
zistente la geruri (Muscat frontignan, Malbec, Pervomaiski,
Cardinal, Regina viilor, Muscat de Hamburg, Karaburnu si ana-
logice), plantate mai ales pe suprafete expuse gerurilor (pe
locurile joase ale pantelor din preajma vailor, vagaunilor, de-
presiunilor etc.). La soiurile nominalizate, sensibile la ingheturi,
precum si la alte soiuri se recomanda ca n toate raioanele sa fie
aplicat sistemul de cultura protejat.

Erau utilizate forme de spalier unilateral si evantai cu brate
nclinate care facilitau acoperirea coardelor cu ajutorul meca-
nismelor, precum si forme combinate - semiprotejate si total
acoperite (dupd efectuarea prealabild a taiatului) sau forme de
acoperire Tn timpul aratului de toamna si scheme de plantare
corespunzatoare acestor forme, sisteme de tdiere si de efectu-
are a operatiilor in verde [2].

Insd ritmurile Tnalte de extindere a suprafetelor cu soiuri
europene (anii '60) cu sisteme de cultura protejate sau neprote-
jate, cu forme simple si randuri Tnguste Tmpiedicau dezvoltarea
viticulturii. Procedeele de acoperire si descoperire a butucilor
erau anevoioase si costisitoare, termenele de executare a aces-
tora - restranse, rezultatele nu Tntotdeauna erau pozitive.

In cadrul Institutului Stiintifico-Practic de Horticultura si
Tehnologii Alimentare si Tn unitdtile economice se efectuau
cercetdri, se cdutau sisteme mai rationale de ingrijire a vitei-
de-vie. S-a constatat ca sistemul culturii neprotejate cu forme
scurte de butuci nu corespundea cerintelor de intensificare a
ramurii. In anii 1947-1952 au fost elaborate si experimentate
sisteme cu tulpina Tnalta pentru soiurile americane tip Isabella
si pentru hibrizi, iar din anii 1956-1960 au inceput sa fie expe-
rimentate sisteme cu tulpina Tnalta pentru soiurile europene.
Lucrdrile erau efectuate Tn cadrul institutului  si intr-o serie
de gospodarii din regiunile de sud si centru. In anii 1970-1971,
specialistii Ministerului Agriculturii si colaboratorii Institutului
de Viticultura au editat primele recomandari privind cultura cu
tulpind Tnaltd, au fost determinate raioanele, soiurile, schemele
de plantare, formele butucilor, tipurile de suporturi, sistemele
de taiere etc. [1].

De fapt, anii '70 au intrat in istoria viticulturii moldovenesti
ca o importantd etapa de trecere la o tehnologie noua inten-
siva de producere a strugurilor de soiuri europene si a altor
soiuri. In toiul procesului de implementare a culturii cu tulpina
naltd, Editura ,Cartea Moldoveneascd” in colaborare cu cer-
cetdtorii institutului au editat prima carte stiintifico-instructi-
va ,Cultura cu tulpind Tnalta a vitei-de-vie". In anii urmatorii au
mai vazut lumina tiparului o serie de lucrari si recomandari la
tema n cauza[l, 3, 4.

Fiind respectate anumite limite teritoriale, conditiile de am-
plasare n relief, particularitdtile agrotehnicii etc., cultura cu
tulpind Tnalta devine o tehnologie Tnalt intensiva, Th comparatie
cu sistemele precedente, pentru aproximativ 2/3 din suprafata
totala a viilor.

Nerespectarea cerintelor noii tehnologii, a recomandarilor
de cultivare a vitei-de-vie Tn multe cazuri a provocat afectari
semnificative ale plantatiilor Th anii nefavorabili, cu anomalii de
clima n perioada rece (1952, 1963, 1972, 1985, 1987, 1994,
1997-1999, 2001, 2006, 2010, 2012). Preponderent au fost grav
afectate plantatiile neprotejate cu soiuri de o rezistenta slabs,
medie, inclusiv cele cu rezistenta sporitd la Tngheturi amplasa-
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te Tn depresiuni, pe sectoare asigurate insuficient cu caldura,
n cazul supraincarcarii cu rod a butucilor, recoltarii intarziate,
prezentei lastarilor lacomi, maturizarii insuficiente a coardelor
pe fondul protectiei insuficiente a plantelor etc. [5, 6 ].

Clonele europene, care se deosebesc prin productivitate
biologica Tnalta (in special Tn cazul supraincarcarii butucilor
cu rod), spre deosebire de soiurile

Perioada a ll-a - fnceputul imbundtdtirii sortimentului,
a agrotehnicii si procesdrii strugurilor (1956-1960)

In aceasta perioada au fost create gospodarii cu mai multe
directii de activitate, cu separarea plantatiilor viticole Tn brigazi
specializate. Au fost plantate soiuri europene si alte soiuri, ele
fiind instalate pe spaliere, fondate ntreprinderi de prelucrare a

europene de bazd, sunt afectate mai Tabelul 1
des de gerurile si fluctuatiile de tem- Recolta de struguri in Republica Moldova
peratura din timpul iernii. Acest fapt n perioada anilor 1950-2013
este confirmat de cercetarile colabo-
ratorilor institutului (anii 2001-2014) Anii Recolta, Anii Recolta,
si activitatea economicd a gospodari- q/ha q/ha
ilor.. Elaborérile s.avaln;illor din cgdrul 1950 28,6
agii’lor de temperaturé, de :; restabili 1952 214 1982 90,3
butucii Tntr-un termen scurt si a asi- | 1923 37,9 1983 58,5
gura protectia acestora [6, 7]. Pentru | 1954 28,4 1984 71,1
sojurile Qe maAsé §i cele pentru virv1, 1955 26,6 1985 35,1
gbatrgzl?sst'gﬁt';ztifg'rif; Zeeleacé':n:‘é’::a Media pe anii 1951-1955 | 29,9 Media pe anii 1981-1985 | 61,5
au fost elaborate r;acomandéri de [1926 27,7 1986 67,3
Tngrijire, tinandu-se cont de stabilita- | 1957 43,7 1987 34,9
tea productiei acestora. O deosebitd | 1958 50,4 1988 58,9
pfecau;ie urmeaza sz“i fie manifeslta—. 1959 38,5 1989 50,1
:ja la Cl{l.tléa;ea urma(t:oa;elo[ TOIlL'm 1960 434 1990 451
Afcr:d?:aéi c;nr:ligffe o '::e'mfng Media pe anii 1956-1960 | 40,7 Media pe anii1986-1990 | 51,3
si a unor clone europene pentru vin: 1961 43,3 1991 38,6
Merlot, Sauvignon cl. 297, Malbec, |[1962 50,5 1992 41,9
Chardonnay, Cabernet cl.15, Sira si | 1963 44,8 1993 41,6
analogice [5, 71. 1964 45,0 1994 28,6
RECOLTA DE STRUGURI 1965 23,3 1995 48,6
iN DIFERITE PERIOADE Media pe anii 1961-1965 |47,4 Media pe anii 1991-1995 39,9
DE CULTIVARE (1950-2013) 1966 37,3 1996 40,2
Pentru o caracteristicd mai am- | 1967 50,1 1997 15,3
pla al fru;ttiﬁcélji Si l?rgl;unjentarga 1968 57.9 1998 18,3
cauzelor obtinerii recoltelor joase de
struguriin d'iferigi ani, materijalele din 1969 52,6 1999 26,3
tabelul 1 sunt prezentate pe perioade 1970 38,5 2000 41,2
(etape). Media pe anii 1966-1970 (47,3 Media pe anii 1996-2000 | 28,3
1971 67,6 2001 31,2
?f;is%adfylsg )I"’s"’e"'“’" 1972 365  [2002 38,9
In aceasta perioada hibrizii pro- 1973 67,7 2003 45,1
ducatori directi si soiurile americane 1974 60,8 2004 47,3
tip Isabella ocupau mai mult de 90% | 1975 67,1 2005 35,5
din suprafata. Circa 80% din toate |Media pe anii 1971-1975 |59,9 Media pe anii 2001-2005 | 39,2
viile se aflau n posesia gosp'gdérii- 1976 78,4 2006 30,0
[or mici care, cu unele exceptii, erau  [To-- 39.4 2007 39,0
ingrijite manual. Formele de butuci
tip cupa pe araci predominau in toate 1978 53,9 2008 44,6
gospodariile. Plantatii relativ mari de | 1979 68,6 2009 43,8
soiuri europene de abia se fondau. |1980 56,3 2010 25,8
Ele erau instalate pe spaliere, prelu- [ \edia pe anii 1976-1980 [59,3 Media pe anii 2006-2010 [36,6
crarea solului ﬁ|_nd mecanizatd. Bu-_ 2011 45,5
tucii erau formati conform sistemului
de evantai cu multe brate, iarna fiind 2012 333
acoperiti cu tarana. In anii 1950-1955
recglta a fost in limitele 21,4-37,9 g/ 2013 403
ha, iar in medie a constituit 30 g/ha. 2014 pronostic 40,0
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strugurilor, perfectionate organizarea muncii si procesele de
ngrijire a vitei-de-vie. Recolta medie de struguri comparativ cu
perioada postbelica a crescut pana la 40,7 g/ha. O recolta maxi-
ma s-a obtinut in 1958 - cate 50,4 g/ha, iar cea mai micd roadd
a fost Tnregistratd in 1956 - cate 27,7 g/ha. larna anului 1956 a
fost aspra, temperaturile variind intre 19,3 si 24,6°C, fapt ce s-a
rasfrant negativ asupra iernarii butucilor si a recoltei.

Perioada a lll-a - aprofundarea specializdrii si intensi-
ficarea dezvoltdrii viticulturii (1961-1970).

Aceasta a fost o perioada de consolidare a gospodariilor,
extindere a suprafetelor de vitd-de-vie, imbunatatire a agro-
tehnicii si de majorare a soiurilor de baza. De rand cu cultura
neprotejata a soiurilor relativ rezistente la ger (formele moldo-
veneascd spalier si evantai cu mai multe brate etc.) s-au pas-
trat si plantatii protejate pentru soiurile de masa si cele pentru
vin cu rezistentd slaba si medie la geruri, cu forme protejate
(moldoveneasca si evantai), ele fiind acoperite si descoperite
mecanizat.

A inceput o perioadd foarte importantd de experimentari
si implementare Tn masd a culturii cu tulpina Tnalta. Recolta
medie pe parcursul a 10 ani s-a majorat si a atins media de
47,3 g/ha. Recolta maxima a fost inregistratd in 1968 - cate
57,9 g/ha, iar cea mai redusd in 1966 - cate 37,3 g/ha. In 1970
s-a obtinut cate 38,5 g/ha.

Cei mai dificili s-au dovedit a fi anii 1966 (fluctuatii bruste
de temperatura Tn lunile de iarnd si scaderea rezistentei plante-
lor) si 1970 (ploi abundente in perioada infloririi si dezvoltarea
bolilor criptogamice). larna anilor 1962-1963 a fost geroasa
(-28-30°C), Tnsa datorita stratului insemnat de zapada recolta
a constituit 47,1 g/ha. O parte din plantatii a fost restabilitd, altd
parte - defrisata.

Perioada a IV-a - in temei, dezvoltarea stabild a vi-
ticulturii si implementarea masivd a tehnologiilor indus-
triale (1971-1980). In aceasta perioada a crescut recolta,
constituind Tn medie circa 60 g/ha, a crescut esential pro-
ductia globald. Recolta maxima a fost obtinuta Tn anul 1976
- cate 76,4 g/ha; recolta minima s-a inregistrat in 1972 - cate
36,5 g/ha. Ca urmare a iernii aspre, cu fluctuatii stresante de
temperaturi de la +10 la -22°C intr-o singura noapte procen-
tul de pieire a ochilor florali, in functie de soiuri, a variat Tntre
10 si 100%. larna a fost cu putind zapada si vanturi puternice
reci. Restabilirea plantatiilor afectate s-a efectuat n limitele
obiectivelor planificate. Au fost defrisate plantatiile vechi cu
goluri destul de mari.

Perioada a V-a - se caracterizeazd prin recolte record
(1981-1990). In 1982 recolta medie a constituit 90,3 g/ha, iar
productia globala a depasit cifra de 2 mln. tone. In prima ju-
mdtate a acestei perioade (1981-1984) viticultorii au Tnregistrat
succese marcante. De rand cu plantarea viilor de soiuri euro-
pene, conform sistemei de tulpind 7nalta, au fost omologate
si s-au extins esential suprafetele cu soiurile Moldova, Alb de
Suruceni etc., ele avand o rezistenta Tnaltd. Cei mai dificili s-au
dovedit a fi anii 1985 si 1987, cu ierni extrem de geroase, recolta
medie a constituit 35,0 g/ha.

In anii 1970-1990 o mare atentie a fost acordata utilizarii
preparatelor chimice 7n viticultura si mecanizarii ei. Datorita
extinderii culturii vitei-de-vie cu tulpina Tnaltd a fost posibila
utilizarea pe larg a mijloacelor de mecanizare la Tngrijirea
solului si plantelor, la executarea operatiilor de taiere (in
verde sau uscat), inclusiv a combinelor de recoltare. La un
nivel Tnalt erau efectuate lucrarile de protectie diferentiatd a
plantelor contra bolilor si daunatorilor, fiind utilizate Tngra-
saminte minerale si organice.

Tngrasamintele minerale si organice erau folosite in mod
rational (volumul livrarilor lor Tn republicd atingea 2 mln. tone
anual). Ca rezultat s-au obtinut indici Tnalti la productivitatea
plantatiilor (tab.1).

In perioada desfasurarii campaniei de combatere a alcoo-
lismului viticultura a suferit pierderi insemnate (a scdzut ce-
rerea la productia viticold). Ca urmare a realizarii programului
,Pamant” s-a diminuat brusc volumul recoltelor si calitatea lor
(tab.1). Pe sectoarele-cote (divizate) a scdzut nivelul de Tngri-
jire a plantatiilor, de protectie a lor, de utilizare a ingrdsamin-
telor (cantitatea lor s-a redus de la 10-40 t/ha pana la cteva
sute de kg/ha ingrasaminte organice, iar cele minerale - de la
60-100 kg/ha s.a. pand la 10-20 kg/ha s.a. in NPK).

Perioada a Vl-a - anii 1991-2000. Agricultura, ca si
alte ramuri ale economiei, a fost afectatd de crizd - pro-
ductia vinicola era comercializatd prin sistemul barter, pesti-
cidele erau falsificate, viile insuficient ingrijite, a scazut brusc
ritmul de fondare a plantatiilor noi, lipsa mijloacelor de resta-
bilire a suprafetelor afectate, conditiile climaterice nefavora-
bile, defrisarea viilor, nerespectarea cerintelor tehnologice
etc. - toate acestea au avut un impact negativ asupra recolte-
lor. Recolta medie de struguri a constituit 34,1 g/ha. Cea mai
inaltd recoltd s-a obtinut in 1995 - circa 49 g/ha, iar Tn anii
1997-1998 s-au recoltat doar cate 17 g/ha. Aceste rezultate
se explicd prin aceea ca din lipsd de finante nu toti viticultorii
erau Tn stare sa-si Tngrijeascd suficient plantatiile, productia
era comercializatd cu dificultati, din cauza restrictiilor vama-
le dure apdreau obstacole la export. A scazut evident nivelul
agrotehnicii si cel de protectie a plantelor, fapt ce a provocat
pierderea timpurie a frunzelor, uscarea butucilor. Plus la toa-
te, iarna anului 1994 a fost foarte geroasa - temperaturile au
scazut pana la -19-26°C, apoi au urmat seceta de iarna, fluc-
tuatii de temperaturd, vanturi reci, poleiuri. Si n 1997 a fost o
iarnad dificild, cu temperaturi de -24-32°C, ea fiind precedata de
ingheturile din luna septembrie a anului 1996. Ca rezultat, vi-
tele s-au maturizat insuficient. Plus la toate, primavara anului
1997 a fost cu ingheturi tardive - -8-16°C.

Perioada a VlI-a - anii 2001-2010. inceputul iesirii din
crizd. A fost adoptata Hotdrarea Guvernului ,Cu privire la re-
stabilirea si dezvoltarea viticulturii si vinificatiei Republicii Mol-
dova n anii 2001-2020". In scopul Tnfiintarii noilor plantatii au
fost repartizate subventii nerambursabile. Din ltalia (VCR) si din
alte tari a Tnceput sa se importe Tn masa vite altoite de clone
noi europene. Au fost fondate mari intreprinderi vitivinicole -
,Cricova-Acorex”, ,Imperial Vin", ,Bostavan-Vin", ,Basvinex”,
,Dionysos-club”, ,Garling” (Agroaudit), ,Fautor”, ,Vindria-Ti-
ganca’, ,Lion-Gri", ,Vismos” gi multe altele.

In aceasta perioada au fost plantate peste 30 mii de hectare
de vita-de-vie cu clone noi europene si soiuri noi de masa. In
acelasi timp, au crescut suprafetele de vii parasite si defrisate.
Recolta medie de struguri a constituit 38,0 g/ha, recolta maxi-
ma (47,3 g/ha) afost inregistratd in anul 2004, iar cea minima
(25,8 g/ha) in 2010.

Cei mai dificili ani au fost 2001-2006 si 2010, cu ierni geroa-
se. Cel mai mult au fost afectate clonele europene (indeosebi
cele cu rezistenta slabd - Merlot, Malbec, Muscat, Gammay
freaux, Chardonnay s.a.), afectate de boli fitoplasmatice, o se-
rie de soiuri de masd cu rezistentd slaba (Cardinal, Regina viilor,
Codreanca, ltalia s.a.), precum si alte soiuri amplasate in de-
presiuni, unde se acumula aerul rece. Majoritatea clonelor noi
au fost restabilite.

Catre sfarsitul perioadei ritmurile de plantare a soiurilor
pentru vin au scazut, iar a soiurilor de masa au crescut.
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Perioada a Vlll-a - 2011-2014 (anul nu este finalizat)

Practic constatdm continuarea perioadei a Vll-a. Anul
2011 afost de bun augur, cu toate cd variatiile de temperaturd
din timpul iernii au influentat Tntr-o oarecare masura negativ
asupra soiurilor cu rezistenta slaba (Codreanca, Merlot, Italia
etc.), recolta medie a constituit 45,5 g/ha, iar Tn ansamblu au
fost culese 600 mii tone de struguri.

Anul 2011 a intrat Tn istoria perioadei noi prin obtinerea
unei productii Tnalte si de calitate. S-au extins suprafetele
plantatiilor cu soiuri de masa (80%), mai ales cu cele albe
pentru vin, fiind cele mai solicitate Tn acea perioada.

Anul 2012 s-a caracterizat printr-o iarna rece si afecta-
rea considerabild a ochilor, Tndeosebi la§oiurile Ccu rezisten-
ta slaba si a celor situate Tn depresiuni. In perioada nfloririi
s-a Tnrdutatit legarea si formarea boabelor. Vara s-a eviden-
tiat prin temperaturi Thalte si seceta Tndelungatd, care poa-
te fi clasificata ca ,foarte puternica”, deoarece o asemenea
anomalie climatica pe o mare parte a teritoriului republicii
a fost constatatd pentru prima data pe parcursul perioadei
de cercetdri. Factorii indicati, de asemenea si alte fenomene
(grindina, ploile torentiale, bolile fitoplasmatice etc.) au avut
o influenta negativa asupra masei medii a strugurilor si bo-
bitelor, a volumului de must, a recoltei si calitatii productiei.
Roada medie a constituit 38,6 g/ha, s-au recoltat pana la
506 mii tone de struguri. Pierderile Tn urma secetei au fost
considerabile.

Anul 2013 a fost moderat rece si umed. Ploile abundente
si temperaturile scazute din perioada maturarii si recoltarii au
influentat negativ asupra recoltei si calitatii ei. S-a Tnregistrat
o afectare puternica de putregai cenusiu, mai ales la soiuri-
le cu strugurele compact si pielita subtire (Sauvignon etc.).
Recoltarea tarzie a provocat pierderi insemnate. Aproximativ
50% din strugurii de masd au fost procesati industrial la un
pret redus. Clonele europene (Chardonnay, grupa Pinot etc.)
au fost afectate cam 30% de catre fitoplasma - Florescence
dore (ingdlbenirea aurie) .

larna anului 2014 afost moderat rece. Circa 75% din plan-
tatiile situate pe pante au suportat usor perioada de iernare.
Au fost grav afectate soiurile cu rezistenta slaba si medie,
plantatiile situate Tn depresiuni si cele care au fost afectate in
2013 de Tngalbenirea aurie.

De pe plantatiile amplasate pe terenuri favorabile (apro-
ximativ 80% din suprafete) se asteapta o recoltd de 500 mii
tone, roada medie fiind estimata la 40 g/ha.

R CONcCLuzII

1. In cei peste 60 de ani (1856-2014) viticultura si vinifi-
catia Th Moldova s-au dezvoltat ascendent: cresteau supra-
fetele, se Tmbunatdteau sortimentul si calitatea productiei,
s-a majorat volumul productiei, a crescut eficacitatea eco-
nomica a ramurii. Plantatiile viticole ocupand o mica parte
din suprafetele agricole (circa 8%), aduceau in jur de 40%
venit Tn bugetul tarii. Cresterea Tnsemnatd a productiei de
struguri a inceput Tn anii '70 ai sec. XIX, concomitent cu tre-
cerea la forma Tnalta a butucului. Recolta maxima s-a Tnre-
gistrat in 1992 - 2 miln. tone de struguri, roada medie fiind
de 90,3 g/ha.

2. S-au Tnregistrat atat cresteri, cat si descresteri 1n
dezvoltarea viticulturii, provocate de intemperiile naturale
(geruri, variatii ale temperaturilor in perioada de iarng, se-
cete, epifitotii si calamitati naturale (grinding, ploi torentiale,
viituri).

3. 0 anumita influentd negativa asupra stabilitatii in pro-

ductie, a longevitatii plantatiilor il are factorul uman: neres-
pectarea recomandarilor Tn domeniu, mai ales la amplasarea
soiurilor n regiunile viticole de baza, majorarea nejustificata
a suprafetelor plantate cu clone europene cu rezistentd slaba
la temperaturi joase si boli, Indeosebi la ,ingalbenirea aurie”,
inclusiv Tn partea de nord a regiunii Centru, Tngrijirea nesa-
tisfacdtoare a plantatiilor (din cauza ca Tnh gospodarii exista
mai multe culturi), insuficienta bratelor de munca, mecaniza-
rea proasta, lipsa Tngrasamintelor, mai ales PK. Cel mai mult
au fost afectate plantatiile Tn perioadele cu dezvoltare slaba a
(3starilor, provocata de supraincarcarea butucilor, ingrijirea
nesatisfacatoare, lipsa masurilor de protectie a plantelor, ne-
utilizarea Tngrasamintelor din cauza preturilor costisitoare si
a lipsei mijloacelor mecanizate pentru introducerea lor n sol,
a defrisarilor frecvente, de multe ori neintemeiate.

4. Dezvoltarea ramurii a fost afectata si de factori su-
biectivi: campania de combatere a alcoolismului, programul
,Pamant”, care a distrus cooperativele din ramura (au aparut
micile gospodarii taranesti), comertul-barter, preturile mari
la utilajul tehnic, pesticide, combustibil si lubrifianti, criza
economica etc.

In urma adoptarii ,Programului de dezvoltare si resta-
bilire a viticulturii si vinificatiei pana Tn anul 2020" au Tnceput
a renaste pepinieritul, viticultura si vinificatia. Au aparut noi
agenti economici si s-a purces la implementarea tehnologii-
lor noi. Au aparut si unele probleme n realizarea productiei si
instabilitate Th organizarea activitatii.

Munca colosala si experienta mai multor generatii de
viticultori pe parcursul a peste 60 de ani merita toata stima
si aprecierea. Important este ca realizdrile obtinute sa fie va-
lorificate Tn scopul Tmbunatatirii si dezvoltarii celei mai pre-
stigioase si profitabile ramuri cu utilizarea agrotehnologiilor
existente si elaborarii altor noi bazate pe realizarile stiintei
n domeniul vitivinicol. E necesara o abordare profesionista
a MAIA vizavi de problemele din ramura vitivinicola, ludndu-
se n calcul cerintele actuale T ceea ce priveste optimizarea
recoltei si calitatea ei, stimularea interesului viticultorilor si
orientarea lor spre noi piete de desfacere a productiei vitivi-
nicole.
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AMELIORAREA CLONALA
A SOIULUI CODRINSCHI
IN REPUBLICA MOLDOVA

Alexei Mi]'U, doctor in agriculturd, Tudor CAZAC, doctor in
agriculturd, Institutul $tiintifico-Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare

SUMMARY. Clonal selection works with Co-
drinschi variety carried out in the Republic of
Moldova during 2008-2013 are summarized.

6 phenotypes (elite) were distinguished that
could promote creation of the Codrinschi variety
clones.

KEYWORDS: variety, clone, elite, approval variety.

INTRODUCERE

Soiul Codrinschi a fost creat la Institutul Stiintifico-Practic
de Horticultura si Tehnologii Alimentare Tntre anii 1955-1975.

Scopurile lucrrilor de selectie la acel moment constau in
crearea soiurilor noi cu o rezistenta sporita la factorii nefavo-
rabili ai mediului ambiant si cu indici cantitativi si calitativi ai
produsului finit.

La crearea soiului Codrinschi ca forme parentale au partici-
pat soiul local Rara neagra si cel european Cabernet-Sauvignon,
ambele facand parte din specia euro-asiatica Vitis vinifera.

Tn urma Incrucisarilor repetate si inverse ale soiurilor pa-
rentale si studierii hibrizilor din prima generatie, au fost selec-
tate elite (descendenti) cu indici de calitate si productivitate mai
Tnalta a bobitelor si rezistenta mai sporitd la factorii nefavorabili
ai mediului.

Ca rezultat al cercetdrilor efectuate de V.S. Vedeneeva
ntre anii 1963-1965 (3,4) elita 7-6-25, obtinutd Tn urma n-

crucigdrilor Rara neagra si Cabernet-Sauvignon, si care ulte-
rior a fost Tnaintata la Comisia de Stat de Incercare a Soiurilor
de Plante cu denumirea Codrinschi (KogpuHckui), depasea la
majoritatea indicilor agrobiologici soiurile parentale. Astfel,
soiul Codrinschi cu o productivitate de 7,0 kg/butuc a depdsit
formele parentale: soiul Rara neagra - cu 1,7 kg/butuc, soiul
Cabernet-Sauvignon - cu 3,2 kg. Greutatea medie a strugurelui
Codrinschi afost de 191 g, greutatea medie a strugurelui Caber-
net-Sauvignon a constituit numai 86 g, iar cel de Rara neagra -
229 g. Zaharitatea mustului soiului Codrinschi a fost de 20,2%,
iar la soiurile Rara neagra si Cabernet-Sauvignon - numai de
19,4% si, respectiv, 19,6%. Nota de degustatie a vinului prepa-
rat din soiul Codrinschi a fost de 7,63 puncte si a cedat nesem-
nificativ Tn comparatie cu vinul din soiul Cabernet-Sauvignon
(7,70 puncte).

Soiul Codrinschi a fost apreciat ca un soi cu o productivitate
Tnaltd si de calitate, cu o rezistentd relativa la ger si la maladii,
ca un soi de perspectiva.

Din anul 2005 soiul Codrinschi este omologat in Republica
Moldova si Tnscris in Catalogul soiurilor pentru vin cu boabe ne-
gre, de o marime medie, rotunde, acoperite cu pruina. Strugurii
de mdrime medie, cilindrici sau conici, cu o densitate medie.
Pulpa mustoasa cu o nuanta slaba de solonacee.

Perioada de maturizare Tn regiunea Centru a Republicii
Moldova este de 138-140 de zile la suma temperaturilor active
de 2 850-2 950°C. Butucii au o crestere medie, iar maturiza-
rea lastarilor este buna. Potentialul soiului Codrinschi poate sa
atingd 15-16 t/ha. Rezistenta la mana si oidium este medie, la
putregaiul cenusiu — Tnaltd. Temperaturile joase le suporta bine.
Strugurii se utilizeaza pentru prepararea vinurilor seci.

METODELE DE CERCETARE
S| MATERIALUL UTILIZAT

Cercetarile privind evidentierea elitelor (fenotipurilor) soiu-
lui Codrinschi au Tnceput pe plantatiile Colegiului National pen-
tru Viticulturd si Vinificatie (CNVV) de la Stauceni si la sud-estul
republicii (satul Crocmaz, raionul Stefan-Voda). La Stauceni
varsta plantatiei e de 16 ani, schema de plantare - 3x1,5m, so-
lul - cernoziom levigat slab erodat. Varsta plantatiei de la Croc-
maz - 36 de ani, schema de plantare - 3x2m, solul - cernoziom
obisnuit mediu erodat.

Tehnologia de Tntretinere a plantatiilor este cea stabilitad
Republica Moldova pentru viile cu tulpina Tnalta.

Initial, la Stauceni, din 6 500 de butuci au fost selectate nu-
mai 22 de plante, dintre care Tn anul 2009 au fost excluse 2, iar
din anul 2010 au fost luate pentru cercetari numai 5 elite. La
Crocmaz, din 4 000 de butuci au fost selectate in anul 2008 doar
15 plante initiale, din anul 2010 au fost luate pentru cercetari
numai 2 - cele care s-au manifestat pe parcursul studiului cu
indici de roada Tnalti si stabili.

Pe parcursul vegetatiei s-au efectuat observari si aprecieri
vizuale in faza finfloritului i maturdrii roadei conform me-
todelor si recomandarilor de specialitate (1,2,5). In procesul
aprecierilor vizuale s-a efectuat estimarea starii generale a
butucului (vigoarea de crestere a lastarilor, indicii de fertilita-
te). Pe langa astfel de indici cum ar fi: marimea si compactita-
tea strugurilor, omogenitatea lor, intensitatea, uniformitatea
culorii pielitei bobitelor, o deosebita atentie a fost acordata
lipsei fenomenului de meire verde a boabelor. Dezvoltarea
boabelor mici fara seminte la soiul Codrinschi se Tntélneste in
plantatii, iar efectul negativ al boabelor mici este conditionat
prin faptul ca ele rdman verzi si dupa maturarea strugurilor,
ceea ce duce la sporirea aciditatii mustului.
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Tabelul 1
Indicii de productivitate ai elitelor soiului Codrinschi, a. 2011
Nr. Elitele Localitatea Nr. strugurilor Ma.sa medie Roada medie,
la butuc a unui strugure, g kg/butuc
1 | Codrinschi 5-2-2 Stauceni 38 213,0 8,1
2 | Codrinschi 9-7-4 Stauceni 51 196,0 99
3 | Codrinschi 5-6-1 Stauceni 42 182,0 7,6
4 | Codrinschi 32-6-4 Crocmaz 120 205,5 24,7
5 | Codrinschi 33-5-3 Crocmaz 92 225,0 20,7

Evidentierea fenotipurilor de performanta a fost efectuatd
pe parcursul a 3-4 ani, conform metodelor de selectie clonala a
vitei-de-vie (1, 2, 5).

REZULTATELE OBTINUTE

Actualmente sarcinile selectiei clonale la soiul Codrinschi
sunt selectarea fenotipurilor cu struguri de marimea caracte-
ristica soiului, cu struguri omogeni si fara bobite meiate verzi,
care nu se maturizeaza si influenteaza sporirea aciditatii mus-
tului.

Analiza chimicd a mustului si nota de apreciere organolep-
tica a vinului la unele elite, care au fost recoltate la Stauceni in
a. 2008, a demonstrat ca continutul de zahar (196-207 g/l) al
mustului si aciditatea totald moderata (7,2-8,6 g/l) au contri-
buit la 0 apreciere satisfacatoare a mostrelor de vin tanar cu
7,7-7,8 puncte.

Analiza comparativa a soiului Codrinschi din Stauceni si
Crocmaz a demonstrat prioritatea cultivarii lui la Crocmaz.

Mostra de vin a soiului Codrinschi, recoltat pe sectorul din
comuna Crocmaz, a fost apreciata cu 7,85 puncte si s-a caracte-
rizat prin culoare rubinie-inchisd, aroma foarte intensd, plinete
in gust, aciditate moderata. Continutul de zahar al mustului din
care a fost pregdtitad mostra a constituit 226 g/|, iar aciditatea
-714g/l

Mostra de vin pregatitd din strugurii soiului Codrinschi,
proveniti din comuna Stduceni, a avut numai 207 g/l zahar si
o aciditate ceva mai avansata (8,0 g/l). Nota de degustatie a
acestei mostre a fost de 7,8, avand o culoare intensd, aroma
mai putin pronuntatd, aciditate mai sporitd si o usoard lipsa de
extractivitate.

In anul 2010 elitele soiului Codrinschi au acumulat la Sta-
uceni in medie o cantitate suficienta de zahar (207 g/l), dar au
demonstrat cea mai Tnalta aciditate (11,1 g/l). Dimensiunile
strugurelui au atins 17,7 cm lungime si 10,3 cm latime, greuta-
teafiind de 239 g. Numarul mediu de boabe n strugure a fost de
135, cu o greutate medie de 176 g la 100 de boabe.

Productivitatea unor elite selectate la Stauceni si Crocmaz,
Tnanul 2011, este prezentata in tabelul 1.

Datele obtinute in urma selectiei clonale la soiul Codrinschi
demonstreaza ca majoritatea indicilor de productivitate ai fe-
notipurilor selectate depasesc cu mult indicii populatiei. Astfel,
daca dupa datele autorului soiului (4) randamentul unui butuc
constituie 7,0 kg, apoi la fenotipurile evidentiate roada la bu-
tuc variaza de la 7,6 pana la 24,7 kg/butuc. Daca n populatia
soiului greutatea medie a unui strugure a fost de 191,3 g, apoi
la fenotipurile evidentiate acest indice variaza de la 196,0 pand
l@a225,0 g.

Tn anul 2012 mostrele de vin preparate din strugurii recoltati
n anul 2011 au fost apreciate cu note de 7,76-7,80, ceea ce
este destul de satisfacator pentru vinurile tinere. De mentionat

cd vinurile preparate din soiul Codrinschi, anii 1963-1965, au
fost apreciate numai cu 7,63 puncte din 8 posibile (4).

Materialul biologic de la elitele evidentiate a fost transmis
n laboratorul ,Virusologie” al ISPHTA in anii 2011-2012, pen-
tru testarile de laborator la bolile virotice si cancerul bacterian.
Actualmente, dupa efectuarea tuturor testelor, dupa trecerea
materialului biologic prelevat de la butucii initiali prin cultura
in vitro, elitele evidentiate sunt cultivate Tn ghiveciuri.

Fiecare elita a soiului Codrinschi, selectatd la Stauceni (5-
6-1, 5-2-2 si 9-7-4) si la Crocmaz (33-5-3 si 32-6-4), urmeaza
sa fie multiplicata ulterior pentru a fi supusa cercetarilor com-
parative ale populatiilor vegetative si selectarea celei mai per-
formante elite, genitorul viitoarei clone a soiului Codrinschi.*

*Analiza chimica a mustului si prepararea mostrelor (probe-
lor) de vin s-a efectuat cu contributia masterantului A. Lazariuc.

CONCLuzII

1. Ameliorarea clonala la indicii cantitativi si calitativi ai so-
iului Codrinschi a demonstrat posibilitatea Tmbunatatirii consi-
derabile atét a productivitatii butucilor, cat si a viitoarelor plan-
tatii luate in ansamblu.

2. In urma cercetdrilor efectuate ntre anii 2008-2013 au
fost evidentiate 3 fenotipuri ale soiului Codrinschi la Stauceni
(5-6-1,5-2-2 si 9-7-4) si 2 fenotipuri la Crocmaz (33-5-3 si 32-
6-4), care se evidentiaza prin struguri mai mari, destul de omo-
geni, neafectati de meire si care depasesc la indicii cantitativi si
calitativi populatia acestui soi.
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DESEURILE VINICOLE
CE CONTIN ALBASTRU

DE PRUSIA
IV. METODA OXIDATIVA
DE DENOCIVIZARE A LOR

Tudor BOUNEGRU, doctor in stiinte chimice, cercetdtor stiintific
coordonator, laboratorul ,Oenologie si VDO” al ISPHTA, Serghei
RUSU, cercetdtor stiintific stagiar, laboratorul ,,Oenologie si
VDO” al ISPHTA

REZUMAT. 1n prezentul articol sunt descrise
doua instalatii, un procedeu si o tehnologie de
denocivizare a deseurilor vinicole ce contin al-
bastru de Prusia, prin metoda oxidativa, precum
si aplicarea acestei tehnologii la denocivizarea a
110 tone de deseuri vinicole de la SA ,Agrovin
Bulboaca” ce contin albastru de Prusia.

CUVINTE-CHEIE: vin, deseuri vinicole, albastru de
Prusia, oxidanti solizi, hexacianoferat (ll) de fier,
toxicitate, mediu ambiant, protectia mediului, teh-
nologie de denocivizare.

INTRODUCERE

Literatura tehnica din Republica Moldova prezinta din abun-
dentd procedee si instalatii de denocivizare a deseurilor vinico-
le ce contin albastru de Prusia, dar la moment sunt elaborate
doar doud tehnologii de denocivizare a lor, care au fost atestate
de organele abilitate din republicd si admise pentru aplicarea
lor n practica.

In articolele precedente [1, 2, 3] au fost descrise geneza
formarii acestor deseuri la fabricile de vin, impactul lor asupra
mediului ambiant si a populatiei, la fel a fost descrisa o tehno-
logie de denocivizare a acestor deseuri prin metoda chimica. Cu
toate ca in perioada anilor 1997-2004, prin utilizarea acestei
tehnologii, au fost denocivizate peste o mie tone de astfel de
deseuri, tehnologia data are si unele neajunsuri. In primul rand,
procesul de neutralizare a degeurilor prin metoda chimica de-
curge timp Tndelungat - circa o luna. In al doilea rénd, necesita
cantitati considerabile de apa potabild - 4 m?de apa la 1 m®de
de§eAuri, si reactivi (lapte de var, acid clorhidric si clorura de fier
(1. In al treilea rand, apare problema pigmentului de albastru
de Prusia obtinut, care Tn Europa este interzis.

Dintre alte procedee de denocivizare tinem sa le remarcam
pe ale autorilor [4,5 si 6], Tn care se propune denocivizarea lor
prin calcinare la temperaturi Thalte, Tntre 600 si 1 200°C. In pre-
zent nu a fost elaborata nicio tehnologie in baza acestor pro-
cedee, atat doar ca se propun a le ,arde” la fabrica de teracotd,
Uzina ,Macon”’, ambele din Chisindu, sau la uzina de ciment din
Rezina, Tnsa toate aceste intreprinderi au refuzat oferta. Refu-
zul lor este motivat, deoarece in procesul de calcinare a acestor
deseuri pot fi eliminate gaze extrem de toxice cum ar fi HCN
sau (CN)2 [2].

Tn perioada anilor 1998-2010 au fost elaborate procedee [7,
8, 91 care presupuneau oxidarea fierocianatilor cu hipoclorit de
sodiu, extragerea ionilor de fierocianurd cu amine tertiare sau
combinarea deseurilor vinicole ce contin albastru de Prusia cu
defecat de la fabricile de procesare a sfeclei-de-zahar. La 0 ana-
lizd mai detaliata a acestor procedee s-a constatat ca hipoclo-
ritul de sodiu nu denocivizeaza fierocianidele, ci doar oxideaza
ionul de fierocianat ([Fe(CN),]*) in fierocianit ([Fe(CN),]*). Ami-
nele tertiale Th mediu puternic bazic sunt neionizate si nu pot
lega ionii de fierocianurd, iar ideea de a utiliza deseurile vinicole
ce contin albastru de Prusia in calitate de fertilizant este una
criminald, deoarece ionii de fierocianide nu hidrolizeaza n sol
pana la ionii de amoniu. De mentionat cd Tn fosta Uniune Sovie-
ticad se utiliza n calitate de Tngrasamant mineral cianamida de
calciu (CaCNZ), care, de altfel, este o substantd toxicd, dar care
n mediu apos hidroliza cu eliminare de amoniac:

CaCN, + 3H,0 = CaCQ, + 2NH,

Le suntem recunoscatori sus-numitilor autori, care nu au
admis aplicarea Tn practica a acestor procedee, astfel evitandu-
se o catastrofa ecologica.

MATERIALE SI METODE

Obiect al cercetarii au servit deseurile vinicole ce contineau
albastru de Prusia, puse la dispozitie de Fabrica de vin din Cau-
seni Tn anul 1996. Deseurile date erau in stare semilichida, de
culoare rosie-visinie. Faza solida constituia 12,2% din masa de-
seurilor si era formata din: bentonitd - 94%, hexacianoferat (Il)
de fier (Il) - 0,45%, drojdii de vin si piatra de vin - 6% si gelatind
alterata - circa 0,5%. Faza lichida era formata din vin oxidat,
diluat cu apa, avand un miros patrunzator de otet si proteine
alterate, cu un pH in jurul valorii 3.

In calitate de reactivi au fost utilizati:

- carbonat de calciu tehnic;

- nitrat de sodiu, marca ,curat”.

Prezenta ionilor de [Fe(CN),]* a fost determinata fotocolo-
rimetric conform [10].

1. Procedeul de denocivizare a degeurilor prin
metoda oxidativd

Dupd cum s-a mentionat mai sus, metoda chimicd de deno-
civizare a deseurilor vinicole ce contin albastru de Prusia este
costisitoare si dureazd mult timp. Pentru a denociviza efectiv
cantitdtile de deseuri vinicole ce contin albastru de Prusia, acu-
mulate la fabricile de vin si cele in devenire, era nevoie de o teh-
nologie care sa necesite cantitati reduse de reactivi, iar procesul
de denocivizare sa decurga relativ repede.

Procedeul elaborat [11] de denocivizare a unor asemenea
deseuri corespunde acestor cerinte. Esenta acestui procedeu
constd Tn urmatoarele.

Deseurile vinicole ce contin albastru de Prusia n starea lor
initiald, semilichidd, au fost neutralizate cu carbona} de calciu
pana la un pH de 5,5-6,0, concentrate prin filtrare. In continu-
are aceste deseuri au fost uscate in strat subtire Tn conditii de
camerd, maruntite pand la dimensiuni ce nu depdseau 2 mm in
diametru. In deseurile maruntite a fost determinat continutul de
fierocianide [10].

Procesul de denocivizare a fierocianidelor Tn aceste deseuri
a avut loc cu utilizarea oxigenului atomar (un oxidant foarte pu-
ternic), care era eliminat la Tncdlzirea nitratului de sodiu, ada-
ugat la deseurile uscate si maruntite in proportie de 1,2 ori fata
de cantitatea stoechiometrica necesara pentru denocivizarea
fierocianidelor din aceste deseuri.

Amestecul de deseuri si oxidant a fost introdus ntr-un tub
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de cuart, care, la réndul su, a fost introdus Thtr-o soba de cal-
cinare si incalzit la temperatura de 300°C timp de 10 min., astfel
ca gazele formate n timpul incdlzirii sa fie captate si analizate
[10].

Dupa ce amestecul restant a fost racit, s-a constatat ca el
reprezenta un praf de culoare bruna (initial era de culoare albas-
trd). In compozitia acestui amestec nu au fost depistate fieroci-
anide, ele transformandu-se in Fe,0,, Fe.,0,, N, si CO,.

In gazele evacuate au fost depistate N,, CO, si urme de HCN.

Analiza derivatograficd a deseurilor vinicole ce contin albas-
tru de Prusia cu sau fard adaos de nitrat de sodiu a demonstrat
cd descompunerea fierocianidelor in lipsa oxidantului are loc la
temperaturi de 450-600°C. In prezenta oxidantului descompu-
nerea fierocianidelor se produce momentan la temperatura de
210°C.

Acest procedeu s-a dovedit a fi simplu in executare, efectiv,
iar procesul de denocivizare la temperatura de 210°C decurge
foarte rapid, aproape momentan.

Pentru realizarea acestui procedeu era necesara o insta-
latie, Tn care ar avea loc procesul de denocivizare cu captarea
gazelor formate Tn timpul denocivizarii.

2. Instalatii de denocivizare a deseurilor

Prima instalatie-pilot elaboratd de denocivizare a deseuri-
lor ce contin albastru de Prusia activa n flux continuu si repre-
zenta un cilindru orizontal confectionat din inox, prevazut cu un
snec si cu o cdmasa de incdlzire [12]. La un capat al acestui
cilindru era gura de alimentare cu amestec maruntit de deseuri
uscate si oxidant, iar la capatul opus al cilindrului se afla bunca-
rul de colectare a deseurilor denocivizate. Snecul deplasa Tncet
amestecul de deseuri de la gura de alimentare spre buncarul
de colectare, astfel ca deseurile s3 fie treptat incalzite si sa fie
atinsa temperatura efectiva de 300-350°C. Tot procesul de de-
nocivizare a deseurilor decurgea intr-un sistem nchis, gazele
formate erau evacuate din cilindru printr-un orificiu special si
erau barbotate prin solutie de 5-10% de sulfat de fier (Il).

Tinem sd mentionam ca deseurile vinicole ce contin al-
bastru de Prusia in prezenta oxidantului NaNO, in aceasta in-
stalatie-pilot se descompun
efectiv, astfel cd in deseurile e
denocivizate nu au fost depis-
tate fierocianide libere. Dupd
7 ore de lucru a instalatiei nu
au fost depistati fierocianati
in solutia de FeSQ,, ceea ce
demonstreaza ca urmele de
HCN, depistate anterior la
elaborarea procedeului, sunt
nesemnificative.

Ulterior a fost elaborata o
noud instalatie periodicd [13]
de denocivizare a deseurilor
vinicole ce contin albastru de
Prusia, care pe parcurs a fost
modernizata [14]. Aceasta in-
stalatie reprezenta un sistem
din doua cilindre concentrice,
plasate vertical. Cel interior
este mai scurt si iese Tn afa-
ra cilindrului exterior, servind
la alimentarea instalatiei cu
amestecul de deseuri si oxi-
dant. Cilindrul exterior, din

partea de sus, este sudat ermetic cu cilindrul interior si are
doar un orificiu pentru evacuarea gazelor. In partea de jos acest
cilindru este prevazut cu un snec pentru evacuarea degeurilor
denocivizate. Intre capatul de jos al cilindrului interior si snec se
formeazd un spatiu de aproximativ 1/5 din Tnaltimea cilindrului
mare, pe care 0 vom numi camera de denocivizare, si este pre-
vdzuta in exterior cu o cdmasa de incalzire, ce poate fi o spirala
electrica izolata sau o camera in care se arde gaz propan sau
natural.

Prin partea de sus a tubului interior amestecul de deseuri
si oxidant nimereste Tn camera de denocivizare, care se umple,
ramanand umplut si tubul de alimentare. In camera de denoci-
vizare se formeaza o temperatura de lucru de 300-350°C, unde
are loc denocivizarea, iar cu ajutorul snecului deseurile denoci-
vizate se elimina din camera de denocivizare, locul lor din tubul
de alimentare fiind ocupat de altele noi. Sistemul poate functio-
na si in flux continuu regland viteza de lucru a snecului.

Gazele obtinute ca rezultat al denocivizarii sunt captate prin
orificiul de evacuare al cilindrului exterior al instalatiei si in pri-
ma varianta a instalatiei [13] ele erau barbotate prin solutia de
FeSOA, iar Tn varianta a doua [14] - erau directionate spre came-
ra de ardere a combustibilului, unde erau arse.

Ambele instalatii au un neajuns: ele lucreaza doar cu dese-
uri care au fost uscate la temperatura de 100°C, deoarece cele
uscate la temperatura camerei contin circa 5-7% de ap3, care
la Tncalzire se evapora din porii deseurilor, provocand aglome-
rarea lor, ceea ce complica miscarea deseurilor prin instalatie.

3. Elaborarea tehnologiei de denocivizare a dese-
urilor vinicole ce contin albastru de Prusia prin me-
toda oxidativd

Pentru elaborarea unei tehnologii efective de denocivizare
a deseurilor vinicole ce contin albastru de Prusia cu ajutorul
oxigenului atomar, au fost efectuate multiple experiente pen-
tru determinarea conditiilor optime de efectuare a procesului
de denocivizare.

Astfel, au fost experimentate doud metode de introducere
a oxidantului - direct Tn masa umeda a deseurilor dupd con-
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centrarea prin filtrare, uscarea ulterioara a acestui amestec si
mdruntirea lui si prin amestecarea deseurilor uscate si marun-
tite cu oxidantul solid si maruntit. La Tncalzirea lor Tn instalatie
procesul de denocivizare a decurs la fel. Preferintd s-a dat vari-
antei a doua, fiind tehnologic mai simpla.

Au fost cercetate diferite variante de amestecuri - deseu
- oxidant solid, astfel fiind studiati mai multi oxidanti (Na,0,,
Na,S,0,, (NH,),S,0,, NaNO,, KNO,, KCIO,, NaClO,, KCIO,). Ex-
perientele au demonstrat ca efectul de oxidare a fierocianidelor
este similar. Pentru elaborarea tehnologiei a fost ales NaNO,,
ca fiind cel mai ieftin si accesibil.

Au fost modelate diferite temperaturi de denocivizare a de-
seurilor vinicole ce contin albastru de Prusia si oxidant, ince-
pand cu 200°C si pana la 400°C, cu un interval de 20°C. Experien-
tele au demonstrat cd temperatura optima de lucru a instalatiei
de denocivizare se afla in intervalul 300-350°C.

Au fost efectuate multiple experiente privind denocivizarea
deseurilor vinicole ce contin albastru de Prusia fara tratare cu
carbonat de calciu, ele fiind concentrate prin filtrare, uscate in
straturi subtiri, maruntite si amestecate cu oxidant in propor-
tie de 1,2 ori fatd de necesitatea stoechiometricd de oxidant
(NaNQ,) pentru a oxida fierocianatii din deseuri. Experienta a
fost efectuatd la temperatura de 350°C si a demonstrat ca de-
seurile vinicole ce contin albastru de Prusia pot fi denocivizate
si fard a fi neutralizate cu carbonat de calciu, ceea ce simplifica
procesul de denocivizare a lor.

Astfel, tehnologia de denocivizare a deseurilor vinicole ce
contin albastru de Prusia prin metoda oxidativd presupune ur-
matoarele.

In prealabil, in vasele n care sunt depozitate asemenea
deseuri se determina prezenta cianurilor libere si a celor com-
plexe n faza lor lichidd. Dacd astfel de substante nu sunt depis-
tate, se purcede la concentrarea lor cu ajutorul filtrului-presa
sau vacuum-filtru. Faza lichida va fi orientata spre statiile de
epurare a apelor reziduale, iar precipitatul restant va fi uscat la
aer pe pelicule de protectie sau Tn altd instalatie de uscare, unde
temperatura nu va depasi 150°C.

Deseurile uscate vor fi ambalate n saci dubli, cu interior
din polietilend, depozitate Tn Tncaperi uscate sau transportate
la intreprinderea de denocivizare a deseurilor vinicole ce contin
compusi de cianura.

La ntreprinderea de denocivizare aceste deseuri vor fi ma-
runtite pana la dimensiuni ce nu depasesc 2 mm, egalizate si va
fi determinat continutul de fierocianuri in ele.

Inainte de a fi denocivizate n aceste deseuri se va adauga
oxidantul, va fi amestecat minutios continutul si va fi uscat su-
plimentar la temperatura de 105°C.

Fiind astfel uscat, amestecul de deseu si oxidant va fi intro-
dus 7n instalatia de denocivizare si incélzit pana la temperatu-
ra de 350°C. Dupd atingerea acestei temperaturi deseurile din
instalatie vor fi eliminate, iar n locul lor va fi introdusd o altd
portie de deseuri. In deseurile denocivizate va fi determinata
prezenta fierocianurilor, in caz ca ele nu vor fi depistate, urmea-
z3 a fi evacuate la groapa de gunoi.

Deoarece in gazele eliminate in urma denocivizarii deseuri-
lor au fost descoperite urme de HCN, fintreprinderile de deno-
civizare a deseurilor vinicole ce contin albastru de Prusia prin
metoda oxidativd urmeazd a fi amplasate la o distanta de cel
putin 1 km de localitati.

Tehnologia datd, precum si ambele instalatii de denocivi-
zare au fost atestate de o comisie formatd de specialisti de la
Centrul Republican Stiintifico-Practic de Medicind Preventiva,
Inspectoratul Ecologic de Stat, Institutul National de Ecologie

si a fost admisa pentru a fi utilizatd la denocivizarea deseurilor
vinicole ce contin albastru de Prusia.

4. Aplicarea tehnologiei de denocivizare a dege-
urilor vinicole ce contin albastru de Prusia prin me-
toda oxidativa

Intre anii 2007-2008 la SA ,Agrovin Bulboaca” au fost de-
nocivizate 110 tone de deseuri vinicole ce contineau albastru de
Prusia cu aplicarea metodei oxidative si a unei instalatii perio-
dice de denocivizare.

REZULTATE $I DISCUTII

Tehnologia de denocivizare a deseurilor vinicole ce con-
tin albastru de Prusia prin metoda oxidativa este la moment
cea mai indicata solutie. Calculele efectuate Tn perioada ani-
lor 2007-2008 demonstreaza cd costul denocivizarii unei
tone de deseu nativ ar constitui n jur de 3 000 de lei. O ase-
menea ntreprindere poate fi construita din banii Fondului
Ecologic si datd in gestionarea Ministerului Mediului. Astfel,
pe parcursul urmatorilor ani ar putea fi denocivizate nu doar
deseurile vinicole ce contin albastru de Prusia, depozitate
la fabricile de vin, dar si cele care urmau sa se formeze la
aceste ntreprinderi ca rezultat al demetalizarii vinurilor cu
hexacianoferat (Il) de potasiu.
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Abstract. In recent times more and more spe-
cialists are mentions the positive role of the ex-
tract in the quality of wines. The contents of the
wine extraction is dependent on several factors:
the vine variety, the production of wine, the de-
gree of ripening of the grapes, grape processing
technology, adjuvants used in the stabilization
of wine etc. For this reason the extract of wine
values vary within very wide limits. The purpo-
se of this study was to determine the degree of
reduction in dry extract unreduced in dry Char-
donnay wine with various adjuvants for stabilize
it. It was found that the stabilization of wine fil-
tration inevitable losses occur in dry unreduced
extract, ranging from 0,8 up to 1,8 g/dm?®. The
stabilization of the wine against haze crystal,
according to the literature, the loss of the extract
is about 1,0 g/dm3. Thus, the young dry white
wine should be content unreduced extract from
21,0 to 22,0 g/dm?®. It was also found that wines
obtained from clarified dry musts the unreduced
extract decreases in smaller quantities.

KEYWORDS: dry extract unreduced, stabilizers,
adjuvants, mitigation, turbidity.

A INTRODUCERE

In asortimentul vinurilor moldovenesti cele albe au o pon-
dere de peste 60%. O cantitate semnificativa din volumul vinuri-
lor albe produse in Republica Moldova, ceea ce constituie circa
80%, este exportata in diferite state. Reorientarea exportului
vinurilor moldovenesti spre piata tarilor membre ale Uniunii
Europene impune anumite cerinte fata de calitatea acestora [1].
In situatia unei concurente extrem de dure, ce se manifesta pe
pietele vinicole din aceste tari, succes vor avea doar vinurile ce
se djsting prin calitate, avand, totodat, si preturi rezonabile.

In ultimul timp tot mai multi specialisti din domeniu men-
tioneaza rolul pozitiv al extractului la formarea calitatii vinuri-
lor. Conform opiniei profesorului C. Tardea [2], pe langa alte
componente ale vinului, extractul permite sa fie verificate au-
tenticitatea si naturaletea vinurilor. Componentele extractului

conditioneaza Tnsusirile gustative ale vinului, stabilitatea lui,
capacitatea de a dezvolta buchetul de Tnvechire. De aceea in
multe tari extractul, de rand cu alcoolul etilic si alti indici ai vi-
nului, este oficial legalizat.

Continutul de extract n vinuri este n functie de mai multi
factori: soiul de vita-de-vie, zona de producere a vinurilor, gra-
dul de maturare a strugurilor, tehnologia de procesare a stru-
gurilor, adjuvantii utilizati la stabilizarea vinurilor etc. Din aces-
te considerente valorile extractului din vinuri variaza Tn limite
foarte largi. Conform datelor prezentate de V.D. Cotea [3], in
vinurile romanesti extractul are valori cuprinse intre 18 si 24 g/
dm?.Tn Republica Moldova, potrivit normelor actuale, continutul
extractului sec nereducdtor 1n vinurile albe de calitate este de
minimum 18 g/dm?®.

Referitor la continutul extractului trebuie de mentionat c&
valorile acestuia n vinurile tinere nu sunt stabile si se diminu-
eaza Tn functie de tehnologia de producere a lor. Din aceste con-
siderente un vin tanar cu un continut initial in extract, ce se
ncadreaza in limitele documentelor normative, dupa tratare si
pregatirea pentru Tmbuteliere poate avea valori mult sub limita
minimd admisibild.

In contextul celor mentionate mai sus a fost pusa sarcina
de a se stabili gradul de diminuare a extractului nereducator in
vinul alb Chardonnay la tratarea cu diferiti adjuvanti in vederea
stabilizarii acestuia.

MATERIAL S| METODA

Pentru efectuarea experimentului a fost folosit vinul alb din
soiul Chardonnay, recolta anului 2012, produs Tn sectia de mi-
crovinificatie a ISPHTA. Prelucrarea strugurilor s-a realizat dupa
schema tehnologicd recomandatd pentru producerea vinurilor
albe seci cu maceratia timp de 2 ore. Mustul obtinut a fost supus
limpezirii cu utilizarea enzimelor, diferitor bentonite si a caze-
inatului de potasiu. Denumirea adjuvantilor si dozele lor sunt
prezentate n tabelul 1.

Dozele indicate au fost luate conform recomandarilor fir-
melor producdtoare. In varianta de limpezire a mustului cu en-
zima Zimoclaire mustul a fost tratat suplimentar cu bentonita
Pluxbenton, pentru a inlatura din mediu enzimele ramase. In
calitate de martor a servit deburbarea mustului prin metoda
gravitationald Tn decurs de 18 ore, la temperatura de 16-18°C.

Mostrele de vin rezultate din mustul deburbat cu utilizarea
diferitor adjuvanti au fost supuse tratarii, in scopul stabilizarii,
cu substante de cleire dupa 2 scheme: prima prevede utiliza-
rea bentonitei, iar cea de a doua - a gelatinei in combinare cu
taninul (tab. 2). Dupd sedimentare si limpezire vinurile au fost
filtrate Tn conditii de laborator.

Indicii fizico-chimici de baza ai vinului supus tratarii cu ad-
juvanti au fost determinati prin metode standardizate. Dozele
substantelor de cleire au fost stabilite Tn urma microprobelor
de laborator.

REZULTATE $I DISCUTII

Rezultatele analizei fizico-chimice a mostrelor de vin dupa
tratare Tn conformitate cu schemele de cleire sunt prezentate
in tabelul 3.

Mostrele de vin investigate se disting printr-un continut
mare de alcool - 13,0% vol., fapt prin care se poate confirma
utilizarea la producerea lor a strugurilor cu un grad nalt de
maturare. Aciditatea titrabild n vinurile Chardonnay constituie
6,4-6,6 g/dm?. Valorile pH constituie 3,13-3,20 si se considera
optime pentru vinurile albe seci. Aciditatea volatild nu depases-
te 0,66 g/dm?, valoare caracteristica pentru vinurile tinere seci.
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Tabelul 1
Adjuvantii utilizati la limpezirea mustului din soiul Chardonnay si dozele lor
Martor Enzime pectolitice Bentonite Substa.n te
organice
Indice Sedlmepta- Treno- | Lalzyme Zm.\o- Zimoclai- Pluxben- Gra- ;
re gravita- | . . claire re PG + Cal-cazein
: - lin opti MMX ton nubent
tionala (V2) (V3) PG Pluxbenton (V6) (V7) (V8)
(V1) (v4) (V5)
Doza, 0,02+
g/dm? - 0,02 0,05 0,02 0,50 1,00 1,00 0,10
Gradul de
limpezire, 1,30 0,13 0,24 0,22 0,22 1,20 1,25 1,30
A =420
Tabelul 2

Schemele de tratare pentru stabilizarea mostrelor de vinuri din soiul Chardonnay,
recolta anului 2012

(g/dm?)
Vari- Schema de tratare a vinului
anta
expe- Adjuvantul utilizat la limpezirea mustului 1 2
rimer.l- Bentonita | Taninol Gelating
tului Clarit clar
V-1 | Deburbare prin sedimentare statica (martor) 0,6 0,1 0,01
V-2 | Enzime Trenolin opti, 0,2 g/dal 0,5 0,08 0,01
V-3 |Enzime Lalzyme MMX, 0,5 g/dal 04 0,06 0,06
V-4 | Enzime Zimoclaire PG, 0,2 g/dal 04 0,06 0,06
V-5 | Enzime Zimoclaire PG, 0,2 g/dal + bentonita Pluxbenton, 0,5 g/I 0,2 0,05 0,06
V-6 |Bentonita Pluxbenton, 1,0 g/I 0,2 0,05 0,06
V-7 |Bentonita Granubent, 1,0 g/I 04 0,06 0,06
V-8 |Cal-cazein, 1,0 g/dal 0,6 0,08 0,01

Tn mostrele de vin tratate cu bentonits substantele fenolice Tn
vinurile Chardonnay nu depasesc 280 mg/dm?, iar in cele cleite
cu gelatind si Taninol clar acest indice se distinge prin valori mai
mari, cea maxima fiind de 312 mg/dm?®. Densitatea opticd dupa
tratare s-a diminuat si are valori de la 0,050 in variantele 3 si 5
(enzime Lalzyme si enzime Zimoclaire + bentonita Pluxbenton)
pana la 0,070 n varianta 1 (deburbarea staticd).

In figura 1 sunt prezentate datele referitoare la extractul
sec nereducator n vinurile Chardonnay pana si dupa tratare
si valoarea diminuarii acestui indice Tn urma stabilizarii vinuri-
lor experimentale fata de tulburelile coloidale ireversibile. Din
datele prezentate se poate observa ca extractul nereducator in
vinurile brute seci Chardonnay din recolta anului 2012 are va-
lori ce variazd de la 18,2 g/dm? in varianta 2 (enzime Trenolin
opti) pana la 19,4 g/dm*in varianta 5 (enzime Zimoclaire PG +
bentonita Pluxbenton). Cu valori Tnalte Tn extract sec neredu-
cator se disting si variantele 4 (enzime Zimoclaire PG) -19,2 g/
dm?®si 7 (bentonitd Granubent) - 19,0 g/dm?®. Valori mai scazute
ale extractului (18,2-18,8 g/dm?) se atesta n variantele 2, 3 si
1 — enzime Trenolin opti si Lalzyme MMX si deburbare statica
(martor) respectiv.

Dupd tratarea vinurilor Th scopul stabilizdrii continutul
extractului sec nereducator s-a diminuat Tn toate variantele.
Cercetarile au demonstrat c¢d in vinurile Chardonnay supuse
stabilizarii, acest indice are valori cuprinse intre 17,0 si 17,8 g/

dm?®. Astfel, valoarea diminuarii extractului in vinurile tratate
conform ambelor scheme constituie 0,8-1,8 g/dm®si nu se
atestd variatii Tnsemnate ale acestui indice Tn functie de schema
utilizatad la stabilizarea vinului. Cat priveste valoarea diminuarii
extractului in functie de adjuvantul utilizat la limpezirea mustu-
lui, se poate constata ca o scadere nesemnificativa a extractului
in vinurile Chardonnay se Tnregistreaza n variantele 2 (enzime
Trenolin opti), 3 (enzime Lalzyme), 8 (cazeinat Cal-cazein) si in
varianta 5 ( bentonita Granubent).

Rezultatele cercetarilor efectuate demonstreaza ca n vinu-
rile tratate cel mai fnalt continut Tn extract sec nereducator se
nregistreaza n variantele cu utilizarea la limpezirea mustului
a enzimei Zimoclaire PG -V-4 si V-5 - 17,6, si 17,8 g/dm® si,
respectiv, a bentonitei Granubent (V-7) - 17,7 g/dm?.

In rezultatul cercetdrilor se poate constata ca adjuvantii uti-
lizati la limpezirea mustului si stabilizarea vinului din soiuri albe
influenteaza semnificativ continutul extractului sec nereducator.

Datele obtinute ne permit sa concluzionam ca vinul produs
dintr-un must bine limpezit ulterior, la stabilizarea si filtrarea
lui, se distinge si printr-o diminuare mai mica a continutului de
extract sec nereducator. Astfel, in mostrele de vin produse din
mustul limpezit cu enzime Trenolin opti si Lalzyme MMX extrac-
tul sec nereducator s-a redus cu 0,8, 1,1 si 0,8 g/dm® in ambe-
le variante de tratare. In cazul limpezirii mustului cu bentonita
pierderile de extract la tratare sunt mai mari, atingand valori
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Tabelul 3

Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci tratate Chardonnay obtinute cu utilizarea
diferitor adjuvanti la limpezirea mustului

X | e |
S = S | L E S |F
— | o | |2 = S5 | © =
3 s 2|3 |Ea - | 2| SE|E
o E Adjuvantul utilizat 9| & | o |SE| £ |>E| 5o | *vs| = 8
2.8 lali . lui © -_ - WE Qo EE T v 3-.3 wQ:r
= a limpezirea mustului = EERRE 5o S8 £2| T
> £ [v] ﬁ 5= = o= & 2
2|l = | N |3 2 s | 8 S
e < o 3 a1
wv < - w c
1 Deburbare prin sedimentare statica | 1 130 (13| 66 | 3,16 | 0,66 | 119/10 | 237 | 0,070
(martor) 2 | 130 |13 | 66 | 313 | 0,59 | 114/8 | 249 | 0,070
1 130 14| 64 | 320 066 | 10717 | 253 | 0,060
2 | Enzime Trenolin opti, 0,2 g/dal
nzime Trenolin opti, 0,2 g/da 2 | 130 | 14| 65 | 318 | 0,66 | 113/17 | 280 | 0,060
1 (13012 65 | 319 066 | 116/15 | 241 | 0,050
Enzime Lalzyme MMX |
3 |Enzime Lalzyme MMX, 0,5 g/da 2 [ 130 | 12| 65 | 317 | 066 | 119/19 | 276 | 0,055
1 (13210 64 |320] 059 | 136/12 | 245 | 0,060
4 |Enzime Zimoclaire PG, 0, |
nzime Zimoclaire PG, 0,5 g/da 2 | 13210/ 64 | 319|059 | 139/10 | 269 | 0,065
5 Enzime Zimoclaire PG, 0,2 g/dal + 1 130 | 12| 64 | 3,19 | 059 | 124/24 | 233 | 0,050
bentonita Pluxbenton, 0,5 g/I 2 | 130 (12| 64 | 319 | 059 | 124/24 | 245 | 0,050
1 13210 65 | 3,17 | 066 | 133/18 | 245 | 0,055
6 |Bentonita Pluxbenton, 1,0 g/
entonita Fiuxbenton, 1,U9 2 | 13210/ 65 | 316 | 0,66 | 128/18 | 285 | 0,060
1 [ 13,1 [ 11| 65 | 316 | 066 | 124/19 | 245 | 0,055
7 |Bentonits Granubent, 1,0 g/l
entonita Granubent, 1,0 g/ 2 [ 131 11| 65 | 315 | 066 | 125/18 | 275 | 0,060
s | Calcarein 1.0 a/dal 1 (132 [ 14| 65 | 319 | 059 | 124/17 | 249 | 0,060
109 2 | 13214 66 | 318 | 0,66 | 123/15 | 312 | 0,065
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Fig. 1. Extractul sec nereducadtor initial si dupd stabiliza-
re—filtrare in vinurile Chardonnay obtinute cu utilizarea
diferitor adjuvanti la limpezirea mustului

de 1,3-1,8 g/dm®. La fel se atesta scaderi mai mari ale aces-
tui indice si in vinurile obtinute din mustul limpezit cu enzime
Zimoclaire. In vinul martor pierderile de extract nereducator la
tratare, de asemenea, sunt mari si constituie 1,6 g/dm® pentru
ambele scheme de tratare utilizate.

CONCLuzIl
Ca rezultat al cercetarilor efectuate s-a stabilit cd Tn proce-
sul de stabilizarefiltrare a vinului sec Chardonnay au loc pier-

deri inevitabile ale extractului sec nereducator,
valorile carora variazd intre 0,8 si 1,8 g/dm?. In
acest context, pentru a obtine un vin standardi-
zat dupd continutul Tn extract este necesar catn
vinul initial acest indice sa depaseasca valoarea
de 20,0 g/dm’. Aceastd conditie este valabild Th
cazul cand vinul necesitd numai o singurd tra-
tare fata de tulburelile coloidale. La stabilizarea
vinurilor fata de tulburelile cristaline, conform
datelor din literatura de specialitate, pierderile
de extract constituie circa 1,0 g/dm®. Astfel, Tn
vinul tanar continutul in extract nereducator
trebuie sd fie de 21,0-22,0 g/dm?. Totodatd, s-a
constatat cd in vinurile obtinute din musturi bine
limpezite extractul sec nereducdtor se diminu-
eazd nesemnificativ.
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ASPECTE INOVATIVE LA
FABRICAREA, PASTRAREA

SI UTILIZAREA IN VINIFICATIE
A MUSTULUI DE STRUGURI
SULFITAT-ACIDIFIAT

lon PRIDA, Antonina IALOVAIA, Alla KRAJEVSKAIA,
IT$ ,,0enoConsulting” SRL, Rodica STURZA, Universitatea
Tehnicd a Moldovei

Mustul de struguri sulfitat este un semifabricat larg folo-
sit T vinificatie, atat direct, cat si dupa desulfitare si/ori con-
centrare, n calitate de component de cupaj cu zahar natural.

Conform documentelor normative n vigoare, mustul de
struguri sulfitat reprezinta un lichid limpede sau opalescent,
cu culoarea si aroma caracteristice soiurilor de struguri din
care este fabricat, cu o concentratie minima a zaharului de
146 g/dm?, a acizilor titrabili - de 5-11g/dm?®si concentratia
dioxidului de sulf total Tn limitele 800-1600 mg/dm? (1).

Fabricarea, pastrarea si utilizarea acestui must sulfitat,
stabilitatea microbiologicd a caruia este asiguratd datorita
concentratiei sporite a dioxidului de sulf, pe langa elemente
pozitive, dintre care primordial este pastrarea nativitatii lui, are
si cateva incoveniente majore, cauzate de concentratiile spo-
rite ale dioxidului de sulf - agresivitatea si toxicitatea. Daca
prima inconvenientd este lichidata prin folosirea vaselor si
aparatajului special, atunci a doua - prin limitele restranse de
utilizare ori prin desulfitarea preliminara Tnainte de utilizare.

In prezent sunt elaborate bazele teoretice, care permit

optimizarea procesului de fabricare, pastrare si utilizare a
mustului de struguri sulfitat cu diminuarea concentratiilor
sporite Tn dioxid de sulf si a cerintelor severe fatd de apara-
tajul si vasele utilizate, care sunt cunoscute datorita cerce-
tarilor clasice, efectuate la mijlocul secolului trecut, asupra
formelor acidului sulfuros si activitatii acestora Th must si
vin, generalizate inclusiv in manuale (2, 3).

Dioxidul de sulf, introdus Tn produsele vinicole, poate fi
prezent in patru forme libere (gaz solubilizat, acid sulfuros
nedisociat, ionul de bisulfit si ionul de sulfit) si in mai multe
forme combinate stabile (primordial cu aldehidele) si insta-
bile - cu zaharurile, cu acizii, cu substantele fenolice etc. (4).

In vinuri preponderenta dioxidului de sulf este combinata
cu aldehida acetica sub forma de acid aldehidosulfuros, com-
ponent (in mediul acid) destul de stabil, constanta de disoci-
atie a cdruia putin depinde atat de aciditatea activa, cat si de
temperatura (in limitele reale). Este cunoscut faptul cd 1 mg
de aldehide poate combina aproximativ 1,5 mg de dioxid de
sulf, astfel partea formelor libere ale dioxidului de sulf in vi-
nuri variazd intre 1-3% (in vinurile oxidate) pana la 10-20%
(in gele rosii si reductive).

In musturile de struguri sulfitate partea principala a dio-
xidului de sulf combinat prezinta compusi instabili ai zaharu-
rilor, substantelor fenolice si acizilor organici, stabilitatea ca-
rora este dependentd atat de aciditatea activa, cat si de tem-
peraturd. La concentratia de dioxid de sulf liber 100 mg/dm?®,
1 g de glucoza poate combina, Tn functie de pH-ul mediului,
de la 0,2 pana la 0,8 mg de dioxid de sulf, iar fructoza (si za-
haroza) practic nu formeazd asemenea compusi. Cu toate
cd si alti componenti ai mustului sulfitat poseda proprietati
considerabile de combinare cu dioxidul de sulf (arabinoza,
substantele fenolice, pectinele acide etc.), influenta lor este
limitata (mai ales la mustul limpede alb, ob',[inutﬂdin struguri
sanatosi), ca rezultat al concentratiilor limitate. In mustul de
struguri sulfitat real concentratia de echilibru a dioxidului de
sulf combinat constituie 55-70% din concentratia lui totald si
nu depinde substantial de aciditate (tab. 1).

Tabelul 1
Concentratia de echilibru a dioxidului de sulf in mustul proaspat de struguri

Concentra- | Aciditatea | Acidita- Concentra;ug SO, | Ponde-

Mustul de struguri tia zaharu- | titrabila, | tea acti- mg/dm rea d?

lui, g/dm® | g/dm* | va,pH total | liber | OMPF

nare, %

Roada 2012
Muscat Ottonel cu macerare (Cahul) 234 7,0 34 250 105 58
Cabernet-Sauvignon (pe alb), Sarateni 194 6,5 3,3 180 60 67
!r\g?:rfie;t de Hamburg cu macerare (Sa- 188 48 35 210 85 60
Aligote (Cricova) 185 6,9 3,2 150 68 55
Rkatiteli (Cricova) 190 7,9 3,1 120 51 64
Traminer cu macerare (Cahul) 252 4,2 3,7 210 65 69
Roada 2013

Feteasca alba (Cricova) 187 8,2 3,3 120 45 62
Rkatiteli (Cricova) 184 10,3 3,1 130 47 64
Rkatiteli (Cahul) 200 8,4 3,3 210 88 58
Merlot cu tratare termica (Cahul) 192 8,7 3,3 205 76 63
Pinot gri cu macerare (largara) 240 5,2 3,5 195 66 66
Muscat alb cu macerare (largara) 225 4,8 3,7 225 92 59
Schiraz cu tratare termica (Cahul) 195 9,1 3,1 155 51 67
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Tabelul 2
Ponderea dioxidului de sulf molecular (activ) in mustul proaspat
(in % din concentratia SO, liber)
Temperatu- Aciditatea activa, pH

ra, °C 2,4 2,6 2,8 3,0 3.2 34 3,6 3,8
5 7,19 4,54 2,86 1,81 1,14 0,82 0,45 0,29
10 10,28 6,49 4,09 2,58 1,63 1,03 0,65 0,41
15 14,69 9,27 5,85 3,69 2,33 1,47 0,93 0,58
20 20,99 13,24 7,73 5,02 3,22 2,06 1,31 0,83
25 29,99 18,92 11,47 7,76 5,04 3,24 2,07 1,32
30 42,85 27,04 18,05 12,20 8,06 5,24 3,37 2,16
35 61,24 38,64 22,27 15,31 10,24 6,71 4,34 2,78
40 87,50 55,21 29,23 20,67 14,12 9,40 6,14 3,97

Este cunoscut faptul cd Tn mediul acid al produselor vi-
nicole practic lipseste acidul sulfuros nedisociat, iar concen-
tratia sulfit-ionului este foarte mica. Efectele tehnologice ale
dioxidului de sulf n vinificatie sunt asigurate primordial de
doua forme libere ale acestuia —ionul de bisulfit (HSO,), care
este responsabil de proprietatile antioxidante, si gazul solu-
bilizat (SO, molecular), care determind proprietatile antisep-
tice. Ultimul este mai nociv vizavi de microorganisme decat
ionul de bisulfit — de mai bine de 1 000 de ori fatd de Escheria
coli; de aprox. 500 ori contra drojdiilor oenologice si de peste
100 ori - contra Aspergillus niger (5).

Daca concentratiile formelor legate ale dioxidului de
sulf sunt mai mult sau mai putin stabile, atunci in formele
libere ale acestuia exista un echilibru dinamic Tntre con-
centratia dioxidului de sulf solubilizat (SOZ molecular) si
concentratia ionului de bisulfit (forma preponderentd) n
functie de temperatura, concentratia alcoolului si acidita-
tea activd a mediului.

In tabelul 2 sunt prezentate datele concentratiei de echi-
libru a dioxidului de sulf solubilizat (SO2 molecular), Tn pro-
cente din concentratia formelor libere din mustul de struguri.
Datele evidentiate sunt preluate din ,Metodele de analiza ale
0IV” (6), iar restul datelor sunt calculate Tn baza programei
plasate pe un site oenologic specializat (7).

Dupa cum putem observa, ponderea dioxidului de sulf ac-
tiv (molecular), n limitele normale ale temperaturilor, poate
fi cu o diferentd de 3-4 ori in musturile de struguri reale cu
aciditatea activa diferita (pH 3,0-3,6). Faptul acesta confirma
efectul cunoscut al stabilitatii microbiologice (si nu numai)
mai sigure a musturilor sulfitate cu aciditatea activa sporita.

Reiesind din faptul ca aceasta pondere creste brusc la
aciditti active mai mari (pH 2,8-2,4), care se afla Tn afara
limitelor caracteristice lor ntalnite Tn mustul de struguri,

nsa care pot fi create si pastrate n acestea prin procedee
admise, este logica folosirea acestui efect la fabricarea si
pastrarea mustului de struguri sulfitat Tn scopul diminudrii
concentratiilor necesare de dioxid de sulf si a cerintelor spo-
rite la pastrarea acestuia. Activitatea drojdiilor (Sacharomi-
ces vini) si a unor mucegaiuri (Aspergillus niger) este posibild
si la aciditati active sporite (8), insd actiunea sinergicd a aci-
ditatii active si dioxidului de sulf poate crea conditii nocive
practic pentru toate grupele de microorganisme oenologice,
datoritd mentinerii concentratiilor sporite de dioxid de sulf
molecular in mediu.

In tabelul 3 sunt prezentate concentratiile de dioxid de
sulf total, Tn functie de aciditatea activd (pH) la temperatu-
ra ambianta (15°C), calculate conform datelor din literatura
citatd, care asigura stabilitatea garantata microbiologica a
mustului de struguri sulfitat. La baza concluziilor facute au
fost puse ponderea dioxidului de sulf liber, care constituie Tn
musturile reale 30-40% din concentratia lui totald, precum
si concentratia dioxidului de sulf solubilizat (SO, molecular)
egald cu 5 mg/dm?, care este nociva pentru toate grupele de
microorganisme Tntalnite Tn musturi.

Datele prezentate n tabelul 3 arata c3 stabilitatea mi-
crobiologica a musturilor de struguri sulfitate reale poate fi
garantata doar la concentratii sporite de dioxid de sulf total,
care sunt cuprinse Tntre 452 (la pH 3,0) si 1 800 mg/dm? (la
pH 3,6). In mustul de struguri cu aciditatea activa scazuta (pH
mai mare de 3,6) nu poate fi garantata stabilitatea microbi-
ologica chiar si la concentratii foarte ridicate ale anhidridei
sulfuroase.

In acelasi timp, aciditatea activa sporita din mustul sul-
fitat permite asigurarea stabilitatii microbiologice la con-
centratii reduse de dioxid de sulf total. Pentru concentratiile
moderate de dioxid de sulf (mai putin de 300 mg/dm?®) se evi-

Tabelul 3

Concentratiile de dioxid de sulf la temperatura de 15°C, necesare pentru asigurarea
stabilitatii microbiologice absolute in mustul de struguri proaspat cu diferita pondere
de combinare

. Aciditatea activa, pH
Concentratia de SO,, mg/dm?
2,4 2,6 2,8 3,0 3,2 3,4 3,6 3,8
- Molecular 5 5 5 5 5 5 5 5
- Liber 34 54 85 135 215 340 537 862
- total, la ponderea de combinare 60% 85 135 215 340 540 850 | 1342 | 2155
- total, la ponderea de combinare 70% 115 180 285 452 715 | 1133 | 1790 | 2873
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dentiazd aciditatea activa-reper cu un pH al mustului mai
mic de 2,8.

Ideea folosirii aciditatii active sporite pentru diminuarea
concentratiilor de dioxid de sulf la pastrarea sucurilor (mus-
turilor) de fructe si pomusoare este bine cunoscuta. Inca in
anul 1960 a fost propusa o tehnologie originala de pastrare
a sucurilor Tn baza acestui principiu, care asigura ridicarea
aciditatii active prin tratarea lor cu cationi si in forma H* (9).

Studiile ulterioare si progresul tehnic din ramura au per-
mis implementarea tehnologiilor de deionizare (inclusiv de-
cationizare) la fabricarea si pastrarea mustului de struguri,
primordial destinat concentrdrii, in care este posibila obtine-
rea unor efecte tehnologice suplimentare (10,11).

La moment, in industria vinicold sunt implementate
cu succes echipamente performante, destinate primordial
stabilizarii tartrice, care pot fi utilizate cu succes si pentru
ridicarea considerabild a aciditatii active Th musturi si vinuri
(electrodializatoarele firmei ,Enodia”, coloanele cationitice
ale firmelor ,Della Toffola”, ,Agrovin” si altele). Pastrarea
mustului sulfitat, tratat in prealabil cu ajutorul acestui apa-
rataj, permite diminuarea concentratiilor de dioxid de sulf si
a cerintelor stricte de pastrare.

In acelasi timp, aparatajul mentionat este destul de so-
fisticat si costisitor, impune cerinte si cheltuieli sporite de
exploatare si, Tn masura considerabild, poate chiar modifica
nativitatea si calitatea mustului tratat.

Pentru crearea conditiilor optime de producere, noi am
elaborat regimuri tehnologice de fabricare, pastrare si utili-
zare a mustului de struguri sulfitat-acidifiat, care nu necesita
nici cheltuieli preliminare pentru procurarea aparatajului so-
fisticat, nici cheltuieli de exploatare. Regimurile tehnologice
elaborate sunt bazate pe ridicarea aciditatii active (si totale)
n musturile sulfitate prin acidifierea lor cu acizi admisi, in
dozele necesare pentru diminuarea pH-ului mai mic decat
concentratia criticd de 2,8 (12).

Implementarea regimurilor tehnologice elaborate n vi-
nificatia autohtona poate nu doar diminua considerabil ne-
cesitatea mustului concentrat (de import) si a cheltuielilor
legate de procurarea lui, ci si spori substantial nativitatea si
calitatea vinurilor naturale cu zahar restant.

Regimurile elaborate prevad acidifierea mustului, ca re-
guld, prin aditionarea acidului tartric si citric sau a ameste-
cului acestora (fapt ce nu exclude, in unele cazuri, folosirea

altor acizi). Cantitatea de acid necesara
pentru diminuarea pH-ului depinde atat
de natura acestuia, cat si de proprietati-
le de tamponare a musturilor.

In musturile de struguri reale, pen-
tru diminuarea pH-ului la 0,1 unitati
este necesar, ca reguld, 1,2-1,6 g/dm?
de acid tartric sau 1,4-1,8 g/dm® de acid
citric.

In cea mai simpla varianta, care
poate fi implementata practic la toate
ntreprinderile vinicole din ramur3, fa-
bricarea mustului de struguri sulfitat-
acidifiat prevede obtinerea mustului de
struguri proaspat limpezit, determina-
rea Tn el a aciditatii active, puterii-tam-
pon si ponderii de combinare a dioxidu-
lui de sulf (prin expres-metode), calculul
conditiilor de stabilitate garantata (pen-
tru conditiile concrete de producere),
sulfitarea si acidifierea mustului pana la conditiile de stabi-
litate garantata, dirijarea lui la pastrare in conditii obisnuite.

In practica oenologica obisnuita, la ponderea dioxidului
de sulf legat de 55-70%, sulfitarea mustului se recomanda
de a fi efectuata reiesind din doza de 200-250 mg/dm?, acidi-
fierea lui - panala pH 2,8-2,6, indici care asigurd stabilitatea
microbiologicd absoluta.

Pentru diminuarea pH-ului pana la aceste valori este
necesar, ca reguld, folosirea a 4-6 g/dm® de acid tatric sau de
amestec al acestuia cu acid citric.

Mustul de struguri sulfitat-acidifiat este microbiologic
stabil si poate fi pastrat o perioada indelungata (panala 12
luni si mai mult) Tn conditiile obisnuite de producere, fapt
ce nu exclude respectarea normelor sanitare. Este reco-
mandatd pastrarea lui Tn vase emailate ori din inox pline,
n conditii de control si corectare periodica a continutului
de dioxid de sulf.

In cazul pastrarii in vase nepline, se iau masuri pentru
protejarea suprafetei mustului de contaminare si de contact
direct cu aerul (perna de gaz inert sau atmosfera de dioxid de
sulf). Mustul sulfitat-acidifiat are tendinta de autostabilizare,
ceea ce nu exclude tratarea lui pe parcurs.

Mustul de struguri sulfitat-acidifiat alb este fabricat
fdra macerarea mustuielii. Limpezirea mustului alb, sulfitat
rezonabil pana la 100-150 mg/dm?, este efectuatd, ca re-
guld, Tn regim static, dupa tratarea preliminard a acestuia
cu enzime, urmata (dupd 4-6 ore) de aditionarea bentonitei
activate (5 g/dal).

Fabricarea mustului de struguri extractiv este
efectuatd cu macerarea mustuielii sau a bostinei la tem-
peraturi ridicate sau obisnuite. Se recomanda folosirea
efectului extractional sinergic al concentratiilor sporite de
acid sulfuros si aciditatii active sporite, care sunt create Tn
bostina (13) sau mustuiala proaspata (14). Efectul extrac-
tional mentionat este asigurat prin sulfitarea si acidifie-
rea primelor portii de mustuiald, dirijate la macerare, n
dozele calculate pentru totalitatea acesteia la umplerea
vaselor de macerare.

Mustul de struguri extractiv, cu concentratia de anhidrida
sulfuroasa totala 150-200 mg/dm? si aciditatea titrabild mai
mare de 10 g/dm?, dupa o macerare de 6-24 ore, este sepa-
rat de bostind. Limpezirea mustului extractiv este efectuata
n regim static, dupa tratarea preliminara a acestuia cu enzi-
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me, urmata (dupa 4-6 ore) de aditionarea bentonitei activate
(5 g/dal).

Musturile de struguri albe sau extractive limpezite sunt
separate de burbe prin filtrare grosiera. Fractia mustului,
obtinutd la filtrarea (presarea) burbelor, poate fi aditionata
la totalitatea mustului.

Dupa testdrile de laborator, cu determinarea aciditatii
active, a puterii-tampon si ponderii de combinare a dioxidu-
lui de sulf, In musturile de struguri limpezite sunt corectate
aciditatea si concentratia de dioxid de sulf si aduse pand la
conditiile care sa asigure stabilitatea microbiologica pentru
conditii reale de producere.

Musturile de struguri sulfitate-acidifiate sunt pastrate
n vase tehnologice, prealabil sterilizate, pline sau cu per-
na de gaz protectoare, fara termostatare si precautii de-
osebite. Controlul tehnologic al mustului la pastrare pre-
vede determinarea periodicd a concentratiei de anhidrida
sulfuroasa liberd si a starii microbiologice a mustului. In
caz de necesitate, mustul poate fi sulfitat suplimentar si
transvasat prin filtrare Tn alte vase, prealabil sterilizate.
Periodicitatea controlului tehnologic este determinata de
conditiile reale de producere si poate constitui de la 15
pana la 45 de zile.

Musturile de struguri sulfitat-acidifiate pot fi folosi-
te atat Tn vinificatia primard (de exemplu - pentru adaos
in must sau bostind in fermentare), cat si dupd pastrare,
drept component de cupaj specific (cu zahar natural, aro-
matic, extractiv, colorat) - n vinificatia secundara (la fabri-
carea vinurilor naturale cu zahar restant, la fabricarea vinu-
rilor spumante, la fabricarea altor produse vinicole). Mustul
de struguri sulfitat-acidifiat poate fi folosit separat sau in
amestec cu alte materiale zaharoase ( cum ar fi bundoard
mustul concentrat).

Destinatia de bazd a mustului de struguri sulfitat-acidifiat
este utilizarea lui (in cantitate de 5-20%) la fabricarea vinuri-
lor naturale demiseci si demidulci.

Trebuie sa tinem cont de faptul ca cantitatile de must
utilizate pot conduce la diminuarea continutului alcoolului si
sporirea aciditatii in cupajuri. Folosirea Tn cupajuri a vinuri-
lor-materie prima cu continutul alcoolului mai mare de 12%
vol. permite fabricarea vinurilor conditionate dupa alcool
chiar si in cazul folosirii mustului in calitate de unicd sursa
de zahar natural, iar majorarea aciditatii Tn cupajuri este ade-
seori nu doar acceptabild, ci si necesara.

Practica oenologica de utilizare a mustului de struguri
sulfitat-acidifiat Tn calitate de materie prima (component de
cupaj) permite fabricarea vinurilor de struguri naturale cu
zahar restant, asigurand respectarea normelor legale de sul-
fitare si acidifiere.
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VITA-DE-VIE 31 VINUL
IN LEGENDE $I TRADITII

0 legenda 1l arata pe Dionysos tanar, mergand spre insula
Naxos. Obosit din cauza drumului lung, se aseza pe o pajiste sa
se odihneascd. La picioarele lui observd o planta firavd necu-
noscutd. li placu infatisarea ei si la plecare o smulse, ludnd-o cu
sine. Soarele ardea puternic si dogoarea ar fi putut péli planta
smulsa. Voind s-o apere de arsit, Dionysos folosi un os de pa-
sare gasit pe drum, in care a introdus planta cea firava. Tinuta
nsa Tn mana lui de zeu cu puteri supranaturale, planta a conti-
nuat sa creasca vazand cu ochii si osul de pasare deveni cu totul
neincapator. Dionysos gasi un os de leu Tn golul caruia puse
osul de pasare cu planta cu tot. Planta crescu mai viguroasa si
osul de leu deveni si el neincdpator. Mergand pe drum, gasi o
cdpdtana de magar si puse in ea planta, cu osul de pasare si cu
cel de leu la un loc. In sfarsit, ajungand la Naxos, el sadi Tn pa-
mant planta care era vita-de-vie. Aceasta crescu, facand stru-
guri minunati pe care Dionysos i transforma in vin, Tnvétandu-i
si pe oameni sa lucreze via si sa bea vin. Legenda spune ca vinul
din aceastd vita capatase insusirile celor trei receptacule in care
crescuse, si anume: cei care au baut putin din vinul oferit de zeu,
la Tnceput au fost veseli si au ciripit ca pasarelele; cei care au
baut mai mult au devenit combativi, bravi si puternici ca leul; iar
cei care s-au Tntrecut cu bautura au Tnceput sa raga ca magarul.

Diodor din Sicilia, autorul lucrdrii Biblioteca istoricd, po-
vesteste ca Ikarus, fiul regelui Lacedemoniei, a Tnvatat de la
Bachus cultura vitei-de-vie si mestesugul vinificatiei, fapt care
[-a costat viata.

Lui Dionysos i se atribuie si rolul de propagator al culturii vi-
tei-de-vie. O legenda Tl asaza n fruntea unei armate de barbati
si femei cu care cucereste India, Tnvatandu-i pe indieni cultura
vitei-de-vie. Ostasii lui aveau thyrsuri, T loc de sulite, care erau
impodobite cu lastari de vitd sau de iedera.

Tot Dionysos, prin mijlocirea fiului lui Prometeu, Deucalion
(Noe al grecilor), care a supravietuit potopului si care i-a fost
oaspete, a initiat si pe greci Tn cultura vitei-de-vie. Drept multu-
mire, grecii au facut din eroul Dionysos un zeu.

Vechii locuitori din insula Chios erau Tncredintati ca ei au

preparat pentru prima oard vinul rosu, invatati de Oenopion,
fiul lui Dionysos, iar cei din insula Creta pretindeau ca au fost
nvatati de Saturn. Acesta ar fi instruit in Latium pe oaspetele
sdu lanus sa cultive vita-de-vie si de atunci ltalia a fost numitd
Saturnia, iar partea meridionala de la Tarent pana la Lucania
- Enotria; locuitorii ei erau buni cultivatori ai vitei-de-vie si cu-
noscdtori in ale vinificatiei.

In Peninsula Iberica vita-de-vie, spune o legenda, a fost in-
trodusa de regele legendar Geryon.

Dupa o legenda aprocrifa rusa, pomul interzis din ,paradis”
nu ar fi fost un mar, ci un butuc de vita-de-vie. Diavolul, prin
gura sarpelui, a Tnceput sa vorbeasca Evei cautand a o convin-
ge sa manance, impreund cu Adam, din fructele vitei-de-vie.
Adam si Eva au cazut in ispitd si au mancat din strugurii acelui
butuc de vitd. Indata insa ,le-au cdzut coronitele de pe cap si
vesmintele de pe ei".

In unele legende intervin elemente fantastice, creatii ale
imaginatiei populare, care prezinta vita-de-vie si vinul ca nas-
cute dintr-o picdtura de sange divin, din sangele unor giganti
sau, Tn sfarsit, cd Dionysos insusi s-ar fi transformat Tn planta.

In legatura cu legendele strdine referitoare la originea vi-
tei-de-vie, la Noe, la betie etc., este de remarcat c§ exista si la
romani legende corespunzatoare.

Marcel Olinescu, in Mitologia romdneascd (1944), prezintd
legende asemandtoare cu cele orientale Tn legatura cu Tncepu-
turile culturii vi;ei—dg—vie, n care Noe este denumit ,tatal vinu-
lui si al vitei-de-vie”. Intr-un cantec popular se spune (localizénd
vechea legenda):

»T1ata Noe cel batran

Fost-a fost pui de roman,

El a sadit la noi via

Si ne-a lasat veselia”.

Legenda roméaneasca adauga ca dupa retragerea apelor,
Noe a gasit pe o coasta ,niste iarba nsiratd pe pari din care
spanzurau struguri cat cofele”. Noe s-a apucat sa cultive via, dar
diavolul, prinzand de veste, a stropit butasii cu sange de miel,
de leu, de porc si de maimuta. De aceea, la consumarea exa-
geratd a vinului, omul se comporta succesiv ca aceste animale
(asa cum rezultd si din legendele mentionate si la alte popoare).

(Dupd I.C. Teodorescu si al.,
»Vita-de-vie si vinul de-a lungul veacurilor”)
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In drumul séu spre masa festivd era greu ca vinul spu-
mant - sampania - sd nu-si gdseascd locul si in bucdtd-
rie, specialistii in arta culinard din toatd lumea utilizénd la
prepararea unor produse culinare si vinul spumant. Addu-
garea vinurilor obtinute in méncare dateazd de mult timp,
folosindu-se ca adjuvant ce dd gust, distinctie si savoare
preparatelor culinare.

Sampania insdsi, pentru a fi savuratd, trebuie asociatd
cu anumite feluri de médncare, care sd-i pund in evidentd
calitdtile pe care traditia locului si experienta oamenilor le-
au selectat de-a lungul vremii.

S-a constatat cd alimentele care au cea mai mare dfi-
nitate cu sampania sunt crustaceele si scoicile, in special,
stridiile. In Franta, incd din 1712 era stabilit cd pentru a le
pune in valoare calitdtile, ele trebuie sd fie preparate cu
sampanie.

Stridii St. Jacques cu sampanie
(pentru 4 persoane)

12 stridii, 100 g unt, miez de paine de la o jumatate de fran-
zeld, pesmet, sare, piper si un pahar de sampanie

Se trec scoicile prin apa clocotita pentru a le deschide, se
curatd si se spald Th mai multe ape. Se sareaza usor. Se pun
Tntr-o cratitd cu 50 g de unt, miez de péine si sampanie. Se lasa
sd fiarba cateva minute dupa care se gusta si se potrivesc ingre-
dientele. Se iau de pe foc si se reintroduc in cochilii addugénd o
nuca de unt si pesmet. Se lasa la cuptor timp de 15 minute si se
stropeste, din cand in cand, cu unt.

Stridii cu sampanie
(pentru é persoane)

4 duzini de stridii, 3 galbenusuri crude, 6 linguri de smanta-
na proaspata, sare, piper si o jumatate de butelie de sampanie

Se desfac stridiile si se detaseaza carnea de cochilie. Se pun
ntr-un recipient, ldsandu-le s fiarbd in zeama lor. Se adauga
sampanie, se lasd 3 minute la foc mic, apoi se scot pe un servet
curat, se indeparteaza pielita stridiilor si se pun Tnapoi n co-
chiliile lor bine spalate si uscate Tntre timp. Se leaga un sos din
galbenusuri si smantana si apoi se potriveste de gust. Se adau-
gd sare, piper si se asaza putin sos peste fiecare stridie. Se dau
la cuptor, pentru a prinde culoare. Se servesc cu paine neagra.

Fazan cu stridii
(a Uitalienne)

Se curata fazanii prajindu-se usor intregi. Se opéresc stri-
diile si li se scoate pielita (se socotesc cam 6 bucati pentru un
fazan). Se toaca ficateii fazanilor si se pun, impreuna cu stridi-
ile curatate, Tntr-o cratitd cu unt, marar, patrunjel, ceapa tdiatd
marunt, cimbru, sare, piper, busuioc, ldméie si bucatele de sla-
nind. Se amesteca aceasta compozitie, se tine putin la foc mic,
apoi se umplu cu ea fazanii ce s-au rumenit intr-o cratita unsa
cu ulei. Se scot fazanii, se invelesc Tn hartie si se pun putin la
frigare. Intr-o alta cratitd se pun 4 galbenusuri crude, jumatate
de l[@maie taiata cuburi, tot felul de mirodenii si arome, ulei, un
pahar de sampanie, unt, sos de jambon, putina fding; se leagd
sosul la foc mic (atentie sa nu se taie), se adauga alte stridii
fierte. Se pun fazanii prajiti pe platou si se adaugd mancarica de
stridii. Se serveste fierbinte.

Pestii s-au asociat, de asemenea, cu sosuri preparate cu vin
spumant. latd o retetd de pana la Primul Razboi Mondial, extrasa
din lucrarea ,Supeurile Curtii’, de Menon”, aparutd Tn anul 1755.

Limba de mare

Se asaza pestele taiat felii intr-o tava unsa cu unt, se adau-
ga un pahar de sampanie, stafide negre, usturoi, sare si pier,
l@maie. Se lasa la foc mic. Dupa ce s-a racit (ricirea trebuie sa
fie rapidd), se garniseste cu trufe si alte ciuperci.
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Dupa ce Napoleon s-a proclamat Tmparat, marele bucatar
Caréme a lansat o retetd ,Somon Tmparatesc”, in care pestele
Se prepara cu sampanie si se garnisea cu trufe si limba de mare,
fierte tot Tn sampanie. Din aceeasi categorie face parte si reteta
urmatoare.

Somon Tnabusit cu sampanie
(pentru 8 persoane)

2 kg de somon, o ceapd, un morcov, verdeata, 75 g de unt,
1/4 | de smantana proaspata, 200 g de slanin, piper, sare, o
butelie de sampanie

Se desprinde pielea somonului, se taie slanina feliute si se
Tmpaneaza. Se pune pestele Tntr-un vas cu sampanie, apoi se
adauga 5 paharele de apd, morcovul, ceapa, verdeata si 25 g de
unt. Se acopera cu hartie de staniol pana ncepe sa fiarba, apoi
se da la cuptor timp de 40-50 de minute, stropindu-se periodic
cu sos. Dupd ce a fost reintrodus in piele, somonul se agaza pe
un platou la caldurd, langa cuptor. Pentru sos se lasa zeama
n care a fiert pestele, se adaugd smanténa si se scade iarasi
pana se obtine un sos onctuos caruia, luat de pe foc, i se adauga
restul de unt. Se stropeste usor somonul cu acest sos si restul
se pune Tn sosierd.

Somon umplut

Se curatd pestele cu atentie fara sa se rupa pielea, care se
desprinde din amandoua partile corpului, de la cap pana aproa-
pe de coada. Se detaseazd apoi carnea de pe sira spinarii si se
taie felii. Se taie 1n felii mai multe feluri de pesti (crap, stiuca,
limba de mare) si jambon fiert, limba de vitel, creier, trufe si ciu-
perci. Se toaca si se amesteca cu cuburi mici de slanind si uger
de vaca. Se adauga sare, piper, marar, patrunjel, cimbru, foi de
dafin, 3-4 galbenusuri, o jumatate de butelie de sampanie, zea-
ma de la o ldmaie si albusurile spuma. Se amesteca totul si se
umple cu aceasta compozitie pestele golit, caruia i se coase cu
atentie pielea peste carcasa osoasd. Pestele se infasoara apoi
ntr-un servet subtire tapetat cu suvite de slanina si se da la
cuptor. Se serveste fierbinte.

Aceste retete de acum 200 de ani sunt foarte costisitoare
pentru gospodinele de astdzi. De altfel, nici pentru contempora-
nii respectivilor gastronomi nu erau tocmai la indemana. Astfel,
se spune ca regele Prusiei, Frederic al ll-lea (1740-1786), om
foarte econom, cand a aflat ca minunata friptura de porc ce i-a
fost servita era preparatd cu sampanie, a exclamat: ,,Cu sampa-
nie! Nu sunt destul de bogat sa platesc sosull”

Rata cu sampanie
(pentru 4 persoane)

0 rata de aproximativ 1,8 kg, 80 g de unt, 2 cepe, faing, 2
lingurite de coniac, sare si piper, o jumatate de butelie de sam-
panie

Se prdjeste rata la foc iute. Se decupeaza separat pieptul,
aripile si picioarele, se pun pe gratar circa 10 minute, apoi se tin
bucatile la cald. Se toaca pieptul si se pune Tntr-o tava cu unt,
Tmpreund cu o ceapa tocatd, sare, piper. Se subtiazd compozitia
cu sampanie. Se lasa sa scada la jumatate, apoi se trece com-
pozitia printr-o strecurdtoare, presand totul. Se leaga sosul cu
ficatul ratei trecut prin sitd si cu putin unt topit amestecat cu
coniac. Se toarna acest sos peste aripi si picioare.

PERSONALITATE NOTORIE
IN OENOLOGIE -
ACADEMICIANUL
PETRU UNGUREAN

rimele elabordri ale savan-

tului Petru Ungurean tin de
mecanismul oxidarii vinurilor,
tehnologie strans legatd de
ameliorarea calitatii bauturilor
alcoolizate tari, precum Ma-
deira, Jeres-ul, Portwein-ul,
Marsala, Malaga etc. Rezulta-
tele obtinute au constituit baza
tezei sale de doctor n oenolo-
gie, sustinutd cu brio in anul
1940 pe langa Consiliul speci-
alizat al Institutului Politehnic
din or. Rostov-pe-Don. Indus-
tria vinurilor a obtinut astfel
recomandari pretioase, teore-
tice si practice, pentru producerea vinurilor tari, oxidate. Totodata,
s-a adus o contributie esentiald la dezvoltarea stiintei oenologice.

In perioada celui de-al Doilea Razboi Mondial, experimenta-
tul savant a condus, n calitate de sampanist, principala fabrica de
$ampanie (spumant) care functiona in URSS (in or. Kibrai - o sub-
urbie a or. Taskent). In conditii de deficit acut de materie prima pen-
tru sampanizare (aceasta era adusa din partea europeand a URSS,
deoarece n Asia Mijlocie obtinerea vinurilor-materie prima pentru
sampanizare era anevoioasd), de utilaj tehnologic performant si
de specialisti, intrucat multi dintre ei fuseserd mobilizati pe front,
doctorul in stiintd Petru Ungurean asigura producerea continud a
vinului spumant Sovetskoe sampanskoe pentru cartierul general al
armatei sovietice, angajatii Kremlinului, dar si pentru ambasadele
acreditate la Moscova. Activitatea de zi cu zi a sampanistului era
verificatd minutios de angajatii organelor de securitate, ceea ce
complica procesul de productie.

La finele anului 1944, dupa finalizarea operatiei lasi-Chisindu,
Petru Ungurean revine la bastina si este angajat Tn functia detinu-
ta anterior Tn or. Tagkent: sampanist principal al Combinatului de
sampanie din Chisindu. Cu o experienta colosald si fiind detindtor
de titlu stiintific, Petru Ungurean putea s& ocupe orice post de rang
Tnalt: ministru, viceministru al Ministerului Industriei Alimentare
al RSSM sau sef de Directie viticulturd si vinificatie a aceluiagi mi-
nister. Insa Tn acei ani bastinasii nu erau, ca reguld, promovati la
functii Tnalte din cauza neincrederii statului si partidului bolsevic
fatd de populatia autohtond. Oricum, proiectele elaborate de cétre
experimentatul specialist de revitalizare a complexului vitivinicol,
n special a Combinatului Cricova, prezentate autoritatilor repu-
blicii, calculele si argumentele lui convingatoare au fost puse la
baza relansarii viticulturii si vinificatiei.

rintre cele mai importante realizari merita sa fie mentionat stu-
diul soiurilor autohtone de vita-de-vie (Feteasca albd, Feteas-
ca regald, Feteasca neagra, Rara neagrd, Plavai si al.), al soiurilor
aduse din Europa (Aligote, Traminer, Chardonnay, Sauvignon, Se-
milion, Pinot gris, Pinot menie, Pinot blanc, Riesling de Rhin - albe,
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Cabernet-Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Gammay freaux, Murve-
der, Pedro-Himenes, Bastardo si al.), precum si al celor importate
din Georgia (Rkatiteli, Cinuri, Saperavi, Alexandrouli, Mtvane, Hihvi
s.a.). Totodatd, dorind sd salveze plantatiile de vitd-de-vie aflate
intr-o situatie catastrofald care s-a produs in urma invaziei filoxe-
rei In toata Europa, oenologul Petru Ungurean s-a consacrat studi-
ilor hibrizilor producétori directi cultivati in Moldova (Teras, Cuderc,
Raiondor, Zeibel, Gaiar, Castel, Seivillard). Savantul a promovat
varietatile rezistente la filoxera, mildiu si oidium (Isabella, numita
Capsuna rosie, Lidia - Capsuna roza, Noah - Capsuna alba, Teilor,
Concord, Ontario si al.).

Pentru sporirea productivitatii plantatiilor de vita-de-vie in con-
ditiile n care temperaturile de iarnd coborau uneori pand la -25-
27°C, iar viile erau grav afectate, cercetatorul moldovean studiaza
minutios si o serie de hibrizi noi intraspecifici ai vitei-de-vie desti-
nati vinificatiei si obtinuti anterior Tn URSS sau in perioada activitatii
recente a Domniei Sale in Moldova, cum ar fi: varietatile Pervomai-
ski, Turiga, Magaraci 217, Doina, Bacioi si al.

cademicianul Petru Ungurean, n colaborare cu savantul-eco-

log Pavel V. Ivanov, a efectuat un amplu studiu de microrai-
onare a intregului teritoriu al Republicii Moldova, tinand cont de
specializarile care aveau loc, sortimentul productiei vitivinicole
(struguri de masa pentru consum curent, vinuri de diferite tipuri:
linistite si spumante, seci, dulci, licoroase, tari etc.), destinate
pentru imensa piata a spatiului sovietic. Teritoriul republicii a fost
clasificat de savant 1n patru regiuni: Nord, Centru, Sud, Transnis-
tria (Rasariteand), venind cu cele mai convingatoare argumente
bazate pe studiul solurilor, expozitiilor, inclinatiei pantelor, alti-
tudinilor, conditiilor climatice, prezenta fluviilor si a lacurilor etc.
Datoritd acestor cercetdri, suprafata ocupata cu vita-de-vie a
crescut in perioada postbelica, 1945-1955, mai mult de doud ori,
atingand cifra de cca 150 mii ha.

Raman notorii si astazi rezultatele cercetarilor in domeniul
fermentatiei mustului in flux continuu cu ajutorul instalatiei spe-
ciale din rezervoare verticale unite consecutiv, efectuate de catre
savantul Petru Ungurean Tn colaborare cu inginerii L.A. Cosev,
S.1. Timerman si microbiologul A.P. Oprea. Ei au abordat, pentru
prima data Tn istoria oenologiei, practicile din Moldova si principi-
ile clasice ale biotehnologiei in care levurile selectionate se mul-
tiplicau, de asemenea, in flux, iar Thsamantarea se facea doar in
primul rezervor. Aceasta le-a permis intreprinderilor de vinificatie
de areduce de 3-5 ori numarul rezervoarelor care erau extrem de
necesare in perioada campaniilor de recoltare si procesare a stru-
gurilor, tindnd cont de faptul cd acestea se produceau in numar
limitat. Instalatia in flux continuu permitea ca sa fie produse pe
scara industriala, cu cheltuieli reduse, vinuri de calitate, apreciate
atat linistite (de masa), cat si efervescente (spumante). Zeci de
intreprinderi din republicd si din ex-URSS au implementat aceasta
inventie originala din oenologia practicd, gratie eforturilor depuse
de talentatul inovator si vinificator Petru Ungurean, pentru care
el, Tmpreuna cu Tntregul colectiv de inventatori, a fost distins cu
Premiul de Stat pentru Stiintd si Tehnologie al RSSM (anul 1965).

Printre lucrdrile teoretice publicate, din domeniul oenologiei
practice, ale membrului corespondent al Academici de $Stiinte a
Moldovei (ASM) Petru Ungurean, in colaborare cu binecunoscu-
ta personalitate in oenologie, doctor Ala E. Oreskin, merita sa fie
mentionatd , Teoria si mecanismele oxiddrii vinurilor in practica
producerii bauturilor de struguri” (anul 1966), intitulatd de catre
autor ,,Vinuri de masa slab oxidate”. Aceasta realizare remarca-
bild a savantului a completat de minune rezultatele oenologilor
chimisti germani, care au pus bazele noii tendinte mondiale de
producere si consum a vinurilor albe si rosii de masa neoxidate,

vinuri care fsi pastreazd naturaletea aromei, culoarea si gustul
strugurilor procesati. Tehnologia inovativd a omului de stiinta
Petru Ungurean a fost pusa n practica la fabrica experimentald
de vinuri a Institutului de Cercetari Stiintifice din Domeniul Pomi-
culturii, Viticulturii si Vinificatiei, la Combinatul de Spumante din
Chisindu, precum si in subteranele vinicole din Cricova. Catre anul
1965 aceastd tehnologie avansata, gratie originalitatii sale, a fost
extinsa n tot spatiul vitivinicol din fosta Uniune Sovietica.

roblema cardinala a calitatii vinurilor moldovenesti a fost so-

lutionata Tn baza studiului efectuat in decursul a peste 10 ani
in toate cele patru regiuni vitivinicole ale Moldovei, utilizandu-se
procedeele de sepajare (amestec de struguri) si cupajare (ames-
tec de vinuri). Ca rezultat, au fost obtinute vinuri de masa seci,
demiseci si demidulci extrem de originale, cu arome tipice de soi,
culoare nativa varietald, gust rond si extractiv, tipice celor mai
prestigioase vinuri din lume cum ar fi: Beaujolais, Lafit, Bordeaux,
Sauternes, Mossel, Rioja si altele. Din palmaresul realizarilor no-
torii ale ilustrului vinificator Petru Ungurean, mentiondm noile
marci de vinuri albe - ,,Alb de codru”, ,,Floarea viei", Floreasca”,
,,De Tigheci”, ,Pinot” si rosii - ,,Codru”, ,,Codrinschi”, ,Cabernet”,
»Merlot”, ,,Rara neagra”, care au fost implementate practic la toa-
te fabricile de vinuri din Republica Moldova. Ele au fost distinse
n cadrul a numeroase concursuri internationale de vinuri si se
bucurau de o mare popularitate Tn intreg spatiu ex-URSS. Vinul
rosu de masa ,,Codru”, numit la insistenta demnitarilor sovietici
Bordeaux”, la o ntrunire Tn orasul Pitunda a fost Thalt apreciat
de presedintele Frantei, George Pompidou, care a mentionat Thsa
ca denumirea acestuia tine de ,,geografia franceza”. Dupd acest
incident, ministerul respectiv de la Moscova a restabilit denumirea
initiald a vinului, ,,Codru”, datd de autor - ilustrul om de stiinta
Petru Ungurean.

Actualmente, brandul ,,Codru”, zamislit Tn laboratorul celui
mai iscusit vinificator al plaiurilor noastre — academicianul Petru
Ungurean - este mandria natiunii noastre, fiind un vin rosu de ca-
litate superioara tip ,,Bordeaux” alctuit din 60-70% de Cabernet-
Sauvignon si 30-40% de Merlot Tn cupaj, produs in primul rénd la
,,Cricova” SA. Cognac-ul (Divinul) ,,Codri", opera a doi cercetatori
talentati, Petru Ungurean si lon Neagu, a fost realizat de minuna-
tul colectiv ,,Barza albd” din Balti. Spumantul ,,Codru”, creat de
academicianul-oenolog la Combinatul de spumante ,Cricova’, de
asemenea, este 0 ,,carte de vizitd" a Moldovei. Acestea sunt doar
cateva realizari remarcabile ale marelui oenolog moldovean.

Fiind student la specialitatea ,, Vinificatie”, autorul prezentului
articol (acad. Boris Gaina ) Tn anul 1967, la recomandarea prof.
Vasile . Zincenco si conf. Ana P. Oprea, a realizat un stagiu practic
n Laboratorul de tehnologii condus de membrul corespondent al
ASM Petru Ungurean, unde a obtinut pretioase cunostinte teoreti-
ce si practice. In anul 1970, la finele studiilor universitare, savan-
tul a apreciat la justa-i valoare teza de licenta a subsemnatului
consacrata sampanizarii in flux continuu. La finele recenziei, aca-
demicianul Petru Ungurean l-a recomandat pentru continuarea
studiilor de doctorat, propunand totodata ca discipolul sau sa fie
angajat n calitate de asistent la Catedra de oenologie a Universi-
tarii Tehnice din Moldova.

Personalitatea academicianului Petru Ungurean, de la naste-
rea cdruia se Tmplinesc 120 de ani, fondator al Scolii Nationale
Oenologice, Vinificator Emerit, Erou al Muncii Socialiste, ramane a
fi pentru totdeauna un exemplu de perseverentd, abnegatie, inalta
creativitate si o ferma pozitie civicd si patriotica.

Boris GAINA,
academician-coordonator al Sectiei de Stiinte Agricole ASM,
academician, profesor
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al Scolii Nationale Oenologme Vinificator Ement Frou al
Muncii Sooahste, ramane a fi pentru totdeauna un exem-

plu de perseverentd, abnegatie, inalta creativitate si o
ferma pozitie civica si patriotica.

Un material mai amplu cititi in pag. 39
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