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Recent a văzut lumina tipa-
rului monografi a  „Bazele ştiinţi-
fi ce de producere a cartofului în 
Republica Moldova” semnată de 
Petru Iliev, doctor în  agricultură,  
alcătuită din 2 părţi – partea ge-
nerală şi partea specială. Partea 
generală include date şi studii 
despre istoria culturii cartofului  
în Europa, apariţia şi dezvoltarea 
ei în Republica Moldova, exigen-
ţele acesteia faţă de factorii de 
mediu, precum şi studii referitor 
la cultivarea cartofului în condiţi-
ile de schimbare a climei – încăl-
zirea globală.

Partea specială include trei 
compartimente generale: cerce-
tări privind  testarea, evaluarea 
şi implementarea  soiurilor noi,  
producerea  cartofului  de con-
sum,  tehnologiile  de  producere  
a cartofului de sămânţă.

Situaţia critică care s-a creat 
la sfârşitul anilor ’80 – începutul 
anilor ’90 în ce priveşte produce-
rea şi aprovizionarea populaţiei 
cu cartof, cauzată de  lipsa de 
soiuri, a materialului de plantat 
calitativ, a tehnologiilor avansate 
de cultivare, dependenţa totală 
de importul cartofului de consum 
şi de sămânţă, a impus căutarea 
unor soluţii majore. 

Analiza reală a situaţiei, prin 
abordarea ştiinţifi că a problemei, 
elaborarea unui studiu amplu 
privind programele şi metodele 
specifi ce de cercetări ştiinţifi ce  
şi implementarea acestora în 
producţie, a permis identifi carea  
punctelor slabe întru soluţionarea 
difi cultăţilor existente.

Apreciind rolul primordial al 
resurselor genetice care oferă noi 
posibilităţi pentru îmbunătăţirea 
sortimentului, a fost evidenţiat 
şi demonstrat rolul şi importanţa 
soiului în sporirea potenţialului 
de producţie şi a calităţii tubercu-
lilor, în funcţie de zona de culti-
vare şi factorii pedoclimatici.

Studierea, elaborarea, verifi ca-

rea şi perfecţionarea elementelor 
tehnologice noi, cum ar fi  lucra-
rea solului, amplasarea culturii în 
asolament, aplicarea raţională a 
îngrăşămintelor, fertilizanţilor fo-
liari, determinarea normelor, ter-
menelor şi adâncimii de plantare 
în funcţie de zona de cultivare şi 
calitatea materialului de plantat, 
a asigurat creşterea semnifi cativă 
a  capacităţii de producţie a car-
tofului în ţară.

Un loc deosebit de important 
în producerea cartofului îi revine 
materialului de plantat calitativ, 
metodelor şi sistemelor de pro-
ducere a cartofului de sămânţă 
şi de multiplicare a tuberculilor 
în diferite condiţii, selectarea, 
diagnosticarea şi multiplicarea 
materialului de plantat. 

 Prin metode noi de cerce-
tare şi elaborarea schemelor 
inovative de selectare, verifi ca-
re şi  producere a cartofului de 
sămânţă în  baza culturilor de 
meristeme, inclusiv prin metoda 
culturii a doua, implementarea 
inovaţiilor  ştiinţifi ce a condus la 
soluţionarea problemei ştiinţifi co-
aplicative de importanţă majoră 
– aprovizionarea ţării cu cartof de 
consum autohton şi, parţial, cu 
cartof de sămânţă, iar în unii ani 
a fost posibil chiar şi  exportul 
cartofului de consum în cantităţi 
semnifi cative.

Teza de doctor habilitat în  
fi totehnie (în baza lucrărilor 
publicate) a fost elaborată în ca-
drul laboratorului „Ameliorare 
şi Tehnologii în Legumicultură” 
al Institutului Ştiinţifi co-Prac-
tic de Horticultură şi Tehnologii 
Alimentare, conducător ştiinţifi c 
Constantin Dadu, doctor habilitat 
în agricultură.

Lucrarea  poate  fi   de un real 
folos  în cadrul cursurilor  speci-
ale  de pregătire şi instruire a ca-
drelor agricole, studenţilor insti-
tuţiilor de învăţământ, în progra-
mele de ameliorare  a plantelor 
agricole şi modernizarea tehnolo-
giilor de producere din alte insti-
tuţii din ţară şi de peste hotare, 
pentru producătorii şi specialiştii 
din agricultură, doctoranzi etc. 

Victor BUCARCIUC, 
doctor habilitat 

în agricultură, 
conferenţiar universitar
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ZIUA NAŢIONALĂ A VINULUI, EDIŢIA A XVA, CU GENERICUL: 
„OMUL  SUFLETUL VINULUI”

În zilele de 1–2 octombrie 2016, la 
Chişinău, în Piaţa Marii Adunări Naţi-
onale, revine cea mai mare sărbătoare 
a tradiţiilor – Ziua Naţională a Vinu-
lui 2016, ediţia a XV-a aniversară, cu 
genericul: „Omul – sufletul vinului”. 
Sărbătoarea naţională este organizată 
de Oficiul Naţional al Viei şi Vinului, 
Ministerul Agriculturii şi Industriei 
Alimentare, cu suportul partenerului 
strategic al evenimentului, Proiectul 
de Competitivitate al USAID Moldova.

Laitmotivul acestei ediţii – „Omul 
– sufletul vinului”, aduce în prim-plan 
oamenii care muncesc în industria vi-
tivinicolă, accentuând ideea că per-
soana care se dedică cu trup şi suflet 
creării produsului nostru emblematic, 
în podgorii sau la vinării, reprezintă 
esenţa vinului. Vinul este fabricat cu 
multă dăruire de vinificatori com-
petenţi pentru oameni de omenie şi 
se cinsteşte aşa cum se cuvine, sin-
cer, deschis, alături de prieteni şi cei  
dragi.

Conform tradiţiei, evenimentul se 
va desfăşura sub brandul unic de ţară 
„Vinul Moldovei. O legendă vie” şi îşi 
propune să descopere legendele lega-
te de vinul moldovenesc şi tradiţiile 
milenare de vinificaţie ale poporului 
nostru. Sărbătoarea va oferi vizitato-
rilor o experienţă cultural-cognitivă 
bogată, formatul Zilei Naţionale a 
Vinului bazându-se pe componenta 
educativă: promovarea consumului 
conştient şi moderat al vinurilor de 
calitate.

Ziua Naţională a Vinului a devenit 

de-a lungul timpului principala săr-
bătoare care pune în valoare tradiţiile 
noastre, recunoscută în ţară şi peste 
hotarele ei. Vinul şi viţa-de-vie, moti-
ve nelipsite în tradiţiile noastre, sunt 
prezente în toate activităţile eveni-
mentului: muzică, artă, meşteşuguri, 
gastronomie etc. Ziua Naţională a Vi-
nului se bucură de un mare succes, la 
această sărbătoare participând sute 
de mii de oaspeţi din ţară şi de peste 
hotare. Zeci de jurnalişti şi bloggeri 
vor reflecta evenimentul în mass-me-
dia naţionale şi internaţionale.

Statul oferă suport financiar în scopul  acoperirii 
cheltuielilor pentru măsurile fitosanitare agenţilor 
economici care au înregistrat prejudicii în urma ca-
lamităţilor naturale din anul curent, în particular, 
îngheţurile târzii de primăvară. Mijloacele financia-
re vor fi alocate din Fondul de Rezervă al Guvernului.  

Despre aceasta a anunţat ministrul Eduard Grama în 
cadrul unei şedinţe ce a avut loc vineri, 2 septembrie, la 
care au participat conducerea asociaţiilor de profil: „Uni-
AgroProtect”, „AGROinform”, „Moldova Fruct”, Federaţia 
Naţională a Fermierilor din Moldova şi Asociaţia Producă-
torilor şi Exportatorilor de Struguri din Moldova.

„Suportul va fi alocat pentru acoperirea cheltuielilor la 
măsurile de protecţie fitosanitară a plantaţiilor pomicole 
afectate pe o suprafaţă de circa 10 mii de hectare, dintre 
care 6,5 mii ha în urma îngheţurilor şi alte circa 3,5 mii ha 
de livezi şi viţă-de-vie de grindină mare şi ploi torenţiale”, 
a specificat ministrul Eduard Grama.   

Mijloacele financiare vor fi alocate în baza unui regu-
lament care urmează a fi elaborat în timpul apropiat de 
specialiştii din cadrul ministerului şi care va fi consultat 
cu asociaţiile de profil. Reprezentanţii asociaţiilor au apre-
ciat faptul că banii vor fi alocaţi din Fondul de Rezervă, şi 
nu din Fondul de Subvenţionare. Totodată, ei au susţinut 
ideea ca de aceste mijloace financiare să beneficieze ne-

mijlocit agenţii economici afectaţi de calamităţile natura-
le înregistrate în acest an.  

Astfel, vor fi acoperite costurile tratamentelor fitosani-
tare destinate protecţiei plantelor pentru anul curent, care 
constituie circa 5 mii lei/ha pentru plantaţiile de măr şi 
3,5 mii lei/ha pentru sâmburoase.

De menţionat că în scopul evaluării  prejudiciilor cau-
zate de calamităţile naturale, prin ordinul ministrului, au 
fost create Comisii de evaluare a pagubelor provocate de 
îngheţuri. În componenţa comisiilor au fost incluşi speci-
aliştii Ministerului, responsabili pe raioane, savanţi de la 
Institutul Ştiinţifico-Practic de Horticultură şi Tehnologii 
Alimentare, cadre didactice de la Universitatea Agrară de 
Stat din Moldova şi reprezentanţi ai Agenţiei Naţionale 
pentru Siguranţa Alimentelor.

SUPORT FINANCIAR PENTRU AGRICULTORII AFECTAŢI 
DE CALAMITĂŢILE NATURALE
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КАЛЬЦИЙ И ВИНОГРАД
К. ДАДУ,  доктор хабилитат с/х наук, Г. ГРИГЕЛЬ, доктор 
биологических наук, Научно-практический институт 
плодоводства, виноградарства и пищевых технологий 

Кальций является одним из наиболее распростра-
ненных элементов, в природе он встречается только в 
виде соединений. В почве соединения кальция находят-
ся в виде силикатов, алюмино-силикатов, карбонатов, 
сульфатов, фосфатов, хлоридов, нитратов, значительная 
часть его – в поглощенном состоянии (в ионообменной 
форме).
Обменного кальция больше всего в черноземах. 

Например, в обыкновенном черноземе на глубине до 
1 м содержится 78,30 мг/100 г почвы, а в карбонатном 
черноземе – 195,50 мг/100 г СаО.
Важная роль принадлежит кальцию как нейтрали-

затору почвенной кислотности, что оказывает весьма 
благоприятное влияние на жизнедеятельность нитри-
фицирующих, азотофиксирующих и других групп, по-
лезных микроорганизмов населяющих почву.
Исключительно важна роль кальция как антагони-

ста других  катионов,  в особенности иона водорода. 
Тормозя поступление в клетку одних элементов, каль-
ций в тоже время стимулирует поглощение других.
Кальций – один из биогенных элементов необходи-

мых для нормального роста и развития виноградных 
кустов. Играет большую роль в обмене веществ, уча-
ствует в образовании  хлорофилла, а также в азотном 
обмене. В присутствии кальция токсичность иона ам-
миака устраняется более успешно чем на почвах, ис-
пытывающих недостаток кальция. При  нормальном 
содержании кальция в почве виноградные кусты более 
устойчивый  к заморозкам. 
Кальций необходим виноградному кусту для обра-

зования клеточных структур, для стимулирования фер-
ментативных систем и др. Он является необходимой 
частью протоплазменных структур.
Установлено, что высокое содержание кальция в по-

чве оказывает отрицательное влияние на рост и разви-
тие виноградного куста, урожай и его качество, а также 
приводит к нарушению минерального питания вино-
градных насаждений.
Виноградный куст ежегодно усваивает из почвы 

70–100 кг/га кальция.
Главные признаки недостатка кальция являют-

ся: после распускания побегов появляются  признаки 
азотного голодания вследствие чего отмечается очень 
раннее пожелтение верхних листьев, отмирание точки 
роста. В дальнейшем лист полностью обесцвечивается 
и принимает желтовато-белую окраску. Неустойчивые 
сорта винограда часто болеют хлорозом. При сильном 
развитии хлороза весь лист, начиная с краев, засыхает. 
Пожелтение наблюдается и на побегах. Такие побеги 
задерживаются в росте, междоузлия становятся корот-
кими.  Нарушается процесс образования  хлорофилла.  
Хлорозные кусты плохо плодоносят, ягоды на них мел-
кие и желтые.
Наибольшее количество обменного кальция во вре-

мя вегетации находится в зеленых листьях винограда 

на карбонатных черноземах – 21,8 мг/г сухого вещества, 
а на обыкновенных черноземах  этот показатель намно-
го ниже – 10,0 мг/г сухого вещества. К концу вегетации 
содержание СаО возрастает до 27,9 и соответственно 
18, 28 мг/г сухого вещества. В других органах виноград-
ного куста содержание кальция резко уменьшается – 
2,5–14,8 мг/г сухого вещества.
Отмечено, что в процессе созревания ягод виногра-

да идет непрерывное поступление кальция в них, ко-
торый вступает в реакцию с винной кислотой, образуя 
кальциевые соли. Они способствуют снижению кислот-
ности сусла, что в последствии приводит к улучшению 
качества вина. Содержание кальция в винах находит-
ся в пределах 30–200 мг/дм3, причем в красных винах 
выше, чем в белых; в столовых (где ниже содержание 
спирта) – выше чем в крепленых.  При содержание в 
винах больше 100 мг/дм3, кальций вызывает кристал-
лические помутнения, содействует осаждению колло-
идов.  Линецкая А.Е. (Энциклопедия виноградарства) 
отмечает, что попытки установить допустимые преде-
лы содержания кальция в винах, обеспечивающие ста-
бильность, не увенчались успехом. Стабильность вина 
к кальциевому помутнению зависит от содержания в 
вине кальция, калия, винной кислоты и от общего хи-
мического состава вина. Реальная опасность кальцие-
вого помутнения возникает, когда содержание кальция 
превышает 60 мг/дм3 в красных, 80 мг/дм3 в белых сто-
ловых и 100 мг/дм3 в крепленых винах.
Количество кальция в организме человека составля-

ет 1,4% из расчета 100 г на 70 кг массы тела. Общая  
суточная норма кальция – 800–1250 мг, максимально 
допустимое количество потребления – 2 500 мг. Физио-
логическая потребность человека в кальции составляет 
1 г/сутки.
В организме человека усваивается 25–40% кальция. 

На процесс усвоения отрицательно влияет избыток фосфо-
ра, калия и магния, а также дефицит или излишек жира.
Лучшими источниками для усвоения кальция счи-

таются: молочные изделия, шиповник, лук зеленый, пе-
трушка, шпинат, сельдерей, укроп, бобы, морепродукты, 
печень рыб, сырой яичный продукт, поскольку они со-
держат помимо кальция витамины С, Д, В,  фосфор и др.
Для сравнения содержания кальция в винограде с 

другими пищевыми продуктами приводим таблицу 1.
Из таблицы видно, что самое низкое содержание 

кальция в хлебе, крупе гречневой, капусте цветной, 
плодах, в том числе и  в винограде – от 20 до 34 мг/
100 г, а самое  высокое – в молоке сухом обезжиренном 
(1 155 мг/100 г) и  в сыре твердом (1 000 мг/100 г).
Отметим еще одну особенность кальция. По опу-

бликованным данным кальций мешает адсорбции ра-
дионуклидов в желудочно-кишечном тракте и ускоряет 
выход их из организма, обеспечивая при этом опреде-
ленный радиопротекторный эффект, является могуще-
ственным антиоксидантом и антидепрессантом. В тоже 
время кальций является главным регулятором обмен-
ных процессов и функции клеток. Он входит в состав 
молекул-переносчиков, транспортирующих пищевые 
вещества во внутреннюю часть клеток из внешней жид-
кости, обеспечивает превращения поглощенных нитра-
тов в органические соединения, играет роль  в образо-
вании хлорофилла. Усиливает ароматичность и окраску 
ягод, ускоряет темп созревания и накопления сахаров.
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Теперь рассмотрим причины недостатка и избытка 
кальция в организме человека приведенные в интернете.
Причины недостатка (дефицита) кальция в организ-

ме человека: низкий уровень кальция в некоторых про-
дуктах питания и воде; неадекватный характер рациона 
питания, голодание; нарушения кишечной абсорбции 
кальция: пищевые аллергии, кандидоз, дисбактериоз и 
т.д; избыток в организме железа, натрия, калия, фосфо-
ра, магния, кобальта, свинца, цинка; дефицит кальцифе-
ролов (витамина Д).
Избыток кальция: кальций не является токсичным 

веществом, летальная доза не установлена. Симптомы 
передозировки возникают в случае регулярного потре-
бления свыше 2,5 г кальция в сутки, а также, как прави-
ло, при наличии нарушенного обмена кальция в орга-
низме, к примеру, при гиперпаратиреозе. 
С I века н.э., у греков и римлян широко применялось 

лечение виноградной ягодой, которая помогала в вос-
становлении силы и улучшала обмен веществ.
В зависимости от характера заболевания в России в 

XIX веке доктор Дмитриев В.Н. рекомендовал употре-
блять грозди винограда в количестве до 500 г  или от 
3 и более стаканов чистого сока в день. Автор утверж-
дал, что виноградолечение идеально при хронических 
заболеваниях. Так, соблюдая  строго виноградную нор-
му, можно было излечиться от следующих заболева-
ний: хронический катар глотки, бронхиальный катар, 
плеврит, подагра, чахотка, бронхиальная астма, гемор-
рой, болезнь печени, болезнь мочевых органов, мало-
кровие. Однако, как и каждое лекарство, виноградоле-
чение может вызывать побочные действия, особенно 
у беременных женщин и людей болеющих диабетом. 

Таблица 1
Содержание кальция в различных пищевых продуктах

№ п/п Название продукта
Содержание 

Са, мг/100 г
№ п/п Название продукта 

Содержание 

Са, мг/100 г

1. Хлеб пшеничный 20 21. Редис 39
2. Хлеб ржаной 35 22. Петрушка 245
3. Молоко коровье, кефир 120 23. Укроп 170
4. Молоко сухое обезжиренное 1155 24. Шпинат 106
5. Молоко сгущенное 307 25. Морковь 51
6. Творог 150 26. Виноград 30
7. Сливки сухие 700 27. Изюм 80
8. Сливки 20% 86  28. Абрикос 28
9. Сметана 10% 85 29. Персик 20

10. Сыр твердый 1000 30. Апельсин 34
11. Сыр плавленый 520 31. Грейпфрут 34
12. Брынза 530 32. Орехи грецкие 122
13. Крупа ячневая 80 33. Фундук 170
14. Крупа овсяная 64 34. Шиповник 257
15. Крупа «Геркулес» 52 35. Сардины в масле 420
16. Крупа гречневая 20 36. Халва кунжутная 424
17. Лук зеленый 100
18. Капуста белокочанная 48
19. Капуста краснокочанная 53
20. Капуста цветная 26

Медики доказали, что ягоды и сок винограда облада-
ют мочегонным, потогонным и легким слабительным 
свойством, дают некоторый тонизирующий и понижа-
ющий давление эффект. Рубин Б.А. [2] отмечает, что не-
достаток кальция у человека служит причиной несвер-
тываемости крови.
По многочисленным данным известно, что в 1 кг 

виноградных ягод содержится  300 г и более сахара. 
Помимо этого, 0,3–0,5% минеральных веществ (фос-
фора, кальция, железа и др.), от 0,5 до 1,4% винной, 
яблочной и других органических кислот, 0,15–0,9% 
белковых веществ, 0,3–1,0% пектинов, а также витами-
ны А (каротин), В1 (тиамин аневрин), В2 (рибофлавин), 
В6 (адермин), С (аскорбиновая кислота) и Р (цитрин). А 
по данным  USDA Nutrient database, в 100 г винограда 
содержится: кальций – 10 мг,  марганец – 0,07 мг, же-
лезо – 0,36 мг,  сколько в грушах и клюкве,  белки – 0,7, 
жиры – 0,2 г, углеводы – 18,1 г, сахара – 15,5 г, фосфор – 
20 мг, калий – 191 мг.  В свежем винограде содержание 
кальция достигло до 17 мг/100 г, магний – 7 мг, цинк 
– 0,07 мг. 
Известно, что кальций играет большую роль при 

возделывании столовых и технических сортов виногра-
да, особенно при подборе подвоев, которые зависят от 
их устойчивости к карбонатам. Для установления уров-
ня содержания карбонатов в почве необходимо знать их 
общие и подвижные (активные) количества. По содер-
жанию карбонатов в почве определяют какой подвой 
необходим для того или иного сорта винограда.
Унгуряну С.М. [4, 5] отмечает, что при подборе под-

воя необходимо учитывать кроме его устойчивости 
к карбонатам почвы, также к филлоксере, болезням и 
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вредителям, низким температурам, засухе, продол-
жительность вегетационного периода. Подвой должен 
иметь хорошую совместимость с культурными сортами 
винограда и обеспечить получение систематических 
высоких урожаев и качественного винограда.
На основании исследований проводимых в Респу-

блике Молдова ( В.Г. Унгурян и др. [1, 3],  результаты 
которые опубликованы в Энциклопедии виноградар-
ства  (1986), Агроуказаниях по виноградарству (1989) и 
др. при  размещении  виноградников, особенно на кар-
бонатных почвах для подвоя допустимыми пределами 
содержания подвижнных карбонатов, при  которых ви-
ноградные насаждения не заболевают хлорозом, приве-
дены в таблице 2.
Для группы слабо известеустойчивых сортов при-

воев Траминер, Мускаты, Мюллер, Тургау, Сильванер, 
Совиньон и др. подвой подбираются из группы Берлан-
диери (при содержании в почве до 10% подвижного 
кальция) и Шасла х Берландиери 41Б (при содержании  
в почве подвижного кальция от 10 до 20%).
Е. Шанкрен, Ж. Лонг предложили для группы из-

вестеустойчивых сортов привоев Ркацители, Каберне, 
Чинури и др. использовать подвои в соответствии  со 
шкалой Гале (таб. 3).
Как видно, школа Гале незначительно отличается от 

Таблица 2
Пределы выносливости сортов подвоя к содержанию подвижных карбонатов 

в почвах РМ 

Подвой

Содержание

подвижных 

карбонатов, %

[1,3]

Содержание подвижных карбо-

натов, % в слое 0–200 см [1]

среднее максимальное

Рипариа х Глуар 7,0–9,5 5.5 2.0
Рипариа х Рупестрис 101-14 10,0–10,5 8,0–8,5 10,0–10,5
Рипариа х Рупестрис 3309 11,5 11,0 16,0
Рупестрис дю Ло 16,0–17,5 12,0 17,5
Берландиери х Рипариа Кобер 5ББ 23,0 20,0 23,0
Шасла х Берландиери 41 Б 29,0 26,0 290

Таблица 3
Максимальное содержание кальция в почве

Подвои Кальций общий, % Подвижный кальций, %

Рипариа х Глуар от 10 до 15–20 6

Рипариа х Рупестрис 101-14 20 до 25 9
Рипариа х Рупестрис 3306 и 3309 25 до 30 11
Гелекси 5С 25 до 30 13
Рупестрис дю Ло 25 до 30 14
SO4,110Р, 99ЗР 30 до 40 17
Кобер 5ББ, 420А, 34 ЕМ 30 до 40 20
161, 49 40 до 50 25
Ру 140 40 до 50 35
41Б, 333ЕМ, В15 50 до 60 40

данных таблицы 2 за исключением подвоев 41Б, 333ЕМ 
и Б15, где подвижного кальции в почве 40%, а в наших 
условиях максимальное его содержание составляет 29%.
По полученным нами данным, при содержании об-

щих карбонатов в почве до 9% и  подвижных 4,5–5,5% в 
условиях РМ можно сажать такие сорта винограда как 
Пино гри, Фетяска, Совиньон, Мускат Оттонель, на под-
воях Рипариа х Рупестрис 101-14 и SO4. В то же время 
Bulencea А. [8] отмечает, что если в почве 15% подвиж-
ного кальция, то это количество плохо переносят неко-
торые американские сорта, что может провоцировать 
хлороз.
Таким образом, выяснено, что для каждого подвоя 

и сорта привоя винограда существует предельное со-
держание кальция в почве, при низком его содержании 
кусты растут нормально, а при высоком – заболевают 
хлорозом, что в дальнейшем приводит даже к высыха-
нию. Т.е. чем больше содержится  карбоната кальция в 
почве, тем больше проявляется хлороз.
Акад. В.Г. Унгурян [3]  указывает, что отрицатель-

ное влияние карбонатов на виноград и развитие хлоро-
за у этой культуры наблюдается наиболее сильно при 
низком содержании гумуса, плохой структуре и не-
благоприятных физических свойствах почв. Для пред-
упреждения заболевания виноградных кустов хлорозом 
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theirs utilization.
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необходимо до закладки новых плантаций обязатель-
но проводить детальное агрохимическое обследование 
почв. На основании лабораторных анализов будут вы-
даны конкретные рекомендации.
В условиях нашей республики избыток кальция, 

особенно на карбонатных почвах, как установлено, бло-
кирует поступление железа, в результате чего кусты 
винограда заболевают хлорозом. Также установлено, 
что высокое содержание водорастворимых карбонатов 
кальция в почве переводит в малоусвояемые для рас-
тения формы ряд макро- и микроэлементов, например 
фосфор, бор, железо и другие элементы, также обуслов-
ливая  хлороз винограда.
Многочисленными научными и производственны-

ми опытами доказано, что хлороз можно предотвратить 
путем внесения в почву повышенных доз калийных 
удобрений (калий является антагонистом кальция) и не-
корневыми подкормками – препаратами содержающие 
железо. Отметим, что с основными методами  борьбы 
против хлороза можно ознакомиться  в Энциклопедии 
виноградарства, Агроуказаниях по виноградарству, Ин-
струкции и в Методических указаниях.
Резюмируя приведенные выше данные, можно сде-

лать следующие заключения: результаты проведенных 
исследований по реакции различных подвоев европей-
ских сортов на содержание кальция в почве имеет боль-
шое значение для виноградарства Республики Молдова. 
Отметим, что в связи с отсутствием опытных участков в 
Научно-практическом институте садоводства, виногра-
дарства и пищевых технологий ученые этого учрежде-
ния за последние годы не имели возможности изучать 
новые сорта винограда, их реакцию на устойчивость к 
карбонатам почвы. Для этого нужно закладывать по-
левые опыты с современными сортами винограда (с 
учетом подбора  подвоев) на разных, по содержанию 
карбонатов, почвах. Без знания пределов содержания 
карбонатов в почве и реакции новых сортов винограда 
на них, невозможно выдавать конкретные рекоменда-
ции для посадки новых насаждений. Напомним, что 
исследования в этом направлении в РМ были начаты 
в 80-е годы прошлого века  акад. В.Г. Унгурян, а затем 
прекращены. Поэтому, мы обращаемся к Министерству  
сельского хозяйства и пищевой промышленности при-
нять во внимание и содействовать в выделении площа-
ди для закладки полевых опытов и необходимого для 
этого финансирования.
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INTRODUCERE

Multiplicitatea speciilor pomicole şi bacifere cultiva-
te în Republica Moldova condiţionează existenţa diferitor 
tehnologii de producţie, adecvate particularităţilor specifi-
ce ale fiecărei specii, care se deosebesc între ele prin com-
plexitatea realizării perfecte, ceea ce cauzează diversitatea 
nivelului intensităţii producţiei de fructe şi a rezultatelor 
finale ale utilizării lor. În legătură cu aceasta, evaluarea 
comparativă a eficienţei economice privind utilizarea dife-
ritor tehnologii necesită diferenţierea acestora, drept  bază 
servind clasificarea procedeelor tehnologice principale 
(decisive), care în mare măsură influenţează productivita-
tea plantaţiilor şi calitatea fructelor.

MATERIALE ŞI METODE

Obiectul investigaţiilor – diversitatea şi eficacitatea 
tehnologiilor de cultivare a plantaţiilor pomicole. Metode-
le utilizate: monografică, comparativă, statistico-economi-
că, analiza economică etc. În procesul cercetărilor au fost 
folosite fişele tehnologice de cultivare a speciilor pomico-
le, materialele Biroului Naţional de Statistică şi rezultate-
le cercetărilor din ultimii ani.

În scopul analizei mai detaliate a eficienţei economice 
privind producţia de fructe, ţinând cont de complexitatea 
tehnologiilor de cultivare, de particularităţile biologice 
ale plantelor şi de cerinţele faţă de respectarea tehno-
logiilor respective (îndeosebi compartimentul îngrijirea 
plantaţiilor), acestea au fost clasificate convenţional în 
trei categorii. La baza acestei clasificări a fost pusă pro-
tecţia plantelor, neignorând nici într-un caz importanţa 
celorlalte operaţii tehnologice, mai ales a irigării (care nu 
se efectuează pe toată suprafaţa plantaţiilor pomicole din 
ţară), administrării îngrăşămintelor etc.  Pe parcursul anu-
lui această operaţie tehnologică  se efectuează în repetate 
rânduri. De exemplu, dacă cultivarea solului între rânduri-
le pomilor pe parcursul vegetaţiei se efectuează de 4-5 ori, 
apoi tratamentul plantelor contra bolilor şi dăunătorilor în 
livezile speciilor mai răspândite (măr, prun etc.) include de 
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2-3 ori şi mai multe repetări ale procedeului dat. Anume 
protecţia plantelor, fiind efectuată la timp şi în termene 
optime, determină în mod decisiv cantitatea şi calitatea 
producţiei pomicole. Reieşind din cele menţionate, există 
tehnologii de:

Categoria 1:  tehnologii intensive, aplicabile pentru 
speciile pomicole cu cerinţe sporite faţă de îndeplinirea 
corectă a tuturor operaţiilor tehnologice şi în termene op-
time, care  includ obligatoriu, în funcţie de specie, 8-14 şi 
mai multe (după necesitate) tratări contra bolilor şi dău-
nătorilor (măr, păr etc.).

Categoria 2: tehnologii intensive, aplicabile pentru 
speciile pomicole cu cerinţe sporite  faţă de îndeplinirea 
corectă a tuturor operaţiilor tehnologice  în termene op-
time, care includ,  în funcţie de specie, de la 2 până la 7 
tratări contra bolilor şi dăunătorilor, asigurând protecţia 
corespunzătoare a plantelor (speciile sâmburoase, nucife-
re, bacifere, soiuri precoce etc.).

Categoria 3: tehnologii intensive particulare, apli-
cabile pentru speciile pomicole cu cerinţe moderate de 
cultivare, care necesită un număr minim de tratări con-
tra bolilor şi dăunătorilor şi cerinţe mai cruţătoare faţă 
de agrotehnică (curmal de China, corn, scoruş, cătină etc.). 
Toate acestea luate în ansamblu contribuie la obţinerea 
produselor organice.
Ţinând cont de particularităţile lor specifice, o aseme-

nea  clasificare a tehnologiilor, permite evidenţierea dife-
renţiată a cheltuielilor de producţie.

Pentru relevarea influenţei categoriei tehnologiei asu-
pra volumului de cheltuieli, acestea au fost divizate în pro-
cesul studiului  în două compartimente, care includ com-
plexul de operaţii tehnologice respective privind:

- îngrijirea plantaţiilor (cheltuieli fixe);
- recoltarea fructelor (cheltuieli variabile, care depind 

de productivitatea plantelor).
 

REZULTATE ŞI DISCUŢII

Analiza stării create în pomicultură în ultima perioadă 
confirmă că pentru tehnologiile din categoria 1 este ca-
racteristic un nivel mai înalt al cheltuielilor de producţie, 
comparativ cu  indicatorul analogic al celorlalte tehnolo-
gii. Astfel, cheltuielile integrale de producţie  (îngrijirea 
plantaţiilor + recoltarea fructelor) pe ramură în medie pe 
anii 2009–2014 au constituit 8 913 lei/ha, inclusiv pentru 
speciile sămânţoase (tehnologie de categoria 1) 10 405 lei/
ha, sâmburoase (categoria 2) – 7 982 lei/ha şi pentru plan-
taţiile cultivate după tehnologiile de categoria 3 – circa 
890 de lei.

Legitatea repartizării  mijloacelor financiare în funcţie 
de grupurile de specii în perioada anterioară s-a manifes-
tat din an în an, fiind fixate însă valori mai reduse.

În tabelul 1 sunt prezentate  valorile orientative op-
time ale consumurilor de muncă şi cheltuielilor mate-
rial-băneşti la producerea fructelor, care de asemenea 
confirmă o atare legitate. Astfel, evaluarea comparativă 
a tehnologiilor diferitor categorii privind cheltuielile pen-
tru  îngrijirea plantaţiilor pomicole, ca valori fixe, denotă 
că îngrijirea unui hectar de livadă, conform tehnologiilor 
de categoria 1, este mai costisitoare faţă de tehnologiile 
categoriilor 2 şi 3, fapt care se manifestă prin depăşirea 
consumurilor de muncă şi a cheltuielilor material-băneşti 
în raport cu tehnologiile categoriei 2 de 1,64 şi 1,85 ori şi 
faţă de tehnologiile categoriei 3 de 2,26 şi,  respectiv, de 
2,61 ori.

Ponderea cheltuielilor de producţie privind îngrijirea 
plantaţiilor de asemenea este diferită şi variază în funcţie 
de categoria tehnologiei. Astfel, consumurile de muncă şi 
cheltuielile resurselor material-băneşti la efectuarea lu-
crărilor acestui compartiment în plantaţiile fructifere con-
stituie conform tehnologiilor  de categoria 1–42 şi, respec-
tiv, 47,3%, categoria 2 – 30,8 şi 51,7 % şi categoria 3 – 22,8 
şi 51,3% din volumul total privind producţia de fructe.

Investigaţiile efectuate demonstrează că nivelul re-
alizării tehnologiilor  celor trei categorii în ansamblu pe 
ramură a contribuit la obţinerea în ultimii ani a unui ran-
dament al plantaţiilor în medie de circa 4,1 t/ha. Acest in-
dicator echivalează cu valorificarea potenţialului genetic 
de care dispun speciile pomicole şi bacifere cultivate la 
noi în ţară (la nivel de 10–12%), ceea ce denotă un poten-
ţial considerabil nerealizat privind sporirea productivităţii 
plantaţiilor pomicole şi bacifere.

Fiecare categorie de tehnologii se referă la un anumit 
grup de specii cu particularităţile lor deosebite. De exem-
plu, cultivarea livezilor, conform tehnologiilor de categoria 
1 – măr, păr, gutui –, se deosebeşte, mai ales, prin bioti-
pul portaltoiului,  potenţialul de creştere al portaltoiului 
şi altoiului, forma coroanei, numărul tratărilor chimice, 
productivitatea etc.

Totodată, în cadrul fiecărei specii sunt soiuri care, de 
asemenea, diferă după factorii deja nominalizaţi, plus  
deosebirea dintre ele în funcţie de rezistenţa la boli şi 
dăunători (de exemplu, unele soiuri de măr posedă rezis-
tenţă sporită la rapăn, făinare etc.), rezistenţa la factorii 
externi mai puţin favorabili etc., care într-o măsură mai 
mare sau mai mică cauzează diversitatea tehnologică şi 
productivă a plantaţiilor.

Realizarea potenţialului productiv al fiecărei specii, fi-

Tabelul 1
Evaluarea comparativă a tehnologiilor de cultivare a speciilor pomicole 

în funcţie  de categorii

Categoria tehnolo-

giilor

Consumuri de muncă, om-oră/ha Cheltuieli de producţie, lei/ha

total pe teh-

nologie

dintre care total pe teh-

nologie

dintre care

îngrijirea plantaţiilor îngrijirea plantaţiilor

Categoria 1 727 305 37 850 17 921
Categoria 2 603 186 18 783 9 703
Categoria 3 591 135 13 377 6 865

Sursa: Elaborat de autori în baza fişelor tenhologice-tip şi calculelor respective efectuate.

nr. 4 [64] 2016  „Pomicultura, Viticultura şi Vinifi caţia”  9



BIBLIOGRAFIE 

RECENZIE ŞTIINŢIFICĂ    Ion Vasilaşcu, doctor în eco-
nomie.

Materialul a fost prezentat la 28.07.2016.

p
om

ic
u

lt
u

ră



ecărui soi şi al pomiculturii în ansamblu depinde în mod 
decisiv de modificarea sortimentului şi tehnologiilor de 
cultivare, precum şi de respectarea strictă a tehnologiilor 
utilizate (nivelul agrotehnicii, al protecţiei plantelor, ferti-
lizarea, irigarea etc.).

Valorificarea potenţialului genetic al soiurilor, utiliza-
rea la maximum a tehnologiilor  şi a potenţialului solului, 
destinat plantaţiilor fructifere asigură rezultate finale în-
alte de gospodărire. Un exemplu în acest sens îl constituie 
faptul că, deşi se înregistrează o productivitate modestă în 
majoritatea  plantaţiilor pomicole existente, în republică 
activează cu succes gospodării cu o pomicultură modernă 
în care, de exemplu, nivelul realizării potenţialului genetic 
în livezile de măr (tehnologie de categoria 1)  constituie 
circa 85% (faţă de 17,4% în medie pe ţară), rezultatul-net 
calculat la 1t de fructe comercializate fiind de  1 463 de 
lei, iar nivelul rentabilităţii – de peste 140%.

Indicatorii analogici privind livezile de prun (tehno-
logie de categoria 2) sunt prezentaţi astfel: 76% (13,7%), 
1 725 de lei/t şi 110,6%.

Cultivarea livezilor de curmal de China (tehnologia de 
categoria 3) contribuie la obţinerea unor rezultate fina-
le foarte bune: beneficiul la 1 t de fructe – 8 284 de lei, 
nivelul rentabilităţii – 483%, având rezerve considerabile 
privind realizarea potenţialului genetic, care actualmente 
este utilizat la nivel de 46% (13,3%). 

CONCLUZII

Clasificarea tehnologiilor de cultivare a plantaţiilor 
fructifere în funcţie de complexitatea realizării contribuie 
la evaluarea diferenţiată a eficienţei economice compara-
tive  privind utilizarea lor. Efectuarea acestor clasificări 
trebuie definitivată ţinând cont în primul rând de  factorii 
care  influenţează esenţial productivitatea plantaţiilor şi 
calitatea fructelor. Valorificarea potenţialului productiv al 
livezilor conform tehnologiilor de diferite categorii con-
stituie o rezervă considerabilă de sporire a productivităţii 
plantaţiilor şi creşterii eficienţei economice a producţiei 
de fructe. Astfel, valorificarea la un nivel mai înalt a po-
tenţialului genetic, tehnologic şi funciar constituie o re-
zervă importantă de sporire esenţială a randamentului 
plantaţiilor fructifere şi eficienţei economice a producţiei 
de fructe în ansamblu.

1. Mladinoi V., Procudin M. Cercetări privind valorificarea potenţialu-

lui productiv al speciilor pomicole. În: Horticultură, Viticultură și Vinificaţie, 

Silvicultură și Grădini publice, Protecţia   plantelor. Volumul 36 (partea 1) 

Chișinău. UASM, 2013, p. 151–154.

2. Ursu A. Problemele utilizării solului în pomicultură și viticultură. În 

lucrări știinţifice. Volumul 15(1), Chișinău. UASM, 2007.

  CZU:635.21.631.8

IMPORTANŢA APLICĂRII 
ÎNGRĂŞĂMINTELOR FOLIARE 
LA PRODUCEREA CARTOFULUI 
DE CONSUM
Petru ILIEV, Institutul Ştiinţifico-Practic de Horticultură şi 
Tehnologii Alimentare

ABSTRACT. The eff ect of leaves fertilizer vas stud-
ied on 4 varieties on two diff erent types of soil – black 
heavy soil in the central part of country, relative reach 
in N, P2O5 and K2O, and sandy loam soil in the south east 
part of the country. It was established that on black soil 
one treatment is enough to increase the yield for all stud-
ied varieties from 4 till 7 t/ha in dependence of type of 
fertilizer and maturity of variety. The second treatment 
ast er two weeks practically did not increase the yield. On 
sandy loam soil the fertilizers had a higher eff ect as on 
black soil. In the same times where observed that main 
crop varieties react effi  ciently on two leaves fertilizers 
treatment. The extra earliest varieties show a tendency 
to yield increasing, but not confi rmed mathematically. 
Fertilizers had a positive impact in improving quality of 
the tubers.

KEYWORDS: tehnology, efi ciency, potential, economic evo-
lution.

INTRODUCERE

Îngrăşămintele foliare sunt produse fertilizante com-
plexe recomandate pentru tratamente în perioada de ve-
getaţie. Ele au o compoziţie chimică diversifi cată în func-
ţie de culturi şi fazele de vegetaţie ale plantelor. Aplicate 
corect, aceste îngrăşăminte contribuie atât la creşterea şi 
dezvoltarea masei vegetale, a sistemului radicular, cât şi a 
celorlalte organe. Datorită structurii anatomice şi particu-
larităţilor de dezvoltare, planta de cartof preia foarte uşor 
şi valorifi că efi cient elementele nutritive administrate pe 
frunze, reacţionând la acest tip de fertilizare prin sporuri 
de producţie şi o calitate îmbunătăţită a tuberculilor. 
Plantele  consumă  macroelemente  (azot,  fosfor,  pota-
siu),  mezoelemente (calciu, magneziu, sulf), dar şi mi-
croelemente. În acelaşi timp, plantele îşi produc propriii 
regulatori de creştere (citochinine, gibereline, auxine, eti-
lenă etc.). În condiţii de stres producerea regulatorilor de 
creştere în plantă este redusă substanţial. Factorii externi, 
precum excesul de căldură, seceta, îngheţul şi fi totoxici-
tatea cauzează reduceri ale potenţialului plantei, ceea ce 
duce la o scădere semnifi cativă a recoltei. Unii fertilizanţi 
foliari conţin toată gama de regulatori de creştere necesari 
plantelor şi sunt un puternic stimulator al metabolismului 
plantelor. Pentru a compensa neajunsurile cauzate de fac-
torii de stres externi, în componenţa lor sunt incluşi mulţi 
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aminoacizi, majoritatea esenţiali. Aceştia sunt responsa-
bili de diviziunea celulară şi infl uenţează activ dezvoltarea 
sistemului radicular şi coacerea fructelor. Microelemente-
lor  care  se  conţin  în  diferite  cantităţi,  în  funcţie  de 
compoziţia fertilizantului, le revine un rol special:

- fi erul  este  parte  a  mai  multor  enzime.  Fără  fi er  
formarea  genelor  şi creşterea nucleului celulei nu ar fi  
posibilă;

- zincul are un rol important în metabolismul plantei, 
deoarece se găseşte în mai mult de 300 de enzime. Pentru 
plante zincul este foarte important în sintetizarea amino-
acidului triptofan – precursor al fi tohormonului auxină;                              

- cuprul infl uenţează metabolizarea hidrocarburilor şi 
a azotului prin enzime; 

- manganul ia parte la fotoliza apei în timpul fotosin-
tezei;

- molibdenul în plantă este componentul unor serii de 
enzime reductaze. Acesta este strâns legat de metaboliza-
rea azotului. Cele mai importante enzime care conţin mo-
libden sunt: nitroreductaza şi nitrogenaza;

- borul este unul dintre microelementele esenţiale. 
Lipsa borului dăunează schimbului de zaharuri.

Aplicarea foliară a fertilizanţilor nu înlocuieşte fer-
tilizarea la sol cu macroelemente  pentru  creşterea  şi  
dezvoltarea  culturii  de  cartof.  Este  important ca azo-
tul, fosforul şi potasiul, necesari nivelului de producţie 
scontat, să fi e prezenţi şi accesibili în zona radiculară. În 
tehnologiile moderne de cultivare a cartofului fertilizarea 
foliară este o secvenţă care necesită o atenţie deosebită. 
Prin fertilizare foliară se pot obţine sporuri de producţie de 
la 10 până la 20–30%. Aceste sporuri pot varia foarte mult, 
de la un an la altul, sau de la o zonă la alta, în funcţie de 
condiţiile de cultură, soi etc. (Borlan Z., Diaconu A.,1995; 
Ianoşi I. şi al., 2002; Мязин Н., 2009; Jasim A., 2013; 
С.В. Рафальский и др., 2015; Л.С. Федотова, А.В. Селива-
нов и др., 2015).

Efi cienţa fertilizării foliare este cu atât mai ridicată, 
cu cât condiţiile ecologice şi cele agrotehnice sunt mai fa-
vorabile pentru creşterea plantelor, deoarece preluarea şi 
folosirea substanţelor nutritive de către plante prin frunze 
este puternic infl uenţată de condiţiile de creştere, mai ales 
de cele climatice. Condiţiile de secetă puternică pot afecta 
sau chiar exclude efectele intervenţiilor prin fertilizarea 
foliară, în timp ce în regim irigat se obţin sporuri sigure, 

constante şi mai mari. Este evident că fertilizarea foliară 
la cartof este efi cientă doar  în condiţiile unui foliaj sănă-
tos şi intact, asigurat prin tratamentul la timp al bolilor şi 
dăunătorilor.

MATERIALE  ŞI METODE

Experienţele  au fost efectuate cu utilizarea a trei fer-
tilizanţi foliari (Azosol 36 Extra, Folirus activ, Terrafl ex F), 
administraţi la patru soiuri de cartof cu o diferită perioadă 
de vegetaţie şi tip de creştere. Cercetările au fost efectuate  
în zona centrală a ţării – staţiunea experimentală „Codru”, 
(Institutul Ştiinţifi co-Practic pentru Horticultură şi Teh-
nologii Alimentare),  pe sol cernoziomic  relativ greu, cu 
un conţinut de humus de 3,1%, relativ bogat in fosfor şi 
potasiu, şi în lunca fl uviului Nistru – s. Talmaza, raionul 
Ştefan-Vodă, pe soluri uşoare  cu un conţinut de humus 
de 2,3%, mai sărac în azot, fosfor şi potasiu. În calitate 
de premergător  pe ambele loturi a fost folosit grâul-de-
toamnă.  Experienţele au fost montate în 4 repetiţii, ran-
domizat. Plantarea cartofului a fost efectuată mecanizat, 
densitatea plantelor la hectar – 50 de mii. Tratamentele 
au fost aplicate în primele ore ale zilei. Primul tratament 
în faza de butonizare a plantelor, al doilea   – peste 12 zile, 
la începutul înfl oririi plantelor. Pe parcursul perioadei de 
vegetaţie au fost aplicate câte trei irigări prin aspersiune, 
norma  fi ind de 350–400 m3 la o irigare. Recoltarea s-a 
efectuat pe parcele aparte cu fracţionarea tuberculilor, de-
terminarea volumului şi calităţii producţiei.

REZULTATE ŞI DISCUŢII

La aplicarea fertilizării foliare în tehnologia culturii 
cartofului trebuie să se ţină cont de complexitatea pro-
ceselor de creştere şi dezvoltare a tufei de cartof, care se 
suprapune cu iniţierea, formarea şi creşterea tuberculilor. 
Planta de cartof are nevoie de aprovizionare cu substanţe 
nutritive în toate fazele de dezvoltare, dar cea mai mare 
necesitate o are la începutul fazei de înfl orire, atunci când 
foliajul este bine dezvoltat şi se încheie rândurile. Aplica-
rea îngrăşămintelor  în  această  fază  favorizează  crearea  
raportului  optim  dintre mărimea tufei şi a tuberculilor. 
Pentru cartoful de consum fertilizarea foliară este deose-
bit de importantă, întrucât prin aceasta se poate prelungi 

durata de vegetaţie, mărind peri-
oada de acumulare a producţiei. 
Perioada activă fotosintetică a 
frunzei de cartof este de aproxi-
mativ 6 săptămâni. După aceasta 
frunzele îmbătrânesc, iar aportul 
lor la fotosinteză scade. În condi-
ţiile Republicii Moldova,  aplica-
rea a 2-3 tratamente foliare poa-
te prelungi perioada de vegetaţie 
a culturii, în funcţie de soi, cu 
5-10 zile, perioadă în care plan-
tele acumulează suplimentar cel 
puţin 2–4 t/ha. Efi cienţa îngrăşă-
mintelor foliare depinde mult şi 
de starea frunzelor (turgescenţă, 
integritate, sănătate, etc.). În pe-
rioada de înfl orire viteza de ab-
sorbţie a elementelor este maxi-
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mă, în acelaşi timp şi plantele au nevoie de cantităţi mai 
mari de elemente nutritive. În acest răstimp efectul fer-
tilizării foliare este maxim. Pentru facilitarea pătrunderii 
mai uşoare a microelementelor în plante se folosesc dife-
riţi adjuvanţi. Momentul aplicării trebuie ales în aşa fel, ca 
frunzele să fi e turgoriscente, fapt care facilitează pătrun-
derea mai uşoară în plantă a elementelor nutritive. Din 
aceste considerente se recomandă aplicarea tratamentelor 
după ploaie sau irigare, pe timp noros, dimineaţa sau sea-
ra, deoarece roua asigură o umiditate mai mare pe frunze, 
iar evaporarea apei din soluţie este mai lentă. Aplicarea 
fertilizanţilor nu se face în zilele cu umiditate redusă a 
aerului, în timpul prânzului, la temperaturi ridicate, când 
frunzele sunt ofi lite şi deshidratate (cu stomatele închise), 
sau în timpul  vânturilor mari.

Pentru reducerea costurilor la aplicarea fertilizanţilor 
foliari  este indicată combinarea  lor  cu  tratamentele  pen-
tru  combaterea  bolilor  şi  dăunătorilor. Trebuie de luat 
în calcul că la aplicarea comună a pesticidelor şi îngrăşă-
mintelor foliare, care conţin microelemente, ultimele nu 

Tabelul 1 
Infl uenţa fertilizanţilor foliari asupra creşterii înălţimii plantelor

Soiul

Azosol Extra 36, 10,0 l/

ha+Adob Mn 3,0 l/ha
Folirus activ, 5,0 l/ha Terrafl ex F, 4kg/ha

Numărul de tratamente
Numărul de tratamen-

te
Numărul de tratamente

0 1 2 0 1 2 0 1 2

Sol cernoziomic, relativ bogat în elemente nutritive

Riviera 45 51 50 45 50 51 45 48 51
Agata 47 54 55 47 55 54 47 51 54
Arnova 54 62 64 54 61 63 54 58 62
Romano 55 63 66 55 62 65 55 60 64

Sol nisipos, relativ sărac în elemente nutritive

Riviera 43 52 53 43 51 52 43 48 52
Agata 45 55 57 45 54 56 45 52 56
Arnova 52 63 66 52 61 64 52 60 64
Romano 53 61 67 54 63 68 53 60 65

Tabelul 2 
Infl uenţa fertilizantului Azosol Extra 36 + Adob asupra perioadei de vegetaţie, 

a numărului şi masei tuberculilor

Soiul

Perioada de vegetaţie, zile
Numărul de tuberculi/

pl., tot./st.
Masa medie a tub. st., 

Numărul de tratamente Numărul de tratamente Numărul de tratamente

0 1 2 0 1 2 0 1 2

Sol cernoziomic, relativ bogat în elemente nutritive

Riviera 57 61 63 9/8 10/9 10/10 91 102 104
Agata 61 66 67 13/11 14/13 14/13 85 97 101
Arnova 72 79 81 12/10 13/11 13/12 101 107 109
Romano 77 83 86 10/8 11/9 11/10 98 105 107

Sol nisipos, relativ sărac în elemente nutritive

Riviera 56 60 61 9/8 10/9 10/10 93 105 106
Agata 60 65 66 14/12 15/13 15/13 87 99 103
Arnova 72 78 81 12/10 13/12 13/12 102 106 110
Romano 76 83 87 10/8 12/11 12/11 97 103 109

sunt compatibile cu pesticidele pe bază de săruri bazice de 
cupru şi bariu. În urma  amestecului, microelementele din 
îngrăşămintele foliare se precipită sub formă de sulfuri, 
iar efi cienţa fertilizării scade mult. În cazul amestecului 
dintre îngrăşăminte şi pesticide, îngrăşămintele dizolvate 
lichide se vor adăuga în soluţia de pesticide, şi nu invers.

În Registrul de Stat al produselor de uz fi tosanitar 
şi al fertilizanţilor, permise pentru utilizare în Republi-
ca Moldova, sunt înregistraţi mai mulţi fertilizanţi foli-
ari pentru aplicarea la culturile de cartof, o parte din ei 
sunt înregistraţi la culturile legumicole şi de câmp, iar în 
ţările vecine se aplică pe scară largă şi la cartof. Pe sol 
cernoziomic şi în regiunea de sud-est a ţării, pe solurile 
uşoare din lunca Nistrului s-a stabilit că la aplicarea fer-
tilizanţilor plantele au reacţionat pozitiv prin creşterea 
suplimentară a înălţimii şi foliajul mai bine dezvoltat, 
mai verde şi robust. 

Fertilizanţii Azosol Extra 36 şi Folirus activ, având o 
compoziţie chimică aproape similare, dar puţin diferită de 
fertilizantul Terrafl ex F, ultimul are concentraţia mai mică 
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de macroelemente, au asigurat efectul de creştere şi dez-
voltare doar la o singură aplicare pe solul cernoziomic, pe 
când fertilizantul Terrafl ex F a asigurat creşterea în conti-
nuare  a plantelor după două aplicări (tab. 2). 

Aplicarea primului tratament în faza de butonizare a 
plantelor, care coincide cu perioada de 3-4 săptămâni de 
la răsărirea plantelor, a avut un efect pozitiv asupra creş-
terii şi dezvoltării foliajului. Pe solul mai bogat în humus 
şi substanţe nutritive plantele au crescut mai înalte cu 
5–7 cm. Pe solurile mai nisipoase şi sărace reacţia plante-
lor a fost mai evidentă, manifestându-se printr-o creştere 
mai mare cu 1–2 cm faţă de solurile mai bogate şi o cu-

Tabelul 3 
Productivitatea cartofului (t/ha) în funcţie de aplicarea fertilizanţilor foliari

Soiul

Azosol Extra 36, 10,0 l/

ha+Adob Mn, 3,0 l/ha
Folirus activ, 5,0 l/ha Terrafl ex F, 4 kg/ha

Numărul de tratamente Numărul de tratamente Numărul de tratamente

0 1 2 0 1 2 0 1 2

Sol cernoziomic, relativ bogat în elemente nutritive

Riviera 38 44 45 38 43 44 38 42 43
Agata 39 45 47 39 44 45 39 43 44
Arnova 36 43 44 36 42 43 36 41 42
Romano 37 44 46 37 43 45 37 42 44

Sol nisipos, relativ sărac în elemente nutritive

Riviera 36 45 45 36 44 44 36 43 44
Agata 36 44 45 36 43 44 36 42 43
Arnova 35 42 45 35 42 44 35 41 43
Romano 36 43 48 36 42 46 36 41 45

Tabelul 4 
Infl uenţa fertilizantului Folirus activ asupra calităţii tuberculilor

Soiul
Tratat/ne 

tratat

Conţinutul de 

substanţă uscată, 

%

Conţinutul de 

amidon, %

Conţinutul de 

vitamina C, mg %

Calităţile 

gustative, bal.

Sol cernoziomic

Riviera 1
F.t. 17,7 15,9 18,7 4,5
1 trat. 18,1 16,2 19,2 4,8

Agata
F.t 18,6 16,2 19,4 4,4
1 tr. 19,0 16,7 20,1 4,7

Arnova
F.t. 20,5 16,9 21,8 4,1
1 tr. 21,0 17,3 22,3 4,4

Romano
F.t 21,8 18,0 21,8 4,6
1 tr. 22,0 18,4 22,5 4,9

Sol nisipos

Riviera
F.t 17,3 15,4 18,5 4,3
1 tr. 17,6 15,8 19,0 4,5

Agata
F.t. 18,1 15,9 19,3 4,1
1 tr. 18,7 16,3 19,7 4,3

Arnova
F.t. 20,0 16,4 21,3 4,0
1 tr. 20,6 16,8 21,7 4,2

Romano
F.t. 21,2 17,6 21,6 4,3
1tr. 21,7 18,2 22,1 4,6

loare mai pronunţată a frunzelor comparativ cu varianta 
fără tratament.

Altfel au reacţionat soiurile la introducerea îngrăşă-
mintelor foliare pe solul mai nisipos. Soiurile extratim-
puriu Riviera şi timpuriu Agata au reacţionat pozitiv la 
aplicarea unei stropituri cu fertilizanţii Azosol Extra 36 + 
Adob şi Folirus activ şi la aplicarea a două stropituri cu 
fertilizantul Terrafl ex F. Soiurile semitimpuriu Arnova şi 
mediu  Romano, cu o perioadă mai lungă de vegetaţie, au 
reacţionat pozitiv la 2 stropituri. Aplicarea fertilizanţilor 
prin acţiunea lor de stimulare a creşterii şi menţinerii 
tufei în stare verde prelungeşte perioada de vegetaţie a 
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plantelor cu 6-11 zile în funcţie de soi şi tipul de sol. Cu 
cât soiul este mai tardiv, cu atât activitatea frunzelor la 
aplicarea fertilizanţilor este mai lungă.

Aplicarea îngrăşămintelor foliare a avut un efect po-
zitiv asupra productivităţii cartofului, ce s-a manifestat  
parţial prin sporirea numărului de tuberculi, dar mai sem-
nifi cativ prin creşterea masei tuberculilor standard, mai 
mari de 30 mm în diametru (tab. 3).

În urma analizei acţiunii fertilizanţilor asupra pro-
ductivităţii plantelor s-a stabilit că la cultivarea cartofu-
lui timpuriu – soiurile Riviera şi Agata, pe un fundal de 
îngrăşăminte minerale N60P60K60 la aplicarea unui trata-
ment foliar, productivitatea a sporit cu 10–16%, în funcţie 
de fertilizant, pe sol cernoziomic, şi cu 14–25% pe soluri 
uşoare, mai sărace în elemente nutritive. 

Aplicarea a două tratamente nu are tendinţe clare de 
sporire a productivităţii. Soiurile  semitimpuriu Arnova şi 
mediu Romano au realizat pe solul cernoziomic un spor al 
recoltei de 14–19% şi, respectiv, de 17–20%, la aplicarea 
unui tratament. Soiurile mai tardive în comparaţie cu cele 
timpurii, cultivate pe soluri mai sărace, reacţionează pozi-
tiv la aplicarea a două tratamente. Productivitatea creşte 
suplimentar cu 3–5 t/ha, sau cu 8–10%.  

Îngrăşămintele foliare infl uenţează şi calitatea tuber-
culilor. La efectuarea unui tratament cu fertilizant foliar 
se observă o îmbunătăţire  a  calităţii  tuberculilor,  prin  
creşterea  conţinutului  de  substanţă  uscată, amidon, vi-
tamina C, dar şi a calităţilor gustative (tab. 4).

CONCLUZII

Aplicarea  fertilizanţilor  foliari  mobilizează  procesele  
de  creştere şi dezvoltare a plantelor şi formare a tubercu-
lilor, stimulează utilizarea mai efi cientă  a  substanţelor  
nutritive, duce  la  sporirea productivităţii  şi  calităţii pro-
ducţiei indiferent de tipul de sol. Pe solurile nisipoase, mai 
sărace în elemente nutritive, efi cienţa fertilizanţilor foliari 
este mai mare. Totodată, soiurile de precocitate medie pe 
aceste soluri reacţionează pozitiv la aplicarea a două tra-
tamente pe frunze.
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  CZU: 635.21:632

MONITORIZAREA ŞI COMBATEREA 
AFIDELOR  VECTORI 
DE RĂSPÂNDIRE A VIRUŞILOR 
ÎN CÂMPURILE CARTOFULUI 
PENRU SĂMÂNŢĂ
Petru ILIEV, Irina ILIEVA, Institutul Ştiinţifico-Practic de 
Horticultură şi Tehnologii Alimentare

                
ABSTRACT.  Results of spreading ability of main 

aphid species in potato crop in three location of the 
country North, South and Central part show that the best 
phitosanitary condition for seed production a in the north 
part of the country where the temperature and aphids 
fl ight is lower.

The vectors pressue is not dependent only on the 
abundance of aphids but on the species structure and 
the dynamics of fl ight too. In the second crop production 
aphids pressure is two times lower. When the fl ight of 
species with transmission effi  ciency begins earlier the 
virus spreading is stronger as a result of the fact that 
the younger plants are more susceptible to infections. 
Dates about mobility capacity of the main aphid species 
of viruses transmission in potato crop constitutes a basic 
element of the integrated potato pest control.

Isolation of the seed potato fi eld from viruses source, 
elimination of infected plants, aphids control by chemi-
cals haulm killing according aphids pressure, storage of 
the seeds in controlled conditions permit to obtain a rela-
tive good quality of the seeds in local condition. 

KEYWORDS: aphids, method of protection viruses infection, 
quality of secols.

INTRODUCERE

Pentru declanşarea unei infecţii virotice este nece-
sară întrunirea mai multor elemente: sursa externă sau 
internă de infecţie, virusul, vectorul, presiunea virotică 
şi vectorială, expoziţia. În această compoziţie, vectorul 
afi da este factorul care permite evidenţierea şi răspândi-
rea virusului de la o plantă la alta. Dacă una dintre cele 
două cauze (viruşii şi vectorii – afi dele) ar fi  eliminată, 
atunci producerea şi menţinerea materialului de plan-
tat, liber de aceşti viruşuri, s-ar realiza cu o mai mare 
uşurinţă şi cu mai puţine eforturi materiale şi umane.                                                                   
Producerea cartofului de sămânţă calitativ este condiţi-
onată de numărul speciilor de afi de – vectori ai infecţiei 
virotice, care zboară atât în interiorul, cât şi în exteriorul 
câmpurilor de cartof. De aceea este necesară monitoriza-
rea acestor specii, prin captarea lor în vasele galbene ( Mi-
lošević şi Petrović, 1997; Basky, 2002; Kuroli, Lantos, 2006; 
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Oвэс, Зейрук, 2008; Замалиева Ф., 2009; Замалиева Ф.И. 
и др., 2010; Vucetic, I. Jovicic, 2013; Donescu D., 2003, 
2008, 2010, 2016). 

MATERIALE ŞI METODE

Cercetările de monitorizare a dinamicii de zbor a afi de-
lor au fost efectuate în trei zone de cultivare a cartofului: 
zona de Sud – s.Talmaza, Ştefan-Vodă; zona de Centru – 
s. Paşcani, Criuleni, şi zona de Nord – s. Corjeuţi, Briceni. 
Monitorizarea dinamicii de zbor a afi delor şi capturarea 
lor s-a făcut prin metoda clasică a vaselor galbene (curse 
Moericke), amplasate câte două pe diagonala suprafeţei 
cultivate cu cartof. Ca mediu de capturare s-a folosit apa 
cu un adaos de detergent lichid, pentru reducerea tensiu-
nii superfi ciale. Probele s-au ridicat zilnic până la ora 8.30 
şi s-au conservat în alcool de 70°. Materialul biologic a fost 
analizat la lupa binoculară. Ca determinatoare a speciilor 
de afi de s-au folosit lucrările: Taylor (1981); Jacky şi Bo-
uchery (1981); Blackman şi Eastop (1984); Nafria (1984); 
Remaudiere şi Fernandez (1990); D. Donescu, M. Enoiu 
(1998). Dinamica de acumulare a infecţiei virotice şi ter-
menii de înlăturare a tufei au fost calculaţi săptămânal, 
conform indicelui presiunii vectoriale (Банадысев, 2000, 
2003) ( http://aphmon.csl.gov.uk).

REZULTATE ŞI DISCUŢII

 Transmiterea viruşilor cartofului de la un câmp la al-
tul este atribuită, în primul rând, activităţii formelor ari-
pate. De asemenea, tot ele sunt în mare măsură cauza de 
transmitere a viruşilor în interiorul unei culturi de cartof, 
de la o plantă la alta.

Rezultatele obţinute pe parcursul a zece ani de moni-
torizare a dinamicii de zbor a afi delor indică (tab.1) că atât 
suma totală de afi de capturate, cât şi numărul de afi de – 
vectori de virusuri, variază de la an la an, în funcţie de con-
diţiile climatice: temperatura aerului, suma de precipitaţii, 
media temperaturilor pe timp de iarnă etc. (Винокуров Н., 
1985; Basky Z., 2002; Ciutacu M. şi al., 2007; E. Oвэс, В. 
Зейрук, 2008; A. Vucetic, I. Jovicic, 2013; Donescu D., 2008, 
2010, 2016).  Mobilitatea afi delor este determinată de fac-

torii abiotici. Migrarea activă are loc în intervalul de tempe-
raturi de 13–260C, cu o maximă intensifi care la temperatura 
de 21–230C. La temperaturi mai joase de 130C şi mai mari 
de 300C, migrarea afi delor se reduce substanţial sau se sto-
pează. Primele afi de au fost capturate destul de timpuriu, 
deja în decada a treia a lunii mai, cu o creştere maximă a 
frecvenţei în a treia decadă a lunii iunie–prima decadă a lu-
nii iulie, când este depăşit cu mult pragul critic de virulenţă. 
În lunile calde de vară se observă o reducere a intensităţii 
de zbor în a doua şi a treia decadă a lunii iulie–prima şi a 
doua decadă a lunii august. Un rol deosebit de important 
îl joacă şi umiditatea aerului. Dacă ea este mai scăzută de 
70%, activitatea afi delor se reduce esenţial. În anii de moni-
torizare, temperatura medie zilnică a aerului, în luna mai, a 
fost de 21–260C, iar pe timp de vară uneori atingea cote de 
34–370C. Umiditatea relativă a aerului a constituit în luna 
mai 70–80% pe timp de zi, în luna iunie – 65–75% în orele 
dimineţii, iar pe timp de zi scăzând până la 45–50%. În zile-
le însorite şi calde din luna iulie umiditatea aerului, pe timp 
de zi, a înregistrat scăderi de până la 35–45%, începând cu 
primele ore matinale. În zilele călduroase de vară activita-
tea de zbor a afi delor a fost observată doar în primele ore 
ale dimineţii. În astfel de condiţii, de regulă, creşte activi-
tatea cicadelor (Cicadidae) şi tripşilor (Thripidae), la fel de 
periculoase în transmiterea viruşilor nepersistenţi şi a altor 
boli, cum ar fi  stolborul la tomate sau viroidul tuberculilor 
fuziform la cartof. Pentru viitor este necesar să fi e monito-
rizată mai strict activitatea şi răspândirea acestor insecte, 
care încep să joace un rol tot mai important în transmiterea 
bolilor şi diminuarea calităţii cartofului şi legumelor pentru 
sămânţă.

Numărul speciilor capturate pe parcursul anilor de 
monitorizare (1999–2008) variază între 19 şi 37. În mai 
multe lucrări ştiinţifi ce, de regulă, se prezintă numărul to-
tal de afi de, în altele se evidenţiază speciile – vectori de 
viruşi. Dar nu toate speciile de afi de – vectori de viruşi, au 
aceeaşi importanţă în transmiterea viruşilor. Din numărul 
total de afi de capturate în anul 1999, în zona de Sud, 79% 
(273) au fost vectori şi viruşi, comparativ cu câmpul expe-
rimental Paşcani – 78% (257) şi, respectiv, 70% (215) în 
zona de Nord, Corjeuţi. Rezultatele obţinute în anul 2001 
demonstrează o uşoară creştere a numărului total de afi de, 

Tabelul 1 
Monitorizarea dinamicii zborului afi delor în funcţie de zona de cultivare

Specifi care 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

Zona de Nord, Corjeuţi

Total afi de 307 367 412 415 389 521 892 445 401 601
AVV1 215 245 168 189 257 321 417 206 225 314
AVSA2 59 78 52 51 73 97 112 55 57 66

Zona de Centru, Pașcani

Total afi de 328 389 475 424 320 728 1125 437 347 654
AVV1 257 281 235 220 218 493 598 235 213 329
AVSA2 68 85 58 55 64 142 162 63 59 79

Zona Sud, Talmaza

Total afi de 344 401 468 502 328 835 1321 498 365 712
AVV1 273 296 275 317 205 527 612 289 293 425
AVSA2 73 87 79 67 56 158 175 75 85 102

AVV1 – Afi de – vectori de viruşi; AVSA2 – Activitatea vectorială sumară a afi delor.
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dar o scădere a speciilor-vectori de viruşi în toate câmpuri-
le de monitorizare, în comparaţie cu anul 1999. În zona de 
Sud, localitatea Talmaza, raportul procentual a scăzut de 
la 79 la 59 (275), în zona de Centru, localitatea Paşcani, de 
la 78 la 49 (235), iar în zona de Nord, localitatea Corjeuţi, 
de la 70 la 41 (168) (tab. 1).

Din totalul speciilor de afi de captate au fost selectate 
şi identifi cate doar cele care au o importanţă economică 
în cultura cartofului. Aceste specii periculoase ca vectori 
de viruşi sunt: (Aphis fabae (Scopaly), Aphis frangulae 
(Kaltenbach), Aphis nasturtii (Kaltenbach), Aulacorthum 
solani (Kaltenbach), Brachycardus helichrysi (Kaltenbach), 
Macrosiphum euphorbiae (Tomas), Myzus persicae (Sulzer), 
Phorodon humuli (Schrank), Rhopalosiphum padi (Linnae-
us). Ca urmare a analizei rezultatelor obţinute s-a consta-
tat că zona de Nord este mai puţin dominată de afi de, in-
clusiv de cele vectori ai viruşilor. Totuşi, în unii ani căldu-
roşi şi secetoşi, cu condiţii critice atât pentru cultură, cât 
şi pentru fauna afi delor, cum au fost anii 2003 şi 2007, în 
care pe parcursul perioadei de vegetaţie în zonele de Sud şi 
de Centru au căzut nu mai mult de 75–80 mm de precipi-
taţii, temperatura aerului înregistrând un timp îndelungat 
30–330C pe parcursul zilei, în unele cazuri ridicându-se la 
35–380C, iar umiditatea aerului fi ind la extreme de secetă 
– 35–40%, se observă o reducere semnifi cativă a numă-
rului de afi de capturate în toate zonele, dar mai ales în 
câmpurile experimentale din sudul şi centrul republicii. În 
anii 2004–2005 s-a manifestat o creştere bruscă a dina-
micii de zbor a afi delor. Această accelerare se datorează 
temperaturilor mai blânde din timpul iernii şi celor mai 
joase ale aerului din perioada de vegetaţie, la nivelul de 
24–260C, dar şi cantităţii de precipitaţii din perioada de 
vegetaţie la nivelul de 280–300 mm. În aceşti ani numărul 
de afi de capturate a crescut de 2-3 ori, în comparaţie cu 
anii 1999–2003. Numărul de afi de ale speciilor-vectori de 
viruşi variază în funcţie de specie şi an. În toţi anii de mo-
nitorizare ponderea cea mai mare îi revine speciei Aphis 
fabae, care variază, în funcţie de an şi localitate, de la 68 
de indivizi în anul 2001 (Corjeuţi), la 278 de indivizi în 
anul 2003 (Paşcani), urmată de specia Aphis frangulae, 22-
67 de indivizi (tab. 2). Poziţia a treia îi revine speciei Myzis 
persicae, care este considerată principalul vector de răs-
pândire a viruşilor şi se regăseşte în număr mare în toate 

loturile de cartof afl ate în studiul de monitorizare, variind 
între 24 de indivizi, anul 2001 (Talmaza) şi 8 indivizi, anul 
2005 (Corjeuţi). 

Myzis persicae este considerată de specialişti ca cea 
mai virulentă şi periculoasă specie, ei revenindu-i cel mai 
important rol şi servind ca indice a unităţii de măsură 
a coefi cientului de virulenţă. Este recunoscut faptul că 
pragul de virulenţă constituie 50 de afi de Myzis persicae 
(Sulzer) capturate la un vas galben. Dat fi ind faptul că im-
portanţa altor specii de afi de şi indicii de transmitere a 
viruşilor este mai scăzută faţă de specia Myzis persicae, 
toate calculele se fac în baza unor coefi cienţi în raport 
cu această specie. Pentru determinarea pragului critic de 
dăunare, ca unitate de măsură este considerat păduchele 
verde al piersicului Myzis persicae (Sulzer), cu indicele de 
virulenţă echivalent cu 1. Indicele de virulenţă a altor spe-
cii de afi de este de 0,4 la speciile Aphis frangulae, Aphis 
nasturtii, Rhopalosiphum padi, Rhopalosiphum padi, 0,1-
0,2 –  la specia Macrosiphum euphorbiae, 0,1 – la speciile 
Aphis fabae, Phorodon humuli, Brachycaudus helicrysi.                                          

Determinarea pragului critic de virulenţă al afi delor, 
captate la un singur vas galben, se determină prin sumarea 
afi delor capturate (Банадысев С., 2000, 2003). De exemplu, 
dacă la o evidenţă sunt acumulate 5 afi de Myzis persicae, 
12 Aphis nasturtii, 9 Aphis frangulaie, 20 Aphis fabaie etc., 
efectuarea calculelor se face conform adunării sumelor de 
baluri în felul următor: (5x1)+(12x0,4)+(9x0,4)+(20x 0,01) 
= 13,6 indivizi. Cifrele de la toate evidenţele se adună. La 
atingerea sumei de 50 de indivizi rezultă că s-a atins pra-
gul critic de virulenţă, după care, în decurs de până la 15 
zile, perioadă în care viruşii pot afecta tuberculii, trebuie 
să fi e întreruptă vegetaţia prin distrugerea mecanică sau 
chimică a tufei.

În Republica Moldova, în multe localităţi, mai ales din 
zonele de Sud şi Centru, se practică producerea cartofului 
în cultura a doua, atât cu tuberculi proaspăt recoltaţi, cât 
şi cu tuberculi păstraţi din anul precedent. Plantarea se 
efectuează în mijlocul lunii iulie, iar primele plante răsar 
la sfârşitul lunii iulie–începutul lunii august. Reieşind din 
aceste considerente, monitorizarea afi delor s-a efectuat 
timp de trei luni (august, septembrie, octombrie). În scopul 
protecţiei cartofului de sămânţă de diferite boli şi dăună-
tori, tuberculii înainte de plantare se tratează obligatoriu 

Tabelul 2 
Principalele specii de afi de – vectori de viruşi, capturate în câmpurile experimentale 

de cartof pentru sămânţă

Specia
Zona de Sud, Talmaza Zona de Centru, Pașcani Zona de Nord, Corjeuţi

2001 2002 2003 2001 2002 2003 2001 2002 2003

 (Aphis fabae) 128 195 243 112 107 278 68 105 124
 (Aphis frangulae) 67 39 52 32 22 61 37 28 43
 (Aphis nasturtii) 7 16 23 19 18 32 12 8 17
(Aulocharthum solani) 2 6 0 3 4 1 3 2 0
(Macrosiphum 
euphorbiae) 6 2 0 4 1 2 5 2 1

 (Mysus persicae) 24 19 14 17 15 22 13 18 8
(Brachycaudus helicrysi) 11 11 6 16 23 8 10 9 5
(Rhopalosiphum padi) 24 12 6 13 18 9 12 8 3
 (Phorodon humuli) 8 17 2 21 13 4 7 9 3
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cu unul din produsele de protecţie de uz fi tosanitar (Emes-
to quantum, Actara sau altele), care asigură o protecţie 
bună contra gândacului de Colorado, dar şi a afi delor la 
prima etapă de creştere şi dezvoltare, precum şi în peri-
oada maximă de zbor: sfârşitul lunii august– începutul lui 
septembrie.

Precipitaţiile de la începutul toamnei, dar şi nopţile 
mai reci, reduc substanţial numărul total de afi de compa-
rativ cu dinamica de zbor din cultura de primăvară-vară 
(tab. 3), ceea ce asigură o calitate mai bună a seminţei de 
cartof obţinută prin această metodă. Totodată, trebuie asi-
gurată o protecţie corespunzătoare, deoarece valul maxim 
de activitate a afi delor se manifestă înainte de înfl orirea 
plantelor, adică în perioada când acestea sunt mai sensibi-
le la viruşi. Lipsa mijloacelor practice de combatere direc-
tă a virozelor impune ca în producerea cartofului pentru 
sămânţă şi în multiplicarea lui să se aplice un complex 
întreg de măsuri indirecte, care previn sau reduc infecta-
rea plantelor cu viruşi (12, 85, 26). Pe lângă măsurile fi to-
sanitare specifi ce producerii cartofului pentru sămânţă, în 
acest complex sunt incluse şi metodele agrotehnice.                                           

Cercetările ştiinţifi ce şi practica producerii cartofului 
pentru sămânţă demonstrează că cele mai frecvente gre-
şeli comise de producătorii din ţara noastră în timpul creş-
terii cartofului sunt:

- utilizarea insufi cientă a soiurilor cu rezistenţă sporită 
la degenerarea virotică şi ecologică;                       

- nerespectarea recomandărilor de pregătire a cartofu-
lui de sămânţă pentru plantare şi a termenelor timpurii 
de plantare;                                              

- neefectuarea sau efectuarea prea târzie şi necalitati-
vă a eliminărilor plantelor bolnave din câmpurile de pro-
ducere a seminţelor;                                         

- nerespectarea spaţiilor de izolare a câmpurilor de 
cartof de sămânţă de cele ale cartofului de consum sau a 
surselor potenţiale de infecţie;                                    

- aplicarea prea târzie a măsurilor de protecţie contra 
afi delor transmiţătoare de viruşi; 

- alegerea incorectă a produselor de uz fi tosanitar;        
- nerespectarea dozelor şi a perioadelor de aplicare;                        
- cultivarea fără irigare sau în condiţii de irigare insu-

fi cientă; 
- nerespectarea termenelor de întrerupere a vegetaţiei 

prin distrugerea tufei;  
- păstrarea tuberculilor în condiţii nedirijate de tempe-

ratură şi umiditate.      
Este cunoscut efectul benefi c al izolării câmpurilor de 

producere a cartofului pentru sămânţă de potenţialele sur-
se de infecţie. În majoritatea ţărilor producătoare de cartof 
câmpurile pentru producerea seminţei sunt amplasate în 
zone naturale speciale, cu un număr redus de afi de şi sur-
se de infecţie (Catelly T., 1974; Man S., Draica C., 1977, 
1985; J.A. de Box, J.P. van der Want, 1987; H.P. Beukema, 

Tabelul 3 
Dinamica de zbor a afi delor în cultura a doua, câmpul experimental din Paşcani

Specifi care 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007

Total afi de 135 210 105 132 265 320 289 105
AVV1 73 92 52 68 104 132 112 47
AVSA2 29 37 26 31 42 53 45 23

AVV1 – afi de – vectori de viruşi; AVSA2 – activitatea vectorială sumară a afi delor.

D. van der Zaag, 1990; Morar G., 1999; Анисимов Б., 2004; 
Замалиева Ф., 2009; Гериева Ф. и др., 2013; Анисимов Б., 
2014; Анисимов Б. и др., 2015 ).

Republica Moldova nu dispune de astfel de zone, cu 
obstacole naturale, dar, totodată, condiţiile de cultivare 
a cartofului din ţara noastră diferă de la o zonă la alta. 
Partea de nord a republicii dispune de cele mai favorabi-
le condiţii de producere a cartofului de sămânţă. În lipsa 
obstacolelor naturale (munţi, fâşii forestiere şi suprafeţe 
mari de apă etc.), ca mijloace de izolare pot servi câmpurile 
masive de porumb, culturi furajere – lucernă, trifoi, livezi 
de pomi fructiferi bine întreţinute din punct de vedere fi -
tosanitar.                       

Conform rezultatelor obţinute în ce priveşte infl uen-
ţa surselor de infecţie din afara culturii, pe parcursul a 
trei ani de înmulţire, asupra răspândirii virusurilor Y şi a 
virusului răsucirii frunzelor, cele mai importante (grave) 
virusuri, s-a stabilit că izolarea în spaţiu are o mare impor-
tanţă pentru prevenirea răspândirii infecţiilor, cu cei doi 
viruşi transmişi prin intermediul afi delor. După un an de 
reînmulţire, infecţiile, în condiţii de neizolare, cresc consi-
derabil faţă de condiţiile de izolare atât pentru virusul Y, 
cât şi pentru virusul răsucirii frunzelor. La soiul timpuriu 
Agata procentul de infecţie a crescut de 1,6 ori, la soiul 
semitimpuriu Red Scarlet – de 1,5 ori, iar la soiul semitar-
div Desiree – de 1,7 ori. După doi ani de reînmulţire rata 
de infecţie creşte esenţial în toate câmpurile, îndeosebi 
în câmpurile fără izolare. La soiul Agata procentul total 
de plante virozate creşte de la 1,08 la 5,93 în condiţii de 
maximă izolare şi până la 8,74 fără izolare. La soiul Red 
Scarlet – de la 1,3 după primul an, până la 6,1 după doi 
ani, în condiţii de izolare, şi de la 6,1 cu izolare până la 
9,77 fără izolare, pe parcursul anului doi de multiplicare. 
După trei ani de multiplicare fără izolare gradul de infecţie 
creşte brusc, după care utilizarea tuberculilor, ca material 
de plantat, devine inefi cientă.

O altă metodă de combatere a viruşilor şi de diminuare 
a rolului vectorial al afi delor este procedura de  eliminare 
a plantelor atacate de viroze din câmpurile de cartof de 
sămânţă (în condiţii de izolare şi fără izolare). Deja după 
doi ani de reînmulţire, cu efectuarea eliminărilor, se ob-
servă o infl uenţă semnifi cativă asupra reducerii infecţiilor 
cu virusul Y şi cel al răsucirii frunzelor. Eliminarea timpu-
rie şi repetată a plantelor infectate secundar cu virusul Y 
asigură menţinerea infecţiilor la un nivel foarte scăzut, în 
condiţii de izolare maximă, şi reduce de 2-3 ori procentul 
de infecţie în toate sectoarele cu o distanţă mai mică de 
izolare sau fără izolare. Reducerea infectării cu virusul Y 
este mai semnifi cativă în comparaţie cu virusul răsucirii 
frunzelor, care se explică prin faptul că (în cazul virusu-
rilor nepersistente) după eliminarea surselor de infecţie 
din cultură, infecţiile ulterioare depind mai mult de sur-
sa minimă de infecţie rămasă în cultură sau, eventual, de 
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sursele de infecţie din apropierea culturii. Dacă comparăm 
datele după doi ani de multiplicare, fără şi cu eliminarea 
surselor de infecţie din interiorul câmpului, se asigură o 
scădere a nivelului infecţiei în câmpul cu izolare maximă – 
de la 5,93 la 2,95% la soiul Agata, de la 6,1 la 3,2% la soiul 
Red Scarlet şi de la 9,42 la 4,16% la soiul Desiree. Procen-
tul mai mare de infecţie la soiurile Red Scarlet şi Desi-
ree se explică prin perioada mai lungă de vegetaţie, adică 
printr-o expunere mai lungă presiunii de infecţie. În cazul 
virusului răsucirii frunzelor, efectul eliminării infecţiilor 
secundare din interiorul culturii este mai redus. Infecţiile, 
în acest caz, sunt provocate de vectori de la distanţe mai 
mari, din afara câmpului, iar pentru prevenirea răspândi-
rii lor este necesară asanarea zonelor sau sectoarelor de 
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producere a cartofului pentru sămânţă. Acest fenomen se 
explică şi prin faptul că şi simptomele infecţiilor, în cazul 
virusului răsucirii frunzelor, apar mai târziu, eliminarea 
surselor de infecţie se face cu întârziere, timp în care se 
produc noi infecţii, mai ales în anii populării timpurii a 
culturilor cu Myzus persicae (păduchele verde al piersicu-
lui). Acest fapt se observă preponderent la soiul semitardiv 
Desiree, relativ sensibil la virusul răsucirii frunzelor. 

Un rol aparte în combaterea vectorilor de răspândire 
a viruşilor îi revine protecţiei chimice sistematice şi cali-
tative. Rezultatele obţinute în urma cercetărilor demon-
strează că înainte de efectuarea eliminării este necesar să 
se aplice tratamente cu insecticide sistemice pentru dis-
trugerea vectorilor. Acest fapt reiese şi din interacţiunea 

Tabelul 4 
Infl uenţa tratamentelor de combatere a vectorilor de răspândire a viruşilor 
şi interacţiunea lor cu eliminarea surselor de infecţie din interiorul câmpului 

de cartof în condiţii de izolare, 1 000 m

Numărul de 

tratamente

Eliminarea 

plantelor in-

fectate

               Plante infectate, %, soiul Agata, elita

       VYC        VRFC Total viroze, %

   %   Dif.    %   Dif.    %   Dif.

Fără tratament
fără eliminare 1,1 100 1,85 100  2,95 100
cu eliminare 0,48 44 0,63 34 1,11 38

Un
tratament

fără eliminare 0,96 87 1,61 87 2,57 87
 cu eliminare 0,45 41 0,57 31 1,02 35

Două trata-
mente

fără eliminare 0,85 77 1,51 82 2,36 80
 cu eliminare 0,4 36 0,48 26 0,88 30

Trei tratamente
fără eliminare 0,79 72 1,32 71 2,11 72
 cu eliminare 0,3 27 0,31 16 0,61 21

Patru trata-
mente

fără eliminare 0,77 70 1,28 69 2,05 69
 cu eliminare 0,29 26 0,3 16 0,59 20

Soiul Red Scarlet, elita

Fără tratament
fără eliminare  1,25 100 1,65 100 2,9 100
cu eliminare 0,75 60 0,55 33 1,3 41

Un
tratament

fără eliminare 1,15 92 1,51 91 2,66 91
cu eliminare 0,67 53 0,48 29 1,15 40

Două trata-
mente

fără eliminare 0,98 78 1,38 84 2,36 81
cu eliminare 0,51 41 0,39 24 0,9 31

Trei tratamente
fără eliminare 0,87 70 1,15 70 2,02 70
cu eliminare 0,44 35 0,33 20 0,77 27

Patru trata-
mente

fără eliminare 0,73 58 1,03 62 176 61
cu eliminare 0,38 30 0,31 19 0,69 24

Soiul Desiree, elita

Fără tratament
fără eliminare 1,59 100 2,07 100 3,66 100
cu eliminare 0,98 62 1,81 87 2,79 76

Un
tratament

fără eliminare 1,34 84 1,63 79 2,97 81
cu eliminare 0,83 52 1,24 60 2,07 57

Două trata-
mente

fără eliminare 1,19 75 1,47 71 2,66 73
cu eliminare 0,65 41 1,04 50 1,69 46

Trei tratamente
fără eliminare 0,89 56 1,31 63 2,2 60
cu eliminare 0,53 33 0,77 37 1,3 36

Patru trata-
mente

fără eliminare 0,76 48 1,25 60 2,01 55
cu eliminare 0,47 30 0,58 28 1,05 29
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dintre tratamentele cu insecticide sistemice şi eliminarea 
surselor de infecţie din interiorul culturii, care arată că în 
cazul virusului răsucirii frunzelor tratamentele sistemice 
sunt decisive pentru prevenirea răspândirii infecţiilor atât 
cu eliminarea plantelor infectate, cât şi fără eliminarea 
acestora (tab. 4). În cazul efectuării a 2-4 tratamente (în 
funcţie de perioada de vegetaţie a soiului), procentul de 
infecţie cu virusul răsucirii frunzelor se menţine relativ 
constant între câmpul cu şi fără eliminare, dar din cauza 
neefectuării tratamentelor între variantele cu eliminare 
şi neeliminare sunt diferenţe semnifi cative, de la 33–34 
până la 100% la soiurile Agata şi Red Scarlet şi de la 87 
până la 100% la soiul Desiree, mai sensibil la virusul ră-
sucirii frunzelor.

Aşadar, eliminarea plantelor infectate din câmpuri-
le de cartof în condiţii de izolare are un efect pozitiv în 
menţinerea loturilor de sămânţă în stare fi tosanitară 
bună, care diminuează semnifi cativ gradul de infecţie. Un 
rol destul de important în diminuarea zborurilor afi delor 
revine protecţiei chimice sistematice a câmpurilor de să-
mânţă. Efectuarea a 3-4 tratamente chimice, cu alternarea 
insecticidelor, reduce considerabil numărul afi delor, pro-
centul plantelor infectate scade de 2 ori faţă de martor, iar 
în variantele cu eliminarea plantelor suspecte – de 3 ori. 
Este bine cunoscut faptul că infecţia tuberculilor cu viroze 
este cu atât mai mare, cu cât perioada de la infectarea 
plantelor de cartof de către afi de, sau prin contact, până 
la întreruperea vegetaţiei, este mai mare. De aceea între-
ruperea timpurie a vegetaţiei la cartoful pentru sămânţă 
este considerată, de rând cu plantarea timpurie, comba-
terea afi delor şi eliminarea plantelor infectate cu viroze, 
una dintre măsurile cele mai efi ciente pentru prevenirea 
transmiterii viruşilor din aparatul foliar în tuberculi (Do-
nescu D., 1998; Popescu D., 1993; Vârcan P., Draica C., 1993; 
Vârcan P., Diaconu A., 2004; Анисимов Б., 2004; Жукова О., 
2004; Назмиева Р., 2006; Замалиева şi al., 2007, 2009; 
Мaлявко А. и др., 2009; Самодоров В. и др., 2007, 2011; 
Марухленко A. и др., 2015 ). Stabilirea termenelor optime 
de distrugere a tufelor urmează a fi  efectuată ţinându-se 
cont de particularităţile biologice ale soiului, dinamica de 
răspândire a afi delor (generaţiile zburătoare) şi dinamica 
de acumulare a tuberculilor. Unii cercetători fac o paralelă 
între termenele de înlăturare a tufei cu anumite faze de 
dezvoltare a cartofului, de obicei cu înfl orirea cartofului, 

iar înlăturarea tufei stabilind-o după numărul de zile după 
înfl orirea plantelor. În alte lucrări (Vârcan P., Diaconu A., 
2004) se menţionează că întreruperea vegetaţiei la soiuri-
le timpurii, în intervalul 55-65 de zile după răsărirea plan-
telor, a avut un efect pozitiv asupra diminuării procentului 
de infecţii cu viruşi. Oricum, majoritatea absolută a cerce-
tătorilor afi rmă că cu cât mai timpuriu este întreruptă ve-
getaţia, cu atât mai puţin plantele sunt atacate de viruşi, 
iar tuberculii, în generaţiile următoare, sunt mai sănătoşi.               

Acţiunea de întrerupere a vegetaţiei culturilor de car-
tof pentru sămânţă este una dintre masurile tehnologice 
de bază, care previne migrarea viruşilor din aparatul foliar 
în tuberculi. De aceea pentru a stabili momentul optim de 
distrugere a tufei este absolut necesară monitorizarea plan-
taţiilor pentru a determina dinamica, intensitatea zborului 
şi structura afi dofaunei prezente în câmpurile de cartof.

Datele prezentate în tabelul 5 demonstrează că oda-
tă cu avansarea în maturitate şi amânarea întreruperii 
vegetaţiei creşte treptat procentul de plante infectate cu 
viruşi. Începând cu a doua jumătate a lunii iulie, când 
creşte numărul de zbor al afi delor, cicadelor, tripşilor şi 
al altor insecte, iar măsurile de protecţie se reduc, creşte 
şi numărul de plante infectate. În funcţie de soi şi sta-
rea plantelor, vegetaţia trebuie întreruptă, pentru a evi-
ta deplasarea infecţiei din tufă în tuberculi. Un fenomen 
specifi c procesului de degenerare ecologică a cartofului în 
condiţiile Republicii Moldova, mai ales în zonele de Centru 
şi de Sud, este pierderea capacităţilor reproductive, o parte 
din tuberculi în cel de-al doilea an nu încolţesc. Datele din 
tabel indică că cu cât mai mult cartoful este expus creşte-
rii sub acţiunea temperaturilor ridicate ale aerului şi solu-
lui, la o umiditate scăzută a aerului, cu atât procentul de 
pierdere a capacităţii de încolţire este mai mare. Conform 
rezultatelor obţinute în condiţii de producere a cartofului, 
cu efectuarea limitată a irigărilor, (1-2) în loc de 3-4, sau 
chiar cultivarea fără irigare, nivelul de pierdere a capacită-
ţilor reproductive poate să depăşească 50%.                  

Măsurile de întrerupere a vegetaţiei şi recoltarea tim-
purie au avut un efect extrem de pozitiv asupra produc-
tivităţii cartofului în anii următori. Cu cât mai timpuriu 
este întreruptă vegetaţia şi efectuată recoltarea, cu atât 
mai calitativ şi productiv este materialul de plantat.                     
Întreruperea vegetaţiei, în funcţie de zborul afi delor, în 
ţara noastră este uneori nerespectată din diferite motive: 

Tabelul 5 
 Infl uenţa termenelor de întrerupere a vegetaţiei asupra stării fi tosanitare 

a cartofului în postcultură (media 2004–2008)

Termenele de 
întrerupere a 

vegetaţiei

                  Plante atacate de viroze în postcultură, % 

Total Virusul X Virusul Y Virusul L
Virusul S, 

M
Tuberculi cu 

colţi fi loși

Soiul Agata (timpuriu)

15–20 iunie 2,5 0,5 0,2 0 1,8 0
21–25 iunie 3,2 0,9 0,3 0 2,0 2
26–30 iunie 4,7 1,2 0,5 0 3,0 4
1–5 iulie 5,6 1,8 0,7 0,3 2,8 7
6–10 iulie 7,3 2,5 1,2 0,5 3,1 9
11–15 iulie 12,3 4,3 2,1 1,1 4,8 11
Fără întrerupere 18,3 6,7 2,8 1,9 6,8 12
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economice – producţii prea mici sau biologice, impuse de 
necesitatea trecerii anumitor perioade între plantare şi 
recoltare, pentru ca tuberculii să atingă un anumit grad 
de maturitate fi ziologică, alteori din lipsa datelor de mo-
nitorizare. Aceste cauze pot şi trebuie să fi e înlăturate sau 
atenuate printr-o plantare cât mai timpurie şi cu material 
încolţit. În ţările europene, producătoare de cartof de să-
mânţă, întreruperea vegetaţiei conform datelor dinamicii 
de zbor a afi delor este obligatorie. În caz contrar, câmpu-
rile de sămânţă sunt declasate în categorii mai joase, iar 
producătorii de sămânţă suportă pierderi mari sau pot 
pierde statutul de producător de sămânţă.

CONCLUZII

Materialul de plantat, calitativ din punct de vedere bi-
ologic, fi tosanitar şi fi zic, constituie pes te 60% din devizul 
de cheltuieli suportate pentru producerea cartofului. Pe de 
altă parte, este stabilit şi faptul că în realizarea producţiei 
mari şi calitative un rol de peste 50–70% îi revine mate-
rialului de plantat. De calitatea biologi că a cartofului de 

sămânţă depinde, în primul rând, capacitatea de încolţire 
a tuberculilor şi vigoarea colţilor, uniformitatea răsăririi 
şi puterea de creştere a plantelor şi, ca urmare, ritmul de 
formare a tuberculilor, numărul, mărimea şi calitatea lor. 
Pentru obţinerea rezultatelor înalte acesta îi obligă pe cul-
tivatori să manifeste o atitudine cât mai responsabilă faţă 
de aprovizionarea cu să mânţă calitativă şi respectarea 
tehnologiei de cultivare.

Abordarea problemei combaterii degenerării virotice 
şi ecologice prin monitorizarea vectorilor de răspândire 
a afi delor, amplasarea producerii cartofului pentru să-
mânţă în zona de nord a republicii, izolarea câmpurilor 
cartofului de sămânţă, eliminarea plantelor bolnave, 
efectuarea calitativă a tratamentelor chimice, întrerupe-
rea vegetaţiei la o anumită fază de dezvoltare a plantelor 
conform datelor de activitate a afi delor, păstrarea carto-
fului în condiţii de temperatură şi umiditate controlate, 
contribuie la rezolvarea parţială a problemei şi anume, la 
re coltarea tuberculilor fi ziologic mai tineri şi la o redu-
cere semnifi cativă a procentu lui de infecţie din tuberculi 
acumulat în tufă.
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pentru obţinerea băuturilor tari de tip „brandy” sau pentru 
alcoolizarea vinurilor.

 
MATERIALE ŞI METODE

Au fost supuse cercetărilor soiurile roşii pentru vin 
Cabernet-Sauvignon (în continuare Cabernet), Merlot şi 
Pinot noir, iar în calitate de martor – soiul Aligote, admis 
pentru obţinerea distilatelor de vin.

Timp de cinci ani, în perioada 2010 şi 2012–2015, au 
fost recoltaţi strugurii de soiurile menţionate de pe plan-
taţiile Staţiunii Tehnologice Experimentale „Codru”, or. Co-
dru, mun. Chişinău.

 Strugurii au fost recoltaţi în faza de coacere tehni-
că. La stabilirea calităţii strugurilor proaspeţi s-au utilizat 
metodele de determinare a concentraţiei în masă a zaha-
rurilor [3] şi concentraţia în masă a acizilor titrabili [4]. 
Astfel, în această perioadă concentraţia în masă a zaha-
rurilor în strugurii de soiul Aligote a variat între la 86 şi 
223 g/dm3 şi a acizilor titrabili – între 5,8 şi 8,2 g/dm3. 
Respectiv, aceste concentraţii au variat: 

- pentru soiul Cabernet-Sauvignon: zaharurile – de la 
196 până la 228 g/dm3 şi acizii titrabili: de la 5,6 până la 
9,0 g/dm3;

- pentru soiul Merlot: zaharurile – de la 196 până la 
239 g/dm3 şi acizii titrabili: de la 4,2 până la 8,3 g/dm3;

- pentru soiul Pinot noir: zaharurile – de la 196 până 

la 263 g/dm3 şi acizii titrabili: de la 4,1 până la 8,2 g/dm3.
Procesarea strugurilor s-a efectuat în laboratorul „Bă-

uturi tari şi produse secundare” şi în secţia de microvi-
nifi caţie a IŞPHTA. La procesarea strugurilor din soiurile 
roşii şi prepararea vinurilor-materie primă a fost aplicată 
tehnologia de fabricare a vinurilor roşii seci, ce prevede 
contactul mustului cu boştina timp de 5 zile fără utiliza-
rea dioxidului de sulf.      

Zdrobirea strugurilor a fost efectuată la zdrobitorul cu 
valţuri fără utilizarea dioxidului de sulf, iar presarea mus-
tuielii fermentate – la presa pneumatică orizontală, care 
permite separarea rapidă a mustului, parţial fermentat, 
de boştină, asigură randamentul în must fermentat (55–
60 dm3 la 100 kg de struguri prelucraţi).  

Limpezirea mustului s-a produs în condiţiile mediului 
ambiant cu adaosul bentonitei în doza de 2 g la 1 dm3 de 
must. După limpezire timp de 10-12 h, mustul a fost de-
cantat şi supus fermentării alcoolice. 

În continuare fermentaţia alcoolică a mustului s-a re-
alizat la temperatura mediului ambiant (17–19oC) cu ada-
osul maielei de levuri selecţionate Rară neagră în doze de 
1 g/dal de must pentru Cabernet, Merlot şi Pinot noir. Du-
rata fermentării mustului al soiurilor cercetate a depins de 
timpul de recoltare, de zaharitatea iniţială şi temperatura 
mediului.  

După fi nisarea fermentaţiei alcoolice, borcanele de 
sticlă au fost umplute şi lăsate pentru limpezire. După 
limpezire vinurile-materie primă au fost decantate de pe 
drojdie. Până la distilare vinurile-materie primă au fost 
depozitate în volum deplin, cu umplerea periodică a golu-
rilor, fără utilizarea dioxidului de sulf.  

De fi ecare dată vinurile-materie primă obţinute după 
tehnologia vinurilor roşii s-au prezentat ca fi ind sănătoa-
se, cu aromă proaspătă, cu gust fi n de soi, fără izuri străine 
şi defecte. 

Pentru determinarea caracteristicii fi zico-chimice a vi-
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CU PRIVIRE LA OBŢINEREA 
DISTILATELOR DE VIN 
DIN SOIURI ROŞII DE STRUGURI.
Partea II. PROCESAREA 
STRUGURILOR DUPĂ TEHNOLOGIA 
VINURILOR ROŞII
Tudor BOUNEGRU, Margareta CRASNOŞCIOCOVA, Valentina 
ALEXANDROVICI, Serghei RUSU, Constantin OLARU, Elena 
SCORBANOV, Natalia DEGTEARI, Mihai STÎŢIUC, Institutul 
Ştiinţifico-Practic de Horticultură şi Tehnologii Alimentare

ABSTRACT. Wine distillates were studied made 
from red grape varieties Cabernet-Sauvignon, Merlot 
and Pinot noir. To obtain these distillates these grapes 
were processed by fermentation in red technology us-
ing selected Black Rara yeasts. The resulting wines 
were distilled at an installation-pilot for direct distilla-
tion with discontinuous operation and an installation-
pilot for direct distillation with continuous operation.
Wine distillates obtained meet by physico-chemical com-
position and taste the requirements of Standard SM312, 
have a fl oral aroma or of ripe fruit, typical astringent 
taste, without foreign taste and aroma nuances.

KEYWORDS: Aligote, Cabernet-Sauvignon, Merlot, Pinot 
noir, wine, distillate of wine, installation for direct distil-
lation.

INTRODUCERE

În ultima perioadă industria vinicolă din Republica 
Moldova se confruntă cu mari difi cultăţi în ce priveşte 
desfacerea producţiei vinicole, în special a vinurilor roşii. 
Pe de o parte, sunt embargourile impuse de Federaţia Rusă 
(piaţă tradiţională de desfacere pentru producătorii de vin 
din Republica Moldova a băuturilor alcoolice) la producţia 
vinicolă autohtonă, iar pe de altă parte, reducerea la scară 
mondială a consumului de vinuri roşii.

Deoarece în Republica Moldova plantaţiile de struguri 
roşii pentru vin (soiurile Cabernet-Sauvignon, Merlot şi Pi-
not noir) ocupă suprafeţe destul de mari, mai ales în sudul 
ţării, astăzi se pune problema găsirii unei soluţii de utili-
zăre a acestor struguri.

La momentul actual există posibilităţi reale de distila-
re a vinurilor roşii, datorită faptului că republica dispune 
de un număr considerabil de instalaţii de distilare a vinu-
rilor, însă, conform [1, 2], soiurile de struguri roşii nu sunt 
admise ca materie primă pentru fabricarea distilatelor de 
vin pentru divin. În pofi da acestui fapt, distilatele de vin 
obţinute din soiuri roşii de struguri ar putea fi  utilizate 
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Tabelul 1
Caracteristica strugurilor recoltaţi în perioada 2010–2014

Soiuri de struguri recoltaţi
Aligote

Cabernet- 

Sauvignon
Merlot Pinot noir

Anul Indicatori

2010
Zaharuri, g/dm3 199 207 220 196
Acizi titrabili, g/dm3 7,7 7,3 6,2 5,9

2012
Zaharuri, g/dm3 199 228 239 212
Acizi titrabili, g/dm3 5,85 5,6 4,2 4,1

2013
Zaharuri, g/dm3 186 196 196 218
Acizi titrabili, g/dm3 7,1 7,6 6,8 12,0

2014
Zaharuri, g/dm3 223 204 236 263
Acizi titrabili, g/dm3 6,8 7,3 5,2 6,4

2015
Zaharuri, g/dm3 188 236 234 -
Acizi titrabili, g/dm3 6,6 4,2 3,8 -

Tabelul 2
Caracteristica fi zico-chimică a vinurilor din strugurii de soiul Aligote obţinute 

prin fermentarea în alb  şi a vinurilor din  soiurile Cabernet, Merlot şi Pinot noir 
fermentate în roşu în perioada 2010–2015

Soiuri de struguri recoltaţi
Aligote

Cabernet- 

Sauvignon
Merlot Pinot noir

Anul Indicatori 

2010

Concentraţia alcoolică, % vol. 12,1 12,6 13,5 11,6
Concentraţia în masă  a acizilor titrabili 
exprimată  în acid tartric, g/dm3 6,5 6,4 6,5 4,4

Concentraţia în masă a acizilor volatili 
exprimată  în acid acetic, g/dm3   0,8 0,4 0,25 0,4

Concentraţia în masă a acidului sulfuros total, 
mg/dm3  15 21 20 17

2012

Concentraţia alcoolică, % vol. 12,5 13,4 14,0 13,1
Concentraţia în masă  a acizilor titrabili 
exprimată  în acid tartric, g/dm3 5,6 7.0 6,3 6,9

Concentraţia în masă a acizilor volatili 
exprimată  în acid acetic, g/dm3   0,5 0,8 0,9 0,9

Concentraţia în masă a acidului sulfuros total, 
mg/dm3  9,6 7,7 8,9 5,1

2013

Concentraţia alcoolică, % vol. 11,4 12,1 12,0 13,5
Concentraţia în masă  a acizilor titrabili 
exprimată  în acid tartric, g/dm3 7,5 7,7 5,9 4,8

Concentraţia în masă a acizilor volatili 
exprimată  în acid acetic, g/dm3   0,33 0,9 0,4 0,33

Concentraţia în masă a acidului sulfuros total, 
mg/dm3  6,4 3,2 6,1 6,3

2014

Concentraţia alcoolică, % vol. 13,3 12,85 14,65 15,5
Concentraţia în masă  a acizilor titrabili 
exprimată  în acid tartric, g/dm3 6,1 6,6 5,5 7,3

Concentraţia în masă a acizilor volatili 
exprimată  în acid acetic, g/dm3   0,4 0,3 0,4 0,3

Concentraţia în masă a acidului sulfuros total, 
mg/dm3  7,7 9,0 12,8 10,0

2015
Concentraţia alcoolică, % vol. 12.27 14.25 14,33        -
Concentraţia în masă  a acizilor titrabili 
exprimată  în acid tartric, g/dm3 5,02 5,85  5,70 -
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nurilor obţinute au fost utilizate următoarele metode:
 concentraţia alcoolică a fost determinată conform 

[5];
 concentraţia în masă a acizilor volatili – conform [6]; 
 concentraţia în masă a acizilor titrabili – conform 

[4];
 concentraţia în masă a acidului sulfuros total – con-

form [7];
 concentraţia în masă a esterilor medii, aldehidelor 

medii, alcoolilor superiori şi a alcoolului metilic – prin 
metoda cromatografi că la cromatograful cu gaz Aligent în 
laboratorul „Verifi carea calităţii”.

Distilarea vinurilor-materie primă  a fost efectuată la 
2 tipuri de instalaţii: instalaţia-pilot de distilare directă cu 
funcţionare discontinuă, în care fracţia de „frunte” a fost 
separată într-o cantitate ce variază între 1,0 şi 3,0% faţă 
de alcoolul anhidru al vinului-materie primă şi instalaţia-
pilot de distilare directă cu funcţionare continuă, în care 
fracţia de frunte a fost separată în proporţie de 1% faţă de 
alcoolul anhidru al vinului-materie primă. Vom menţiona 
că în instalaţia cu funcţionare discontinuă trecerea la se-
pararea fracţiei de „coadă” a fost efectuată la o concentra-
ţie alcoolică a distilatului cuprinsă între 47 şi 45% vol. În 
instalaţia cu funcţionare continuă fracţia de „coadă” nu se 
separă, ea rămânând în luter.

Analiza organoleptică a distilatelor obţinute a fost 
efectuată de Comisia de degustare a Institutul Ştiinţifi co-
Practic de Horticultură şi Tehnologii Alimentare. 

REZULTATE ŞI DISCUŢII

Timp de cinci ani au fost recoltaţi struguri de Cabernet, 
Merlot, Pinot noir şi Aligote de pe plantaţiile de viţă-de-vie 
ale STE „Codru” în faza de coacere tehnică. Nu toţi anii din 
perioada de cercetare au fost favorabili pentru coacerea 
strugurilor: au fost ani când putregaiul cenuşiu sau mil-
diul au atacat strugurii, fi ind recoltaţi doar cei sănătoşi. Cu 
toate că condiţiile climaterice în aceşti ani au fost diferite, 
strugurii au acumulat o cantitate necesară de zaharuri şi o 
aciditate sufi cientă (tab. 1).

Din strugurii recoltaţi au fost fabricate vinuri sănătoa-
se, aplicând tehnologia de fermentaţie în alb pentru soiul 
Aligote şi tehnologia de fermentare în roşu pentru soiurile 
Cabernet, Merlot şi Pinot noir. Caracteristicile fi zico-chi-
mice ale acestor vinuri sunt prezentate în tabelul 2.

Vinurile obţinute din soiuri roşii aveau o culoare roşie 
intensă cu o concentraţie mare a antocienilor şi substan-
ţelor tanante. Ele au fost păstrate în vase de sticlă pentru 
sedimentarea fracţiei grosiere a drojdiilor (lunile octom-
brie–decembrie). 

În 2011 vinurile decantate de pe drojdii au fost disti-
late la o instalaţie-pilot de distilare directă cu funcţiona-
re discontinuă, în care era prevăzută încălzirea vinului în 
alambic direct cu spirală electrică, la suprafaţa alambicu-
lui temperatura era de 400–500oC. Distilatele obţinute au 
fost supuse analizei fi zico-chimice şi organoleptice. Rezul-
tatele sunt prezentate în tabelul 3.

Tabelul 3
Caracteristicile fi zico-chimice ale distilatelor de vin obţinute din soiuri roşii 
de struguri, procesate după tehnologia vinurilor roşii, anul de recoltă 2010

Caracteristici
Aligote (mar-

tor)
Cabernet    Merlot Pinot noir 

Caracteristicile organoleptice

aromă curată 

cu nuanţe 

ușoare de 

fl ori, gust cu-

rat, arzător

aromă cu nuanţe de 

fructe, curată, gust 

dur, tipic, arzător, 

nuanţe de migdal 

ars, astringent, pu-

ţin amar

aromă de vin cu 

nuanţe de fructe 

arse, gust dur, 

arzător, cu nuanţe 

de fuzel, fructe 

arse

aromă tipică cu 

ușoare nuanţe 

străine, gust 

curat, dur, tipic

Nota medie de apreciere organo-
leptică, puncte 7,6 7,51 7,53 7,5

Concentraţia alcoolică, % vol. 71,3 70,0 70,1 69,9

Concentraţia în masă a alcoolilor 
superiori, mg/100 cm3 alcool an-
hidru, inclusiv:

384,3 593,7 599,7 593,6

2-butanol - <0,5 6,1 <0,5
Propanol 53,8           52,5 55,9 34,2
Izobutanol 97,3 82,2 60,3 94,3
n-butanol  1,2 1,0 1,3 1,2
Izopentanol 233,0 458,0 476,1 464
Concentraţia în masă a aldehide-
lor, exprimată în aldehidă acetică, 
mg/100 cm3 alcool anhidru

21,0 8,5 7,8 4,6

Concentraţia în masă a
alcoolului metilic, g/dm3 0,09 0,24 0,2 0,2
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 Tabelul 4
Caracteristicile fi zico-chimice ale distilatelor de vin obţinute din soiuri roşii 

de struguri, procesate după tehnologia vinurilor roşii,  anii 2012–2015

Caracteristici

Aligote 
(martor)

Vin roșu de Caber-
net

Vin roșu de Merlot
Vin roșu de  Pinot 
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Concentraţia alcooli-
că,  % vol. 68.4 - 71.3 70.1-70.3 67.7-70.5 70.0-70.7 70.0-70.2 64.6-70.1 70.0-70.8

Concentraţia în masă
a alcoolilor superiori, 
g/dm3 alcool anhidru, inclusiv:

1.88 – 3.84 2.93–3.42 3.07-4.59 2.95-4.17 3.44-4.03 2.99-3.72 3.61-4.58

Izopropanol < 0.001 <0.001 <0.001 <0.001 <0.001 <0.001 <0.001
2-butanol < 0.001 <0.001 <0.001 <0.001 <0.001 <0.001 <0.001
n-propanol 0.12 – 054 0.14-0.29 0.15-0.41 0.10-0.28 0.14-0.28 0.21-0.28 0.19-0.21
Izobutanol 0.19 – 0.97 0.33-0.43 0.39-0.57 0.31-0.58 0.46-0.47 0.43-0.56 0.51-0.53
n-butanol 0.001–0 .12 <0.005 0.005-0.01 <0.006 <0.008 <0.001 <0.009
Izopentanol 1.11 –2.33 2.32-2.43 2.49-3.78 2.51-3.24 2.89-3.42 2.27-2.89 2.87-3.88
Concentraţia în masă a aldehidelor, 
exprimată în aldehidă acetică, 
g/dm3 alcool anhidru                                                                                  

0.07 – 0.42 0.15-0.42 0.08-0.17 0.08-0.24 0.15-0.16 0.10-0.15 0.05-0.12

Concentraţia în masă a esterilor me-
dii, exprimată în acetat de etil, g/dm3 

alcool anhidru
0.38 – 1.76 0.99-1.06 0.40-1.60  0.35-1.30 0.68-0.80 1.00-2.12 0.26-0.65

Concentraţia în masă a acizilor volatili, 
exprimată în acid acetic, g/dm3 alcool 
anhidru                                                                                                            

0.12 – 0.21 0.11-0.25 0.06-0.20 0.06-0.17 0.06-0.16 0.09-0.69 0.08-0.11

Concentraţia în masă a
acidului sulfuros total, mg/dm3 5.1 – 16.6 5.10-11.5 6.40-10.9 5.10-10.2 0.11-0.8.3 6.40-15.3 9.00-10.2

Concentraţia în masă a
alcoolului metilic, 
g/dm3 alcool anhidru

0.04 – 0.30 0.10-0.30 0.14-0.42 0.01-0.39 0.30-0.33 0.07-0.30 0.55-0.63

Concentraţia în masă a 
furfurolului, mg/100 cm3 
alcool anhidru

0.01 – 0.30 0.04-0.30 0.02-0.10 0.01-0.53 0.06-0.09 0.02-0.06 0.04-0.06

Concentraţia în masă a
fi erului,  mg/dm3 0.06 – 0.20 0.001-0.1 0.01-0.18 0.01-0.15 0.12-0.13 0.08-0.13 0.12-0.24

Nota organoleptică, 
puncte 7.6-7.74 7.6-7.66 7,65-7,74 7.62-7,73 7.62-7.73 7.6-7.8 7.58-7,84

Caracteristicile 
organoleptice
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După cum se observă, distilatele din vinurile roşii ce 
conţin substanţe tanante şi antocieni sunt inferioare disti-
latului din vinul Aligote. Concentraţia în masă a alcoolilor 
superiori în distilate este la nivelul de sus al parametri-
lor şi în componenţa lor se observă un conţinut ridicat de 
2-butanol (Merlot), iar n-butanol a fost depistat în toate 
probele. Este posibil că la temperaturile utilizate pentru 
evaporarea alcoolului din vin a avut loc descompunerea 
substanţelor tanante şi fenolice, care au diminuat calita-
tea distilatelor de vin.

Deoarece la întreprinderile unde are loc distilarea vinu-
rilor la instalaţii de distilare directă cu funcţionare discon-
tinuă încălzirea vinului are loc cu vapori supraîncălziţi de 
apă, temperatura cărora variază în limitele 150–1600C şi 
nu se aplică încălzirea directă. În anii următori distilarea 
vinurilor a avut loc la instalaţia-pilot de distilare directă cu 
funcţionare discontinuă, prevăzută cu o cămaşă de încăl-
zire în care a fost introdusă glicerină. La încălzirea vinului 
în alambic, temperatura glicerinei nu a depăşit valoarea de 
180oC, astfel fi ind asigurată o încălzire moderată a lui şi evi-
tată descompunerea antocienilor şi a taninurilor în timpul 
distilării. Întreg procesul de distilare a durat 4 ore.

În afară de aceasta, în următorii ani vinurile roşii au 
mai fost distilate şi la o instalaţie-pilot de distilare direc-
tă cu funcţionare continuă, în care vinul a fost încălzit în 
prealabil cu ajutorul unei cămăşi cu glicerină. În acest caz 
s-a redus durata afl ării vinului în instalaţia de distilare 
până la 45 min.

Distilatele de vin obţinute în aceste instalaţii în anii 
2012–2015 au fost supuse analizei fi zico-chimice şi orga-
noleptice. Rezultatele au fost sistematizate şi prezentate 
ca intervale de variaţie a caracteristicilor pentru distilate-
le de vin obţinute pentru un anumit soi.

După cum reiese din datele prezentate în tabelul 4, 
caracteristicile fi zico-chimice ale distilatelor obţinute se 
încadrează în cerinţele Standardului Moldovenesc SM 312. 

Vom menţiona că unii membri ai Comisiei de degusta-
re au depistat în aromă şi gust, în unele distilate, nuanţe 
de esteri, de fuzei, de cauciuc, de migdale şi alte nuanţe 
străine, fapt ce denotă caracterul subiectiv al aprecierii 
organoleptice, cât şi unele erori comise în procesul de dis-

tilare la separarea fracţiilor de frunte şi de coadă, însă ele 
nu pot caracteriza la general aceste distilate.

În general, analiza organoleptică a acestor distilate a 
scos în evidenţă o calitate înaltă a lor, ceea ce înseamnă 
că aceste distilate nu sunt inferioare faţă de distilatele din 
vinul Aligote.

Conform cerinţelor Standardul Moldovenesc SM 312 
[3], din punct de vedere organoleptic distilatul de vin tre-
buie să aibă aromă şi gust specifi ce materiilor prime, fără 
iz şi gust străin. În acest caz distilatele de vin, obţinute 
din vinurile roşii din soiurile Cabernet, Merlot şi Pinot noir 
corespund acestor cerinţe.

 
CONCLUZII

1. Au fost supuse cercetărilor soiurile de struguri Ca-
bernet-Sauvignon, Merlot şi Pinot noir – soiuri roşii cul-
tivate masiv în Republica Moldova. Pentru comparaţie a 
fost utilizat soiul Aligote, tradiţional utilizat în ţara noas-
tră pentru obţinerea distilatelor de vin calitative.

2. Pentru obţinerea vinurilor roşii, strugurii de soiuri 
roşii studiaţi au fost procesaţi şi fermentaţi prin aplicarea 
tehnologiei de fermentare în roşu, cu utilizarea maielei de 
levuri selecţionate Rară neagră.

3. Distilatele de vin au fost obţinute prin distilarea 
vinurilor-materie primă la instalaţia-pilot de distilare di-
rectă cu funcţionare discontinuă, cu separarea fracţiilor de 
frunte şi de „coadă” şi la instalaţia-pilot de distilare directă 
cu funcţionare continuă, cu separarea fracţiei de frunte.

4. Analiza fi zico-chimică a distilatelor de vin obţinu-
te se încadrează în cerinţele Standardului SM 312 pentru 
distilatele de vin.

5. Analiza organoleptică a distilatelor de vin pe par-
cursul a cinci ani a demonstrat că aceste distilate, con-
form notei de apreciere, corespund standardului SM 312, 
iar caracteristicile verbale denotă o aromă curată de fl ori 
şi fructe coapte, gust arzător, tipic.

6. Prin procesarea strugurilor de soiuri roşii cu aplica-
rea tehnologiei de fermentare în roşu şi distilarea vinurilor 
obţinute la instalaţii de distilare cu încălzire moderată se 
pot obţine distilate de vin calitative, care corespund Stan-
dardului SM 312.
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1. Legea viei și vinului nr. 57-XVI, 10 martie 2006.

2. Struguri proaspeţi destinaţi prelucrării industriale. SM-84, 
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3. Distilat de vin. Condiţii tehnice. SM 312, 2014.

4. Вина. Виноматериалы. Метод определения титруемых 

кислот. GOST 14252-73.

5. Вина. Виноматериалы и коньячные спирты. Метод опре-

деления этилового спирта. GOST 13191.

6. Вина. Виноматериалы и коньячные спирты. Метод опре-

деления летучих кислот. GOST 13193-73. 

1. Вина. Виноматериалы и коньячные спирты. Метод опреде-

ления свободной и общей сернистой кислоты. GOST 14351-73.

RECENZIE ŞTIINŢIFICĂ  Mihai Ciobanu, doctor în chi-
mie.

Materialul a fost prezentat la 01.09.2016.
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ale producătorilor de vinuri – „Valul lui Traian” (în re-
giunea Sud), „Ştefan-Vodă” (în regiunea Sud-Est) şi „Co-
dru” (în regiunea Centru) [4]. Aceste indicaţii geografi ce 
au fost înregistrate pentru protecţie la nivel naţional la 
AGEPI şi înaintate Uniunii Europene pentru înregistra-
re şi protecţie. 

Reorientarea exportului vinurilor moldoveneşti spre 
piaţa Uniunii Europene ne obligă să asigurăm o calitate 
înaltă a producţiei, care este determinată preponderent 
de condiţiile arealului viticol şi care corespunde tuturor 
indicilor stabiliţi în reglementările respective. 

La moment în Republica Moldova ponderea pro-
ducerii vinurilor cu indicaţie geografi că protejată este 
extrem de mică. Această situaţie se răsfrânge negativ 
asupra exportului vinurilor moldoveneşti pe pieţele vi-
nicole din ţările vest-europene. De menţionat că până în 
prezent au fost efectuate puţine cercetări în domeniul 
diferenţierii vinurilor prin prisma tipicităţii şi specifi ci-
tăţii lor, determinate de locul de provenienţă al strugu-
rilor. Este cunoscut faptul că compoziţia fi zico-chimică 
a vinului şi calitatea lui sunt infl uenţate în mare par-
te de calitatea strugurilor, condiţiile pedoclimatice ale 
arealului în general şi ale anului, precum şi de tehnolo-
gia de producere a vinurilor etc. [5, 6]. În acest context, 
considerăm actuală efectuarea cercetărilor în vederea 
determinării compoziţiei fi zico-chimice şi evaluării ca-
lităţilor organoleptice ale vinurilor produse în cadrul 
Asociaţiilor Producătorilor de Vinuri cu IGP întru apre-
cierea stilului (profi lului) acestor vinuri. Rezultatele ob-
ţinute vor permite producătorilor din aria delimitată să 
cunoască mai bine nivelul de calitate spre care trebuie 
să se orienteze în regiunea respectivă – vinuri de calita-
te, care se disting printr-un profi l caracteristic arealului 
dat, cu tipicitate de soi bine exprimată. 

Scopul prezentului studiu constă în cercetarea com-
poziţiei fi zico-chimice şi a calităţilor organoleptice ale 
vinurilor roşii produse în aria delimitată pentru indica-
ţia geografi că protejată „Valul lui Traian” şi identifi carea 
profi lului acestora.

MATERIALE ŞI METODE

Drept obiect de studiu au servit 26 de vinuri ro-
şii din recolta anului 2014 obţinute de către 12 uni-
tăţi vinicole ale Asociaţiei Producătorilor de Vinuri 
cu Indicaţie Geografi că Protejată (APV cu IGP) „Valul 
lui Traian”, care provin din raioanele Leova, Comrat, 
Ceadâr-Lunga, Cahul, Cantemir şi Vulcăneşti. Vinuri-
le au fost produse din soiurile de struguri Pinot noir, 
Rară neagră, Fetească neagră, Merlot şi Cabernet-Sau-
vignon conform tehnologiei clasice.

În mostrele de vin evidenţiate au fost determinaţi prin-
cipalii indici fi zico-chimici, fi ind utilizate metode standard; 
substanţele fenolice totale – cu reactivul Folin-Ciocalteu, 
iar substanţele colorante –  prin metoda OIV. Determina-
rea concentraţiei acizilor organici nevolatili, a glicerolului 
şi 2,3-butandiolului a fost efectuată prin metoda croma-
tografi ei în fază gazoasă, iar a principalilor cationi – prin 
metoda spectrofotometrică de adsorbţie atomică.

Vinurile au fost supuse şi analizei senzoriale de că-
tre o comisie de degustare compusă din 11 experţi de-
gustători, cu utilizarea sistemului de apreciere de 100 
de puncte.

  CZU: 663.253

COMPOZIŢIA FIZICOCHIMICĂ 
A VINURILOR ROŞII PRODUSE 
ÎN ARIA DELIMITATĂ PENTRU 
INDICAŢIA GEOGRAFICĂ 
PROTEJATĂ „VALUL LUI TRAIAN”
L. OBADĂ 1, dr. în tehnică, E. RUSU  1, dr. habilitat, profesor 
universitar, Gh. ARPENTIN 2, dr. habilitat, L. GOLENCO 1, 
cercetător ştiinţifi c, M. CIBUC 1, cercetător ştiinţifi c, O. GROSU1, 
cercetător ştiinţifi c, S. NEMŢEANU 1, cercetător ştiinţifi c, 
doctorandă, Institutul Ştiinţifi co-Practic de Horticultură 
şi Tehnologii Alimentare 1, Asociaţia Producătorilor de Vinuri 
cu IGP „Valul lui Traian” 2 

ABSTRACT. Study was submitted 26 wines from the 
harvest of 2014 produced by 12 wineries of the Asso-
ciation of Wine Producers with Protected Geographical 
Indication from grapes of Pinot noir, Rara neagra, Fetea-
sca neagra, Merlot and Cabernet-Sauvignon. Data were 
obtained on the physico-chemical composition and sen-
sory evaluation of wines. Wines containing highlights of 
glycerol, 2,3-butanediol, ash, total soluble salts and high 
potential of phenolic compounds. Unreducible dry extract 
reaches medium to high, and in some wines is excessive.

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

INTRODUCERE

În prezent ramura vitivinicolă din Republica Mol-
dova trece printr-o criză acută la compartimentul re-
alizarea producţiei din cauza embargoului impus de 
Federaţia Rusă şi a crizei economice din Ucraina. Cele 
mai mari cantităţi de vinuri moldoveneşti până în sep-
tembrie 2013 se realizau pe pieţele acestor ţări. 

Depăşirea crizei din industria vinului poate fi  reali-
zată doar în urma ameliorării calităţii vinurilor, produ-
cerii vinurilor cu calităţi igienice înalte, a vinurilor care 
poartă amprenta locului de provenienţă, precum şi a vi-
nurilor din soiuri autohtone. Odată cu liberalizarea pie-
ţei vinicole europene pentru producţia moldovenească, 
producerea vinurilor cu denumire de origine protejată 
(DOP) şi cu indicaţie geografi că protejată (IGP) devine o 
necesitate stringentă. În ţările Uniunii Europene baza 
producerii şi protecţiei vinurilor cu IGP şi DOP este re-
glementată de mai multe Regulamente [1, 2]. 

Actualmente în Republica Moldova politica naţio-
nală în domeniul calităţii vinurilor se bazează pe sis-
temul de indicaţii geografi ce şi denumiri de origine 
protejate în conformitate cu cerinţele Regulamentelor 
Europene [3]. Astfel, în vederea producerii vinurilor cu 
indicaţie geografi că protejată au fost create 3 asociaţii 
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Cercetările au fost realizate în laboratoarele „Eno-
logie” şi „Vinuri cu denumire de origine şi verifi carea 
calităţii producţiei alcoolice” din cadrul IŞPHTA.

REZULTATE ŞI DISCUŢII

În tabelul 1 sunt prezentaţi indicii de bază ce carac-
terizează extractivitatea vinului, conţinutul în alcool, 
pH-ul, principalii cationi şi nota organoleptică. Rezulta-
tele privind investigarea compuşilor fenolici şi a princi-
palilor acizi organici nevolatili sunt refl ectate în tabelul 
2. Conform datelor prezentate în tabelul 1, vinurile roşii 
investigate se disting printr-un grad alcoolic diferit, va-
lorile fi ind cuprinse între 12,9 şi 15,7% vol. (valoarea 
maximal admisibilă stabilită în caietul de sarcini con-
stituie 14,0% vol.).

 Analizând mostrele de vinuri pe soiuri, se observă 
că cele 2 vinuri din soiul Pinot noir produse în raionul 
Vulcăneşti au un grad alcoolic diferit. Astfel, în mostra 
nr. 1 conţinutul în alcool este cu circa 1,5% vol. mai 
mare în raport cu mostra nr. 2. În cele două mostre va-
riază şi valorile compuşilor complementari ai extrac-
tului. În mostra nr. 2, unde conţinutul în alcool este 
mai mic (12,96% vol.), mai scăzut este şi conţinutul în 
glicerol (7,5 g/dm3), 2,3-butandiol (165 mg/dm3), săruri 
total solubile (840 mg/dm3) şi suma cationilor (821 mg/
dm3). Extractul sec nereducător în această mostră este 
cu 2,5 g/dm3 mai mic în raport cu mostra nr.1, dar to-
tuşi destul de înalt pentru vinul obţinut din acest soi de 
struguri – 26,5 g/dm3. 

Mostra de vin din soiul Rară neagră produsă în ra-
ionul Cahul se caracterizează printr-o compoziţie opti-
mală în ceea ce priveşte gradul alcoolic – 13,0% vol., un 
conţinut mare în acizi titrabili – 6,7 g/dm3, săruri total 
solubile – 1 030 mg/dm3, precum şi un conţinut excesiv 
în extract – 31,7 g/dm3.

Referitor la mostrele de vin din soiul autohton Fe-
tească neagră produse în raioanele Cahul şi Comrat se 
cere menţionat faptul că ele se evidenţiază prin indici 
fi zico-chimici diferiţi. Prima mostră se distinge printr-un 
grad alcoolic mai mare – 14,71% vol., un conţinut mai 
mare în acizi titrabili (cu 1,0 g/dm3), săruri total solu-
bile, 2,3-butandiol, dar şi printr-un conţinut excesiv în 
extract – 34,2 g/dm3, comparativ cu cea de-a doua mos-
tră în care concentraţia alcoolică are o valoare optimală 
(13,54% vol.) şi extractul sec nereducător are valori me-
dii – 28,6 g/dm3. Vinurile din Fetească neagră au şi un 
conţinut înalt în glicerol, practic la acelaşi nivel – circa 
12,5 g/dm3, dar şi în 2,3-butandiol, care atinge valori de 
588 şi 565 mg/dm3 corespunzător.

În vinurile Merlot şi Cabernet-Sauvignon gradul al-
coolic variază de la 12,9 până la 14,5% vol., cu excep-
ţia celor produse la Fautor, Leova şi Vinăria Bostavan, 
Vulcăneşti, în care acest indice depăşeşte valoarea de 
15,0% vol. Valori diferite are în aceste vinuri şi glice-
rolul – de la 7,8 până la 11,0 g/dm3 în vinurile Merlot, 
şi mai mari în cele din soiul Cabernet-Sauvignon – de 
la 9,5 până la 13,3 g/dm3, iar valorile cele mai mari se 
înregistrează în vinurile cu un grad alcoolic mai înalt. 
Astfel, în vinurile cu concentraţia alcoolică ce depăşeş-
te 14,0% vol. glicerolul constituie 10,5–13,3 g/dm3.

 2,3-butandiolul în vinurile Merlot variază de la 144 
până la 359 mg/dm3, iar în cele din soiul Cabernet-Sau-

vignon acest indice, la fel ca şi glicerolul, are valori mai 
mari, cuprinse între 230 şi 425 g/dm3. 

Sărurile total solubile în vinurile roşii supuse stu-
diului variază în funcţie de soi şi locul de provenienţă. 
Astfel, în vinul Fetească neagră din raionul Comrat se 
conţine 823 mg/dm3 de săruri total solubile, iar cel din 
raionul Cahul se distinge printr-un conţinut mai mare 
– 892 mg/dm3.   

În vinurile Merlot sărurile total solubile ating valori 
cuprinse între 710 şi 884 mg/dm3, în cele din soiul Ca-
bernet-Sauvignon acest indice este mai înalt şi variază 
de la 773 până la 904 mg/dm3, cu excepţia a 3 vinuri – 
Merlot şi Cabernet-Sauvignon produse în raionul Can-
temir (Vinăria Ţiganca) şi Cabernet-Sauvignon din raio-
nul Leova (Vinia Denovi), în care sărurile total solubile 
se atestă într-o cantitate mai mare şi constituie 1 010, 
1 530 mg/l şi 1100 mg/l corespunzător. De menţionat 
că mai bogate în săruri total solubile sunt vinurile pro-
duse în raioanele Leova, Cantemir şi Vulcăneşti. 

Acizii titrabili în vinurile roşii supuse studiului va-
riază într-un diapazon foarte larg – de la 4,9 până la 
7,1 g/dm3, depăşind valoarea de 5,5 g/dm3 în majorita-
tea vinurilor studiate. Acest fapt demonstrează că nu 
toate vinurile au fost supuse fermentării malolactice 
– procedeu obligatoriu pentru vinurile roşii prevăzut în 
caietul de sarcini privind producerea vinurilor cu IGP 
„Valul lui Traian”. 

Acest lucru este confi rmat şi de rezultatele obţinu-
te la investigarea principalilor acizi organici nevolatili, 
care confi rmă că doar în 13 vinuri roşii dintre cele 26 
supuse studiului s-a produs fermentarea malolactică şi 
conţinutul în acid malic este mai mic de 0,3 g/dm3 (vezi 
tabelul 2). De regulă, fermentarea malolactică se reco-
mandă de iniţiat la fi nalizarea fermentării alcoolice sau 
imediat după scoaterea de pe sedimentul de drojdie. 
Acidul tartric variază între 1,4 şi la 4,1 g/dm3, acidul 
citric nu depăşeşte valoarea de 0,4 g/dm3, cel oxalic – de 
0,7 g/dm3, iar acidul succinic constituie 0,2–1,4 g/dm3.

Indicele pH în vinurile roşii înregistrează valori cu-
prinse între 3,50 şi 3,79, cu excepţia a 4 mostre de vinuri 
din soiurile Merlot (Fautor, Leova, Cricova SA, Cahul, 
Vinăria Bostavan, Vulcăneşti) şi Cabernet-Sauvignon 
(Vinăria Bostavan, Vulcăneşti), în care pH-ul constituie 
valori mai mici cuprinse între 3,34 şi 3,45 (acizii titrabili 
în aceste vinuri depăşesc valoarea de 6,0 g/dm3). 

Reieşind din datele prezentate în tabelul 1, obser-
văm că conţinutul în cenuşă în vinurile roşii variază 
de asemenea în funcţie de soi şi raionul de produ-
cere a vinului. Astfel, în vinurile Pinot noir, ambe-
le produse în raionul Vulcăneşti, cenuşa constituie 
2,1 g/dm3, în mostra de vin Rară neagră din raionul Cahul – 
2,41 g/dm3, iar în vinurile din Fetească neagră din ra-
ioanele Cahul şi Comrat – 2,48 şi, respectiv, 1,81 g/dm3.  
Cenuşa în vinurile din soiul Merlot variază între 1,48 
şi 2,56 g/dm3, valori mai mici atestându-se în vinuri-
le produse în raioanele Comrat (1,48 şi 1,59 g/dm3) şi 
Cahul (1,61 g/dm3). În vinurile din soiul Cabernet-Sau-
vignon cenuşa variază între 1,58 şi 2,75 g/dm3, iar cele 
mai scăzute valori se atestă de asemenea în mostre-
le de vinuri produse în raioanele Cahul (1,58 g/dm3), 
Comrat (1,64 g/dm3) şi Vulcăneşti (1,59 g/dm3).

În tabelul 1 sunt prezentate şi rezultatele investigă-
rii cationilor principali – K+, Na+, Ca2+ şi Mg2+, care de-
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monstrează că conţinutul în cationi de potasiu variază 
în limite largi – de la 601 până la 964 mg/dm3, valoarea 
minimală fi ind determinată în vinul Rară neagră, Cahul 
(Cricova SA), iar cea maximală în vinul Cabernet-Sau-
vignon, Cantemir (Vinăria Ţiganca). Un conţinut mai 
mare de 800 mg/dm3 în cationi de potasiu se atestă în 
vinurile Merlot şi Cabernet-Sauvignon produse în raioa-
nele Leova şi Cantemir. Conţinutul în cationi de sodiu 
în vinurile investigate variază în limite restrânse – de la 
48 până la 75 mg/dm3, ceea ce este mai mic decât con-
ţinutul maximal admisibil. Cationii de calciu constituie 
27–57 mg/dm3, iar cei de magneziu variază între 103 şi 
143 mg/dm3. Suma principalilor cationi investigaţi în vi-
nurile Pinot noir nu depăşeşte valoarea de 869 mg/dm3, 
Rară neagră – de 810 mg/dm3, iar în mostrele de vin Fe-
tească neagră – de 939 mg/dm3. Acest indice înregistrea-
ză valori mai mari pentru vinurile roşii din soiurile Mer-
lot şi Cabernet-Sauvignon, care sunt cuprinse între 950 
şi 1 193 mg/dm3. Valori ale sumei cationilor investigaţi 
mai mari de 1 100 mg/dm3 se înregistrează în vinurile 
din soiurile Merlot şi Cabernet-Sauvignon provenite din 
raioanele Leova şi Cantemir.  

 Conform datelor din tabelul 1, majoritatea vinurilor 
roşii produse în aria geografi că delimitată pentru IGP 
„Valul lui Traian” se evidenţiază printr-un extract sec 
nereducător mediu-înalt, care variază de la 26,5 până 
la 31,1 g/dm3. Valori excesive ale extractului (mai mari 
de 31,5 g/dm3) se atestă în 3 mostre de vinuri şi anu-
me: Fetească neagră şi Rară neagră produse în raionul 
Cahul (Cricova SA) – 34,2 şi 31,7 g/dm3 corespunzător 
şi Cabernet-Sauvignon din raionul Vulcăneşti (Vinăria 
Bostavan) – 35,6 g/dm3. Cu valori mai modeste, dar 
sufi ciente ale extractului sec nereducător de 24,4 şi 
25,4 g/dm3 se disting mostrele de vin din Cabernet-
Sauvignon din raionul Cantemir (Imperial-Vin) şi, 
respectiv, Merlot (Vinuri de Comrat). 

Important pentru calitatea vinurilor roşii este şi 
culoarea lor, la formarea căreia un rol principal îl au 
compuşii fenolici. Culoarea vinului depinde de poten-
ţialul biologic al soiului de struguri, de condiţiile cli-
matice ale anului, precum şi de regimurile tehnologice 
utilizate la procesarea strugurilor şi la producerea vi-
nului. În tabelul 2 sunt prezentate rezultatele privind 
conţinutul total în substanţe fenolice şi antocieni în 
vinurile roşii investigate. Reieşind din datele obţinute, 
putem concluziona că majoritatea vinurilor roşii din re-
colta anului 2014 se caracterizează printr-un conţinut 
mare în substanţe fenolice şi mai moderat în antocieni. 
Astfel, în vinul Pinot noir produs în raionul Vulcăneşti 
(Vinăria Bostavan), conţinutul în substanţe fenolice to-
tale este extrem de înalt – 4 217 mg/dm3, iar antocienii 
constituie doar 89 mg/dm3 (demonstrează utilizarea 
fragmentelor de stejar sau a taninurilor în exces). În 
mostra de vin Pinot noir, produsă în acelaşi raion la 
DK-Intertrade, se conţin 3 214 mg/dm3 de substanţe 
fenolice şi 100 mg/dm3 de antocieni. Vinurile din soiul 
Fetească neagră produse în raioanele Cahul şi Comrat 
(Cricova SA şi Chateau Vartely) se caracterizează cu 
2 620/231 şi, respectiv, 2 072/239 mg/dm3 de substan-
ţe fenolice/antocieni, potenţial fenolic mai mare având 
cel din raionul Cahul. În vinurile din soiul Merlot sub-
stanţele fenolice variază între 2 785 şi 3 670 mg/dm3, 
cu excepţia a 2 vinuri produse în raioanele Comrat (Vi-
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nuri de Comrat) şi Ceadâr-Lunga (Kazayak-Vin), care au 
un potenţial mai mic în compuşi fenolici – 1 993/183 şi 
2 594/197 mg/dm3 corespunzător. Antocienii în aceste 
vinuri variază în limite de 183–310 mg/dm3, mai boga-
te în aceşti compuşi fi ind vinurile Merlot din raioanele 
Leova (Vinia Denovi) şi Cantemir (Imperial-Vin) – 310 şi 
262 mg/dm3 respectiv. 

Cu un conţinut mai mic în compuşi fenolici în ra-
port cu vinurile Merlot se caracterizează vinurile Ca-
bernet-Sauvignon. Astfel, în aceste vinuri substan-
ţele fenolice au un conţinut ce variază între 2 561 şi 

Tabelul 2  
Unii indici complementari ai vinurilor roşii produse în cadrul

APV cu IGP „Valul lui Traian”, recolta anului 2014

Nr.
d/o.

Denumirea vinului și a 
producătorului

Substanţe 
fenolice,

mg/dm3

Anto-
cieni,

mg/
dm3

Acizi organici, g/dm³

O
x

a
li

c

T
a

rt
ri

c

M
a

li
c

C
it

ri
c

L
a

c
ti

c

Succinic

1. Pinot noir, Vinăria  Bostavan 4217 89 0,5 2,0 <0,1 <0,1 1,5 0,4
2. Pinot noir, DK Intertrade 3214 100 0,3 2,4 <0,1 <0,1 1,2 0,6
3. Rară neagra,  Cricova  SA 2620 231 0,3 1,8 1,8 0,2 0,4 0,6
4. Fetească neagră,  Cricova SA 2944 344 0,4 1,9 1,2 0,3 0,8 0,8
5. Feteasă neagră,  Chateau Vartely 2072 239 0,3 1,8 <0,1 <0,1 1,5 0,9
6. Merlot,  Chateau.Vartely 3234 245 0,4 2,4 <0,1 0,2 0,7 0,5
7. Merlot,  Vinuri  de Comrat 1993 183 0,3 3,0 0,1 0,2 0,9 0,7
8. Merlot,  Kazayak-Vin     2594      197 0,4 2,3 0,1 0,1 1,7 0,9
9. Merlot,   Fautor 3670 221 0,8 2,6 1,9 0,4 0,4 1,1

10. Merlot,    Vinia Denovi 3234 310 0,4 2,5 1,3 0,3 0,3 1,2
11. Merlot,   Imperial-Vin 3498 262 0,4 2,0 <0,1 0,3 1,6 0,9
12. Merlot,   Vinăria Ţiganca 3313 223 1,0 2,0 1,6 0,4 0,5 1,4
13. Merlot,   Vinăria din Vale 2785 226 0,6 2,1 <0,1 0,2 1,0 1,1
14. Merlot,  Cricova SA 2957 200 0,6 4,1 1,5 0,3 0,4 0,9
15. Merlot,   Vinia Traian 3062 248 0,5 3,1 <0,1 0,2 1,5 1,0
16. Merlot,  Vinăria Bostavan 3505 195 0,6 2,3 1,3 0,3 0,3 0,8

17. Cabernet-Sauvignon, 
 Vinuri de Comrat 2561 266 0,4 2,8 0,5 0,2 1,2 1,2

18. Cabernet-Sauvignon,   
Kazayak-Vin 3142 236 0,4 2,3 0,1 0,1 1,8 0,7

19. Cabernet-Sauvignon,   Fautor 3082 212 0,4 1,7 1,9 0,3 0,3 0,8

20. Cabernet-Sauvignon,  
 Vinia Denovi 3313 282 0,3 2,6 2,0 0,4 0,4 0,9

21. Cabernet-Sauvignon,   
Imperial-Vin 3043 190 0,4 2,0 1,2 0,3 1,2 0,9

22. Cabernet-Sauvignon, 
 Vinăria Ţiganca 3109 230 0,7 1,5 2,1 0,4 0,4 1,3

23. Cabernet-Sauvignon,   
Vinăria din Vale 2614 195 0,4 2,0 0,1 0,2 1,1 0,9

24. Cabernet-Sauvignon, 
 Vinia Traian 2587 190 0,4 2,3 1,1 0,4 0,9 1,1

25. Cabernet-Sauvignon, 
 Vinăria Bostavan 3947 191 0,5 3,0 0,6 0,4 2,0 0,4

26. Cabernet-Sauvignon,  
DK Intertrade 3320 176 0,4 3,0 0,1 <0,1 1,1 0,2

3 320 mg/dm3, valori mai mici fi ind atestate în vi-
nurile de la Vinuri de Comrat şi Vinia Traian (raionul 
Cahul) – 2 561 şi 2 587 mg/dm3 corespunzător. Anto-
cienii în vinurile Cabernet-Sauvignon constituie 176–
282 mg/dm3, iar mai puţini aceştia se atestă în vinurile 
produse la DK-Intertrade şi Vinăria Bostavan din raio-
nul Vulcăneşti, la Vinia Traian şi Vinăria din Vale din 
Cahul şi la Imperial-Vin din Cantemir. 

Conform datelor prezentate în tabelul 1, notele or-
ganoleptice medii variază între 80,27 şi 89,73 puncte, 
excepţie făcând doar o mostră de vin – Cabernet-Sau-
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vignon, Vinăria din Vale (Cahul), care a obţinut o notă 
medie de 78,1 puncte, situându-se la limita de jos ad-
misibilă pentru vinurile cu IGP (nota minimală pentru 
vinurile cu IGP constituie 78 de puncte). Degustătorii 
au menţionat că în multe vinuri nu a avut loc fermen-
tarea malolactică, unele vinuri roşii au fost produse cu 
utilizarea în exces a fragmentelor de stejar, ceea ce a 
dus la o diminuare a tipicităţii de soi, la apariţia astrin-
genţei dure în postgust (Pinot noir, Vulcăneşti, Vinăria 
Bostavan, şi Merlot, Cantemir, Vinăria Ţiganca). 

Vinurile Pinot noir produse la Vinăria Bostavan 
şi DK-Intertrade au fost apreciate cu 80,3 şi 88,1 
puncte respectiv. Experţii degustători au menţionat 
că prima mostră se caracterizează prin culoare roşie-
cărămizie, aromă de fructe şi prune uscate, gust dur, 
cu astringenţă de taninuri de stejar (talaş, cipsuri), 
iar a doua mostră – prin culoare roşie-vie, aromă de 
fructe roşii, cireşe, prune uscate, frişcă şi nuanţe uşor 
fl orale, gust fructuos, moale, plin, echilibrat, cu po-
tenţial şi postgust bun. 

Vinul Rară neagră, Cricova SA (Cahul), apreciat cu 
81,8 puncte, a fost caracterizat prin culoare roşie-rubi-
nie-deschisă, cu aromă de fructe roşii, pomuşoare, agu-
de, măceş şi gust plin, fructuos, tipic, dar acid.

Au fost înalt apreciate vinurile Fetească neagră de 
la Cricova SA şi Chateau Vartely – cu 86,4 şi 85,9 punc-
te corespunzător. Prima mostră posedă aromă intensă 
de fructe roşii, vişine, cireşe negre îmbinate plăcut cu 
nuanţe de stejar, gust plin, cu astringenţă medie, fruc-
tuos, extractiv, iar a doua mostră are aceleaşi nuanţe de 
fructe roşii, cireşe negre, frişcă în aromă şi gust rond, 
moale, echilibrat.

Vinurile din soiul Merlot au fost apreciate cu note 
cuprinse între 80,3 şi 87,7 puncte. Vinurile Merlot au 
fost caracterizate ca fi ind tipice soiului – cu culoare 
roşie-rubinie-închisă, vie, cu aromă de fructe roşii, ci-
reşe negre, pomuşoare, vişine, gust plin, rond, moale, 
echilibrat, în unele cazuri amărui-acid, fără fermen-
tare malolactică, cu grad alcoolic înalt. În trei mostre 
din soiul Merlot produse în Cantemir şi Cahul (Vinăria 
Ţiganca, Vinia Traian şi Vinăria din Vale) degustătorii 
au menţionat că s-au utilizat fragmente de stejar în 
exces, iar nuanţele de stejar prevalează asupra parti-
cularităţilor de soi şi duc la diminuarea personalităţii 
vinului. 

Mostrele de vin din Cabernet-Sauvignon au fost 
apreciate cu note cuprinse între 82,3 şi 89,7 puncte, 
în afară de cea de la Vinăria din Vale (Cahul), care a 
obţinut 78,1 puncte şi a fost caracterizată cu aromă 
modestă, particularităţi slabe de soi şi gust simplu. 
De note organoleptice ce depăşesc 87,0 puncte s-au 
învrednicit vinurile Cabernet-Sauvignon produse în 
raioanele Leova la Fautor (89,7 puncte) şi Vinia De-
novi (89,2 puncte) şi Vulcăneşti la DK-Intertrade (87,8 
puncte) şi Vinăria Bostavan (87,6 puncte). Ca şi vinuri-
le din soiul Merlot, cele din Cabernet-Sauvignon pose-
dă tipicitate de soi bine pronunţată, în gust sunt pline, 
extractive, bine structurate. În aroma acestor vinuri 
predomină coacăza-neagră, fructele roşii, pomuşoare-
le, dar şi nuanţele fl orale, de viorele. Degustătorii au 
menţionat că unele mostre au un grad alcoolic avan-
sat, nu au fost supuse fermentării malolactice şi sunt 
acide în gust.

CONCLUZII

1. A fost acumulată o bază amplă de date privind 
compoziţia fi zico-chimică şi caracteristicile organolep-
tice a 26 de vinuri roşii seci din recolta anului 2014 
produse în cadrul APV cu IGP „Valul lui Traian” de către 
12 agenţi economici din aria delimitată.

2. Vinurile se evidenţiază printr-un conţinut înalt în 
glicerol, 2,3-butandiol, cenuşă, săruri total solubile şi 
potenţial mare în compuşi fenolici. Extractul sec nere-
ducător, care este un indiciu principal al calităţii vinu-
lui, atinge valori de la mediu la înalt, iar în unele vinuri 
este excesiv de înalt.

3. Gradul alcoolic în vinurile roşii investigate varia-
ză în limite largi, depăşind valoarea de 14,0% vol. în 8 
vinuri dintre cele 26 investigate. 

4. Dintre cele 26 de vinuri roşii analizate doar în 12 
mostre s-a produs fermentarea malolactică.

5. Evaluarea organoleptică a demonstrat că, în ge-
neral, vinurile investigate se evidenţiază prin tipicitate 
de soi, culoare roşie-rubinie intensă, gust plin, extrac-
tiv, bine structurat. Degustătorii au menţionat că unele 
mostre au un grad alcoolic avansat, nu au fost supuse 
fermentării malolactice, au fost produse cu utilizarea 
fragmentelor de stejar în exces şi ca urmare sunt dure, 
acid-amăruie în gust.

6. Pentru a produce vinuri roşii de calitate şi com-
poziţie mai omogenă se recomandă de prevăzut limite 
mai restrânse ale gradului alcoolic – 12,0–13,5% vol., 
de supus vinurile fermentării malolactice şi de ţinut 
cont ca în cazul utilizării fragmentelor de stejar nuan-
ţele acestuia să nu prevaleze asupra particularităţilor 
de soi.
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sunt resveratrolii, proantocianidinele şi alţii, care asigură 
efectul protector al organismului uman contra acţiunilor 
nocive ale radicalilor liberi. În acest scop se utilizează pro-
cedeele tehnologice cum sunt: prelucrarea strugurilor la 
temperaturi reduse (la rece), protecţia mustuielii cu gaze 
inerte contra acţiunii oxidative a oxigenului, sulfi tarea op-
timală care asigură inhibarea oxidazelor, dar nu diminu-
ează activitatea bacteriilor malolactice, înlăturarea a cca 
75–80% din seminţele mustuielii pentru a evita difuzia în 
exces a taninurilor, reciclarea fazei lichide (a mustului) în 
scopul extracţiei mai complete a constituenţilor necesari 
unui vin cu arome fi ne, culoare vie, gust rond, extractiv.

MATERIALE ŞI METODE 

 Toate aceste procedee biotehnologice au fost elabora-
te, testate şi implementate în practica vinicolă în subdivi-
ziunile SA Cricova.

Scopul studiului realizat constă în perfecţionarea pro-
cedeelor tehnologice de obţinere a vinurilor roşii tinere 
în baza scriningului noilor tulpini (suşe) de bacterii ma-
lolactice comercializate actualmente pe piaţa produselor 
oenologice a Uniunii Europene. Preparatele au fost puse 
la dispoziţia cercetătorilor de către prof. Alain Bertrand de 
la Facultatea de Oenologie a Universităţii Bordeaux II din 
Franţa, fapt pentru care îi aducem mulţumirile noastre.

La prima etapă au fost studiate capacităţile – poten-
ţialul enzimei malatdehidrogenaza, de degradare a acidu-
lui malic de către tulpinile de bacterii malolactice Leuco-
nostoc oenos, Pedicocus şi Lactobacillus plantarum.

Obiectul studiului realizat l-au constituit vinurile roşii 
tinere seci, obţinute din varietăţile de viţă-de-vie Vitis vi-
nifera L.: Pinot noir, Merlot şi Cabernet-Sauvignon.

Indicii fi zico-chimici ai vinurilor investigate la diferite 
etape tehnologice au fost determinaţi prin metodele apro-
bate şi recomandate de Organizaţia Internaţională a Viei 
şi Vinurilor (OIVV).

REZULTATE ŞI DISCUŢII

Este cunoscut faptul că taninurile inhibă activitatea 
enzimei malatdehidrogenaza (V.D. Cotea, 1985). Ţinând 
cont de acest fapt, s-a purces la investigarea infl uenţei 
concentraţiei taninurilor din vin asupra capacităţii bacte-
riilor de a degrada acidul malic. În acest context, în una 
din variante seminţele nu au fost eliminate (control, va-
rianta clasică a FML); varianta II a FML a fost realizată 
cu înlăturarea a 75–80% de seminţe din vin, iar în ultima 
variantă (III) a fost administrat 1,85 g/dm3 de tanin oeno-
logic produs de concernul „OENOBRANDS”.

Datele indicate în fi g. 1 denotă o inhibare puterni-
că a FML de către taninurile oenologice în cantitate de 
1,85 g/dm3 adăugate în vinul brut la fermentare. Timp de 
10 zile de derulare a procesului FML au fost degradate 
doar 1,19 g/dm3 de acid malic.

O degradare energică a acidului malic din vinul Caber-
net-Sauvignon se atestă imediat după înlăturarea seminţelor 
din mustul pregătit pentru fermentare. În cea de-a şaptea zi 
a procesului studiat erau degradate cca 3,17 g/dm3 de acid 
malic, sau peste 90% din conţinutul iniţial.

Calitatea a trei tipuri de vinuri obţinute este net su-
perioară în varianta cu înlăturarea seminţelor (80%) de la 
începutul derulării procesului FML: arome de fructe roşii 

UTILIZAREA FERMENTAŢIEI 
MALOLACTICE LA PRODUCEREA 
VINURILOR ROŞII TINERE
ION BORTA,  Institutul Ştiinţifi co-Practic de Horticultură şi 
Tehnologii Alimentare*

SUMMARY. Malolactic fermentation use in the man-
ufacture of young red wines. Study of innovative technol-
ogies for the production of young wines, especially reds 
table, involves analysis of important factors such as: the 
concentration of tannins in wines and methods of remov-
ing them; diff erent strains of malolactic bacteria used for 
organic de-acidifi cation of red wines, infl uence of tem-
perature on malolactic fermentation; treating pulp with 
diff erent pectolytic enzymes. 

KEYWORDS: young wine, tannins, strains of malolactic 
bacteria, temperature, pulp, enzyme.

INTRODUCERE

În ultimii zece ani, practica mondială vitivinicolă dez-
voltă cu un mare succes tehnologii inovative de producere 
a vinurilor tinere, îndeosebi a celor roşii de masă, cere-
rea cărora pe piaţa europeană şi SUA creşte în progresie 
aritmetică. Interesul faţă de aceste vinuri se datorează 
virginităţii şi igienităţii lor, care sunt obţinute prin me-
tode raţionale ce permit conservarea (păstrarea) înaltelor 
calităţi igienice şi curative şi asigură obţinerea indicilor 
fi zico-chimici şi organoleptici înalţi.

Studiile realizate de clusterul inovaţional (ing. I. Borta, 
ing. V. Ţâra, dr. I. Prida şi acad. B. Gaina) pe parcursul ani-
lor 2011–2015 [5, 6, 7, 8] în domeniul producerii vinurilor 
de tip „Beaujolais”, „Primeur”, „Jaune”, „Mlado vino”, „Vin 
tânăr” etc. în condiţiile Asociaţiei Producătorilor de Vinuri 
cu Indicaţie Geografi că Protejată „Valul lui Traian” din re-
giunea vitivinicolă Sud a Republicii Moldova au plasat în 
prim-plan o serie de exigenţe:

vinurile roşii tinere de masă trebuie să aibă un con-
ţinut redus de acid malic, care le conferă o prospeţime ne-
dorită;

aprecierile organoleptice atestă deseori o prezenţă 
sporită a compuşilor taninici, din cauza cărora în gust se 
percepe o astringenţă în exces;

ţinând cont de necesitatea reducerii perioadelor de 
fermentaţii (alcoolice şi cea malolactică), apare necesi-
tatea testării prin studii biotehnologice a noilor tulpini 
(suşe) de bacterii malolactice din comerţul actual euro-
pean al produselor oenologice.

Sunt înaintate anumite cerinţe faţă de vinurile tinere 
roşii şi faţă de conţinutul compuşilor biologic activi, cum 

*) Conducător ştiinţifi c –  acad., prof. Boris Gaina, consultant 
ştiinţifi c – dr., conf. Ion Prida
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(prune, coacăză, rodii), gust rond, echilibrat, extract nere-
ducător înalt (24 g/dm3 ).

Este bine faptul cunoscut că o serie de bacterii ale fer-
mentaţiei malolactice degradează lent şi doar parţial aci-
dul malic din vinul tânăr; astfel la fi nele fermentaţiei al-
coolice rămân concentraţii considerabile de acid malic. În 
acest sens au fost realizate o serie de investigaţii ce ţin de 
aprecierea capacităţii diferitor tulpini de bacterii ale FML 
de a valorifi ca propriul substrat din vinurile tinere. Astfel, 
în vinul brut tânăr din Cabernet-Sauvignon (recolta anului 
2015), cu concentraţia acidului malic în masă din vinul 
tânăr de 3,5g/ dm3 şi pH=3,25, au fost administrate tulpini 
de bacterii ale fermentaţiei malolactice (fi g. 2).

Din rezultatele prezentate în fi gura 2 rezultă că de-

fermentaţia pe mustuială cu un adaos de 1,85 g/dm3 de oenotanină din vin 
(„Rapidase”);
fermentaţia pe mustuială clasică;
fermentaţia cu separarea seminţelor la începutul fermentaţiei malolactice.

Fig. 1. Infl uenţa concentraţiei taninurilor din vinurile tinere Cabernet-Sauvignon, obţinute cu/fără înlăturarea iniţială a 
seminţelor, asupra degradării acidului malic

Legendă:

Legendă: Lactobacillus plantarum
Pedicocus
Leuconostoc oenos

Vinuri brute tinere Cabernet-Savignon (2015), tulpina Leuconostoc oenos (pH=3,25)

 A.m. – concentraţia acidului malic în vinul tânăr, g/dm3

Fig. 2. Capacitatea diferitor tulpini de bacterii ale fermentaţiei malolactice asupra diminuării conţinutului acidului 
malic în vinul roşu Cabernet-Sauvignon (pH= 3,25)

gradarea mai profundă a acidului malic din vin este re-
alizată cu ajutorul bacteriilor Leuconostoc oenos (cu doar 
0,5 g/dm3 reziduu).

Faţă de concentraţia iniţială de 3,5 g/dm3 în con-
diţiile investigaţiilor realizate bactericidele tulpinilor 
Lactobacillus plantarum şi Pedicocus la un pH = 3,25 al 
vinului au demonstrat o activitate mai redusă a enzi-
mei malatdehidrogenaza (MDG), ceea ce a dus la o con-
centraţie restantă semnifi cativă a acidului malic (de 
1,8 şi 1,0 g/dm3) pe parcursul a 12 zile de derulare a 
procesului biotehnologic al FML. Acest efect (fenomen) 
este cauzat de sensibilitatea mai mare a acestor două 
tulpini de bacterii ale FML la valorile sporite ale pH-
ului din vin.
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Degradarea relativ slabă a substratului enzimei malat-
dehidrogenaza (acidul malic) de către tulpina Lactobacillus 
plantarum se datorează practic inhibării activităţii fermen-
tului MDG de către propriul substrat în concentraţii sporite 
[4]. Bacteriile FML sunt sensibile la temperaturile mediului 
fermentativ, ele fi ind limitate în activitatea fermentativă 
sub 12–13°C şi în condiţii de temperaturi sporite de peste 
24–25°C [3]. Tulpinile bacteriilor FML au fost supuse tes-
tărilor la acest indice biotehnologic, foarte important în re-
alizarea procesului în termene reduse, lucru ce se cere a fi  
strict monitorizat la producerea vinurilor roşii tinere cu un 
termen cât se poate de redus al duratei FML.

Vinul brut tânăr Cabernet-Sauvignon (2015) a fost inoculat cu tulpina bacteriilor 
malolactice Leuconostoc oenos la diferite temperaturi: t=23°C, t=29°C şi t=15°C.

Fig. 3. Infl uenţa temperaturii asupra activităţii fermentative a bacteriilor Leuconostoc oenos în vinul roşu tânăr 
cu valoarea pH= 3,25

t=23°C
t=29°C

t=15°C

Legendă:

Rezultatele prezentate în fi gura 3 atestă o degradare 
activă la t=29°C a acidului malic de la 3,5 până la 1,2 g/
dm3, efect atins la cea de-a 7-a zi de fermentare, după care 
procesul practic se stopează. Un rezultat optim a fost atins 
la t=23°C, când la a 12-a zi a FML au fost degradate 3,1 g/
dm3 de acid malic în vinul tânăr de calitate, înalt apreciat 
(8,0 puncte din 8,0 maximum). Cât priveşte temperaturile 

scăzute, investigaţiile au demonstrat că la t=15°C fermen-
taţia malolactică a durat 23 de zile; procesul a derulat lent, 
astfel încât la cea de-a 12-a zi au degradat doar 1,4 g/dm3 
de acid malic.

În baza rezultatelor obţinute constatăm (conform da-
telor acad. V.D. Cotea şi colegii, 2012) [2,9] că temperatura 
de 23°C este cea optimală pentru a realiza reuşit un pro-
ces biotehnologic cum este fermentaţia malolactică, care 
asigură o profundă degradare a acidului malic şi o calitate 
înaltă a vinului tânăr tip „Primeur”. Rezultatele obţinu-
te permit a constata încă o dată că majoritatea tulpinilor 
bacteriilor fermentaţiei malolactice (Leuconostoc oenos, 

Fig. 4. Infl uenţa tratărilor mustuielii din soiul Cabernet-Sauvignon asupra conţinutului substanţelor fenolice în 
vinul tânăr

Anul de recoltă 2015, regiunea vitivinicolă „Valul lui Traian”

Lactobacillus plantarum, Pedicocus), incluse în studiul 
complex, sunt sensibile la temperaturi scăzute cu valori 
de 12–13°C.

În tehnologia vinurilor roşii tinere un rol impor-
tant îl joacă substanţele fenolice, care determină gradul 
de astringenţă a produsului fi nit. În cercetările iniţia-
te în regiunea vitivinicolă „Valul lui Traian” a Republicii 
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Moldova au fost incluse trei variante de tratări a mus-
tuielii: pectinaza+rapidaza, pectinaza+β-glicozidaza şi 
pectinaza+proteinaza. Maceraţia enzimatică a mustuielii 
a fost realizată la temperaturi de 19–21°C în decurs de 9 
ore cu o agitaţie de 5 min. peste fi ecare 3 ore.

Din datele prezentate în fi gura 4 rezultă că un efect mai 
semnifi cativ la extragerea substanţelor fenolice în mus-
tuiala soiurilor roşii clasice (Cabernet-Sauvignon, Merlot, 
Pinot noir), incluse în investigaţiile realizate în tehnologia 
complexă de producere a vinurilor tinere tip „Pimeur”, a 
fost atins în variantele tratării: pectinaze + β-glicozidaze 
(de la 880 mg/dm3 pentru Pinot noir şi până la 1180 mg/
dm3 pentru Cabernet-Sauvignon).

Un efect la fel de palpabil a fost atestat în varianta 
tratării mustului cu pectinaze + proteinaze cu o vari-
aţie a concentraţiei substanţelor fenolice între 750 şi 
1 050 mg/dm3 respectiv pentru soiurile roşii Pinot noir, 
Merlot şi Cabernet-Sauvignon.

CONCLUZII

Rezultatele obţinute confi rmă potenţialul înalt al vari-
etăţilor clasice roşii cultivate în regiunea vitivinicolă „Valul 
lui Traian” a Republicii Moldova în scopul obţinerii vinurilor 
tinere de calitate înaltă (cu arome agreabile de soi, gust plin, 
rond şi echilibrat). În baza analizelor obţinute constatăm 
că temperatura are o importanţă deosebită pentru a realiza 
reuşit un proces biotehnologic cum este fermentaţia malo-
lactică, iar înlăturarea taninurilor prin extragerea a 75–80% 
de seminţe din vin permite o degradare energică a acidului 
malic şi obţinerea rezultatului dorit. Conţinutul de substan-
ţe fenolice creşte substanţial la tratarea mustuielii cu enzi-
me, în special cu cele pectino-glicozidazice.
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INTRODUCERE

În afară de alţi compuşi chimici, caracteristici şi pen-
tru vinurile albe (substanţe azotate, minerale, vitamine 
etc.), bogăţia vinurilor roşii o constituie compuşii fenolici, 
care trec din părţile solide ale strugurilor în must şi apoi 
în vin. Ei participă la numeroasele procese de oxidare, con-
densare, polimerizare şi copolimerizare ce decurg în vin 
[1]. Culoarea şi însuşirile organoleptice sunt caracteristici-
le  principale ale vinurilor roşii.

O importanţă deosebită la formarea culorii vinurilor 
roşii o au compuşii fenolici, principalii fi ind antocienii. Ei 
reprezintă heterozidele, care în funcţie de mediul pH-ului 
şi prezenţa unor metale (Fe 

+3, Al+3) au o variaţie de culoa-
re de la roşu până la albastru. Structura antocienilor este 
constituită din antocianidine, care alcătuiesc baza sub-
stanţei colorante, şi glicozide [2]. În struguri, must şi vin 

  CZU: 663.222

PROFILUL ANTOCIANIC 
ŞI CARACTERISTICA 
SPECTROMETRICĂ 
ALE VINURILOR ROŞII PRODUSE 
ÎN ARIA DELIMITATĂ PENTRU 
IGP „VALUL LUI TRAIAN”
L. OBADĂ 1, dr. în tehnică, E. RUSU  1, dr. habilitat, profesor 
universitar, Gh. ARPENTIN 2, dr. habilitat, L. GOLENCO 1, 
cercetător ştiinţifi c, M. CIBUC 1, cercetător ştiinţifi c, O. GROSU1, 
cercetător ştiinţifi c, S. NEMŢEANU 1, cercetător ştiinţifi c, 
doctorandă, Institutul Ştiinţifi co-Practic de Horticultură 
şi Tehnologii Alimentare1, Asociaţia Producătorilor de Vinuri 
cu IGP „Valul lui Traian”2 

ABSTRACT. Study was submitted 26 wines from the 
harvest of 2014 produced by 12 wineries of the Associa-
tion of Wine Producers with Protected Geographical Indi-
cation from grapes of Pinot Noir, Rara neagra, Feteasca 
neagra, Merlot and Cabernet-Sauvignon. 

The results of anthocyanin profi le showed that in the 
wines from indigenous varieties Feteasca neagra  and 
Rara neagra combined amount of anthocyanins is 17,9 
to 19,6%, in Pinot noir wine does not exceed 20,8% and 
in the Merlot and Cabernet-Sauvignon varieties – 29,0 
and 36,9%. Most of investigated red wines have similar 
spectrometric characteristics, except Merlot and Caber-
net-Sauvignon wines produced at Vinia Denovi where the 
chromatic characteristics have higher values . 

                
KEYWORDS: anthocyanin profi le, phenolic compounds, 
optical density, spectrometric characteristic, color inten-
sity.                
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se întâlnesc două antocianidine – cianidină şi delfi nidină, 
precum şi esterii lor metilici – peonidina, petunidina şi 
malvidina. În funcţie de numărul glucidelor din molecula 
lor, sunt cunoscuţi antocieni monoglicozidici sau diglicozi-
dici. Antocianidinele sunt substanţe relativ instabile, par-
te din ele se combină cu glicozidele, ca urmare se creează 
un echilibru dinamic între cele două forme neglicozilată 
(antocianidină) şi, respectiv, glicozilată (antocian). Există 
antocieni care conţin în molecula lor glucide acilate, cel 
mai des cu acidul p-cumaric sau acidul acetic, cafeic. Este 
cunoscut faptul că antocienii combinaţi se consideră mai 
benefi ci pentru calitatea vinurilor roşii. Cercetările noastre 
anterioare au demonstrat că la formarea culorii vinurilor 
roşii obţinute din soiuri autohtone o pondere mai mare 
o au antocienii glicozidaţi, pe când  a celor din soiurile 
Merlot şi Cabernet-Sauvignon – antocienii combinaţi [3]. 
În numărul precedent au fost prezentate rezultatele cerce-
tării compoziţiei fi zico-chimice şi calităţilor organoleptice 
a 26 de vinuri roşii din recolta anului 2014 produse în aria 
delimitată pentru indicaţia geografi că protejată „Valul lui 
Traian”. 

Scopul prezentului studiu constă în determinarea pro-
fi lului antocianic şi a caracteristicilor spectrometrice ale 
acestor vinuri roşii produse în aria delimitată pentru indi-
caţia geografi că protejată „Valul lui Traian” întru aprecie-
rea omogenităţii acestora.

                                                  
MATERIALE ŞI METODE

În calitate de obiect de studiu au servit 26 de vinuri ro-
şii din recolta anului 2014 obţinute de către 12 unităţi vi-
nicole ale Asociaţiei Producătorilor de Vinuri cu Indicaţie 
Geografi că Protejată (APV cu IGP) „Valul lui Traian”, care 
provin din raioanele Leova, Comrat, Ceadâr-Lunga, Cahul, 
Cantemir şi Vulcăneşti. Vinurile au fost produse din soiu-
rile de struguri Pinot noir, Rară neagră, Fetească neagră, 
Merlot şi Cabernet-Sauvignon conform tehnologiei clasice.

Au fost determinate profi lurile antocienilor la croma-
tograful HEWLET-PACKARD 1100 cu detector tip UV-VIS 
şi coloană de separare LI CHROSPHER 100 RP 18, în baza 
cărora au fost calculate sumele antocienilor glicozidaţi, 
precum şi a antocienilor liberi şi acilaţi. 

Au fost determinate şi caracteristicile spectrometrice 
ale vinurilor în intervalul spectral 400– 600 nm la spectro-
fotometrul T 60U PG INSTRUMENTS LIMITED.

REZULTATE ŞI DISCUŢII

În tabelul 1 sunt prezentate valorile raporturilor an-
tocienilor  determinate în vinurile roşii supuse investigă-
rilor. Rezultatele din acest tabel demonstrează că vinurile 
se deosebesc între ele  după suma antocienilor combinaţi  
în funcţie de soi. Astfel, în vinurile obţinute din soiurile 
autohtone Fetească neagră şi Rară neagră  suma antoci-
enilor combinaţi constituie  17,9–20,2%. Valoarea acestui 
indice nu depăşeşte 20,8% nici în vinurile Pinot noir pro-
duse în raionul Vulcăneşti, pe când în vinurile din soiul 
Merlot partea procentuală a antocienilor combinaţi este 
mai mare şi în majoritatea lor variază de la 29,4 până la 
36,9. Antocienii combinaţi ating valori mai înalte  în mos-
trele de vin Merlot produse la Vinia Denovi din raionul 
Leova – 43,4%, la Cricova SA şi Vinia Traian din raionul 
Cahul – 52,6 şi, respectiv, 55,5%. În vinurile de soiul Caber-

net-Sauvignon acest indice are valori cuprinse între 29,0 şi 
34,6%, cu excepţia unui vin produs în raionul Leova  (Vinia 
Denovi), în care partea procentuală a antocienilor combi-
naţi este mai mare şi constituie 42,0%.

Culoarea vinurilor roşii se datorează compuşilor ce 
rezultă din condensarea substanţelor fenolice. În vinurile 
tinere, precum şi în vinurile ce nu sunt oxidate, culoarea 
se formează datorită antocienilor, iar în vinurile maturate 
sau supuse unor procese oxidative, pe lângă antocieni par-
ticipă şi compuşii oxidaţi. 

Acumularea substanţelor colorante în vinurile tinere 
depinde de mulţi factori, principalii fi ind însuşirile biologi-
ce ale soiului şi tehnologia aplicată. La procesarea unor so-
iuri cu bob negru cu un potenţial biologic mic în substanţe 
colorante este necesar de aplicat o tehnologie ce ar asigura 
extracţia maximă a acestora.

Pentru a determina în linii generale formele substan-
ţelor colorante, care participă la formarea culorii respecti-
ve, este util de folosit metoda spectrofotometrică în inter-
valul spectral 400–600 nm. La densitatea determinată în 
intervalul lungimilor de undă 400–500 nm sunt identifi -
caţi compuşii fenolici condensaţi, iar antocienii manifestă 
o adsorbţie maximă la lungimea de undă de 520 nm.  Re-
zultatele obţinute au fost prezentate de grafi c cu elabo-
rarea spectrogramelor.  Din spectrogramele vinurilor din 
soiurile Pinot noir, Rară neagră şi Fetească neagră, prezen-
tate în fi gura 1, reiese că conţinutul formelor de substanţe 
colorante este diferit. În mostra de vin Pinot noir (Vină-
ria Bostavan) punctul maxim al adsorbţiei optice la 520 
nm este foarte mic, ceea ce denotă că antocienii se conţin 
într-o cantitate mică sau practic lipsesc şi s-au acumulat 
deja compuşi condensaţi rezultaţi din oxidarea antocieni-
lor. Acest vin are şi cel mai mic indice al intensităţii culorii 
– 0,556. Un caracter similar se observă şi la spectrograma 
vinului Pinot noir (DK-Intertrade), în care conţinutul în 
antocieni este mic şi se manifestă tendinţa de acumulare 
a compuşilor oxidaţi. Intensitatea culorii este de numai 
0,663 – mult sub nivelul 1,0, considerată optimă pentru 
vinurile roşii.

În acest context se poate  concluziona că aceste vinuri 
se disting printr-un conţinut mic în antocieni şi, deşi vi-
nurile sunt tinere, au avut loc reacţii intensive de oxidare 
a acestora cu acumularea compuşilor oxidaţi. Referitor la 
vinurile Rară neagră şi Fetească neagră se cere menţionat 
faptul că acestea se caracterizează printr-un conţinut mai 
avansat în antocieni şi mai redus în compuşi oxidaţi şi 
condensaţi. 

Cele menţionate mai sus se referă în primul rând la 
vinul Fetească neagră,  Cahul (Cricova SA), valoarea den-
sităţii optice a căruia la lungimea de undă de 520 nm este 
de circa 0,800, fi ind urmat de vinul Rară neagră, Cahul 
(Cricova SA) şi Fetească neagră, Comrat (Chateau Vartely). 
Din spectrogramele acestor vinuri, obţinute din soiuri cu 
un potenţial biologic mai redus în substanţe colorante, se 
poate concluziona că ele corespund cerinţelor faţă de vi-
nurile roşii lejere.   

Intensitatea culorii în aceste vinuri constituie 1,308, 
1,181 şi, respectiv,  1,195.

Din analiza spectrogramelor vinurilor din soiul Merlot 
(vezi fi g. 2) se poate constata că majoritatea vinurilor au 
caracteristici aproape identice ale culorii. Aceasta se refe-
ră la vinurile produse în raioanele Cantemir (Imperial-Vin, 
Vinăria Ţiganca) şi Cahul (Cricova SA, Vinia Traian). Den-
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Fig.1. Caracteristica spectrometrică a vinurilor din soiurile Pinot noir, Rară neagră şi Fetească neagră 

sitatea optică la lungimea de undă de 520 nm are valori 
apropiate, care sunt cuprinse între 0,886 şi 0, 938. Rezul-
tatele obţinute ne permit să constatăm că aceste vinuri au 
indici optimali pentru a fi  considerate tipice acestei arii 
geografi ce delimitate. Aproape de aceste valori se plasează 
şi vinurile produse în raioanele Comrat de către Chateau 
Vartely (0,842 şi, respectiv, 1,374) şi Leova de către Fautor 
(0,780 şi, respectiv, 1,298). Cu cele mai mici valori ale ca-
racteristicilor culorii se evidenţiază în vinurile produse la 
Vinăria din Vale şi Kazayak-Vin în raioanele Cahul şi Cea-
dâr-Lunga – densitatea optică la 520 nm constituie 0,596, 
iar intensitatea culorii este de 0,968 şi, respectiv, de 0,588 
şi 1,019. Vinurile Merlot produse în raioanele Comrat (Vi-
nuri de Comrat) şi Vulcăneşti (Vinăria Bostavan) au practic 
aceiaşi indici  –  0,693 şi 1,135 şi, respectiv, 0,674 şi 1,104.

Dintre vinurile din soiul Merlot se deosebeşte esenţial 
mostra produsă în raionul Leova de către Vinia Denovi. 
Vinul respectiv se distinge prin valori ale caracteristici-
lor culorii cu mult mai mari în raport cu celelalte vinuri. 
Astfel, densitatea optică la 520 nm constituie 1,288, iar 

intensitatea culorii este de 1,991. Spectrograma acestui 
vin are un aspect cu mult mai alungit la lungimea de undă 
de 520 nm, ceea ce ne permite să constatăm un conţinut 
avansat în antocieni. Analiza chimică a vinului confi rmă 
acest fapt, conţinutul în antocieni fi ind de 310 mg/dm3, 
în timp ce în celelalte mostre  acest indice variază de la 
200 până la 262 mg/dm3. Rezultatele obţinute ne permit 
să constatăm că vinul Merlot produs de Vinăria Denovi 
posedă caracteristici ale  culorii ce variază mult în raport 
cu celelalte vinuri. În acest context putem menţiona că 
spectrograma vinului respectiv se deosebeşte de celelalte 
mostre din soiul Merlot şi nu se încadrează în  multitudi-
nea spectrogramelor formate de majoritatea vinurilor din 
aria delimitată.

Din spectrogramele vinurilor din soiul Cabernet-Sau-
vignon prezentate în fi gura 3 se poate constata că vinurile 
investigate au valori ale indicilor culorii apropiate între 
ele, cu excepţia celui produs la Vinia Denovi (Leova). Majo-
ritatea vinurilor au densitatea optică cuprinsă între 0,620 
şi 0,854, iar intensitatea culorii variază de la 1,083 până 
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 Pinot noir, Vinăria Bostavan

 

Pinot noir, DK-Intertrade

 

Rară neagră, Cricova SA

 

Fetească neagră, Cricova SA

 

Fetească neagră, Chateau Vartely
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Fig. 2.  Caracteristica spectrometrică a vinurilor din soiul Merlot

la 1,307. Conţinutul în antocieni în aceste vinuri  variază 
între 190 şi 266 mg/dm3, cu excepţia vinului produs la DK-
Intertrade, în care valoarea acestui indice este mai mică şi 
constituie 176 mg/dm3.

Ca şi în cazul vinului Merlot, mostra de vin Caber-
net-Sauvignon produsă la Vinia Denovi are indici cu mult 
mai mari comparativ cu alte vinuri – densitatea optică la 
520 nm este de 1,249, iar intensitatea culorii – 1,915. Ca-
racteristic pentru acest vin este şi conţinutul mai mare 
în antocieni – 282 mg/dm3, dar şi în substanţe fenolice – 

3 313 mg/dm3. În acest context, se poate menţiona că după 
caracteristicile culorii vinul Cabernet-Sauvignon, Vinia 
Denovi, se evidenţiază din multitudinea spectrelor for-
mate de majoritatea vinurilor din această arie geografi că. 
De menţionat faptul că vinurile Merlot şi Cabernet-Sau-
vignon produse la Vinia Denovi se disting şi prin calităţi 
organoleptice înalte, fi ind apreciate cu cel mai mare punc-
taj – 87 şi 89 puncte respectiv. Aceste vinuri ar putea fi  
supuse cercetărilor ulterioare pentru a studia posibilitatea 
accederii lor la o treaptă de calitate mai înaltă.      

Chateau Vartely

Vinuri de Comrat

Kazayak-Vin

Fautor

Vinia Denovi

Imperial-Vin

Vinăria Ţiganca

Vinăria din Vale

Cricova SA

Vinia Train

Vinăria Bostavan
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CONCLUZII

1. Partea procentuală 
a antocienilor combinaţi, 
consideraţi mai benefi ci  
pentru păstrarea  culo-
rii vinului roşu, este mai 
mare în vinurile Merlot 
şi Cabernet-Sauvignon 
(29,4–36,9%) şi mai mică 
în cele din soiurile au-
tohtone Fetească neagră 
şi Rară neagră, precum şi 
din soiul cosmopolit Pinot 
noir (16,5–20,8%).

Antocienii combinaţi 
ating valori mai înalte în 
mostrele Merlot produse 
la Vinia Denovi (43,4%), 
Cricova SA (52,6%), Vinia 
Traian (55,5%) şi  Caber-
net-Sauvignon, Vinia De-
novi (42,0%). 

2. În ce priveşte ca-
racteristicile culorii şi 
spectrogramele, cerce-
tările au demonstrat că 
majoritatea vinurilor ro-
şii din soiurile Merlot şi  
Cabernet-Sauvignon se 
caracterizează prin indici 
ai culorii, în linii generale, 
omogeni, excepţie făcând  
doar 2 vinuri produse la 
Vinia Denovi, parametrii 
cărora sunt cu mult mai 
mari şi spectrograme-
le lor se evidenţiază din 
aria formată de majorita-
tea vinurilor investigate. 
Aceste vinuri ar putea fi  
supuse cercetărilor ulteri-
oare în decurs de minim 
3 ani pentru a studia po-
sibilitatea accederii lor la 
o treaptă de calitate mai 
înaltă.

3. Vinurile Pinot noir 
produse în raionul Vulcă-
neşti la Vinăria Bostavan 
şi DK-Intertrade au  un 
conţinut mic în antoci-
eni, acumulându-se, tot-
odată, compuşi oxidaţi şi 
condensaţi, ceea ce  dimi-
nuează după culoare, în 
special în prima mostră, 
tipicitatea vinurilor roşii 
tinere din  această arie 
delimitată. 

1.  Emil Rusu. Oenologia moldavă. Realitatea și perspectivele. Tipografi a AȘM. Chișinău, 
2006, 267 p. 

2. Valeriu D. Cotea, Cristinel V. Zănoagă, Valeriu V. Cotea Tratat de oenochimie, vol. I.
București. Editura  Academiei Române, 2009, 684 p.
3. E. Rusu, O. Covalciuc, L. Obadă, E. Scorbanov, O. Tampei. Profi lul antocienilor la vinurile  

roșii obţinute din soiurile autohtone. Conferinţa Știinţifi co-Practică cu participare  internaţi-
onală „Vinul în mileniul III – probleme actuale în vinifi caţie”, Chișinău, 24–26 noiembrie 2011, 
p. 53–58.

Fig. 3.  Caracteristica spectrometrică a vinurilor din soiul Cabernet-Sauvignon    
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La 16 iunie curent s-a stins din 
viaţă Elizaveta MOROŞAN, confe-
renţiar universitar, doctor în  agricul-
tură, cea care a fost şi va rămâne Om 
de omenie, Pedagog profesionist în 
memoria celor care au cunoscut-o,  a 
discipolilor de care a fost înconjurată 
până la ultima sufl are.

Elizaveta Moroşan s-a născut la 
24 iulie 1940 în satul Sofi a, raionul 
Drochia, într-o familie de profesori: ta-
tăl – Alexei Stepanov, profesor de lim-
ba şi literatura moldovenească, mama 
– Ecaterina Stepanov – profesor de ge-
ografi e, de la care a moştenit harul şi 
măiestria de pedagog, metodolog, sa-
vant şi multe alte calităţi pozitive.

După absolvirea şcolii medii din 
satul natal, în anul 1956 a fost înma-
triculată la Facultatea de Horticultu-
ră a Institutului Agricol „M.V. Frunze” 
din Chişinău, pe care a absolvit-o cu 
menţiune în 1961, obţinând diploma 
de agronom în domeniul pomiculturii, 
legumiculturii şi viticulturii.

După absolvirea Institutului 
Agricol dna Elizaveta Moroşan a ac-
tivat până în anul 1965   în calitate 
de agronom responsabil de culturi-
le  multianuale în colhozul „Pobeda” 
(satul Sevirova, raionul Floreşti), mai 
apoi ca economist. Între anii 1967 şi 
1969 activează în calitate de agro-
nom-superior în cadrul Ministerului 
Agriculturii.

Din anul 1969 dna Elizaveta Mo-
roşan îşi începe  activitatea didac-
tico-ştiinţifi că în cadrul Institutului 
Agricol „M.V. Frunze” din Chişinău, 
ulterior Universitatea Agrară de Stat 
din Moldova la Catedra de viticultu-
ră, parcurgând calea de la doctorandă, 

asistent universitar până la conferen-
ţiar universitar (din anul 1983).

În activitatea sa ştiinţifi că şi de 
extensiune conferenţiarul universitar 
Elizaveta Moroşan,  fi ind considera-
tă drept o personalitate marcantă în 
domeniul viticulturii şi metodologi-
ei cercetărilor ştiinţifi ce, s-a axat pe 
modernizarea pepinieritului viticol, a 
tehnologiei de cultivare a viţei-de-vie 
şi a metodelor de cercetare în agricul-
tură, în special a celor din viticultură.

În anul 1972 susţine teza de can-
didat în ştiinţe agricole (doctor în 
agricultură) la specialitatea 06.01.08 
(actualmente 411.07) – Viticultura, 
pe tema «Влияние различных спосо-
бов вегетативного размножения на 
процессы срастания, роста и разви-
тия кустов винограда». (Infl uenţa di-
feritor metode de înmulţire vegetativă 
asupra proceselor de concreştere, creş-
tere şi dezvoltare a plantelor viticole.)

Sub conducerea dnei  Elizaveta 
Moroşan au fost pregătite peste 100 
de teze de licenţă şi de master.

A publicat mai mult de 80 de lu-
crări ştiinţifi ce şi metodice, dintre 
care se disting următoarele:

- Субботович А.С., Перстнёв Н.Д., 
Морошан  Е.А. Новый метод выра-
щивания привитых саженцев вино-
града. Кишинёв: Изд-во «Картя Мол-
довеняскэ», 1977,  154 с. (10 c.a.);
 Perstniov N., Surugiu V., Moro-

şan E., Corobca V. Viticultură. Chişi-
nău: FEP „Tipografi a centrală”, 2000, 
503 p. (43 c.a.);

- Перстнёв Н., Дерендовская А., 
Гудумак Ф., Морошан Е., Кинтя П., 
Коробка В. Применение регулято-
ров роста в виноградарстве (реко-
мендации производству). Chişinău: 
ACSA, 2003.

Paralel cu munca de bază de peda-
gog şi savant, conferenţiarul universi-
tar Elizaveta Moroşan a participat la 
diverse activităţi din cadrul Univer-
sităţii Agrare de Stat din Moldova, al 
Ministerului Agriculturii şi Industriei 
Alimentare, Academiei de Ştiinţe a 
Moldovei etc. 

Activitatea prodigioasă a dnei Eli-
zaveta Moroşan a fost menţionată cu 
Diplome de onoare ale Ministerului 

Agriculturii şi Industriei Alimentare, 
ale altor organizaţii guvernamentale 
şi nonguvernamentale.  A fost deco-
rată cu medaliile «Ветеран Труда» 
(1988), „75 de ani ai UASM” (2008), 
„80 de ani ai UASM” (2013).

Elizaveta Moroşan a fost şi va 
rămâne pentru colegi şi discipoli un 
model de comportament civic, de 
onestitate şi principialitate.

Colegii, colaboratori ai Catedrei 
de viticultură a UASM, discipolii vom 
simţi lipsa conferenţiarului universi-
tar Elizaveta Moroşan, care pe par-
cursul întregii sale activităţi didacti-
co-ştiinţifi ce a dat dovadă de omenie 
şi verticalitate  în nobila misiune de 
instruire a tinerei generaţii. 

A fost, este şi va fi ,
Cea pe care-o vom iubi…
A fost, este şi va fi ,
Cea de care ne-om mândri…
A fost, este şi va fi ,
Cea din cer ce ne-a privi…
A fost, este şi va fi ,
Dar printre noi n-o vom zări…
A fost, este şi va fi ,
Dar oricum ne va lipsi…
A fost, este şi va fi ,
Dumnezeu o va păzi...

Dumnezeu să o odihnească în 
tihnă.

Colegii, prietenii, discipolii…
Gh. Cimpoieş, 
V. Vrâncean, 

Gh. Nicolaescu, 
L. Vacarciuc, 
N. Perstniov, 

Antonina Derendovskaia, 
Gh. Caldare, 
V. Marcenco, 

D. Bratco, 
V. Cebotari, 

Olga Mogâldea, 
Tamara Gavrilaş, 

Silvia Secrieru, 
A. Ştirbu, 

Valeria Procopenco, 
Mariana Godoroja, 

Tatiana Zavtoni, 
Olga Popescu, 

Cornelia Voinesco

IN MEMORIAM...

Elizaveta MOROŞAN,
conferenţiar universitar, doctor în agricultură

(24.07.1940 – 16.06.2016)
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Cârnitul. Lucrarea constă în suprimarea vârfurilor lăs-
tarilor mai viguroşi, în perioada încetinirii creşterii lor (în 
luna august), astfel asigurându-se  redirecţionarea substan-
ţelor nutritive ce trebuiau folosite pentru alungirea lăstarilor 
către struguri, care în  perioada respectivă au mare nevoie 
de ele. Totodată, această operaţie contribuie la coacerea 
lemnului lăstarilor.

Unii viticultori amatori fac două greşeli în legătură cu 
această lucrare: cârnitul prea timpuriu (încă de la începutul 
lunii iulie) şi prea sever (scurtează prea mult lăstarii), provo-
când astfel  o creştere buiacă a copililor, trezindu-se la viaţă 
şi o parte din ochii care sunt necesari pentru anul viitor.

Cârnitul se efectuează astfel: cu foarfecele de vie se su-
primă o porţiune din vârful lăstarilor, ce cuprinde 8-10 frun-
ze prea tinere, care nu mai au timp să devină până în toamnă 
frunze utile, asimilatoare. Trebuie reţinut că o frunză devine 
utilă pentru plantă doar în momentul când a depăşit ½ din 
mărimea ei normală. Până atunci ea mai mult consumă din 
hrană. Lăstarul cârnit trebuie să rămână de cel puţin 1,5 m. 
Deci, la  lăstarii slabi, prea scurţi nu se va aplica această 
operaţie. 

Tăierea inelară. Această lucrare se mai numeşte incizia 
inelară sau inelarea şi presupune  scoaterea unei porţiuni 
de scoarţă în formă de inel, cu lăţimea de 3–4 mm, fi e de la 
baza a 1-2 corzi de rod (inelarea se face sub  primul lăstar cu 
rod, la curbura coardei cu prima sârmă a spalierului sau cu 
aracul), fi e la câţiva lăstari fertili (sub prima infl orescenţă, de 
la bază) (fi g. 1). În acest caz se aleg câţiva lăstari, dintre cei 
mai viguroşi şi situaţi spre vârful coardelor, deoarece aceş-

tia nu mai pot fi  folosiţi drept coarde de rod în anul viitor. Pe 
lăstarii incizaţi, deasupra inelului scos, se va lăsa numai un 
singur strugure. Dacă sunt mai mulţi struguri, restul se vor 
îndepărta cât mai timpuriu.

Există foarfece special de inelat (incizoare), dar, în lip-
sa acestora, se poate folosi cu multă atenţie şi briceagul de 
altoit. Este indicat ca lucrarea să se facă numai la butucii 
viguroşi de soiuri de masă (Afuz-Ali, Bicane, Muscat de 
Hamburg, Cardinal etc.), termenul optim de executare fi ind 
imediat după scuturarea fl orilor (către sfârşitul lunii iunie).

În urma acestei operaţii se hrăneşte mai bine porţiunea 
de coardă sau lăstar situată deasupra inciziei şi deci se gră-
beşte coacerea strugurilor cu 10-15 zile. Totodată, creşte 

volumul,  greutatea boabelor şi strugurilor, se îmbunătăţesc 
aroma, gustul şi coloritul acestora.

Din cauza vântului, precum şi a greutăţii strugurilor, 
lăstarii incizaţi  se pot rupe cu uşurinţă, de aceea odată cu 
inelarea lăstarii respectivi se vor lega de sârma spalierului 
sau de araci. În acelaşi scop se poate practica şi inelarea sub 
formă de strângere a lăstarului (sub prima infl orescenţă) cu 
rafi e, tei sau inele de material plastic.  Inelarea făcută în fe-
lul acesta nu produce leziuni lăstarului.

De reţinut: pe lăstarul inelat se va lăsa un singur strugu-
re, ceilalţi se vor îndepărta cât mai degrabă.

Desfrunzitul. Operaţia  este indicată mai ales în anii cu 
toamne ploioase, la soiurile de masă, contribuind la îmbună-
tăţirea coloritului boabelor, precum şi  la soiurile cu struguri 
albi, la cele a căror boabe se colorează neuniform (Cardinal, 
Coarnă neagră, Muscat de Hamburg etc.).

Lucrarea constă în îndepărtarea cu mâna a câtorva 
frunze bătrâne de la baza butucului, care umbresc strugu-
rii. Numărul de frunze înlăturate este de 3-5 pentru fi ecare 
ciorchine, ceea ce reprezintă 10–30% din totalul frunzelor 
afl ate pe butuc.

Desfrunzitul este bine executat când butucului i se asigu-
ră pentru struguri o lumină difuză. Deci strugurii nu trebuie 
să rămână expuşi la acţiunea directă a razelor solare, care 
poate provoca  arsuri şi pete pe pieliţa boabelor. 

Termenul  optim de executare este la intrarea în pârgă a 
strugurilor sau cel târziu cu 2-3 săptămâni înainte de cules.
În cazul viţelor conduse pe tulpini înalte, desfrunzitul este 
indicat  la forma de pergolă, unde umbrirea frunzelor este 
mai puternică.

Împungerea (însăcuirea) ciorchinilor. Operaţia  este 
indicată la unele soiuri de masă (Perla de Csaba, Ceauş, 
Afuz-Ali etc.) şi constă în însăcuirea strugurilor în pungi de 
pergament care se leagă la bază.

Strugurii care se împungesc sunt feriţi de atacul dăună-
torilor, iar  boabele capătă o culoare uniformă, aurie, fără 
pete sau arsuri. Pieliţa este fragedă, iar pulpa crocantă. Ter-
menul optim de executare a acestei lucrări este la intrarea în 
pârgă a strugurilor.

Scurtarea vârfului infl orescenţelor (ciorchinilor). 
Este ştiut că boabele plasate spre vârful ciorchinelui se dez-
voltă mai slab, rămân totdeauna mai mici, mai puţin coap-
te şi mai neuniform colorate. Acest neajuns, la strugurii de 
masă, se poate înlătura prin suprimarea, după înfl orit, a unei 
părţi din vârful infl orescenţei, cu o porţiune din axul central 
(fi g. 2), precum şi a unor porţiuni din aripioarele laterale.

Cum anume? La soiurile cu vârful mult alungit (Afuz-Ali, 
Regina viilor, Perleta etc.) se recomandă să se îndepărteze 
circa ½ din lungimea infl orescenţei, precum şi până la 1/3 
din lungimea aripioarelor. La soiurile cu vârful mai puţin 
alungit şi cu infl orescenţele ramifi cate (de exemplu Muscat 
de Hamburg), se îndepărtează mai puţin (până la 1/3 din lun-
gimea infl orescenţei) şi a aripioarelor.

Datorită acestei lucrări, care se face cu o forfecuţă in-
oxidabilă sau chiar cu unghia, boabele devin mai mari, mai 
uniforme, mai bine colorate, iar strugurele are un aspect 
atrăgător.

Fig. 1. Tăierea inelară: a – pe lăstar cu rod; b – pe coardă 
de rod
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Problema de bază în ramura viticul-
turii este elaborarea tehnologiiilor de 
perspectivă bazate pe perfecţionarea sis-
temului de conducere, înfi inţarea  plan-
taţiilor de tip nou adaptate la cerinţele 
în complex ale proceselor tehnologice.

Sistemul de conducere a butucilor este un 
element important care contribuie la ilumi-
narea  şi aerisirea optimă a coroanei 
butucului. Pentru aplicarea pe larg 
a mecanizării  şi facilitarea efectuă-
rii  operaţiilor manuale la îngrijirea 
butucului, a reducerii sau excluderii 
unor procedee, o importanţă deose-
bită o au operaţiile şi lucrările agro-
tehnice ale tehnologiei de cultivare  a 
viţei-de-vie,  gradul lor de infl uenţă 
asupra creşterii, dezvoltării lăstarilor, 
productivităţii şi efi cienţei economice 
fi ind foarte diferit.

La sistemul tradiţional cu con-
ducerea verticală a lăstarilor (А.Г. 
Жакотэ, 1983) doar 30% din aparatul 
foliar sunt capabile de fotosinteză, iar 
restul sunt parazitare pentru butucul 
viţei-de-vie (fi g.1).

Fig. 1. Sistemul tradiţional cu conducerea 
verticală a lăstarilor

LA ACEST SISTEM SE EFECTUEAZĂ:
- instalarea sârmelor în 3-4 niveluri,  5-7 

rânduri;
- tăierea în uscat a butucilor cu scoaterea  

viţelor de pe sârmă; 
- legatul în uscat al coardelor de rod;
- legatul lăstarilor pe parcursul vegetaţiei, 

3-4 ori;
- plivitul, 1-2 ori;
- copilitul, 1-2 ori;
- ciupitul, o singură dată;
- ciuntirea lăstarilor se efectuează şi la plan-

taţiile cu amplasarea parţială a lăstarilor; 

- tratamente contra bolilor şi dăunătorilor, 
9-10 ori.

Astfel, la formarea plantaţiilor viticole 
pe tulpină de 1,3–1,4 m, la sistemul nou cu 
amplasarea liberă a lăstarilor (fi g. 2) nu prea 
sunt zone umbrite care îl deosebeşte sem-
nifi cativ de forma butucului cu conducerea 
verticală a lăstarilor. 

Fig. 2. Sistemul nou cu am-
plasarea  liberă a lăstarilor în 
spaţiu 

LA ACEST SISTEM  
SE EFECTUEAZĂ:

- instalarea doar  a două săr-
me paralele la un singur nivel 
sau, în unele cazuri, o singură 
sârmă la nivelul cordonului;

- tăierea în uscat a butucilor;
- nu se leagă coardele de rod, 

doar cordoanele şi tulpinile, 
după necesitate;

- plivitul, ciupitul, copilitul, după necesitate, 
în funcţie  de condiţiile climatice ale anului;

- numărul de tratamente contra bolilor şi 
dăunătorilor, în cazul  unei  iluminări şi ae-
risiri  sufi ciente a coroanei butucului, se limi-
tează la 3-4 ori.

 
În baza cercetărilor multianuale 

(1985–2015) s-a stabilit că asigurarea re-
gimului optim de iluminare şi aerisire a 
coroanei butucului pe toată perioada de 
vegetaţie este un factor important  pentru 
obţinerea strugurilor de calitate.

Articolul integral este publicat 
în nr. 3 (63)2016, p.12–14.

ILUMINAREA ŞI AERAŢIA COROANEI BUTUCULUI  
factori importanţi la fondarea plantaţiilor viticole de tip nou
A. Botnarenco, M. Magher, M. Rapcea, A. Antoci, IŞPHTA
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