Rostind aceste cuvinte, ne amintim neapdrat de fasci-
(4 / nantele sdrbdtori de iarnd. latd-ne si de astd datd ajunsi

pe ultima sutd de metri a unui an plin de framantari,
cautari, deceptii, dar si de realizdri frumoase.

A devenit deja o traditie ca la fiecare sfarsit de an sd ne
reintalnim in paginile revistei noastre, pentru a Va ura,
PRODUSE : dragi colegi de breasld, sincere urdri de sandtate, viatd

SECUNDAE, N i lungd, realizdri in activitatea profesionald. Fac acest
Iucru cu sufletul deschis si cu admiratie pentru Dumnead-

voastrd — oameni devotati gliei stramogesti.

Anul care se scurge a fost unul deosebit in felul sau. Luat
in ansamblu, consider cd anul a fost tolerant cu noi. Da-
torita straduintelor membrilor colectivului nostru, am
reusit sd facem fatd provocirilor, sd materializdm obiec-
tivele pe care ni le-am propus.

Am reusit deoarece am pus miza pe profesionalism, ab-
negatie si disciplind, impundndu-ne in mediul vitivinicol
din tard si de peste hotare.

Vi doresc tuturor, in anul care vine, sd aveti parte de cli-
pe senine si fericite, aldturi de cei dragi, iar noaptea de
Créciun sé Vi adune pe toti in jurul bradului impovdrat

de cadouri si lumind.
Constantin DADU,

director general al ISPHTA
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CALCIUL SI VITA-DE-VIE

'C. DADU, doctor habilitat in agriculturd, Gh. GRIGHEL, doctor in biologie,
Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare
CALCIUM AND GRAPES
K. DADU, PhD in Agriculture, G. GRIGHEL, Doctor of Biology, Scientific
and Practical Institute of Horticulture and Alimentary Technologies
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RECOMANDARI PRIVIND FONDAREA SI iNTRE‘IINEREA
PLANTATIILOR DE ALTOI, PRODUCATOARE DE MATERIAL
DE fNMULTIRE CU VALOARE BIOLOGICA RIDICATA

S, UNGUREANU, doctor n agriculturd, cercetdtor stiintific coordonator,
Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare

RECOMMENDATIONS ON THE ESTABLISHMENT

AND MAINTENANCE OF GRAFTING PLANTATIONS, PRODUCING

THE PROPAGATING MATERIAL OF HIGH BIOLOGICAL VALUE

S. UNGUREANU, Doctor in Agriculture, coordinator scientific researcher, Scientific
and Practical Institute of Horticulture and Alimentary Technologies
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PARTICULARITATILE AGROTEHNICE SI DE PROTECTIE CONTRA
ORGANISMELOR NOCIVE LA CULTIVAREA SOIURILOR AUTOHTONE
DE VITA-DE-VIE in CONDITIILE REPUBLICII MOLDOVA

M. CUHARSCHI, V. CEBANU, V. DEGTEARI, ISPHTA

AGRO-TECHNICAL AND PROTECTION PECULIARITIES AGAINST
HARMFUL ORGANISMS IN THE CULTIVATION OF LOCAL

GRAPE VINES IN THE REPUBLIC OF MOLDOVA

M. CUHARSCHI, V. CEBANU, V. DEGTEAR]I, Scientific and Practical Institute
of Horticulture and Alimentary Technologies
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KJIOHOBAS CEJIEKLIM HEKOTOPBIX MECTHBIX COPTOB
BUHOI'PAZIA B PECITVBJIMKE MOJIZIOBA

AT MBILY, dokmop c/x Hayx, @JI. KA3AK, dokmop c/x Hayk,
Hayuno-npaxmuueckutl uncmumym cadosodcmad, 8uHozpadapcmsa
U NUWesblx MexHoA02UlL

CLONAL SELECTION OF SOME LOCAL GRAPE VARIETIES

IN THE REPUBLIC OF MOLDOVA

A.G. MITU, Doctor in Agriculture, EL. KAZAK, Doctor in Agriculture, Scientific
and Practical Institute of Horticulture and Alimentary Technologies
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DEGENERAREA - FACTOR DETERMINANT IN REDUCEREA PRODUCTIEI
DE CARTOF SI DIMINUAREA CALITATII TUBERCULILOR

P ILIEVY, I ILIEVA', A. MELECA? P. MATRAGUN®™ 'IP Institutul Stiintifico-Practic
de Horticulturd si Tehnologii Alimentare, 2 IP Institutul de Fitotehnie ,Porumbeni”

DEGENERATION - THE DECISIVE FACTOR IN REDUCING THE
PRODUCTION OF POTATO AND DECREASE THE QUALITY OF TUBERS
P ILIEV, I ILIEVA?, A. MELECA? P. MATRAGUN® 'IP, Scientific and Practical
Institute of Horticulture and Alimentary Technologies, ? IP, Institute

of Phytotechny ,Porumbeni”

DIVERSIFICAREA SORTIMENTALA - O CALE VIABILA

DE CRESTERE A CONSUMULUI DE FRUCTE USCATE

G. SLEAGUN, doctor in tehnicd, M. CHISELIOVA, Institutul Stiintifico-Practic
de Horticulturd si Tehnologii Alimentare

ASSORTMENT DIVERSIFICATION - A VIABLE WAY TO INCREASE
THE CONSUMPTION OF DRIED FRUIT

G. SLEAGUN, Doctor of Engineering, M. CHISELIOVA, Scientific and Practical
Institute of Horticulture and Alimentary Technologies
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/1. GROSU, doctor in agriculturd, cercetdtor stiintific coordonator,

CRESTEREA SI PRODUCTIVITATEA POMILOR UNOR SOIURI
DE PAR ALTOITI PE PORTALTOIUL BA-29 N FUNCTIE DE SISTEMUL
DE TAIERE IN PERIOADA DE FORMARE

Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare

PRODUCTIVITY AND GROWTH OF SOME PEAR TREE VARIETIES GRAF-
TED ON ROOTSTOCK BA-29, DEPENDING ON CUTTING SYSTEM DURING
THE FORMING

L. GROSU, Doctor in Agriculture, coordinator scientific researcher, Scientific

and Practical Institute of Horticulture and Alimentary Technologies
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JOPEKTHMBHOCTb IMPMMEHEHVSA TTPEIIAPATA MOVENTO SC 100
+ B TEXHOJIOT'MH BO3[IEJIbIBAHVSI TOMATOB 1 OI'VPLIOB
-~ WIBEBILE., KHUCHWUYAH B.1., BACWIAKH 10.J1, WJIbEBA UK., HayuHo-

npakmuuveckull uHcmumym cadosodcmad, BUH02padapcmsa U NUwesblx
MexHOoA02UL

THE EFFECTIVENESS OF THE DRUG MOVENTO SC 100 IN THE
TOMATOES AND CUCUMBERS TECHNOLOGY OF CULTIVATION

PB. ILIEV, V.I. KISNICIAN, Iu.L. VASILAKI, LK. ILIEVA, Scientific and Practical
Institute of Horticulture and Alimentary Technologies

/L. LINDA, V. CARAGIA, T. SARANDI, E. PIRGARU, L. ODOBESCU, Institutul

Stiintifico-Practic de Horticulturd gi Tehnologii Alimentare, laboratorul
,Tehnologia produselor alimentare”

TECHNOLOGICAL ASPECTS OF AUBERGINES

L. LINDA, V. CARAGIA, T. SARANDI, E. PIRGARU, L. ODOBESCU, Scientific
and Practical Institute of Horticulture and Alimentary Technologies,
Food Technology laboratory
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COBPEMEHHBIE TEXHOJIOTUYECKHE l'IPOI.[ECCbI CVIIKH

B OBECITIEYEHMY KAYECTBA ITUILEBOM

_ . CEJIbCKOXO035IICTBEHHOM IMPOAVKIINYU

41 I" LIUIAT'YH, dokmop mexH. Hayk, HayuHo-npaxmuueckuil uHcmumym

cadosodcmaad, BUH02PAdAPCMBaA U NUWEBbIX MexHOA0U

MODERN TECHNOLOGICAL DRYING PROCESSES TO ENSURE
THE QUALITY OF AGRICULTURAL FOOD PRODUCTS

G. SLYAGUN, Doctor of Engineering, Scientific and Practical Institute
of Horticulture and Alimentary Technologies

OCOBEHHOCTHU PE3UCTEHTHOCTH PACTEHUM KAJIUCTE®YCA
- KUTAMCKOI'O (CALLISTEPHUS CHINENSIS (L.) NEES) K ®Y3APHO3Y
/ 0.M. PYOHUK-MBALIEHKO, 3amecmumeAb Oupekmopa ho Hay4Ho-UHHOBAYUOHHOU
pabome, dokmop c/x Hayk, JLA. IIEBEJIb, cmapwiuil Hay4Hblli compyoHuK
Aabopamopuu UsemouHo-0eKopamusHbLX, AeKapCmaeHHbIxX
U spupomacAuuHblx kyAbmyp, MHemumym cadosodcmsa HAAHY

PECULIAR PROPERTIES OF PLANT RESISTANCE (CALLISTEPHUS
CHINENSIS (L.) NEES) TO FUSARIUM

O.I. RUDNIC-IVASHCENCO, Deputy Director for Science and Innovation,

Doctor in Agriculture; L.A. SHEVEL, Senior Researcher, Laboratory of ornamental,
medicinal and aromatic crops, the Institute of Horticulture NAASU

IDENTIFICAREA CORECTARII EXTRACTULUI SI A PROPRIETATILOR

» ORGANOLEPTICE ALE VINULUT PRIN ADAOS DE GLICEROL DE SINTEZA
~ E. SCORBANOV, N. DEGTEARI, P RANDA,, 0. TAMPE],

Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare

IDENTIFICATION OF CORRECTION OF EXTRACT AND THE ORGANOLEPTIC
PROPERTIES OF THE WINE, BY ADDING GLYCEROL SYNTHESIS

E. SCORBANOV, N. DEGTEARI, P RANDA,, 0. TAMPE], Scientific and Practical
Institute of Horticulture and Alimentary Technologies
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MOLDOVA A SEMNAT

UN ACORD DE COLABORARE
CU FAD PENTRU URMATORII
PATRU ANI

FAO va contribui la promovarea unei agriculturi
durabile si competitive in Moldova. Sustinerea sec-
torului agroalimentar din Moldova pentru ca acesta
sa devina mai competitiv pe plan international, mai
durabil, mai rezistent la schimbarile climatice, pre-
cum si consolidarea dezvoltarii rurale sunt obiecti-
vele unui acord semnat pe 8 decembrie 2016 intre
Moldova si FAO.

Programul-cadru FAO pentru
Republica Moldova a fost semnat
la Chisindu de cdtre Eduard Grama,
ministrul Agriculturii si Industriei
Alimentare al Republicii Moldova, si
Raimund Jehle, reprezentantul FAO
in Moldova.

,Programul-cadru de Tara (CPF)
aduce cele mai bune si mai inovati-
ve practici internationale, precum si
standarde globale cu expertizd la ni-
vel national si regional’, a spus Jehle.
LAcesta este rezultatul si continuita-
tea fireascd a unui parteneriat conti-
nuu de succes intre FAO si Moldova."
Jehle a subliniat suportul acordat
pentru micii fermieri din republica
noastra, dar si faptul ca Moldova este
una din tdrile de interes ale initiati-
vei regionale programatice privind abilitarea fermierilor
mici pentru dezvoltare rurald si agriculturd durabild pre-
gdtita sd faca fata schimbarilor climatice.

,Moldova trebuie sd creasca competitivitatea agricul-
turii si a industriei alimentare, in special pentru a putea
beneficia pe deplin de oportunitatile oferite de zona de
liber schimb aprofundat si cuprinzdtor’, a spus Grama.
,Aceasta este o prioritate esentiald pentru economia nati-
onald a Moldovei si de aceea salutdm in mod special spri-
jinul mtemat10na1 si cunostintele oferite de FAO in acest
domeniu. Impreuna ne propunem sd racorddm mecanis-
mele nationale de control la standardele internationale si
sda promovam produsele noastre pe pietele locale si inter-
nationale."

Ministrul a subliniat, de asemenea, impactul pozitiv
generat deja In Republica Moldova de catre FAO - promo-
varea practicilor agricole durabile, sprijinirea detindtorilor
de ferme mici si mijlocii, precum si suportul oferit in ela-
borarea reformelor agricole din tara.

Conform programului-cadru de cooperare, FAO planifi-
cd sa atingd rezultate Tn urmadtorii patru ani, prin suportul
acordat Moldovei in trei directii prioritare

° promovarea unei agrlcultun durabile si a dezvoltaru
rurale;

o Tmbunatdtirea capacitdtii de gestionare durabild a

resurselor naturale si gestionarea riscului de dezastre.

Rezultatele preconizate includ consolidarea sistemului
de sigurantd alimentara si a serviciilor de control fitosani-
tar, promovarea produselor agroalimentare moldovenesti
pe pietele nationale si strdine, cresterea ocuparii fortei de
munca si a investitiilor remitentelor strdine in agricultu-
rd, suport pentru recensamantul agricol planificat pentru
2020, si dezvoltarea unei strategii nationale de manage-
ment integrat al ddundtorilor, precum si a unei strategii
de protectie a plantelor.

Scolile de camp pentru fermieri vor fi folosite pentru a
introduce si promova practici agricole durabile. De aseme-
nea, se va oferi instruire si sprijin micilor producdtori de
pomusoare in dezvoltarea unei productii cu valoare cres-
cutd.

Totodatd, FAO va ajuta fermierii moldoveni sa raspun-
dd la provocdrile climatice - prin conservarea si imbuna-

A

tdtirea resurselor genetice animale si vegetale, prin imbu-
natdtirea tehnologiilor de productie a animalelor, precum
si prin facilitarea accesului agricultorilor la noi soiuri de
culturi rezistente la seceta si tehnologii prietenoase me-
diului. Vor fi consolidate capacitdtile cu privire la practici-
le de gestionare a terenurilor si a apei, inclusiv a tehnolo-
giilor de irigare si de gestionare a deseurilor de pesticide.

Resursele financiare necesare pentru a obtine rezul-
tatele prevazute in programul de cooperare insumeazd
aproximativ 9,75 mil. dolari, dintre care 4,5 mil. dolari
sunt deja disponibili. Restul fondurilor necesare vor trebui
sd fie mobilizate prin Programul de Cooperare Tehnica al
FAQ, din partea guvernului national, precum si de la par-
tenerii donatori activi in Moldova.

Programul-cadru de tara urmeaza sd ofere Republicii
Moldova un sprijin important in atingerea obiectivelor de
dezvoltare durabild acceptate la nivel mondial. Acordul a
fost elaborat dupd consultarea si de comun acord cu Mi-
nisterul Agriculturii si Industriei Alimentare si alte auto-
ritdti publice competente, precum si cu partenerii de dez-
voltare organizatiile societatii civile si sectorului privat,
dupa discutii bilaterale si mese rotunde. Tn special, proce-
sul a 1mp11cat consultiri cu Coordonatoarea Rezidentd a
ONU si echipa de tard a ONU, Delegatia Uniunii Europene
n Moldova, biroul Bancii Mondiale si donatorii bilaterali
activi in acest sector.
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SEDINTA COMITETULUI
DE SUPRAVEGHERE ENPARD

Comitetul de Supraveghere a aplicarii Acordului
de Finantare dintre Guvernul Republicii Moldova si
Comisia Europeana privind implementarea Progra-
mului ENPARD Moldova - suport pentru agricultura
si dezvoltarea rurala, s-a intrunit recent in sedinta.

In debutul sedintei, ministrul Eduard Grama a asi-
gurat participantii de responsabilitatea si seriozitatea cu
care Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare, de
rand cu institutiile din subordine, dar si cu institutiile
partenere, abordeazd Programul ENPARD si obligatiunile
pe care Republica Moldova si le-a asumat intru realiza-
rea angajamentelor stabilite Tn Acordul de Finantare cu
Uniunea Europeand. ,Asteptdm debursarea primei transe,
in valoare de 17 mil. euro, care trebuia sd ajungd incd in
trimestrul al Il-lea al anului curent in bugetul statului.
Totodatd, suntem In asteptarea asistentei tehnice care tre-
buia sa Tnsoteasca implementarea Programului ENPARD
ncd din anul 2015”, a mentionat presedintele Comitetului
de Supraveghere, Eduard Grama, ministru al Agriculturii
si Industriei Alimentare.

Acordul de Finantare privind implementarea Progra-
mului ENPARD Moldova - suport pentru agricultura si
dezvoltare rurald, a fost semnat la 26 martie 2015. Bu-
getul total al programului constituie 64 mil. euro, dintre
care 53 mil. euro reprezintd suportul bugetar si 11 mil.
euro - asistenta complementard.

In conformitate cu graficul stabilit, sursele financiare
urmeaza sa fie acordate Republicii Moldova in trei transe.
Prima transd, in valoare de 17 mil. euro, incd nu a fost
debursatd, fiind conditionatd de semnarea Acordului cu
Fondul Monetar International. Conditiile generale au fost
raportate drept indeplinite si suntem in asteptarea surse-
lor financiare din partea Comisiei Europene pand la finele
anului curent.

Cu referintd la transa a doua, Republica Moldova si-a
asumat obligativitatea de a realiza conditiile specifice (in-
dicatorii) pentru debursarea acesteia, stabilite in Matricea
de Politici a Programului pentru anii 2015-2016. La situ-
atia din 31 octombrie 2016, din totalul de 27 de indicatori
(care insumeazad 7 obiective specifice) au fost realizati 22 de
indicatori. Dat fiind faptul cd nerealizarea a cel putin unui
indicator dintr-un obiectiv specific conduce la nerealizarea
Intregului obiectiv, a fost estimat cd matricea de conditii a
fost indeplinitd la un nivel de aprox. 75 la sutd (5 obiective
specifice realizate). In general, speram cd pana la finele anu-
lui va fi realizata cea mai mare parte a indicatorilor.

AU FOST ACHITATE 100 MIL. LEl -
SUBVENTII PENTRU ANUL 2016

Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare
si Agentia de Interventie si Plati pentru Agricultura
(AIPA) anunta ca incepand cu data de 17 noiembrie
2016 s-a dat start achitarii subventiilor aferente
Campaniei de Subventionare 2016.

Astfel, AIPA a efectuat pana in prezent plati in
valoare de circa 100 mil. lei pentru aproximativ
1 000 de producatori agricoli.

Subventiile au fost achitate dupa cum urmeaza:

M1.1 - 5 dosare; M1.2D - 70 dosare; M1.2P - 169 dosare;
M1.2V - 32 dosare; M1.2A - 1 dosar; M1.3 — 443 dosare; M1.4
- 8 dosare; M1.5 - 4 dosare; M1.6 - 35 dosare; M1.7 - 122 do-
sare; M1.7A - 62 dosare; M2.2 - 47 dosare; M2.4 - 16 dosare;
M2.5 - 1 dosar; M4 - 3 dosare; M5 - 2 dosare.

Reiteram cd in urma incheierii campaniei de receptiona-
re a cererilor de finantare au fost inregistrate peste 4 500 de
solicitdri de subventionare fn suma totala de cca 630 mil. lei.
Panad in prezent AIPA a autorizat 1 116 dosare (cu o valoa-
re de aproximativ 1 37,6 mil. lei), dintre care 1 000 de
dosare (reprezentand 100 mil. lei) au fost deja achitate.

Pand la finele lunii noiembrie urmeazd a fi autorizate
dosarele care se vor incadra in limita Fondului de subven-
tionare a producatorilor agricoli prevazut pentru anul 2016.
Dosarele de subventionare receptionate peste limita Fondu-
lui de subventionare disponibil vor fi autorizate spre platd
din Fondul de subventionare pentru anul 2017.

Amintim ca Guvernul a aprobat recent finantarea tuturor
cererilor, inclusiv a solicitdrilor care au depé$it limita Fondu-
lui de subventionare pentru anul in curs. In felul acesta, Gu-
vernul s-a asigurat ca toti producdtorii agricoli care au depus
dosare pentru subventii vor beneficia de sprijin din partea
statului.

Nota:

Pe parcursul anului 2016, Guvernul a efectuat pldti in valoare

de circa 600 mil. lei producdtorilor agricoli, dupa cum urmeaza:

e dosare de subventionare depuse pand la 31 octombrie 2014,
autorizate si neachitate;

e dosare de solicitare a sprijinului financiar depuse conform
prevederilor Regulamentului privind modul de acordare a
sprijinului financiar producdtorilor de fructe din 2014;

e dosare de subventionare depuse pand la 31 octombrie 2015,
autorizate si neachitate;

e contributia statului tn Fondul Viei si Vinului;

e dosare de subventionare depuse pand la 31 octombrie 2015
si neautorizate, ca urmare a epuizdrii mijloacelor Fondului de
subventionare a producdtorilor agricoli pentru anul 2015;

e dosare de subventionare depuse pana la 31 octombrie 2016.
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CALCIUL $I VITA-DE-VIE

Constantin Dadu, doctor habilitat in agriculturd,
Gheorghe Grighel, doctor in biologie, Institutul Stiintifico-Practic
de Horticulturd si Tehnologii Alimentare

Calciul este unul dintre cele mai raspandite elemen;e, iar
n naturd el apare doar sub forma de diversi compusi. In sol
compusii de calciu se contin in silicate, silicate de aluminiu,
carbonati, sulfati, fosfati, clorizi, nitrati, o parte considerabild
a calciului fiind absorbitd (prin schimbul de ioni). Cea mai
mare cantitate a calciului de schimb se afld in solurile de
cernoziom. De exemplu, in cernoziomul obisnuit la adanci-
mea de 1 m se contin 78,30 mg/100 g de sol, iar in cernozio-
mul bogat in carbonati - 195,50 mg CaO in 100 g de sol.

Calciul are un rol important in neutralizarea aciditatii
solului, ceea ce influenteazd favorabil asupra vitalitatii gru-
pelor de nitrificare si fixare a azotului, precum si a altor mi-
croorganisme utile care populeaza solul.

Totodatd, calciul joaca un rol extrem de important ca an-
tagonist al altor cationi, in special al ionilor de hidrogen.
Franand patrunderea in celuld a unor elemente, calciul sti-
muleazd absorbtia altor elemente utile. De asemenea, calciul
este unul dintre elementele biogene necesare pentru cregte-
rea si dezvoltarea normald a butucilor de vita-de-vie. Influen-
teazd pozitiv schimbul de substante, inclusiv de azot, parti-
cipad la formarea clorofilei. Prezenta calciului in sol asigurd o
mai bund neutralizare a ionilor de amoniac toxic comparativ
cu solurile sdrace in acest element. In cazul unui continut su-
ficient de calciu, butucii de vitd-de-vie sunt mai rezistenti la
ngheturi. Calciul contribuie la formarea structurilor celulare
ale butucului, stimuleaza sistemele lui de fermentare, fiind
totodata si parte componenta a structurilor de protoplasma.

S-a stabilit totusi ca continutul excesiv de calciu in sol

influenteaza negativ asupra cresterii si dezvoltarii butucului,
a recoltei si calitdtii ei, provocand concomitent dereglarea
nutritiei minerale a plantatiilor de vitd-de-vie. Anual vita-
de-vie asimileaza din sol circa 70-100 kg de calciu la 1 ha.

Principalele simptome ale insuficientei de calciu se mani-
festd astfel: la aparitia lastarilor, ca rezultat al lipsei azotului,
frunzulitele de sus se ingdlbenesc, iar lastarii se opresc din
crestere. Dupd aceasta frunzele se decoloreazd. Soiurile de
vita-de-vie cu rezistentd joasd adesea sunt atacate de clo-
rozd. La o dezvoltare intensa a clorozei, frunzele se usuca,
lastarii se ingdlbenesc si 1si Incetinesc cresterea. Astfel este
dereglat procesul de formare a clorofilei, productivitatea tu-
felor atacate de cloroza este micd, bobitele sunt mdrunte si
ingdlbenite.

In perioada vegetatiei cea mai mare cantitate de calciu
de schimb se contine in frunzele verzi ale vitei-de-vie: pe cer-
noziomurile bogate in carbonati - 21,8 mg/g de substantd
uscatd; pe cernoziomurile obisnuite acest indice e mult mai
redus - 10,0 mg/g de substantd uscatd. Cdtre sfarsitul pe-
rioadei de vegetatie continutul de CaO creste pand la 27,9
si, respectiv, 18,28 mg/g de substantd uscatd. In alte organe
ale butucului continutul de calciu se micsoreaza brusc - 2,5-
14,8 mg/g de substantd uscata.

S-a constatat ca tn procesul de coacere a bobitelor are loc
acumularea continud a calciului in ele, care intrd in reactie cu
acidul tartric, formand saruri de calciu. El contribuie la reduce-
rea aciditdtii mustului, Tmbundtdtind astfel calitatea vinului.
Continutul de calciu in vinuri este in limitele 30-200 mg/dm’.
In vinurile rosii cantitatea acestuia este mai mare decat in
cele albe; in vinurile de masa (unde nivelul de alcool e mai
mic) continutul de calciu e mai mare decat in cele alcoolizate.
La un continut al calciului in vinuri mai mare de 100 mg/dm’,
acesta provoaca opacifierea cristaling, contribuie la sedimen-
tarea coloizilor. Linetkaia A.E. (Enciclopedia de viticultura)
mentioneazd cd tentativele de a stabili limitele admisibile

Tabelul 1

Continutul de calciu in diverse produse alimentare

Nr. Denumirea Continutulde Ca, | Nr. Denumirea Continutul de Ca,
d/o produsului mg/100 g d/o produsului mg/100 g

1. | Paine de grau 20 19. |Varzd rosie 53

2. |Paine de secard 35 20. |Conopida 26

3. |Lapte de vaca, chefir 120 21. |Ridiche 39

4. |Lapte praf degresat 1155 22. |Patrunjel 245

5. |Lapte concentrat 307 23. | Marar 170

6. |Branza de vaca 150 24, |Spanac 106

7. |Frisca 700 25. |Morcov 51

8. | Frisca de 20% 86 26. |Struguri 30

9. |Smantanad de 10% 85 27. |Stafide 80

10. |Cascaval 1000 28. |Caise 28
11. | Cascaval topit 520 29. |Piersici 20

12. |Branza 530 30. |Portocala 34

13. | Crupa de orz 80 31. |Grepfrut 34

14. |Crupa de ovaz 64 32. [Nuca 122
15. |Crupa,Hercules” 52 33. | Alune funduc 170
16. |Crupa de hrisca 20 34. |Maces 257
17. |Ceapa verde 100 35. |Sardeain ulei 420
18. |Varza alba 48 36. |Halva de susan 424
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ale continutului de calciu in vinuri care ar asigura stabilitatea
lor nu s-au Incununat de succes. Stabilitatea vinului fatd de
calciu-opacifiere depinde de continutul in vin al calciului, po-
tasiului, al acidului tartric si de componenta chimicd a vinului.
Calciu-opacifierea poate interveni in cazul cand continutul de
calciu depdseste 60 mg/dm?® pentru vinurile rosii, 80 mg/dm?
pentru vinurile albe de masd si 100 mg/dm? pentru vinurile
alcoolizate.

Cantitatea de calciu in organismul uman constituie 1,4%,
reiesind din 100 g la 70 kg masd corporald. Norma zilnicd de
calciu necesara organismului uman este de 800-1250 mg,
cantitatea maxima admisibila de consum fiind de 2 500 mg.
Necesitatea fiziologicd In calciu a omului nu depdgegte 1 g
pe zi (24 de ore). In organismul uman sunt asimilate circa
25-40% de calciu.

Surplusul de fosfor, potasiu, magneziu, de grdsimi, pre-
cum si deficitul acestora influenteaza negativ procesul de
asimilare. Cele mai bune surse de asimilare a calciului sunt
considerate produsele lactate, mdcesul, ceapa verde, patrun-
jelul, spanacul, telina, mararul, boboasele, produsele marine,
ficatul de peste, produsele din oud, intrucat acestea contin,
in afard de calciu, vitaminele C, D, B, fosfor si alte substante.
Datele comparative privind continutul de calciu in struguri
si In alte produse alimentare sunt prezentate in tabelul 1.

Conform datelor prezentate in tabelul 1, cel mai redus
continut de calciu 1l au painea, hrisca, conopida, fructele,
inclusiv strugurii - de la 20 pand la 34 mg/100 g, iar cel
mai Tnalt - laptele degresat (1155 mg/100 g) si cascavalul
(1 000 mg/100 g).

Vom mentiona incd o particularitate a calciului. Conform
datelor deja publicate, acesta tmpiedicd absorbtia radionu-
clizilor n tubul digestiv si accelereaza iesirea lor din orga-
nism, asigurand astfel un efect radioprotector, concomitent
fiind un puternic antioxidant si antidepresant. Totodatd,
calciul este principalul reglator al proceselor de schimb si al
functiilor celulelor. El intrd in componenta moleculelor care
transportd substantele alimentare in interiorul celulelor din
lichidul exterior, asigurd transformarea nitratilor absorbiti in

compusi organici, joacd un rol important la formarea cloro-
filei. De asemenea, intensificd aroma si colorarea bobitelor,
accelereazd ritmul de coacere si de acumulare a zahdrului.

In continuare vom examina cauzele insuficientei sau sur-
plusului de calciu in organismul uman, informatie oferita de
reteaua internet. Cauzele deficitului de calciu rezida n urma-
toarele: nivelul redus de calciu in unele produse alimentare
si1n apd, caracterul inadecvat al ratiei alimentare, malnutri-
tia; dereglarea absorbtiei calciului de catre intestin - alergii
alimentare, candidoza, disbacterioza etc,; surplusul de fier,
natriu, potasiu, fosfor, magneziu, cobalt, plumb, zinc in orga-
nism; insuficienta calciferolelor (vitamina D).

Surplusul de calciu: calciul nu este o substanta toxicd,
nu au fost stabilite dozele ce duc la urmari nefaste. Simpto-
me de supradozare apar doar in cazul unui consum regulat de
calciu ce depdseste limita de 2,5 g pe zi, de asemenea, cand
e dereglat schimbul de calciu in organism (de exemplu, in
cazul hiperparatireozei).

Incepand cu sec. I d.Hr, grecii si romanii practicau pe larg
tratarea unor afectiuni cu struguri, care contribuiau la resta-
bilirea fortelor gi imbundtdtea schimbului de substante.

In sec. XIX, medicul Dmitriev V.N. din Rusia recomanda,
n functie de caracterul maladiei, consumul a circa 500 g de
struguri sau 3 pahare de suc si chiar mai multe pe zi. El afir-
ma cd strugurii sunt foarte benefici in cazul maladiilor cro-
nice. Astfel, respectarea cu strictete a dozei de struguri sta-
bilite asigurd tratarea urmdtoarelor maladii: catarul cronic al
gatului, catarul bronhial, guta, pleurita, ftizia, astmul bronsic,
hemoroizii, afectiunile ficatului, ale cdilor urinare, anemia.
Totusi, ca si orice medicament, tratamentul cu struguri poate
provoca afectiuni conexe, mai cu seamd la femeile gravide si
bolnavii de diabet.

Medicii au demonstrat cd bobitele si sucul de struguri
posedd proprietdti diuretice, sudorifice, usor purgative, de
asemenea tonificd si reduc tensiunea arteriala. Rubin B.A. [2]
mentioneazd cd insuficienta de calciu in organismul uman
reduce nivelul de coagulare a sangelui.

Potrivit mai multor date acumulate, 1 kg de bobite de
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Tabelul 2

Limitele rezistentei soiurilor de portaltoi fata de continutul de carbonati mobili
(activi) Tn solurile din RM

Continutul de Continutul de carbonati mobili, % in stratul
Portaltoiul carbonati mobili, de sol (0-200 cm) [1]
% [1,3] medie maximala
Riparia x Gluar 7,0-9,5 5,5 2,0
Riparia x Rupestris 101-14 10,0-10,5 8,0-8,5 10,0-0,5
Riparia x Rupestris 3309 11,5 11,0 16,0
Rupestris Diu Lo 16,0-17,5 12,0 17,5
Berlandieri x Riparia Kober 5BB 23,0 20,0 23,0
Chasselas x Berlandieri 41B 29,0 26,0 29,0

struguri contine peste 300 g de zahar, 0,3-0,5% de substante
minerale (fosfor, calciu, fier etc.), intre 0,5 si 1,4% de acizi tar-
tric, malic si alti acizi organici, 0,15-0,9% de proteine, 0,3-1%
de pectine, precum gi vitaminele A (caroten), B, (tiamin), B,
(riboflavin), B, (adermind), C (acid ascorbic) si R (cvercetind).
Conform datelor USDA Nutrient database, 100 g de struguri
contin: calciu - 10 mg, mangan - 0,07 mg, fier - 0,36 mg,
proteine - 0,7 g, grasimi - 0,2 g, hidrati de carbon - 18,1 g,
zahidr - 15,5 g, fosfor - 20 mg, potasiu - 191 mg. In strugurii
proaspeti continutul de calciu constituie 17 mg/100 g, mag-
neziu - 7 mg/100 g, zinc - 0,07 mg/100 g.

Este cunoscut faptul ca calciul joacd un rol important in
cultivarea soiurilor de masa si pentru vin, in special in cazul
selectdrii portaltoiului, de a carui rezistenta la carbonati de-
pinde stabilitatea soiurilor. Pentru a stabili continutul de car-
bonati in sol este necesar a cunoaste cantitatile lor totale si
ale celor mobile (active). Portaltoiul corespunzator soiurilor de
vita-de-vie se selecteaza in functie de continutul carbonatilor
n sol.

Ungureanu S.M. [4, 5] mentioneazd cd la selectarea por-
taltoiului este necesar sd se tind cont atat de rezistenta lui
la carbonatii din sol, la filoxerd, la alte boli si daunatori, la
temperaturile scazute, secetd, cat si de durata perioadei de
vegetatie. Portaltoiul trebuie sd posede o bund compatibi-
litate cu soiurile de vita-de-vie si sd asigure obtinerea unei
recolte bogate si de calitate.

In baza cercetdrilor efectuate in Republica Moldova
(V.G. Ungurean g.a. [1,3]), rezultatele cdrora au fost publicate
in Enciclopedia de viticultura (1986), Indrumarul agricol in
domeniul viticulturii (1989) etc., la amplasarea plantatiilor

viticole, in special pe soluri bogate in carbonati, pentru por-
taltoi au fost stabilite limitele admisibile ale continutului
de carbonati mobili in sol, ceea ce asigurd protectia de clo-
rozd a vitei-de-vie (tab. 2).

Pentru grupul de altoaie cu rezistenta scdzutd la solurile
calcaroase (Traminer, Muscat, Miiller Turgau, Silvaner, Sau-
vignon etc.) portaltoaiele sunt selectate din grupul Berlandi-
eri (In cazul unui continut n sol de pand la 10% de calciu
mobil) si Chasselas x Berlandieri 41B (in cazul unui continut
de calciu mobil In sol in limitele 10-20%).

E. Sankren, ]J. Long propun pentru grupul de altoaie re-
zistente la solurile calcaroase (Rkatiteli, Cabernet, Cinuri
etc.) utilizarea portaltoaielor in conformitate cu scara Gale
(tab. 3). Dupa cum observam, scara Gale difera foarte putin
de datele prezentate in tabelul 2, cu exceptia portaltoaielor
41B, 333 EM si B15, unde continutul calciului mobil in sol
alcdtuieste 40%, iar in conditiile noastre continutul maximal
nu depdseste 29%.

Conform datelor obtinute de noi, in cazul unui continut
total de carbonati in sol de pana la 9% si al celor mobili de
panad la 4,5-5,5%, in conditiile Republicii Moldova pot fi plan-
tate soiurile Pinot gris, Feteascd, Sauvignon, Muscat Ottonel,
n baza portaltoaielor Riparia x Rupestris 101-14 si SO4. Tot-
odatd, A.Bulencea [8] afirma ca dacd in sol se contin 15% de
calciu mobil, aceastd cantitate influenteaza negativ asupra
unor soiuri americane, care pot fi afectate de cloroza.

Asadar, s-a stabilit cd pentru fiecare portaltoi si soi de
altoi de vitd-de-vie exista o limitd a continutului de calciu
n sol. La un continut scazut butucii se dezvolta normal, iar
la unul tnalt - se imbolndvesc de cloroza si se usucd. Cu alte

Tabelul 3
Continutul maximal de calciu in sol
Poartaltoaie Calciu comun, % Calciu mobil, %
Riparia x Gluar dela 10 pana la 15-20 6
Riparia x Rupestris 101-14 20-25 9
Riparia x Rupestris 3306 si 3309 25-30 11
Ghelexi 5C 25-30 13
Rupestris diu Lo 25-30 14
SO4,110P, 993 P 30-40 1%
Kober 5BB, 420A, 34 EM 30-40 20
161,49 40-50 25
Ry 140 40-50 35
41B,333 EM,B 15 50-60 40
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cuvinte, cu cat mai tnalt este continutul de carbonat de cal-
ciu, cu atdt e mai mare riscul de a fi afectate plantatiile de
vita-de-vie.

Academicianul V.G. Ungurean a demonstrat ca influenta
negativd a carbonatilor asupra vitei-de-vie si afectarea aces-
teia de cloroza se observa cel mai mult in conditiile cand so-
lurile contin putin humus si au o structurd fizica nefavorabild.
Pentru a preveni afectarea de clorozd a tufelor de vitd-de-vie
e necesar ca pand la infiintarea plantatiilor noi sd se efectueze
examinarea agrochimica a solurilor. in baza analizelor de labo-
rator vor fi oferite recomanddrile corespunzatoare.

In conditiile republicii noastre surplusul de calciu, in
special in solurile carbonate, blocheaza patrunderea fierului,
ceea ce cauzeazd aparitia clorozei. De asemenea, s-a stabilit
cd continutul excesiv de carbonati solubili de calciu in sol
transforma in forme putin asimilate de catre plante un sir de
macro- i microelemente (fosfor, bor, fier etc.), conditionand
totodata aparitia clorozei la vita-de-vie. In urma investigatii-
lor stiintifice si de productie s-a constatat ca cloroza poate fi
prevenita prin introducerea in sol a unor doze mari de ingra-
saminte de potasiu (este un antagonist al calciului) si apli-
carea nutritiei suplimentare extraradiculare cu preparate ce
contin fier. PrmClpalele metode de combatere a clorozei pot
fi gasite in Enciclopedia de viticulturs, Indrumarul agricol in
domeniul viticulturii, in Instructiuni si indruméri metodice.

Rezumand datele expuse mai sus, putem concluziona ur-
madtoarele: rezultatele investigatiilor efectuate privind reac-
tiile diverselor portaltoaie de soiuri europene la continutul
de calciu in sol au o deosebitd importantd pentru viticultura
Republicii Moldova. Vom remarca, totodatd, cd in lipsa unor
sectoare experimentale in cadrul Institutului Stiintifico-
Practic de Pomicultura, Viticulturd si Tehnologii Alimentare,
savantii acestei institutii in ultimii ani n-au avut posibilitate
s3 studieze noi soiuri de vita-de-vie, reactia lor la continu-
tul de carbonati in sol. In acest scop este necesar de a fon-
da sectoare experlmentale cu soiuri moderne de vita-de-vie
(tindndu-se cont de selectia portaltoaielor) pe soluri diverse
dupa continutul de carbonati. Fard a cunoaste limitele con-
tinutului de carbonati in sol si comportamentul soiurilor noi
de vitd-de-vie n acest sol, este inadmisibil sa oferi recoman-
dari concrete pentru infiintarea noilor plantatii. Amintim aici
ca cercetdrile In aceasta privintd la noi au fost incepute in
anii ‘80 ai secolului trecut de academicianul V.G. Ungurean,
iar apoi au fost suspendate. Dat fiind situatia creatd, noi, sa-
vantii, ne adresdm Ministerului Agriculturii si Industriei Ali-
mentare sa-si dea concursul la repartizarea unor suprafete
de teren pentru efectuarea investigatiilor de cdmp si sd aloce
sursele necesare.
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RECOMANDARI PRIVIND
FONDAREA SI INTRETINEREA
PLANTATIILOR DE ALTOI
PRODUCATOARE DE MATERIAL
DE INMULTIRE CU VALOARE
BIOLOGICA RIDICATA

S. UNGUREANU, doctor in agriculturd, cercetdtor stiintific
coordonator, Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare

ABSTRACT. The most efficient forms and types of
winter pruning of vines in scion plantations for plant-
ing material production with high biological value were
established. The areas of nutrition and optimal eye and
shoot number depending on the growth of vine varieties
were recommended.

KEYWORDS: scion, eye, planting distance, weeding, bio-
logical category.

INTRODUCERE

Coardele-altoi constituie veriga principald care asigu-
ra valoarea biologicd a materialului saditor viticol. Pentru
obtinerea unei productii sporite si de calitate superioard
de coarde-altoi se impune existenta unor plantatii speci-
alizate, infiintate cu material saditor din clone inalt pro-
ductive, libere de boli virotice si cancer bacterian, in care
productia principala o reprezinta coardele-altoi, iar intre-
gul complex de lucrdri agrotehnice este indreptat spre re-
alizarea acestui deziderat.

Numeroasele cercetdri efectuate de un sir de autori
(G. Borovicov, 1935; L. Colesnic, 1939; N. Guzun, 1960;
A. Misurenco, 1962; L. Maltabar, 1970; A. Subbotovici,
1971; V. Ursu, 1989 s.a) au demonstrat cu prisosinta ne-
cesitatea alegerii pentru inmultire a celor mai dezvoltati
lastari de pe butucii cu cea mai tnaltd recolta de struguri.

Sistemul vechi de colectare a materialului de inmultire
altoi din viile obisnuite producatoare de struguri nu facea
fata cerintelor impuse viticulturii si bazei ei pepinieristice,
nu permitea obtinerea unei productii tnalte de material
saditor de calitate superioara.

Pentru solutionarea acestei probleme, la Institutul
Moldovenesc de Cercetdri in domeniul Viticulturii si Vini-
ficatiei a fost elaboratd baza unei tehnologii principial noi,
care prevedea cresterea dirijatd a coardelor-altoi in plan-
tatii speciale de tip intensiv (Maltabar L., Ursu V., 1969;
Ursu V, 1972,1989). Esenta acestei tehnologii constd in
faptul ca pe suprafete relativ mici, plantate cu soiuri de
vita-de-vie, toate procedeele agrotehnice erau orientate
spre crearea conditiilor favorabile pentru cresterea si ma-
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turarea cdat mai bund a lastarilor, si nu spre obtinerea unei
recolte cat mai mari de struguri.

In vederea infiintarii plantatiilor specializate de altoi,
Tncepand cu anii 1998-2000, in Republica Moldova a fost
importat din Italia, Franta si Germania material saditor
viticol de categoriile biologice ,Bazd” si ,Certificat”. E de
remarcat faptul cd plantatiile specializate de altoi au fost
infiintate preponderent cu clone din soiuri producdtoare
de struguri pentru vin. Cu regret, pand in prezent n-au
fost infiintate plantatii specializate din soiuri producatoa-
re de struguri pentru masd, libere de boli virotice.

Asadar, continud recoltarea coardelor din plantatiile
producatoare de struguri, iar materialul saditor produs din
acest altoi este din cea mai inferioard categorie biologi-
cd - ,Obisnuit”, care se caracterizeaza printr-un potential
productiv si calitativ cu mult mai scazut fata de cel produs
din altoiul recoltat din plantatiile de altoi specializate, in-
fiintate cu clone de categoria biologica ,Baza”.

E de remarcat cd majoritatea plantatiilor de altoi exis-
tente au fost Infiintate cu 16-17 ani in urmd, termenul lor
de exploatare fiind depasit, deoarece, conform reglementa-
rii tehnice in vigoare, pentru plantatiile de altoi infiintate
cu material saditor de categoriile ,Bazd” acesta este de 12
ani, iar pentru ,Certificat” - de 15 ani.

Deci, apare necesitatea imperioasa de renovare si cre-
are a noilor plantatii de altoi cu material saditor din cele
mai productive clone, libere de boli virotice si cancer bac-
terian (categoria biologica ,Baza”).

Lucrarea de fata completeaza datele din literatura de
specialitate privind elaborarea proceselor tehnologice pen-
tru fondarea plantatiilor-altoi si producerea materialului
de inmultire cu valoare biologica ridicata.

MATERIALE SI METODE

Implementarea in culturd a clonelor cu valoare biolo-
gicd ridicata (vigoare sporitd a lastarilor, productii tnalte
de struguri) si cultivarea lor In conditiile pedoclimatice ale
Republicii Moldova, care difera cu mult de cele din tarile
de origine ale clonelor, a impus elaborarea unor elemente
tehnologice de producere a coardelor-altoi din clone inalt
productive, libere de viroze.

In acest scop au fost efectuate cercetdri intru stabilirea
metodei rationale de tdiere In uscat, a sarcinii optime de
lastari pe butuc dupa plivit si normarea productiei de stru-
guri in plantatiile altoi cu conducerea butucilor pe tulpina.

Variantele propuse s-au referit la:

Factorul A - lungimea de taiere cu gradatiile:

al - taierea in cepi scurti de 2-3 ochi;

a2 - tdierea In cepi de 2 ochi si cordite de 4-5 ochi.

Factorul B - sarcina de lastari ramasa pe butuc
cu gradatiile:

bl - 16-18 lastari;

b2 - 22-24 de lastari;

b3 - 28-30 de lastari.

Factorul C - normarea productiei de struguri cu
gradatiile:

cl - reducerea numadrului de struguri cu 25%;

c2 - reducerea numadrului de struguri cu 50%;

c2 - sarcina de rod normala.

Studiul s-a efectuat cu soiurile producdtoare de stru-
guri pentru vin Chardonnay cl R-8, Cabernet-Sauvignon
cl R-5 si Merlot cl R-3, altoite pe soiul de portaltoi Ber-

landieri x Riparia SO4 cl 310 PP. Suprafata de plantare a
butucilor la soiurile Chardonnay si Merlot a fost de 2,5 x
125 m, iar la soiul Cabernet-Sauvignon - de 2,5 x 1,5 m.

In perioada studiului s-au efectuat cercetdri si evalu-
dri privind fertilitatea si productivitatea lastarilor, canti-
tatea si calitatea productiei de coarde si de struguri, s-au
stabilit elementele de eficientd economica ce tin de pro-
ductivitatea plantatiilor de altoi cu vigoare biologica ri-
dicatad. Tn afard de aceasta, au fost colectate informatii si
efectuate observari privind alegerea corecta a terenurilor
pentru plantatiile de altoi, precum si stabilirea suprafete-
lor optime de nutritie a butucilor in functie de vigoarea
soiurilor si fertilitatea solului.

REZULTATELE OBTINUTE

Infiintarea plantatiilor de altoi. La infiintarea
plantatiilor de altoi, producdtoare de material de tnmul-
tire cu valoare biologicd ridicatd, trebuie sa se tina cont
de conditiile climatice, de sol si factorii socioeconomici.
Conditiile climatice trebuie sa asigure cel putin 180 de zile
de vegetatie, insumand o temperaturad activa de 3 000°, cu
toamne lungi si calde, favorabile pentru maturarea coar-
delor. Principalele regiuni din Republica Moldova care dis-
pun de conditii favorabile pentru producerea materialu-
lui de Tnmultire altoi de calitate superioara sunt regiunile
vitivinicole Sud si Centru. Totodatd, se va lua in calcul cd
si In regiunile sus-mentionate periodic se inregistreaza
geruri aspre si ingheturi timpurii de toamna si tarzii de
primavara, care afecteaza butucii din plantatiile-altoi. De
aceea pentru plantatiile de altoi se recomanda de ales te-
renurile situate pe partea superioara si de mijloc a pante-
lor sau pe platouri orientate spre sud, sud-vest si sud-est.
Aceste terenuri trebuie sa fie protejate de vanturile reci
de iarnd si sd aiba o ndltime absoluta deasupra nivelului
madrii intre 150 si 300 m. Solul, dupd structura mecanicd,
trebuie sd fie usor, cu un grad de fertilitate relativ fnalt. Se
vor evita solurile grele, reci, argiloase, precum si cele cu un
continut excesiv In substante nutritive, care contribuie la
prelungirea perioadei de vegetatie si intarzierea maturdrii
coardelor. Solul destinat infiintdrii plantatiei de altoi nu
trebuie sd contind organisme daundtoare, in special ne-
matozi - vectori ai virusurilor vitei-de-vie.

La infiintarea plantatiilor furnizoare de coarde-altoi
e necesar de respectat cu strictete perioada de repaos a
terenului (de replantare), care este de 10 ani pe soluri ar-
gilo-nisipoase si de 8 ani pe soluri mai usoare (nisipo-
argiloase).

Pregadtirea solului si administrarea tngrasamintelor in
vederea Infiintdrii plantatiei de altoi se face la fel ca si
pentru plantatiile producatoare de struguri.

Distantele de plantare. Suprafata de nutritie se sta-
bileste in functie de panta terenului, de tipul de culturd
(protejatd, neprotejatd), vigoarea soiului, fertilitatea solu-
lui. Distantele dintre randuri trebuie sd asigure lucrarea
mecanizata a solului si protectia plantelor contra bolilor
si daundtorilor. Pe rand, distantele dintre butuci se vor
stabili in functie de vigoarea soiului, care va fi ceva mai
mare decat in plantatiile producatoare de struguri, pentru
a crea conditii mai bune de iluminare a butucilor, necesare
maturdrii complete pe toatd lungimea coardelor si a unei
stdri fitosanitare bune a butucilor. Distanta dintre randuri
n plantatiile de altoi se recomanda sa nu depdseasca 2,5

”l viticultura «



”I viticulturd «4

) 12 m ,Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” m nr. 5-6 [65-66] 2016

3 m, iar distanta dintre plante pe rand poate fi urmdtoarea:

a) pentru soiurile cu crestere slaba - 1,00-1,25 m;

b) pentru soiurile cu crestere medie - 1,50 m;

) pentru soiurile cu crestere viguroasa - 1,75 m.

Pentru producerea coardelor-altoi in plantatiile de
fnmultire intensiva sau in plantatiile de preinmultire a
clonelor deficitare, distanta dintre randuri va fi de 2,5 m,
iar pe rand poate fi plantat un numar mai mare de plante,
eventual la distanta de 50-60 cm. In asemenea plantatii
intensive se vor utiliza forme cu brate scurte ale butuci-
lor si taierea in cepi de 2-3 ochi. Toamna se vor recolta
toate coardele de pe butuci prin tdierea la cepi si se vor
alege cele care Intrunesc conditiile tehnice prevazute de
standardele in vigoare pentru materialul de tnmultire.
In caz de necesitate aceste plantatii pot fi transformate,
prin rdrirea butucilor pe rand, in plantatii de productie a
strugurilor.

Materialul saditor. Plantatiile producatoare de coar-
de-altoi trebuie infiintate in mod obligatoriu cu material
sdditor de categoria biologica ,Bazd”, cu indici tehnici de
calitate, care corespund exigentelor standardului in vigoa-

e - ,Material saditor viticol”. Ca material saditor pentru
infiintarea plantatiilor de altoi, de obicei, servesc vitele al-
toite sau nealtoite (pentru soiurile rezistente la filoxera,
forma radicicold), crescute in scoala de vite, precum si vite
crescute in ghivece nutritive In stare vegetanta.

Plantarea materialului saditor si ingrijirea in
primii ani dupa plantare. Materialul saditor, crescut in
scoala de vite, se planteaza primdvara (in lunile martie si
aprilie). Vitele vegetante (in ghivece, pungi) se planteazd in
a doua jumatate a lunii mai. Se admite si plantarea vitelor
vegetante in luna iunie, in perioada de irigare, asigurandu-
li-se cantitatea necesard de apa la plantare si 1-2 irigdri in
perioada de vegetatie.

Agrotehnica plantatiilor de altoi tn primii ani dupd
plantare nu se deosebeste esential de cea aplicata in plan-
tatiile tinere destinate producerii strugurilor.

Forma butucilor si taierea in uscat. Forma si sis-
temul de tdiere a butucilor constituie unul dintre elemen-
tele de bazd ale agrotehnicii plantatiilor-mama de altoi,
care determind nemijlocit cantitatea si calitatea producti-
ei de coarde-altoi destinate producerii materialului sadi-
tor viticol. Cele mai rationale forme ale butucilor pentru
plantatiile de altoi in conditiile R. Moldova sunt: cordon
orizontal scund si cordon orizontal bilateral pe tulpind
(Ursu V., 1989). Cordonul orizontal scund se recomanda
pentru soiurile sensibile la temperaturi minime, mai ales
pentru soiurile producatoare de struguri de masa: Cardinal,

Codreanca, Kismis lucistai, Regina viilor, Muscat de Ham-
burg etc. Aceasta formd poate avea doud brate (pentru soiu-
rile cu crestere slabd si mijlocie) si 4 brate (pentru soiurile
viguroase). Forma cordon orizontal bilateral pe tulpind se
recomanda pentru soiurile cu rezistenta sporita la ger. Inal-
timea tulpinii este de 60 cm, ceea ce faciliteazi efectuarea
lucrarilor de ingrijire a butucilor, asigurand totodatd pro-
ductii nalte de coarde-altoi de calitate superioara.

Lungimea de tdiere in uscat si incdrcatura cu ochi de-
termind vigoarea de crestere a lastarilor, precum si canti-
tatea productiei de struguri. Conform datelor experimen-
tale obtinute, rezulta ca cel mai rational sistem de tdiere
n uscat a butucilor in plantatiile de altoi este taierea scur-
ta in cepi de 2-3 ochi.

Tn anii cand in plantatiile de altoi nu se produce ma-
terial de tTnmultire (lipsa de contracte), toate procedeele
agrotehnice vor fi indreptate spre obtinerea unei recolte
mai Tnalte de struguri. Pentru aceasta, in plantatie se va
aplica tdierea in cepi de inlocuire de 2 ochi si cordite de
rod de 4-5 ochi. In functie de vigoarea soiului, condltu-
le de mediu, iernarea OChllOl‘ etc., la tdierea in uscat in
plantatiile de altoi se va asigura o sarcind moderatd cu o
ncdrcdtura medie de 70 000-80 000 ochi/ha pentru pro-
ducerea coardelor-altoi si 75 000-85 000 ochi/ha pentru
producerea strugurilor.

In cazul unei incircituri cu ochi prea mare pe butuci,
coardele vor fi insuficient de groase si slab maturate, in
schimb la o incdrcdtura prea micd, coardele vor fi prea
groase si nu vor corespunde standardului in vigoare.

Incircitura butucilor cu listari. In afara de forma
si sistemul de tdiere in uscat a butucilor, cantitatea si ca-
litatea productiei de coarde si de struguri, in mare mdsurd,
este influentatd de incarcatura butucilor cu lastari in tim-
pul efectudrii plivitului. Prin plivit se urmdreste reglarea
proceselor de crestere a ldstarilor de pe butuc, care se re-
alizeazd prin rezervarea unui anumit numadr de lastari si
eliminarea celor de prisos. Inliturand lastarii de prisos, se
creeaza conditii favorabile pentru o crestere mai viguroasd
a celor ramasi.

Numadrul lastarilor rezervati pe butuc in timpul plivi-
tului variazd mult si depinde de un complex de factori,
si anume: vigoarea soiului, varsta plantatiei, fertilitatea si
umiditatea solului, precum si diametrul coardelor specifi-
cat de standardele in vigoare. Dacd pe butuc se lasd un nu-
mdr prea mic de lastari, planta, tinzand sa-si restabileasca
echilibrul, emite un numar mare de lastari noi din ochii
dorminzi si cei unghiulari, suprimarea repetata a cdrora
slabeste vigoarea de crestere a butucului. Numdrul mai
mare de lastari rezervati la plivit reduce simtitor lungi-
mea, grosimea si maturarea lor. Incircitura optima a bu-
tucilor cu lastari se considerd cea care asigura o productie
maximd de coarde suficient de maturate si cu un potential
inalt de regenerare.

Tn urma studierii diferitor gradatii de sarcini cu listari
ramasi pe butuc dupd plivit, la soiurile cu valoare biolo-
gica ridicatd, au fost obtinute date care ne demonstreaza
cd productii Tnalte de coarde au fost Tnregistrate la soiul
Cabernet-Sauvignon (45,71 mii coarde/ha) si Chardonnay
(30,45 mii coarde/ha) in varianta cu forma butucilor cor-
don bilateral pe tulpina cu inaltimea de 60 cm, lungimea
scurtd de tdiere in uscat in cepi de 2-3 ochi si sarcina bu-
tucilor de 20-22 de ldstari pentru soiul Chardonnay si de
25-26 de lastari pentru soiul Cabernet-Sauvignon. Valori
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superioare ale productiei de coarde la soiul Merlot s-au
nregistrat la tdierea In cepi de 2 ochi si cordite de rod de
4-5 ochi, cu sarcina de 20-22 de lastari pe butuc.

Diametrul coardelor-altoi, indice important care carac-
terizeaza calitatea coardelor, a avut valori de 8,8-9,0 mm,
n cazul sarcinii sus-mentionate a butucilor.

Coardele-altoi, colectate de pe butucii cu sarcina opti-
mad de lastari ldsatd dupa plivit, au avut un continut mai
mare de hidrati de carbon - substante care determind, in
mare masurd, potentialul regenerativ al materialului de
Tnmultire.

Reducerea numadrului de struguri pe butuc, in ansam-
blu, influenteazd activitatea meristemelor aplicale si late-
rale ale lastarilor, favorizand astfel cresterea lor. Pe ma-
surd ce sunt inldturati strugurii, pe lastarii de baza apar
mai multi copili, lichidarea cdrora impune efectuarea unui
volum mare de muncd manuald. In afard de aceasta, in
cazul eliminarii copililor in stare lemnificatd (la fasonarea
coardelor), apar multiple leziuni care diminueaza calitatea
materialului de iTnmultire.

Deoarece in plantatiile specializate de altoi se aplica
taierea scurtd in cepi de 2-3 ochi, recolta de struguri scade
ntr-o anumitd mdsura si nu mai este necesar de aplicat
procedeul de normare a strugurilor pe butuci.

Plivitul in plantatiile de altoi trebuie efectuat de doud
ori. Primul plivit se face atunci cand lastarii ating lungi-
mea de 10-15 cm, suprimand lastarii de pe capatana bu-
tucului si pe portiunile de indoire a bratelor, cei fara varf
fiind prea scurti si subtiri. Al doilea plivit se face atunci
cand lastarii ating lungimea de 30-50 cm, tnldturand
lastarii care s-au dezvoltat pe cdpdtana butucului dupa
primul plivit. Daca pe bratele cordonului unor butuci vi-
gurosi s-a dezvoltat un numar redus de ldstari, atunci se
va recurge la utilizarea metodei de compensare biologica
a sarcinilor. Aceasta metoda presupune ciupirea varfuri-
lor la 2-3 ldstari mai vigurosi (lacomi), echilibrand astfel
cresterea. Din fiecare lastar ciupit In partea lui superioard
pornesc in crestere 2-3 lastari noi (copili), completandu-se
astfel numadrul minim necesar de lastari pe butuc.

Copilitul. La o serie de soiuri, pe lastarii de bazd se
dezvoltd puternic copilii (lastarii laterali), care duc la in-
desirea si umbrirea acestor ldstari si a frunzelor. De aceea
e necesar ca de 2-3 ori pe vard sa fie efectuat copilitul.
Copilii se inlaturd in stare erbacee, cand nu depasesc lun-
gimea de 10-12 cm. Pentru a nu afecta ochii de pe lastarii
de bazad, copilii se vor Inldtura lasand in partea lor de jos
un cep cu 1-2 frunze.

Carnitul. Lucrarea se face diferentiat, pe soiuri, in ca-
zul In care strugurii intrd in pargad si cresterea lastarilor
de bazd Inceteaza. Executarea mai devreme a procedeu-
lui favorizeazd pornirea in crestere a copililor si impiedicd
maturarea lastarilor de bazd. La efectuarea carnitului se
suprima 5-6 internoduri de la varful lastarilor de baza.

Obtinerea unei productii inalte si calitative de material
de tTnmultire cu valoare biologica ridicatda mai depinde si
de aplicarea corectd a unor procedee agrotehnice in plan-
tatiile de altoi, si anume:

- mentinerea solului in stare curatd (fard buruieni) si
asigurarea unui regim aerohidric corespunzadtor, care im-
pune efectuarea a 3-4 cultivdri pe intervalele dintre ran-
duri si 3-4 prasile pe rand;

- aplicarea rationald a ingrasamintelor;

- efectuarea calitativa si in termene optime a trata-
mentelor fitosanitare, pentru a obtine un material de in-
multire sandtos.

Rezultatele cercetdrilor efectuate demonstreaza cd
plantatiile specializate de altoi, infiintate cu material sa-
ditor din clone Tnalt productive, libere de boli virotice, asi-
gurd productii sporite de material de tnmultire cu valoare
biologica ridicatd. Cea mai tnaltd productie de coarde-altoi
s-a nregistrat in varianta cu forma butucilor cordon bi-
lateral pe tulpina cu inaltimea de 60 cm si cu sistemul
de tdiere in uscat - in cepi scurti de 2-3 ochi. Productia
de coarde-altoi la soiul Cabernet- Sauvignon a constituit
45,71 mii/ha, cu o sarcind de 25-26 de lastari la plivit, la
soiurile Chardonnay - 30,45 mii/ha, Merlot - 30,89 mii/
ha, cu o sarcina a butucilor de 20-22 de lastari.

Recolta medie de struguri in varianta cu obtinerea
unei productii maxime de coarde-altoi a fost: la soiurile
Cabernet-Sauvignon - 12,57 t/ha, Merlot - 13,64 t/ha si
Chardonnay - 11,38 t/ha, cu un continut de zaharuri in
must de 203, 208 si, respectiv, 216 g/dm?>.

Efectul economic al plantatiei de altoi, exprimat in pro-
fit brut obtinut din comercializarea productiei de coarde si
a recoltei de struguri, calculat la 1 ha de plantatie, a consti-
tuit 42,1 mii lei la soiul Cabernet-Sauvignon, 22,4 mii lei la
soiul Chardonnay si 37,8 mii lei la soiul Merlot.

CONCLUZII

Pentru producerea materialului de tTnmultire altoi se
impune aplicarea urmdtoarelor mdsuri tehnice:

- plantatiile se vor infiinta cu material saditor viticol
de categoria biologicd ,Bazd”;
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- distanta de plantare dintre randuri este de 2,5-
3,0 m, distanta pe rand pentru soiurile cu crestere slaba
- 1,0-1,25 m, pentru soiurile cu crestere medie - 1,25-
1,50 m, iar pentru soiurile viguroase - 1,75 m;

- pentru soiurile slab rezistente la ger se recoman-
da forma butucului cordon orizontal bilateral scund, iar
pentru soiurile cu rezistenta sporitd la ger si amplasate pe
terenuri ferite de vanturi reci - forma butucului cordon
orizontal bilateral pe tulpina cu tndltimea de 60 cm.

Lungimea taierii in uscat:

- pentru producerea materialului de tnmultire - in
cepi de 2-3 ochi;

- pentru obtinerea doar a recoltei de struguri se aplica
tdierea in cepi de 2 ochi si cordite de 4-5 ochi.

Sarcina cu ochi:

- pentru producerea coardelor - 70-80 mii/ha;

- pentru obtinerea doar a recoltei de struguri - 75-
85 mii/ha.

Sarcina cu lastari pe butuc:

- pentru producerea coardelor altoi:

a) la soiurile cu crestere slabd si medie - 20-22 de
lastari;

b) la soiurile cu crestere viguroasa - 25-26 de lastari.

Pentru obtinerea doar a recoltei de struguri:

a) la soiurile cu crestere slabd si medie - 24-25 de lds-
tari;

b) la soiurile cu crestere viguroasa - 28-30 de lastari.

Plantatiile de altoi specializate pot fi considerate ,sec-
toare semincere” ale vitei-de-vie si asigura:

- mentinerea unui nivel tnalt al valorii biologice a ma-
terialului de tTnmultire;

- asigurarea unei productii cantitative si calitative
de material de tnmultire altoi ce influenteaza favorabil
randamentul si calitatea materialului saditor viticol din
scoala de vitd.
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ABSTRACT. In the article the characteristics, agrobi-
ology and agrotechnical elements of local grape varieties
were studied. It was found that increasing of plantations
is a good contribution in viticulture development.
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INTRODUCERE

Republica Moldova este recunoscutd pe plan mondial
ca tard vitivinicola dezvoltatd, cu un sortiment de soiuri de
vita-de-vie foarte variat.

Datorita conditiilor favorabile climatice, ecologice, de
sol si a reliefului specific pentru cultivarea vitei-de-vie,
tara noastrd, recunoscutd ca tard vitivinicold cu traditii
stravechi, se regaseste astdzi printre primele zece state
din lume exportatoare de vinuri (madein.md>news/diver-
se/soiurile...de...stau...vinurilor...). Conducerea tdrii noastre,
Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare, Oficiul
National al Viei si Vinului, Institutul Stiintifico-Practic de
Horticulturd si Tehnologii Alimentare acordd o atentie de-
osebitd modernizdrii ramurii vitivinicole. In baza studiilor
efectuate au fost identificate regiunile, centrele si plaiurile
vitivinicole pentru cultivarea vinurilor de calitate cu indi-
catie geograficd si cu denumire de origine. Trebuie Tnsa sd
mentiondam cd sortimentul de soiuri cultivat pe teritoriul
Moldovei in diferite perioade istorice a suferit schimbari,
fiind modificat continuu. Cele mai mari (esentiale) modifi-
cari ale vechiului sortiment autohton au fost inregistrate
dupa invazia filoxerei, patrunderea manei si faindrii vitei-
de-vie Tn a doua jumadtate a secolului XIX (care au condus
la disparitia multor soiuri autohtone). Din cauza afectarii
soiurilor autohtone (in special de filoxerd), In sortimentul
Moldovei a fost introdusa o gamad larga de hibrizi ameri-
cani (hibrizi direct producatori). Odata cu trecerea la vita
altoita (1960-1970) in sortimentul viticol au fost intro-
duse soiuri din alte areale si centre viticole (din Europa,
Asia etc.).
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Astazi sortimentul viticol prezinta diverse varietati
ale speciilor Vitis vinifera, Vitis labrusca, dar si diferiti hi-
brizi interspecifici (soiuri de selectie noua autohtone sau
introduse de peste hotare care pot fi grupate dupa cum
urmeaza):

1. Soiuri vechi (aborigene), de provenienta autohtona
(au existat mai mult de 60 de varietati), cultivate pe larg
in perioada prefiloxericd. In prezent s-au pastrat si se cul-
tivd pe suprafete de pand la 11% cele mai valoroase soiuri:
grupa Feteasca (neagrd, albd, regald), Rard neagra, Coarnd
neagrd, Copceac etc.

2. Varietdti de hibrizi direct producdtori (HDP), intro-
duse din strdindtate in perioada de dupd aparitia filoxe-
rei (unde erau pe larg raspandite). In Republica Moldova
actualmente se cultiva (30 de varietdti) doar in plantatii
familiale, pe suprafete mici.

3. Soiuri introduse din Euerpa Occidentald, din Asia
Mijlocie, Bazinul Mdrii Negre. In anii 1950-1998 au fost
introduse o gama largd de soiuri europene, soiuri noi si
forme de perspectivd de diversa origine.

4. Soiuri autohtone de selectie noud (creatii noi) - pre-
zintd o gama variatd de soiuri de vita-de-vie - Codrinschi
(Rara neagrd x Cabernet-Sauvignon), Viorica, Floricica etc.,
cu calitati bune pentru producerea vinurilor de calitate;
unele dintre acestea posedd caracteristici de rezistenta
sporita (complexd) la principalele boli (mana si fdinarea
vitei-de-vie).

5. Clone din soiuri europene (peste 120), introduse din
straindtate Tn ultimii 15 ani, In prezent se cultiva pe un
areal de cca 40 000 de hectare. Multe dintre acestea au
demonstrat rezistentd mai redusa la boli si conditiile de
iernare, in raport cu cele de baza (In prezent unele clone
nu mai sunt recomandate pentru infiintarea de noi plan-
tatii - de ex. Sauvignon c1.297).

6. Soiurile speciei Vitis labrusca (Isabella, Concord,
Lidia, Niagara) si diverse soiuri apirene de origine ameri-
cand. Aceste soiuri ocupd suprafete neinsemnate si sunt
cultivate preponderent In partea de nord a regiunii viticole
Centru a RM. Soiurile de origine americana (inclusiv unele
apirene) s-au multiplicat in cadrul gospoddriei pepinieris-
tice ,Sauron’. Deoarece majoritatea cultivarelor s-au do-
vedit a fi cu rezistentd slaba la ger si secetd, acestea sunt
cultivate in prezent doar pe arii mici (plantatii familiale),
fiind infiintate si unele suprafete neinsemnate pentru cer-
cetare In conditii de productie.

In prezent datoritd introducerii in Catalogul soiurilor
de plante (sortimentul viticol) a unui spectru mare de so-
iuri si clone (peste 400 de varietdti) insuficient studiate
sub aspect tehnologic, atat viticultorii, cat si vinificatorii
intalnesc dificultati in obtinerea strugurilor de calitate
si realizarea productiei finite (a vinului). O mare proble-
ma este si lipsa de material de inmultire si saditor viticol
sandtos (lipsit de boli cronice si ingalbenire aurie) nece-
sar pentru fondarea unor plantatii productive, longevive
si economic avantajoase. In prezent, in curs de studiere
se afld mai mult de 200 de varietati, dintre care 40 sunt
studiate si testate in conditii de productie (sub aspect
agrotehnic). Cercetarile efectuate au demonstrat cd multe
clone ale soiurilor europene nu sunt adaptate la conditiile
naturale din tara noastra, iar vinurile obtinute din unele
cultivare nu corespund cerintelor actuale de calitate a
vinurilor pentru export, de aceea a apdrut necesitatea op-
timizdrii sortimentului de soiuri si evidentierea unor gru-

pe de soiuri cu caracteristici tehnologice necesare pentru
producerea vinurilor de calitate in conditiile de climad si sol
ale regiunii, centrului (raionului), plaiului (microraionului)
si ale gospoddriei viticole concrete. Numai introducerea
tehnologiilor moderne de cultivare a soiurilor noi (inclusiv
a celor cu rezistenta sporitd la boli si conditii neprielnice
de mediu) si a celor autohtone de performantd va permite
realizarea sarcinilor majore care stau in fata producdto-
rilor de struguri pentru vin - obtinerea unei productii de
calitate competitive pe pietele interne si externe.

Trebuie sd mentionam cd producdtorii de vinuri din
Republica Moldova, traditional orientati spre piata de vi-
nuri din Federatia Rusd, in conditiile actuale (de cucerire
a noilor piete occidentale) se confruntd cu o competitie
enormad pe segmentul vinurilor populare din soiuri clasice
europene (Cabernet-Sauvignon, Merlqt, Pinot noir, Aligote,
Chardonnay, Sauvignon blanc etc.). In aceastd ordine de
idei, dupa cum remarca presedintele Uniunii Oenologilor
din Republica Moldova, Gheorghe Arpentin (https://www.
youtube.com/watch?v=hczud1R7tQM), unica sansd pentru
penetrarea pietelor mondiale este producerea unor vinuri
inedite din soiuri autohtone de vita-de-vie. Consolidarea
eforturilor pentru cucerirea noilor piete de desfacere poate
fi propulsatd si de brandul national Vinul Moldovei (logoul
,Wine of Moldova’, finantat de Statele Unite ale Americii).
prime.md,rom/news/social/item4608/

Conform datelor prezentate de Ministerul Agriculturii,
11 mii de hectare sunt plantate cu soiuri autohtone de vi-
ta-de-vie. Dintre cele 60 de soiuri de provenienta autohto-
nd, circa 75% sunt destinate pentru vin si 25% sunt soiuri
de masa. Dintre soiurile de struguri de masa (destinate
pentru consum in stare proaspdtd) se evidentiaza Coarnd
neagrd, Coarnd alba, Tata caprei, Ochiul boului etc. O parte
din soiurile vechi autohtone pentru vin - Feteasca alba,
Feteascd neagrd, Feteasca regald, Rara neagra, datorita ca-
pacitatii strugurilor de a acumula cantitdti suficiente de
zaharuri (200-220g/1) sunt destinate pentru producerea
vinurilor de calitate Tnalta si originalitate exceptionald. Cu
calitati mai bune se disting si soiurile Copceac, Negru de
Cduseni, Negru de Akkerman, Gordin, Rosioara. Din soiu-
rile Pldvai, grupa de soiuri Galbena, Batuta neagrd, Ca-
basma neagra etc. se obtin vinuri de consum curent (se
consuma vinuri tinere). Acestea se mai folosesc si pentru
obtinerea rachiurilor naturale si a vinarsurilor (coniacuri-
lor) de calitate.

In lucrarea de fata ne-am propus sa aducem la cunos-
tinta viticultorilor unele aspecte privind caracteristica
agrobiologicd, agrotehnica si particularitatile protectiei
contra organismelor nocive la unele soiuri autohtone des-
tinate pentru obtinerea unor vinuri autentice de calitate,
care sd ne pozitioneze pe aceeasi treaptd cu marii produ-
cdtori de vinuri din lume.

REZULTATE $I DISCUTII

CARACTERISTICA SOIURILOR
DIN GRUPA FETEASCA
Soiurile din aceasta grupd se cultivd practic pe orice tip
de soluri. Arealul raspandirii soiurilor Feteasca este limi-
tat, deoarece acestea nu pot fi cultivate in regiunile unde
temperaturile minime critice coboarda mai jos de -22°C.
Cultivarele sunt sensibile la seceta si la principalele boli
- mana, fdinare si putregaiul cenusiu, cu exceptia soiului
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Feteascd neagrd, care poseda rezistentd relativa la seceta
si la putregaiul cenusiu. Pentru a evita afectdrile de putre-
gai, soiurile de tip Feteasca trebuie recoltate in termene
optime. Din cauza agezdrii compacte a boabelor, Feteasca
este usor afectatd de molia strugurilor. In raioanele cu
soluri nisipoase soiurile pot fi cultivate pe radacini proprii.
Cele mai bune soiuri de portaltoi care corespund con-
ditiilor climatice si de sol ale Republicii Moldova s-au do-
vedit a fi Riparia x Rupestris 101-14, Riparia x Rupestris
3309, Berlandieri x Riparia Cober 5 BB, SO4. Suprafata de
nutritie in conditii normale se tncadreaza in limitele 3,0 x
1,5 - 1,75 m; in conditii de soluri mai sarace (agigurate cu
apd) aceasta poate fi micsoratd - 2,5x 1,5 m. In plantati-
ile familiale butucii pot fi plantati la distante de 2 m intre
randuri si 1,5 m intre plante pe rand. Trebuie sa mentio-
nam ca In majoritatea cazurilor mugurii florali sunt depla-
sati mai departe de baza coardei de rod, fiind situati mai
aproape de zona centrald a acesteia, fapt ce trebuie luat
n considerare la efectuarea tdierii de iarnd a butucilor. In
mod normal scurtarea coardelor de rod se executd la o lun-
gime de 7-8 ochi, in cazul conducerii dupd forme joase ale
butucilor. In cazul butucilor formati pe tulpina inalta cu
dirijarea verticald a lastarilor, scurtarea se face la o lungi-
me de 6-7 ochi si 4-6 ochi, In cazul formarii butucilor dupa
forme cu amplasarea liberd a ldstarilor. Trebuie sd se tind
cont de faptul cd dupd executarea operatiei de lichidare a
lastarilor de prisos la un metru liniar e necesar sd rdmana
27-32 de lastari, cu un raport vegeto-productiv de 1,5 (la
fiecare 6 lastari fertili trebuie sa revina 4 lastari sterili).

PARTICULARITATILE DE PREVENIRE
SI COMBATERE A BOLILOR LA SOIURILE
DE STRUGURI DIN GRUPA FETEASCA

Afectarea de mana si putregaiul cenusiu la soiurile din
grupa Feteasca este influentatd de conditiile de mediu.
Aparitia infectiei de mand si putregai cenusiu este deter-
minatd de umiditatea relativ ridicata a aerului (ploi etc.)
n fazele in care vita-de-vie manifesta sensibilitate sporitd
la agentii fitopatogeni. E necesar de retinut cd intensita-
tea afectdrii de mand este mai mare in fazele de creste-
re maximd a organelor vegetative gi generative - tnainte
de inflorit, dupd inflorit si in fazele de crestere intensiva
a boabelor. Intervalul si frecventa tratamentelor pentru
combaterea manei vitei-de-vie se stabilesc in functie de
conditiile climatice si perioada de actiune a produselor
utilizate. La aplicarea produselor cu actiune sistemica si
mixta, utilizate n scop profilactic, tratamentele contra
manei se vor stabili la un interval maxim de 12-14 zile,
iar In conditii extrem de favorabile dezvoltarii bolii - la
un interval de maxim 10 zile ntre tratamente. In cazul
primului si ultimului tratament, pentru combaterea ma-
nei se recomanda utilizarea produselor pe bazd de cupru,
pentru protejarea aparatului foliar de atacurile de mana
si bacterioze, asigurand astfel si maturarea mai bund a
coardelor (lemnului). Tratamentele contra putregaiului
cenusiu la soiurile din grupa Feteasca se vor efectua in
cazul aparitiei conditiilor favorabile pentru dezvoltarea
bolii, in perioadele si fazele de dezvoltare in care vita-de-
vie manifesta sensibilitate maxima la atacurile patogenu-
lui: 1-,indatd dupa inflorit"; 2 - ,inainte de compactarea
ciorchinilor’; 3 - ,inceputul pargului’; 4 - ,cu 20 de zile
nainte de recoltarea strugurilor".

Soiurile din grupa Feteasca sunt extrem de sensibile
la atacul de fiinare a vitei-de-vie. In conditiile actuale
aceastd maladie poate fi consideratd drept cea mai peri-
culoasd. In baza studiului efectuat s-a constatat cd com-
baterea eficientd a bolii este posibila doar in cazul apli-
carii produselor chimice in scop profilactic. Prevenirea si
evitarea infectiilor primare sunt factori determinanti in
protectia vitei-de-vie contra fiindrii. In cazul in care se
creeazd conditii extrem de favorabile pentru dezvoltarea
bolii in fazele de crestere intensiva a organelor vegetative
si generative ale soiurilor din grupa Feteasca (inainte de
nflorit, indata dupa inflorit si in fazele in care boabele
ating marimea ,bobului de mazare”) se recomanda aplica-
rea unor tratamente de siguranta mai dure, cu utilizarea
concomitentd (in sistemul tank mix) a doud produse antio-
idice cu diferit mod de actiune - unul cu actiune sistemica
sau penetrantd (strobiruline-kresoximetil, azoxistrobing,
produse benzimidazolice - carbendazim, produse triazo-

lice - penconazol, triadimenol, tebuconazol), al doilea cu
actiune de contact - produse pe bazd de sulf: sulf coloi-
dal/sulf praf umectabil - 9-12 kg/ha, Kumulus DF - 3,0-
6,0 kg/ha, Thiovit Jet 80 WG - 3,0-4,0 kg/ha, Microthiol
Special Disperss - 3,0-4,0 kg/ha, Cosavet 80 WDG -
3,0 kg/ha, Sullfet, WG (sulf) - 3,0-6,0 kg/ha, Sulfomat 80
PU (sulf) - 3,0 kg/ha. Produsele se recomanda pentru utili-
zare in doze maxime.

Pentru combaterea eficientd a faindrii vitei-de-vie la
soiurile din grupa Feteasca se recomanda sa se ia tn calcul
si urmadtoarele criterii generale:

- Indeplinirea in termene optime a Intregului complex
de mdsuri agrotehnice, menite sa defavorizeze dezvoltarea
bolii;

- alegerea corectd a schemelor de plantare, mentinerea
unei sarcini optime de rod si de lastari pe butuc (efectu-
area taierilor prea severe provoacd aparitia ldstarilor la-
comi, care manifesta sensibilitate mai Tnalta la fainare);

- folosirea echilibratd a ingrasamintelor minerale;

- efectuarea calitativa si in termene optime a operatii-
lor in verde, (plivitul lastarilor de prisos, legatul, carnitul).

Un rol deosebit in combaterea faindrii la soiurile din
grupa Feteasca in anii 2015-2016 le revine masurilor de
profilaxie a bolii bazate pe efectuarea defolierii partiale
manuale a butucilor, care in prezent se executd in scopul
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imbunatadtirii regimului de iluminare si aerisire in interi-
orul butucului si al credrii conditiilor defavorabile pentru
dezvoltarea putregaiului cenusiu al strugurilor si a faindrii
vitei-de-vie. Operatia presupune lichidarea a 2-3 frunze de
la baza lastarilor, fiind initial recomandata in profilaxia
putregaiului cenusiu, in stadiul de acumulare a 12-15%
de zaharuri in boabe. Aceastd operatie a fost recomanda-
td pentru profilaxia faindrii vitei-de-vie pentru sectoarele
puternic afectate de maladie in anul precedent, cu ter-
menul de efectuare in faze mai timpurii (10-14 zile dupa
nfloritul vitei-de-vie), in cazul depistdrii primelor simpto-
me de manifestare a bolii. Trebuie de atentionat ca in cazul
aparitiei temperaturilor mai tnalte de 30°C dupa executa-
rea operatiei de desfrunzire, este posibilda manifestarea
arsurilor solare pe boabe, In proportie de 5-10 procente
(fapt demonstrat de cercetarile efectuate tn cadrul ISPHTA
- V. Cebanu, P. Nedov s.a.,, 2005; V. Cebanu, M. Cuharschi,
V. Degteari s.a., 2008, Yebany B.A., Kyxapckun M.C,
Jertaps B.H. n gp,, 2010). Asadar, putem concluziona ca
aplicarea operatiei de desfrunzire partiala in aceste situ-
atii poate fi justificatd doar n cazurile in care pierderile
estimate si provocate de fdinare sunt mult mai mari in
comparatie cu cele cauzate de arsurile solare. Pentru a
diminua efectul negativ al arsurilor solare pe boabe, ope-
ratia se va executa initial pe partea randului mai putin
expusd razelor solare (partea de nord, nord-est, nord-vest)
si doar peste 7-10 zile pe cealalta parte a randului.

Trebuie sa mentiondm cd in conditiile anului 2016
aplicarea unor masuri radicale de protectie dupd executa-
rea operatiei de desfrunzire partiald in faze mai timpurii
(dupa infloritul vitei-de-vie), in momentul aparitiei bolii,
la soiurile Feteascd neagra - 36 ha, Feteasca alba - 16 ha
(Agrovitera SRL, raionul Vulcanesti), Feteascd albd - 20 ha
(Cricova SA), a contribuit la combaterea fdindrii si obtine-
rea unor recolte satisfacdtoare de struguri sub aspect can-
titativ si calitativ. Pe langa faptul ca defolierea partiald
(desfrunzirea) a creat conditii defavorabile pentru dezvol-
tarea fdindrii, aceasta a permis o imbdiere mai calitativa
si un contact mai bun a organelor sensibile (ciorchinilor,
boabelor) cu fungicidul utilizat, sporind considerabil efica-
citatea masurilor de combatere.

In viile tinere fondate cu soiuri sensibile la fdinare din
grupa Feteasca se recomanda efectuarea masurilor nece-
sare pentru protectia scheletului nou format de atacurile
de fdinare. Pentru combaterea eficienta a fdindrii in viile
tinere si in cele refdcute dupa afectarea de ger, se reco-

mandd executarea sistematicd a tratamentelor antioidice
in mod repetat pand la incetarea cresterii si inceputul
maturadrii lastarilor selectati pentru formarea tulpinilor si
bratelor, precum si a copililor destinati pentru formarea
viitoarelor punti de rod.

CARACTERISTICA SOIURILOR AUTOHTONE

Feteasca alba (sinonime: Pasareasca, Poama fetei).
Este un soi de struguri pentru vin cu vigoare medie-mare
de crestere si maturare bund a lastarilor (70-90%). Ferti-
litatea lastarilor - circa 80-88%. Coeficientul de fertilitate
relativa (CFr) constituie 1,2-1,4, coeficientul de fertilitate
absolutd (CFa) - 1,5-1,6. Capacitatea de acumulare a zaha-
rurilor - 180-190 g/dm?® (poate fi si mai mare). Greutatea
medie a strugurilor - 90-120 g. Forma - cilindricd sau
cilindro-conicd, cu boabe asezate compact. Boabele sunt
mici, de forma sferica, au pielita subtire, sunt de culoare
gdlbuie si acoperite usor cu un strat de pruind. Pulpa -
zemoasa, are un gust placut. Productivitatea medie - 10-
13 t/ha. Rezistenta la ger este medie (-22°C). Regenera-
rea este relativ tnaltd, butucii usor se refac dupa afectarea
de temperaturile critice in iernile geroase. Este sensibil la
principalele boli, in special la atacurile de mand, fdinare si
putregai cenusiu. Se cultiva in sisteme de cultura neprote-
jatd pe tulpina inaltd [1,5].

Strugurii sunt utilizati pentru fabricarea vinurilor albe
de masa de calitate superioara si a vinurilor spumante.

Feteasca regala (sinonime: Muscat). Este un soi de
struguri cu caracteristici similare soiului Feteasca alba, cu
vigoare medie de crestere. Fertilitatea ldstarilor este tnal-
ta (80-85%), rezistenta biologica la ger - medie (-21-22°C).
CFr constituie 1,3-1,5, CFa - 1,5-1,6. Conform unor date
(https://www.stiriagricole.ro/soiuri-de-struguri-roman-
esti- -feteasca-regald -2165.html), soiul nu atinge nivelul
tehnologic de calitate al soiului Feteasca alba. Capacitatea
de acumulare a zaharurilor - 170-180 g/dm®. Strugurii
se folosesc pentru producerea vinurilor seci de masa si a
spumantelor.

Feteasca neagra (sinonime: Poama fetei neagra, Pa-
sdreascd neagrd, Coada randunicii). Este un soi de struguri
pentru vin cu vigoare mare de crestere, rezistentd medie
la ger (-22-24°C) si secetd. Regenerarea este inalta - bu-
tucii se refac usor dupd afectarea de ger. Poate fi cultivat
pe soluri mai sdrace. Fertilitatea lastarilor 70-90%. CFr
constituie 1,0-1,1, CFa - 1,3. Capacitatea de acumulare a
zaharurilor - 180-220 g/dm?. Strugurii au forma cilindro-
conicd, sunt de mdrime mijlocie-mare, cu asezarea com-
pactd a boabelor. Boabele sunt de culoare neagra-violacee,
au forma sfericd si pielita relativ mai groasa, dens acope-
rita cu pruind. Este sensibil la mana si fainare, are o re-
zistentd medie la putregaiul cenusiu. Pulpa - zemoasd, nu
este coloratd. Conform relatdrilor (http://www.agerpres.ro/
viticultura-romanesca-feteasca-neagra-rubinul-vinurilor-
romanesti), soiul Feteasca neagrd este cultivat in spatiul
romanesc de peste 2 000 de ani si este considerat ,rubinul
vinurilor romanesti”. Autorul remarca cd Feteascd neagrd
a ajuns chiar sd depdseasca calitativ, in anii favorabili cul-
turii, vinul obtinut din soiul france; Cabernet-Sauvignon,
considerat ,regele vinurilor rosii’. In Republica Moldova
strugurii de soiul Feteasca neagrd sunt utilizati pentru
fabricarea vinurilor rosii de calitate superioara si pentru
cupajare [1,5].
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Rara neagra. Este un soi cu coacere tardivd, vigoare
medie-mare de crestere. Maturarea lastarilor este bund
(75-85%). Rezistenta sporitd la ger (-23°C), acumulare de
zaharuri - 170-180 g/dm?®. Se cultiva in sisteme de culturd
pe tulpina nalta. Manifesta productivitate sporitd, fiind
cultivat cu scheme mai mari de nutritie. Strugurii sunt
mari si au forma conica. Boabele au pielita de culoare nea-
gra, forma - ovald putin turtitd, sunt asezate rar pe cior-
chine. Pulpa - semizemoasa (putin crocantd), incolord, are
un gust placut. Strugurii sunt utilizati pentru fabricarea
vinurilor rosii de calitate, pentru cupajare, inclusiv produ-
cerea vinurilor de marca (Purcari etc.).

Copceac. Cultivarul reprezinta o formd imbunatatita
a soiului Rara neagrd cu coacere tardiva. Butucii au vigoa-
re mare de crestere, recolta de struguri este mare. Strugu-
rii de forma cilindricd sunt mari si ramurosi. Boabele - de
formd oval-turtitd, culoarea neagra-albastruie, au pulpa
semizemoasd (putin crocantd), sunt acoperite cu pruind si
au o compactare rard pe ciorchine (sunt putin mai mari
comparativ cu cele ale soiului Rara neagrd). Acumulare de
zaharuri - 220 g/dm?. Soiul Copceac poseda rezistenta spo-
rita la ger (-23°C) si la filoxera radicicola. Vinurile rosii au
o culoare intensd si aromd deosebitd. Frunzele toamna se
coloreaza intens in rosu-cafeniu-brun. Strugurii sunt uti-
lizati pentru fabricarea vinurilor rosii de masa si pentru
cupajare.

Codrinschi (Rara neagra x Cabernet-Sauvignon).
Este un soi de struguri de selectie noua infiintat in cadrul
INVV din RM. Bobitele sunt de culoare neagra. Epoca de
maturare este medie-tardiva (145-150 de zile). Vigoarea
de crestere a butucilor - medie-viguroasa. Fertilitatea
- 70- 80% de lastari fertili. CFr - 1,2-1,3, CFa - 1,4-1,5.
Strugurii sunt de marime medie, au forma cilindricd, cu
o densitate si greutate medie (170-212 g). Boabele sunt
de mdrime medie, sferice, acoperite cu pruina. Productia
medie constituie 11-13 t/ha, cu o acumulare de zaharuri
de 190-230 g/dm?® si aciditatea - 7-8 g/dm®. Pielita este
densd, pulpa mustoasa, cu gust specific. Rezistenta la ger
este medie (-22°C). Capacitatea de regenerare - tnaltd. Este
sensibil la atacul de mana si fainare. Rezistenta la putre-
gaiul cenusiu este evaluatd cu nota 3 a scdrii de evaluare
(dupa P. Nedov si al., 1985). Productia de struguri a soiului
Codrinschi este utilizatd pentru producerea vinurilor rosii
de masd de calitate Tnaltd, spumante si, in special, pentru
cupajare.
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R/I0HOBAA CENERLIAA
HEKOTOPbIX MECTHBIX
COPTOB BUHOTPALIA

B PECTYB/IMKE MOJI0BA

A.T. MbILY, dokmop c/x Hayk, ®.J1. KASAK, dokmop c/x
HayK, Hay4Ho-npakmudyecKuli uHcmumym cadosodcmea,
GUHo2padapcmea u nuwjesbix mexHosnoauli

SUMMARY. Is presented the results of the investiga-
tions concerning the clone amelioration at some molda-
vian domestic sorts (Rare black (Serexia), White feteas-
ca, Royal feteasca, Black feteasca) in the soil and climate
conditions of the Republic of Moldova during the years
2008-2013. Are highlighted some performance types
which will serve further at the creation of some clones
of the listed sorts.

KEYWORDS: sort, clone, type, clone amelioration.

PasHoobpasue reHeTUUeCKUX PeCYpCcOB BUHOTPafla, Ha-
KOTIMBLIMXCS Ha TeppuTopum Pecrybnukn MonpoBa, Kak
TIO 5KOJIOrO-FEHETUUECKOMY TIPOUCXOXIEHWI0, TaK W TIO
CBOUM arpo6MOJIOrM4ecKuM W TEXHOJIOTMYECKUM CBOM-
CTBaM, TIpeATiojlaraeT wx 6osee UIMPOKOe OCBOEHWE B by-
nyem. C 3ToV TOUKW 3pEHUS KTIOHOBast CeNeKLINS MECTHBIX
COPTOB BUHOIPazia, PAaNoHUPOBaHHbLIX B PM, peficTaBnseT
He TONbKO TTPOPECCUOHAIbHBIA UHTEPEC, HO U TIOCTOSTHHO
PacTyLIyi0 HeO6XOAUMOCTb [/t BUHOTPAZAPCTBA U BUHO-
Lennst pecryonmxu.

OmpepieneHHble UCCIEA0BAHUS TIO KJIOHOBOW CeJlek-
LUK, KACAOLIMECS TIEPEUUCTIEHHBIX COPTOB, B PyMblHUM
6bun mpoBepeHbl  Gh. Calistru (1), P. Pituc, D. Danilescu
(2), P. Pituc, Gh. Popescu (3) n mp. B Mongose xnoHoBow
CENEKLIUN MECTHbLIX COPTOB ObUIN TIOCBSILEHBL PSifi PAbOT
Kapapxu I'M., MBanosa O.[I. (4). B mocnennue rogst 3t
WUCCNIeN0BaHUS paclIMpeHbl KaK B COPTOBOM, TakK W B I'eo-
rpaduyecKoM Tj1aHe U TTPOBOAATCS B Pa3/INUHBIX PEroHax
BUHOrPaziapCTBa PecrybnmKu.

B HacTostiiee Bpemst HabntofaeTcst Bce 607ee pacTyumit
WHTEpEC K TIEPEUUCTIEHHBIM copTam. Hambombluimm cripo-

COM Y BUHOJIEJIOB TIO/Ib3yeTcst copT deTsicka benast, TiaH-
Taliy KOTOPOI'0 3aHUMatoT 0K070 15 Teic. ra. OcTanbHble
COpTa 3aHUMAIOT MeHbLIVe TIolanK, YeM DeTsicka benas,
HO TakOKe TI0J1b3YHTCS OOJIBLINM CTIPOCOM TIPU TIPOU3BOL-
CTBe BbLIEPKAHHBIX U OPIUHAPHBIX BUH. XOPOLIO WU3BECT-
HbL BbllepXXaHHble BUHa ,Feteasca albd”, ,Feteasca regald”,
xax B MonpoBe, Tak u 3a ee Tpefiefiamu, a copT Paps HArpa
(Cepexcusi) BXOOUT B KyTaXXu U3BeCTHbIX BUH ,Negru de
Purcari”, ,Rosu de Purcari”, ,Purpuriu rogu” . B mocnegxue
rofibl BUHOrPalapy TIPOSIBAISIOT GOMbLIOW UHTEPEC K TIpo-
W3BOACTBY CEPTUPULIMPOBAHHOTO TTOCA[J04YHOr0 MaTepuana
BUHOIPaza, TIPEACTaBeHHOr0 GUTOCAHUTAPHLIMU KIIOHA-
MU W [l MECTHBIX COPTOB COITIACHO €BPOTIEACKUM CTaH-
DapTam.

Wcxopst 3 sToro B Hay4HO-TIpakTUUeCcKoM UHCTUTYTe
Cal0BOJICTBA, BUHOIPafiapCTBa U TIULLEBbIX TEXHOJIOTUIA Ha-
YaTbl UCCIe[0BaHWSA IO BblAeIeHNI0 GEHOTUTIOB 0T/INYAl0-
LUXCST BBICOKMMMU TIOKA3ATENAMU TI0 KauecTBY U TIPOLyK-
TUBHOCT TIPOZYKLIMU U B TO XK€ BPEMS CBOOOZHBIMU OT OC-
HOBHBIX 6071€3HEN BUPYCHOI 1 6aKTEPUATIBHON STUOTIOTUN.

METOZBI UCCJIENOBAHUH

Buinenenve BblCOKOTIPOLYKTUBHBIX KYCTOB TIPOBOLM-
710Cb Ha BUHOIPaiHMKax Hay4HO-TIpaKTN4ecKoro UHCTUTY-
Ta CaJlOBOZICTBA, BUHOIPAJIAPCTBA U TIULIEBbIX TEXHOJIOTU
(HITKCBIIT) n B HalmoHanbHoM Konefyke BUHOPalapCTBa
1 BuHozenus (CTaBUeHbl), UTO HAXOMSATCS B LIEHTPAJIbHOW
30He BUHOIPa/lapCTBa, a TAakyKe Ha TaHTALMUAX HEKOTOPbIX
9KOHOMUUECKUX areHToB W3 cenl Capaxnus, Beccapabeko-
ro paioHa, Kpoxmas wn Ilypkapnl, panoHa Illtedan-Bozna
(1o>kHast 30Ha BUHOrpaAapcTBa). Bo3pacT HacaXxmeHun Ha
KOTOPBIX TIPOBOAWINCH OTOOPHL TIEPBUYHBIX (ITIUTHBIX) Ky-
croB cocTaBun oT 10 net ([Typkapst) go 20-25 net (Knum-
HeB 1 CTaBueHbl) 1 [0 33-36 net (Capaknus n Kpoxmas).
dopMa BefleHUst KYCTOB — IBYCTOPOHHWIA TOPU30HTAJIbHBIN
KOPIOH C BblcoTom tamba 70-80 cM. Habniozmenwst, yueTsl
W aHanU3bl TIPOBOAWNIUCH TIO OOLIETIPUHATON METOLUKE B
ceneximu BuHorpana (5). [lepBoHavanbHoe KOIU4ecTBo Ky-
CTOB, 06CTIelyEMBIX TIO K@XXIOMY COPTY, COCTaBUJIO OT 5 [0
9 ThiCAY, @ YK€ K KOHLY UCCTIe[I0BaHUI TI0 COBOKYTIHOCTU
TI0J1e3HBIX TIPU3HAKOB (TTOKA3aTeNN Ka4ecTBa 1 KOIUYecTBa
YPOXasi, UX CTabUIIbHOCTb IO TOf1aM, BU3YaJIbHO 3710POBbLLE)
6BUIN 0TOHPAHBL IO 3-6 KycTOB (Tab.l).

OTo6paHHble 37UTHblE KYCTHl OBUIM OTIpefesieHbl Kak
TIEPBUYHbBlE PACTEHUS I71si 06CejoBaHWs Ha TIPUCYTCTBUE
BUPYCHBIX 6071€3HEN U baKTepuanbHOro paka B nabopartop-
HbIX YCI0BUSIX W TIOCTIEAYIOLIET0 PA3MHOXKEHUSL.

Bo BpeMsi MCCreoBaHMt HA TUIAHTALMAX ObUIN TIPO-
BeJleHbl BW3YasibHble HAOMOZEHWUS 33  TIPOXOXKAEHUEM

Tabnuua 1

OuHaMuKa BblgeneHUa nepBUYHbIX (3/IUTHBIX) KYCTOB Y U3y4aeMbiX COPTOB
B 2008-2013 rogax

Yucno BbigeneHHbIX KyCTOB
Ne Copt
2008 2009 2010 2011 2012 2013
1. | ®eTAcka 6enasn 35 17 4 4 3 3
2. | QetAcka MycKaTHas 27 15 5 5 5 4
3. |®etacka yepHasn 20 15 9 7 5 3
4. |Papa HArps - 28 13 8 6 6
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deHonornvecknx a3 pasBUTUS
pacTeHuin. Brino ompepeneHo
TaKXe 0bllee COCTOSHWUE KYCTOB
(pocT T06eroB, BENUUMUHA U LIBET
JINCTbEB, TIOKA3aTeNW Pa3BUTUS
I71a3KOB  TIOCTle  TIEPE3UMOBKMU,
TIOKa3aTenn TUI0JJOHOCHOCTH, a
TalOKe TUMUYHOCTb WU TIPOSB-
JleHWe HEeKOTOpPbIX TIPU3HAKOB,
TaKMX KaK CTereHb U3pe3aHHo-
CTW NUCTOBOW TUIACTUHKU U ee
OTTY1IEHHOCTb, BEIUYMHA U TII0T-
HOCTb TpO37e, UHTEHCUBHOCTb
W paBHOMEPHOCTb OKPaCKu KO-
SKULILL ATOT W AP.).

KycTtbl oTbupanuch u  To
CTETeHU YCTOMYUBOCTU K Ipub-
HbIM 607IE3HAM TIO CpPaBHEHMIO
C OCTaJIbHbIMU KYyCTaMU aHHON
rortynaumun. OOHaKo caMbiM  BaXkKHbIM TIOKa3aTefieM Tipu
BU3YaJIbHOM 0TOOpEe KYCTOB COCTABISZIO OTCYTCTBUE KaKUX-
MO0 TIPU3HAKOB BUPYCHOW WIN 6aKTepuanbHON MHeK-
LUK, KaK HA OJHOJIETHWUX BEreTaTUBHbLIX OpraHax (3eseHble
TIOOErn, INCTbS, FPO3AN), TaK U HA MHOTOJIETHUX (FOJI0BKA
KYCTa, 1ITam6, KOpIioH).

OueHKy GUTOCAHUTAPHOTO COCTOSTHUS TIEPBUYHBLX pac-
TEHWI TIPOBOJWIACH B 1a60PATOPHLIX YCI0BUAX TIO METO-
nam ELISA-tect u [P, a Taioke Ha pacTeHWUsAX- UHOUKA-
TOpaX B TETUINUHbIX YC/I0BUSAX A7l 0OHAPYXKEHWS CKPHITHIX
bopM BUPYCHbIX 6one3Helt 1 HaKTepuanbHOro paka.

AHAJIN3 ITIOJIVIEHHBIX PE3VJIbTATOB
Ha ocHoBaHuu TIONYYEHHBIX yCPEHEHHbIX pe3ybTa-

TOB TIO TIEPBOMY 3Tary 0T60pa Ha TpoTseHnn 2008-2013
TOZOB TIO WUCCNIELJOBAHWI0 OCHOBHBIX arpo6WOornyeckux

¥ 1
B DNTHDbIN KYCT copTa Papa HArps

W TEXHOJIOTMUECKUX TIOKA3aTeslel MOXKHO OTMETUTb, UTO
y OOMbLIMHCTBA U3Y4EHHbIX KYCTOB OHW TIPEBLILIAIOT Ha
20-35% CcOOTBeTCTBYIOIUE TIOKA3aTeNW TIO TIOTYNALUU
IIaHHOTO copTa. Tak, X TpUMepY, YPOXKan SNUTHBLIX KyCTOB
y uccnenyembix copToB B 2011 rozly TpeB30LLIN KOHTPOIb
Ha 2,6 xr/xycT (33,3%) y copTa PeTsicka uepHas, Ha 2,3 Xr/
KycT (24,6%) y copra ®eTsAcka MycKaTHasi. AHanOrUYHble
pesynbTaThl Tony4eHsl u B 2012 rogy, KoTopble Ha 22,2-
38,09% TIpeB30LIIN KOHTPOJIbHBLE KYCThL.

B 2013 ropmy 6bUn TIONyUeHbl TAKXKE BLICOKUE TIOKa3a-
TENN Yy PaHee BblEeNIEHHbIX SIUTHBIX KYyCTOB KaK TIO KOInye-
CTBEHHbIM, TaK U TI0 Ka4eCTBEHHBIM TI0Ka3aTeNsAM (Tab. 3).

YpoxanHoctb 3nuTHOro kycra detsicka benast 11-7-6
6bln1a [OBOILHO BblCOKAs U cocTaBuna 9,7 KI/KYCT, OLHAKO
3TOT Xe TIoKa3aTenb A SNUTHbIX KycToB 11-18-2 (DeTsicka

Tabnuua 2

MpoAYKTUBHOCTb Y BblAeNIEHHbIX 3JIUTHbIX KYCTOB UccnegyeMbiX
coptoB B 2011-2012 rr.

CpefHAA YpOXKaNHOCTb, KI/KycT

Ne @y 2011 2012

anunTa KOHTpOJb npesbluenne 3NTa | KOHTPOJb npesbiienne

Kr % Kr %
1. |®eTscka 6enas 44 33 1,1 25,0 4,7 34 1,3 27,7
2. | ®eTAcKa MycKaTHas 94 7,1 288 24,6 54 4,2 1,2 22,2
3. | ®eTAcKka YepHas 7,8 52 2,6 33,3 5,0 3,1 1,9 38,0
4. | Pap> HArp> - - - - 6,2 4,2 2,0 32,2
Tabnuua 3
KonuyectBeHHble U KavyecTBeHHbIe MOKa3aTesIu 3JIMTHbIX KycTOB,
oto6bpaHHbix B HTUCBUMT B 2013 rogy

Homep hData |Ypoxan,| Caxapuc- Kucnort- Herycrau,. oueH-
Ne Copt 3 3

3NNTbl | Y6OPKM | KI/KYCT | TOCTb, F/AM> | HOCTb, r/gm Ka, 6annbl
1. |DeTacka 6enas II-7-6 2-1X 9,7 183 6,7 -
2. | ®etAcka MycKaTHas 11-9-6 2-1X 8,5 188 9,6 7,79
3. | ®eTAcKka YepHas 11-18-2 3-IX 15,6 196 10,1 7,8
4. | Pap> HArp> 11-22-7 3-IX 12,5 191 10,4 -
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H DnunTHbIN KycT copTta DeTAcKa mycKaTHas

yepHast) n 11-22-7 (Paps narps) cocrasunn 15,6 n 12,5 xr/
KYCT COOTBETCTBEHHO.

HecMoTpst Ha [JOBONIBHO BLICOKYH0 YPOXKaNHOCTD Y Tiep-
BUYHBIX KYCTOB, HAKOTUIEHWE CAXapOoB B Arofjax 6b110 yOoB-
TIeTBOPUTENbHBIM Inid yenoBuin 2013 roga u coctaBuna
183 r/oM® y copta ®eTsicka benas, 188 r/om® y copTa De-
Tsicka MyckaTHas n 191-196 r/gM®  y copToB Paps HArpa
1 ®eTsicKa UepHas COOTBETCTBEHHO.

ObL1ast KUCTIOTHOCTb coka B ycnoBusix 2013 ropa ans
BCEX UCCIIEYEMbLX COPTOB ObU1A HECKOJILKO BbLLIE TIO0 CPaB-
HEHUI0 C TIpefblAYIUMW FofaMu U B KaKOW-TO CTETEHU
KOPPEenupoBana C BENUYUHON YpOoXKasi, TaK KaK 6ornee Bbl-
COKast KUCJIOTHOCTb OTMeueHa y copToB Paps HArps u @e-
Tsicka yepHas (10,4 n 10,1 r/gM®) B To Bpems Kak y COpPTOB
Detsicka benast u DeTscKa MycKaTHas ITOT TTOKA3ATENb CO-
craBwi 6,7 1 9,6 r/om®.

Cnenyer OTMETWUTb, UTO MOJIOZbIE BUHA, TIOYUYEHHblE
U3 3NUTHBIX KyCTOB, ¥ copToB DeTscka myckaTHas u De-
TsiCKa UepHast ObUn OLieHeHbl [IeryCTalimoHHO KOMUCCUER

HITUCBIIT noBoabHO BbICOKO, TTO-
nyuus 7,79 n 7,80 6annos mo 8,0
6anIbHON LIKajle.

Takum o0bpasom, MOXeM yT-
BEPXAATb, UTO [OCTATOYHO Bbl-
COKMe TIOKA3aTenu To YpoXKai-
HOCTW TIpUBENW K HAKOTUIEHWUIO
CPaBHUTEIBHO HEBLICOKUX TIOKA-
3aTefieit TI0 CAXapuCTOCTU COKa
ArOf TIPU COXPaHEHUU [OCTATOU-
HO BBICOKOW KWUCJIOTHOCTWU, HO B
KOHEYHOM WUTOre 3TO He TIOBIUSA-
710 Ha KQ4eCTBO TIPUTOTOBJIEHHbIX
06pa3LoB BUH.

TecTpoBaHUe TIEPBUYHBIX
PaCTEHUN Ha HalU4ne BUPYCHBIX
3a6071€BaHUl U HaKTEPUANTLHOTO
paka B J1abOpaTOpHLIX YC/IOBU-
AX W TIOATBEPXIEHWE BbICOKMUX
TIOKa3aTesleil TI0 TIPOLYKTUBHOCTU W KQ4ecTBy YpoXasi B
TIEPBOM BETETATUBHOM Pa3MHOXXEHWU TIO3BOJIUT TIPELCTa-
BUTb caMble nyuuime u3 Hux ['ocynapcrBeHHon Komuceun
TIO PalOHWUPOBAHWIO PACTEHWIA [l UCTILITAHWUS U YTBEPXK-
IIEHUS UX B KQ4eCTBe KJI0HOB. [T0ny4eHHbI BEreTaTUBHbI
MaTepwal TIOCIy>KUT OCHOBO CEPTUPULIMPOBAHHOTO TIOCA-
DOYHOTO MaTepuana A 3KOHOMUYECKUX areHTOB Hallei
pecTy6nmnKu.

BbIBO/JbI

1. KnoHoBasi cenexims mMecTHbX copToB PM sBnsieTcs
OCTPOt HEOOXOLWUMOCTLIO ISt TIOALEPXKAHUST TEHeTUue-
CKOV YUCTOTbL COpTa U $AKTOPOM KOTODLLA CTIOCOBCTBYET
TIOBBILIEHNIO YPOXKaHOCTU U kauecTBa. Co3paHme TlaHTa-
LM Ha OCHOBE KJIOHOB TIO3BONIUT TalOKe TIOBBICUTbL Kaue-
CTBO TIOJIY4EHHBIX BUH W PaCLIVPUTL Pa3Hoobpasue BUHO-
LeNbYeCKON TIPOAYKLIUN.

2. Ha ocHoBaHuW TpoBefeHHbIX UCCIe[0BAaHUIA TIO Bbl-
TieTIeHNI0 KJI0HOB U3 COPTOB CTapOLaBHEN MECTHOM Cenek-
Lun Ha TipoTsxeHun 2008-2013 rr. BbifeneHbl TiepBUY-
Hble xyctbl Detsicka benasa 11-7-6, dersicka MyckaTHas
[1-9-6, @etsicka uepHas [1-18-2 n Paps Harps (Cepexcus)
[1-22-7, xoTOpBle TIPOXOAAT OKOHUATENIbHOE TECTUPOBAHME,
a Taloke TIPUTOTOBJIEH OUONIOrMUECKWIA MaTepuan Onis ux
OBICTPOr0 PAa3MHOXKEHWSL.
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DEGENERAREA — FACTOR
DETERMINANT IN REDUCEREA
PRODUCTIEI DE CARTOF

9l DIMINUAREA
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ABSTRACT. Potato degeneration is the main factor
of yield reduction in Republic of Moldova. Having a relativ
good condition for table potato production in special for
early potato, in the same time climatic codition for seed
potato prodaction are quate dificile. One of the solution
for increasing quality of the local seeds is to produce
seeds in a second crop, acording the new 3 years schem
of seed potato multiplication. Potato seeds produced by
this method are practicaly of the same quality as the im-
ported seeds of the class A, and gives the same yield.

KEYWORDS: potato degeneration, seed quality, second
crop, multiplication scheme.

INTRODUCERE

Volumul productiei si eficienta economicd sunt de-
terminate in mare mdsurd de calitatea materialului de
plantat, care la cartof, mai mult ca la oricare alta cultura
agricold, depinde de proprietdtile biologice si starea fito-
sanitard a tuberculilor. Din punct de vedere stiintific si
practic, toate soiurile de cartof, prin cultivarea lor timp
de mai multi ani, isi pierd din potentialul de productie si
degenereazd. In perioada de vegetatie si de pastrare, sub
influenta factorilor de mediu, cartoful este atacat de zeci
de boli, provocate de micoze, bacterioze si, in special, vi-
roze, majoritatea cdrora, din cauza tnmultirii vegetale, se
transmit din an 1n an prin tuberculi si prin diferiti agenti
patogeni. Degenerarea cartofului, influentata de diferiti
factori (ecologici, fiziologici, virotici), este principala cauza
a reducerii productiei de cartof si a ineficientei cultivarii
acestuia in tara noastra.

Problemele ce tin de degenerarea cartofului si elabora-
rea metodelor de combatere a acestui fenomen s-au aflat
mereu in atentia savantilor. Cercetarile efectuate in diver-
se tdri ale lumii au demonstrat ca cartoful degenereazd
pretutindeni, tnsa in mod diferit si cu o anumitd inten-
sitate, in functie de conditiile de mediu. Degenerarea se
manifesta mai vizibil in zonele cu temperaturi ridicate si
insuficienta de precipitatii (inclusiv Republica Moldova),
cu o raspandire mare a vectorilor de transmitere a viru-
silor. Temperaturile ridicate din perioada de formare si
crestere a tuberculilor favorizeaza procesele de degene-
rare, care au un impact negativ, in primul rand, asupra
calitatii semintelor.

Elucidarea cauzelor si metodelor de prevenire a dege-
neradrii cartofului a condus la aparitia mai multor ipoteze
si teorii. Prima ipotezad a fost lansatd inca la sfarsitul sec.
al XVIII-lea, ulterior devenind o teorie. Actualmente sunt
cunoscute mai multe teorii si concepte de degenerare a
cartofului.

TEORIA DEGENERARII PRIN IMBATRANIRE

Adeptii acestei teorii afirmau ca degenerarea nu este
altceva decat Imbdtranirea progresivd a plantei, care cu
timpul si pierde functionalitatea din cauza inmultirii ve-
getative. Se considera cd imbatraneste nu planta luatd se-
parat, ci soiul in ansamblu.

Conform acestei teorii, procesul de degenerare este ca-
uzat de varsta tuberculilor, care la soiurile mai timpurii,
mai ales in zonele de stepd, cu conditii mai secetoase si
temperaturi calde, maturizarea tuberculilor se produce
mai timpuriu si rapid, de aceea si imbatranirea este mai
accentuatd. Noi considerdm ca inlocuirea soiurilor mai
vechi cu altele noi, intr-o masura oarecare, se incadreaza
perfect In teoria sus-mentionatd.

DEGENERAREA ECOLOGICA A CARTOFULUI

Degenerarea ecologica, ca teorie, a fost elaborata in
Germania, tn prima jumdtate a sec. al XX-lea. Autorii
acestei teorii au constatat cd cauzele degenerdrii rezida,
exclusiv, in interactiunea directa dintre cultura cartofului
si conditiile nefavorabile din perioada de vegetatie a aces-
tuia: necorespunderea regimului de temperaturd, stresuri-
le termohidrice si, respectiv, dezechilibrul hidric din plan-
td, dereglarea regimului de nutritie, precum si alti factori
ecologici care conduc la schimbdri patologice majore, ce se
transmit prin ereditate viitoarelor plante.

Aceastd teorie atinge apogeul in anii 50-60 ai secolu-
lui trecut. In urma acestor cercetdri s-a ajuns la concluzia
cd degenerarea climatica este cauzatd de temperaturile
ridicate, asociate de insuficienta umiditdtii. Principala
formd de manifestare a degenerdrii climatice este incolti-
rea filoasa, care duce la reducerea proprietdtilor biologice
ale cartofului pentru sdmantd, deprecierea tnsusirilor de
reproducere a tuberculilor si, respectiv, o considerabild
reducere a capacitdtii de productie. Scaderea productivi-
tatii ca urmare a degenerdrii cartofului este insotita si de
deprecierea calitativa a tuberculilor, care rdman mici si au
un continut mai redus de amidon (3,5-6%). In afard de
ncoltirea filoasd a tuberculilor, existd si un alt tip de
degenerare ecologica. Atunci cand survin conditii clima-
tice nefavorabile in perioada de vegetatie - precipitatii
reduse, Insotite de temperaturi ce depasesc pragul biolo-
gic de crestere a tuberculilor - au loc anumite procese
fiziologice, care determina stagnarea cresterii tubercu-
lilor, intreruperea repaosului vegetativ, puirea tuberculi-
lor in sol, deformarea si formarea tuberculilor secundari
(tuberizare simpla sau repetatd), schimbari ce depreciaza
calitdtile fizice si biochimice ale cartofului de consum si
cea biologica a cartofului de samanta (Berindei, 2009).

Teoria ecologicd de degenerare a cartofului a avut o
influentd controversata asupra dezvoltarii acestei culturi.
Pe de o parte, a jucat un rol pozitiv, deoarece a contribuit la
perfectionarea tehnologiei de cultivare si combatere a fac-
torilor nocivi, pe de altd parte, a respins alte cauze ce pro-
voaca degenerarea, cum ar fi cea patologicd, rolul virusilor
si al altor boli, considerand factorii climatici drept unica
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cauzd. Mai tarziu, dupd descoperirea cauzelor patologice
de degenerare, aceastd teorie a fost pe nedrept negatd sau
subapreciata de promotorii noii teorii.

Totusi, in urma nenumadratelor cercetdri, dispute sti-
intifice, rezultate practice in prezent degenerarea cli-
maticd a cartofului este unanim recunoscutd, acest fe-
nomen avand un impact mai mare, din punct de vedere
economic, pentru zonele de stepd, cu temperaturi mai ridi-
cate, comparativ cu cele optime culturii. Este evident cd in
contextul schimbdrilor climatice, rolul acestui tip de dege-
nerare va creste si se va extinde teritorial, iar in asociere
cu degenerarea patologica va face producerea cartofului
de samantd mai costisitoare.

DEGENERAREA VIROTICA A CARTOFULUI

O explicatie mai complexd a degenerdrii cartofului a
fost posibild odatd cu recunoasterea naturii patologice a
degeneradrii.

Descoperirea si studierea virusilor au permis sd obti-
nem raspunsuri la unele intrebdri, si anume: de ce in une-
le si aceleasi conditii ecologice manifestarea simptomelor
de pierdere a capacitdtii de productie la unele plante de
acelasi soi, sau lot de seminte, este diferitd si de ce in plan-
tatiile de cartof, de rand cu plantele bolnave, se intalnesc
plante sanatoase. Explicatii clare la aceste intrebari nu
ofera nici teoria degenerarii prin imbatranire, nici teoria
ecologica de degenerare.

Degenerarea viroticd are la bazd o patologie infectioa-
sd, provocatd de virusi specifici sau nespecifici cartofului.
Transmiterea infectiei de la plantad la plantd, in interiorul
campului de cartof, sau de la un camp la altul, sau de la
plantele-gazda la cartof ori invers, in functie de virus, are
loc prin intermediul unor specii de afide, insecte sau fungi,
prin contactul direct dintre plante, prin intermediul unel-
telor agricole, ca rezultat al activitatii fermierului, prin
intermediul ranilor si sevei; iar de la un an la altul - prin
tuberculi, afide si alte insecte care iermeaza in stadiul de
adult, prin spori de rezistenta ai ciupercilor, resturi vege-
tale, sol.

Particularitatile interactiunii virusului si plantei sunt
specifice pentru fiecare virus si plantd-gazda. Unul si ace-
lasi soi poate fi tolerant la un anumit virus si foarte sen-
sibil la altul. Reproducerea virusului provoacd dereglari
esentiale in viata plantelor, care se manifesta prin diferi-
te patologii: mozaicuri, necroze, cloroze, deformari de frun-
ze, Incetinirea cresterii plantelor, ca urmare reducandu-se
productivitatea si calitatea productiei.

Nivelul reducerii productiei la plantele infectate cu
virusuri este determinat, in mare parte, de specia si tulpi-
na virusului, toleranta soiului, dar si de conditiile pedocli-
matice si tehnologice.

In cazul infectarii cu virusi se intalnesc frecvent stari
latente, adica in cazul unei infectii sistemice simptome
evidente pe plante nu apar.

DEGENERAREA FIZIOLOGICA A CARTOFULUI

In toiul discutiilor despre teoria de degenerare ecolo-
gica a cartofului si lansdrii teoriei de degenerare viroticd,
cercetdtorul japonez Kawakami (1936) sustinea cd pro-
ductivitatea cartofului este puternic influentata de starea
fiziologicd a tuberculilor. Ulterior el a dezvoltat aceste idei,
demonstrand cd recolte bune sunt obtinute doar in cazul
plantdrii tuberculilor la o varstd optimd de dezvoltare.

Cresterea rapida a coltilor depinde direct de varsta fizio-
logicd a tuberculilor din care provin acesti colti. Plantarea
cu tuberculi de samanta de ,varsta potrivita" conduce la
obtinerea productiilor mari de cartof.

Starea fiziologicd a tuberculilor de sdmantd este un
factor decisiv pentru calitatea materialului de plantat.
Asadar, este extrem de important de a avea cunostinte
clare vizavi de starea (varsta) fiziologica a tuberculului.

In ce consti varsta fiziologici? Imediat dupa recoltare,
odatd ce tuberculii sunt separati de plantd, ei devin fizio-
logic independenti si isi manifestd propriul comportament
de dezvoltare fiziologica. Ei incep sa reactioneze la condi-
tiile de mediu, fard a mai fi influentati de comportamentul
fiziologic al tufei ori al altor parti ale plantei si trec prin
diferite stadii de dezvoltare (fig.1).

a) perioada de repaus;

b) perioada dominatiei apicale;

¢) perioada incoltirii normale;

d) perioada coltilor subtiri.

Inceputul si durata acestor perioade depind de:

a) conditiile de cultivare, in special de temperaturile
ridicate;

b) particularitatile soiului;

c) conditiile de pastrare (umiditatea si temperatura
aerului);

d) fluctuatiile de temperaturd (abateri pozitive si ne-
gative fatd de nivelul optim);

e) intensitatea luminii;

f) raportul CO,/0, in aer;

g) starea fizica a tuberculilor - procentul de vatamari
mecanice.

Fig. 1. Tuberculi la diferite stadii de dezvoltare fiziologicd:
(a) repaus; (b) dominatie apicald; (c) incoltire normald;
(d) senild (fiziologic batrén)

Asadar, dupa recoltare tuberculii intrd in perioada de
repaus vegetativ si nu incoltesc, chiar daca sunt ampla-
sati intru-n mediu favorabil incoltirii. Durata perioadei de
repaus depinde de mai multi factori dar, in primul rand,
are un caracter specific soiului si nu este direct proportio-
nald perioadei de vegetatie. Unele soiuri timpurii pot avea
o perioadd de repaus vegetativ mai lungd, iar unele soiuri
tardive - una relativ scurtd. In general, repausul vegetativ
are o durata de 25-80 de zile, aceasta putand fi redusd sau
maritd in functie de temperatura din perioada de vegetatie
si, mai ales, din perioada pastrdrii cartofilor pentru saman-
td. Varsta tuberculilor recoltati de asemenea influenteazd
perioada de repaus, tuberculii fiziologic mai tineri (ima-
turi) se pastreaza mai indelungat, iar tuberculii recoltati
la maturitate deplind au un repaus mai scurt. Conditiile de
cultivare - tipul de sol, nivelul de nutritie, asigurarea cu
apd, starea de vdtdmare la recoltare si conditiile de pas-
trare, in special temperatura si umiditatea aerului, dar si
conditiile climatice nefavorabile din perioada de vegetatie,
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pot scurta sau chiar suprima repausul vegetativ, declan-
sandu-se incoltirea timpurie imediat dupd recoltare sau
chi@r in camp, tnainte de aceasta.

In conditiile Republicii Moldova perioada de repaus
dureazd de la doud pand la trei-patru luni, in functie de
soi, termenul de recoltare si conditiile de pastrare. Tuber-
culii din aceastd perioadd de repaus se pregatesc pentru
plantare doar in scopuri de cercetare sau in cazul realizarii
culturii a doua, cu tuberculi proaspat recoltati (aflati in
faza de repaus vegetativ profund). Pentru a scoate cartoful
din repaus si a-1 impune sa Incolteascd, se folosesc diferite
metode si substante stimulatoare de crestere ca: acidul gi-
berilic, tiourea sau combinatia acestor substante, tratarea
tuberculilor dupd prelucrare cu solutie de fungicid. Gradul
de incoltire calitativa este puternic influentat de tempe-
ratura optimad, dar si de umiditatea ridicata a mediului de
ncoltire.

MATERIALE $I METODE

Cercetdrile au fost efectuate in cadrul laboratorului
,Cercetari in domeniul cartofului” (Institutul de Fitotehnie
,2Porumbeni” 1996-2008), al sectiei Ameliorare si tehnolo-
gii in legumicultura ( IP ISPHTA, 2008-2016). Experientele
au fost montate in camp deschis In zonele de Sud, Centru
si Nord, in conditii de irigare si fara irigare, pe soluri cer-
noziomice, bogate in fosfor si potasiu mobil, continutul de
humus - 2,9-3,2%, pH-ul - 7,0-7,2. Pe parcursul cerceta-
rilor conditiile climatice au fost relativ favorabile culturii.
Anii 1999, 2003, 2007, 2011, 2014 s-au manifestat prin
temperaturi ridicate si secete severe, care au provocat da-
une culturii, dar totodata au permis evaluarea mai ampla
a sojurilor utilizate si a elementelor tehnologice aplicate.

In cadrul aprecierii si evaludrii rolului soiurilor in spo-
rirea productivitatii si calitatii cartofului a fost selectat si
studiat un vast fond genetic al cartofului prin metodele de
introducere a noi soiuri din diferite zone geografice. In cer-
cetare a fost inclus material de plantat de diferita calitate,
de la minituberculi (material initial) pana la tuberculi de
categoria A si B. In procesul multiplicdrii si evaludrii cali-
tatii materialului de plantat au fost studiate si evidentiate
principalele boli virotice, cdile de transmitere, cauzele de

degenerare si metodele de combatere, diferite scheme de
reproducere rapidd si de determinare a materialului liber
de virusi, studiate scheme de producere a elitei dupa me-
tode clasice si bazate pe cultura de meristeme, scheme de
multiplicare a cartofului atat In prima culturd, cat si in
cultura a doua.

REZULTATE $I DISCUTII

Conditiile climatice ale Republicii Moldova, fiind rela-
tiv favorabile producerii cartofului pentru consum (mai
ales a cartofului timpuriu), sunt mai putin favorabile, iar
in unii ani chiar dificile, pentru producerea cartofului
pentru samantd. Solurile bogate, dar relativ grele, insu-
ficienta de umiditate in sol si in atmosferd, prezenta bo-
lilor virotice si a vectorilor de raspandire a lor reduc din
potentialul de productie, iar temperaturile ridicate din
perioada de formare si crestere a tuberculilor accelereazd
procesele de degenerare ecologicd si virotica, care au un
efect negativ, In primul rand, asupra calitdtii semintelor.
Actiunea complexd a factorilor biotici si abiotici asupra
multiplicdrii cartofului in cultura de primdvard-vard,
fard intreprinderea masurilor speciale de cultivare si
protectie, conduce la diminuarea productivitdtii si capa-
citatilor reproductive, care impune reinnoirea frecventd a
materialului de plantat foarte costisitor. Cercetdrile efec-
tuate la trei soiuri de cartof: Agata - timpuriu; Red Scar-
let - semitimpuriu si Desiree - semitardiv, demonstreazd
in mod concludent cd cu fiece multiplicare a cartofului
liber de viroze, importat din Olanda, scade indltimea
plantelor, numdrul de tulpini, suprafata foliard. La soiul
timpuriu Agata naltimea plantelor, dupa o multiplicare,
scade de la 52 la 47 c¢m, iar dupa doud tnmultiri - pand
la 39 cm, sau cu o treime. Odatd cu micsorarea inaltimii
plantelor scade si numdrul de tulpini principale la o plan-
ta. In aceeasi ordine scade si suprafata foliard a plante-
lor, iar in consecintd plantele vor acumula la o unitate
de suprafatd mai putind productie, mai multe raze solare
vor cddea pe suprafata solului si temperaturile ridicate
vor depdsi necesitdtile biologice ale plantelor. Mai abun-
denta devine cresterea buruienilor, fiindca plantele slab
dezvoltate nu prezintd vreun obstacol pentru acestea. La

Tabelul 1
Productivitatea cartofului in functie de numarul de reproduceri
Categoria biologica Numarul de tuberculi, buc./planta | Masa medie a unui Productivitatea,
total >30g tubercul, g g/planta
Soiul Agata
Clasa A (import) 14 12 77 890
Clasa B (repr. Il) 11 9 69 625
Clasa C (repr. lll) 8 6 67 410
Soiul Red Scarlet
Clasa A (import) 12 10 95 930
Clasa B (repr. Il) 9 7 81 667
Clasa C (repr. lll) 7 6 63 380
Soiul Desiree
Clasa A (import) 12 10 98 920
Clasa B (repr. Il) 10 8 78 624
Clasa C (repr. lll) 8 7 67 469
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Fig. 2. Reactia soiurilor in functie de gradul de infectare in procesul de multiplicare

soiurile semitimpuriu Red Scarlet si semitardiv Desiree
se observa aceeasi tendintd ca si la soiul Agata.

Odata cu cresterea numdrului de multiplicdri are loc
diminuarea habitusului tufelor, scade si productivitatea
plantelor, care se manifestd prin reducerea numadrului de
tuberculi de la an la an si a masei lor. Dupa doi ani de mul-
tiplicare, fard efectuarea procedurilor speciale de protectie
si mentinere a calitatii, sub presiunea infectdrii cu virusi si
a conditiilor climatice, numdrul de tuberculi la soiul tim-
puriu Agata scade de la 14 la 8, la soiul Red Scarlet - de
la 12 la 7, iar la soiul Desiree - de la 12 la 8. Masa medie
a unui tubercul standard scade de la 77 la 67 g la soiul
Agata, de la 95 la 63 g la soiul Red Scarlet si de la 98 la
67 g la soiul Desiree. Diminuarea recoltei nu inseamnd doar
reducerea numadrului de tulpini principale si, respectiv, de
tuberculi in cuib sau a suprafetei foliare, ci si a capacitatilor
fiziologice, morfologice si de asimilare ale plantei.

Pierderile de productie, care se inregistreaza la culturi-
le de cartof din cauza bolilor virotice, variaza considerabil
n functie de tipul si tulpina virusului, nivelul de rezisten-
td a soiului la unele virusuri, conditiile de cultivare, durata
infectiei, frecventa plantelor infectate, timpul de zbor si
numarul de afide purtdtoare de virusuri, nivelul sistemu-
lui de producere a materialului de plantat etc. Plantele ti-
nere sunt mai sensibile la infectia cu virusuri. Pe mdsura
ce plantele tnainteaza in vegetatie, se produce o ingrosare
a epidermei frunzelor si o crestere concomitentd a rezis-
tentei plantelor la infectia cu virusuri.

Majoritatea soiurilor de cartof cultivate la noi in tard
au un potential biologic de 60-80 t/ha. Aceastd productivi-
tate poate fi obtinutd doar in cazul utilizdrii unui material
de plantat de calitate biologicd si fitosanitard superioard
si aplicarii, totodatd, a mdsurilor fitotehnice de etalare
a potentialului biologic (fertilizarea, irigarea, protectia).
Materialul de plantat, calitativ din punct de vedere bio-
logic, fitosanitar si fizic, constituie peste 60% din devizul
de cheltuieli necesare pentru producerea cartofului. Pe de
altd parte, s-a constatat ca obtinerea unei productii mari si
calitative (peste 50-70%) se datoreazd in mare parte ma-
terialului de plantat. Cu cat cartoful de samantd este mai
calitativ din punctul de vedere al categoriei biologice, cu
atat recolta si calitatea productiei vor fi mai mari.

Cercetarile efectuate la diverse soiuri de cartof, in dife-
rite localitati, demonstreaza ca acestea se deosebesc intre
ele dupa rezistenta la viroze, ceea ce se rasfrange in mod
direct asupra productivitatii. La multiplicarea lor, fara
efectuarea lucrarilor specifice producerii semintelor, mai
rezistente s-au dovedit a fi soiurile Sante si Kondor, iar
mai sensibil - soiul Marabel (fig. 2). Totodatd, vom mentio-
na cd productivitatea cartofului dupa 2 ani de reproducere
a scazut cu 18% la soiul Sante si cu 37% la soiul Marabel,
dupa trei ani de multiplicare productivitatea soiurilor sca-
de cu 37-62% [24].

In urma impactului provocat de virusuri asupra plan-
telor de cartof se reduc dimensiunile tufei, iar productivi-
tatea plantelor infectate se poate diminua, in functie de
tipul de virusuri, cu mai bine de 50% (fig. 3).

Evitarea reducerii productiei in urma infectdrii progre-
sive cu viroze poate fi realizata prin reinnoirea sistematicd
a materialului de plantat. De obicei, schema de reinnoire a
materialului de plantat este elaborata in functie de zona
de cultivare, reiesind din conditiile pedoclimatice, riscurile
si gradul de acumulare a infectiilor virotice, nivelul de pro-
ductie, dar si din posibilitatile financiare pentru aplicarea
acesteia.

In tarile unde ramura cartofului este bine dezvoltata,
acest lucru se face in fiecare an (Germania, Olanda), iar
utilizarea cartofului de samanta inferior clasei A este in-
terzisa prin lege. Anume utilizarea semintelor de calitate,
cu un potential biologic mare a permis tdrilor europene
sd ridice productivitatea si calitatea cartofului, folosind in
productie chiar si soiuri mai vechi.

Rezultatele multiplelor cercetari, efectuate in dife-
rite tari vizavi de studierea fenomenelor de degenerare
a cartofului, au stat la baza elabordrii programelor si
schemelor speciale de producere a cartofului pentru sa-
manta in baza culturilor de meristeme. Aceste progra-
me speciale prevad elaborarea si aplicarea unui complex
intreg de madsuri indirecte, de prevenire si reducere a
reinfectdrii plantelor cu virusi. Pe langd mdsurile fito-
sanitare specifice cultivarii cartofului pentru samanta,
in acest complex sunt incluse si un sir de masuri agro-
tehnice. Cultura de meristeme este una dintre cele mai
importante si efective metode de obtinere a materialu-
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Fig. 3. Plantd de cartof sdndtoasd si plantd infectatd pand la 50% cu virusul Y

lui sandtos de cartof si multiplicarea lui rapida. Aceastd
metoda este folositd cu succes pentru regenerarea car-
tofului si eliberarea de virusi in tarile producdtoare de
cartof in toate cazurile, dar mai ales atunci cand alte
metode nu sunt efective sau posibile. Unul dintre cele
mai mari avantaje ale multiplicdrii in vitro, comparativ
cu metodele clasice, constd in inmultirea rapida a plan-
telor, cu o ratd ridicatd fatd de metodele clasice si intr-
un ritm extrem de accelerat. Prin culturile in vitro pot
fi mentinute caracteristicile de specie sau de soi, indi-
ferent de anumite mecanisme fiziologice, genetice, care
nu permit tnmultirea plantelor respective prin seminte
sau organe vegetative. Producerea de minituberculi in
spatii protejate, elaborarea si aplicarea schemelor pre-
scurtate de multiplicare a categoriilor superioare de
cartof pentru samantd asigurd reducerea perioadei de
producere in camp; Inmultirea si promovarea rapidd a
soiurilor noi; imbundtdtirea calitdtilor biologice si fito-
sanitare ale cartofului pentru samanta.

S-a stabilit ca la aplicarea unei scheme pentru cultiva-
rea elitei de 3-4 ani in loc de 7 ani cu respectarea norme-
lor fitosanitare de izolare, protectie, monitorizarea afide-
lor, Intreruperea vegetatiei etc., calitatea elitei corespunde
standardelor internationale. Producerea cartofului, dupa o
schemd mai mare de 4 ani, sporeste rata infectiei (tab. 2).

Productivitatea mai mare a elitei, obtinuta dupa schema

de 3 sau 4 ani, se datoreaza, in primul rand, calitatii mai ri-
dicate a semintei, precum si unei rate mai mici de infectare
cu virusi. Rezultatele obtinute indicd la necesitatea reducerii
perioadei de multiplicare a cartofului de la 5 la 3-4 ani, care
asigurd o productie de 27,8-32,3 t/ha (schemele - 3-4 ani), In
raport cu schema de 5 ani (19,4-25,3 t/ha) (tab. 3). Este foar-
te important ca si elita sa fie multiplicatd de producdtorii de
samantd nu mai mult de 1-2 ani.

Schimbarile climatice globale afecteaza tot mai des
unele zone de producere a cartofului pentru samantd,
considerate anterior favorabile culturii. Temperatura
aerului si a solului adeseori se ridicd 1§ un nivel critic,
mentindndu-se perioade indelungate. In aceste cazuri
accidentale se retine cregterea si dezvoltarea plantelor,
scade calitatea materialului de plantat, la fel ca si in
zonele de stepd. Una din cdile de solutionare a aces-
tor probleme este crearea sistemelor proprii de produ-
cere si aprovizionare cu cartof de sdmantd. Ca metoda
de depasire si diminuare a consecintelor de degenera-
re este producerea cartofului in cultura a doua. Scopul
principal al cultivdrii cartofului in cultura a doua este
producerea unui material de plantat mai sandtos, in
comparatie cu cultura de primdvara-vard. Numadrul de
tuberculi infectati de virusi, deformati, crapati, influen-
tati de ritmul de crestere este mult mai mic, practic tu-
berculii nu tncoltesc in sol si nu produc colti filosi. Tot-

Tabelul 2
Starea fitosanitara a elitei Tn functie de schema de producere
si sursa de material initial
Infectarea cu virusi, %
Schema de producere a elitei virusul rasucirii frun- . forme Rizoctonia
virusul Y
zelor usoare
Schema de 3 ani (material devirozat) 0,2 0,5 0,6 -
Schema de 4 ani (material devirozat) 0,5 1,2 2,8 0,4
Schema de 5 ani (material devirozat) 1,8 3,5 6,4 i)
Schema de 5 ani (metoda vizuala) 3,2 4,8 12,1 2
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Tabelul 3

Productivitatea elitei Tn functie de schema de producere

Numarul de tuberculi la o planta,
Varianta Productia, t/ha buc.
total standard
Schema de 3 ani (material devirozat) 32,3 12 10
Schema de 4 ani (material devirozat) 27,8 11 9
Schema de 5 ani (material devirozat) 25,3 10 8
Schema de 5 ani (metoda vizuala) 19,4 9 7
DL 095 2,04
Tabelul 4
Calitatea cartofului de saménta Tn postcultura in functie de sursa de obtinere
a materialului de plantat, soiul Riviera, media pe 3 ani, zona Centru
Plante at te de vi , %
5 Numarul | Productia, | Tuberculi _2fUS Bacole Ge ioze &
dlo Sursa de samanta derepro- | t/halamatu-| cucolti | Virusulra- | forme
duceri ritate filosi, % | sucirii frun- | virusulY | usoare X,
’ zelor SSM
Cartof de import 1 36,1 12 2,1 3,8 14,1
clasa A, recqltarea la ma- 2 243 11 6,7 15,9 23,7
1. turitate 3 15,2 10 93 24,8 35,2
Cartof de import 1 35,0 6 1,5 1.9 41
clasa A, recoltarea tim- 2 31,4 5 2,1 2,5 6,2
2. purie 3 27,2 7 34 5,6 7.3
Samanta din cultura a 1 353 0 1,2 1.7 24
doua, din tube_rculi proas- 2 32,4 0 1,8 2,3 3,6
3. peti 3 28,5 0 2,5 34 58
S 1 37,1 0 0,6 1,1 1,9
amanta din cultura a
4 doua, din tuberculi vechi 2 35,3 0 1,1 1.8 3,1
: 3 324 0 1,9 2,1 5,2
e I _ 1 22,1 12 7.3 18,1 452
amanta proprie,
5. plantat, recoltat 2 16,0 14 10,4 24,5 96
3 9,5 13 12,5 30,7 100
Sx % 2,3
DL ., 3,1

odatd, cartoful de consun, obtinut in cultura a doua, are
un aspect comercial mai atractiv si isi pdstreazd aceste
proprietdti de cartof proaspdt recoltat timp tndelungat
(pana in aprilie-martie), fara cheltuieli suplimentare la
pastrare (tab. 4).

Asadar, la utilizarea materialului de plantat importat,
bundoara din Olanda, clasa A, la plantarea lui si recoltarea
la maturitate, dupa care urmeaza selectarea din recolta a
fractiei medii de tuberculi pentru plantare, dupa primul an
se observd o cregtere a infectdrii de virugi, forme grave -
10%, iar forme usoare - 14%. In afard de aceasta, cartoful
este expus la temperaturi ridicate si insolatii puternice,
care provoacd degenerarea cartofului prin pierderea capaci-
tdtii de incoltire, formarea coltilor filosi - de pand la 12%. In
anii de seceta, la cultivarea cartofului fara irigare, in primul
an de inmultire la unele soiuri acest indice creste pana la
53%. Evident, productivitatea cartofului scade de la 36 la
24 t/ha, sau cu 33%.

Producerea cartofului pentru samanta in cultura a

doua in conditii termice mai favorabile pe timp de zi si
de noapte, numarul mai redus de afide, dar si starea fizi-
ologicd mai tandra a tuberculilor la momentul plantarii,
permite mentinerea productivitatii si a calitdtii cartofului
la un nivel tnalt, cu o diminuare minimd a acestor indici la
avansarea anilor de reproducere (tab. 5).

Implementarea schemei prescurtate si a programelor
de producere a cartofului pentru sdmantd in Republica
Moldova poate fi realizatd cu o eficienta maximd doar
utilizdnd metoda de multiplicare prin cultura a doua.
Este cunoscut faptul ca varsta tuberculilor de samanta
este influentatd de factorii de mediu si de suma tempera-
turilor acumulata in perioada de pastrare. In cazul cultu-
rii a doua, atdt cu tuberculii proaspat recoltati din prima
culturd, cat si cu tuberculii din cultura a doua din anul
precedent, sunt recoltati fiziologic mai tineri. Prin utiliza-
rea acestei metode tuberculii sunt obtinuti in conditii de
climd mai apropiate de conditiile biologice ale culturii,
sunt mai sandtosi din punct de vedere biologic compara-
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Tabelul 5

A~

Indicii de productie a cartofului de consum realizat cu cartof de saménta
din prima si a doua cultura

Numaérul Productia, t/ha Greutatea unui tubercul, g
Varianta de tuber- | timpurie totald | recoltare tim- .
culi/pl. 10 iunie 5 iulie purie recolta finala

Tuberculi de import, clasa A 11 22,1 42,3 53 98
Tuberculi de import plantati timpuriu
si recoltati timpuriu L =2 =& . 2
Tuberculi din cultura a doua 8 20,4 434 70 105
Sx % 247/ 3,1
DL 095 24 2,6

tiv cu cazurile cand tuberculii sunt recoltati la maturi-
tatea depling, in lunile iulie-august. Utilizarea metodei
de producere a cartofului de samanta in cultura a doua
permite multiplicarea plantei timp de 4-5 ani, cu tuber-
culi proaspat recoltati, si timp de 5-6 ani, cu tuberculi din
anul precedent.
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ABSTRACT. In this paper, dried fruits were con-
sidered as part of healthy nutrition; the information for
glycemic index values and dried fruits composition with
respect to their classification as a source of dietary fibres
and micronutrients was presented. Also it was presented
a wide range of dried fruits assortment regulated by Na-
tional and European quality standards as well as products
derived from dried fruits with high level of processing.

KEYWORDS: dried fruits, healthy nutrition, glycemic index,
dietary fibres.

INTRODUCERE

Fructele si legumele reprezintd elementele importan-
te ale unei alimentatii corecte. Utilizarea lor de zi cu zi
n cantitati suficiente contribuie la prevenirea unor boli
grave. Raportul de expertizd al Organizatiei Mondiale a
Sandtatii (OMS) contine recomanddri care preconizeazd
consumul a cel putin 400 g de fructe si legume pe zi (cu
exceptia cartofilor si a altor tuberculi cu amidon) pentru
prevenirea bolilor cronice, cum ar fi afectiunile cardiace,
cancer, diabet si obezitate, precum si pentru prevenirea si
eliminarea deficientei catorva micronutrienti [1, 2].

Din 2003, FAO/OMS a lansat o initiativa comund de a
promova, in mod activ, un consum majorat de fructe si le-
gume pentru mentinerea sanatdtii populatiei din intreaga
lume. Aceastad initiativd este implementata prin interme-
diul diferitor programe, cum ar fi 5 portii pe zi" (5 A Day)
n Statele Unite, Marea Britanie, Germania, Noua Zeelan-
dg; ,Go for 2 & 5" in Australia, care implicd consumul de
cel putin doud portii a cate 150 g de fructe si 5 portii de
legume a cate 75 g; ,5 +A Day” in Norvegia etc. [3].

Tn Republica Moldova, in scopul informarii si asigura-
rii educatiei pentru sdndtate si a alimentatiei sandtoase a
populatiei, are loc difuzarea obligatorie a mesajelor cores-
punzdtoare [4]. .

MATERIALE S$I METODE

Tn acest studiu au fost utilizate baze de date ale pro-
duselor alimentare (US food database, editia 2013) si men-
tiuni nutritionale conform actelor legislative in vigoare ale
R. Moldova [5].

Sarcina glicemica a fructelor proaspete si uscate este
determinata conform Dietei Montignac [6].

Prezentarea caracteristicilor reglementate ale fructe-
lor uscate s-a executat conform standardelor nationale:
SM 248:2004 Prune uscate. Conditii tehnice; SM 273:2012
Visine si cirese uscate. Conditii tehnice; SM 322:2016 (pro-
iect) Fructe deshidratate tndulcite. Conditii tehnice.

REZULTATE SI DISCUTII

Importanta fructelor uscate in alimentatia sa-
natoasa. Meniurile zilei recomandate de programele pen-
tru o alimentatie sandtoasa implicd utilizarea fructelor us-
cate. Fructele, devenind mai concentrate prin uscare, sunt
o sursd nu doar de zahdr in cantitdti considerabile, ci si de
fibre alimentare solubile si insolubile, agsa-numitele fibre
dietetice, acizi organici, macro- si microelemente minera-
le, pastrand o anumitd cantitate de vitamine si substante
biologic active din fructele proaspete (tab. 1).

Elementele minerale ale fructelor uscate sunt repre-
zentate de cantitdti semnificative de potasiu, sodiul insa
se gdseste in cantitdti reduse. Acest nivel scazut de sodiu
este important pentru organismul omului, deoarece exista
o corelatie intre consumul ridicat de sodiu si hipertensiu-
nea arteriala. Pe de altd parte, un continut ridicat de pota-
siu este binevenit, dat fiind cd consumul zilnic de potasiu,
provenit din fructe si legume, intr-o cantitate de 10 mmol
reduce cu 40% riscul de deces n cazul unui accident vas-
cular cerebral. Datoritd continutului majorat de fibre ali-
mentare, consumul de fructe uscate ajutd la normalizarea
digestiei. Prezenta fibrelor dietetice retine pdtrunderea
glucozei In sange. Conform recomandarilor OMS/FAO, nor-
ma zilnicd de consum al fibrelor alimentare este de 15-
20 g, sau 25-35 g, conform Institutului National de Cancer
din SUA [7].

In pofida continutului ridicat de zahar, fructele uscate,
la fel ca si cele proaspete, in general, au un indice glicemic
(cantitatea de zaharuri absorbitd de organism raportatd la
valoarea glicemicd a glucozei) mic sau mediu. Indicele gli-
cemic reprezinta un parametru strans asociat cu metabo-
lismul insulinei care, la randul sdu, este un factor crucial
pentru gestionarea excesului de greutate corporald si pre-
venirea diabetului zaharat. Cu cat este mai mare valoarea
IG, cu atdt e mai ridicatd cantitatea de zaharuri absorbita
de cdtre organism. Valorile indicelui glicemic al fructelor
tipice pentru R. Moldova sunt redate in tabelul 2.

Caracteristici reglementate ale fructelor uscate.
Prunele uscate se clasifica in functie de:

- soiul pomologic al prunelor proaspete;

- forma prezentdrii: intregi cu samburi; intregi fard
samburi, jumatati;

- modul de inlaturare a samburelui: 1) cu forma co-
rectd a fructului si doud orificii putin vizibile; 2) cu formd
aplatizatd si un orificiu putin vizibil; 3) fructe cu taieturd;

- calibrul (“X/Y” fructe 1in 500 g): gigantice, foarte
mari, mari, medii, mici, foarte mici;

- fractia masicd de umiditate: 25% maximum (obisnu-
itd); 25-29% (medie); 29-35% (gata pentru consum);

- tratarea nainte de comercializare: neprelucrate,
umectate, pasteurizate in ambalaj polimeric, cu conser-
vant;

- categoria de calitate: extra, superioard, intdi, de
masa;
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Tabelul 1
Fructele uscate - o sursa de fibre dietetice si substante minerale
Fructe Unit Fibre die- Substante minerale
uscate ’ tetice Ca Fe Mg P K Na Zn
mg/100 g 8700 14 1,40 16 38 450 87 0,20
Mere %DZR - 2 10 4,5 5,5 22,5 - 1,3
mentiune bogat in . : | : continut .
- L contine | contine | contine | contine | sursaK S contine
nutritionala fibre i g v ’ scazut ;
mg/100 g 7.5 34 2] 33 59 533 6 0,39
%DZR 4 15 9 8,5 27 - 2,6 -
Pere continut
mentiune | bogatin . . ' ¥ .
nutritfonalé fibre contine | sursaFe | contine | contine | sursaK | foarte | contine
’ scazut
mg/100 g 7,1 43 0,9 41 69 732 2 0,44
Prune %DZR - 5 6,5 11 10 36,5 - 2,9
mef‘?'””e, BRodls contine | contine | contine | contine bﬂogat CFS contine
nutritionala fibre ’ ’ i 2 in K ’
mg/100 g 8,2 28 4,06 42 119 996 7 0,57
T %DZR - 3,5 7,5 11 17 50 - 3,8
Piersici : =
mef‘?'””ev Roofl contine | contine | contine | contine bAogat CFS contine
nutritionala fibre ’ ’ : ’ in K ’
mg/100 g 73 55 2,66 32 71 1162 10 0,39
Caise %DZR - 7 19 8,5 10 58 - 2,6
mep'glunev bagatliy contine | sursaFe | contine | contine bAogat CFS contine
nutritionala fibre ; ’ ’ in K ’
mg/100 g 2,5 38 0,68 22 36 367 13 0,25
Visine in- %DZR - 5 5,0 6 5 18,5 - 1,7
dulcite i
me.n";lunev contine | contine | contine | contine | contine bAogat CFS contine
nutritionala ; ; ; ’ ’ in K 4
mg/100 g 6,8 28 2,59 30 75 825 28 0,18
; %DZR - 3,5 18,5 8 11 41 - 1,2
Struguri : -
mep'glunev Len contine | sursaFe | contine | contine bAogat CFS contine
nutritionala fibre ’ ’ g in K g
mg/100 g 19 122 1,40 74 127 765 21 0,20
Gutuie %DZR 19 15 10 20 18 38 - 1,3
mentiune | bogatin sursa - sursa bogat :
nutritionala fibre Ca coging Mg =SSl in K CFS Sgiine
mg/100 g 9,3 185 7 130 150 1280 17 0,58
Visine %DZR - 23 50 35 21 64 - 39
' mentiune | bogatin sursa | bogatin | bogatin bogat .
nutritionala fibre Ca Fe Mg Bt in K ars RIS
mg/100 g 9,6 181 9,8 131 153 1275 0 0,32
Gliee %DZR - 23 70 35 22 64 - 2,1
} mentiune | bogatin sursa | bogatin | bogatin bogat | . . . :
nutritionala fibre Ca Fe Mg U in K fiira sogipaeRRTine

Bogat in fibre — contine cel putin 6 g de fibre per 100 g de produs; continut scazut de sodiu - nu contine mai
mult de 0,12 g de sodiu per 100 g de produs; continut foarte scazut de sodiu — nu contine mai mult de 0,04 g de
sodiu per 100 g de produs; fara sodiu - nu contine mai mult de 0,005 g de sodiu per 100 g de produs.
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Tabelul 2
Sarcina glicemica a fructelor proaspete
si uscate
Indice glicemic (IG)
Fructe pentiiificicte Nivel IG
proas- uscate
pete
Mere 35 35 mic
Prune 35 40-25 [8] mic-mediu
Caise 30 35 mic
Caise confiate |- 57 mare
Struguri 45 65 ety
mare
Cirese 25 > mic
Gutuie 35 65 indulcite | mic
Visine 25 30 [8] mic
Piersici B5 50 [8] mic-mediu
Pere 30 30 (8] mic

- ambalare: ambalaj mic (pana lal,0 kg), ambalaj mare
(dela 1,0 pandla 15,0 kg).

Visinele si ciresele uscate se clasifica in functie de:

- forma prezentdrii: intregi cu samburi; intregi fara
samburi, jumatati (cirese);

- modul de inldturare a sdmburelui: 1) cu formd co-
rectd a fructului si doud orificii putin vizibile; 2) cu formad
aplatizatd si un orificiu putin vizibil;

- calibrul (“X/Y” fructe in 100 g);

- fractia masicd de umiditate: 19% maximum (curen-
td); 19-25% (medie); 25-30% (ridicatd);

- activitatea apei, max.: 0,70; 0,75; 0,78, corespunzdtor
umiditatii;

- tratarea Tnainte de comercializare: neprelucrate, umec-
tate, pasteurizate tn ambalaj polimeric, cu conservant;

- categoria de calitate: superioard, intdi, a doua, de
masd;

- ambalare: ambalaj mic (pana lal,0 kg), ambalaj mare
(dela 1,0 pandla 15,0 kg).

Alte fructe uscate sdmburoase, conform standardelor
UNECE, se clasifica in functie de:

- specia fructului: a) piersici; b) caise;

- forma prezentdrii: a) intregi fard samburi, jumatdti,
felii, bucdti; b) intregi cu sau fard sdmburi, jumatati, felii,
bucati;

- modul de curatare si tratare tnainte/dupd uscare: ne-
tratate, conservate;

- calibrul (dupa diametru sau bucati per 1 kg ori trecut
prin sitd);

- fractia masica de umiditate: a) 20% maximum; 20-
37%; b) 7% (deshidratate) sau 25% (uscate) maximum;
32-40% (moale);

- tratarea Tnainte de comercializare: neprelucrate, pas-
teurizate in ambalaj polimeric, cu conservant;

- categoria de calitate: superioard, intai, a doua.

Fructele uscate samantoase, conform standardelor
UNECE, se clasifica in functie de:

- specia fructului: a) mere; b) pere;

- forma prezentdrii: a) intregi, jumatdti, rondele, felii,
bucdti; b) Intregi, jumatati, felii, bucati;

- modul de curdtare si tratare inainte/dupd uscare:
depelate/nedepelate; cu/fara casa seminald; a) netratate,
tratate cu SO2 sau pasteurizate; b) netratate, conservate;

- calibrul (dupa diametru);

- fractia masicd de umiditate: a) 22 sau 25% maxi-
mum; b) 22 sau 26% (cu conservant) maximum; 26-40%
(pasteurizate);

- categoria de calitate: superioard, intdi, a doua.

Fructele uscate Indulcite:

- specia fructului: a) visine si cirese; b) piersici; c) caise;
d) prune;

- forma prezentdrii: a) intregi fara sdmburi; b) intregi
cu samburi, jumatati, felii;

¢) jumatati, felii; d) Intregi fard samburi; jumatati, felii;

- modul de curdtare si tratare tnainte de uscare: b) de-
pelate sau nedepelate; a), c) sulfitate, nesulfitate; a), d) cu
sau fard conservant (sorbat de potasiu);

- calibrul (“X/Y” fructe in 100 g): a) mari, medii, mici;

- fractia masicd de umiditate si activitatea apei: a),
d) 18% si 0,62 maximum, cu sau fara conservant; a), d)
18-25% si 0,62-0,76, cu conservant;

- tratarea Tnainte de comercializare: tratate sau netra-
tate contra lipirii, pentru eliminarea cristalizarii formate
n timp;

- ambalare: ambalaj mic (pana lal,0 kg), ambalaj mare
(de la 1,0 pand la 15,0 kg).

Diversificarea sortimentului de fructe uscate si
a produselor derivate. O gama sortimentala variatd de
fructe uscate satisface necesitatea de utilizare a acestora
pe scard larga: in calitate de produs gata pentru consum
imediat, ca ingredient al unui produs culinar sau amestec
deshidratat, in copturi etc.

Sunt fabricate si diverse produse derivate din fructe
uscate, si anume:

a) fructele deshidratate indulcite, obtinute din fructe
din speciile drupacee pregdtite in modul corespunzator,
supuse deshidratarii osmotice in solutii de zaharuri si us-
cate 1n conditii controlate, destinate consumului imediat
sau pentru amestecarea cu alte produse destinate consu-
mului imediat, fara prelucrare ulterioara. Fructele deshi-
dratate indulcite (FDI) se deosebesc de fructele deshidra-
tate, avand la o umiditate joasa caracteristici senzoriale
imbunadtadtite, textura moale si pldcutd, mestecabilitate
bunad, ceea ce permite utilizarea FDI in calitate de snacks-
uri, Tn amestec cu cereale, nuci acoperite cu glazurd, fara
transferul umiditatii dintre componente;

b) prunele uscate conservate obtinute din prune uscate
pregatite Tn mod corespunzator, cu sau fard sdmburi, tur-
nate cu sirop de zahdr in diverse concentratii, ambalate tn
borcane de sticld, ermetic inchise si pasteurizate. Produsul
reprezintd un compot concentrat care se consumad separat
sau dupa diluarea lui cu apa;

c) prunele uscate in sirop, preparate din prune usca-
te, pregatite Tn mod corespunzdtor cu sau fara umplutura
din miez de nucd sau fructe uscate, acoperite cu siropuri
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concentrate in diverse compozitii (cu miere, vin, sucuri de
fructe, mirodenii) cu adaos de conservant, ambalate in
recipiente de sticld ermetic inchise si destinate comercia-
lizarii cu amdnuntul si alimentatiei publice. Produsul cu
caracteristici organoleptice excelente se serveste cu ceai,
Tnghetatd, in calitate de desert etc;;

d) prunele uscate marinate obtinute din prune uscate
pregdtite in mod corespunzator, cu sau fdra samburi, tur-
nate cu lichid de marinat, ambalate in borcane de sticla,
ermetic inchise si pasteurizate. Prunele uscate marinate
pot fi servite cu diverse salate, preparate din carne, inclu-
siv pasdri de curte prdjite. De asemenea, pot fi utilizate
separat la pranz sau la o masa festiva;

e) fructele uscate in glazurd (glazurate ) obtinute prin
acoperirea fructelor uscate cu glazurd de ciocolatd sau de
cofetdrie, pregatite in modul corespunzator si ambalate
pentru desfacere. Produsul poate fi o alegere excelentd
pentru un cadou;

f) snacks-urile de fructe in forma de batoane, obtinute
prin diferite moduri, din fructe uscate si batoane-granola
care reprezinta fulgi de cereale amestecate cu fructe usca-
te si alte ingrediente si apoi coapte. Acestea sunt produse
care se incadreazd totalmente in tendinta actuald de ali-
mentatie sandtoasd, fiind destinate pentru ordsenii care
sunt supusi unor conditii de stres continuu si au nevoie
de alimente sandtoase, gustoase si naturale.

CONCLUZIE

Cei care tind cu adevarat sa aiba o pozitie ferma pe
piatd, investesc in Tnnoirea, modernizarea si diversificarea
produselor si a sortimentului lor.

Elocventad In acest sens este dezvoltarea productiei de
prune uscate in California [9]. Incepand cultivarea prune-
lor pentru uscare doar la mijlocul secolului XIX, California
a devenit cel mai mare producator si exportator mondial
de prune uscate (in medie 150 mii de tone anual [10] ).

O astfel de dezvoltare a fost posibild datorita credrii
Asociatiei producatorilor de prune uscate din California in
a. 1908 (in prezent DFA din California) si sprijinului gu-
vernamental. Competenta Asociatiei includea: contracte
de vanzare, probleme de transport, legislatie itn domeniul
nutritiei, si mai tarziu - formarea Inspectiei independente
de verificare a calitdtii prunelor uscate Tnainte de expe-
diere, industrializarea uscdrii (a. 1930), dezvoltarea noilor
produse, cum ar fi sucul din prune uscate, prune uscate
flerte cu o umiditate ridicatd (a. 1932), prune uscate fara
samburi (din a. 1960) - in prezent cel mai popular tip de
prune uscate.

Pentru a sprijini industria de prune uscate, au fost ela-
borate unele programe guvernamentale, inclusiv un pro-
gram de dezvoltare a pietei interne (a. 1940). S-a utilizat
pe scard larga publicitatea pentru a atrage consumatorii
sd mdnance mai multe prune uscate. Guvernul Federal a
aprobat (a. 1949) Acordul privind comercializarea prunelor
uscate, fiind initiate unele programe pentru a extinde pia-
ta prin promovarea comertului, publicitatea de consum,
difuzarea retetelor de alimente, educatia si cercetarea -
programe care activeazd pand in prezent.

Din anii '90 Consiliul Asociatiei a tnceput sa extinda
utilizarea prunelor uscate. Cercetdrile au ardtat cd un pi-
peu de prune uscate poate servi drept substituent de gra-
simi In copturi si poate mentine umiditatea in produsele

din carne. Prunele uscate ocupa un loc stabil in meni-
urile restaurantelor pe intreg teritoriul Statelor Unite, si
aceasta nu doar datorita beneficiilor recunoscute asupra
sandtatii, dar si datoritd gustului, texturii si buchetului
excelent.

In 1985 a fost lansat un program de calificare a pru-
nelor uscate drept sursd de fibre dietetice.

Incepand din 1998, Consiliul Asociatiei, prin interme-
diul Programului de Cercetare in Nutritie, a finantat peste
30 de proiecte n diverse domenii de promovare a sana-
tatii, inclusiv sdnatatea digestiva, sdndtatea oaselor, sa-
ndtatea inimii, satietatea, functia imunitard si reducerea
stresului oxidativ [11].

Proiectele noi includ [12]:

- ,Prunele uscate In promovarea satietatii, practicii de
gestionare a greutatii corporale si a dietei sdnatoase’;

- ,Efectele prunelor uscate, pe termen scurt si mediu,
asupra satietdtii la persoanele cu greutate normald”;

- ,Investigarea prunelor uscate in tratamentul adulti-
lor cu probleme de constipatie’;

- ,Prunele uscate sunt solutia «vitald» pentru bundsta-
re si un stil de viatd activ’;

- ,Prunele uscate: Terapia emergentd pentru osteopo-
roza’[13].
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CRESTEREA 91 PRODUCTIVITATEA
POMILOR UNOR SOIURI DE PAR
ALTOITI PE PORTALTOIUL BA-29
N FUNCTIE DE SISTEMUL

DE TAIERE IN PERIOADA

DE FORMARE

ION GROSU, doctor in agriculturd, cercetdtor stiintific
coordonator, Institutul $tiintifico-Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare.

ABSTRACT. The article presents the results of a
2011-2014 research on the photometric characteristics
and on the productivity of a variety of pear trees, such as:
Haziran gulu, Etrusca, Santa Maria which were grafted
on BA-29 dwarf rootstock in accordance with the pruning
system during growth period.

KEYWORDS: variety, productivity, pear trees, dwarf root-
stock, pruning sistem.

INTRODUCERE

Directia strategica a dezvoltdrii pomiculturii in Repu-
blica Moldova presupune inlocuirea consecutiva a livezilor
epuizate prin livezi de tip nou, in special cele superinten-
sive, cu un sortiment modern, tehnologii avansate, ener-
getic si ecologic echilibrate, ce asigura intrarea timpurie a
pomilor pe rod, cu cresterea rapida a recoltei pana la 40-
50 t/ha de fructe calitative, solicitate si competitive pe pie-
tele interna si externd.

Tn Republica Moldova procesele tehnologice de cultiva-
re a pdrului in sistem superintensiv nu sunt suficient stu-
diate, este necesar de optimizat operatiile tehnice aplicate
la conducerea cresterii si fructificarii pomilor, deoarece
aceasta tn mare masura depinde de particularitatile biolo-
gice ale componentelor soi-portaltoi, conditiile pedoclima-
tice si social-economice ale sectorului respectiv.

MATERIAL SI METODA

Livada superintensiva de par pe o suprafatd de 0,72 ha
a fost plantata pe sectorul experimental al Statiunii Teh-
nologico-Experimentale ,Codru” in primdvara anului 2010.
Distanta de plantare a pomilor de un an este de 4,0x1,0 m,
cate 2 500 de pomi la 1 ha. Au fost plantati pomi de par de
soiurile Etrusca, Santa Maria, Haziran Gulu, altoite pe por-
taltoi pitic- gutuiul BA-29. Este instalat sistemul de susti-
nere a pomilor cu spalier, iar deasupra - plasa sintetica de
protectie antigrinding, care se intinde pe toata suprafata
livezii. Formarea pomilor - coroana superspindel. Pentru

realizarea scopului preconizat, formarea coroanei la soiu-
rile luate In studiu se efectueazd conform urmadtoarelor
variante ale tdierilor de primadvara:

V. 1. Martor.

V. 2. Fdra taiere in coroana, ramurile verticale sunt in-
clinate prin legare. Axul central nu se scurteazd i ramane
n pozitie verticala.

V.3. Ramurile verticale sunt eliminate din coroana la
un cep de 5-8 cm. Axul central se scurteaza anual, pand
la formarea completd a coroanelor la 50 cm. Ramurile de
la baza coroanei (3-4) se scurteaza la o lungime de 50 cm.

V.4. Axul central nu se scurteazd. Ramurile verticale
concurente axului central se taie pana la 8-15cm. Celelal-
te ramuri se scurteazd la 1/3.

V.5. Axul central nu se scurteaza. Ramurile verticale,
concurente axului central se taie la inel. De asemenea la
inel se inldturd si ramurile verticale viguroase din interi-
orul coroanei.

Numadrul repetitiilor in fiecare variantd este de 4. Nu-
madrul de pomi in repetitie este de 6-8. Amplasarea repeti-
tiilor - rendomizat. Cercetdrile se efectueaza in conditii de
camp si in laborator.

REZULTATE $I DISCUTII

Tdierea pomilor este un proces tehnologic foarte im-
portant in pomiculturd, de care depinde precocitatea in-
trdrii pe rod a lor in livezile tinere si productivitatea plan-
tatiilor.

Analiza datelor obtinute in cei patru ani de investigatii
referitor la taierile de formare a pomilor de par la soiurile
Santa Maria, Etrusca si Haziran Gulu, amplasate in plan-
tatie de tip superintensiv, denotd ca cresterea pomilor la
toate soiurile este satisfacatoare si depinde in mare mdsu-
ra de particularitdtile biologice ale soiului, Tncarcatura cu
roadd si mai putin de variantele de taiere. Soiul Santa Ma-
ria se caracterizeazd, dupa particularitatile biologice, prin
crestere mai viguroasd si ramificare puternicd, de aceea
si valorile grosimii trunchiului, tnaltimii pomilor, ldtimii
coroanelor, numarul ramurilor, lungimea medie si totala a
ramurilor anuale sunt mai mari in comparatie cu valorile
corespunzdtoare la celelalte doud soiuri.

Diametrul trunchiului este cel mai stabil si sensibil
indicator al proceselor de crestere a pomilor, reflectand
obiectiv reactia lor la conditiile de mediu si la procedeele
agrotehnice.

Diametrul trunchiului la pomii celor 3 soiuri de par
cercetate, indiferent de sistemul de taiere aplicat, a cres-
cut constant, inregistrand in anul 2014 un spor fatd de
anul 2011 de 4,2-5,5 ¢cm la soiul Santa Maria, de 5,4-
5,9 cm la soiul Etrusca si de 5,9-7,1 cm la soiul Haziran
Gulu. Comparand rezultatele obtinute in timpul celor 4 ani
de studiu, cele mai mari valori ale grosimii trunchiului le
constatam la soiul Haziran Gulu (14,0-15,2 cm).

Aplicarea sistemului de tdiere in perioada de formare
n livezile superintensive presupune gasirea metodelor de
tdiere care permit obtinerea cat mai rapidd a dimensiuni-
lor preconizate ale coroanei, precum si a productivitdtii
constante a pomilor.

Pe parcursul celor 4 ani de studiu indltimea pomilor de
pdr la toate soiurile este in crestere. La sfarsitul anului 5
de la plantare, indltimea pomilor de pdr variazd in functie
de sistemul de tdiere: la soiul Santa Maria intre 2,62 si
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2,99 m, la soiul Etrusca - intre 2,38 si 3,01 m si la soiul
Haziran Gulu - intre 2,67 si 3,19 m. Dintre variantele de
tdiere se evidentiazd printr-o crestere mai mare la toate
soiurile studiate varianta 5, unde axul central nu se scur-
teazd anual, iar ramurile verticale concurente sagetii axu-
lui central si cele care cresc in coroand se inldturd la inel.

Latimea coroanei la toate soiurile n anii de investigare
este Tn crestere si variaza in functie de particularitatile
biologice ale soiului, vigoarea de crestere si ramificare. In
anul 2014, la sfarsitul anului 5 de vegetatie coroanele au
atins dimensiunile pe variantele de taiere: intre 1,46 si
1,55 m la soiul Santa Maria, intre 0,96 si 1,13 m la soiul
Etrusca si intre 0,86 si 0,99 m la soiul Haziran Gulu.

Lungimea ramurilor anuale este unul dintre indicii
care arata reactia pomilor la conditiile ecologice si tehno-
logice de crestere.

Lungimea ramurilor anuale si numadrul lor au 0 mare
importantd pentru formarea mugurilor de rod in anul vi-

itor, iar la unele soiuri si la formarea roadei. Lungimea
ramurilor anuale depinde in mare mdsurd de conditiile
pedoclimatice ale anului, Tncarcatura cu fructe a pomilor
si masurile agrotehnice aplicate in plantatie.

Lungimea totald a ramurilor anuale (tab. 1) variaza (in
anii luati In studiu) in functie de particularitatile biolo-
gice ale soiului, varsta pomilor si variantele de tdiere. O
valoare mai mare a lungimii totale a ramurilor anuale are
soiul Santa Maria (8,20-20,44 m) datoritd particularitatii
de crestere si ramificare mai mare a soiului. Valorile lun-
gimii totale a ramurilor anuale la soiul Etrusca constituie
2,11-8,91 m, la soiul Haziran Gulu - 1,06-9,75 m.

Lungimea medie a ramurilor anuale variaza, in perioa-
da de studiu, Intre 27 si 40 cm la soiul Santa Maria, intre
27 si 44 cm la soiul Etrusca si intre 27 si 48 cm la soiul
Haziran Gulu.

Pe variantele de taiere marimile lungimii totale si me-
dii ale ramurilor anuale nu diferd esential intre ele si sunt

Tabelul 1

Caracteristica fitometrica a pomilor diferitor soiuri de par altoiti pe portaltoiul
BA-29 in livada superintensiva in functie de modul de taiere la formarea pomilor
(anii 2011-2014)

Variantele Lungimea totala a ramurilor anuale, m Lungimea medie a ramurilor anuale, m
detaiere 2011 2012 2013 2014 2011 2012 2013 2014
Soiul Santa Maria
1 8,75 18,19 11,53 15,16 0,36 0,30 0,38 0,40
2 8,40 19,01 12,87 18,67 0,27 0,34 0,39 0,40
3 8,45 14,23 9,33 18,45 0,27 0,31 0,32 0,39
4 9,18 16,30 8,20 20,44 0,26 0,34 0,32 0,39
5 8,56 15,95 10,63 19,36 0,27 0,36 0,32 0,40
DL, 45 0,18 0,33 0,45 0,38 0,02 0,02 0,03 0,02
Soiul Etrusca
1 3,00 8,06 4,50 8,20 0,37 0,35 0,41 0,44
2 2,85 8,54 3,27 7,47 0,30 0,31 0,42 0,37
3 2,11 8,23 2,75 6,16 0,31 0,32 0,32 0,39
4 2,52 8,91 3,73 7,80 0,40 0,35 0,27 0,33
5 3,31 8,94 4,48 8,61 0,36 0,28 0,40 0,41
DL, s 0,21 0,26 0,32 0,23 0,02 0,02 0,02 0,02
Soiul Haziran Gulu
1 1,19 8,34 1,87 9,75 0,33 0,36 0,26 0,42
2 1,33 8,09 1,90 6,86 0,31 0,36 0,36 0,27
3 1,06 7,81 1,93 6,98 0,32 0,45 0,42 0,42
4 1,49 7,81 1,20 6,85 0,33 0,38 0,30 0,31
5 155 7,88 2,60 8,63 0,33 0,48 0,36 0,37
DL, 45 0,19 0,22 0,28 0,31 0,01 0,02 0,03 0,03
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principalele procedee agrotehnice care asigura obtinerea "g g_ % = bl Tl
recoltelor de fructe stabile, calitative si tnalte. - DR | % SRR

Rezultatele obtinute in urma investigatiilor (tab. 2, 3) o9 o = o s
demonstreaza cd productia de fructe din plantatia de par E © = o8
variaza In functie de soi, sistemul de tdiere la formare si in %‘E g
anii de studiu. Cel mai productiv la toate soiurile de par a =20 &l 8 le |o|lw|w|lo|w
fost anul 4 de vegetatie (2013). Dintre cele trei soiuri inves- 2 m S=| Emc e |=Ix|alnla

. ! ™. . . — w el 3¢90 n|lnm|o|w;m|uw:n
tigate, printr-o productivitate mai mare laun pomsilal ha Mg 3 L adN (~J
se manifesta in toti anii de cercetare soiul de par Santa Ma- : o |4l
ria. In functie de sistemul de tiiere, roada de fructe obtinuta -] QE I ,g -
de la un pom la soiul Santa Maria variazd tn anul 2012 intre To 82 b= RI&ZI2 8| x|
2,101 2,80 kg, tn anul 2013 - intre 7,73-11,98 kg si in anul .g © © ~N B [ || = || ©
2014 -intre 2,61-3,27 kg. O situatie similard s-a nregistrat wS %
si la celelalte doud soiuri, doar cd productivitatea este de = 9 = RIS KK
2-3 ori mai micd. Recolta de fructe obtinutd pe parcursul a = S & Q N|N|n| NN o
3 ani de la un pom pe variantele de tdiere variaza intre 4,14 Qo
si 5,90 kg la soiul Santa Maria, intre 1,70 si 1,98 kg la soiul 5 3 o OIS | oh .
Etrusca, intre 3,63 si4,91 kg la soiul Haziran Gulu. Produc- s 8 il = | = = &
tia medie de fructe la un pom pe variantele de taiere variaza § =
ntre 12,44 si 17,70 kg la soiul Santa Maria, intre 5,10 si £E3 X
6,06 kg la soiul Etrusca si intre 1,21 si 1,63 kg la soiul Ha- S c 3 B o || < |<|o
ziran Gulu. Analizand rezultatele productivitatii pomilor de o :; vod RSIFIFS
par la cele trei soiuri pe variantele de tdiere, constatam cd 2> 2 = o b=
atat anii luati in studiu, cat si tinand cont de suma si me- _.g - N (N
dia pe ani (2012-2014), a fost obtinutd o productivitate mai 2 2 |, §
mare la un pom in varianta 5 de tdiere, unde axul central nu e = “_’- SE e (alun|x||o
se scurteazd. Ramurile verticale concurente axului central % S |I= o § : = ° % ,}‘} 3: f\r; ,':
se taie la inel. De asemenea la inel se tnldtura si ramuri- o 2 Slg V"ean I e B (S
le verticale viguroase din interiorul coroanei. Roada medie own 5|8
de fructe pe anii 2012-2014 la un pom este mai mare in wiE < 3 || gl | = | o |2
varianta 5 comparativ cu martorul (var. 1): la soiul Santa -g < ) SI32I S 2
Maria - cu 4%, la soiul Etrusca - cu 16% si la soiul Haziran v e o
Gulu - cu 23%. § ) DI Q]

Productia totald pe 3 ani de pe o unitate de suprafa- & o = | 3| S T3 | i
td (tab. 3) de asemenea variazd pe variantele de tdiere: la A i il
soiul Santa Maria - intre 31,11 si 44,26 t, la soiul Etrus- a R APk | =
ca - intre 12,75 si 15,15 t si la soiul Haziran Gulu - intre S W o | SNl i
9,13 si 12,27 t. Recolta medie pe anii 2012-2014 de pe
o unitate de suprafata pe variantele de tdiere constituie 9
10,37-14,75 t la soiul Santa Maria, 4,25-5,05 t la soiul HASIE} BJUBLIBA |- | | | st =
Etrusca si 3,04-4.09 t la soiul Haziran Gulu.
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funct

tensiva in

i pe portaltoiul BA-29 in livada super

de modul de taiere la formarea pomilor (anii 2012- 2014)

Productivitatea pomilor diferitor soiuri de par alto
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CONCLUZII

- Cresterea grosimii trunchiului depinde in mare ma-
surd de particularitatile biologice ale soiului si mai putin
de sistemele de taiere, studiate in perioada de formare;

- Dintre variantele de tdiere printr-o crestere mai mare
a Tnaltimii pomilor la toate soiurile de par studiate se
evidentiazd varianta 5, unde axul central nu se scurtea-
zd anual, iar ramurile verticale concurente sagetii axului
central si care cresc In coroand se nldturd la inel.

- Lungimea totald a ramurilor anuale variazd, in anii
luati in studiu, in functie de particularitatile biologice ale
soiului, varsta pomilor si variantele de tdiere.

- Dintre toate variantele de tdiere, valori mai mari ale
suprafetei foliare la un pom si la o unitate de suprafatd
calculatd se inregistreazd n varianta 5, unde axul central
nu se scurteaza. Ramurile verticale concurente axului
central se taie la inel. De asemenea la inel se inldtura si
ramurile verticale viguroase din interiorul coroanei.

- Dintre cele trei soiuri investigate, o productivitate
mai mare la un pom si la 1 ha a inregistrat in perioada de
studiu soiul de par Santa Maria.

- Analizand rezultatele productivitdtii pomilor de par
la cele trei soiuri pe variantele de tdiere, vom constata ca
atdt in perioada luatd in studiu, cat si tinand cont de suma
si media pe ani (2012-2014) o recoltd mai mare la pom
a fost obtinutd In varianta 5 de tdiere, unde axul central
nu se scurteaza. Ramurile verticale concurente axului
central se taie la inel. De asemenea la inel se inldtura si
ramurile verticale viguroase din interiorul coroanei. Roada
medie de fructe pe anii 2012-2014 la un pom este mai
mare In varianta 5 comparativ de martorul (var. 1): 1a soiul
Santa Maria - cu 4%, la soiul Etrusca - cu 16% si la soiul
Haziran Gulu - cu 23%.
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JOOEKTMBHOCTb MPUMEREHNUA
[IPEMAPATA MOVENTO SC 100

B TEXHO/Or UM BO3JENbIBAHIA
TOMATOB W OrYPLIOB

WJIbEB I1.b., KUCHUYAH B.WU., BACUJIAKU 10.]1.,
WJIbEBA U.K., Hay4yHo-npakmuyeckuli uHcmumym
cadosodcmaea, 6uHo2padapcmaea u nuujecsbix mexHono2ul

ABSTRACT. Crop protection on vegetable production
is one of the main factor to obtain the high yield of good
quality. One of the problems of the vegetable are the dif-
ferent kind of the pests. In our researches we studied the
efficiency of the new insecticide Movento SC 100 for con-
trolling the pests damages of following species Aphidi-
dae, Tripidae, Aleyrodidae and others on tomatoes and
cucumbers. Experiments was done in the central part of
the republic on the heavy black soil. The following doses
of the insecticide were studied 0,5; 0,75 and 1,0 l/ha. The
results show the insecticide Movento SC 100 is very ef-
fective in controlling of the maintained above pasts. The
bests results in comparation with the standards, where
obtained in the variant with the doses 0,75-1,0 l/ha with
the two weeks interval.

KEYWORDS: tomatoes, cucumbers, pests, insecticide, con-
trol, efficiency, productivity.

BBEIOEHHUE

OBOLIHBlE KY/IBTYPbL, B TOM YUCJIE TOMAThl U OTYpLbl,
TIO[IBEPYKEHBL HATTAZIEHNI0 PA3/IUYHBIX BCEAOHBIX MO0 y3-
KOCTIeLIMann3npoBaHHblX Bpenuteneit. Ecnu He mpepampu-
HUMAaTb HY>XHble MEpbL 3alUThL, TO MOXHO TIOTEpSATb 60-
nee 50% ypoxkasi. bopbby ¢ BpeAUTENAMn OCYLIECTBISIOT
B TIEPBY10 O4EPEb C TIOMOLLbI0 MEPOTIPUSTUIA, 6E3BpenHbBIX
I71s1 YesioBeKa W OKpyXKatollei cpefibl, TakMX Kak CrieLu-
aJIbHble TEXHOJIOTMU BblpallMBaHUs, YCTOWUUBLIE COPTa U
Ip. [1, 2]. Ecnn 3T0 He TOMOraeT, TPUXOAUTCS UCTIONb30-
BaTb 6UONOrMU4ecKne CpefcTBa U Kak KpanHiolo Mepy — Xu-
Muveckune Ttiperaparbl. KaXablh XuMuyeckuin Tiperiapat
TIpeAHA3HAUeH A7 oTpenenieHHoro Bpeautens. Hapo He-
YKOCHWUTENIbHO CO67110AaTh UHCTPYKLIUM TIO UX UCTIONIb30Ba-
HWI0 1 0COBEHHO CTPOTO BbIEPXKUBATbL CPOK TIOCTIEAHE 00-
paboTku epen coopom ypoxast. Ho mpesxze Beero, cnepyer
TIPaBWIBHO UCTIONb30BAThb arpOTEXHUKY, UTO TIOBLULIAET CO-
TIPOTUBJIIEMOCTb PACTEHUI W CO3[aeT HebarompuATHbLE
YCT10BUSL 7Sl PA3MHOXEHWS BpeOuTenei |5, 6].

MATEPHAIJIBI H METO/bI

B pabote TipeqCcTaBneHbl Pe3ybTaTbl BAUSHUS UHCEK-
TULMAQ HOBoro moxoneHust Movento SC 100 Ha AuHAMUKY

TIOBPEXXZAEMOCTU TOMATOB U OT'YPLIOB TAKUMW BpeaUTeNsi-
MU Kax s (Aphididae), Tabaunbiit Tpurc (Tripidae), 6eno-
Kpbunka (Aleyrodidae) n gp. OTbITHL TIPOBOAUANCD HA TOMa-
Tax, copT Coasipuc, n orypuax, copT Koukypenm. [laHHble
BPELUTENIN OTIaCHbL TEM, YTO 0CT1abJIA0T pacTeHne, CHUXKa-
10T €r0 YCTOMUMBOCTb K 6071€3HSAM, a TAK)Ke MOTYT SIBIISITLCS
TIePEHOCUMKaMW BUPYCHBIX 3a6071eBaHWIA.

B TIpou3BOACTBEHHBIX YCJI0BUSIX, TIEPBOE OTIPbCKUBA-
Hue 6e3paccaiHblx TOMATOB TIPOBOAWIN B Hauase WUOHS,
Tocnenyoline yepe3 14 fHen, a Ha oryplax - B dase 4-8
JINCTbEB KYNbTYphL, TIOCIEAYIoiMe C WHTEpPBANOM B 12
IHel. VCTbITHIBAEMbBIA MHCEKTULIU, TIPUMEHSIU B [103aX
0,5; 0,75 n 1,0 n/ra. B xauecTBe cTaHAapTa WUCTONb30Ba-
nn Tipertapat Benevia, OD B fo3e 1,0 n/ra B XoM6uHalimm
c ripertaparom SAS Codasaid B ose 2,5 n/ra, a B kauecTse
KOHTPOJISt CILYYKWIN BapUaHThl 6e3 06paboTkm [3, 4].

[ToneBoi SKCTIEPUMEHT TIPOBOAWIN B 4 TIOBTOPEHUSX
PaHOOMU3UPOBAHHBIMU BapuUaHTaMU. YueTHasi TUIoWafdb
DensHok coctaBuia 50 M2 Y4eT MoBpeXXIeHHbBIX PaCcTeHU
TIPOBOZIMJIN B TPEX MECTaX Ha BblAEJIEHHBIX NieNisiHKax. B
TeYeHUe BereTallMU BWU3YAJIbHO OTIPENeNsIN COCTOSTHUE
KYTIbTUBUPYEMBIX PACTEHWUN U CTeTIEHb X TIopaXkeHus. Tak
XKe, OTMeYanu AaThl TI0CeBa, TTPOX0XAEHNST OCHOBHBIX da3
POCTa U PA3BUTUS PaCTEHU. YUET TTOBPEXEHNS PaCTEHUN
Ha OTILITHBIX ZIeJITHKAX TIPOBOAWN Ha 2-3 [IeHb TIOCTIE 06-
paboTkun. Ypoxxail yUNTHLIBANU TIOLENTHOUHO TTyTEM B3Be-
1MBaHwst. KauecTBo mpoayKLun oTpenensnu 1o dpaxim-
SIM BU3YaJIbHO.

PE3VJIBTATBI 1 OBCY)KIONEHHUSA

Xopowmi 3amac TO4BEHHON Bjlaru B 3UMHWI TIePUOS
2015 r. cmocobCcTBOBaL OLICTPOMY TIPOPACTAHUI0 CEMSTH W
TIOSIBJIEHWIO APY>KHBIX BCXOA0B PACTEHWUI TOMATOB, & TakXe
OryplioB. B Mae 1 B TiepBoii TI010BUHE UIOHS BbITTAo Orpa-
HWUEHHOE KONUYECTBO 0CALKOB, YTO CTIOCOOCTBOBANO UH-
TEHCMBHOMY Pa3sMHOXEHWIO, OTKJafiKe WL U TIOSIBTIEHUIO
Pa3HbIX BpPEUTETIEN B HOJIbLUIOM KONMYECTBE Ha MOJIOAbIX
W COUHBIX PaCTEHUSX.

[lepBble TIPU3HAKKM TIOPAXKEHWS paCTEHUt OrypLoB U
TOMATOB TPUTICAMU ObUIL OTMEUEHBL B KOHLIe Masi—Hauare
WIOHSI, UTO BbI3BAJI0 OTCTaBaHUE PACTEHWN B POCTe, TIOSIB-
JIeHVe HeKPO30B U AedopmaLInio INCTHEB, @ TaK K€ MHOT0-
UYWUCTIEHHBIE JIUTIKUE CTIefbl HA JIUCTHSX, KOTOPblE 0OBIUYHO
OCTaBAAIOT TPUTICHL. BOPOTLCA € TpUmcamu CnoxxHee, 4eM
C Oopyrumu BpeauTensMu. Ha ofHOM pacTeHumn TipucyT-
CTBYIOT HaCeKOMble B Pa3HblX CTaAUAX Pa3BUTUSA, TIOSTOMY,
HYXXHO TIPUHSITb CBOEBPEMEHHbIE Mepbl B 6opbbe ¢ 3TUM
BpenuTeneM. Heo6XonuMo 0TMETUTb, UTO UHCEKTULIMHOE
neiictBue mperapata Movento SC 100 6bU10 3aMETHO y>Xe
B TIEPBbLE AHU TIOCTe 06paboTKL. Tak, TIpU TTPUMEHEHUN UH-
cextuLmaa B no3e 0,5 n/ra, 6uonornyeckas 3peKTMBHOCTL
Ha orypuax coctaBuna 79,3%. [Ipn yBenuueHwun [osbl [0
1,0 n/ra pocturaercs 100% yHuuToXXeHve Bpenutens. Ha
TOMartax, Tpu TIPUMEHEHNU TTperapaTa B fo3ax 0,75-1,0 n/
ra laHHbI TToKasatesnb coctaBuin 90,4-96,2% (Tabn. 1).

Bonbliine motepu ypoxxast OBOLHbIX KYAIbTYP MOT'YT Bbl-
3BaTb Pa3Hble BUAbL TN, KOTOPble TIPUBOAAT K TIOBpeXe-
HWI0 1 OTTazlaHnio 6YTOHOB, LIBETKOB U 3aBsizeil. Konuuectso
BpeANTEEN Ha TIOBPEXEHHbIX PACTEHUAX OTYPLIOB TIAAMMU
L0 TIPUMEHEHUN UHCEKTMLIMAQ Ha BCEX BapMaHTaX OTblTa
BapbUpOBaJlo B Tpefieniax 54-55 ocobeit. [locne 06paboTkm
uHcexTuLunom Movento SC 100 Konu4ecTBo 0cobeit pe3ko
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Tabnmua 1
3¢ pekTuBHOCTL MHCeKTULUMAA MOVENTO SC 100 B 60pbbe c caMmbiMu
pacnpocTtpaHeHHbIMU BpeauTenaMM Ha ToMaTax U orypuax
Tomartbl Orypubl
K-Bo Buonoru- K-Bo K-Bo
K-Bo . . . Buonoru-
. ocobemn yeckas ocoben ocobein
BapuaHT AP | SRR nocne 3¢ PeKTNBH., | A0 06p. nocne Heckan
n/ra | o6p., wr. ' ! 3¢ peKkTnBH., %
o6p., WT. % wr. 0o6p., WT.
ShekmusHocmb UHceKmuyuoad 8 6opbbe c mpuncamu
KoHTponb 6.0. 47 52 . 28 29 -
C1. Benevia, OD 1,0 46 7 86,5 27 7 75,9
Movento SC 100 0,5 47 9 82,7 28 6 79,3
Movento SC 100 | 0,75 46 5 90,4 27 0 100
Movento SC 100 1,0 46 2 96,2 27 0 100
ShpekmusHocmb UHceKmMuUYuod 8 6opbbe ¢ MasMU
KoHTponb 6.0. 67 72 = 54 57 =
C1. Benevia, OD 1,0 66 5 93,0 55 8 86,0
Movento SC 100 0,5 67 7 90,3 54 6 89,5
Movento SC 100 | 0,75 66 1 98,6 55 0 100
Movento SC 100 1,0 66 0 100,0 54 0 100
SppekmusHocmMb UHCEKMULUOA 8 6opbbe ¢ 6esIoKPbIIKOU
KoHTponb 6.0. 17 18 = 18 21 =
C1. Benevia, OD 1,0 16 3 83,3 18 4 81,0
Movento SC 100 0,5 17 2 88,9 18 6 71,4
Movento SC 100 | 0,75 16 0 100,0 17 1 95,2
Movento SC 100 1,0 17 0 100,0 17 0 100
SppekmusHOCMb UHCEKMUYUOAd 8 6opbbe C NayMUHHbIM K/leuwem

KoHTponb 6.0. 25 27 35 40 =
C1. Benevia, OD 1,0 25 7 74,1 35 9 77,5
Movento SC 100 0,5 26 3 88,9 34 6 85,0
Movento SC 100 | 0,75 25 2 92,6 35 1 97,5
Movento SC 100 1,0 26 1 96,3 35 0 100

YMeHbLIN0Ch, Ouonornveckast 3GPeKTUBHOCTb AAHHOI0

TipemapaTta B pgo3ax 0,5-1,0 n/ra coctaBuna 89,5-100%. Ha

TOMATax TIEPBblE KOJIOHWU TJIeW CTasin TIOSIBASTBLCS B KOH-

1ie Masi, Ha MOJIOZIbIX TI06erax u LIBETOUHbIX GyTOHAX. [Tpn

TipuMeHeHun ripertapata Movento SC 100 B nose 0,75 n/ra

Obina 3aperncTpupoBaHa Bulcokas 3GpdexTMBHOCTL (98,6%)

B 60pbbe ¢ pa3nUUHBIMU TIOTYIALMAMY TNelt (Tabmn. 1).

[pyroii omacHblil BpeauUTesb LIt OBOLIHLIX KYJbTYD,
0COGEHHO B 30HAX O/W3KUX K TETUIUYHBIM KOMTUIEKCAM
WU B HaCeJleHHbIX TTYHKTAX SABAETCs benokpbinka. O6biy-

HO BpEeUTENb Yallle BCTPEUAETCS HA OOPATHON CTOpPOHE
JINCTbEB. B 3aBUCMMOCTI OT CTETeHN TIOPaXKeHUSs, IUCTbS
OTYPLOB CTAaHOBWIWUCH UEpHbIMU W OBICTPO 3achlXanw.
[IBoviHOe cucTeMHoe fevicTBre TipertapaTa Movento SC 100
0becreumnsio BblCOKYH0 CTETeHb 3alIuThl. [lokasatenu 6mo-
nornyeckon 3GPeKTVBHOCTU WCTILITYEMOrO TIperapaTa B
posax 0,5 n/ra coctaBunu 71,4%, a mipu BHeceHun 1,0 n/
ra - 100%. Ha Tomarax, Hanbonee 3ddGeKTMBHBIMU B 60pb-
0e ¢ 6e710KPbUIKOM 0Ka3anuch [o3bl mpernaparta 0,75-1,0 n/
ra. IIpoBeneHve fByx 06paboTox mpemapaTom Movento SC
100 ¢ uHTepBanos B 10-14 fHel Croco6CTBOBAIO TIONTHOMY
TIOZIABJIEHNIO Y YHUUTOXEHWIO BpeauTens (Tabn. 1).
[pyron pacmpoCTpPaHeHHbIE BpeAuTe/lb Ha OBOLIHBIX

KyZbTypax U 0COHEHHO Ha OrypLiax U TOMaTaXx ABJSETCS Ta-
VTUHHBIN K7nell]. OH oTleTaeT UCTbS CHU3Y eJle 3aMEeTHOW
TIAyTUHKON, TIPOKanbIBaeT KOXWLY JINCTa U BCaCblBAET COK
PaCTeHUN, B TIOCTIEAICTBUE BPeAUTE/Ib MOXKET COKPATUTDb Be-
TeTaLNI0 KyNbTYpPbl 60J1ee UeM Ha MECSIL] U YHUUTOXWUTb 10
50-100% ypo>kasi. PacmpocTpaHeHHOCTb faHHOIO BpeAnuTe-
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Tabnuua 2
BnuaHue MHCEeKTUUMUAO0B Ha ypomaﬁl-loab TOMAaTOB U Oorypuos, 'r/ra
Ne SRR Tomartbl — Orypubi —
n/n oO3a npenapara, n/ra - -
J A penap J RESREES KOHTpOJIO, T EERSNES KOHTpOJIO, T
1. | KoHTponb, 6.0. 24 - 20,4 -
2. |Cr.Benevia,OD-1,0 n/ra 35 11,0 32,6 12,2
3. |Movento SC 100 - 0,5 n/ra 33 9,0 41,1 20,7
4. [Movento SC 100 -0,75 n/ra 37 13,0 41,8 21,4
5. |Movento SC 100 - 1,0 n/ra 39 15,0 423 21,9
7151 B TULRHTAL[UAX OBOLIHLIX KY7bTYP 6bla BeCcbMa BblCO-
KO, 0jHAKO TIOCT1E TIPOBefieHUs 2-3 00paboTOK KOITUHECTBO
0cobeit pe3Kko cCHU3WI0Ch. bronornueckas 3peKTMBHOCTb

mipu TipumeHerun Movento SC 100 B po3sax 0,75-1,0 n/ra
coctaBuna 97,5-100% Ha orypiax, a Ha Tomartax - 92,6-
96,3% (Tabn. 1).

CBoeBpeMeHHOe YHUUTOXKEHWE BpefuTeneit W coxpa-
HEHWe NIMCTOBOTO armapara 671arompusiTHO 0TPaswuioch Ha
YPOXXalHOCTW TUL0[0B Or'ypLIOB Y ToMatoB. Ha orypiiax 6uo-
TIOTVHECKWI YPOXKall Ha KOHTPOJIbHBIX [IeNITHKAX COCTaBUIL
20,4 T/ra, B BapuaHTe C TPUMEHEHVEM CTaHAapTa Benevia,
OD - 32,6 T/ra, Torha Kak Ha 06paboTaHHbIX YHACTKaX TIpe-
napaTom Movento SC 100 ypoxkaitHocTb cocTaBuna 41,1-
42,3 T/ra B 3aBUCUMOCTU OT [03bl. Ha 3KcTiepuMeHTanbHbIX
y4acTKax TOMaToB TPUMEHEHWe TIperapaTa Takxe obecre-
YWIO0 TIONYYEHWE CTATUCTUHECKU NO0KA3YEMOW TpubHaBKU
ypoxas. [Ipumenenne mpenapara Movento SC 100 B go3ax
0,75-1,0 n/ra TO3BOAWIIO TIONLY4UTb TTPUOABKY YpOXKasi OT
13,0 go 15,0 T/ra 10 CpaBHEHWUIO CO CTAaHAAPTOM, IHie Ypo-
XKanHocTb cocTaBuna 35,0 T/ra (Tabn. 2).

BBbIBOJIbI

1. B 3ax/t0ueHmne MOXKHO CKa3aTb, UTO B yciioBusax Mon-
nostl TipertapaT Movento SC 100 siBnsieTcst Bblcokosddex-
TUBHBIM UHCEKTULIMAOM Ljist 60pbObLL ¢ Hanbonee omacHbl-
MU BPeAUTENSAMM OBOLIHBIX KYTIbTYP.

2. Tlpumenenne mpemapaTa B po3ax 0,75-1,0 n/ra ¢
WHTepBasioM Mexay obpaboTkamu 10-12 OHel sBnsteTCs
3bdEKTUBHBIM CpercTBOM B Hopbbe ¢ TpUrcoMm, Tneit, be-
JIOKPBUIKOW U TIayTUHHBIM KJIELIEM.

3. [laHHbI TIpemapar He oKasal BpefHoe BO3LeNCTBUE
Ha OKpY>atollylo cpefly, pocT U Pa3BUTUE KyNbTYPHBIX
PaCTEHUI 1 Ka4eCTBO YpoXKasi.

4. TaxuM 06pa3oM, UCTI0JIb30BaHMe AAHHOTO TIperapa-
Ta B KQ4€CTBE UHCEKTULUIA B TEXHOJIOTUU BO3[E/bIBAHUS
TOMATOB W OTYPLIOB CTIOCOOCTBYET CBOEBPEMEHHOMY YHUUY-
TOXEHWIO BpeJUTeNei, YTO TIO3BOJISIET B [aJIbHENLIEM TI0-
JIYUUTb [LOCTOBEPHYO TIPUHABKY K YPOXKalo.

JINTEPATYPA

1. Jeleascov H., Chisnicean V., Jeleascova L., Ganceacovschi
I. Erbicide noi postemergente in combaterea buruienilor la
cultivarea tomatelor din seminte. Revista ,Pomicultura, Viticultura
si Vinificatia in Moldova’, nr. 3 (39), 2012, p.11.ISSN 1857-3142.

2. Jeleascov H., Jeleascova L., llieva |. Eficacitatea utilizarii
erbicidului DVA-H-120 EC in tehnologia de cultivare a tomatelor
si cartofului. Materialele Simpozionului Stiintific International
»Agricultura moderna - realizéri si perspective’, Chisindu, 2013,
p. 34-344.1SBN 978-9975-64-248-4.

3. Mosoi V. et al. Registrul de stat al produselor de uz fitosanitar
si al fertilizantilor, permise pentru utilizare in Republica Moldova.
Tipogr.,Print-Caro’, Chisinau, 2016, 424 p. ISBN 978-9975-56-306-2.

4. Mosoi V. et al. Registrul de stat al produselor de uz fitosanitar
si al fertilizantilor. Supliment general, Chisinau, 2015, 82 p.

5. Vronschih M. et al. indruméri metodice pentru testarea
produselor chimice si biologice de protectie a plantelor de
daunatori, boli si buruieni in Republica Moldova. Chisinau, 2002.

6. Unbes N.b., Kuchnusax B.W., Bacunaknu l0.J1. 3pdeKkTnBHOCTD
npuMeHeHna nHcektTuuympa Movento SC 100 B TexHonornum Bosae-
NblBaHMA OBOLLUHbIX KynbTyp. || MexayHapoaHasa HayuyHoO-npaKkTu-
yeckas MHTepHeT-KoHpepeHLMA «MupoBble pacTuTenbHble pecyp-
cbi: CocToAHMe 1 NepcneKkTBbl pa3BuUTUA», 3 HoA6pA, 2016, Knes,
c. 180-182. YAK [633/635(15)]:«311»/«312».

HAYYHAA PELIEH3UA - B. YebaHy, dokmop c/x Hayk,
T. Kasaky, dokmop c/x HayK.

Matepuan npeactasneH 18.11.2016.

| |horticulturci «“



”l horticulturd ¢4

) 40 m ,Pomicultura, Viticultura si Vinificatia”

nr. 5-6 2016

CZU: 664.3:635.621

ASPECTE TEHNOLOGICE
ALE PETLAGELELOR VINETE

L. LINDA, V. CARAGIA, T. SARANDI, E. PIRGARU,

L. ODOBESCU, Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd

si Tehnologii Alimentare, laboratorul ,, Tehnologia produselor
alimentare”

REZUMAT. Un rol hotarator in obtinerea produselor
alimentare de calitate il joaca materia prima. Fiecare
mod de prelucrare a materiei prime are specificul sau
si necesita utilizarea soiurilor si hibrizilor de culturi
agricole cu anumite calititi. Tn articol sunt prezentate re-
zultatele testarii soiurilor si hibrizilor de patlagele vinete
cultivate pe loturile experimentale ale Comisiei de Stat
pentru Testarea Soiurilor de Plante a Republicii Moldo-
va. Sunt determinati parametrii biometrici si compozitia
fizico-chimica a opt hibrizi si soiuri de patlagele vinete
si mostre de conserve. Soiurile si hibrizii cercetati sunt
inclusi n Catalogul Soiurilor de Plante al Republicii Mol-
dova pentru anul 2016.

CUVINTE-CHEIE: hibrizi, soiuri, patlagele vinete, parametri
biometrici, compozitie fizico-chimica, recomandari.

INTRODUCERE

Producerea patlagelelor vinete predominad in tdrile cu
segmentul agricol dezvoltat, lideri fiind China, India, Ira-
nul si Egiptul. Conform datelor statistice ale FAOSTAT din
anul 2012, productia de pdtldgele vinete proaspete de cdtre
tarile-lider a constituit de la 87 pana la 288 mii t, in func-
tie de tara producdtoare [1]. Dintre culturile agricole patla-
gelele vinete reprezintd cultura cea mai pretentioasa fata
de agrotehnica aplicatd. Selectionerii au derivat soiuri de
patlagele vinete diferite dupa formd, diametru si culoare.
Forma acestora variaza de la cilindricd pand la una asema-
natoare cu o pard sau apropiatd de cea sfericd. Greutatea
de asemenea variaza intr-un diapazon larg. Culoarea poate
fi albastrd, violetd, galbend sau albd. Patlagelele vinete sunt
utilizate In gastronomia multor tari ale lumii: ele se supun
se marineazd, sunt folosite pentru fabricarea salatelor si
icrelor, prezintd o materie primd valoroasa pentru industria
de conserve. [n alimentatie pdtlagelele vinete se utilizeazd
n starea tehnica de coacere. In Orient patldgelele vinete
sunt denumite ,fructe ale longevitdtii”. Datorita compusilor
de potasiu, ele sunt benefice pentru activitatea inimii, se
recomandd pentru utilizare persoanelor in varstd si celor
care sufera de boli cardiovasculare. Compozitia chimica a
patlagelelor vinete asigura descompunerea rapidd a grasi-
milor. Aceste legume sunt recomandate pentru mentinerea
masei corporale, a echilibrului acido-alcalin al organismu-
lui la nivelul optim, precum si pentru evitarea aterosclero-
zei. Consumul regulat al bucatelor din patlagele vinete are
efecte benefice asupra echilibrului sarurilor, se recomanda
n cazul dereglarii metabolismului.

Scopul cercetarilor: determinarea directiilor de utili-
zare industriala a soiurilor si hibrizilor de pdtldgele vinete
autohtone si a celor provenite din import.

Obiectivele cercetarilor: studierea caracteristicilor
biometrice, fizico-chimice si tehnologice ale soiurilor si
hibrizilor de pdtlagele vinete, elaborarea recomanddrilor
pentru industria de prelucrare.

Metoda efectuarii testarilor tehnologice. Testarile
soiurilor si hibrizilor de patldagele vinete s-au efectuat in
conformitate cu Indicatiile metodice pentru testarea chi-
mico-tehnologica a soiurilor de fructe, legume si pomu-
soare destinate prelucrdrii industriale.

Domeniul de utilizare a soiurilor si hibrizilor a fost
determinat in baza examindrii rezultatelor cercetdrilor
biometrice, fizico-chimice, tehnologice, organoleptice si a
studiului literaturii tehnico-stiintifice.

Obiectul cercetarii: hibrizii si soiurile de patldge-
le vinete ~ Nistru F, (Institutul de Selectie din Tiraspol),
Rada (,Porumbeni”), Bibo F, (Olanda), Clorinda F, (Olanda),
Nadia F, (Franta), Arrow F, (Olanda), Mirca F, (Olanda),
Magda (,Porumbeni”).

Pdtlagelele vinete au fost cultivate pe loturile experi-
mentale ale Comisiei de Stat pentru Testarea Soiurilor de
Plante, s. Visoca din nordul Republicii Moldova.

REZULTATELE CERCETARILOR

Principalele cerinte tehnologice pentru soiurile si hi-
brizii de patldgele vinete, destinate prelucrarii industriale,
includ urmatoarele caracteristici: faza de coacere, forma si
mdrimea fructului, culoarea, continutul de pulpd si semin-
te, rezistenta la actiunea termicd, continutul de substante
uscate, acizii organici, vitamina C, compusii polifenolici,
solanina. Mai jos sunt prezentate caracteristicile biome-
trice si tehnologice ale soiurilor si hibrizilor de pdtldagele
vinete cercetate.

Hibrizii patlagelelor vinete se deosebesc prin nu-
antd violetd uniformd, lucioasd, caracteristicd pentru
stadiul de maturizare a legumelor. Toate legumele sunt
de formd alungitd, cu exceptia hibrizilor Clorinda F, si
Mirca F, (indexul formei 1,45-16 - practic ovale).

In functie de masa lor, mostrele de patlagel vinete pot
fi tmpartite in 2 grupuri:

e mijlocii (Rada, Nistru F, Arrow F, Bibo I Magda) -
cu masa fructului de 227,0-450,0 g;

e madscate (Clorinda F, Nadia F,, Mirca F1) - cu masa
fructului de 600,0-830,0 g.

Continutul de substante uscate solubile in soiurile si
hibrizii cercetati a constituit 4,0-7,6%, iar a substantelor
uscate totale - 7,4-10,6%. Continutul de glucide exprimat
n zaharuri reductibile -1,38-1,63. Vitamina C se contine
ntr-o cantitate neinsemnata - 3,16-3,45 mg/%. Patldgele-
le vinete poseda aciditate scdzuta (0,10-0,19%) (recalcula-
ta in acid citric). Aciditatea activa (pH) - 4,9-5,2.

Pentru utilizarea acestei materii prime in industria de
conservare principala cerintd o constituie lipsa gustului
amar cauzat de prezenta solaninei.

Continutul admisibil de solanind nu trebuie sd depa-
seascd limita de 10 mg/%. In functie de soi, la acumu-
larea solaninei contribuie excesul de caldurd si insufi-
cienta de umiditate in sol. Patlagelele vinete rdscoapte
pot acumula solanina pand la 40 mg/100 g [2]. Evaluarea
organolepticd a soiurilor si hibrizilor cercetati a ardtat ca



nr. 5-6 2016 m ,Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” m 41

Caracteristicile biometrice si fizico-chimice ale soiurilor

si hibrizilor de patlagele vinete

Nistru F,

Fruct de forma cilindrica incovoiata, de dimensiuni medii, de culoare violeta, coa-
ja mata, fara pete verzi si defecte mecanice. Coaja nu se desprinde de miez. Miezul -
de culoare crema cu nuanta verzuie, pulpa densa, elastica, fara goluri, contine patru
camere, dulciu la gust, fara amaraciune. Semintele — mici, tari, cafenii. Masa unui
fruct — 311 g, lungimea — 190 mm, diametrul — 62,0 mm.

Fractia masicd, %: a substantelor uscate solubile (refractometric) — 5,0, a substan-
telor uscate totale - 7,7, a acizilor titrabili (recalculata in acid citric) - 0,11, a zaharului
total (in forma invertita) — 1,52. Vitamina C — 3,16 mg/%. Aciditatea activa (pH) — 5,1.

Rada

<

Fruct de forma cilindrica, neteda, alungita, cu coaja rezistenta, de culoare violeta,
fara defecte mecanice.

Miezul - alb cu nuanta verzuie, cu 2-4 camere, dulciu la gust, fara amaraciune.
Consistentd densa, elastica, cu putine seminte.

Masa unui fruct - 227,2 g, lungimea - 188,0 mm, diametrul - 54,5 mm.

Fractia masicd, %: a substantelor uscate solubile (refractometric) — 4,0, a substan-
telor uscate totale - 7,6, a acizilor titrabili (recalculata in acid citric) - 0,10, a zaharului
total (in forma invertita) — 1,40. Vitamina C — 3.40 mg/%. Aciditatea activa (pH) — 4,9.

Bibo F,

£ d,<

A\

Fruct de culoare alba, de forma cilindrica sau in forma de para. Coaja cu defecte meca-
nice, elastica, mata. Miezul - alb, dens, din 4 camere, cu multe seminte, fara amaraciune si
fibre. Semintele sunt tari, cafenii. Dupa blansare pe coaja apar pete cafenii.

Masa unui fruct - 450,0 g, lungimea — 208,0 mm, diametrul - 72,5 mm.

Fractia masica, %: a substantelor uscate solubile (refractometric) - 5,0, a substan-
telor uscate totale - 7,4, a acizilor titrabili (recalculata in acid citric) - 0,11, a zaharului
total (in forma invertita) — 1,63. Vitamina C — 3,30 mg/%. Aciditatea activa (pH) — 5,1.

Clorinda F,

Fruct foarte mare, de forma ovala si in forma de para. Coaja — neteda, de culoare
violet-inchis, lucioasa, subtire, densa.

Miezul - alb, elastic, fara goluri, cu 6 camere, cu putine seminte. La gust miezul
este placut, dulciu, fara amaraciune si fibre. Semintele sunt mici, cafenii.

Masa unui fruct - 798,0 g, lungimea - 162,8 mm, diametrul - 117,5 mm.

Fractia masicd, %: a substantelor uscate solubile (refractometric) — 4,6, a substan-
telor uscate totale - 7,0, a acizilor titrabili (recalculata in acid citric) - 0,10, a zaharului
total (in forma invertita) — 1,41. Vitamina C - 3,45 mg/%. Aciditatea activa (pH) — 4,9.

Nadia F,

8

Fruct de forma cilindrica sau in forma de para, mare dupa dimensiuni. Coaja — ne-
teda, lucioasa, densa, de culoare violet-inchis. Miezul - dens, de culoare crema-des-
chisa, fara gust amar, cu 4 camere, cu multe seminte mici, cafenii. Masa unui fruct —
611,0 g, lungimea - 230,0 mm, diametrul — 96,5 mm.

Fractia masicd, %: a substantelor uscate solubile (refractometric) — 5,0, a substan-
telor uscate totale - 7,4, a acizilor titrabili (recalculata in acid citric) - 0,10, a zaharului
total (in forma invertita) — 1,65. Vitamina C - 3,23 mg/%. Aciditatea activa (pH) - 5,1.

Arrow F,

Fruct de forma cilindrica, alungita. Coaja — densa, lucioasa, de culoare violet-in-
chis, cu urme de defecte mecanice. Miezul - alb, cu nuanta cafenie, dens, cu 5 came-
re, cu multe seminte, fara gust amar. Semintele sunt mici, cafenii.

Masa unui fruct — 344,5 g, lungimea - 220,5 mm, diametrul - 62,5 mm.

Fractia masicd, %: a substantelor uscate solubile (refractometric) — 4,0, a substan-
telor uscate totale - 7,6, a acizilor titrabili (recalculata in acid citric) - 0,13, a zaharului
total (in forma invertita) — 1,38. Vitamina C — 4,1 mg/%. Aciditatea activa (pH) — 4,9.

Mirca F,

Fruct de forma cilindric-alungita, mascat. Toate fructele sunt uniforme. Coaja este
neteda, lucioasa, de culoare violet-inchis, fara pete verzi. Miezul - alb, elastic, poros,
cu 4 camere, cu putine seminte, gust placut, fara amaraciune. Semintele nedezvol-
tate.

Masa unui fruct - 830,0 g, lungimea - 220,5 mm, diametrul — 104,5 mm.

Fractia masicd, %: a substantelor uscate solubile (refractometric) — 5,0, a substan-
telor uscate totale — 7,7, a acizilor titrabili (recalculata in acid citric) - 0,11, a zaharului
total (in forma invertita) — 1,53. Vitamina C - 3,30 mg/%. Aciditatea activa (pH) - 5,0.

Fruct de forma semisferica, neuniform in diametru. Suprafata - lucioasa, de cu-
loare violeta, cu pete langa peduncul, fara crapaturi. Miezul - elastic, alb, gras, fara
puncte verzi, fara rupturi si gauri. Seminte putine, nedezvoltate. Gust fara amaraciu-
ne. Pedunculul are ghimpi.

Masa unui fruct - 200,0 g, lungimea - 65,5 mm, diametrul — 95,5 mm.

Fractia masicd, %: a substantelor uscate solubile (refractometric) — 7,6, a substan-
telor uscate totale — 10,7, a acizilor titrabili (recalculatd in acid citric) — 0,19. Aciditatea
activa (pH) - 5,2.

| |horticulturéi N
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acestea nu aveau gust amar, cu exceptia hibridului Arrow
F1, pulpa cdruia se deosebea prin amdreald pronuntatd,
ceea ce demonstreazd prezenta unei cantitati considera-
bile de solanina.

Traditional, patlagelele vinete se utilizeaza la fabrica-
rea conservelor aperitive din fructele umplute sau tdiate
rondele in sos de tomate, a icrei de legume, a diferitor
amestecuri de legume, precum si a productiei congelate.
Sortimentul de conserve din pdtlagele vinete include ur-
madtoarele denumiri comerciale: patldgele vinete umplute
cu legume in sos de tomate, patlagele vinete umplute cu
legume si orez in sos de tomate, patlagele vinete tdiate
rondele in sos de tomate, patlagele vinete ca la moldoveni,
pdtldgele vinete ca la bulgari, patldgele vinete tdiate ron-
dele cu ceapa In sos de tomate, patlagele vinete tdiate ron-
dele cu ardei dulce in sos de tomate, aperitiv de legume,
patlagele vinete felii cu telind marinate, icre din patlagele
vinete, tocana din legume etc.

Schema tehnologicd de fabricare a conservelor din pa-
tlagele vinete include urmdtoarele operatii: sortarea mate-
riei prime, spdlarea, curdtarea, tdierea patldgelelor vinete
in jumatati, rondele sau cubusoare de anumite dimensi-
uni, blangarea, rdcirea, prajirea, racirea legumelor prdjite,
pregdtirea umpluturii sau a amestecului de legume, um-
plerea padtlagelelor vinete, pregdtirea sosului de tomate,
ambalarea, imbutelierea, sterilizarea [3].

Pentru indepdrtarea amadrelii, patlagelele vinete se
opdresc in apa fierbinte sdratd. Cele mai mari sunt cerin-
tele fatd de patlagelele vinete destinate tdierii mecaniza-
te. Fructul trebuie sa aiba forma cilindricd, care este cea
mai comoda pentru tdiere. Ele se taie rondele cu grosimea
de 10-15 mm sau cubugoare. Suprafata rondelelor sau a

hibrizii Nistru F,, Mirca F,, Arrow F, poate fi preparatd
doar tocana, din cauza cantitdtii mari de seminte. Soiurile
si hibrizii studiati sunt inclusi in Catalogul Soiurilor de
Plante al Republicii Moldova pentru anul 2016 si admise
pentru utilizare in industria de prelucrare [4].

Soiurile si hibrizii cercetati corespund cerintelor stan-
dardului in vigoare pentru pdtlagelele vinete proaspete,
destinate prelucrdrii industriale SM SR 1423:2006,

CONCLUZII

1. Testarea tehnologica a pdtlagelelor vinete proaspete
din selectia autohtona si de peste hotare, cultivate in Re-
publica Moldova, a permis de a identifica caracteristicile
individuale ale soiurilor si hibrizilor studiati si corespun-
derea acestora cerintelor standardelor in vigoare pentru
pdtlagelele vinete destinate prelucrarii industriale.

2. Directiile principale de utilizare a pdatlagelelor vinete
n industria de prelucrare depind de caracteristicile tehni-
ce si tehnologice ale fructului - aspectul exterior, gustul,
mirosul, structura si forma acestuia.

3. Directiile principale de intrebuintare a pdtlagelelor
vinete studiate in industria de prelucrare, in functie de
hibrid si soi, sunt urmadtoarele: Clorinda F , Magda - la
fabricarea gustdrilor de legume sau a tocanei; din cau-
za cantitdtii mari de seminte hibrizii Nistru F,Mirca F,
Arrow F, pot fi utilizati doar la prepararea tocanei; soiul
Rada si hibrizii Nadia F, Bibo F sunt atribuite categoriei
de pdtldgele vinete mici, ele pot fi clasificate ca soiuri
universale pentru fabricarea gustdrilor de legume, vine-
telor umplute, taiate jumatdti, rondele ori bucati, si a al-
tor tipuri de conserve.

cubusoarelor taiate trebuie sd fie nete-
da, fara rupturi. Pentru icre se accepta
fructe de orice formd - cilindricd sau in
formd de pard, trapez, predominant de
dimensiuni mari.

Hibrizii cercetati aveau forme carac-
teristice individuale - cilindric-alungita
pentru hibrizii Arrow F, Nistru F, Na-
dia F, cu indexul formei 1,7-2,2 si oval-
plata sau oval-plata-reliefata pentru
hibrizii Bibo F, Mirca F,, Clorinda F, cu
indexul formei 1,1-1,2.

Pentru determinarea utilitatii hibrizilor si soiurilor
cercetate la fabricarea gustdrilor de legume s-au elaborat
retetele si tehnologia pdtlagelelor vinete cu telina, mari-
nate.

Evaluarea organoleptica a conservelor ,Pdtlagele vine-
te cu telind, marinate”, fabricate din soiurile si hibrizii cer-
cetati, conform retetelor elaborate, a demonstrat ca mos-
trele posedd caracteristici organoleptice bune. Cele mai
ridicate note, in functie de soiul patldgelelor, au constituit
4,4-4,8 puncte din 5,0 posibile. Hibrizii de vinete dupa in-
dicii organoleptici sunt practic la acelasi nivel. Amadreala
in mostrele de conserve nu s-a depistat.

Soiul Rada este atribuit categoriei de pdtlagele vinete
mici. El poate fi clasificat ca soi universal, fiind util la fa-
bricarea icrei de legume, a patlagelelor vinete umplute sau
a pdtlagelelor vinete tdiate jumdtdti, rondele ori bucati,
pentru prepararea tocanei.

Dupa forma fructului, hibridul Clorinda F, poate fi uti-
lizat doar la fabricarea icrei de legume sau a tocanei. Din

Mostre experimentale de conserve din diferite soiuri si hi-
brizi de patldgele vinete cu telind
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COBPEMEHHBIE
TEXHONOTMYECKME NPOLIECCHI
CYLUKIA B OBECMEYERMHU
KAYECTBA MULLEBON
CENMbCKOXO03ANCTBEHHON
POLYKLIK

lanuna LWJIAACYH, dokmop mexH. Hayk, Hay4yHo-npakmuyecKuli
uHcmumym cadosodcmaa, BUHO2padapcmea U NUWessbIx
mexHosnoauli

ABSTRACT. In this paper, the importance of under-
standing the processes that are caused by dehydration of
materials and lead to changes in the properties of these
materials has been substantiated to select the method
and drying equipment.

The necessity of reducing the total product heat load
during its processing has been accentuated.

The actual process should be selected based on many
factors, including the type of material being dried, the
desired final product, the product sensitivity to heat and
processing costs.

The modern approaches to the development of in-
novative technologies on the example of dried cherries,
tomatoes and pumpkins have been demonstrated.

KEYWORDS: dehydration, drying, heat, final product.

BBEIOEHHWE

CyliKa, BO3MOXHO OLIUH U3 CTapeiiliux croco6oB co-
XPaHEHWst CEIbCKOX03ANCTBEHHON TTPOLYKLINM, HE TIONyUU-
71a TaKoro LIMPOKOr0 PACTIPOCTPAHEHWS, B CUILY PAza TIpU-
UYWH, OOHA U3 KOTOPbIX 3TO OLIyTUMAsi TIOTEPS KauecTsa,
TaK KaK O0JIbUIMHCTBO TPAAULIMOHHBIX TEXHOTIOTUIA UCTIONb-
3Y10T B TIPOLIECCE CYLIKW BblCOKWE TEMTIEPATYPLL. B pesyrb-
TaTe THICAUEJIETHErO OTTbITa, OCHOBAHHOIO Ha METOZe TIpob
W 0MO0K, U WUCCTIE[JOBaHWIA, BHITIONHEHHBIX B TIOCTIEHUE
100 ner, 66111 BbIpaboTaHbl pasUUHble METOLbL U YCOBED-
LIIEHCTBOBAHO 060pyHOBaHue st CyUIKU. IIpu Bbibope ux
Ha TIEPBbIA T1aH BLIXOOWUT He06XOOUMOCTb B TIOHUMAHWUU
TIPOLIECCOB, BbI3BaHHbIX 06€3BOXXMBAHWEM U OTPULIATEIb-
HO BAVSIIOLIINX Ha CBOCTBA MaTepuana.

MATEPHAJIBI U METOZbI

O6beKTOM WUCCNE0BAHUS B [AAHHOW paboTe SBISETCS
pasHoo6pasue acrekToB KauecTBa 06€3BOXKEHHbBIX TULLE-
BbIX TIPOAYKTOB U U3MEHEHUS, TIPOUCXOASALINE B TIPOAYKTE
Ha PasIUYHbIX TEXHOJIOTUUECKUX JTaTlax.

WccnenoBaHust BBITIONHEHBL TTYTEM  CUCTEMATU3ALINN

W3BECTHBIX JaHHBIX U PE3Y/IbTATOB COOCTBEHHBIX UCCTIEO-
BaHWM aBTOPA.

PE3VJIBTATBI H OBCVOKONEHHSA

Pa3Hoo6pa3ue acmeKTOB KauvecTBa 06€3BOXKEH-
HbIX TMLIEBbIX TPOAYKTOB. VcrapeHue Boabl TpW TIO-
BbILUIEHHbIX TEMIEPATypax BhI3blBAET XUMMUUECKue, du-
3U4ecKue 1 6UOTIOrMYecKue U3MEHEHUs B TIMLLEBLIX TIPO-
LYKTaX, KOTOPble MOIYT TIPOUCXOLUTb OOHOBDPEMEHHO WIN
TIOCTIe[I0BATENbHO, TO €CTb HA pasHbIX CTAAWUsX TIpeBpa-
LIIEHWIA, TIPUBOAS K U3MEHEHWIO CTPYKTYpbl N GYHKLIMO-
HaJIbHOCTU OWOTIONUMEDPOB TIPOLYKTa, BO3MOXHbL TAKOKe
dbazoBble Tepexofbl. YBenUueHWe KOHLIEHTPALMU PacTBO-
DPUMBIX BEIECTB MOXET CrOCOOCTBOBATb XUMWUUECKUM W
(GEepMEHTATMBHEIM peaklnsM BCTefiCTBUe Gomee BLICOKUX
KOHLIEHTPALIMI PeareHToB U KaTanu3aTopos. YaneHHas u3
Marepuasa BOfa, T0 KpaiHell Mepe YaCTU4HO, 3aMellaeT-
Csl BO3[yXOM W KOHTAaKT MaTepuasa C KUCJIOPOLOM CyLie-
CTBEHHO YBEJIUUNBAETCSL.

K Haubornee oueBULHLIM HELOCTATKAM CYXWX TIPOLYK-
TOB OTHOCAT YCaZKy U WCKaXeHue ux GopMbl, ocnabne-
HWe TIPUPOJHOTO LIBETa WU 00eCLiBEUMBAHUE, YXYLIEHUE
BKYCa U TEKCTYPhL, a TakKe cnabyio croco6HOCTb K BOCCTa-
HOBJ1eHWI0. HecMOTpS Ha 3TO TIPOLIECC CYLIKU SBIISIETCS He-
06X0IUMBIM BO MHOTMX OTPACIISX TIMLIEBO TTPOMBLLIIEH-
HOCTU.

CeropHsi TIOTPEOGUTENBCKMIA CTIPOC Ha GoJlee BbICOKOe
Ka4ecTBO, 6E30MaCHOCTb W TIULIEBYIO LIEHHOCTb  SIBJISIETCS
roby>xparommuM GakTopoM AN YAyUlIeHUs TEXHONMOrUi
cyuku. [Tpu 5ToM TLiaTenbHast pa3paboTka U TpoBeneHue
TIpOLiecca SIBJISIETCS], BEPOSITHO, CAMbIM BaXKHBIM TTyTEM Jlst
CHWKEHUsT HEOTIaroTPUATHOrO BIUSHUSL CYLIKU Ha Kaue-
CTBO WIU CO3[aHUsl TI0J1Ie3HBIX CBOWCTB Y KOHEUHOrO TIPO-
LyKTa.

B mepByio ouepefib Cylika COCTOUT B YAaJeHUW BOLbL
[0 KOHLIEHTPALIMK, KOTOpask 06eCTIeYnBAET MUKPOOUOIIO-
TUYECKY10 CTAOWIbHOCTb W FaPAaHTUPYET 0XUIAeMbI CPOK
TOZJHOCTY TIPOZYKTA.

TTpn paspaboTke Tpoliecca 06€3BOXWUBAHUS [OTDKHBL
ObITb TIPUHSATHL BO BHUMaHWe HeobX0[UMoe KauecTBo Tpo-
LYKTa U CTiocob ero mcmonb3oBaHus. Oba Bompoca CBsi3a-
Hbl MEXJY 06014, TTIOCKOTIbKY, BO MHOTMX CJIy4asX, CTiocob
UCTIONb30BaHUS TIPOAYKTA OTIPEfeNfieT ero ToKas3aTenu
KauecrBa. KauecTBo, KxoTopoe TpebyeTcst Oy FOTOBOIO K
YTIOTPE6TIEHWIO TIPOLIYKTA, MOXET 3HAUUTENIbHO OT/INHATb-
€S OT Ka4ecTBa TOro TIPOAYKTA, KOTOPbIA UCTIONb3YETCS Kak
Tony$abpunkar.

C TOUKW 3DPEHST TIOTPEOUTENST OUEHb BXHBIMU SIBJISI-
10TCSl OPTaHOJIETITUUECKWE CBOCTBA, TaKUE KaK LBET, pas-
Mep, dopMa, KOHCUCTEHLIUS, KOTOpHIE TPUHUMAIOTCS B
KauecTBe TIPU3HAKOB XOPOLIEr0 KauecTBa W Hazjexalleint
TexHonoruu. Hampumep, B TIpOAyKTax ¢ MPOMEXYTOUHON
BJIXKHOCTbIO LIEHATCSL Takve CBOWCTBA KaK 371aCTU4HOCTb,
Da3(EBLIBAEMOCTb, BA3KOCTb WM COYHOCTb, B TO BPEMS
KaK B CyXMX MaTepuaax O4eHb BaKHA XPYTIKOCTb.

['oToBblE K YTIOTPE6IEHUIO TIPOLYKTHL, KOTOpblE TPEHY-
10T BOCCTAHOBJIEHWST, MOTYT YTIOTPEOHATHCS KAk YBNXKHEH-
Hble TBEpble TIPOAYKTHL WM Kak XUAKOCTU. Y Takux Tipo-
LYKTOB BaYKHbIMU TIapaMeTpaMy, OTIPeAETIAOLUMI Kave-
CTBO W TIOTPEOUTENbCKUE CBOWCTBA, SIBISIOTCS CKOPOCTb U
CTEeTeHb UX PeruapaTalni, T.e. CTIOCOHHOCTb K HAbyXaHUIo,
a Tak>Ke BOJOCBS3bIBAlOLask CTOCOGHOCTb. BoccTaHoBMEH-
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Hbll MaTepuan 06blYHO TPe6YeT HEKOTOPOi TIOArOTOBKM
K yTOTpe6/IEHNIO, B BOJIBLIMHCTBE CJ1y4aeB — HarpeBa Win
Bapkw. IIpefmoyTeHe COBPEMEHHOTO TTOTPEOUTENS — Obl-
CTPOTA TIPUTOTOBJIEHUS.

T[ToTpebuTenbckoe BOCTIpUATME  QUBNUECKUX CBOWCTB
TOTOBOTO X YTIOTPEHIIEHNI0 CYXOro TIPOAYKTA WU ero opra-
HOJIETITUYECKUX XapaKTePUCTUK YaCcTo SBJAIOTCS pella-
I0LIUMU B TIPUHATAU WIN OTKJIOHEHWU TIPOAYKTA. TeM He
MeHee, UMENTCS TapaMeTpbl TIUTATeNIbHOCTU U be3oTiac-
HOCTW, KOTOpble HE MOTYT ObITb OLIEHEHbL TTOTPEGUTENEM,
OTBETCTBEHHOCTb 33 KOTOPHIE HECET TIPOU3BOANTENb.

Bo BpeMst pa3paboTku TipoLiecca CYLIKU B TIEPBYIO0 Ove-
perb LOJKHA GbITh 0becrieveHa 6e30TacHOCTb TTPOLYKTa,
TIPU KOTOPOW TIUTATENbHAs LIEHHOCTb U KaueCTBEHHblE
CBOWCTBA [OJXHBL OTBEYATb OXWOAHUAM TIOTPEOUTENS.
MHorue cyxue TIpOAYKTbL TIPOU3BOAATCS KaK UHIPEANEHTHL
W OHW [IOJDKHBL TIOJTHOCTbIO OTBEYATb TPEHOBAHWUAM TOTO-
BOT'0 TIPOLYKTa, B TO XK€ BPEMsl UX CBOWCTBA [OTKHbL COOT-
BETCTBOBATb TPEOOBAHUAM [anbHelLIeN TIepepaboTiu (310
KACaeTcst CMELIUBaHUS, 03UPOBAHUS, TIUTIKOCTW).

UHTpeamMeHTbl CyXUX CMeceil MOJDKHBL ObiTb CoBMe-
CTWUMBL TIO CBOUM CBOWCTBaM, TakKUM KaK PacTBOPUMOCTb,
CKOPOCTb BOZOTIOIJIOLIEHUS, CMA4MBAEMOCTb, TUIPOCKO-
TIMYHOCTb WU HabyxaHwe, 4Tobbl TIpUobpeTaTh Cbenob-
Hble Ka4yecTBa B OfMHAKOBOe BpeMsi. Bo MHormx cmecsix
TpebyeTcsi, YTOObL UHIPEANEHTHL TIOC/IE UX PErnApaTaLinm
OBUIN CXOXMW C CbIPbIM MaTepUaoM U JIErK0 UIOeHTUOU-
LMpoBanuch. Ecnu rotoasi cMech XapakTepusyeTcst Criell-
UOUUECKM apOMATOM, TO BIUSTHUE KQXXT0r0 MHIPEANEHTA
MOXET ObITb BaXKHBIM. B TakoM ciyvae K 06e3B0XKMBaHUI0
BBUOBUTAIOT CTielnajlbHble TPe60BaHUS, B T.4. COXpaHeHUe
apomara.

CylliKa TIULIEBbIX TIPOLYKTOB COCTOMT W3 TPeX STarioB,
KOTOpblE BIUSIIOT Ha KauecTBO KOHEYHOTO POAYKTa: TIpefi-
BapuTesibHas 06paboTka, cylika caMa o cebe n 0bpaboTka
TIOCT1E CYLIKW.

nonromm{a K cyuwke. BaxHon cocTaBnsiolien
TIpoliecca TIOArOTOBKW MaTepuana K CyliKe siBsi-
€TCS1 €ro TIpeABapUTeNbHas 06paboTika, 3aBucsLas oT BUAA
obpabaTblBaEMOro MaTepuarna.

Hampumep mnsi  >XUAXoCTel TIPUMEHSIOT TIpe[iBapu-
TEeNIbHOE KOHLIEHTPUPOBaHUE. B 3TOM ciyuae 0UeHb BaKeH
TlapaMeTp TemrepaTypa-Bpems, Tak KaK TIpoLiecc ucrape-
HUS MOXKET WHWULMUPOBATb HEKOTOPble peaKlinu, TIPUBO-
OAlLINe K OTpefie/leHHbIM TIOTepsM KayecTBa. Hekoropble
XWAKOCTU 06pabaTbiBaloT pepMeHTamu nnbo Tepen KOoH-
LIEHTPUPOBaHUeM, b0 Tepern obe3BodkuBaHueM. Taxas
06paboTKa UMEET LeNbl0 CHWXKEHWUE BA3KOCTW, TIPELOT-
BpALLIEHUE XXeNINPOBAHWUS WIN 00pa30BaHNUs MYTHOCTU (Ha-
TIpUMep BO QPYKTOBbIX COKaX), WK yrajeHne HeKOTOpbIX
COEIMHEHWUN O7st 06ecTieYeHNsT eCTECTBEHHOIO LIBETa TIPO-
LyKTa (HarmpuMep B AMUHOM TIOPOLIKE).

Xupkve v TacToobpasHble TPOAYKTl MOLYT OblTb
B3OUTBL 110 CTA6WIILHO TIEHbL, 06BIYHO C 106ABNIEHUEM TTe-
HOOOPa3yoLINX BELIECTB, a 3aTEM BbICYLIEHbLL B TEUYEHUE
KOPOTKOTr'0 BpEMEHW C FaPaHTUEN BbICOKOTO KaUecTBa U UH-
CTaHTHBIX CBOWCTB TipoAykTa. HepmoctaTkoM 3TOro Merona
AB/ISIETCS. Masbll BbIXOZ TPOLYKTA U3 CYLIWIKMW, TaK Kak
TIEHBL CylIAT B TOHKOM CJ10€, TTI03TOMY Harpy3ka Ha efuHu-
11y CYLINJIbHOV TIOBEPXHOCTU OYEHb Mana.

B cnyuae TBepblx MaTEPUAoB UCTIONL3YETCS MHOXE-
CTBO METOZI0B TIPEZIBAPUTETIbHON 06paboTkn. Xummyeckue

CTIoCco6bl  BKJIIOUANOT: CyNbGUTUPOBAHUE, TIOTPYXXEHUE B
PACTBOpLL XJIOPUCTOTO HATPUS, XJI0pUAA Kajlblus, pas-
JIVMYHBIX KUCTIOT WIW CaXapa, UCTIOJIb30BaHWe TIOBEPXHOCT-
HO-aKTVBHbIX BELLECTB, TIPOTIUTKA GUOTIONMMEPAMU U TIp.
®dU3NUecKne Crocobbl 3TO — 6NaHUIMPOBaHMe, 3aMOpo3Ka,
0CMOTUYeCcKoe 06e3BOXMBaHUe, 06paboTKa BbICOKUM [iaB-
JIEHUEM UJIN MUKPOBOJIHOBOW SHEPIUE.

O6bI4HO BbIOOD CTIOCO6A TIPEefBAPUTENBHON 06paboTK
OoTIpefienseTcst Kakon-To OCHOBHOW 3azaven. OOHAKO Bbl-
TIOJIHEHME 3TOM 3afaun, TIOYTW BCErfa COTIPOBOXIAETCS
T060YHBIM 3PDEKTOM, 0Ka3blBAWUIUM CBOE BAWUSHWE HA
TIPOLIECC CYLIKW W Ka4eCTBO TIPOAYKTA. BAusiHue 3T0 MOXXeT
ObITb TTO3UTUBHLIM WV HEFATUBHLIM.

B KxauecTBe OCHOBHbBIX 3afjay TIPeBApUTENILHOWM 06-
PabOTKU BbLIABUIANTCS CEHyIOLINe: COXPAHEHWE LIBET,
TIpeOTBpalLieHIe TIOTEMHEHWS TIPOLYKTa B TTpoLiecce 0bpa-
60TKI, YKPETUIEHWE TEKCTYPbl, MHIMOUPOBaHWe TIPOLIECCOB
OKUCTIEHUST OUOTIOTMUECKU aKTUBHbIX BELIECTB, CHUYXKEHUe
YPOBHST MUKPOBUOTIOTUYECKON 06CEMEHEHHOCTM [0 U TIO-
CJ1e CYLIKU, YCKOPEHWE TIPOLIecca CyLIKU.

B xauecTBe TOOOYHBLIX PE3YJILTATOB HAOMIOAAOTCS:
ne3uHeK1ns TTOBEPXHOCTU TIPOAYKTA, CHWKEHWE WUHTEH-
CMBHOCTW [bIXaHUS CBeXEeHape3aHHOW TKaHW, YCKOpeHue
TIPOLIeCCaA CYLIKU, YMEHBLIEHWE YCalKW U YI1yUlleHne BoC-
CTaHABMBAEMOCTU CYLIEHbIX MaTEPUAoB, C APYyron CTo-
DOHBL — Pa3MSTYeHNe TKAHW, TIOTEPST PACTBOPUMbIX CYXUX
BeLLeCTB, 00eCLIBEUNBAHIE AHTOLIMAHOB U YXYILIEHE 1iBe-
Ta HEKOTOPbIX GPYKTOB, U3MEHEHWEe apoMara, OCTaTOHHOe
conepxaHue 106aBIEHHBIX XUMUYECKUX BELECTB.

TlpenBapuTenbHasi o6paboTka MOXET TakXe TIPUBO-
IUTb K TIOSIBJIEHWIO0 Ka4ECTBEHHBIX XapaKTEPUCTUK, KOTOpble
CWJILHO OT/IMYAIOTCSL OT TEX, KOTOPblE TIOJIYHAT TIPU TIpen-
BapWTENbHON 06paboTke APYrUMU METOHAMMW, HATIpUMEp
3TO TIPOUCXOMNT TIOCJ1E OCMOTUUECKOT0 06€3BOXKUBAHMSL.

yuixa. [Ins Bbibopa crocoba CyLUIKU W TIoAXOAsILe-

ro 000pynoBaHusl, NOJKHO GbITH TIPUHATO BO BHU-
MaHue, [0TyCKAETCS N KOHTAKT BblCYLINBAEMOrO MaTe-
puana c Bo3pyxoM? ECnu KOHTaKT ¢ BO3LYXOM KpaiHe He-
JKernaTeneH, [OJKHA PacCMaTPUBAThbCS CYLIKA B BaKyyMe
WV TIEPErPeTHIM TIapoM.

PasHOBUIHOCTBIO CyLIKW B Bakyyme SBISETCS CyHnu-
MalIMOHHAs CylIKa — METOZ, TIPU KOTOPOM OCHOBHOE KOJI-
YeCTBO BO[bl yAansieTcsi U3 MaTepuana TyTeM BO3TOHKU B
TBEPLOM COCTOSTHUM. [TpoLiecc ANUTENbHBLA U TIPOU3BOLUT-
csl Ha 6onee JoporoM 060pynoBaHUM, YeM TIpu atMocdep-
HOM [laB/IeHUU, HO KauecTBO TIPOLyKTa PacCMaTpUBAeTCs
KaK HauBbICIIEe U3 BCEW CYLINIbHON TEXHUKM.

I1pu cy1liKe TieperpeTsM TapoM, TIPOLIECC OCYLLeCTBIIS-
eTcsi B OECKUCTIOPONHON Cpefie C YIyULIeHHOW 3GdeKxTus-
HOCTbI0 W XOpOLIMM KOHTpoJeM. Buicoxasi TeMrmepaTypa
Tapa paspylliaeT MUKPOOPraHWU3Mbl U MUKPOOUOTIOrnye-
CKOe COCTOSTHWE CYLIEHOr0 TIPOAYKTA O4YeHb XOpOLIee.

Ecnn KOHTaxT ¢ BO3AYXOM [IOTIyCKAeTCsl, TO BaXKHeWi-
LIMM TIapaMeTpoM, OTIPefiefIAOLIMM KauecTBO TIPOAYKTa,
CTQHOBUTCST CKOPOCTb CYlIKW. Ha cKOpoCTb Cyliku BAUSET
KOHTAKT MaTepwana c BO3LYLIHbIM areHToM, TIOABOA TeTlia
W OTBOZ Braru. Matepuar, TOABepraeMblit CyLIKe, MOXET
HaXOOWTbCSL B CTALIMOHAPHOM COCTOSHUW WIWU [BUTaThCS
TO OTHOLIEHWIO K Bo34yXy. CTalMOHAPHbLIA Crloit MaTe-
puana BefeT K HU3KUM CKOPOCTSIM W HEPaBHOMEPHOCTU
CYLIKW, OJUTENLHOMY KOHTAKTy TPOAYKTA C BO3LYyXOM W
KucnopopoM. [ns obneryeHuss Cyuku, cnoit MaTepuana
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Da3pbIXIAIOT, HAKIAAbIBAsA BUOPALIMOHHblE KomlebaHwust u/
WV YBEIMYUBAs TIOTOK BO3[yXa, YTO YBEUUWUBAET TETUI0
- 1 MaccoobMeH MeXly MaTepuasnoM 1 BO3AYXOM, [eNaeT
TIPOOYKT 6071€e OOHOPOLHbIM.

HesaBucumo ot TOro, ABNAETCA W TIONI0XKEHWe MaTe-
pvana CTalMOHapHbIM WIM OH HAaXOAUTCS B ABWKEHWM,
Haubornbliee COTIPOTMBIIEHUE MACCOTIEPEHOCY BO3HUKAET
BHYTpW Matepwana. [Ipn Takow cuTyaLuun 3HaUUTENbHble
TIPEUMYLIECTBA TIPUOGPETAET TIPUMEHEHWUE TIPEPBLIBUCTOM
cyixu. [ins ocyllecTBleHUs TIPEPLIBUCTON CYLIKW UCTIONb-
3Y10TCS PasfUYHble PEXXUMbL TIO BPEMEHW TIOfjaun TeTula
WU TIOTOKOB BO3yXa.

SHeprus, HeobXoAUMas LISt CYLLIKW, MOXKET TI0[aBaThCS
becuncneHHbIMU Ty TAMU. Haubonee TOTTyApHbIM SIBSET-
Csl UCTIOTIb30BaHNe FOPSUEro Bo3AyXa Kak TETIOHOCUTENS.
OnHaxo, K03QOWLUMEHT KOHBEKTMBHOIO TeTUl0TIeEpeHoca
HWU3KUI, 0COBEHHO ANS TeX CIy4aeB, KOrAa MaTepuain pac-
TI0710)KeH CTALIMOHAPHO U CKOPOCTM CYIUKW Maslbl. 3TO TIPO-
Liecc TIOBEPXHOCTHOTO HAarpeBa U B MaTepuare TpUCyTCTBY-
10T TeMTIepaTypHble TPafNeHTbL. [I0BEpXHOCTb HAXOAUTCS
TI0Z} BO3[ENCTBUEM TEMIIEPATYPhL CYLIKU boree IIUTENb-
HOe BpeMmsl, YeM BHYTPEHHASA YacTb MaTepuana. TeMrepa-
Typa ropsyero Bo3Ayxa O4eHb BaXKHa W OHA IMMUTUPYETCS
YyBCTBUTENILHOCTbIO MaTepuana X Tery.

HeratuBHoe BnusiHue TemmepaTypbl Ha KauecTBO CY-
LIEHOr0 MaTepuasa MOXHO CBECTU K MUHUMYMY TIyTeM
TIPUMEHEHWUS TIPEPLIBUCTOW CYIIKW WU LIAroBbIX WU3Me-
HEHWI  TeMrepaTypbl B Tipoliecce Cyliku. MHorumu uc-
C7lefoBaTeNAMM TIOKa3aHO, YTO TIPEPBLIBUCTLIE U3MEHEHUS
TEMTIEPATYPbl UMEIOT 671ar0TBOPHLL 3GHeKT Ha KauecTBO
CyLIEHOT0 MaTepuana.

MHdpaxpacHas cyllka TUILEBLIX TIPOAYKTOB, KaK Tex-
HOJI0IMUEeCKUM TIPOLiecc, 0CHOBaHa Ha TOM, YTo UHdpaxpac-
HOe U37lyueHne OTIpefieNIeHHON [JIUHBL BOJIHbBL aKTUBHO TIO-
I710WIeTCS BOLOW, CofiepiKalleiicsl B TIPOAYKTe, HO He TIo-
T7I0[AeTCs TKaHb0 BBICYLIMBAEMOr0 MaTepuaia, mo3ToMy
VAaJleHne B1aru BOSMOXKHO TIPU HEBBICOKOV TeMTiepaType
(40-60°C). Markue TemrepaTypbl TIO3BONISAOT TIPAKTUHECKN
TIOJIHOCTBIO COXPAaHWUTb BUTAMMWHbBL, OWOTIOrMUYECKN aKTUB-
Hble BellleCTBa, eCTECTBEHHDLI LIBET, BKYC U apoMar TI0fBep-
ralolinXcs CylIKe TIPOAYKTOB. Kak Toxas3aHo Ha TipuMepe
6aHaHOB, TIPU cyllKe TOZ BO3ZAEMCTBUEM MHPPAKPACHOrO
U3JyUeHUst UHrubupyercs GepmeHT monnudeHornoxcunasa
[1], OTBETCTBEHHDI 3a TTOTEMHEHWE GONLIINHCTBA CBEXWX
bPYKTOB 1 0BOLLEN B TIPOLIECCE UX TIEPEPAOOTKU.

[Tocxonbky 3GdeKTUBHBIM A7s TIpoLiecca CyLIKWU ABS-
eTCsl He BeCb CTTeKTP MHPPAKPACHOTO U3JYHEHNS, & TOTIbKO
Ta €ro 4acTb, KOTOPasi OXBaTblBaeT KPWUBY'O TOTTIOLIEHNS
BOAbL, TO TIPEUMYLIECTBa UHYPAKPACHON CYLIKWU peannusy-
10TCS TOTILKO TIPW YCII0BUM TIPAaBWILHOT'O BblHOPA UCTOUHU-
Ka NHPPaKpacHOro usnyyeHus.

HoBbilh ummynbe TipuMeHeHnto HGpPaKpacHOro MeTo-
[a CyLIKW AaeT lielleHaTpaB/ieHHoe pa3sBUTWe TEXHOIOTUi
CWMHTe3a MaTepuanoB C 3afjaHHbIMU CBOMCTBAMWU W WUC-
TIONIb30BaHue AanbHero nHpaxpacHoro ceeta (MK). Ilpu-
MEpPOM MOXET CIIYXWTb CUHTEe3 QYHKLIMOHAIBHON Kepa-
MUKU, TIpeobpasyiolleit LINPOKUN CrieKTp UHOPaKpacHOro
U3NlyUeHus B y3kuit. Tlonyyaemblit CTIEKTP U3JYYEHUS U
€ro BpeMeHHble TTapaMeTpbl 3aBUCAT OT COCTaBa KEPaMu-
KW U TEXHOJIOTUWN ee cuHTe3a. CpaBHUTENIbHbIE UCTIBITAHUS
TI0Ka3blBAIOT, UTO TIPUMEHEHNE UCTOUHUKOB U3NYHEHUS U3
GYHKLIMOHANBbHOW KepaMUKWU B CYLIWJIBHBIX YCTaHOBKAX
LaeT CHWKeHWe BPEMEHW CYLIKU TIO CPABHEHUIO C CEepUit-

HbiMu UK cyimunkamu B 1,6-3,5 pasa mpu 6osee BbICOKOM
KaueCTBe TIPOAYKTa [2].

[Tpumenenwnio VIK-usnyvenns Taxoke moxasaHbl mpepbl-
BUCTbIA PEXUM U KOMOUHALIMS C KOHBEKTUBHOW CYLIKOMA.
ITpn 31X ycnoBusix HabnofaeTcs Kak cokpalljeHue Bpeme-
HU CYILIKW, TaK U y7Iy4lIeHVe KauecTBa TPOAYKTa.

B cpaBHEHUW C TIOBEPXHOCTHBIM HarpeBoM Oosiee Tipefi-
TIOUTUTEJIbHBIM SIBISETCST 00EMHbLA HATPEB, TIPU KOTOPOM
TIepeHOC BOAbL TIPOUCXOAUT B PAaBHOMEPHOM TeMTiepaTyp-
HOM TIOze.

[Tpumepom siBNsieTCs MUKPOBONIHOBOW HAarpeB. Muxpo-
BOJIHbl MOTYT TIPUMEHSTHCA HETIPEPBIBHO WU TIPEPHIBU-
CTbIM TTyTEM COBMECTHO C KOHBEKTUBHOMN CYLIKON.

Bo Bcex cucTeMax, B KOTOPbIX TIOTOK BO3[lyXa OCYLIeCT-
BJISieT BbIHOC WCTIapWBLLIENCS BOLBL, CHUWKEHWE ero BaaX-
HOCTU MOXXET YBEAWYUTb CYLIVWIbHBIA TIOTEHLIMan BO3DY-
Xa. ITO MOXeT ObITb CLieNlaHo MO0 TlyTeM UCTIONb30BaHUSA
OCYLIUTENEN WIN TTyTeM TIPUMEHEHNS TETITI0BbIX HACOCOB.

Cyuika Ha 6ase TETJI0BOrO HAcoca WUCTIONb3YET XOJlo-
OWIbHYI0 YCTAHOBKY A7l HarpeBa W OCYLIEHUs BO3[yXa,
KOTODBI LIMPKYNUpYeT B cucTeMe. [poliecc CyLIKM XOpo-
1110 KOHTPOJINPYETCS U 06ecTieUnBaeT Tpebyemoe KauecTBo
TIPOLYKLIUU TIPU TIOHWXKEHHOM SHEProToTpe6neHunm.

Ha ycxopeHue KOHBEKTMBHOIO MaccoTiepeHoca TI0710-
JXUTETIbHOE BIWSIHUE OKAa3blBAeT 3J1EKTPOUMTTYJIbCHAs 00-
pabotka Marepuana. OpHako 3ddexTnBHas peanusauus
3TOr0 BUZA CYLIKWU TPeBYET TIaTeNbHOro 3HAHUS TpoLiecca
1 TlapaMeTpoB.

6paboTrka mocne cyuku. PaccmarpuBas obpa-

OOTKY TIOCTIE CYIIKW, CTIeNyeT UMETb B BUAY, UTO
CYLIEHbII TIPOAYKT HAXOAUTCS B HEYPABHOBELIEHHOM Tep-
MONHAMWYECKOM COCTOStHUW. [IpenBapuTentHas obpa-
60TKa 1 CylIKa MHULMMPYET B 06pabaTblBaeMOM MaTepu-
aJie HeKOTOpbIE TIPOLIECCHL, KOTOPHIE MOTYT TTPOAOTIKATHCS
B TEUEHWUU XpaHeHWs. Pa3BuTue dpusnueckmx n xumuue-
CKWUX U3MEHEHWN CUJTbHO 3aBUCUT OT TIOABUXKHOCTU MO-
JIEKY71 KOMTIOHEHTOB TIULLIEBbIX TIPOAYKTOB. [10ABUXHOCTD
MOJIEKYJ1, B CBO0 OUepe/ib, 3aBUCUT OT COJlepXKaHWUs Blaru
W TeMrepaTypbl MaTepuana. CnefoBaTenbHO, MaTepua
HeoHX0AUMO CYIIUTb [0 TAKOTO KOHEYHOTO COflepXKaHus
BOJIbl, KOTOPOE 06ECTIEUUBAET €0 OXWUAAEMbIIA CPOK Tofl-
HocTu. Bonee Toro, 06paboTka Tocie CyLUIKW [OMXHa CHU-
3UTb 10 MUHUMYMa WIN 3alUTUTb MaTepuasn OT [ajlb-
HEMNLINX U3MEHEHUN.

Ocoboe BHUMaHUE AOJXHO ObITh HAMpaB/IeHO Ha TIPO-
DYKTbl, COAEPXALMe TUTTUABL U XXMPOPACTBOPUMBILE Bellle-
cTBa. BblcoKasi MOPUCTOCTb CYLIIEHbIX MATEPUATIOB YBENIU-
UMBAET KOHTAKT C KUCJIOPOZIOM U CTIOCOOCTBYET OKUCTIEHUIO
JIMMUA0TONO06HbIX BellecTB. B 9TMX TIPOAYKTaxX KOHTAKT C
BO3[yXOM LOJKEH ObITb OrpaHUYeH WIN UCKIIIOUeH. 3To
MOXET ObITb CLleNIaHO TyTeM Bbl6Opa HapbepHOro B OTHO-
LIEHUW KUCJI0POia YTTAKOBOYHOIO MaTepuasa W YTakoBKU
B UHEPTHbIX ra3ax, Takmx Kak a3oT. OKUC/IeHUe IUrpocKo-
TINYHBIX KOMTTOHEHTOB TIUILW MOXET 6biTb OrPaHUYeHOo U
TyTeM pery/IMpoBaHWUst COMepYKaHUst BOAbl A0 OTTUMAllb-
HOT'O YPOBHSI.

ObpaboTka TIoC/Ie CYLUIKU TAKXKe TpeaHasHaueHa s
D00aBNeHUs CTOMMOCTU TOTOBOV TpoAyKLUun. OHa MOXEeT
BKJII0UATb TIPOLIECCHL YBIAKHEHWS, TIPECCOBAHWS, aryioMe-
palLuy, HaHECEHWST TIOKPBITUM, Na3UpOBaHUs [N TOTO,
YTO6bl TIOJTYYUTh HOBbLE TIPOAYKTHL UV YBEJIUHMWUTbL CPOK UX
TOLIHOCTMW.
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SAKJIIOYEHHUE

WTak, cylika mpefcTaBiseT coboit CIOXHbBIA TIpoLIecC,
KOTOPbLA BO MHOTOM BAWSIET Ha TIPOL0BONILCTBEHHBLE CBOV-
CTBa BLICYLINBAEMOIO TIPOAYKTA. BONBIIMHCTBO M3MeHe-
HWA, BbI3BAaHHBLIX B MaTepuase CYLIKOi, MOIYT 6blTb CBe-
LeHbl K MUHVMYMY TTyTeM TIPUMEHEHWS COOTBETCTBYIOLUX
DEXUMOB  CYUIKW, AN Yero Heob6XooUMO HOCKOHAJIbHOe
3HaHWe TUIIOCOB U MUHYCOB TipoLiecca cyuiku. Paspaborka
TEXHOJIOTMM CYLIKW TIMLLEBbIX TIPOAYKTOB JIOMKHA BbITION-
HATbCS TTyTEM KOMTUIEKCHOTO TIOAXO0fa K PacCMOTPEHUIo
CTieLiMasbHON 06paboTKW [0 U TIOCTIE CYLIKU U COOCTBEHHO
TIpoliecca CyLIKU.

CoBpeMeHHble TIOOXOZbl TPEOYIT CHUXKEHWUS 0blieit
TETJI0BOW Harpys3k, KOTOPOW TIOfBEpraeTcsi TPOBYKT B
TIpoLiecce ero mepepadoTiu. YacTHELi TIpoLiece [OMKeH Bbl-
6upaTbcst Ha 0CHOBE MHOIMX $aKTOPOB, BKIOUast BUJ, TIPO-
LYKTa, TIO[IEXALIero CyLIKe, XXeNaeMblii KOHEYHbIN TIPO-
LYKT, BOCTIPUMMUMBOCTb TIPOAYKTA K TETly U CTOUMOCTb
niepepabotiu. He cylecTByeT «iyulleily TEXHUKW I71st BCEX
BUT0B TIPOAYKTOB.

StoT mopxor Obll TIPUMEHeH Hamwu TIpU paspaborke
TEXHOJIOTUW CYLIEHBIX TOMATOB U CYIIEHOW ThbikBbl. OTu-
UYWUTEIBHON 0COGEHHOCTbIO 3TUX BUZOB OBOLLEN SIBJISETCS
TO, UTO MX XapPaKTEPHBLIN LIBET 00YC/IOB/IEH COLEPXKaHUEM
BELL|eCTB U3 TPYTIbl KAPOTUHOUTOB — KAPOTWUHOB B THIKBE U
JIVKOTIMHA B TOMAaTaX. T JKe BelLiecTBa B TIEPBYI0 OUepenb
06yCNaBnuMBalT OUONOINUECKYI0 LIEHHOCTb [aHHbBIX TIPO-
pykroB. CefioBaTebHO, MaKCUMaslbHO BO3MOJXKHOE COXpa-
HEHUe UX B CyLIEHbIX TIPOLYKTaX, Hapsny C TpefoTBpalle-
HUEM TaKOro HeXemnaTeNlbHOTO SIBJIeHUS, KaK TIOTEMHEHMe,
00EeCTieunT TMojlyHeHne TIPOAYKTA BICOKOTO0 KauecTBa, Kak
C TOUKW 3pEHUS OBUOTNOTUUECKUX, TaK U TIOTPEOUTENbCKMX, B
TIEPBY10 OUepefb OPraHONeNTUHEeCKUX CBOCTB.

B pesynbTaTe TeopeTMUeCKMX WU 3SKCTIEPUMEHTasb-
HBIX UCCTIel0BaHU HaMU BBLIO YCTAHOBJEHO, UTO 67aH-
LIMPOBaHWUe Tiepes CYLIKOW TIOATOTOBJIEHHBIX KyCOYKOB
THIKBbL, TTPUBOAUT K JIyHIIEMY COXPAHEHUI0 KapOTUHOB B
cyuieHoM TipofykTe. OfHaxo B Tipoliecce AanbHenLIero
XPaHEHWS,, UHTEHCUBHOCTb Pa3pyLIeHUst KAPOTUHOB Hbla
bonblie B HnaHUIMPOBaHHbIX 06pa3liaX Mo CPaBHEHWUIO C
HeobpaboTaHHbIMWU. T.e. 6GMAHIIMPOBAHHLIE TIPOAYKTHL
obnazanut TPeUMYLIeCTBOM TONIbKO B TEUEHUEe OTpefe-
JIEHHOTO Cpoka XpaHeHws. KoMbuHMpoBaHue 671aHLIMpoO-
BaHWUA C CyNbOUTUPOBAHUEM HECKOJbKO YJyUllIano pe-
3yNbTaT XpaHeHus. XopolIne pe3ynbTaThl, C TOUKU 3pe-
HUS COXPaHEeHUS KapOTUHA, TTI0Ka3ao HaHeCeHUe 3allnT-
HBIX TJIEHOK Ha KYCOUKW TIPOAYKTA 10 CYLUIKU, HATIPUMED
B BUJI€ KJIeACTEPU30BaHHOr0 Kpaxmana [3]. IIns ToMatos,
TIpeAHA3HAUEHHDBIX [ BLICYILIMBAHUA HAarPeTbiM BO3LY-
XOM, CTIelinanbHas mpeaBapuTenbHas 06paboTka He Tpe-
60Banach.

WccnenoBaHue COBCTBEHHO TIpOLiECCa CYLIKU TIO3BONIU-
710 BbIIBUTb OTIPEAENSAUA KPUTEPUIA Ka4eCcTBa, a UMEH-
HO MakKCUMaJbHO [OTYCTUMYI0 TemrepaTypy TPOAYyKTa.
Ha BenuumHy 3TOro moxasarens okasblBaau BAWSIHUE Kak
BJI&KHOCTb MaTepuana, Tak W TeMTepaTypa CYLIUIbHOIO
areHTa. 3HaueHWst JAHHOrO KpWTepust GbIu oripenene-
Hbl B JUama3oHe [OCTaTOYHO HU3KMX AN KOHBEKTUBHOM
CyuKu Temriepatyp oOT 55 7o 64 °C, 4To yKasblBaeT Ha
TIPEATIOUTUTEILHOCTb TIPUMEHEHWST PEXXUMOB «OT BbICOKNX
TEMTIEPATYP — K HU3KUM» [4], He06X0AUMOCTb pasfeneHus
TIpoLiecca CyLIKU Ha ABa W 6oJiee 3Tama, BbUTOJIHAEMBIX C

TIPOMEXXYTOYHOW OTNIEXKKON TIPOAYKTA C LieIbl0 BbPaBHU-
BaHUs Bflaru.

1, HaKoHell, Ha 3Tare 06paboTKU TIOCTIe CYLIKU 3KCTTe-
DPVMEHTAJILHO TIOATBEPXKIEHO COXPaHeHWe BbICOKOTO Kaue-
CTBa TIPYU YTIaKOBKe CYLIEHOT0 TIPOAYKTA B Cpefie UHEPTHO-
ro rasa. PekoMeHn0BaHO Taloke BHeCeHWe B TIPOOYKT Ha-
TypaJlbHbIX AHTMOKCUJIAHTOB, 3aMeANALIUX TIPOTEKaHne
TIPOLIECCOB OKUCTIEHUS.

OmpepnensolmM MapaMeTpoM COXPaHeHUst KayecTBa
TIPU CYLIKE BUIIHU U YEpeLIHN BbIOPAHO cofiepXXaHue aH-
TOLIMAHOB, KOTOpble 006YCNaBANBAKT OKPAcKy 3TUX BULOB
GPYKTOB 1 TakKe ABNAIOTCS GUONOrNUECKI aKTUBHBIMM Be-
1[eCTBaMU. B 3KCTIePUMEHTaX YCTaHOBIIEHO, UTO paspylie-
HUEe aHTOLIMAHOB TIPU KOHBEKTUBHOMW CYLIKe TIPOTEKAET B
COOTBETCTBUW C XUMWUUECKOW peaklineii riepeoro tura. [Ipu
3TOM CKOPOCTb Aerpafialiit aHTOL[MAHOB TIPSIMO TIPOTIOP-
LIMOHaNbHA TemriepaType CyLIWIbHOrO Bo3pyxa. Ompepe-
JIEHBL SMTIMPUUECKE 3aBUCHMOCTY, 061afjatoliine BLICOKO
CTeTeHbI0 KOPPenaumn MeXay K03duiimeHToM CKopocTn
peaxlivn U TemrepaTypoil BO3AyXa WIN CPeOHEB3BELIEH-
HOW TemriepaTypoii TPoAyKTa B cpefHeM 3a Tipoliecc [5]. B
TOXKe BpeMsi, Temrepartypbl cyuiku 75 n 85 °C moxasanun
cebst bonee 3QHEXTUBHBEIMY, C TOUKWU 3PEHUS COXPAHEHUS
KOZIUYECTBA aHTOLIMAHOB, TIO CPABHEHWIO C 0071ee HU3KUMU
Temreparypamu (55 n 65 °C), xkax pesynbTaT 3HAUUTENb-
HOTO CHWKEHWUS TIPOJOJLDKUTEIBHOCTU TIpollecca CYLIKU.
Kak moxasanu panbHeiine WCCNefoBaHUs, TIOTEMHEHNE
cylieHblx GpYKTOB, VMelolilee MeCTO B TIpOLlecce WX Xpa-
HeHWs1, BO3PACTaso C POCTOM TEMTIEPATYPhL CylIku. Takum
06pa3oM, 6bUI0 OTIpefeNIeHO HaTIpaBeHUe OTTUMMU3ALIUN
TIpoLiecca CyLUIKW BULIHU W YepellHN C LieNbio TIoNyUeHns
TIPOZIyKTa rapaHTUPOBAHHOIO Ka4YeCTBa, @ UMEHHO: KOMOU-
HUPOBaHWE HEBLICOKUX TEMTIEPATYP C UHTeHCUduKalinein
TIpoLiecca KOHBEKTUBHOM CYLIKU.
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PE3IOME: B pe3ynbtate TpexneTHUX MccnepoBaHuWA
KONJNEKUMU COpTOB Kanuctedyca Kutauckoro WUHcTuty-
TOM Caf0BOACTBA Ha MPOBOKALMOHHOM (OHE M3yyeHa
cTeneHb YCTOMYMBOCTU pacTeHUi K dy3apuo3HoMy 3abo-
nesaHuio. MoKkasaHa cTeneHb NopaXKaeMoCTU pacTeHUi
B 3aBMCMMOCTM OT OKpacku COLBETUI U YCNOBUM ropa.
CpenaHbl BbiIBoAb! 0 pasBUTUM dy3apuo3Horo 3abonesa-
HUA Pa3NMYHbIX COPTOB KanucTedyca KUTANCKOro B npe-
[lenax coprotuna B YcioBUAX BbipawmBaHua KueBckoii
obnactu.

K/MOYEBLIE CJTOBA: KanucTedyc KUTaCKUIA, UMMYHHOCTD,
¢bysapuo3, npusHaKu, norogHble YCnoBus.

BBEOEHWUE

Ha cyuiecTBOBaHve UMMYyHUTETA, CBA3aHHOTO C BHYTPW-
BUA0Bovt AuddepeHLmaLen pasHOBUHOCTEN TI0 OKPacKe
LeKOPAaTUBHBIX KYTIbTYP, YKasblBaiu MHOIVe UCCTIefi0BaTe-
m[l, 2,3, 4]

B creumanbHO HayuHOW nWTepaType TO U3YUEeHUIo
BNIUSTHWUS OKPACKW COLIBETWUI KanucTedyca KMTANCKOro Ha
CTereHb YCTOWUMBOCTW COPTOB B TIpefjeflaXx COPTOTMTIOB
aBTOPbl OTMEYaloT, YTO CTeTeHb TOPAKEHUST PACTEHUW
dy3apno3om MeHseTCsA B 3aBUCUMOCTU OT UHTEHCUBHOCTH
oxpacku colBeTui. Ha cyijecTBoBaHMe Takoro MMMyHU-
TeTa, CBAI3AHHOTO C BHYTPUBUA0BON AuddepeHumaLmen
Pa3HOBUIHOCTEN TIO OKpacke WX COLIBETUM, yKas3blBain
Taxume wuccnepoBaTenu kxak: A.®. Kamyctuncxun, 1950;
M.H. Tanuesa, 1954; M.E. Bnagumupckas, 1956; A.A. Hy-
Bukosa u AM. HypawxuH. Tax, M.E. Bnanumupckas yt-
BEPX[IAET, UTO COPTa C 6e10ii 1 pO30BO OKPACKOW COLIBETUA
KyZIbTypbl TOpPaXKaloTcsk Gy3apno3om CWibHee pPacTeHUn C
TEMHBIMU COLIBETUAMM. YcTonuMBee K Gy3apnosy To ee Ha-
6MoneHNAM SBSIOTCA PACTEHUS C KPaCHbIM LIBETOM COLIBe-
TWiA, HAUMEHEE YCTOMUMBBIE — C 6eNbIM U GUONETOBLIM [5, 6].

M3yyas xonnexumio kanucrepyca KMTancKoro Ha mpo-
TSOKEHUW MHOIUX 7leT (102 copTa pasHOro TIPONCXOXIe-

HWSI) B YCII0BUSX BblpalluBaHus KvueBckoin 06nactu, Hamu
He 6bUIa OTMEYEHA OTIMCAHHAS 3aBUCUMOCTb. [103TOMY Mbl
DELIVWIN U3YUUTb STOT BOTIPOC Ha TTPOBOKALIMOHHOM QoHe.

Marepuanst n meTozgbl

OTbITEL € OTIpefieNIeHNEM 3aBUCUMOCTU YCTOMUUBOCTU
Kanucrepyca KMTanckoro x Gpy3apuosy oT 0Kpacku ero co-
L[BETUM B TeueHne Tpex et (2012-2014 rr.) pasMelianu B
TIMTOMHUKe MHcTuTyTa cafoBoacTBa HAAHY.

[Inoutanb TMOCEBHBIX YUACTKOB cocTaBnsna 25 M? (5 x
5 M), TIOBTOPHOCTb — TPeXKpaTHasi. YUeTHbIMW PACTEHUAMMN
ObIIN BCE, HA KQXK[IOM Y4aCTKe.

BapvaHTbl B TIOBTOPEHWUSAX pa3Melljalv cucTemMaTuye-
CKW, TIOBTOPEHUE — B OLHY WU [Be Tonockl. B daxtopu-
QbHBIX OTTbITaX BaPUaHTbl 3aK/aiblBaIX METOLOM paclile-
TULEHHBIX YUACTKOB, KaK TIPaBWl0, paHLOMU3UPOBaHO.

BbipaiimBanu pacTeHuss COPTOB, KOTOpble W3y4anwu,
IBYMS CTTOCO6aMU: PaccaiHblM U be3paccajHbiM (TPAMbIM
TIOCEBOM B IpyHT). CeMeHa BbICEBANU B 3aKPHITbIA IPYHT B
OTITUMAJIbHBLE CPOKW (TTEPBble YnC/a MapTa).

OueHKy CTereHn TIopaXxaeMocTu ¢y3apno3oM ocy-
[ECTBAANIN HA Y4ACTKaX B YCIOBUSIX UCKYCCTBEHHOIO 3a-
PKEHUST KQXKLOr0 TIOAOTILITHOIO FeHOTUTIA OTAENbHO, TI0
COOTBETCTBYIOLUM METOANUECKUM pekoMeHaaLmsM [7, 8].

Pe3ynbTaTbl U UX obcyxpaeHms. B pesynbTaTe uc-
CNeOBaHUN YCTAHOBJIEHO, UTO CaMblil BbICOKUW YPOBEHb
TIOPRXXEHWUST pacTeHwit Kanuctedyca ¢ 6enoit 0Kxpackoit
couBeTuit Habmomancs B 2012 rogy - 6,7%, Torna kak B
rocnepyoline rogbt (2013 n 2014) 15 copToB Konneximn
C TaKoOW OKPacKow TIPOSIBUIL UMMYHHOCTb K dy3apuosy
(Tabn. 1). Cpeon 30 COPTOB KCTIEPUMEHTANILHON KOJIJIEK-
LIUM C PO30BON OKPACKOW COLIBETUI B TeUYeHWUe Tpex JeT
UCCIe[I0BaHUM BbICOKWI YPOBEHb UMMYHHOCTU 3aduxcu-
poBaH B 2014 ropy - 83,3%. 3T0 caMblil BbICOKWUI YPOBEHb
3a rofibl UCCNIeJ0BaHWUA CPeAV COPTOB Pa3NIUUHON 0KPACKU.

CwibHee Qy3apunosHoe 3aboneBaHue TIPOSIBUIIOCH
Ha pacTeHUsIX C CUHUMW U KPaCHbIMWU COLBETUSIMU BO
BCe TOAbl UCCNENOBAHUW, XOTS TIPOLIEHT HETIOPaYKEHHBIX
COPTOB C TaKOW OKPAcKoit Toxke 6bul Bbicok. Heobxomumo
3aMETUTb, YTO HanboJIblIee KOJIMUECTBO COPTOB B KOMJIEK-
LIMU C PO30BLIMU W KpacHbIMU coLiBeTUAMU — 30 n 31 wT.
COOTBETCTBEHHO. HexapakTepHyto yCTOMUMBOCTb K 3abore-
BaHUI0 B TEYEHUN UCCTIEYEMBIX JIET TIPOSIBUIIU COPTA C ro-
ny6on oxpackoii coiBeTuit. Ecnu 2012 n 2013 rogbt 6bm
67arompUSITHBEIMI 71t BbPAliUBaHUst 3[0POBbIX PACTEHUT
COPTOB C TaKoM 0kpackoit (0% ¢ CUIbHBIM YPOBHEM 3a6071e-
BaHWsi), TO B CaMOM 671arompuUsATHOM 171t POCTa W PasBUTUS
pacTeHuit kanucrtedpyca xutanckoro 2014 rogy 3TOT ypo-
BeHb 320071€BaHWSA C OTIUCHIBAEMOIA 0Kpackon nocTur 9,1%.

Wrak, usyvas copra xanucredyca KUTanNCcKoro B Te-
YeHUe Tpex JIeT, YEeTKOW 3aBUCUMOCTU MEXIY COPTaMu C
COOTBETCTBYIOLIEN OKPAcKoW B UX YCTOMYUBOCTU K dy3a-
pvo3HoMy 3aboneBaHUi0 He obHapykeHo. Cxopee Bcero,
UMMYHWUTET K 326071€BaHWI0 SIBJIAETCS COPTOBLIM [E€HETU-
YeCKW 3aKpeTUleHHbIM TIPU3HAKOM, CTETIeHb TIPOSIBJIEHUS
KOTOPOr'0 OTpefiefieHHbIM 00pa30oM 3aBUCUT OT TIOTOHbBIX
YCJ10BUiA BET€TalIMOHHOTO TIEpMofa pacTeHuit kanucredyca
KWUTAICKOTro.

B pe3ynbrate HabMONEHUA U OTIUCAHUS TIO CTETIEHU
dy3apno3Horo 3aboneBaHUs COPTOB Kanucredyca KWTain-
CKOT0 B 3aBUCUMOCTU OT OKPACKU COLIBETWUI YCTAHOBJIEHO,
YTO TIPSMOW 3aBUCUMOCTU MEXIY 3TUMU TIOKa3aTensiMu
He CyLIeCTBYeT.

Kax BupgHO m3 Tabnuibl 2 COpTa C OOUHAKOBOW 6ernoit
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Tabnuua 1
MopaxkaeMocTb py3apmnosoM copToB Kanuctedyca KUTaUuCKoro
pasHoi oKpacku couBeTun, 2012-2014 rr.
CreneHb nopakaemocTu coptoB pysapunosom, %
. g S g =] 2012 2013 2014
¥ || 8% |13
® L = l ® l
= %) 8| 8 (%8E & | % |%3F| 2 | E|%&¢
N S S 2 S o 2 S o 2
'4':
S 1. | benoe 15 6,7 53,3 40,0 0 40,0 60,0 0 533 46,7
‘:“: 2. |Po3oBoe 30 6,7 26,7 66,6 33 20,0 76,7 33 13,3 83,3
é 3. |Tony6oe 11 0 45,5 54,5 0 36,4 63,6 9,1 36,4 54,5
, = 4. | CuHee 15 13,3 13,3 733 13,3 533 333 6,7 40,0 53¢3
— 5. | KpacHoe 31 97 | 323 | 581 65 | 194 | 742 3.2 32,3 64,5
Tabnuua 2
XapaKTepm:TMKa copToB HanMCTed:oyca KUTaUCKoro KonneKuuun
UHcTtutyTa capoBoacTtea HAAH Ha yctonumBocTb K pysapuosy,
cpepHee 3a 2012-2014 rr.
T :
an?1 Ha::s;saulne 3 g OKpacka cougeTnii S g x § gf 2 %
pra S % Ea > pe
g > ® 5
1 2 3 4 5 6
CoprtoTuin - Banbgepsee
1. AmeTnct nc TeEMHO-roneToBoe yCTONYUB Ansa obcagKku
2. CepeHapa 6enas 6enoe yCTOMuMB ana obcagku
3. | CepeHapa KpacHas KpacHoe yCTOMUNB AnA obcagKkm
CoproTun - genbBenc
4, SpenbBenc 3an. Esp. OTrHEHHO-KpacHoe yCTONYMB Ana obcagku
5. Metnto 3an. EBp. 6enoe ycTonunB Ons ob6cagkm
6. Tens Crap lepmaHuA 6enoe yCTONYMB ana obcagku
7. Kapnut Yant CWA 6enoe HeyCTONYMB ana obcagku
CoprtoTtun - Jlannarta
8. Jlannata HanuA cepebpucTo-ronyboe yCTONYMB YHUBEPCANbHbIN
9. CHmKaHa nc 6enoe yCTONYnB Ha Cpe3Kky
Coprtotun - MloMnoHHbIe
10. Knpksen 3an. Esp. KpacHO-nypnypHoe yCTONYMB YHMBEPCabHbIN
11.| ManuHoBbIV Wap Poccusa KapMWHOBO-KpacHoe yCTONYMB YHUBEPCaNbHbIN
12. Puta lepmaHua NNOCOCEBO-PO30BOE ycTonumnB Ha cpe3ky
13. Nomnon Ennoy 3an. EBp. JINMOHHO-XenToe yCTONYMB YHMBEPCabHbIN
Coprtotun - lNMpuHyecca
14. AHIOTOYKa HBC HAHY HEXHO KPEMOBO-PO30BOE yCTONYMB Ansa obcagKku
15. | MpuHuecca KopuHa [epmaHuA 6enioBaToO-KenToe yCTONYMB Ha Cpe3Ky
16. O6nayko Poccua 6enoe ycTonyms Ha Cpe3Ky
17.| Cepgue OpaHunn QpaHuuma KpacHoe yCTONYMB Ha Cpe3Ky
18. MpuHLY 3an. EBp. KpacHoe yCTONYNB YHUBEPCaIbHbIN
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19. Co3Be3gue Poccua 6negHo-rony6oe HeycTonynB Ana obcagkm
20. | Tony6oe Kpy»eBo Poccusa ronyboe yCTONunB YHVIBEPCasIbHbIV
21. BenHpot lepmaHua KpacHoe yCTONYMB Ha Cpe3Ky
22. MNamunHa 3an. Esp. pPO30BO-110COCEBOE YyCTONYMB YHMBEPCabHbIN
23. BykeT KpumcoH 3an. Esp. TEMHO-KpacHoe yCTONYMB YHUBEPCASIbHbIN
24. AHrenuHa nc TeMHO-proneToBoe yCcTONYnB YHMBEPCaJIbHbIN
25. | MpuHueca KpnctmnHa 3an. Esp. CnpeHeBoe yCTONYMB Ha Cpe3Ky
26. AHunTa lepmaHua po3oBoe yCTONYNB Ha Ccpe3Ky
27. | Kapookas Ka3auka Poccna ¢duroneToBoe yCTONYMB Ha cpe3Ky
28.| [puHuecca AHHa Poccua TeMHo-proneToBoe yCcTOMunB Ha cpe3Ky
29.| [pwuHuecca Kapa 3an. Esp. 6enoe yCTONYnB YHMBEPCaSIbHbIN
Coptotun - Matagop
30. Matagop [epmaHuA xentoe cnabas Ha Cpe3Ky
31.| Maragop Buonet lepmaHua TEeMHO-CMHee cnabas Ha cpe3Kky
CopTtotun - XpusaHtemonogo6Has
32. lonbgwTpans lepmaHuA JIMMOHHO-XeNToe cpeHAn Ha Cpe3Ky
33. HuHa HBC HAHY po3oBoe yCTONYnB YHMBEPCabHbIN
34. CamaHTa nc CMpeHeBO-pO30BOe yCTONUUB YHUBEpPCaNnbHbIN
CoproTun - Paguo
35. | Onopett lepmaHua | MaJIMHOBO-KpacHoe yCTONYMB Ha cpesky
CopToTun —YHUKYM
36. | PybrHoBble 3Be31bl nc py6brHOBO-KpacHoe cpepHAan YHMBEPCaNbHbIN
37. Yapm lepmaHua NOCOCEBO-PO30BOE yCTONYMB YHMBEPCabHbIN
38. EBa HBC HAHY rpaHatoBoe yCTONYMB YHMBEPCabHbIN
CoprtoTtun — XyaoxKecTBeHHas
39. AsnuTa YmaHb JIMMOHHO-XeNToe yCTONYMB Ha Cpe3Ky
40. Ba6ym(;:: R nc TeMHO-proneToBoe yCTONYMB Ha cpe3Ky
41. BepecHeBa HBC HAHY pO30BO-CMpeHeBoOe yCTONYMB YHMBEPCAJIbHbIN
42. fony6oi nayyok HBC HAHY TeMHo-ronyboe ycTonumnB YHVIBEpCasbHbIl
43. | [NapyHoK maTepwu YmaHb HEeXKHO-POo30BOe yCTONYNB Ha cpe3Ky
44. | 3ge3pga [lonecbA nc KpemoBaTo-6enoe cpepHAs Ha Cpe3Ky
45, KapmeH nc TEMHO-KpacHoe YyCTONYMB Ha Cpe3Ky
46. | JlebeguHoe o3epo nc cBeTno-ronyboe yCTONYMB Ha Cpe3Ky
47. Jlnébunab nc 6nepHo-rony6oe yCcTONnumnB YHUBEpPCaNbHbIN
48. Codusa nc ApKo-proneToBoe yCTONYnB YHMBEPCaJIbHbIN
49, ®namunHro nc XKenTo-CMpeHeBO-pO30BOe yCTONYMB ans 06cafiku
50. Lllokonaaka nc LoKoaaHo-6opaoBoe yCTONYMB Ha Cpe3Ky
51. Jleneka HBC HAHY CHeXHOo-6enoe yCTONYMB YH/BEpPCasbHbIN
52. | Hatanka-nontaBka YMaHb KapMMHOBO-KpacHoe yCTONYMB YHMBEpPCasbHbIN
538 He)xHoCTb nc XenTo-CUpPeHeBO-PO30BOE yCTONYMB Ha Cpe3Ky
54. Jliopmuna YMmaHb TEMHO-MaJIMHOBOE cpepHan Ha cpe3Ky
55! MaBnuHa nc MannMHoOBOE yCTONYNB Ha Cpe3Kky
56. MNamATb YMaHb JINMOHHO-XesToe cpefHAan YHUBEpPCaNbHbIN
S8 MNonuHa nc TEMHO-PO30BO€e yCTONYnB Ha cpe3Kky
58. Mpa3gHnyHa HBC HAHY po30oBoe yCTONYMB Ha Cpe3Ky
59. Cawa nc cepebpucTo-benoe yCTONYMB YH/MBEpPCabHbIN
YMaHcKas cBeTo- .
60. YMaHb CBETN0-PO30BOE cpenHAs YHMBEpPCasIbHbIN
po3oBas
61. fOnua nc abpPUKOCOBO-PO30BOE cpepHAs YHUBEPCaSIbHbIN
62. BecnnbHa HBC HAHY HE>XHO-abpUKOCOBOE yCTONYMB Ha Cpe3Ky
63. bupma [epmaHua KpemoBaTo-6enoe yCTON4nB Ha Cpe3Ky
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64. CnHpgepenna [epmaHuA duronetoBoe yCTONYVB Ha cpe3Ky
lony6as xynoxe-
65. );TBeH:aﬂ Poccusa ronyboe cpepHan Ha cpe3Ky
66. benoe wyno nc 6enoe YyCTONYMB YHMBEPCasibHbIN
67. Po3oBoe uygo nc po3oBoe yCTOMYMB Ha Ccpe3Ky
CoptoTtun - Kynsacra
68. PosamyHpe [epmaHua APKO-PO30BOe cpeaHas YHVBEpPCasbHbIN
69. CoHara YmaHb TEMHO-PO30BO€e cpenHas Ha Cpe3Ky
70. | ManuHoBbIi 6neck | HBC HAHY APKO-MasIMHOBOE yCTONYMB Ha Cpe3Ky
71. Oxkcamut nc TEeMHO-60pA0BOE yCTON4nB YHVBEpPCasbHbIN
KpacyHsa nc KpacHoe yCTONYMB YHUBEPCaSibHbIN
CoproTtun - KapnukoBbie KoponeBckue
KapnukoBas Kopo-
72. | neBCKas OrHEHHO- lepmaHua OFHEeHHO-KpacHoe yCTOMNUMB ans obcagkm
KpacHas
73. I'ony6a1§:pnvmo— lepmaHua rony6oe yCTONYB ana obcagku

oxpackon (Tens Crap n Kaprur Vant) B mipenenax ogHoro
COPTOTWTA — JMeNbBEC UMENN PasHyl0 CTeTIeHb YCTON-
ynBoct: copT Ten3 Crap 6bU1 YCTOMUMB Ha TPOTSKEHUN
BCEX JIeT UCCNefj0BaHuiA, Torga Kax copT Kaprut Vanr mo-
paxancst. Takasi TeHOEHLMS HAbTI0[AEeTCst U CPeaW COPTOB
C OpPYTo, K TIpuMepy, pP030BOW OKPacKOW COL[BETUI B TIpe-
nenax coproturna XynoxecrBeHHas. CopTa 3TOro coOpToTu-
Ta — YMaHCKuit cBeTno-po3oBbiit, [0nus n CoHarta po3oBas,
VUMeNN B TEUEHUN UCCTIEIOBAaHUN CTETIeHb YCTOWUMBOCTU
K dy3apnosy cpepHioto, a copta Po3oBoe uyno, CBaped-
Has, SIHTapHas, LlapeBHa - BbICOKY10; Y COPTOB C TEMHON
0Kpackon 3Toro e coprotura - llloxonapxa, Cenas fnama,
BabyuikuH capadaH, CTermeHb YCTOWUMBOCTU OLiEHUBAET-
csl Kax cpepHas. CTemeHb TopaxkeHus dy3aprnosom Hesa-
BUCUMO OT MHTEHCUBHOCTU OKPACKU COLIBETUN KaCAEeTCs U
COPTOB C TEMHOM 0KPacKoit 11BeTKOB. Tak, copT Py6uHoBble
3Be3[bl C PYyOUHOBO-KPACHOW OKPACKOV COLIBETUI WMEN B
TeUYeHWUW UCCTIER0BaHUI CPELHION CTeTIeHb TIopaXkeHus dy-
3apuno30M, Torfa Kax pacTeHus copTa EBa, mpuHannexa-
WUX K TOMY K€ COPTOTUTTY YHWKYM, YCTOWUUBLL K STOMY
3aboneBaHwio.

Taxast e TeHIeHWs Habnofanach Uy Opyrux copTo-
TUTOB B KOJJIEKLIUW, COPTa KOTOPbIX UMENU OTIUHUUTENb-
HY10 WIIN OOUHAKOBYO0 OKPACKY COLIBETUM.

Pe3ynbTaTbl nccnenoBaHni TIO3BONAIOT OTBETCTBEHHO
YTBepX/1aTb, YTO UHTEHCUBHOCTb OKPACKW COLIBETU Kan-

c*retbyca KUTANCKOTO He BIUSIET Ha UMMYHHOCTb paCTeHMﬁ
X cbysapmosy, HO CTeTIeHb TIOPAXKEHUA OOCTATOHHO CUJIbHO
3aBucesla 0T roga BblpalliIUBaHUA.

BbIBObI

1. YeTKo¥ 3aBUCUMOCTW YCTONUMBOCTY K dy3apnosy OT
OKpacku COLIBETUW Y COPTOB KanucTedyca KUTAWCKOro He
0OHAPYKEHO.

2. COpPTOBON UMMYHWTET K 326071€BaHUI0 SIBNISIETCS Ha-
CTIe[ICTBEHHBIM TEHETUUECKU 3aKPETUIEHHBIM TIPU3HAKOM,
CTeTIeHb KOTOPOro OTIPeZiefIeHHbIM 06pa30M 3aBUCUT OT TT0-
TOZHBIX YCTI0BUIA BeTeTalMOHHOT0 TIeEPUOAA PaCTEHWIA.

3. B pesynbTaTe ucCnefoBaHUW YCTaHOBJIEHO, UTO
YCTOMUMBBIMU K Qy3apuno3y ABAIOTCA COpPTa Kanucredy-
ca KWUTaWCKoro, OTHOCALIUXCA K COPTOTWUMaM: Banbpep-
3ee, Jlamnara, [TommonHble, Kapnukosbvie Koponesckue.
B ycnosusix KueBckoit obnactvt oMM He TTopaxkanuch oy-
3apUn030M.
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IDENTIFICAREA CORECTARII -
EXTRACTULUI 9T A PROPRIETATILOR
ORGANOLEPTICE ALE VINULUI PRIN
ADAQS DE GLICEROL DE SINTEZA

Elena SCORBANOV, Natalia DEGTEARI, Parascovia RANDA,
Olga TAMPEI, Institutul $tiintifico-Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare

ABSTRACT. It has been determined the possibility of
identifying additives of synthesized glycerol in wine in
order to adjust the extract and organoleptic properties.
For this the gas chromatography method is used for de-
termining in wine the impurities characteristic for syn-
thesized glycerol-3-metoxi-1,2-propandiol (3-MPD) or
digliceride ciclice (CycDs). The determination includes the
extraction of wine’s samples with diethyl ether followed
by chromatography of the extract on gas chromatograph
with flame ionization or mass spectrometry detector and
capillary column of high polarity

KEYWORDS: synthesized glycerol, wine, 3-metoxi-1,2-
propandiol (3-MPD), digliceride ciclice (CycDs), gas chro-
matograph, FID, GC-MS, column of high polarity.

INTRODUCERE

Republica Moldova este o tara vinicold cu un marke-
ting bine pus la punct, care la momentul actual este orien-
tat spre Imbundtatirea calitatii vinurilor, atingerea celui
mai Tnalt grad de protectie a sandtatii publice si cucerirea
noilor piete externe. In documentele normative in vigoare
din republicd nu este prevazuta o serie de parametri chi-
mici ai vinului necesari pentru evaluarea calitdtii aces-
tuia la exportul in UE si in alte tari, nu exista criterii pen-
tru autentificarea vinurilor de struguri, lipsesc metodele
legale pentru confirmarea acesteia.

In perioada 2009-2012 OIV a aprobat un sir de
rezolutii ce prevad cerinte stricte fatd de parametrii
chimici ai compozitiei vinului, care asigura siguranta
consumatorului. Autoritatea Europeand pentru Siguranta
Alimentara (EFSA) recomandd, de asemenea, amplificarea
controlului privind substantele chimice ce se contin in
vinuri ca rezultat al unor tratamente tehnologice. Cerin-
te severe sunt impuse si fatd de controlul naturalitdtii
vinurilor de struguri.

Unii producdtori de vinuri deja s-au confruntat cu
anumite dificultdti ce tin de confirmarea caracterului na-
tural al produselor vinicole, cerintd obligatorie la exportul
acestora in unele state membre ale UE, ca, de exemplu,
lipsa glicerolului de sinteza, ce serveste pentru corectarea
extractului.

Glicerolul se formeazad in timpul fermentatiei alcoolice
a mustului de struguri si transformdrii acestuia in vin. In
timpul fermentatiei, 92% din moleculele de glucide sunt

transformate in etanol, iar restul 8%, prin fermentatia
gliceropiruvicd, se transforma in acid piruvic si glicerol.

Glicerolul joaca un rol foarte important in asigura-
rea caracteristicilor organoleptice, servind drept indice in
aprecierea calitatii vinului. El are gust dulciu si este un
constituent al extractului. Prin urmare, glicerolul poate fi
addugat in mod fraudulos in vinuri de proasta calitate, in
scopul Tmbunadtdtirii parametrilor organoleptici si fizico-
chimici [1]. Aceste actiuni sunt interzise de legislatia eu-
ropeand referitor la vinificatie, dar in realitate addugarea
glicerolului in vin este o tehnica folosita foarte frecvent.

Cel mai simplu mod de a detecta glicerolul addugat
ilegal in vin se bazeazd pe determinarea continutului de
etanol si glicerol si compararea acestor valori. De obicei,
pentru un vin natural continutul de glicerol variazd intre
6 si 10% din concentratia de etanol.

Cu toate acestea, datorita variabilitatii mari a raportu-
lui natural glicerol:etanol si variabilitdtii naturale a tu-
turor celorlalte componente ale vinului, care influenteazd
formarea glicerolului, cum ar fi acidul gluconic - indicele
infectdrii cu putregai cenusiu (Botrytis cinerea) a stru-
gurilor sau 2,3-butandiolul, utilitatea acestor metode este
limitata. De asemenea, este posibil ca glicerolul de sintezd
sd fie addugat in vinul cu o concentratie scazuta de glice-
rol natural, iar ca urmare continutul acestuia va ramane
n intervalul probelor autentice.

Recent, s-a constatat ca detectarea falsificarii vinu-
rilor prin addugarea glicerolului se poate efectua prin
determinarea impuritdtilor de substante chimice folosite
la extragerea/sinteza acestuia [2].

Glicerolul industrial se obtine ca subprodus in urma
fabricarii combustibililor ecologici (biodiesel), la reactia de
transesterificare a uleiurilor vegetale si transformarea lor
n esteri merilici ai uleiurilor vegetale.

Este cunoscut faptul cd glicerolul obtinut prin tran-
sesterificarea trigliceridelor vegetale si animaliere cu
utilizarea metanolului contine cantitati considerabile de
3-metoxi-1,2-propandiol (3-MPD). Ca rezultat al sintezei
glicerolului, din produse petroliere se obtin impuritdti de
digliceride ciclice (CycDs).

Lipsa acestor compusi in vinul natural face posibild
detectarea adaosului fraudulos de glicerol prin cuantifi-
carea acestor impuritdti prin gaz cromatografie/mas-spec-
trometrie (GC/MS).

Determinarea cantitativa a glicerolului addugat este
dificila din cauza diferentelor de proprietati ale produselor
secundare, care se contin in glicerolul produs din diverse
materii prime. In plus, metodele avansate de purificare
au contribuit la producerea glicerolului de inaltd puritate,
care nu contine 3-MPD sau CycDs in cantitdti detectabile.

Cu toate acestea, cuantificarea produselor secundare
este un instrument foarte util pentru autentificarea vi-
nului, deoarece detectarea pozitiva a acestor impuritati,
indiferent de cantitatea lor, in mod clar indica o practica
frauduloasd in procesul producerii vinului.

OBIECTE SI METODE
DE CERCETARE

- Glicerol (reactivi) de la diferiti furnizori;

- GC Agilent 7890B cu detector de ionizare cu flaca-
ra (FID) si coloand capilara DB-FFAP 60 m x 0,32 mm x
0,50 pk (faza polara);
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- GC/MS-QP2010S Shimadzu, cu coloand capilard
DB-WAX 60 m x 0,32 mm x 0,50 pk (faza polara).

REZULTATELE OBTINUTE

Studierea metodelor moderne de analiza instrumen-
tala, care permit determinarea continutului glicerolului
de sintezd in vinuri, propuse de OIV, UE si cele stipulate
in literatura de specialitate, a demonstrat cd cea mai
optimald, din punctul de vedere al exploatarii utilajului,
utilizarii reactivilor, pregatirii probelor pentru analiza,
este metoda OIV, selectata pentru perfectionarea ei ul-
terioard. Metoda este bazatd pe depistarea impuritdtilor
de 3-MPD (3-metoxi-1,2-propandiol) sau de digliceri-
de ciclice: cis, trans-2,6-bis(hidroximetil)1,4-dioxan; cis,
trans-2,5-bis(hidroximetil)1,4-dioxan; cis, trans-2-hidroxi-
metil-6-hidroxi-1,4-dioxan (CycDs) - compusi care se con-
tin in glicerolul de sinteza.

Ulterior ne-am propus modificarea metodei recoman-
date, si anume: selectarea reactivilor utilizati in calitate
de solventi de extractie, a standardului intern si a co-
loanei capilare cu faza polara DB-FFAP 60 m x 0,32 mm x
0,50 pk sau DB-WAX 60 m x 0,32 mm x 0,50 pk, stabilirea
regimului de separare a extractelor la GC Agilent 7890B
cu detector de ionizare cu flacard si la GC-MS-QP2010S
Shimadzu.

Tn acest scop au fost preparate solutii hidroalcoolice-
standard de 3-MPD si CycDs. Pentru a obtine o separare
optimala a 3-MPD si CycDs din solutiile hidroalcoolice,
au fost efectuate lucrari ce tin de procesul de extractie.
Extractia probelor s-a efectuat cu diferiti agenti: cloro-
form si eter dietilic. Pentru a micsora solubilitatea
3-MPD si CycDs 1n solutii, au fost testati cativa agenti
de salifiere: sarea de masa - NaCl si carbonatul de potasiu
- K,CO,. Extractele obtinute s-au injectat in croma-

tograful GC Agilent 7890B. Compararea cromatogramelor
obtinute a ardtat cd in extractul cu eter dietilic sunt pre-
zente picuri vizibile ale unor compusi necunoscuti. in
extractele cu cloroform aceste picuri practic nu puteau
fi identificate. Din acest motiv, pentru extractie ulterior
s-a utilizat eterul dietilic. Rezultate mai bune de salifiere
au fost obtinute in cazul utilizdrii carbonatului de pota-
siu - K,CO,. Micgorarea solubilitatii compusilor analizati
permite extragerea lor mai efectivd cu eter dietilic din
solutia hidroalcoolicd.

Determinarea cantitativa a 3-MPD si CycDs se
presupunea a fi efectuatda cu aplicarea metodei stan-
dardului intern (SI), care la randul sau trebuie sa fie o
substantd de naturd si cu proprietdti analogice propri-
etdtilor compusilor care urmeazd a fi determinati. De-
oarece substantele definite pentru determinare sunt
glicoli, standardul intern la fel trebuie sa fie un glicol
care nu intrd in componenta vinului si a glicerolului
de sintezd. In metoda recomandata de OIV [1], in ca-
litate de standard intern se utilizeaza 1,4-butanediol-
1,1,2,2,3,3,4,4-d8 (C ,H,D,0,). Acest compus este destul
de toxic, iritd ochii, sistemul respirator si pielea. Noi am
propus utilizarea Tn acest scop a izomerului acestuia -
1,4-butandiol (CH 0,), toxicitatea cdruia este minima-
13, chiar sila expunerea pe termen lung provoacd o
iritatie slaba a pielii. Anterior, compusul sus-numit a
fost utilizat in calitate de standard intern in metoda de
determinare a glicerolului si 2,3-butilenglicolului in
vinuri, elaborata de noi [4].

Utilizdand modul stabilit de pregdtire a probelor
pentru cromatografiere, la cromatograful GC Agilent
7890B au fost separate extractele cu eter dietilic ale
solutiilor hidroalcoolice-standard de 3-MPD si CycDs
(fig. 1 si 2).

Pe cromatograma extractului cu eter dietilic a solutiiei
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Fig. 1. Cromatograma extractului cu eter dietilic a solutiei de 3-MPD
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Fig. 2. Cromatograma extractului cu eter dietilic a solutiei de CycDs

hidroalcoolice-standard de 3-MPD (fig. 1), in intervalul tim-
pilor de retentie 7-23 min. s-a Inscris picul 3-metoxi-1,2-
propandiol (3-MPD) si al SI, pe cromatograma extractului
cu eter dietilic a solutiiei hidroalcoolice-standard de CycDs
(fig. 2), in intervalul timpilor de retentie 23-47 min. s-a
nscris un grup de picuri - diglyceridele ciclice.

Ulterior au fost testate 4 probe de glicerol (reactivi)
de la diferiti furnizori la prezenta a 3-metoxi-1,2-pro-
pandiol (3-MPD), caracteristic pentru glicerolul produs
din grdsimi animaliere, precum si a digliceridelor ciclice
(CycDs), continute in glicerolul obtinut din hidrocarburi.

Extractia probelor de glicerol si separarea extractelor la
cromatograful GC Agilent 7890B s-a efectuat in aceleasi
conditii ca si in cazul solutiilor-standard.

Comparand cromatogramele extractelor solutiilor hi-
droalcoolice-standard de 3-MPD si CycDs cu croma-
togramele extractelor glicerolului produs in Germania
(fig. 3) si ale glicerolului produs de Reahim, URSS
(fig. 4), se poate concluziona cd in cazul primului glicerol
n intervalul 7-23 min. s-a inscris picul de 3-metoxi-1,2-
propandiol (3-MPD), in al doilea, in intervalul 28-30 min.
- picurile digliceridelor ciclice (CycDs).
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Fig. 3. Cromatograma extractului cu eter dietilic a solutiei hidroalcoolice de glicerol (Germania)
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Fig. 4. Cromatograma extractului cu eter dietilic a solutiei hidroalcoolice de glicerol (Reahim, URSS)

Pentru identificarea ulterioard a substantelor (picuri-
lor) pe cromatograme (fig. 3 si 4) am realizat un studiu la
GC-MS-QP2010S Shimadzuy, cu coloand capilara DB-WAX
60 m x 0,32 mm x 0,50 pk.

Solutiile a 4 probe de gliceroli au fost cercetate la
GC-MS prin metoda cu baleaj al spectrului de masd intr-
un domeniu de masd ales - SCAN. In figura 5 sunt prezen-
tate cromatogramele corespunzdtoare.

Pe trei cromatograme, figura 5, pe langd picurile de
glicerol, standard intern - 1,4-butilenglicol, 3-MPD sau
CycDs, s-au Inscris picurile unor substante necunoscute,
care se contin In cantitati foarte mici. Cromatograma ex-
tractului cu eter dietilic a unui glicerol analizat arata ca
acest reactiv este de o puritate tnalta si nu contine impu-
ritatile sus-numite in cantitati detectabile.

Pentru ca aceste picuri sa nu interfereze definirea ul-
terioard a substantelor caracteristice glicerolului de sin-
teza, am selectat parametrii optimali pentru cromatogra-

fierea extractelor de eter dietilic prin sistemul de moni-
torizare pe ion selectat (,selected ion monitoring”) - SIM.

Drept criteriu de confirmare a fost utilizat raportul
dintre masa ionilor sisarcina m/z, calculat pentru fiecare
compus testat. Ionii selectati pentru CycDs sunt cei cu
m/z 43, 61,57, 117, pentru 3-MPD si standardul intern
1,4-butilenglicol - m/z 61, 75, 42, 57, 71. Spectrele de
masd obtinute permit confirmarea si identificarea sub-
stantelor, utilizand biblioteca de spectre NIST 08.

In figurile 6 si 7 sunt prezentate cromatogramele de
separare in regimul SIM - de la 7 pand la 23 min,, n
intervalul de mase m/z 61, m/z 75; m/z 42, m/z 57, m/z
71, pentru extractul cu eter dietilic al solutiei-model de
glicerol (Germania) care contine impuritati 3-MPD, si
de la 23 panad la 47 min,, in intervalul de mase m/z 43,
m/z 61, m/z 57, m/z 117 pentru extractul cu eter dietilic
al solutiei-model de glicerol (Reahim, URSS) care contine
impuritdti CycDs.
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Fig. 5. Cromatogramele extractelor cu eter dietilic ale probelor de gliceroli in regimul SCAN
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Fig. 7. Cromatograma glicerolului (Reahim, URSS) in regimul SIM de la 23 pand la 47 min., in intervalul de mase m/z
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34,26 min.; CycDs3 - 35 min.; CycDs4 — 35 min.; CycDs5 - 36,65 min.

Dupd ce a fost ales modul de extractie, de separare
cromatograficd si de identificare a 3-MPD si CycDs la
GC-MS-QP2010S SHIMADZU, coloana capilard DB-WAX
60 m x 0,32 mm x 0,50 pk, in solutii hidroalcoolice de
diferiti gliceroli, am efectuat lucrari pentru detectarea
impuritatilor 3-MPD gi CycDs in vinuri.

In acest scop intr-o mostrd de vin sec alb Aligote
s-a addugat glicerol (Germania), care contine impuritati
3-MPD si glicerol (Reahim, URSS), cu impuritdti de CycDs,
n doze cuprinse intre 0,5 si 4,2 g/dm? fiecare. Dupad extrac-
tia vinului cu eter dietilic, extractele au fost injectate si
nscrise cromatogramele in regimul SIM cu parametrii
stabiliti anterior pe solutii hidroalcoolice de gliceroli.

In figura 8 este prezentata cromatograma extractului
cu eter dietilic a vinului initial. In extractul cu eter dieti-
lic al mostrei de vin initial, detectorul MS nu a depistat
prezenta 3-MPD in intervalul de la 7 pana la 23 min. de
cromatografiere (fig. 8a) si CycD, In intervalul de la 23
pand la 37 min. (fig. 8b).

Cromatografierea extractelor vinurilor cu adaos de
gliceroli a confirmat prezenta pe cromatograme, in
intervalele de timp stabilite, a compusilor mentionati
mai sus.

Detectorul MS in regimul de cromatografiere SIM inde-
pendent marcheaza picurile analitilor, acest lucru se vede
clar in figura 9 a) si 9 b).
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Fig. 8. Cromatograma extractului cu eter dietilic a vinului alb fdrd adaos de gliceroli, in regimul SIM
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Fig. 9. Cromatograma extractului cu eter dietilic a vinului alb cu adaos de gliceroli, in regimul SIM

Pe baza acestor studii a fost elaboratd metoda de
identificare a glicerolului de sinteza in vinuri. Metoda
a fost testatd pe un esantion de vin industrial in care se
presupunea cd a fost addugat glicerol de sinteza pentru
corectarea extractului.

In figura 10 este prezentata cromatograma extractului
cu eter dietilic a unui esantion de vin industrial obtinuta

la cromatograful de gaze GC Agilent 7890B. Pe cromato-
gramad, In intervalul timpilor de retentie 30-37 min., s-a
identificat prezenta a doi reprezentanti ai digliceridelor
ciclice (CycDs) - CycDs1 n CycDs3, care se contin in glice-
rolul de sinteza de origine petrolierd. Acest fapt confirma
posibilitatea identificdrii impuritatilor din glicerol, utili-
zand cromatograful de gaze GC Agilent 7890B.

ACA A, Frort Signel (DVCHEVETA. CERNCAUBROVCAVFD QUS) 2016-10-31 11-28-15C0d 201216 Ming_[)
SIS
I
m.
m.
w.
ﬂ.
m.
m.
_ (U
10 :
5 ) 15

2

«3
w
- (=]
3 5
D=
S ;éﬁz
. o3
5 & 3¢
o 3

Fig. 10. Cromatograma extractului cu eter dietilic a unui esantion de vin industrial obtinutd la cromatograful de gaze

GC Agilent 7890B

Ulterior metoda a fost testatd la cromatograful GC-MS-QP2010S Shimadzu (fig. 11).
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Pe cromatogramd, figura 11 a) de la 7 pand la 23 min,,
in intervalul de mase m/z 61, m/z 75, m/z 42, m/z 57,
m/z 71 lipseste picul 3-MPD, s-a inscris numai picul stan-
dardului intern - 1,4-butilenglicol, in figura 11 b) de la
23 pand la 37 min,, in intervalul de mase m/z 43, m/z 61,
m/z 57, m/z 117, se observa prezenta a doi reprezentanti
ai digliceridelor ciclice (CycDs) - CycDs1 n CycDs3. Acest
fapt confirma addugarea In vin a glicerolului obtinut din
produse petroliere.

CONCLUZII

S-a stabilit ca impuritdtile glicerolului de sinteza se
pot identifica atdt la un cromatograf de gaze cu detector
de ionizare cu flacard FID si coloand capilard cu faza po-
lard DB-FFAP cat si la un cromatograf de gaze cuplat cu
spectrometru de masd GC-MS si coloand capilard cu fazd
polard DB-WAX.

Rezultatele cercetarilor ce tin de pregatirea probelor
pentru analizd (agent de extractie, regimuri de extractie,
agenti de salifiere, selectarea standardului intern), selec-
tarea parametrilor regimurilor de cromatografiere la GC cu
detector FID, a regimurilor SCAN si SIM la GC cuplat cu
spectrometru de masa au stat la baza elaborarii metodei
de identificare a impuritdtilor glicerolului de sinteza in
vinuri.
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RECENZIE STIINTIFICA - Eugenia Soldatenco, doctor
habilitat in tehnicad.

Materialul a fost prezentat la 30.10.2016.

EXCURSIE ENOLOGICA
LA TREI CRAME , BOIERESTI"
DIN MOLDOVA DE PESTE PRUT

Din bundvointa gi strdduinta dnei profesor Nastasia
Pop de la USAMY, Cluj-Napoca, si in acest an (adicd al gap-
telea an consecutiv), in Republica Moldova a fost organi-
zatd o noud excursie de studii avand ca tematicd enolo-
gia. Excursia s-a desfdsurat in 3 vindrii, care reprezintd
republica, si anume: Cricova, Purcari gi Milestii Mici. Cei
15 excursionisti - studenti, masteranzi si doctoranzi, sper
cd igi vor expune singuri impresiile. Din partea mea insd
vreau sd mentionez cd acest domeniu, intr-adevdr, face cin-
ste republicii gi, dupd cum Tmi place sd glumesc serios, spun
la toatd lumea cd Moldova se poate mandri cu trei lucruri
de bund calitate: bomboanele, vinurile gi femeile. Referitor
la bomboane gi vinuri, din prima conving orice ascultdtor,
fiindcd 1i servesc, iar in ce privegte fetele... 1i poftesc sd se
convingd singuri. Gluma functioneazd si sper ca cele men-
tionate sd nu-gi piardd vreodatd din calitate.

Dna profesor Nastasia Pop organizeazd excursii enolo-
gice si in alte tari din Europa. Vreau insa sa-i multumesc
Tn mod special ca in paralel cu predarea disciplinelor Vi-
ticulturd si Vinificatie sau Enologie, le ofera studentilor
lectii de viatd si, cel mai important, de patriotism. Pe mine,
spre exemplu, Tn acest sens mult m-a ,energizat” regreta-
tul entomolog lustin Ghizdavuy, care repeta mereu: ,Tara
asta este si Tara voastrd, Tara voastra este si Tara noastrd”.
Mai frumos nici nu putea spune pentru a ma simti bine
in noul oras si mediu universitar, unde am ajuns pentru
continuarea studiilor.

Tn acest context sper ca discipolii dnei profesor Nasta-
sia Pop, si anume: Delia Elena Szekely, Mihail Manolache
- doctoranzi, Renata Portik, Mihai Domsa, Mircea Tutui,
Filip Cristinescu, Ciprian Macavei, Paul Cristea, Marius
Vasiu, Crinuta Ambrus si Cosmin Vogloban - masteranzi,
Sergiu Pop si Claudiu Pldias - studenti, venind prima data
in Republica Moldova, au avut impresia cd au trecut doar
muntii, cateva rauri si paduri, in rest a fost ca la ei acasa.
Sperdm ca dumnealor vor dori sd revind si 1i asteptam cu
drag pe ei si insotitorii lor.

Pentru cei care vor citi acest mesaj le transmit ,veniti”
la noi, sau cateva secvente despre cele 3 vindrii, combinate
sau mai simplu pentru toti - crame:

1) Combinatul de vinuri ,Cricova”, a fost fondat in
1952, datoritd experientelor efectuate de enologul basara-
bean Petru Ungureanu pe parcursul a 5 ani, care in 1947
»,a depus spre maturare primul lot de vinuri spumante cla-
sice”. Alaturi de enologul basarabean e prezent, conform
traditiilor, si Nicolae Sobolev. Cei care citesc printre ran-
duri si aud printre vorbe, pot afla ca Petru Ungureanu s-a
nascut in Boghicenii din Hancesti si in 1961, la varsta de
67 de ani, a fost ales membru titular al Academiei de Sti-
inte a Moldovei. De la varsta de 24 de ani P. Ungureanu a
activat In domeniul enologiei basarabene. In pofida orica-
ror regimuri, a continuat sa profeseze enologia, a reusit sd
fondeze un combinat de vinuri spumante. Rezultatele ob-
tinute de dumnealui au fost tnalt apreciate de oamenii de
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stiintd, aducandu-i titlul de academician. Regretabil este
cd in Wikipedia” s-a scris atat de putin despre o personali-
tate basarabeand, zic eu, si misterioasd, iar despre Combi-
nat atat de multe. Recent, Combinatul de vinuri ,Cricova”
a editat o carte foarte reprezentativa, despre care voi po-
vesti separat. Despre P. Ungureanu nsa sesizam istoricii ca
au un gol In meserie.

2) Vindria ,,Purcari” este situata ,..Intr-o zona in care
Nistrul se pare ca nu vrea sd iasd din Moldova si se intoar-
ce Tnapoi acasd, se uneste cu malul drept, intrd mult in
meleag, serpuieste mdruntel si din plin curge in fantana
Patriei, dar pand la urmd apele rup malurile si se revarsd
in Mare”. Istoria Purcarilor incepe ca o poveste frumoasa:
LAcest meleag cdndva a apartinut Mdndstirii Afon-Zografu,
apoi colonigtilor francezi, apoi Tarului Nikolai I al Rusiei,
care a infiintat prima gospoddrie vinicold specializatd din
Basarabia gi tot asa mai departe”. Trecem Insa peste toate,
inclusiv cd Nistru a fost cel care a dezvoltat viticultura si
enologia 1n acest colt de rai, fiindcd pe apele lui se trans-
portau marfurile in toate colturile lumii. Nu ma voi referi
la alte aspecte istorice, ci voi mentiona anii ‘50, cand ,doi
mari profesionisti ai timpului au obtinut rezultate remar-
cabile - Pimen Cupcea a reconstruit reteta legendarului
vin Negru de Purcari, iar Ion Ungureanu a creat o noud ca-
podoperd - Purpuriu de Purcari”. Aici propun sa ne oprim
ca sd meditdm despre acest lon Ungureanu. Este o coinci-
denta cu academicianul de la Cricova, sau au fost frati, veri
etc. Sa presupunem cd este o coincidentd, dar pentru cd a
creat o noua capodopera ,,Purpuriu de Purcari”, con-
sideram ca merita mai multd atentie si un loc de cinste in
istorie, pentru inceput in cea a Vindriei ,Purcari”. Din nou
sesizam istoricii ca mai au un gol In meserie.

3) Combinatul de Vinuri de Calitate ,Milestii Mici” este
situat In coasta Chisindului, dar bucuria despre vecindtate
mi-a picat, fiindca nu am depistat nicio legendd, cu toate
cd in denumire se aude si se citeste ,calitate”. Md gandeam
cd se referd si la istoria combinatului, dar cu sigurantd
este invdluit cu mult mister si doar dupa 75 de ani, poate,
se va putea desecretiza. O altd confuzie a aparut din cauza
cd in Wikipedia” se mentioneazd cd este o intreprindere
de stat si a fost fondata in 1997. Dar cum explicam ,,...
fnfiintarea in 1971 a fabricii de pastrare si prelucrare a
vinului din satul Milestii Mici in mina de piatrd”, expusa in
istoria si evolutia asa-zisului orag Ialoveni. Nu se stie? Ex-
clus! Nu se doreste a se sti? Cu sigurantd! De ce? Probabil
mai traieste ,fondatorul” si nu vrea sa iasd din anonimat.
Mai departe: cd vinurile sunt bune si prea bune - va ldu-
dam si le cumpdram; ca se gospodareste bine combinatul
- mult va apreciem; ca vi s-a baut vinul prin parlamentele
europene - va aplauddm; ca ati intrat in Cartea Recorduri-
lor - laude pana la cer. Dar unde sunt dovezile? Dacd este
asa cum va laudati - apoi in care an? De ce nu sunt plasate
pe pagina ,Despre noi’? Se stie doar cd cei de la Recorduri
fard dovezi nu includ sub nicio forma pe nimeni in Cartea
lor. Ziceti ca nici nu aveti nevoie de asa ceva, deoarece vi

se vand vinurile si asa foarte bine? Bine, dar ne trebuie
noud, cetdtenilor, ca sd ne convingem cd lucrurile in tara
asta merg spre bine i cu toatd siguranta sd putem invita
colegii si prietenii sd ne viziteze republica. In acest context
sesizdm nu numai istoricii, dar si managerii Combinatului
de Vinuri de Calitate ,Milestii Mici” ca au multe restante.

Tot pe aceasta ,,céralre” se discuta mult despre ,Drumul
Vinului din Moldova”. Intreb: spre care sa conduc musafi-
rii - spre cei cu bautura de calitate si mancare gustoasd
sau spre cei cu de toate: vinuri de calitate, bucate mol-
dovenesti, restaurante luxoase cu diversd tematicd, cine-
matograf cu filme care te impresioneazd pana la lacrimi,
trenuri elegante pentru confortul vizitatorilor si a turis-
tilor, magazin ,capitalist”, ghizi sau ,purtdtori de cuvant,
ale cdror legende despre locuri, oameni si vinuri curg din
virtutea lor atat de dulce si melodios, ca dupd un pocal plin
de vin spumos”? Nu in ultimul rand, dar foarte important
- 0 noud carte, tipdritd parcd pe foi de pergament si im-
pregnatd cu multa istorie. Pe intelesul tuturor se distribuie
CULTURA, fiindcd este la ea acasa: in fiecare cuvant rostit
si In fiecare centimetru ardtat turistului. Cricova, binein-
teles!

Observatiile apar atunci cand in trei zile vizitezi trei
crame si ai repere pentru comparatie. Totodatd, reamintim
cd turistul este un client care plateste la poartd cat i se
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cere, numai sd obtind ce inima-i pofteste. Altfel, nu mai
vine a doua oard gi povestegte la toti cum a fost.

In paralel cu excursiile enologice la crame, a fost vi-
zitatd UASM din Chisindu, Facultatea de Horticulturd, si
anume vinoteca si muzeul din dotare, unde colegii de la
USAMY, Cluj-Napoca, au degustat vinurile moldovenesti,
au luat cunostintd de inceputurile si evolutia Universitd-
tii. In contextul colabordrii interuniversitare, dna profesor
N. Pop a prezentat studentilor si cadrelor didactice o pre-
legere despre istoria viticulturii si vinului din Romania,
care a fost interesantd ca subiect si expunere, dar, cel mai
important, foarte utila si necesard din punct de vedere
profesional. Din nou 1i multumim pentru efort si ama-
bilitate.

Excursia enologica in Moldova nu ar fi fost completd,
daca nu se vizita si ,cusnita” vitei si vinului dintre Prut si
Nistru, sau Institutul National de Viticulturd si Vinificatie
(actualmente Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura
si Tehnologii Alimentare). Oaspetii au fost Intampinati

de dna Eugenia Soldatenco, secretar stiintific, si preluati,
bineinteles, de cel mai profesionist dintre profesionisti,
dl Gh. Savin. Domnia Sa a omenit frumos musafirii, dar se
pare cd mai mult soiurile de vita-de-vie, despre care po-
vestea si nu obosea. Lauda viitoarea generatie de enologi,
dar mai mult lduda ,vita” sa, care a trecut-o in resursele
genetice, ce trebuie pastrata cu toate celelalte comori na-
tionale ,dimpreuna”. $i are dl Savin dreptate, fiindca vita
este o liana ,inteleaptd, ce ascultd de mintea omului, cres-
te unde vrea el, face strugurii cat chipul lui, culoarea care-i
cere ochiul, aroma care-i spune nasul, dulceata pe potriva
limbii lui si celelalte bune pe care nici nu le poate lamuri,
dupa care vine mustul gras si se face vinul, dar nu oricare”,
ci din cel cu personalitate. Aveti dreptate, dle Savin - vi-
nuri cu personalitate -, dar, mai adaug eu, admiratoa-
rea vinului-de-codru ,din capsuna neagrd’, si numai cand
este baut de ,semenii lui” - personalitatea vinului
»ramane in picioare” si aceasta trebuie sa-si ,toarne” in
minte fiecare.

La final, multumim 1incd o datd dnei profesor univer-
sitar Nastasia Pop pentru toate eforturile depuse in or-
ganizarea excursiei enologice si grupului care a nsotit-o
pentru interesul profesional si curajul de a traversa Tara
n lung si in lat. Speram c4d, facand abstractie de detaliile
scapate din istoria unei crame, v-a placut ceea ce ati va-
zut, in special vinurile moldovenesti si bomboanele de la
,Bucuria’, iar fetele va asteaptd sa reveniti in Moldova de
peste Prut.

Dr. conf. univ., entomolog -
Asea M. TIMUS,
USAM, Chisinau

I |divertisment <«
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APRECIERE BINEMERITATA

Prin Hotdrarea Prezidiului Academiei de Stiinte Agri-
cole si Silvice ,Gheorghe Ionescu-Sisesti” din Romania
(ASAS), academicianului Academiei de Stiinte a Moldovei,
profesorului Boris Gaina i s-a conferit titlul onorific ,Mem-
bru de onoare” al acestui prestigios for stiintific national
de coordonare stiintificd si de consacrare academica in do-
meniul agriculturii. Ulterior, la 17 noiembrie, la Chisinau,
profesorul Gheorghe Cldman i-a inmanat academicianului
insigna ,Membru de onoare” al ASAS.

Titlul onorific i-a fost acordat colegului nostru pentru
meritele Domniei Sale in dinamizarea colabordrii tehni-
co-stiintifice cu multiple institutii din domeniul cercetarii
si dezvoltarii agroalimentare, printre care si Academia
de Stiinte Agricole si Silvice ,Gheorghe Ionescu-Sigesti”
- membrd a Asociatiei Academiilor Agricole din Europa
(participare la Congresele din anii 2010 la Odessa si 2015
la Kiev, Simpozionul consacrat celor 250 de ani de la fon-
darea Academiei Agricole din Franta, 2012, Conferintele
Internationale cu tematici agroalimentare si economice
desfasurate la Bucuresti, Iasi, Brasov, Constanta etc.).

Academicianul oenolog, multi ani la rand are o stransa
colaborare cu Statiunile de cercetare si productie vitivini-
cole de la Murfatlar, Copou, Odobesti, companiile vitivini-
cole din Adamclisi, Focsani, Cotnari, Panciu, Bucium etc.
din Romania.

Domnul Boris Gaina a participat activ alaturi de colegii
de la Institutul de Fitotehnie ,Porumbeni” la competitii-
le internationale traditionale de la Ialomita (2010-2015).
Ca rezultat, 2 hibrizi performanti de porumb elaborati de
acest institut au fost omologati in Romania cu autoriza-
rea comercializarii materialului semincer in tarile Uniunii
Europene.

De asemenea, Boris Gaina a participat la selectarea ma-
terialului de multiplicare a clonelor varietatilor romane de
vitd-de-vie pentru struguri de masd (Victoria) si struguri
pentru vin (Feteasca regala si Feteasca neagrd) in scopul
extinderii plantatiilor in Republica Moldova. Nenumdrate

au fost participarile Domniei Sale la diferite evenimente si
concursuri internationale de vinuri si distilate desfasurate
la Bucuresti, Focsani etc.

1l felicitim calduros pe colegul nostru cu prilejul
conferirii titlului ,Membru de onoare” al Academiei de
Stiinte Agricole si Silvice ,Gheorghe Ionescu-Sisesti” din
Romania.

Membrii Biroului Sectiei
de Stiinte Agricole
a Academiei de Stiinte a Moldovei
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Religiile se imprdstie ca negura, statele se distrug, dar lu-
crarile savantilor rdman pe vecie.

Muhamed Turegai-Ulumbec
(fiul lui Tamerlam)

ISTORIA CERCETARILOR STIINTIFICE IN DOMENIUL
VITICULTURII I VINIFICATIEI DIN MOLDOVA

Recent a vazut lumina tiparului cartea cu titlul de mai
sus, rod al eforturilor unui grup de savanti de la Institutul
Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimen-
tare, printre care C. Dady, S. Bondarenco, E. Soldatenco,
F. Cazac, E. Rusu, V. Cornea.

Calea spre cunoastere a fiecdrei generatii de cerceta-
tori trece pe cdrdri batatorite de precedesori. Are dreptate
istoricul V. Kliucevski, care a mentionat ca acolo unde nu
sunt cdrari, trebuie frecvent de privit tTnapoi, pentru a mer-
ge Tnainte pe un drum corect.

Consemndm ca aceste ,cdrdri” In cercetare sunt une-
ori atat de ,ndpddite de buruieni”, incat generatiile noi
de cercetdtori nu cunosc nimic despre ele. Acestia sunt
superficial orientati numai la studierea fundamentald
a actualelor realizdri ale stiintei, formeazd in constiinta
cercetdtorilor o atitudine dispretuitoare fatd de realizari-
le predecesorilor. Sunt frecvente cazurile cand generatiile
actuale de cercetdtori nu cunosc, pur si simplu, existenta
,cardrilor” si, evident, cercetdrile incep de la ,zero”. in ge-
nere, tendinta de a Incepe cercetdrile fara un studiu fun-
damental al istoriei problemei in cauza este o mare eroare,
care devine o frana in cercetare si deseori conduce la in-
ventarea bicicletei si pierderea inutild de timp.

Prezenta lucrare are ca scop trecerea in revista a re-
zultatelor caii parcurse timp de circa o sutd de ani de
numerosi predecesori In cresterea strugurilor si elaborarea
tehnologiei de producere a vinului, o tentativa de analizad
critica a rezultatelor predecesorilor si, in acest fel, de a tra-
sa perspectivele de dezvoltare continud a ramurii.

Institutul nostru a implinit 105 ani, aceasta insem-
nand ca a fost fondat in timpul Rusiei tariste, a supra-
vietuit celor doud rdzboaie mondiale, insurectiei din anii
1917-1918. Pand in anul 1940 Institutul a activat in
componenta Romaniei, din 1940 si pand tn anul 1990 - in
componenta URSS, iar tn ultimii 25 de ani este o institutie
a statului suveran Republica Moldova. In anul 1991 insti-
tutul a fuzionat cu Institutul de Proiectdri si Tehnologii
al ASP ,laloveni” si s-a numit Institutul National al Viei
si Vinului. In anul 2008, in baza a trei institute de cer-
cetari (Viticultura si Vinificatie, Pomicultura si Tehnologii
alimentare), a fost fondat Institutul Stiintifico-Practic de
Horticultura si Tehnologii Alimentare.

Un aport esential in dezvoltarea stiintei din ramura
vitivinicola, tn perioada respectivd, l-au avut: vinificato-
rii P. Ungurean, N. Moghileanschi, V. Maltabar, Gh. Co-
zub, E. Spritman s.a.; viticultorii A. Biio, A. Podrajanschi,
S. Bondarenco, S. Macarov, L. Maltabar, M. Chisil, . Mi-
hailiuc, M. Peleah s.a; ampelopedologii M. Carcevschi,
. Crupenicov, P. Ivanov, M. Gnatdsin s.a,; specialistii
in selectie M. Juraveli, N. Guzun s.a,; specialistii tn pro-
tectia plantelor I. Print, D. Verderevschi, C. Voitovici,
P. Nedov s.a.

In afard de moldoveni, pe acest meleag au cultivat vita-
de-vie multe alte popoare: daci, geti, goti, greci, bulgari, ucrai-
neni, rusi si multi altii. Aceste popoare isi elaborau propriile
procedee tehnologice, reiesind din conditiile ecologice de la
noi, alteori le preluau de la colonistii greci sau romani.

Odatd cu destramarea Imperiului Roman, tinutul nos-
tru a trecut de multe ori in stdpanirea diferitor cuceri-
tori, fapt ce a influentat nefast viticultura. Trecerea Tarii
Moldovei sub dominatia Imperiului Otoman la fel nu a
contribuit la dezvoltarea viticulturii, mai cu seama a so-
iurilor pentru vin. Si numai dupa eliberarea tinutului de
dominatia turceasca a inceput dezvoltarea impetuoasd a
viticulturii. La aceasta au contribuit doud circumstante: in
primul rand, s-a deschis piata de nord-est, foarte imensd,
de comercializare a productiei vitivinicole si, in al doilea
rand, pe pamanturile libere s-au stabilit cu traiul francezi
din Elvetia, nemti din Germania si Polonia, bulgari si gaga-
uzi din Moesia (Asia Micd), care cunosteau bine viticultura
si care au adus cu ei procedee tehnologice si soiuri noi. in
acelasi timp, soiurile locale si traditiile, in conditii noi, la
fel au favorizat dezvoltarea ramurii.

Accesul la pietele de desfacere s-a ameliorat dupd
construirea cailor ferate Bender-Ungheni, prin Chisindu,
si Bender-Reni, care legau zonele de producere cu cele de
desfacere a productiei finite.

In lucrare sunt folosite materiale de arhiva din toate
perioadele de cercetare din cadrul institutului si a institu-
tiilor de cercetare care au intrat Tn componenta acestuia
pe parcursul a 105 ani.

Autorii Isi exprimd profunda recunostinta doctorului
habilitat in tehnicd, profesorului, membru corespondent al
ASM Gh. Cozub; doctorului habilitat in agriculturd, profe-
sorului, academicianului Academiei Internationale a Viei
si Vinului M. Chisil, pentru sugestiile si propunerile care
au fost luate in calcul de autori, precum si colaboratorului
Sectiei de ecologie I. Bondarenco, pentru ajutorul acordat la
sistematizarea materialelor de arhiva.
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B IN MEMORIAM

K HOBUJIEKD H.W. TY3YHA

3 aHBapsi 2016 roga ucmonHwiock 6bl 90 neT TanaHT-
JIMBOMY Y4EHOMY B 0671aCTW CENEKLIUWN W [EHETUKU BUHO-
rpaza, BULHOMY BUHOIPAZilapto U TIPeKPacHOMY YeJl0BeKY,
aKazeMuky MeXXayHapoAHOW akafileMuu BUHOTPaZapcTBa
W BUHOZAENUS, NOKTOPY CENIbCKOXO3AMCTBEHHBIX HAYK, TIPO-
deccopy Huxonato iBaHoBuuy 'y3yHy.

Poouncs H. I'ysyn B 1926 ropy B ropozne Turuna, Pe-
criybnuka MonzioBa, B ceMbe paboyero, cnecapsi-MexaHu-
xa. B 1944 ropy oxoHuWn cpefHIow0 WIKOny B I. Tupacrone
N B ceHTsibpe 1944 roma 6bu1 Tpus3BaH B panbl KpacHoit
Apmun. [Tpunnman yuactve B Bucno-Onepckon omepauuy,
B 0CBObOOXTieHUN Bapinastl, yuacTBoBasn B 60six 3a B3ATUE
BepnuHa. ITocne peMobunmsaumn B 1950 rogy mocTyTmvn
B KnumneBcKu cenbcKoXo3aNCTBEHHBLA UHCTUTYT Ha da-
KYNbTET BUHOIPAlapCTBa W TII000BO-

BUHorpaza. Ilon ero Hay4HbM pyKOBOACTBOM 3alLULIEHO
6onee 20 KaHAUAATCKUX U IOKTOPCKWX [JUCCEPTALIUA TIO CO-
PTOU3YUEHNIO U CeNeKLMW BUHOrpaa Kak B MonzoBe, Tak
" 3a pybexkom. Bnaropapsi ero ycunuamM u IM4HbIM KOH-
TaKTaM Ha TIPOTSXKEHUN MHOTUX J1eT TIPOBOAUNIUCL KOHbe-
PEHLIMM U CUMTIO3UYMbL. B HacTosilee BpeMs TpopomxKa-
€TCS LINPOKOEe MEXIYHAPOOHOE COTPYLHUUECTBO CO BCEMM
BUHOTPAZlapCKUMK cTpaHaMmu ObiBliero Coto3a, a Takxe
CENEeKLMOHEPaMW U YUYEHBIMU B 0071aCTW BUHOIPafjapcTBa
Bonrapun, Benrpun, Orocnasuu, Pymoinuun, Yexun, Cno-
Baxuw, 'epmanun, @panumu, Utanun, Ucranmm, Amepuxu,
Kutasi. Ha 6a3e 3Toro Hay4Horo cOTpyqHW4ecTBa TpofoIl-
XKAeTCst UHTPOLYKLIMSL HOBLIX COPTOB BUHOrpaja, BHEApPSi-
10TCSL HOBble METOAbL YCOBEPLIEHCTBOBAHUS U YCKOPEHUS
CEeJIeKIIMOHHOr0 TIpoliecca. MeTooM MeXBUIOBLIX CKpe-
LMBaHUN OB CO3AAH 0OLIMPHBIA TMOPULHBIA GOHT, U3 KO-
TOPOr0 OLIIN 0TOOPaHBL THICAUN NIUTHLIX GOPM, UTO [0
BO3MOXHOCTb aHANM3UPOBaTb UX TIO XO3SNCTBEHHO-LIEH-
HBIM TIPU3HAKaM, 0TObpaTb U TIepeAaTh Ha COPTOUCTILITA-
Hue Gonee 70 COPTOB U KJIOHOB BUHOTpPa-

wieBoicTBa. Bo BpeMst yuebbl BO3rNaBns
Hay4HO-CTYyNEHYECKOe 06LIeCTBO WHCTU-
TyTa. [locne OKOH4aHWA C OTAUUNEM UH-
CTUTyTa paboTan TperopaBaTeneM Ka-
denprl BUHOrpazapcTa. Ben HayuHyto
paboTy TO BUHOTPAAapCTBY U 3aLATWIL
KaHAUIATCKY0 OWUCCEPTALIMI0 TI0O TeMe
«/cTionb3oBaHme  pa3HOKa4eCTBEHHOCTU
TIPDUBOSL [J11 BblpallMBaHWs BUHOIPAL-
HBIX CQXXEHLIEB W TIOBbLUIEHWUS YPOXan-
HOCTW HACAXIEHUN».

B 1958 ropy HarpasneH B LIK Kom-
mapTuu MonpioBbl, rae paboTan moMoll-
HUKOM TIEPBOT'0 CEKPETAPSt TIO BOTIPOCAM

na. B pesynbTaTe 37O OrpoMHON paboThl
OB PAalOHUPOBaHbL U3 CTOJI0BbLIX COPTOB:
KoppsHka, ®pymoaca An6s, CTapToBbiit,
Monposa, H06bunen Xypasens, Myckar
Ie Bymxak, fnoBeHCKui yCTOWUMBBIA U
15 texHuueckunx: Puton, Myckat ne fno-
BeHb, JIymuHuia, Anb ne Snosens, Herpy
Ie flnoBeHb, aBTOPOM KOTODPbIX SABJAETCA
HU. Ty3yH c xonnextvBoM. BonblinH-
CTBO W3 3TUX COPTOB TIOJIYUWUJIO LIMPOKOE
pacrpocTpaHeHne n B Poccuu, Yipaune,
Bonrapun, Pymbiiumn, Yexun, CnoBaxum,
Wranum n ppyrmx crpaHax. YkasaHHble
Pa3paboTKn U TIOCTY>KUAU OCHOBOW Zjist

CenbcKoro xo3fncrTaa. IlpuHuman yua-

CTWe B BOCCTaHOBJIEHUU TIPOMBIUIIEHHOTO BUHOIpanap-
CTBa, Pa3BUTUN TIUTOMHUKOBOACTBA U Y/YUIIEHUW COPTO-
BOI'0 COCTaBa BUHOIpaja W TUIOAOBbLIX KYIbTYp B PeCriy-
6nuke. B 1960 rogy Ha3HaueH gupexTopom MonaaBckoro
HUWWM capoBopncTBa, BUHOrpazapcTBa W BuHopenwus. Ilog
€ro PYKOBOZACTBOM YCWIWUSL HAY4HOTO KOJIJIEKTUBA ObUIn
HampaB/ieHbl Ha TEOPETUUECKY PaspaboTKy W TpakTu-
YecKoe BHeJpeHWe METO[0B WHTEHCUBHOI'O CaZ0BOLCTBA
W BUHorpazapcrBa Monposbl. Co3[aHbl caMble KPYTTHbLE
B 6uiBlIeM CoBeTckoM Coto3e amrenorpaduueckas u mo-
MOJIOrMy1ecKas Konneximu (6onee 5 000 copToB), CTIOCO6-
CTBYIOLIMNE YNIYUIIEHWUI0 COPTUMEHTA U CO3LAHWUI0 HOBBLIX
COpPTOB BUHOTpPajia U TUIOM0BLIX PacTeHWUMW, paclinpeHa u
MaTepuanbHas 6asa UHCTUTYTA.

C 1971 ropma paboTan 3aBefyloL[UM OTHEJIOM aMrie-
norpa¢un, reHeTUKU U CeNeKLUn BUHOrpaZia U BMECTe C
AM. Herpynewm, M.C. JXypaBenewm, [I.[l. BepnepeBcxum n
Op. TIPOZ071Kasl paboTy TI0 CO3AAHWI0 U Peanun3aliun HOBo
LONICOCPOYHON CENEKLIMOHHON TIPOrPaMMBbL BblBEIEHUS HO-
BbIX COPTOB BUHOIPafa, YCTONUUBLIX K HE6TAroTpUATHLIM
YCJIOBUSIM CPefibl, [PUOHBIM 330071€BAHUSM W BPEAWUTETIAM.
[Top ero pyxoBOZCTBOM CO3[laH Hay4HbIA KOJJIEKTUB KBa-
UPULIMPOBAHHBIX  CETIEKI[UOHEPOB, — LIMTO3MOPUOJIOTOB,
UMMYHOJ10r0B, 610pN3UKOB, GU3UO0TIOTOB, BUHOLETIOB 1 TIO-
CTPOEH YHUKAJIbHBL CeNeKLIMOHHBLA KOMTTIEKC C TeTUIMLa-
MM, OCHAIIIEHHbIA BCEM HEOOXOOUMBIX Oj1St PELIEHUS TEHe-
TUKO-CEJIEKLINOHHBIX TIPO6JIEM TIO CO3[1aHWI0 HOBbIX COPTOB

)
COCTaBJNeHUs. OpUrMHabHoro Tpyna: «Ce-
TIeKLMSL KOMTTIEKCHO-YCTONUYUBBLIX COPTOB BUHOTpazia» KO-
TOpbIA ObUL TIPEACTaBIEH U 3alIUIIEH C ycTexom B 1982
rony B KauecTBe [OKTOPCKOW AUCCEPTaLUM.

HJ. T'y3yH Ha TIPOTSDKEHUU MHOTUX JIET SBJISULCS UJle-
HOM TIleHyMa Bcecoto3Horo 061iecTBa reHETUKOB U CeNek-
LINOHEPOB, 4IEHOM CeKlMun BuHorpamzapctBa BACXHUIJI,
YneHOM penKomierun >XypHana «CafoBOoACTBO, BUHOIpa-
L,ApCTBO U BUHOZenue MonnoBbly, TTpeAcenaTeNieM CeKLnm
BuHorpagapcrea HTO c\x pecriybnuku, uineqom Crelm-
anu3npoBaHHbIX COBETOB TIO TIPUCYKAEHWUIO0 HAYUYHbIX CTe-
TIEHeWl MHOTUX WHCTUTYTOB, TipefcenaTeneM Crielmanusu-
poBaHHoro CoBeTa TO TIPUCYXKLIEHUI0 HAYUHBIX CTeTieHel
HaiumoHanbHOro MHCTUTYTa BUHOTPalapCTBa U BUHOLENUS
Pecry6nvixn Monpnosa. HarpaxkneH MHOrMMU OpAeHaMu n
Menansamu 6uiiiero Coio3a n Pecrtybnukm Monposa. §IB-
SIS 3aCyXXeHHBIM fleaTeneM Hayku Pecriy6nukm Mon-
Z0Ba, 3aciy)keHHbIM palMoHanu3aTopom Pecrybnviu
MonpoBa n xaBanepoM opzeHa «['nmopust MyHumnit».

H.W. T'y3yH - TTPU3HAHHBIA YUEHBIN B Hallel CTpaHe n
32 pyb6exxoM B 0671acTW CENeKLUN U TeHETUKU BUHOTpaza.
M omybnukoBaHo 6onee 200 HayuHbIX paboT O cenex-
LW, TeHeTuKe W coprousydenunto. B 2004 ropy cran Jla-
ypeatoM HainoHanbHon mpemun PM B 0671acTV Hayku 1
TEXHUKW.

CBernas mamaATb 0 Huxonae MBaHoBuue [y3yHe Ha-
BCETrZla COXPaHUTCA B CEPALIAX COTPYAHWKOB U BCEX TEX, KTO
3HaJl ero n paboTas BMECTE C HUM.
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COTLETE DE MIEL

Se impaneazd carnea de miel cu mici cuburi de slani-
na si usturoi, se pune la foc intr-o cratitd cu unt, cu cren-
gute de mdrar, cimbru si patrunjel (pe care le scoatem la
urmd). Se mai adaugd ceapd, morcov (si alte raddcinoase),
ulei, supd si un pahar de sampanie. Se asezoneaza cu sare,

piper si alte ingrediente. Se pune la foc mic, acoperit, pand
se fragezeste si se rumeneste camea. La sfarsit, se adauga
zeama de lamaie.

Mai mentionam, tot din acea epocd, si urmadtoarele re-
tete:

ANTRICOATE CU MADUVA
IN SAMPANIE

(PENTRU 4 PERSOANE)

4 antricoate de 200-250 g fiecare, 3 cepe, 0 jumdtate
linguritd de cimbru fdaramitat, 4 bucdti de os de vitd cu
mdduvd, 100 g de unt, sare, piper, un sfert de butelie de
sampanie.

Se indbusa ceapa tdiatd marunt in putin unt, fdra sa
prinda culoare. Se adaugd sampania, se lasd sd fiarbd la
foc viu, pand scade la o cincime din compozitie, se ia de pe

foc si se adaugd restul untului si cimbrul. Se sdreaza si se
pipereazd, se scoate mdduva din oase si se lasa sa fiarbd
cateva minute, fard clocot. Se taie in rondele. Se prdjesc
antricoatele la grdtar, se asaza pe un platou, se acoperd
cu sos, se decoreaza cu rondele de mdduva si se servesc
fmpreund cu sufleu de mere.

Mentionam, de asemenea, o excelentd friptura tipicd
regiunii Champagne din Franta de dupd primul rdzboi
mondial.

FRIPTURA CU SOS

Se pun intr-o cratitd cateva felii de carne de vitel.
Apoi se ia o pulpad de porc, se tnlatura grasimea, se taie
n felii care se pun in aceeasi cratitd cu multd ceapd.
Se prdjeste totul pe foc mic. Feliile de carne se intorc
din cand in cand pentru a se rumeni pe ambele parti.
Separat se face sosul, amestecand cu o lingura de lemn,
n cratita din care s-au scos mai intdi bucatile de frip-
turd. Pentru sos, se adaugd unt, fdind, usturoi, cimbru,
sare, felii de ldmaie, piper si alte arome. Se mai pune
putind supd si cateva pahare de sampanie. Se degresea-
zd sosul si se introduc iar bucatile de carne. Cand este
gata se scoate carnea si se strecoard sosul printr-o sitd
de mdtase. Sosul se serveste separat, bineinteles foarte
fierbinte, ca si carnea.

I ‘l divertisment 44
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RINICHI DE VITEL
SEZANNE

(PENTRU 4 PERSOANE)

4 rinichi de vitel, 400 g ciuperci, 3 cepe, 50 g cerfeuil®,
tarhon, o jumdtate litru de smantand proaspdtd, o linguri-
td de gelatind (de oase), 200 g unt, o linguritd de mustar,
sare gi piper, un sfert de butelie de sampanie brut.

Rinichii tdiati felii se prdjesc in unt Incins la foc tare,
potrivindu-se de sare si piper. Cand sunt gata se scot si in
cratitd se adauga ciupercile, ceapa si verdeata tdiatd foarte
fin. Se lasa la foc iute, fard ca ceapa sa prindd culoare. Se
subtiazad cu sampanie si se fierbe pand scade la jumadtate.
Se adauga smantana, gelatina, se lasd sa scada la o trei-
me si apoi se incorporeazd mustarul. Se potriveste din nou
de gust. Se pun rinichii pe un platou la cuptor pentru a fi
fierbinti. Se toarnd sosul si garnitura peste ei. Se servesc
foarte fierbinti.

* Cerfeuil ( khairephollon): planta aromaticd din fami-
lia umbeliferelor, folositd drept condiment, cunoscutd la
noi sub denumirea de asmadtui sau hasmatuchi (Anthris-
cus cerefolium).

* %k %

Dupa cum s-a observat, sampania s-a asociat intot-
deauna cu alimente scumpe si rare, cu peste sau vanat
greu de obtinut. Ca sa ne ddm seama de risipa de sampanie
care se facea in secolul al XVIII-lea, redam raspunsul dat
de un bucatar de casd stapanului sau, un mare senior: ,Va
voi prepara mistretul cu mujdei de usturoi dupa ce-i voi da
sd bea 60 de butelii de sgampanie”....

In secolul al XIX-lea renumitul bucatar Caréme, avand
in vedere gusturile rafinate ale scriitorilor epocii, a creat
unele retete carora le-a addugat la urma nume de roman-
cieri celebri ca de exemplu: ,Anghila cu sampanie a la Vic-
tor Hugo”...

Alexandre Dumas-tatdl (1802-1870) isi prepara el in-
susi un fel de mancare ,Sturzi a la polonaise”, cu sampanie.

Edmont Goncourt a notat n ,Jurnalul” sau ca la data
de 7 mai 1894 a cinat la Emile Zola, unde li s-a servit sa-
vuroasa mancare ,becate pregdtite cu sampanie”.

In Franta, ca si In Germania, sampania a fost asociata
si cu varzd acra. Astfel, Bismark nota in insemndrile sale
meniul din 8 decembrie 1870: ,fazan cu varza acrd, fiarta
in sampanie”.

S-a constatat, de asemenea, ca datorita asocierii
sampaniei unele alimente asa-zis comune pot ocupa
un loc de frunte la mesele cele mai pretentioase: citam
cazul taiteilor, care la un concurs culinar au fost pre-
zentati astfel: ,Tditei cu sos de sampanie si cu oud de
prepelite”.

Bucdtadria italiana a asociat si orezul cu sampania, in
mancarea: ,Risotto cu sampanie”.

Marele gastronom canadian Gérard Delage se intreba
dacd nu-i ,indecent de a risipi acest excelent vin la bucatd-
rie”, tinand cont de pretul sdu, dar un alt mare gastronom
Simon Arbellot i-a raspuns in ,Dimanche-Matin’, jurnal
din Quebec: ,Ca si croitoria de lux, bucdtdria de lux, ele-
gantd i rafinatd, presupune o vraja!”

In afara nenumaratelor feluri de mancare in compozi-
tia cdrora intrd sampania, aceastd bautura find serveste si
la prepararea unor savuroase deserturi.
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Cu toate ca a vazut lumina zilei intr-un sfarsit
de octombrie, Eugenia Soldatenco poate fi usor ase-
muitd cu o zi insoritd de primdvara - intotdeauna
binevoitoare, agreabild, modesta, zdmbitoare , ast-
fel o cunoastem noi, colegii si prietenii.

La prima vedere parcd n-am spune ca aceasta
doamna tandra detine titlul de doctor habilitat in
tehnicd, secretar stiintific al ISPHTA, autoare a pes-
te 250 de articole stiintifice si a 12 brevete de inven-
tie, ca este cunoscuta si apreciata de colegii sai de
breasla nu doar din R. Moldova, dar si din Romania,
Italia, Franta, Rusia, Ucraina.

Domeniul profesat de distinsa doamna se potriveste
mai mult barbatilor, insa nu este intdmplator ca in ca-
drul ISPHTA activeaza si multe femei. Poate de aceea si
vinurile noastre sunt aromate, dulci-amarui, suave - aidoma acestor fermecatoa- -
re fiinte, printre care o regdsim cu usurintd si pe protagonista acestor randuri.

La ceas aniversar ii dorim doamnei Eugenia Soldatenco ani multi, sanatate,
bucurii, noi si frumoase realizdri in palmaresul vietii, iar zdmbetul sdu primava-
ratic sa nu-i dispara niciodata de pe chip.

Cu drag - prietenii si colegii

QRGHE.' SAVIN!

fn 1s?:dr1a Institutului Stiintifico-Practic de Horticultura si
Tehnologii Alimentare o datd semnificativa a fost ziua de 10 no-
iembrie 2016, cdnd savantul-viticultor, doctor habilitat in agri-
cultura Gheorghe Savin - personalitate bine cunoscuta in mediul
academic, universitar, in comunitatea stiintificd din tard si nu
numai, a implinit onorabila varsta de 80 de ani.

Drumul parcurs in activitatea Dvs. stiintificd este un model de
slujire cu abnegatie stiintei, trecdnd toate etapele de pregatire a
unui savant perfomant.

Roadele muncii asidue ati reusit sa le inmanuncheati in cele
peste 200 de lucrdri stiintifice, inclusiv monografii, studii publica-
te in tara si peste hotare, care prin aspectul aplicativ au contri-
buit la solutionarea diverselor probleme in domeniul viticulturii.

Aptitudinile Dvs. creative s-au manifestat la toate etapele de
activitate, fiind apreciate de toti cei care Vi cunosc si Va respec-
ta mult .

In urma cercetdrilor efectuate de Dvs. au fost formulate crite-
riile de selectie, implementarea cdrora s-a finalizat cu obtinerea
a noi soiuri autohtone de vita-de-vie.

\ Apreciem inalt ardoarea, consecventa, perseverenta, compe-
----- : tenta si responsabilitatea pe care le manifestati la indeplinirea
obiectivelor propuse.

Felicitari cu acest frumos jubileu in speranta ca veti contribui
si pe viitor la prosperarea ramurii vitivinicole din Republica Mol-
dova, muncind cu aceeasi energie si optimism. ;

Va adresdm cele mai sincere urdri de sdndtate, multi ani ina=
inte, bucurii de la cei dragi, succese si creativitate in cercetare,
noi perfomante si realizari frumoase.

Director general al I$?HTA,
Dr. hab. CONSTANTIN DADU
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Vasile ALECSANDRI
IARNA

Din vazduh cumplitaiarna
cerne norii de zapada,
Lungi troiene calatoare
adunate-n cer gramada;
Fulgii zbor, plutesc in aer
ca un roi de fluturi albi,
Raspéndind fiori de gheata
pe ai tarii umeri dalbi.

Ziua ninge, noaptea ninge,
dimineata ninge iara!
Cu o zale argintie
se imbraca mandra tara;
Soarele rotund si palid
se prevede printre nori
Caunvis de tinerete
printre anii trecatori.

Tot e alb pe camp, pe dealuri,
imprejur, in departare,
Ca fantasme albe plopii
ingirati se pierd in zare,
Qi pe-ntinderea pustie,
fara urme, fara drum,
Se vad satele pierdute
sub clabuci albii de fum.

Dar ninsoarea inceteaza,

norii fug, doritul soare
Straluceste si dismiarda

oceanul de ninsoare.

lata-o sanie ugoara

care trece peste vai
ih véizduh voios risuni
clinchete de zurgalai.




