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PRODUCEREA SI COMERCIALIZAREA FRUCTELOR IN TARILE DEZVOLTATE
A DONICA, doctor conferentiar, M. DONICA, cercetdtor §tiin,n'fic, ISPHTA
[MPOM3BOACTBO ¥ PEAJIU3ALINA ®PYKTOB B PA3BBUTBIX CTPAHAX

A. IOHVKA, doxmop xondeperyuap, M. JOHUKA, Hayunbiii compydruk, HIACBUITT
PRODUCTION AND MARKETING OF FRUITS IN DEVELOPED COUNTRIES

A DONICA, PhD at ISPHTA, M. DONICA, researcher, ISPHTA
GRINDINA - FACTOR DISTRUCTIV AL AGRICULTURII MOLDAVE

Gh. NICOLAESCU, sef catedra Viticulturd si vinificatie a UASM, conf. univ,, dr.; A. PESTEANU, conf. univ. catedra
Pomiculturd a UASM, dr.; A. NICOLAESCU, conf. univ. catedra Economie, Statisticd si Analizd a UASM, dr.;

M. GODOROJA, drd,, asist. univ. catedra Viticulturd si vinificatie a UASM; V. PROCOPENCO, asist. univ. catedra
Viticulturd i vinificatie a UASM; C. LUNGU, drd. catedra Viticulturd si vinificatie a UASM

TPALl - ECTPYKTUBHBI ®AKTOP MOJIZABCKOI'O CEJIbCKOI0 X03AMCTBA

I HAIKOJTAECKY, 3as. kaedpoii suHozpadapemsa u surodeaus TAYM, kondepenyuap yHusepcumap, 00kmop Hayk;

A. TIELLTAHY, koHgeperyuap yHusepcumap, dokmop Hayk, kadedpa naodosodcmaa FAYM; A. HUKOJIAECKY, xoHdepen-
yuap yHusepcumap, doxmop Hayk, kapedpa skoHomukuy, cmamucmuku u anaausa TAYM; M. TOIOPOXA, doxmopanm,
accucmenm kadedpwl 8UHozpadapcmaa u suHodeaus FAYM:; B, [TPOKOINEHKO, accucmenm kadedpul suHozpadapcmaa
u suHodeaus TAYM; K. JIVHT'Y, doxkmoparm kagedput suHozpadapemsa u suHodeaus FAYM

HAIL AS A DESTRUCTIVE FACTOR IN MOLDAVIAN AGRICULTURE

Gh. NICOLAESCU, Head of the Chair of Viticulture and Winemaking at the Agrarian State University of Moldova, Conf.
Univ, Dr.; A. PESTEANU, Conf. Univ,, Chair of Horticulture at the Agrarian State University of Moldova, Dr.;

A. NICOLAESCU, Conf. Univ., Chair of Economics, Statistics, and Analysis at the Agrarian State University of Moldova,
Dr,; M. GODOROJA, Drd., Asist. Univ,, Chair of Viticulture and Winemaking at the Agrarian State University of Moldova;
V. PROCOPENCO, Asist. Univ, Chair of Viticulture and Winemaking at the Agrarian State University of Moldova;

C. LUNGU, Drd,, Chair of Viticulture and Winemaking at the Agrarian State University of Moldova.
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SELECTIA CLONALA LA UNELE SOIURI DE VITA—DE-VIE iN REPUBLICA MOLDOVA

T. CAZACV. BONDARCIUC, 0. SULTANOVA, A. MITU, . CONSTANTINOVA, Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd
si Tehnologii Alimentare

CLONAL SELECTION IN SOME VARIETIES OF GRAPE-VINE IN MOLDOVA

T. CAZAC, V. BONDARCIUC, 0. SULTANOVA, A. MITU, I. CONSTANTINOVA, ISPHTA
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INFLUENTA CONDITIILOR ECOLOGICE ASUPRA PRODUCTIEI-MARFI\ DE STRUGURI DE MASA
V. DADU, doctorand, ISPHTA

BJTMSIHME SKOJTOTMYECKKX VC/IOBHMI HA TOBAPHOCTD fITOJ] CTOJIOBOTO BUHOTPAJIA
B. IALLY; doxmoparm, HITACBuIIT

THE INFLUENCE OF ENVIRONMENTAL CONDITIONS ON THE MARKETED PRODUCTION

OF TABLE GRAPES

V. DADU PhD, ISPHTA
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ROLUL SI IMPORTANTA AMINELOR BIOGENE {N SECURITATEA ALIMENTARA A VINURILOR

N. TARAN, doctor habilitat in tehnicd, profesor universitar, M. ANTOHI, doctor in tehnicd, conferentiar cercetdtor,
Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare

THE ROLE AND IMPORTANCE OF BIOGENIC AMINES IN THE ALIMENTARY SECURITY OF THE WINE
N. TARAN, doctor of engineering, Professor, M. Antohi, doctor of engineering, Docent of the SPIHAT

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOIOOOOIOOOOIOOOOOBOOOOOOOOOOOIOOOOIOOOOOOOOOOOOOOGOOOOGIOIOOOOIOOOOIOOOOOBOOOOBOOOO

20

POTENTIALUL COMPUSILOR FENOLICI Al VINURILOR ROSII DIN SOIURI AUTOHTONE

L. OBADA, M. CIBUC, L. GOLENCO, 0. GROSU, S. NEMTEANU, Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare

THE POTENTIAL OF THE PHENOLIC COMPOUNDS FROM INDIGENOUS VARIETIES OF RED,
MOLDAVIAN WINES

L. OBADIAH M. CIBUC, L. GOLENCO, 0. GROSU, S. NEMTEANU, Institute of Scientific and Practical
Horticulture and Food Technology
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PROCEDEE DE STABILIZARE OPTIMI:\ A VINURILOR .
I. PRIDA, A. TALOVAIA, A KRAJEVSKAIA, ITS ,Oenoconsulting” SRL; V. TIRA, V. LUCA, E. COCEVA, Combinatul de
vinuri Cricova” SA

WINE STABILIZATION OPTIMAL PROCEDURES

1. PRIDA, A TALOVAIA, A. KRAJEVSKAIA, ITS Oenoconsulting SRL (Ltd); V. TIRA, V. LUCA, E. COCEVA,
Cricova SA (JSC) Winery
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DESEURILE VINICOLE CE CONTIN ALBASTRU DE PRUSIA. 1. GENEZA FORMARII LOR
T. BOUNEGRU, dr. in chimie, sef laborator ,Bauturi tari si produse secundare” al ISPHTA

WINERY WASTE CONTAINING PRUSSIAN BLUE. 1. GENESIS OF THEIR FORMATION
T. BOUNEGRU, PhD in chemistry, chief of “soft drinks and byproducts” laboratory of SPIHAT
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OTEYECTBEHHBIE COPTA BUHOTPAZIA HOBOJ CEJIEKLIMH [I7fl TPOU3BOCTBA JUBHUHOB

K. OJIAPY, B. AJIEKCAHJIPOBIY, A. KMPYSIK, M. KPACHOLLEKOBA, HayuHo-npakmuveckutl ukcmumym cadogod-
CMBa, BUH02Padapcmaa U Nujesbix MexHoA0UL.

INDIGENOUS GRAPE VARIETIES SELECTION FOR MANUFACTURING NEW DIVINE

C. OLARU, V. ALEXANDROVICH, A. CHIRIAC, M. CRASNOSCIOCOV, Practical Scientific Institute

of Horticulture and Food Technology
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MHHOBALVIOHHBIE ITYTH PASBUTHUSA BUHOTPAJIAPCTBA VKPAMHBI
BB. BIIACOB, dupexmop HHL] «BuB um. B.E. Tauposa, uA.-kopp. HAAH Yipaunu,
pykosodumenv HTIT «Burozpadapcmso» HAAH Yipaunut

INNOVATIVE WAYS OF VITICULTURE IN UKRAINE

V.V. VLASOV, director of the NSC “IViV V.E. Tairova “, Member Corr. of Agrarian Sciences Academy of Ukraine,
Head of the NTP “Viticulture” NAAN of Ukraine
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EXPORTUL IN RUSIA

PROCEDURA DE CONTROL VAMAL
A FOST SIMPLIFICATA

Rusia a simplificat procedu-
ra de control vamal al marfurilor
moldovenesti de origine pomile-
gumicold. Exportul marfurilor de
calitate moldovenesti Tn Federatia
Rusa se va efectua n regim special
si prioritar de control fitosanitar si
veterinar prin urmatoarele puncte
vamale rusesti: Sectia Inregistrare
si Control vamal nr. 2 a Postului Va-
mal Novozabkovo, situatd in regi-
unea Breansk, or. Cemerna; Postul
Vamal Borovsk, situat in regiunea
Kaluga, or. Borovsk-2; Postul Va-
mal Cernogolovka, situat in regi-
unea Moscova, raionul Noghinsk,
statia lamkino; Postul Vamal Lvov,
situat Tn regiunea Moscova, raionul
Cehov, statia Liubuceanskoie; Sec-

tia Tnregistrare si Control vamal nr.
2 a Postului Vamal Kiev, situatd T
regiunea Moscova, orasul Krasnoz-
namensk.

La punctele respective, marfuri-
le moldovenesti de origine agricola
vor fi supuse unei proceduri simpli-
ficate de control vamal si fitosanitar,
pentru a minimaliza termenele de
efectuare a importurilor.

Procedura va obliga agentii eco-
nomici din Republica Moldova la o
mai mare responsabilitate a calitatii
marfurilor. ,Numai cu produse de
calitate sub toate aspectele Repu-

blica Moldova va putea mentiune
facilitatile si pe viitor, urmand chiar
sa le extindd”, a specificat directorul
Agentiei Nationale pentru Siguranta
Alimentelor (ANSA) Gheorghe Ga-
beri.

Facilitatile la vama ruseasca au
fost instituite ca urmare a unei se-
rii de Tntrevederi interministeriale
moldo-ruse si a Acordului cu privire
la deplasarea si indeplinirea forma-
litatilor privind productia pomilegu-
micola Tntocmit la Cholpon-Ata (22
iunie 2012) si aprobat prin Hotara-
rea Guvernului Republicii Moldova
nr. 818 din 6 iunie 2012.

Directorul ANSA Gheorghe Ga-
beri a emis la 29 iulie curent dis-
pozitia ,Cu privire la procedura de
vamuire si control fitosanitar al
productiei pomilegumicole pentru
export Tn Federatia Rusd". Conform
documentului, structurile ANSA vor
informa operatorii economici ex-
portatori despre posturile vamale
de la frontiera si interne din Fede-
ratia Rusa care vor asigura regi-
mul special si prioritar ("coridorul
verde”) pentru produsele pomile-
gumicole provenite din Republica
Moldova.

In opinia expertilor, agentii eco-
nomici din R. Moldova vor tinde sa
exporte marfuri Tn cantitdti mai
mari fara bariere, ceea ce va duge
la o buna circulatie a marfurilor. In
ultima perioada, producatorii nogtri
erau sceptici in privinta exporturilor
n Rusia si tindeau s& descopere noi
piete Tn occident. Asta va duce si la
Tmbunatatirea relatiilor bilaterale cu
Federatia Rusa.

E de asteptat ca se vor produce
anumite schimbari benefice, in pri-
mul rand, controlul sau atitudinea
mai buna a partii ruse fata de ex-
portatorii moldoveni, un lucru care
diferd de ceea ce am avut Tn 2005-
2007. Pentru ca exportatorii sa poa-
ta activa mai usor a accentuat Gh.
Gaberi, trebuie excluse mai multe
proceduri birocratice care mai exis-
ta, pentru ca statul are numai de
castigat de la aceasta.

GHIDUL VITICULTORULUI
AMATOR

METODE DE PASTRARE
A STRUGURILOR
PESTE IARNA

Strugurii se pot pastra in hrube, be-
ciuri (aici temperatura este de 7-12°), in
diferite incaperi in care se pot asigura con-
ditiile necesare, poduri etc. In vederea pas-
trdrii, strugurii se asaza pe rafturi (asezati
sau atarnati), Tn l&dite mici cu capacitatea
de pand la 7 kg, ambalati ih rumegus, n
|adite mai mari, de 10-20 kg, sau in butoa-
ie. De asemenea, strugurii se pot pastra
n pungi de polietilend. In cazul pastrarii
in adite mici (pana la 7 kg), pe fundul lor
se asterne o hartie pe care se Tmprastie
putin metabisulfit de potasiu (10 g pentru
7 kg de struguri). Totul se acopera cu altd
foaie de hartie, apoi se umple (adita cu 6-7
kg de struguri. Cand ambalarea se face in
rumegus, se procedeaza astfel: mai nti
rumegusul (de tei, plop, salcie, stejar) se
cerne si se dezinfecteazd (se stropeste) cu
o solutie de piatrd vanata 2%, dupa care se
usuca.

Laditele sau butoaiele se curatd si se
spala cu apa calduta si soda (10%), se cla-
tesc si se usuca. Pe fundul laditei sau al bu-
toiului se asterne hartie, apoi se asazd un
strat de 2-3 cm de rumegus, amestecat cu
faina de mustar alb (20 g la 1 kg de rume-
gus). In continuare se asaza randuri alter-
native de struguri si rumegus, pana cand se
umple (&dita sau butoiul. Peste ultimul rand
de struguri se asterne un strat mai gros de
rumegus (3-4 cm) si apoi se pune capacul.

De asemenea, strugurii se pot pastra
si in pungi de polietilena, neperforate, in
care incap 1-3 kg de struguri. Pungile se
pastreaza fie atarnate, fie in ladite. Pentru
evitarea mucegadirii, se pune Tntr-un colt
al pungii putin metabisulfit de potasiu (5
g pentru cantitatea de 3,5 kg de struguri).
In felul acesta, strugurii se pot pastra si la
temperaturi mai ridigate (10-14°), insa nu-
mai 2-3 saptdmani. In podul casei, strugu-
rii se pastreaza bine fiind asternuti Tntr-un
singur strat, pe hartie.

Cum se pot pastra strugurii cu cior-
chinele verde? In acest caz strugurii se
culeg din vie cu o portiune de coarda (2
internoduri atat sub strugure, cat si dea-
supra lui). Se pastreazd, de reguld, prin
atarnare, pe diferite stelaje, parafinandu-
se cele doua extremitati ale portiunilor de
coarda.
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NOTITE DE LA SEDINTA CONSILIULUI PE FILIERA DE PRODUSE

INOFENSIVITATEA PRODUCTIEI -
PROBLEMA DE PRIM ORDIN

Catre 1 septembrie sezonul de re-
coltare si procesare a strugurilor va fi
in toi. Particularitatea esentiala a anului
2013 consta in faptul ca majoritatea so-
iurilor de struguri pentru vin si de masa
au intrat Tn parg cu aproape o luna mai
devreme. Anume de la aceasta stare de
lucruri a si demarat discutia la recenta
sedintd a Consiliului pe filiera de produ-
se ,Struguri, vin, produse pe baza de vin
si produse procesate”. Mai ntdi Valeriu
Cebotari, sef al sectiei Viticultura a Minis-

organizarii recoltdrii si achizitiondrii stru-
gurilor Tn conditiile anului 2013, cu unele
aspecte ce tin de desfasurarea sezonului
de vinificatie. Vorbitorii s-au referit si la
nivelul de pregatire a unitatilor vinicole,
la necesitatea producerii vinurilor cu in-
dicatii geografice si denumire de origine,
au nominalizat cerintele fatd de produc-
tia vitivinicold ce urmeaza ca fie expor-
tata, indeosebi Tn Rusia si in tarile din
Uniunea Europeana.

Discutii aprinse cu opinii controver-

terului Agriculturii si Industriei Alimen-
tare, secretar al Consiliului, a prezentat
un plan de activitdti care urmau sa se
realizeze la Intrunirile regionale ale pro-
ducatorilor si procesatorilor de struguri.
Aceste intruniri, avand genericul ,Aspec-
te ce tin de organizarea recoltdrii, achi-
zitiondrii si prelucrdrii strugurilor”, s-au
desfasurat la Cantemir, in satul Svetlai,
UTA Gagauzia, la Stefan Voda si la Stau-
ceni, municipiul Chisindu. Astfel, specia-
listii Ministerului Agriculturii si Industriei
Alimentare, Agentiei Nationale pentru
Siguranta Alimentelor, Inspectoratului
de Stat pentru Supravegherea Productiei
Alcoolice si Institutului Stiintifico-Practic
de Horticultura si Tehnologii Alimentare
i-au familiarizat pe reprezentantii tuturor
gospodariilor si intreprinderilor din sec-
torul vitivinicol cu recentele modificari
in legislatia ramurald, particularitatile

sate au fost provocate de problemele
ce tin de certificarea productiei. Gheor-
ghe Gaberi, directorul Agentiei Nationale
pentru Siguranta Alimentelor a mentio-
nat cd e necesar de determinat modali-
tatile de prezentare a mostrelor, dat fiind
ca n cadrul Agentiei activeaza doar 6

laboratoare de testare a reziduurilor. De
notat ca toate acestea au fost acceptate
de cdtre Federatia Rusa. Problema se
complicd prin faptul ca 5 laboratoare ac-
tiveazd Tn municipiul Chisindu si unul la
Cahul. Gh. Gaberi a mai specificat ca n
protocolul semnat de catre ministerele
respective ale Rusiei si Republicii Mol-
dova noi ne-am asumat angajamentul
sd efectudm testdrile cu cea mai Tnalta
exactitate pentru a evita practica din anii
trecuti, cand agentii economici primeau
certificate fara ca productia lor sa fie tes-
tatd. Tn actualul sezon functiile centrelor
de medicina preventiva vor fi executate
de cdtre subdiviziunile Agentiei Nationa-
le pentru Siguranta Alimentelor. Astfel
certificatele fitosanitar si de igiena vor fi
eliberate doar de catre oficiile teritoriale
ale Agentiei. Fiecare agent economic va
fi informat la care laborator trebuie sa
prezinte mostrele.

Totul pare sa fie in ordine, insa lon
Vartosu, seful sectiei Vinificatie a Minis-
terului Agriculturii si Industriei Alimenta-
re i-a indemnat pe cei prezenti la sedinta
sa calculeze daca laboratoarele respec-
tive sunt Tn stare sa efectueze in 20-30
de zile sute si chiar mii de testari. Anume
aceastd chestiune dificila a fost pusa la
indoiald de majoritatea vorbitorilor. Unii
membri ai consiliului au opinat ca, reie-
sind din posibilitatile noastre, ar fi mai
rezonqbil s fie testate vinurile, nu stru-
gurii. Ins3 Gheorghe Arpentin, presedin-
tele Uniunii Oenologilor din Republica
Moldova, a precizat pe buna dreptate ca,
conform regulamentului, e necesar sa fie
testate atat vinurile cat si strugurii. De
bund seama, daca nu se efectueaza aces-
te testari, atunci care ar fi rostul comple-
tarii registrelor fitosanitare, in care sunt

”lsezonul de recoltare si procesare a strugurilor«
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reflectate toate lucrdrile de protectie a
plantelor. Pe de alta parte registrele sunt
necesare, caci prin intermediul acestora
inspectorii pot verifica cu ce preparate si
7n ce doze au fost tratate plantatiile. Asta
constituie o metoda preventi-

tare e de 15-18 zile. Astfel noi putem fi
siguri ca n struguri, must si vin nu pot
exista reziduuri de pesticide. Deci strugu-
rii pot fi procesati numai in conformitate
cu certificatul fitosanitar eliberat de catre
directia raionald fitosanitara.

In cadrul discutiei membrii consi-
liului s-au referit si la necesitatea de a
interzice importul unor preparate care
infecteaza productia vitivinicold, cum
ar fi bundoard metaloxilul. Ca sa puna
capat dezbaterilor Valeriu Cebotari a sti-
pulat ca aceasta si multe alte probleme
legate de inofensivitatea productiei pot fi
solutionate, apeland la legislatie. Avem
legea viei si vinului precum si alte legi
care pur si simplu trebuiesc respectate.

n mod centralizat sub egida directiilor
raionale ale Agentiei Nationale pentru
Siguranta Alimentelor. In functie de su-
prafetele existente, raioanele au fost deja
repartizate Tn mod egal la toate cele 6 la-
boratoare. Tarifele pentru testari au fost
aprobate printr-un ordin comun al Minis-
terului Sanatatii si Ministerului Finante-
lor. Fiecare substanta activa are taxa re-
spectiva — Tn medie o testare costa circa
600 de lei.

In cele din urma au fost analizate es-
timdrile privind productia globala si volu-
mul de prelucrare a strugurilor efectuate
de cdtre specialistii Ministerului Agricul-
turii si Industriei Alimentare. Ele au fost
calculate Tn baza datelor statistice n-
registrate Tn ultimii ani. Dupa

va de control a inofensivitatii
productiei. Precum se stie Tn
toate tarile mari vitivinicole
se procedeaza astfel si ele nu
au problemele pe care le avem
noi cu Rusia.

In cadrul sedintei s-a
ajuns la concluzia ca Agentia
Nationald pentru Siguranta
Alimentelor trebuie sa aiba
un plan de inspectare a gos-
podariilor pentru a determi-
na zonele de risc, dat fiind c3
este imposibil sa fie analizata
productia tuturor gospodarii-
lor. Membrii consiliului si-au
exprimat ngrijorarea fata de
starea actuald a domeniului
vizat. Controlul calitatii trebu-
ie sd se efectueze Tn cel mai riguros mod
- nu asa cum se procedeazd de foarte
multe ori: certificatul se elibereaza fard
ca productia sa fie testata. Unii au intre-
bat pe sleau: Tn urma analizelor efectua-
te cate loturi de struguri au fost stopate
sau dacd a fost lichidatd productia pe
motiv cd au fost depistate reziduuri de
pesticide? Asemenea cazuri nu au fost
Tnregistrate. Inseamnd ca controlul este
ineficient si, eventual, productia cu rezi-
duuri poate ajunge la consumator fara
nici o piedica.

In cele din urma Constantin Olaru, di-
rectorul IM ,Vismos" a propus ca la apre-
cierea calitdtii productiei sd se ia ca bazd
certificatul fitosanitar care este eliberat
n conformitate cu registrele de protectie
aviilor, Tn care sd fie incluse data ultimu-
lui tratament. In asa mod poate fi calcula-
ta asa-numita perioada de asteptare. De
exemplu, dacd plantele au fost stropite
cu sulf - dupa trei zile (cand expira ter-
menul de actiune a preparatului) strugu-
rii pot fi recoltati.

Pentru cuproxat perioada de astep-

Productia livratd, fie ea Tn stare proas-
pata sau destinatd procesarii, trebuie sa
fie insotita de certificatul fitosanitar si
certificatul igienic.

Fireste, Tn sensul dat se comit si aba-
teri serioase care pun in garda, pentru a
le evita e necesar sa fie efectuate unele
modificri ale legislatiei care sa-i deter-
mine pe agentii economici sa respecte
cu strictete cerintele tehnologice n asa
mod ca productia vitivinicold sa fie ino-
fensiva. Dat fiind ca lucrarile de recoltare
au demarat deja, la sedintd s-a adoptat
hotararea de a gasi modalitatile adecvate
conditiilor actualului sezon. A fost creatd
si activeaza deja Agentia Nationald pen-
tru Siguranta Alimentelor care verifica si
elibereaza certificatele respective. Toate
lucrarile vor fi efectuate de catre direc-
tiile raionale ale Agentiei, anume ele vor
purta toatd responsabilitatea de starea
de lucruri la capitolul dat. Asa cum s-a
indicat mai sus, analizele privind calita-
tea productiei vor fi efectuate de cele 6
laboratoare. Mostrele pentru testarea
reziduurilor vor fi aduse la laboratoare

cum vedem din tabela anexats,
suprafata viilor aflate Tn pose-
sia populatiei a depasit cifra de
40 mii hectare, iar suprafetele
gospodariilor s-au micsorat,
constituind mai_putin de 100
mii de hectare. In anul acesta
productia globala de struguri
va constitui 620 mii tone, cu
100 mii tone mai mult fata de
nivelul anului trecut. Volumul
de struguri produs de populatie
ramane neschimbat - circa 20
mii tone.

Datele privind cheltuielile
suportate au fost furnizate
de catre economistii Tntre-
prinderilor, toti au informat
ministerul cd n anul curent
ele vor fi mai mari, comparativ cu anul
trecut, Tn primul rand datorita faptului
ca s-au efectuat mai multe tratamente.
Potrivit pronosticului, in medie pe re-
publica se vor recolta cate 5,1 tone de

struguri la hectar. Preturile de achiziti-
onare vor fi determinate de catre cei doi
parteneri — vanzatorul si cumpdratorul.
Pentru orientare consiliul recomanda
ca ele sa se Tncadreze intre 3,5 -5,25
lei kilogramul.

Vasile ODOLEANU
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ESTIMARI PRIVIND PRODUCTIA GLOBALA SI VOLUMUL DE PRELUCRARE A STRUGURILOR IN ANUL 2013

1. Suprafata plantatiilor viticole in toate categoriile de gospodarii
(inclusiv si cele auxiliare ale populatiei), totala
inclusiv pe rod

2. Pronosticul productiei globale de struguri in toate categoriile de gospodarii
inclusiv de soiuri: pentru vin
pentru masa

3. Suprafata plantatiilor viticole Tn gospodariile productiei marfa, totala
inclusiv pe rod de toate grupele de soiuri:
inclusiv: soiuri europene pentru vin
soiuri de tipul ,Isabella”

- 140, 2 mii ha
- 128, 2 mii ha

- 620 mii tone
- 520 mii tone
- 100 mii tone

- cca 96,0 mii ha
- cca 86,0 mii ha
- cca 65,0 mii ha
- cca 9,0 mii ha

soiuri pentru masa - cca 12,0 mii ha

- cca 400,0 mii tone
- cca 280,0 mii tone
- cca 40,0 mii tone
- cca 80,0 miitone

4. Pronosticul productiei globale de struguri Th gospodariile productie marfa
inclusiv: soiuri europene pentru vin
soiuri de tipul ,Isabella”
soiuri pentru masa

- cca 285 mii tone
- cca 270 mii tone,
- cca 15 mii tone

5. La prelucrare vor fi directionate, Tn total
inclusiv: soiuri europene pentru vin
soiuri de tipul ,Isabella”

6. Pretul de cost al strugurilor (la o recolta medie de 7-8 t/ha)va constitui la soiurile
europene pentru vin
la soiurile de tipul ,Isabella”
la soiurile pentru masa

-2,75 -3, 25 lei/kg
-1,4-1,6 lei/kg
- 3,75-4,25 lei/kg

7. Preturile orientative de achizitionare a strugurilor recomandate de Consiliul

pe filiera de produse n functie de calitatea productiei vor varia Tntre - 3,5-5,25 lei/kg

8. Pronosticul exportului strugurilor pentru masa - cel putin 40,0 mii tone

Pronosticul productiei globale de struguri in anul 2013 Tn aspect teritorial administrativ

”lsezonul de recoltare §i procesare a strugurilor«4

Suprafata plantatiilor viticole pe rod, ha iz prodycglel B
a b struguri, tone
Nr. Rai | ReCI0|- Exol inclusiv cu soiuri: inclusiv de soiuri:
aionu tala Xploa- q q
i hec- | totala | tabila | SUroPene failzl pentru | Totala | europene i

tar (ingrijita) pentru olsa- |5 asa pentru vin e L
) vin bella” bella” | masa
1. | Anenni Noi 4,1 3789 2495 2298 0 197 10270 9190 0| 1080
2. |Basarabeasca 4,0 1858 1192 1025 0 166 4825 3895 0 930
3. |Cahul 56| 12903 9774 7604 0 2140 | 54830 38780 0| 16050
4. | Cantemir 57 4840 4840 3720 0 1120 27813 20463 0| 6720
5. | Calarasi 5,6 6230 6230 2740 3010 480 34700 13700 16500| 4500
6. | Causeni 6,9 3904 2400 1650 0 750 16575 10500 0| 6000
7. | Cimislia 4,0 4785 2705 2151 24 530 10900 8100 100| 2700
8. | Criuleni 8,9 2044 1583 1219 0 364 14121 9755 0| 4366
9. |Dubasari 2,7 109 53 35 0 24 144 74 0 70
10. | Falesti 74 159 153 39 107 7 1132 312 750 70
11. [Hancesti 8200 6866 3310 1341 2215 27100 12000 5300| 9800
12. | laloveni 4,6 5990 5990 4415 320 1255 27360 17660 900| 8800
13. [Leova 3686 3666 3157 0 529 19795 17364 0] 2431
14. | Nisporeni 4,7 4631 3422 2104 723 595 16273 8567 3850| 3856
15. | Orhei 6,3 2630 2250 1220 840 190 14100 7400 6300 400
16. | Sangerei 3,0 311 240 180 0 60 720 480 0 240
17. | Straseni 62| 5816 4709 2753 960 996 | 29337 18170 4992| 6175
18. | Stefan Voda 46| 3847 2360 1687 0 673 | 10962 7591 0| 3371
19. | Taraclia 3,0 4543 2983 2490 0 493 8944 7021 0] 1932
20. | Telenesti 4,0 1562 1215 970 534 68 4890 2620 1990 280
21. |Ungheni 1432 1052 475 721 236 2215 1330 335 550
22. |UTA Gdagauzia 6,3 7610 6450 5420 180 850 40900 35230 570 5100
23. | m.Chisinau 2313 1885 1529 0 356 7621 6268 0] 1353
24. | alte raioane 460 390 230 190 40 1750 830 760 160
TOTAL 51| 93652 74903 52421 8950 | 14334 | 387277 257300 | 42347 86934

Sursa - datele directiilor raionale agriculturd si alimentatie.
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ACTUAL

PRODUCEREA $I COMERCIALIZAREA FRUCTELOR

IN TARILE DEZVOLTATE

Andrei DONICA, doctor conferentiar, Mariana DONICA, cercetdtor stiintific, ISPHTA

(Sférsit. inceputul in nr. 3/2013)

Vanzarile directe catre consumator. Magazinele
agricole ofera vanzari de fructe direct la ,poarta fermei”.
Tn special, in Marea Britanie se aplica sistemul ,autore-
coltare”. Asemenea evolutii sunt determinate de vecina-
tatea unei populatii urbane numeroase care detine auto-
mobile. Aceasta ofera o forta de munca utila si venituri
suplimentare pentru producatorii de fructe, in special
cand intervin unele activitati de prelucrare si ambalare in
cadrul fermei. Si totusi, vanzarile directe nu constituie o
mare parte din totalul comercializarii.

Vanzarile produselor pomicole prin licitatie. Cea
mai mare parte a fructelor sunt vandute in acest mod.
Licitatiile olandeze (Veilegen) de fructe, fiind echipate
cu sistemele respective, au o reputatie deosebita sub
aspectul eficientei. Pietele de licitatie prezinta o serie
de avantaje.

Pentru producdtori, ele asigura transparenta tran-
zactiilor (preturile, centralizarea, securitatea si garantia
efectudrii platilor, siguranta obtinerii cel putin a pretului
minim pentru produsele comercializate); sporesc gradul
de influentare a structurilor de distributie, asigura selec-
tia cumparatorilor din punctul de vedere al solvabilitatii
lor. Pentru cumparatori, licitatiile contribuie la sporirea
eficientei activitatii desfasurate, datorita rapiditatii si con-
centrdrii tranzactiei, a accesului la o infrastructura speci-
alizata (biroticd, parchinguri, instalatii de manipulare), a
asigurarii cu informatii privind pretul, calitatea, posibilita-
tea de substituire a unor marfuri.

in prezent pietele de licitatie sunt practicate pe
scara largd Tn multe tari. in Olanda, de exemplu, prin
intermediul acestora se comercializeaza 80% din pro-

ductia de fructe, Tn Belgia — peste 50% din productia
de fructe si legume.

Vanzarile de catre cooperative. Asa-numitele co-
operative din ,prima treapta” a comercializarii cumpara
fructele de la fermieri si le pot supune la o prima pre-
lucrare, iar cooperativele din ,cea de-a doua treapta” a
comercializarii coordoneaza desfacerea produselor prin
cooperativele ,din prima treapta” si Tsi pot asuma con-
tinuarea prelucrarii. In Danemarca si Olanda aceste co-
operative joacd un rol deosebit de important Tn reteaua
de comert.

n ansamblu, scopul cooperativelor de comerciali-
zare consta Tn promovarea intereselor membrilor sai.
Calitatea de membru este voluntara, profiturile sunt
reinvestite sau distribuite Tntre membri. Prin dreptu-
rile lor de vot ei pot controla conducerea cooperati-
vei (un membru, un vot — este principul de baza). in
Franta, Germania, Danemarca, Olanda miscarea coo-
peratistd este organizata n niveluri: local, regional si
national. Acest lucru permite rationalizarea activitatii
(evitarea, de exemplu, a suprapunerii zonei de cauti-
une a cooperativelor din primul nivel pe regiuni sau
pe produse) si face posibila aplicarea unei strategii de
piata bine coordonate.

Contracte de vanzare cu industria prelucra-
toare. In baza acestor contracte producitorii de fructe
se obligd sa furnizeze anumite cantitati si sa respecte
anumite conditii privind metodele de productie, iar fir-
ma prelucratoare se angajeaza sa cumpere productia la
un anumit pret si sa ofere credite si asistenta tehnica. in
Marea Britanie si Tn Italia aceasta forma de ,integrare pe
verticald” a devenit importanta si se aplica cu succes la
producerea si comercializarea fructelor si legumelor, in
special la conservarea sau congelarea lor.

Asemenea contracte sunt avantajoase pentru fer-
mieri prin faptul ca ele garanteaza comercializarea
la pretul solicitat, precum si acordarea creditelor si
a asistentei tehnice necesare. Fermierii individuali
exercitd doar o mica influenta asupra pretului produ-
selor. Firmelor prelucratoare le este convenabil deoa-
rece au siguranta aprovizionarii cu fructe de calitate
n cantitatea preconizata.

Vanzari en-gros. Pietele unde comerciantii vand
consumatorilor sunt localizate Tn (sau langa) princi-
palele orase. Unele sunt specializate Tn anumite pro-
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duse, altele comercializeaza toate tipurile de produse
pomicole.

Tn tarile economic dezvoltate se utilizeazd retele
complexe de comercializare, in care Tn circuitul dintre
producatori si consumatori se pot intercala mai multe
verigi intermediare. Tn Franta, spre exemplu, distributia
produselor pomicole s-a modificat pentru a corespun-
de exigentelor si metodelor noi de vanzare (in special
autodeservirea). Circulatia produselor pana la puncte-
le de vanzare se prezintd astfel: curatarea, sortarea si
calibrarea, conditionarea, transportarea, prelucrarea
si comercializarea. 60% din fructe sunt comercializate
prin intermediul pietelor en-gros, acestea fiind pivotul
distributiei.

Odatd cu specializarea crescénda a sectoarelor pro-
ductiei pomicole din multe tari se aplica principiile inte-
grarii proceselor de productie, de circulatie si comerci-
alizare a fructelor. Un exemplu de sistem integrat poate
servi circuitul de distributie a fructelor din Germania.
Integritatea este posibild fie prin contract sau obligatii
statutare, fie prin comasarea diferitor functii Tn cadrul
acelorasi unitati economice (holdinguri). Organizatiile
cooperatiste de comercializare a fructelor extind sfera de
integrare Tn sectoarele de desfacere sau prelucrare pana
la sectorul productiei de fructe. Astfel ele Tsi asigura prin
clauze contractuale un drept de a interveni Tn structura
si tehnologia productiei de fructe. Activand si in sectorul
comertului cu ridicata, Tntreprinderile de prelucrare prin
contract cauta sa-si asigure conditii pentru integrare n
activitatile de desfacere cu ridicata. Asociatiile de pomi-
cultori Tsi desfasoara activitatea de baza prin integrarea
n sectorul de colectare, Tntrucat producatorii de fructe
sunt obligati prin statut sa-si vanda fructele numai prin
intermediul acestor centre de colectare.

Un alt sistem de comercializare a produselor pomico-
le este practicat pe pietele japoneze. Pietele centrale en-
gros se gasesc Tn orasele mari, cu o populatie de peste
200 mii de locuitori, comertul fiind reglementat de lege.

Pomicultorii sau cooperativele Tsi transporta fruc-
tele la piatd, negustorii en-gros vand marfa lor sau cea
cumparata de ei direct de la producatori. La marfurile
vandute prin consignatii negustorii en-gros stabilesc
un comision de 8,5% si altele 7% din pretul de vanza-
re en-gros a fructelor. Unele recolte cu valoarea mai
mare, ca de exemplu fructele timpurii de sezon (pier-
sici, struguri), sunt desfdcute pe piata prin licitatie, li-
vrate Tn cutii de circa 5 kg. Cei care participa la licitatie
sunt negustorii en-gros Tn complexul pietei, precum si
intermediarii sau negustorii en-detail, care detin drep-
tul de participare la licitatie. Negustorii en-gros pot
sa-si vanda produsele cumparate negustorilor en-de-
tail, supermarketelor sau bacaniilor.

Procesul tranzitiei la economia de piatd a generat
numeroase transformari la nivelul tuturor sectoarelor
economice din tarile Europei Centrale si de Est.

Distributia marfurilor este unul dintre primele do-
menii Tn care s-au produs reforme, prin afirmarea pro-
prietdtii private. Printre cele mai importante modificari
Tn distributia bunurilor de consum ar fi:

- aparitia agentilor economici, a capitalului privat si
privatizarea unitatilor aflate Tn proprietatea statului;

- aparitia unor noi forme de desfasurare a distributiei
cu ridicata si cu amanuntul;

- reducerea numarului distribuitorilor specializati Tn
vanzarea anumitor feluri de produse;

- tendinta comertului de integrare Tn aval sau Tn
amonte;

- apelarea tot mai frecventa la canalele de distributie
directa si evitarea verigilor intermediare;

- utilizarea noilor tehnologii informationale la punc-
tele de vanzare;

- sporirea si diversificarea ofertei de bunuri puse la
dispozitia consumatorului.

Primii ani ai ultimului deceniu au fost marcati de
aparitia unor noi forme de desfasurare a distributiei
fructelor cu ridicata si cu amanuntul, de exemplu:

- operatiile de tip ,cash & carry”;

- vanzarile Tn consignatie;

- comertul stradal prin chioscuri si standuri.

n comparatie cu deceniile anterioare, in care acti-
vitatile cu ridicata si, respectiv, cele cu amanuntul erau
realizate de Tntreprinderi specializate pe verticald Tn aval
sau Tn amonte, multi comercianti cu amanuntul, fie de
stat sau privati, au Tnceput deja sa efectueze n paralel si
operatiuni cu ridicata. Exista, de asemenea, numeroase
cazuri cand producatorii Tsi deschid magazine proprii,
iar firmele ce se ocupa de distribuirea productiei se ex-
tind Tn amonte, preludnd sau crednd unitati de productie.

Dimensiunile canalelor de distributie au suferit la
randul lor o serie de transformari. Marfurile nu mai cir-
cula prin canale al cdror numar de verigi este stabilit Tn
mod centralizat. In functie de obiectivele si posibilititile
sale, fiecare agent economic poate apela la diferite ca-
nale. Se constata o tendinta evidenta de utilizare a ca-
nalelor directe (producator-comerciant cu amanuntul),
care exclud firmele intermediare.

”l pomiculturd «
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FORUMUL INTERNATIONAL
,JAGODI UCRAINI-2013"

Vizita de studii si schimb de experientd organizata
de ACED (SUA) in cadrul proiectului implementat pentru
producatorii de fructe si pomusoare din Republica Mol-
dova, inclusiv din Transnistria, s-a desfasurat in perioada
16-17 mai 2013, in Ucraina, or. Nikolaev, unde a avut loc
forumul ,lagodi Ucraini-2013: zamorozca i svejii rinoc”.
Acest forum desfasurat anual este traditional pentru
Ucraina. Aici se Tntrunesc producatori de pomusoare si
de fructe proaspete, congelate, prelucrate, unde specia-
listii din tara si de peste hotare (Rusia, Bielorusia, ltalia,
Olanda, Marea Britanie, Polonia, Belgia etc.) si imparta-
sesc experienta acumulata Tn acest domeniu.

Tn cadrul partii teoretice a Conferintei teoretico-prac-
tice au fost prezentate informatii privind producerea fruc-
telor Tn Ucraina si in lume, comertul si exportul fructelor,
noile tehnologii de cultivare a pomusoarelor, capsunului,
cireselor, prunelor, strugurilor de masa, precum si tehni-
cile noi de Tntretinere a plantatiilor, utilajele performante
de congelare, sortare, ambalare, pastrare, prelucrare, de
racire a fructelor proaspete, tipuri noi de ambalaje pentru
fructe, instrumente de prelucrare, fertilizanti, preparate
de uz fitosanitar, sisteme de irigare, peliculd de mulci-
re, tehnica recoltarii mecanizate etc. Participantii au avut
posibilitatea sa stabileasca noi contacte si sa semneze

contracte avantajoase cu producatorii Tn domeniu, sa
facd schimb de opinii.

in cadrul vizitei practice efectuate de citre participanti
n a doua zi a conferintei pe cdmpurile Tntreprinderii pro-
iectului Polunika din regiunea Herson, Serghei Veliciko,
conducatorul acestui proiect, a povestit amanuntit si a
prezentat realizarile obtinute Th domeniul culturilor po-
micole. Solurile pe care se cultiva acestea sunt nisipoase,
iar temperaturile din perioada de vegetatie — Thalte sau
foarte Tnalte, de aceea importanta irigarii in acest caz
este indiscutabila. Cultivarea capsunului pentru fructe se
face Tn cdmp deschis, Tn tunele mici pe o suprafatd de
7 ha, iar n sere - 0,5 ha. Soiurile cultivate: Capri, Arosa,
Clery, Alba, San Andreas, Honey, Linosa, Deli, Joli, Al-
bion etc. Se cultiva 4 soiuri de zmeur, dintre care 2 re-
montante, parul Tn plantatii superintensive se cultiva pe
5 ha, iar prunul Tn livada intensiva se cultiva pe suporturi
de bambuc. Solurile pe care se cresc aceste culturi sunt
nisipoase, iar temperaturile din perioada de vegetatie —
Tnalte sau foarte Tnalte, irigarea in acest caz fiind de o im-
portanta deosebita. n cadrul acestei vizite participantii
au acumulat noi cunostinte atat teoretice, cat si practice.

Parascovia SAVA,
presedinte APP BACIFERA
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LA PRODUCATORII DE FRUCTE
DIN BOSNIA SI HERTEGOVINA

Pe parcursul perioadei 21-25 mai 2013, un grup de
producatori de fructe si pomusoare din republica, se-
lectat Tn cadrul proiectului desfasurat de ACED (SUA),
a Tntreprins o vizita de studii si schimb de experienta Tn
Bosnia si Hertegovina. In cadrul acestui proiect au fost
efectuate mai multe vizite la producatori de fructe si po-
musoare, printre care companiile Jaffa Komerc si HEKO
ltd Bugojno, Piata angro de fructe si legume din Caplji-
na, la producatorul de cirese Muriz Fazlic si Tn cdmpul
experimental-model al Universitatii Agrare din Sarajevo,
unde participantii au luat cunostinta de tehnologii si teh-
nici noi in producerea fructelor si pomusoarelor, pastra-
rea, congelarea, prelucrarea lor, producerea materialului
saditor de arbusti fructiferi etc.

La compania Jaffa Komerc au fost vizitate livezi de
cires, mar, piersic, plantatii cu legume, inclusiv cu faso-
le pentru pastaie. Compania detine un frigider, unde se
depoziteaza fructe congelate pe o perioada de 8-10 luni,
produse in livezile proprii sau colectate de la alti produ-
catori de fructe din zona, precum si un complex de utila-
je sortare—ambalare, care asigura racirea lor de la +27°
pana la + 1°C prin spalarea fructelor sub un jet de ap3,
ambalarea lor Tn lazi, depozitarea pentru scurgerea apei,
sortarea, ambalarea si depozitarea pana la comercializa-
re. Fructele care se pastreaza un timp Tndelungat se con-
geleazd, apoi, deja ambalate, se depoziteaza la pastrare.
Grupul a vizitat linia de taiere si ncleiere a diferitor tipuri
de azi de carton pentru fructe.

La piata angro de fructe si legume grupul a luat cu-
nostintd de comercializarea legumelor si fructelor, Tn
majoritate de origine autohtona, dar si de import.

La compania HEKO ltd Bugojno au fost vizitate pe-
piniera de producere a materialului saditor de arbusti
fructiferi devirozat amplasata pe o suprafata de 60 ha n
munti la Tnaltimea de 1 123 m deasupra nivelului marii,
Tmprejur fiind doar paduri. La o altitudine mai mare riscul
afectarii de boli si daunatori este mai redus, ceea ce este
foarte favorabil pentru producerea unui material saditor
sanatos si calitativ. Apa pentru irigare se aduce ntr-un
bazin de acumulare de la o distanta de 7 km. Se respec-
ta asolamentul plantatiilor-mama, la fiecare 6 ani ele se
transfera in alt loc. Se cultiva 14 specii de arbusti fructi-
feri, printre care afin, coacaz, zmeur, agris, mur, aronie,
chivi, alun, capsun etc. Materialul saditor produs este
destinat n special pentru export.

Multiplicarea butasilor recoltati ai speciilor de arbusti se
efectueaza deja la altitudinea nivelului marii, plantdndu-se
n sere, unde se Tnradacineaza cu aplicarea stimulatorilor de
crestere si Tnradacinare. Butasii se recolteaza toamna si se
pastreaza pana primavara in frigider, dupa care se planteaza
n ghiveciuri. A fost obtinut un hibrid Tntre capsun si zmeur
care se numeste Framberry, soiul Red Dream.

Destul de interesanta a fost vizitarea unei plantatii
de zmeur de 40 ari (soiul Miki), a careia recolta de fructe
ajunge la 7 t/ha, distanta de plantare - 2,5x0,3 m. Pretul
de comercializare a zmeurului constituie 1,25 euro/kg.

De asemenea, grupul a vizitat livada si depozitul fri-
gorific cu o capacitate de 500 t de fructe ce apartine pro-
ducatorului de cirese Muriz Fazlic din regiunea llijas, care
mai cultivd Tnca prun, piersic, par, precum si campul ex-
perimental al Universitatii Agrare din Sarajevo, unde sunt
cultivate 76 soiuri de arbusti fructiferi, specii sdmburoase
si samantoase. Aici sunt amplasate experiente cu diferi-
te soiuri, sisteme de conducere a plantatiilor, distante de
plantare, sisteme de sustinere, forme de suporturi pentru
arbusti fructiferi, plasa de umbrire etc. Se studiaza diferite
soiuri de zmeur din SUA, Marea Britanie, Elvetia, Polonia
etc., printre care si zmeurul-negru, zmeurul-galben, care
nu prea este solicitat de consumatori, doar Tntr-o caserold
fmpreund — zmeur-galben si cu zmeur-rosu. Zmeurul se
fnmulteste prin butasi de raddcing, care se planteaza n
palete si din care se obtin cite 10 mii plante/paleta. Agri-
sul, care este putin raspandit, nu se prea gaseste pe piatd,
soiurile din SUA, Marea Britanie sunt aduse pentru a fi stu-
diate Tn conditii noi de cultivare. Cercetdrile efectuate la
specia mur au permis aprecierea soiurilor, dintre care cel
mai bun este soiul Triple Crown, Tnsa tulpinile lui ingheata
si este nevoie de a fi ngropate pe iarnd. Sunt studiate n
colectie soiuri de coacaz-negru, rosu, alb, roz, aronie, afin,
pentru a fi apreciate calitatea fructelor, capacitatile lor. Tot
aici sunt amplasate laboratoarele de multiplicare si testare
a plantelor pomicole, laboratorul de mecanizare, care tes-
teaza tehnica si utilajele Tn cAmpul experimental. n cadrul
acestei vizite toti participantii au acumulat noi experiente si
cunostinte foarte utile pentru aplicarea lor practica.

Parascovia SAVA,
presedinte APP BACIFERA

| | pomiculturd «
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GRINDINA - FACTOR DISTRUCTIV
AL AGRICULTURII MOLDAVE

Gheorghe NICOLAESCU, sef catedrd Viticulturd si vinificatie a UASM, conf. univ., dr.; Ananie PESTEANU, conf. univ. catedra
Pomiculturd a UASM, dr.; Ana NICOLAESCU, conf. univ. catedra Economie, statisticd si analizd a UASM, dr.;

Mariana GODOROJA, drd., asist. univ. catedra Viticulturd si vinificatie a UASM; Valeria PROCOPENCO, asist. univ. catedra Viticulturd
si vinificatie a UASM; Cornelia LUNGU, drd. catedra Viticulturd si vinificatie a UASM

(Sfédrsit. fnceputul in nr. 6/ 2012, 2-3/2013)

c)

Fig. 5. Ancorarea stdlpilor de colt cu
3-4 ancore (a), din randurile mar-
ginale cu 2 ancore (b) si a stdlpilor
marginali cu o ancord (c)

» Cablu-funie metalic cu multe fibre
pentru carcasa superioara cu creasta de
1 m (e) - Cablu-funie pe lungimea randu-
lui (33 randuri x 2 funii +1 funie exterior)
x 101 m = 6767 m. Cablu-funie perpendi-
cular réndurilor 18 stalpi perand x 101 m
= 1818 m. Cablu-funie pentru formarea
si fixarea crestelor 18 stalpi pe rand x 33

randuri x 2 creste x cca 2 m = 2376 m. In
total (6767 m + 1818 m +2376 m) + 10 %
(rezerva) = 12057,1 m.

(33 + 1 randuri) x 1 clema = 612 cleme. Tn
total: 1136 + 102 + 612 = 1850 cleme.

Fig. 6. Fixarea cablu-funiei in carcasa
cu creste

» Scoabe cu flansa (i) - sunt nece-
sare pentru fixare in partea superioara a
stalpilor, pentru a evita deplasarea in jos
a cablu-funiei. 4 stalpi de colt + 94 stalpi
de perimetru + 496 stalpi intermediari =
594 scoabe cu flansa.

Fig. 7. Scoabd cu flansd

» Cleme (j) - sunt necesare pentru
fixarea capetelor cablului. Pentru cablu-
funie de ancorare, cate 8 pentru o ancora,
deci: 142 ancore x 8 cleme = 1136 cleme.
Pentru fixarea cablului carcasei superi-
oare: (33 randuri + 18 stalpi pe rénd) x 2
cleme = 102 cleme. Pentru fixarea cablului
de formare a crestelor: (18 stalpi pe rand x

Fig. 8. Fixarea cablu-funiei prin inter-
mediul clemelor

» Capac autoblocant (1) - este nece-
sar pentru fiecare stalp, fiind fixat Tn par-
tea superioard. 4 stalpi de colt + 94 stalpi
de perimetru + 496 stalpi intermediari =
594 capace autoblocante.




nr. 4 [46] 2013 m ,Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” m 13

Fig. 9. Capacul autoblocant

Fig. 10. Schema de fixare a capacului
autoblocant

» Plasd - luand in vedere crestele
33 randuri x 2 creste x cca2 m =132 m
perpendicular randurilor. In total 132 m x
100 m + 10 % (rezerva) = 14 520 m?2,

» Placute pentru fixarea plasei (m) -
este necesar ca plasa sa fie fixatd peste
fiecare 0,5-1,0 m pe varful crestelor si pe
spatiul dintre randuri, deci: (33 randuri x
2 linii de unire + 1) x (100 m/rand : 1 m +
1) +10% (rezerva) = 7444 placute.

» Lacate Gripple (k) - sunt necesare
pentru intinderea cablu-funiei. In calitate
de intinzatoare pot fi utilizate si dispozi-
tive de alte constructii. (33 x 2 + 1) linii
paralele réndurilor + 18 perpendiculare +
10% (rezervad) =

93 5, sau cca 100 lacate.

b)
Fig. 12. Dispozitive de intindere - la-
cdte Gripple (a), alte dispozitive de
constructii diferite (b)

In cazul spalierului vertical, stalpii
vor servi nu doar ca carcasa pentru plasa
antigrinding, dar si 1n calitate de element
al spalierului pentru dirijarea culturii vi-
tei-de-vie.

» Sarmd pentru spalier - 4 nive-
le (1+1+2+2), total 6 sdrme, lungimea
102 m. in total 33 randuri x 6 sarme x
102 m = 20196 m. Deci 20196 m:
18 m/kg + 10% (rezerva) = 1122 kg.

» Inele din sdrma pentru stalpii in-
termediari - 33 randuri x 16 stalpi inter-
mediari x 4 inele x 0,5 m/inel = 1056 m,
deci: 1056 m : 18 m/kg + 10% (rezerva)
=64,5kg.

» Lacate Gripple (k) - sunt necesare
pentru intinderea sarmelor din nivele. Tn
calitate de Tntinzdtoare pot fi utilizate si
dispozitive de alte constructii. 33 randuri
x 6 sarme x 2 lacate/rand + 10% (rezervd)
=436 lacate.

Tabelul 3.

Costul a 1 ha de constructie cu plasa antigrindina
(schema de instalare a stalpllor 3,5 x 6 m), caracteristica
vitei-de-vie (3,5 x 1,0...2,0 m) si culturii marului

(3, 5x o0, 8...1 2'm)

bt I:rztnt:! Costul
Specificare elemente constructive* | U.M. | rulla1 .
ha tatef‘*, total, lei
lei

Stalpi 22 x 16 cm (a) buc. 4 200 800
Stalpi 10x 10 cm (a) buc. 86 150 12900
Stalpi 8 x 7 cm (a) buc. 432 100 43200
Suport antiscufundare (b) buc. 522 92 48024
Ancora cu paleta elicoidala (c) buc. 134 55 7370
R e R I
eyt oo, | ™ | 108515| 7| 75303
Scoaba cu flansa (i) buc. 522 30 15660
Cleme (j) buc. 1706 4 6824
Lacate Gripple (k) + 10% buc. 91,0 15 1365
Capac autoblocant (I) buc. 522 30 15660
Plasa + 10% m? 12760 51040
Placute pentru fixarea plasei (m) + 10 % | buc. 6555 7 45885
332220,64

E:Tr;;(agﬁ?()t;j spalier (1+1+2+2) - 18 kg 986 28 27608
el e et o | ser] [ s
Lacate Gripple (k) + 10% buc. 383 15 5745
""""" 34940,6

Total 367161,24

Notad: *Specificare elemente constructive in baza figurii 2;

** Pretul de comercializare la unitate corespunde pretului mediu al furnizorilor

de materiale din Moldova.

I|| viticulturd «4



14 m ,Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” m nr. 4 [46] 2013

Tabelul 3.
Costul a 1 ha de constructie cu plasa antigrindina
(schema de instalare a stalpilor 4 x 6 m), caracteristica
culturii marului si ciresului

Pretul
Necesa- | | uni- | Costul
Specificare elemente constructive* | UM. | rulla1 tate** .
ha ate. , | total, lei
lei
v Stalpi 22 x 16 cm (a) buc. 4 200 800
N Stalpi 10x 10 cm (a) buc. 78 150 11700
~ Stalpi 8 x 7 cm (a) buc. 368 100 36800
E Suport antiscufundare (b) buc. 450 92 41400
~ Ancora cu paleta elicoidala (c) buc. 126 55 6930
§ Cablu-funie metalic 1cu0 multe fibre ml. 101178 7 7082,46
B [ Bbifunemetit i mate fore
; pentru carcasa superioara (e) + 10% ml. 96459 / 675213
Scoaba cu flansa (i) buc. 450 30 13500
E Cleme (j) buc. 1562 4 6248
Lacate Gripple (k) + 10% buc. 81,0 15 1215
Capac autoblocant (I) buc. 450 30 13500
Plasa + 10% m? 11000 4 44000
Placute pentru fixarea plasei (m) + 10% | buc. 5666 7 39662
rSna':'r}ﬁkZT:']notor/;J spalier (1+1+2+2) - 18 kg 850 28 23800
I(jrwi(ae:ief|1n0i2rma pentru stalpii interme kg 48,9 28 1369,2
Lacate Gripple (k) + 10% buc. 330 15 4950 Lok et L e o
HEERRRIRRRIRRRIRRREX 30119,2| Fig. 13. Protejarea plantatiilor viticole
Total 320477,96| cu plasd antigrindind
Notad:
*Specificare elemente constructive in baza figurii 2; n practica viticold mondiald plasa
) w* lPdre'tUI de comercializare la unitate corespunde prefului mediu al furnizorilor de materiale antigrindin se mai foloseste prin infasu-
in Moldova. 1

rarea zonei strugurilor. In acest caz cos-
Tabelul 4. turile sunt foarte mici, de exemplu: la un

Costul a 1 ha de constructie cu plasa antigrindina rand de 100 m se va utiliza cca 200 m* de

(schema de instalare a stalpilor plasa. Plasa de 1 m latime costa 4-10 lei/
P m?2. Deci la un rénd costul materialelor va

5 x 6 m), caracteristica culturii ciresului, prunului si i Tn limitele 800-2000 lei, iar (a 1 ha la

plersu:ulm schema de plantare 3x 1,5 m -1n limitele
Necesa- | Pretul Costul to- 26400-66000 lei, si 2,5 x 1,5 = Tn limitele
Specificare elemente constructive* | UM. | rulla1 | la unita- . 32000-80000.
. tal, lei
ha te**, lei

Stalpi 22 x 16 cm (a) buc. 4 200 800
Stalpi 10x 10 cm (a) buc. 68 150 10200
Stalpi 8 x 7 cm (a) buc. 288 100 28800
Suport antiscufundare (b) buc. 360 92 33120
Ancora cu paleta elicoidala (c) buc. 116 55 6380
Cablu-funie metalic cu multe fibre
pentru ancorare (e) + 10% m.l. 931,48 / 6520,36
Cablu-funie metalic cu mvulte fibre ml. 81389 7 56972,3
pentru carcasa superioara (e) + 10%
Scoaba cu flansa (i) buc. 360 30 10800
Cleme (j) buc. 1382 4 5528
Lacate Gripple (k) + 10% buc. 70,0 15 1050
Capac autoblocant (1) buc. 360 30 10800
Plasa + 10% m? 8800 4 35200
Placute pentru fixarea plasei (m) + 10% | buc. 4555 7 31885

Total 238055,66

Notd:
*Specificare elemente constructive in baza figurii 2;
** Pretul de comercializare la unitate corespunde pretului mediu al furnizorilor de materiale
din Moldova.
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Tabelul 5.
Costul a 1 ha de constructie cu plasa antigrindina
(schema de instalare a stalpilor 6 x 6 m)
. . Necesarul Preg-ul .
Specificare elemente constructive* u.m. la1ha la umta: Costul total, lei
te**, lei

Stélpi 22 x 16 cm (a) buc. 4 200 800
Stalpi 10x 10 cm (a) buc. 62 150 9300
Stalpi 8 x 7 cm (a) buc. 240 100 24000
Suport antiscufundare (b) buc. 306 92 28152
Ancora cu paleta elicoidala (c) buc. 110 55 6050
Cablu-funie metalic cu multe fibre pentru ancorare (e) + 10% m.l. 883,3 7 6183,1
Cablu-funie metalic cu multe fibre pentru carcasa superioara (e) + 10% m.l. 7234,7 7 50642,9
Scoaba cu flansa (i) buc. 306 30 9180
Cleme (j) buc. 1274 4 5096
Lacdte Gripple (k) + 10% buc. 63,0 15 945
Capac autoblocant (1) buc. 306 30 9180
Plasa + 10% m? 7480 4 29920
Placute pentru fixarea plasei (m) + 10 % buc. 3889 7 27223
Total 206672

Notd:
*Specificare elemente constructive in baza figurii 2;
** Pretul de comercializare la unitate corespunde pretului mediu al furnizorilor de materiale din Moldova.
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RECENZIE STIINTIFICA -
Nicolae Perstniov, profesor univer-
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. i L - Materialul a fost prezentat la
Fig. 14. Protejarea zonei strugurilor  Fig, 15, Protejarea plantatiilor pomi- 20.06.2013
cu plasd antigrindind cole cu plasd antigrindind
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REFACEREA PLANTATIILOR VITICOLE AFECTATE

DE GRINDINA

Gheorghe NICOLAESCU, seful Catedrei de viticulturd si vinificatie a UASM, conf. univ., dr., Mariana GODOROJA, drd., asist. univ.,
Catedra de viticulturd i vinificatie a UASM, Valeria PROCOPENCO, asist. univ., Catedra de viticulturd si vinificatie a UASM,
Cornelia LUNGU, drd., Catedra de viticulturd si vinificatie a UASM

Modificarea climei pe plan global
provoaca tot mai frecvent daune cultu-
rilor agricole, inclusiv vitei-de-vie, care
pot distruge Tn totalitate recolta, dar si
reduce la minim longevitatea plantelor
de vita-de-vie.

In scopul diminuarii efectului negativ
al factorilor de mediu, anual, prin Hota-
rare de Guvern se aprobd marimea sub-
ventiilor pentru agriculturd. Conform HG
nr. 57/31.01.2012 cu privire la aprobarea
modului de repartizare a mijloacelor fon-
dului de subventionare a producatorilor
agricoli pentru anul 2012', sunt preva-
zute 6 masuri. Conform mdsurii 5 - Sti-
mularea investitiilor pentru procurarea
tehnicii si a utilajului agricol, a echipa-
mentului ce formeaza sisteme de irigare,
sisteme antiinghet si instalatii antigrindi-
na, marimea sprijinului acordat (art. 47)
pentru sisteme antiinghet si instalatii
antigrindina (lit. h) se calculeaza sub for-
ma de compensatie Tn proportie de 30%
din cost (per unitate), dar nu mai mult de
500 000 lei per unitate.

Totodatd, este bine-venitd si asigu-
rarea plantatiilor multianuale de diferite
calamitdti naturale. Conform mdsurii 2
din aceeasi hotarare, stimularea asigu-
rarii riscurilor de productie in agricul-
turd - mijloacele financiare prevazute
pentru prezenta masura se utilizeaza la
subventionarea primelor de asigurare a
producatorilor agricoli, Tn baza contrac-
telor de asigurare a riscurilor de pro-
ductie Tn agriculturd, care pot fi produse
n anul 2012, in conformitate cu Legea
nr. 243-XV din 8 iulie 2004 privind asigura-
rea subventionata a riscurilor de productie
n agriculturd (Monitorul Oficial al Repu-
blicii Moldova, 2004, nr. 132-137, art. 704).

Gradul de vatamare a butucilor de
grindind este in functie de fazele de ve-
getatie ale vitei-de-vie, de intensitatea si
durata caderii grindinii.

Daca grindina a cazut in prima parte
a perioadei de vegetatie (cand lungimea
|3starilor este de 8-10 cm), 1n acest caz
butucii se refac usor, cu o recuperare

partiald a recoltei, deoarece vita-de-vie
se afla in fenofaza de crestere a lastarilor
si inflorescentelor.

e s s fo e T L o W

Fig. 1. Daune provocate de grindind la
nceputul vegetatiei

Daca grindina a cazut in a doua parte
a perioadei de vegetatie, se intervine prin
scurtarea partilor afectate (peste 2-3 zile
partile afectate Tncep sa se brunifice), cu
scopul de a stimula cregterea copiletilor
si a restabili suprafata foliard. In cazul in
care intensitatea grindinei a fost mare si
s-au distrus peste 75% din lastari, aces-
tia se scurteaza (cu un cutit bine ascutit)
pentru cepi verzi de 1-2 ochi, de aseme-
nea pentru stimularea cresterii copileti-
lor, pe fiecare punte de rod, prin taieri cu
secatorul, se lasa numai cate 4-6 puncte
de crestere.

i .
Fig. 2. Daune provocate de grindind
in preajma infloritului

Fig. 3. Daune provocate de grindind
n fenofaza infloritului (s. Pelinei,
rn. Cahul - 19 mai 2012)

"HG nr. 57/31.01.2012 cu privire la aprobarea modului de repartizare a mijloacelor fondului de subventionare a producatorilor
agricoli pentru anul 2012. In: Monitorul Oficial nr. 25-28/03.02.2012, art. 77.
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Fig. 4. Tdierea n verde a butucilor
afectati de grindind (a) in fenofaza
infloritului (s. Pelinei, rn. Cahul -

19 mai 2012) si starea lor postresta-
bilire (b) - 14 iunie 2012

Dacd butucii sunt afectati n faza de
crestere a boabelor si 0 mare parte din
suprafata foliara este distrusa - Tn acest
caz lastarii verzi se scurteaza aproape de
lungimea corzilor de rod, pentru dezvol-
tarea copiletilor si maturizarea buna a
[astarilor principali, care vor servi in cali-
tate de corzi de rod Tn anul viitor. In acest
caz recolta de struguri va pierde atat in
cantitate, cat si n calitate.

Butucii afectati de grindind necesita
o Tngrijire deosebita. Mai intai trebuie de
administrat ngrasaminte de baza si/sau
hrana suplimentara (Microcom, Teraflex,
Polifid, Kristalon etc.), de prevenit si de
combatut bolile si daunatorii pentru a
pastra suprafata foliara, pentru o matu-
rizare mai bund a lastarilor.
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barea modului de repartizare a mijloacelor fon-
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FEP ,Tipografia centrala”, 2009, 140 p.

3. Nicolaescu Gh., Apruda P., Terescenco A.,
Perstniov N. Ghid pentru producatorii de struguri
pentru masa (editia a l-a). Chiginau, lunie-Prim,
2008, 133 p.

4. Perstniov N., Surugiu V., Morosan E., Co-
robca V. Viticultura. Chisinau, FEP ,Tipografia
centrald”, 2000, 503 p.

Fig. 5. Daune provocate de grindind in fenofaza de crestere (a) si maturare a

boabelor (b)

RECENZIE STIINTIFICA - Nicolae Perstniov, doctor habilitat in agriculturd,

profesor universitar.

Materialul a fost prezentat la 22.03.2013.
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SELECTIA CLONALA LA UNELE SOIURI
DE VITA DE-VIE IN REPUBLICA MOLDOVA

T. CAZAC, V. BONDARCIUC, 0. SULTANOVA, A. MI:I'U, I. CONSTANTINOVA,
Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare

(Sférsit. Inceputul in nr. 3/2013)

insd avand in vedere c3 pentru
viticultura Republicii Moldova o im-
portantd deosebita Tn conditiile de
culturd industriala revin bolilor de
etiologie bacteriana reprezentate de
Agrobacterium vitis (sp. tumefaci-
ens) biotipul 3, prezenta a cel putin
1-2 plante sanatoase ale soiurilor
studiate este deja un rezultat destul
de relevant. Rezultatele analizelor
demonstreaza ca in cadrul fiecarui
soi sunt plante cu teste negative
atat la bolile virotice, cat si la cance-
rul bacterian: Feteasca neagra - IX-
21-1, IX-21-4 si 11-18-10, Feteasca
alba - 1l-7-6 si lI-7-2, Feteasca re-
gala - toate 5 plante, Codrinschi -
plante din 6 luate la testare, cat si
2 plante de Rara neagra - [1-22-5 si
[1-22-7. Aceste plante pot servi ca
baza pentru multiplicarea preventi-
va si studiul populatiei Tn plantatia
de conservare a clonelor pe fiecare
fenotip Tn parte.

pulatia soiului de baza cu 20-30% si
mai mult. Asa, de exemplu, fenotipu-
rile soiului Feteasca neagra au acu-
mulat 223-263 g/dm?® zaharuri, cu o
aciditate de 7,1-7,8 g/dm?®, iar vinu-
rile pregatite din ele au fost apreciate
cu 7,85-7,92 puncte, ceea ce pentru
vinurile tinere este destul de satisfa-
cator. Greutatea medie a unui stru-
gure a fenotipurilor soiului Feteas-
ca regald a constituit 170-204 g, iar
roada medie la un butuc - 8,0-10,8
kg, la fenotipurile soiului Codrinschi
- 196-237g si, respectiv, 8,1-10,6 kg
la un butuc.

Confirmarea indicilor de pro-
ductivitate si calitate Tn urmatoarea
generatie vegetativa va permite pre-
zentarea celor mai bune protoclone
Comisiei de Stat pentru Incercarea
si Omologarea Soiurilor de Plante.
Cele mai valoroase protoclone care

Tsi vor confirma indicii respectivi in

cadrul testarilor de stat vor fi propu-
Tabelul 3

Productivitatea fenotipurilor la soiurile cercetate
Tn anii 2011-2012

Roada medie a butucilor evidentiati, kg/butuc
. 2011 2012
Nr. . Locali- = =
dlo Soiul tatea | Feno- | Mar- | Diferenta | Feno- | Mar- | Diferenta
tip tor | kg | % tip tor | kg %
1 | Rard neagra Purcari 6,2 40| 22|354 - - - -
2 | Codrinschi Stauceni 9,5 76| 1,9|20,0 - - - -
3 | Feteascd regald | Chisindu 94| 71| 23|246 54| 42| 12| 222
4 |Feteascdalba | Chisindu 44| 33| 1,1|250 47| 34| 13| 277
5 | Feteascd neagra | Chisindu 7.8 52| 26333 50 31 1,9| 38,0
6 | Rardneagra Chisindu - - - - 62| 42| 20| 322

Conform datelor obtinute la a
doua etapa de studiu al indicilor
agrobiologici si tehnologici pe par-
cursul anilor 2009-2012 ai fenotipu-
rilor evidentiate si transmise pentru
testare la bolile virotice si bacteriene,
se poate de mentionat cd majoritatea
lor depasesc indicii respectivi pe po-

se pentru Tnregistrare Tn Registrul
soiurilor de plante ca clone asanate
si recomandate pentru utilizare Tn
R. Moldova. Productia de struguri
obtinutd de pe plantatiile ocupate cu
aceste clone noi va permite diversifi-
carea produselor vinicole fabricate Tn
Republica Moldova.

CONCLUZII I RECOMANDARI

1. Ameliorarea clonal la vita-de-
vie pentru soiurile de selectie autoh-
tona reprezinta o necesitate strlngenta
pentru mentinerea puritatii genetice a
soiului si poate deveni un factor decisiv
pentru sporirea atat a productivitatii cu
peste 20-35% si a longewtatll exploa-
tarii plantatiilor viticole, cat §i_pentru
|mbunatat|rea calitatii strugurilor, iar
n final si a vinurilor.”

2. Metodele traditionale de apreci-
ere prin observatii periodice a simpto-
melor caracteristice unor boli virotice
pe parcursul unei perioade de timp
(3-5 ani) permite de a reduce sub-
stantial numarul plantelor afectate de
aceste boli V|rot|ce, insa necesita mult
timp si nu aslgura o garantie maxima
necesars, in special pentru obtinerea
materialului initial. In cazul bolilor de
etiologie bacteriana aprecierea vizua-
13 poate fi recomandata numai pentru
o analizd preventiva a situatiei din
punct de vedere fitosanitar.

3. Analiza instrumentala de fnal-
ta precizie (ELISA-test, reactii spe-
cifice microbiologice etc.) efectuata
in conditii de laborator permite de a
selecta plantele sinitoase neafectate
de agentii patogeni restrictivi si de a
forma baza pentru inmultirea rapida a
celor mai valoroase fenotipuri (clone)
ale vitei-de-vie.
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INFLUENTA CONDITIILOR ECOLOGICE ASUPRA
PRODUCTIEI MARFA DE STRUGURI DE MASA

Vitalie DADU, doctorand, I.SPHTA
(Sférsit. inceputul in nr. 3/2013)

Analizdnd rezultatele reflectate
n tabelul 1, putem concluziona ca
in functie de amplasarea plantatii-
lor viticole se modifica si greutatea
strugurilor, marimea boabelor, a se-
mintelor, corelatia dintre elementele
structurale ale acestora. E necesar de
mentionat ca cea mai mare greutate a
strugurilor si boabelor s-a inregistrat
la plantatiile amplasate pe pantele
de nord-est, fapt ce denota o forma-
re mai buna a regimului de nutritie si
aprovizionare cu apa comparativ cu
plantatiile de pe pantele de sud si sud-
vest. Pe de alta parte, pe pantele cu
expozitie sudica pielita boabelor este
mai structurizatd, ceea ce e foarte
important pentru strugurii de masa.
Boabele crescute pe aceste pante au
prioritate Tn ce priveste calitdtile gus-
tative. Pielita boabelor este crocanta
si mai rezistenta la transportare si
pastrare Tndelungata.

in asa mod producerea strugu-
rilor de masa in conditii ecologice
optime asigura obtinerea unei calitati
nalte a acestora, Tnsusiri gustative
excelente si rezistentd la transporta-
re si pastrare.

Strugurii de masa e necesar sa
se distinga printr-un continut mediu
de ciorchini, extragere moderata a
mustului si o structurare suficientd
a acestora. Studiind particularitatile
uvologice ale strugurilor de vita-de-
vie, profesorul N.M. Prostoserdov
(1992) a propus urmatorii parametri
(tab. 2).

Comparand datele elucidate n
tabelul 2 cu rezultatele investigatiilor
noastre, cele mai valoroase soiuri de
masa conform continutului de must
trebuie clasificate la categoria unu,
iar conform formarii ciorchinilor si a
pielitei - la categoria a doua.

Tabelul 2

Divizarea strugurilor de masa conform valorii
parametrilor structurali ai strugurilor si boabelor

. Continutul = | ¢ hini, %din | Pielits, % din
Categoria mustului, % din '
boabe boabe
boabe
1. |Inferioara Mai putin de 60 | Mai putin de 2,0 | Mai putin de 10,0
2. | Medie 61-70 2,1-4,0 10,1-20,0
3. |inaltd 71-80 4,1-6,0 20,1-30,0
4, |Foarteinalta Mai mult de 80 Peste 6,0 Mai mult de 30,0

CONCLUZII

Astfel, cercetdnd comporta-
mentul soiurilor de struguri de
masa in diferite conditii ecologice
de cultivare, influentele reciproce
ale acestora, putem face urma-
toarele concluzii:

1. Utilizarea maxima a poten-
tialului ecologic al teritoriului.

2. Tmbunatatirea

esentiala
a cantitatii productiei-marfa de
struguri de masa.

3. Majorarea nivelului calitativ
al productiei-marfa va spori esen-
tial eficienta productiei.

4.1n plantatiile amplasate pe
pantele cu expozitie sudica pielita
boabelor este mai structurizats,
fapt deosebit de important pentru
producerea strugurilor de masa.
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ROLUL SI IMPORTANTA AMINELOR BIOGENE
IN SECURITATEA ALIMENTARA A VINURILOR

Nicolae TARAN, doctor habilitat in tehnicd, profesor universitar, Maria ANTOHI, doctor in tehnicd, conferentiar cercetdtor,
Institutul Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare

REZUMAT: Problema securitdtii alimentare n ultimii ani este abordatd tot mai perseverent pe plan internatio-
nal si national. Tn securitatea alimentars a vinurilor, pe langa indicii de inofensivitate, un interes stiintific se acord
contlnutulm de amine biogene in vinuri. In articol sunt sintetizate cercetarile recente efectuate in acest domeniu si
elucidarea metodelor moderne accesibile, economice si eficiente n determinarea aminelor biogene. Este stabilita
importanta cercetdrilor orientate n directia asigurdrii inofensivitatii si sigurantei alimentare a vinurilor.

CUVINTE-CHEIE: securitate alimentara, amine biogene, histamina, putrescina, cadaverind, metode de determinare,
electroforeza capilard, cromatografie lichida de Tnalta performanta, inofensivitatea vinurilor.

INTRODUCERE

Problema securitdtii alimentare reprezinta un concept relativ
recent evoluat, pe la Tnceputul anilor 70 ai secolului XX, si tine mai
cu seamd de definitia acesteia, care se referd la calitatea alimen-
telor consumate.

Organizatia Mondiala pentru Alimentatie si Agricultura (FAO)
a elaborat un raport special pe aceastd temd numit raportul
Brundtland, lansand si conceptul de ,dezvoltare durabild”, precum
si ,trasabilitate”, oferind astfel posibilitatea de a trasa originea si
modul de prelucrare a produsului alimentar, asa cum spune ex-
presia ,de la furcd la furculitd”. Astfel, globalizarea lantului ali-
mentar determind aparitia constanta de noi prpvocan si riscuri
pentru sanatatea si interesele consumatorilor. In aceasta ordine
de idei, obiectivul principal al politicii Uniunii Europene (UE) privind
siguranta alimentard este atingerea celui mai Tnalt grad posibil de
protectie a sanatatii umane si a intereselor consumatorilor in ceea
ce priveste alimentele.

UE a elaborat un cadru legislativ cuprinzator cu privire la si-
guranta alimentard, care se bazeazd pe analiza riscurilor, a creat
Autoritatea Europeand pentru Siguranta Alimentara (AESA), ceea
ce a constituit un pas important Tn promovarea unei politici ali-
mentare coerente, eficiente si dinamice.

in cadrul Organizatiei Internationale a Viei si Vinului (0IVV) a
fost creata o Comisie de examinare a problemelor de sigurantd
alimentara a vinurilor si influenta lor asupra sanatatii consumato-
rilor ,Sante et securite”. Tn cadrul acestei comisii sunt examinate,
cercetate si reglementate substantele cu efect nociv asupra sa-
natdtii umane, cum sunt aminele biogene, Ohratoxina A, patulina
s.a., care au o influentd toxica asupra organismului uman.

Asigurarea securitatii produselor alimentare, inclusiv a vinuri-
lor, este una din sarcinile strategice actuale ale R. Moldova, stipulata
Tn Strategia Sigurantei Alimentului pentru anii 2011-2015, aprobata
prin Hotdrarea Guvernului nr. 747 din 3 octombrie 2011. [1]

Aminele biogene sunt grupe de compusi organici ce con-
tin azot cu structura alifatica (putrescina, cadaverina, spermina,
spermidina), aromatica (tiramina, feniletilamina) sau heterociclicd
(histamina, triptamina). Unele din ele poseda activitate biologica
Tnalta (histamina, dopamina, serotonina, tiramina), altele (putres-
cina si cadaverina) atenueaza actiunea toxica a histaminei asupra
organismului uman. Tn vinuri, aminele biogene se formeaza prin
decarboxilarea enzimaticd a aminoacizilor liberi sub actiunea fer-
mentului decarboxilaza al biosistemului levurian si/sau a bacteri-
ilor lactice.

MATERIALE $1 METODE
in plan international, Tnca din anul 1997 expertii OIVV au ela-
borat Rezolutia OENO 4/970ENO/SECAL/96/24 ,Amine biogene”,
n care se recomanda de a efectua cercetari in domeniul elabordrii
metodei de determinare a continutului de amine biogene n vinuri

A waA

si de a stabili concentratiile maximal admisibile. Pana in anul 2009
au fost efectuate cercetdri care au permis de a elabora metoda de
determinare a aminelor biogene Tn vinuri si musturi prin utilizarea
cromatografiei lichide de nalta performanta (CLIP). Aceastd me-
toda a fost aprobatd prin Rezolutia OIVV 346/2009 ,Analiza ami-
nelor biogene fn musturi si vinuri prin metoda CLIP", care permite
de a determina continutul etanolaminei, serotoninei, etilaminei,
tiraminei, triptaminei, feniletilaminei, cadaverinei (pana la 20 mg/
dm?), histaminei, izobutilaminei (pana la 15 mg/dm?), metilaminei,
butilaminei, hexilaminei (pana la 10 mg/dm?), putrescina (pana la
40 mg/dm®) s.a. [2]

Deoarece aceastd metoda presupune de a avea un utilaj de
laborator costisitor, cheltuieli majore de energie si este destul
de complicatd, Tn anul 2010 OIVV a adoptat o altd Rezolutie OIV/
OENO0/348/2010 ,Metoda cantitativd de determinare a aminelor
biogene cu ajutorul cromatografiei in strat subtire (TLC)". Aceasta
metoda permite de a determina capacitatea bacteriilor de a for-
ma amine biogene Tn medii nutritive lichide, ce contin aminoacizii
corespunzdtori, de a evidentia si identifica histamina, putrescina,
cadaverina, tiramina, feniletilamnia cu ajutorul TLC. [2]

Se cunoaste faptul ca aminele biogene sunt formate si in
urma activitatii metabolismului bacteriilor lactice si se pot forma
la fermentarea bragai n procesul de fabricare a alcoolului. Pe te-
ritoriul Federatiei Ruse, Tn 2007 a fost elaborat OCT P 52756-
2007 ,Alcool etilic rectificat de origine alimentara. Determinarea
concentratiei Tn masa a bazelor azotate volatile prin metoda elec-
troforezei capilare”. Acest standard se refera la alcoolul etilic din
materie prima alimentard si permite determinarea bazelor azotate
volatile, adica a aminelor, exprimate Tn azot intr-un diapazon de la
0,1 pana la 1,5 mg/dm?, si anume: amoniacul, cadaverina, putres-
cina, metilamina, dimetilamina, etilamina, etanolamina, pirolidi-
na, propilamina, izopropanolamina, izobutilamina, izoamilamina,
feniletilamina, cu ajutorul sistemei de electroforeza capilara cu
detector conductometric. Principiul metodei este separarea ioni-
lor bazelor azotate volatile Tn baza mobilitatii electroforetice dife-
rite Tn procesul de migrare pe capilarul de cuart n electrolit, sub
actiunea cdmpului electric cu ulterioara nregistrare in detectorul
conductometric. [3]

Tn Republica Moldova acest standard nu a fost adoptat in cali-
tate de standard national, Tnsa acest indice (bazele azotate volatile)
a fost armonizat cu cerintele RCE 110/2008 referitor la alcoolul eti-
lic de origine agricold si reglementat prin standardul national SM
277:2010 ,Alcool etilic de origine vitivinicold brut si rectificat. Condi-
tii tehnice”, stabilind o concentratie maximal admisibila de 1,0 mg/
dm?. Metoda de determinare a bazelor azotate volatile este inclusa
n capitolul 6 al SM 277:2010, principiul cdreia consta in distilarea
probei de analizat Tn prezenta hidroxidului de sodiu si titrarea dis-
tilatului cu acid clorhidric Tn prezenta indicatorului rosu de metil cu
exprimarea rezultatelor Tn g/dm? de azot in alcool anhidru. [4]
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Tindnd cont de acestea, la stabilirea unor doze admisibile de
amine biogene n produse alimentare este important de cunoscut
gradul de actiune a acestor substante asupra organismului uman.
Determinarea pragului de tolerantd a continutului de amine bio-
gene n produsele alimentare este foarte dificild, deoarece dozele
toxice depind de starea individuala initiald de sanatate a fiecdrei
persoane, adica de gradul lui de detoxifiere.

De reguld, in procesul de alimentare, n intestine se metabo-
lizeaza o cantitate micd de amine biogene, iar cantitatea rdmasa
este protejata de sistemul de imunitate si autoapdrare al organis-
mului, din care fac parte asa-numitii fermenti specifici, cum ar fi
diaminoxidazele. Totusi la concentratii Tnalte de amine biogene
acest sistem de autoapdrare nu poate face fata detoxifierii com-
plete a organismului. Mai mult decét atat, Tn cazul cand activitatea
diaminoxidazei este scdzutd, fiind inhibatd de efectele secundare
ale medicamentelor sau ale alcoolului, ori persoana suferd de
probleme ale tractului digestiv, chiar si o cantitate mica de amine
biogene nu se metabolizeaza. [6]

Este cunoscut ca tiramina este responsabild de migrene si fe-
bra, histamina provoaca alergii si creeaza senzatii de voma, feni-
letilamina si triptamina provoaca hipertensiune arteriald (mai ales
n cazul consumului produselor din carne afumata), actionand pe
calea sistemului nervos, iar unele din ele actioneaza pe cale hor-
monald, cum este adrenalina din grupa catecolaminelor. [7]

Concentratia histaminei in produsele alimentare mai mare de
100 mg/kg poate provoca intoxicatii de diferitd etiologie. Putres-
cina, spermina, spermidina si cadaverina pot reactiona cu nitratii,
formand substante cancerigene - nitrozaminele, sau pot fi folosite
n calitate de indicatori ai alterarii produselor. [8, 9]

Conform datelor Nout, in produsele alimentare doza maxima-
& de histamind s-a stabilit la nivelul de 50-100 mg/kg, iar a tirami-
nei — de 100-800 mg/kg, doza de 1000 mg/kg de tiramina devine
toxicd. Cea mai Tnaltd concentratie de amine biogene se gaseste in
pestele fermentat, ajungand pana la 400 mg/kg de histaming, iar
n pestele natural - pana la 200 mg/kg, in produse din peste des-
tinate copiilor mici — 100 mg/kg, aceste doze fiind reglementate de
Regulamentul CE 1441/2007 privind criteriile microbiologice ale
produselor alimentare. [5]

REZULTATE $I DISCUTII

Conform surselor bibliografice mentionate, Th produsele vinicole
concentratia aminelor biogene este mult sub limita admisibild Tn pro-
dusele din peste, fiind obtinutd Tn procesul de fermentare alcoolicd cu
mentinerea vinurilor tinere pe sedimentul de drojdie (in special vinu-
rile-materie prima pentru vinurile spumante) ori in urma fermentarii
pe bostina in cazul proceselor de fermentare-macerare, precum si in
timpul dezacidifierii biologice cu ajutorul bacteriilor lactice.

Astfel, concentratia lor a fost reglementatd si s-a stabilit
la limita de: Tn Elvetia =10 mg/dm?, in Franta — 8 mg/dm?, n
Belgia - 6 mg/dm?, in Germania — 5 mg/dm?, iar n bauturi al-
coolice — maxim 2 mg/gm?®. Pe plan international, continutul
maximal al aminelor biogene, dupd numeroase cercetdri, s-a
stabilit la limita de 10 mg/dm?. [7]

Determinarea aminelor biogene se efectueaza prin utilizarea
metodei instrumentale, cum este CLIP, fiind declarata oficiald de
Asociatia Oficiald de Analize Chimice (AOAC), dar care necesita
cheltuieli de energie, este de lunga durata si dificila.

Conform cercetarilor efectuate Tn utlimii ani de catre sa-
vantii de la Institutul Zonal de Viticulturd si Vinificatie din
Caucazul de Nord, de catre E.V. Cusnereva, N.M. Agheeva,
T.I. Gugucikina au fost determinate aminele biogene (putresci-
na, cadaverina, histamina, 2-feniletilamina, tiramina, triptami-
na) prin metoda electroforezei capilare, stabilind un diapazon
masurabil al acestor concentratii Tn vinuri, Tn intervalul de 0,1-
50 mg/dm?3. [10, 11, 12]

Metoda se bazeaza pe separarea cantitativa a concentratiei Tn
masa a componentilor analizati cu ajutorul electroforezei sub acti-
unea cdmpului electric Tn capilare, Tn conditiile Tn care se inhibeaza
actiunea altor substante strdine. Se identificd si se determina can-

titatea substantelor analizate Tnregistrand absorbtia la lungimea
de unda de 220 nm.

Aplicand aceastd metoda, ei au determinat continutul amine-
lor biogene n vinuri naturale seci, vinuri de fructe, vinuri speciale
alcoolizate de desert, vinuri speciale efervescente spumante, bau-
turi de vin, bauturi slab alcoolice de fermentatie si s-a constatat ca
cele mai Tnalte concentratii de putrescind - pand la 36,0 mg/dm?®,
cadaverina - 1,9 mg/dm?3, tiramina - 6,2 mg/dm? si triptamind —
2,5 mg/dm?® s-au Tnregistrat la vinurile spumante, de histamind
- 12,1 mg/dm? la vinurile seci, iar de 2-feniletilamina - 10,8 mg/
dm? la vinurile de fructe.

Astfel, conform propunerilor autorilor acestor cercetari, s-a
recomandat stabilirea unor norme sau doze maximal admisibile
pentru fiecare amind biogena analizata separat cu ulterioara regle-
mentare a lor Th documentele normative ca indici de inofensivitate,
precum si a metodei de analiza prin aplicarea electroforezei capilare.

CONCLuUzII

Determinarea concentratiei aminelor biogene ca indice de inofen-
sivitate a vinurilor indicd la necesitatea studiului atat Tn plan internati-
onal, european, regional, cat si national. Stabilirea unei metode su-
plimentar eficiente, economice, accesibile si adecvate in determinarea
acestor indici va inlesni efectuarea cercetrilor orientate n directia asi-
gurarii inofensivitatii si sigurantei alimentare a vinurilor. Importanta re-
alizarilor Tn scopul determindrii surselor si factorilor care influenteaza
sinteza aminelor biogene va permite sporirea calitatii, a starii sanitare
si a inofensivitatii vinurilor produse Tn Republica Moldova.
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POTENTIALUL COMPUSILOR FENOLICI Al VINURILOR
ROSII DIN SOIURI AUTOHTONE

Leonora OBADA, Mariana CIBUC, Lidia GOLENCO, Olga GROSU, Silvia NEMTEANU, Institutul $tiintifico-Practic de Horticulturd si
Tehnologii Alimentare

ABSTRACT. For widening assortment of red wines,on study the possibility of using local red varieties. Significant for red
wines is content in phenolic compounds - antocyans and phenolic substances. In this context to the study were subjected wines
made of 11 local varieties (Feteasca Neagra, Rara Neagra, Codrinschi etc.) and cosmopolitan Merlot varieties under classic
technology. The wines subject to investigations determined content of phenolic substances and antocyans initially and over 6 and
11 months of storage. Research has shown that the initial content of phenolic substances depending on the variety ranges from
936 up to 3159 mg/l, and antocyans - from 90 up to 793mg/L. In all samples investigated, including the wine —- Merlot witness,
loss of phenolic substances predominate in the first 6 months of storage and then decreased intensity of this essential process.
Unlike phenolic substances, decrease of anthocyans in investigated wines, and in wine witness — Merlot has a higher intensity
during storage at 6-11 months.

KEY WORDS: local varieties, phenolic compounds, antocyans, phenolic substances.

Rezumat. Pentru largirea sortimentului de vinuri rosii se studiaza posibilitatea utilizarii soiurilor negre autohtone. Important
pentru vinurile rosii este continutul Tn compusi fenolici — substante fenolice si antocieni. Tn acest context au fost supuse studiului
vinurile obtinute din 11 soiuri autohtone (Feteasca neagra, Rard neagrd, Codrinschi s.a.) si soiul cosmopollt Merlot conform
tehnologlel clasice. Tn vinurile supuse investigérilor a fost determinat continutul Tn substante fenolice §| antocieni initial si pe
parcursul a 6 si 11 luni de pastrare Cercetarile au demonstrat ca contlnutul initial Tn substante fenolice Tn functie de soi variaza
de la 936 pana la 3159 mg/L, iar Tn antocieni — de la 90 pana la 793 mg/l In toate mostrele investigate, inclusiv 7n vinul-martor
Merlot, pierderile de substante fenolice predomina in primele 6 luni de pastrare, iar ulterior intensitatea acestui proces scade
esential. Spre deosebire de substantele fenolice, diminuarea antocienilor in vinurile investigate, ct si Tn vinul-martor Merlot, este

mai intensa in perioada de pastrare de la 6 la 11 luni.

CUVINTE-CHEIE: soiuri autohtone, compusi fenolici, antocieni, substante fenolice.

INTRODUCERE

Actualmente se efectueaza cercetdri in vederea largirii sortimentului vinu-
rilor rosii prin utilizarea soiurilor de origine autohtona (Rusu, Covalciuc, Obada,
Scorbanov, Tampei, 2011). La moment, in Republica Moldova sortimentul so-
iurilor de struguri cu bob negru pentru vin este predominat de soiuri clasice
franceze - Cabernet- Sauvignon, Merlot, Pinot noir. Totodata, republica noastra
dispune de unele soiuri autohtone, care in viziunea cercetatorilor ar prezenta un
viu interes pentru consumatorii de vinuri (Anpyga, bepesukos, 2002). Utilizarea
lor pe larg Tn vinificatie ar contribui la (argirea sortimentului vinurilor rosii si
la crearea identittii vinurilor rosii moldovenesti. Dintre soiurile rosii autohto-
ne pot fi utile in scopuri tehnice Feteasca Neagrd, Rara neagrd si Codrinschi
(Llyuyk, Kyxapckuit, Onapb, 1998).

Important pentru calitatea vinurilor rosii este culoarea lor, la formarea
cdreia participd compusii fenolici extrasi din struguri prin procesul de mace-
rare-fermentare. Calitatea vinurilor rosii, pe langa factorii de biotop si tehno-
logici, depinde mult de soiul utilizat. Totodata, soiurile rosii se evidentiazd inte
ele printr-un continut diferit de compusi fenolici si se divizeaza Tn soiuri cu un
potential biologic avansat Tn substante colorante si fenolice, cu un continut me-
diu si soiuri slab colorate (Rusu, 2006).

Studiul dat si propune sa cerceteze potentialul compusilor fenolici ai vinu-
rilor rosii obtinute din soiurile autohtone Feteascd neagrd, Rard neagrd, Codrin-
schi, Negru de Causeni, Kopceak, Negru de Akkerman, Seind, Breazd, Batutd
neagrd, Ciorcutd neagra, Busuioaca de Bohotin si soiul-martor Merlot.

MATERIALE $1 METODE

Cercetdrilor au fost supuse vinurile rosii seci experimentale obtinute din
strugurii soiurilor autohtone recoltati din regiunea Centru a tari, iar vinurile
de soiul Codrinschi - din regiunea Centru (Stauceni) si din regiunea Sud (Ple-
seni) in sezonul de vinificatie al anului 2011 Tn sectia Microvinificatie a Institu-
tului Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare. In calitate de
martor a servit vinul din soiul Merlot. Mostrele de vinuri experimentale au fost
produse conform tehnologiei clasice cu macerarea-fermentarea mustuielii la
temperatura de 25-28°C.

Substantele fenolice au fost determinate conform metodei OIV - cu re-
activul Folin-Cecolteu, iar antocienii - prin metoda stabilizarii culorii vinului
cu alcool etilic acidulat si determinarea colorimetrica a caracteristicilor optice
(TeprukoBa, 2002).

REZULTATE $I DISCUTII
Rezultatele cercetarilor au demonstrat cd vinurile rosii seci obtinute din
soiuri autohtone se disting printr-un continut diferit in substante fenolice si an-
tocieni. In figura 1 este prezentat grafic continutul initial al acestor compusi in
vinurile rosii seci supuse investigdrilor.
Este de mentionat faptul ca vinul obtinut din soiul Codrinschi recoltat din

Fig. 1. Continutul in substante fenolice si antocieni al vi-
nurilor rogii seci din soiuri autohtone, recolta anului 2011
B- antocieni, mg/dm®
B - substante fenolice, mg/dm’




nr. 4 [46] 2013 m ,Pomicultura, Viticultura si Vinificatia” m 23

regiunea Sud se caracterizeaza cu cel mai fnalt potential de substante fenolice -
3159 mg/dm?, urmat de soiurile Kopceak (2 340 mg/dm?), Codrinschi, regiunea
Centru, si Negru de Causeni (2 048 mg/dm?). Cel mai nalt continut in antocieni
din soiurile mentionate mai sus se fnregistreaza in vinul din soiul Negru de Cau-
seni - 793 mg/dm?. In vinurile din soiurile Codrinschi, regiunea Sud, si Kopceak
acest indice constituie 634 mg/dm?, iar Tn vinul din soiul Codrinschi, regiunea
Centru - 507 mg/dm?.

Vinul din soiul Feteascd neagra are un potential biologic al compusilor feno-
lici mediu - 1 814 mg/dm?® substante fenolice si 391 mg/dm? antocieni, situdndu-
se mai aproape de vinul-martor Merlot - 1 697 si 296 mg/dm® corespunztor. Pri-
vitor la vinul din soiul Rard neagra se poate constata cd are un continut mai scazut
n substante fenolice (1 053 mg/dm?®) si antocieni (211 mg/dm?®) si se prezinta ca
un vin rosu mai lejer. $i vinul din soiul Busuioacd de Bohotin are un potential mai
sdrac al compusilor fenolici - 936 mg/dm? substante fenolice si 90 mg/dm? an-
tocieni. Cel mai mic potential biologic al compusilor fenolici se inregistreaza si i
vinurile din soiurile Batuta neagrd, Breazd, Seind si Negru de Akkerman.

Studiului a fost supusa si evolutia dinamicii compusilor fenolici pe parcur-
sula 6 si 11 luni de pastrare a vinurilor investigate. In figura 2 este reflectatd
dinamica substantelor fenolice. Cercetdrile au demonstrat ca dupa 6 luni de
pastrare diminuarea continutului fn substante fenolice variaza Tntre 32,5 si

Fig. 2. Dinamica substantelor fenolice (mg/l) in vinurile
rosii din soiuri autohtone pe parcursul a 11 luni de pds-
trare, recolta anului 2011

48,7% n comparatie cu cel initial. Cu peste 45% acest indice s-a micsorat in
vinurile Negru de Akkerman, Seind si Batuta neagré, iar in vinul-martor Merlot
diminuarea substantelor fenolice este medie si constituie 39,5%. Mai putin se
diminueaza substantele fenolice pe parcursul a 6 luni de pdstrare n vinurile
Codrinschi (Staucenij, Kopceac - 32,5% si Negru de Caugeni -34, 4%.n vinurile
Feteascd neagrd si Rara neagrd acest indice constituie circa 40%, situandu-se
a nivelul vinului-martor.

Rezultatele obtinute demonstreaza cd de la 6 pana la 11 luni de pastrare
intensitatea diminudrii continutului Tn substante fenolice este mai lenta si nu de-
paseste 9,6% fatd de cantitatea lor initiala. In soiul Merlot acest indice este de 7%.

In figura 3 sunt prezentate grafic rezultatele cercetarilor privind dinami-
ca continutului Tn antocieni pe parcursul a 11 luni de pastrare. Datele obtinute
demonstreazd ca si antocienii se diminueaza pe parcursul a 6 si 11 luni de pas-
trare cu diferita intensitate in functie de soi. Dupa 6 luni de pastrare intensitatea
acestui proces este mai mica decat Tn cazul substantelor fenolice si variaza de
la 8,3 pand la 31,9%. In vinul-martor Merlot acest indice constituie 28,7%, fiind
mai aproape de limita maxima a diminudrii substantelor colorante n vinurile
supuse cercetarilor. In vinurile Codrinschi (Pleseni), Kopceak, Feteascd neagrd,
Rara neagrd si Breaza antocienii se diminueaza cu numai 10,0-12,0% compa-
rativ cu continutul lor initial. O diminuare mai fnsemnatd a antocienilor se in-
registreazd in vinurile Negru de Akkerman (31,9%), Seind (29,1%) si Negru de
Cuseni (24 1%). Rezultatele obtinute demonstreaza ca in perloada de pastrare
delaépandla 1l luni,in vinurile investigate antocienii continud sa se diminueze
cu o intensitate mai mare decat in cazul substantelor fenolice - de la 6,1 pana
la 33,7%. Astfel, In soiul Breaza antocienii s-au diminuat cu 33,7% in a doua
perioada de pastrare, in vinul Batuta neagra - cu 24,7%, Feteascd neagra - cu
21,8% si Busuioaca de Bohotin - cu 23,3%. In soiul-martor Merlot, n aceasta
perioadd antocienii s-au diminuat cu 15,9%. Cercetarile au demonstrat cd mai
instabili sunt antocienii Tn vinurile care au avut si cel mai mic continut initial in
acesti compusi - Breaza, Batutd neagra, Seina.

Vinurile Feteasca neagrd, Codrinschi, Rard neagrd si Kopceak se caracteri-
zeaza printr-o mai mare stabilitate a substantelor colorante, diminuarea totald
a lor fiind de circa 30,0% in decurs de 11 luni de pastrare, in timp ce Tn soiul
Merlot acest indice este mai Tnalt si constituie 44,6%.

vy f ,f / :f

Fig. 3. Dinamica substantelor colorante (mg/!l) in vinurile
rosii din soiuri autohtone pe parcursul a 11 luni de pés-
trare, recolta anului 2011
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Tn baza rezultatelor cercetérilor se poate constata & reducerea coninutului in
substante fenolice, precum si in antocieni dupa 11 luni de pstrare este un proces
inevitabil, care are loc atat in vinurile rosii din soiuri autohtone, cat i in vinul-martor
Merlot. Datele obtinute coreleaza cu cele din literatura de specialitate privind pierde-
rea compusilor fenolici Tn vinurile rosii tinere obtinute din soiuri europene.

CONCLUZII

1. Tn vinurile investigate compusii fenolici variaza in limite largi:

- Substantele fenolice - de la 936 pana la 3 159 mg/dm?;

- Antocienii - de la 90 pana la 793 mg/dm?.

2. Cu un continut Tnalt in substante fenolice si colorante se deo-
sebesc vinurile rosii din soiurile autohtone:

- Codrinschi (Pleseni);

- Kopceak;

- Feteasca neagra.

3. Soiul Rard neagra se caracterizeaza printr-un continut mediu
n compusi fenolici si poate fi utilizat la producerea vinurilor rosii
mai lejere.

4. Vnurile din soiurile autohtone Batutd neagra, Breaza, Ciorcutd
neagra, Seind si Negru de Akkerman se caracterizeaza printr-un
potential scazut in compusi fenolici.

5. Diminuarea fn timp a continutului in  compusi fenolici dupa 11
luni de pastrare este un proces inevitabil, care are loc atat in vinuri-
le din soiuri autohtone, ct si Tn vinul-martor Merlot.
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PROCEDEE DE STABILIZARE OPTIMA A VINURILOR

lon PRIDA, Antonina IALOVAIA, Alla KRAJEVSKAIA, TT§ »0enoconsulting” SRL;
Valeriu TIRA, Vasile LUCA, Elena COCEVA, Combinatul de vinuri ,Cricova” SA

(Sfarsit. Inceputul in nr. 5, 6/2012, 2, 3/2013)

Tn tabelul de mai jos sunt prezentati indicii fizico-chi-
mici si rezultatele testelor de stabilitate a vinurilor initiale
si tratate cu frig. Stabilitatea vinurilor contra tulburelilor
cristaline a fost determinata conform testelor recoman-
date Tn ramura (16), precum si celor descrise in literatura
de specialitate (5d): 1 — dupa racirea pana la -4°C si men-
tinerea vinului testat 3 zile la frig; 2 - identic, cu aditiona-
rea prealabild a solutiei saturate de bitartrat de potasiu;
3 —identic, cu aditionarea prealabild a alcoolului; 4 - dupa
Tnghetarea si dezghetarea vinului testat.

Rezultatele obtinute confirmd posibilitatea si eficienta
folosirii aditivilor tehnologici studiati la tratarea vinurilor
cu frig. Atat bicarbonatul de potasiu, cat si acidul tartric,
folositi Tn functie de aciditatea activa a vinurilor, permit
obtinerea vinurilor stabile contra tulburelilor cristaline Tn
termene optime.

Efectul preconizat al tratarii vinurilor cu frig, cu aplica-
rea aditivilor studiati este confirmat prin diminuarea con-
siderabild Tn ele a temperaturilor de saturatie a sarurilor
tartrice, precum si prin testele de stabilitate cristalina.

Asadar, n varianta propusa (cu folosirea bicarbona-
tului de potasiu), pentru vinul alb, la regimuri obisnuite
de tratare cu frig, a fost obtinuta stabilitatea cristalina
determinata conform tuturor testelor efectuate. Efectul
pozitiv, comparabil cu cel de la folosirea bitartratului de
potasiu, a fost depistat si la tratarea cu frig a vinului rosu
cu aditivul recomandat (acidul tartric).

Mentiondm ca folosirea testului cu Thghetare pentru
asa vinuri extractive nu este informativa.

Sinteza teoretica si rezultatele tratarilor cu frig a diferi-
tor tipuri de vinuri in conditii de laborator si de producere
permit recomandarea folosirii aditivilor tehnologici studi-
ati (bicarbonatul de potasiu si acidul tartric separat sau in
amestec) pentru tratdrile cu frig Tn conditii de producere,
mai ales la partidele cu stabilitate cristalina dificila. Printre
avantajele folosirii acestor aditivi sunt prezenta lor n stoc
la ntreprinderile vinicole si posibilitatea determinarii ne-
cesitatii si eficacitatii lor prin testari preliminare simple in
conditii de laborator.

REFERINTE:

1. Odageriu Gh.T. Evaluarea solubilitatii compusilor tartrici din vinuri. CCO,
filiala lasi a Academiei Romane, Editura ,lon lonescu de la Brad”, lasi, 2006.

2. Maujean A., Sausy L., Valée D. Détermination de la saturation en
bitartrat de potassium d’un vin: quantification des effets des colloides
protecteurs. Revue Francais d’cenologie, 1985, nr. 100, CS, p. 39-49.

3. Kuwkosckuit 3.H., MeprannaH A.A. TexHonorua BuHa. Mockea,
WU3g-so «JulMM», 1984, a) ¢.176; b) c. 177.

4. Banyiko I, 3uHuenko B.W., Mexysna H.A. Crabunuzauun
BUHOrpagHbix BuH. Cumdepononb, U3g-so «Taepupga», 2002 a) c. 47;
b)c. 61;¢c)c. 115.

5. TapaH H.I., 3uHuenko B.U. CoBpeMeHHas TexHonorua crabunusauuu
BuH., Kuwwunes, HUMBuB PM, WU3p-so AH PM, 2006 a) c.95-102;
b) ¢.113-127, c) ¢.135-140; d) c. 74-80.

6. Maitep-0O6epnnaH M. OcBeTneHue 1 cTabunuzaumsa BUHa, LIAMMNAHCKOro
1 cnagKoro coka. Mockea, U3pg-Bo «[MM», 1960, c.176.

7. TpoocT I'. TexHonorua BuHa. MockBa, U3-Bo «[M», 1958, c. 308.

8. YHrypsaH [.H. NepepaboTtka BuHorpaga. Tpyast MHUUCBUB, Tom VI,
1962, KuwuHes, N3p-so «EMM», 1963, c. 193.

9. Patent FR 2364270, Henkel&Co (DE), Procede et dispositiv pour la pre-
cipitation des sels en exes a partir de boissons, publ. 07.04.1978 (prioritate
18.10.1976, DE) C12H1/10.

10. Patent FR 2362928, Zeitz Werke GMBH (DE), Procede et dispositiv
pour eliminer le tartre du vin et d'autre boissons, publ. 24.03.1978 (prioritate
19.08.1978 DE) C12H1/08.

11. Patent FR 2460999, Alfa Laval AB (SE), Procede et appareil de stabi-
lisation par congelation du vin, publ. 30.01.1981 (prioritate 09.07.1979, SE)
C12H1/08.

12. Prida A., Prida I. , Procedeu de stabilizare a vinurilor contra precipi-
tarii tartrului”, Brevetul de inventie MD 1673, Int. CL. C12 G 1/12, prior. din
2000.04.20, publ. Tn BOPI 5/2001.

13. Prida l., Prida A., lalovaia A., Krajevskaia A. ,, Procedeu de stabilizare
a vinurilor contra tulburelilor cristaline”, Brevetul de inventie MD 4047, Int.
Cl. C12 G 1/12, prior. din 2009.12.18, publ. in BOPI 6/2010.

14. Prida l., Prida A., lalovaia A., Krajevskaia A. ,, Procedeu de tratare a
vinurilor- materie prima cu frig”, Brevetul de inventie MD 4057, Int. CL. C12 G
1/12, prior. din 30.12.2009, publ. Tn BOPI 7/2010.

15. IT MD 67-40134348-801: 2007 Instructiunea tehnologicd de ramura
referitoare la refrigerarea vinurilor-materie prima tratate de struguri.

16. Metode de testare a vinurilor-materie prima si vinurilor tratate la
tulbureli fizico-chimice, aprobata de Agentia Agroindustriald ,Moldova-Vin”
prin ordinul nr. 66 din 15.08.07.

17. Onucanue K npubopy «Erbsloh EasyKristaTest» ana onpepgeneHus
TeMrnepaTypbl HacblLLEeHUss BUHHOMO KaMHA B BUHax. Groupe Erbsloh-La litto-
rale, leisenreiM, 2008.

18. OpAyp I.U. PazpaboTka onTUManbHbIX peKMMOB KOMMIEKCHON CTabu-
NU3aLMK BUH U COKOB XonofoM. AsTopedepar K.T.H, BHUMBUB «Marapau»,
fAnTa, 1988.

Tabel
P i Stabilitatea cristalina*,
Indicii fizico-chimici dups .
upa testurile:
Varianta si . . 3,
vinul-materie prima A,c'd't,a'fe Acu:.l TP, 1, 2,cu| cu 41 cu
titrabila, | tartric, | pH g, oc | <1a- [ grp | a- | M
g/dm? g/dm? sic cool ghet
Alb sec initial 74 3,4 3,32 | 2650 | 18,5 | - - - -
— dupa tratare cu frig, 24 de ore, -3°C, control 6,8 2,4 3,23 12180 (10,3 | + - - -
-V1 (0,2 g/dm3BTP) 6,6 2,2 3,25 [ 1950 | 88 | + + - -
-V2 (0,2 g/dm3BCP) 6,4 2,1 3,3 [ 1820 | 84 | + + + +
Rosu sec initial 51 2,8 3,68 | 2330 | 22,3 | - - S
— dupa tratare cu frig, 48 de ore -5°C, control 4,9 2,4 3,55|1730 (15,6 | - - - -x%
-V1 (0,5 g/dm*BTP) 4,4 2,0 3,52 1680 | 13,1 | + + + e
-V2 (0,5 g/dm3AT) 4,8 2,3 3,47 | 1650 | 12,3 | + + + %

*- +stabil, -instabil
**- instabilitate complexa
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DESEURILE VINICOLE CE CONTIN ALBASTRU DE PRUSIA
. GENEZA FORMARII LOR

Tudor BOUNEGRU, dr. in chimie, sef laborator ,Bduturi tari si produse secundare” al ISPHTA

REZUMAT: Deseurile vinicole ce contin albastru de Prusia se formeaza in urma demetalizarii vinurilor cu hexaci-
anoferat (Il) de potasiu. lonii de fer Tn vin si sucul de struguri sunt rezultatul utilizarii Tn procesul de fabricare a vinului
a utilajului din otel simplu neprotejat, care i da vinului un gust metalic ,de cotlit”. Pentru a elimina ionii de fer si ionii
altor metale grele din vin se aplica tratarea vinurilor cu hexacianoferat (Il) de potasiu. Deseurile formate sunt toxice,
apartin clasei | de toxicitate (extrem de toxice) si deversarea lor in mediul ambiant este strict interzisa.

Cu toate acestea, Tn Republica Moldova n perioada 1965-2006 au fost deversate neautorizat in mediul ambiant
circa 60 mii tone de astfel de deseuri si acest proces continua si in zilele noastre.

Prezentul articol este primul dintr-o serie de articole intitulate ,Deseurile vinicole ce contin albastru de Prusia”,
in care se elucideaza geneza formdrii acestor deseuri, impactul lor asupra naturii si a sanatatii populatiei, procedeele
si tehnologiile de denacivizare a lor.

CUVINTE-CHEIE: vin, deseuri vinicole ce contin albastru de Prusia, demetalizarea vinurilor, hexacianoferat.

ABSTRACT: Wine wastes containing Prussian blue is formed as a result of wine demetallization with potassium
hexacyanoferrate (ll). Iron ions in wine and grape juice are the result of using in the process of winemaking at wine-
ries, of simple unprotected steel equipment, which relishes the wine a metallic taste. In order to eliminate ions of
iron and other heavy metal from wine, wine treatment with potassium hexacyanoferrate (Il) is applied. Wastes for-
med are toxic belonging to Class | toxicity (highly toxic) and their dispersal in the environment is strictly prohibited.

However, in Moldova, in the period of 1965-2006 years, about 60 thousand tons of such wine wastes were una-
uthorized dispersed in the environment and this process continues nowadays.

This article is the first in the series of articles entitled as ,Wine wastes containing Prussian blue”, elucidating the
genesis of formation of these wastes, their impact on nature and population health, processes and technologies of

their detoxification.

KEY WORDS: wine, wine wastes containig Prussian blue, wine demetallization, hexacianoferat.

Tn anii 60 ai secolului trecut, in Repu-
blica Sovieticad Socialistd Moldoveneasca
ncepe sa se dezvolte activ sectorul vitivini-
col al republicii unionale prin plantarea ma-
sivd a vitei-de-vie si constructia fabricilor
de vin. Noile fabrici de vin aveau capacitati
mari de productie, fiind Tn stare s& prelucre-
ze zeci de mii de tone de struguri. Din cauza
nivelului jos de cercetare, cat si a modului
administrativ de comanda din fosta URSS,
aceste Tntreprinderi vinicole au fost Tnzes-
trate cu utilaj confectionat din otel simplu
(capacitéti de fermentare a bostinei si de
pastrare a vinului, filtre, prese etc.) sau din
beton armat (capacitati, mixere). Vase si alt
utilaj, confectionate din otel inoxidabil ali-
mentar nu existau, iar capacitati emailate
de pastrare a vinului erau foarte putine.

Ca rezultat al utilizarii acestui utilaj din
otel simplu, la intrarea lui T contact cu sucul
din struguri si cu vinul, care au o aciditate
destul de Tnaltd, are loc dizolvarea fierului
din acest utilaj si trecerea lui in vin sau suc:
Fe®+2H" =Fe* + H,

Prezenta ionilor de Fe* in vin, care re-
prezintd un mediu reducator puternic, este
putin probabild.

INTRODUCERE

La concentratia ionilor de fer (Il) in vin
mai mare de 15 mg/l, el capatd un gust
metalic, ,de cotlit”, cum mai este numit Tn
popor, care diminueaza substantial propri-
etdtile organoleptice ale vinului.

Pentru inldturarea fierului dizolvat din
vin, Tn timpul URSS s-a propus utilizarea
hexacianoferatului (Il) de potasiu sau, cum
mai este denumit popular, a prusiatului
galben de potasiu, K [Fe(CN),]3H,0, care
este bine solubil Tn apa si formeaza cu ionii
metalelor grele precipitate putin solubile Tn
apa si in mediul slab acid, precum este me-
diul acid al vinului.

Tn anul 1965 apare «MHcTpyKuMA Mo
00paboTKe BUHA HENTON KPOBAHOM COSbIOx»
[1], care ulterior este modificatd, comple-
tata [2], iar Tn 1998 - versiunea romana a
acestei instructiuni [3].

Tn toate aceste instructiuni demetaliza-
rea vinurilor cu hexacianoferat (II) de pota-
siu are loc concomitent cu cleirea vinurilor,
pentru o precipitare mai eficienta a hexaci-
anoferatilor insolubili formati. Precipitatul
format este separat de vin prin filtrare si,
conform acestor acte normative [1,2,3],

trebuie colectat si trimis la Tntreprinderile
chimice pentru denocivizare.

lonul de fer (Il) si alti ioni ai metalelor
grele, cum este cuprul (Il) si zincul, prezenti
n vin, se precipitd sub influenta hexaciano-
feratului (I1) de potasiu:

K,[Fe(CN),] + Fe? = FeK,[Fe(CN) ] + 2K*
K [Fe(CN),] + 2Fe* = Fe,[Fe 1™ +4K*
K [Fe(CN) ] + 2Zn* =Zn [Fe 1™ +4K*
K [Fe(CN),] + 2Cu* = Cu,[Fe(CN) " + 4K*

In aceste conditii, ionii de potasiu,
magneziu si calciu prezenti Tn vin nu se
precipitd la addugarea hexacianoferatului
(I1) de potasiu.

Deoarece concentratia fierului dizolvat
n vin prevaleaza asupra altor cationi ai me-
talelor grele, precipitatul de hexacianoferat
cu cationii metalelor grele format la deme-
talizarea vinurilor are o culoare sura, carac-
teristica hexacianoferatului (Il) de fier (Il).

La pastrarea acestui precipitat n aer
liber n contact cu oxigenul sau la actiunea
unor oxidanti puternici (hipocloriti, perman-
ganat sau cromati) hexacianoferatul (Il) de
fer (Il) trece Tn hexacianoferat (lll) de fer (Il):
6Fe,[Fe(CN) 1™ + 30, = 2Fe ([Fe(CN),]),” +
2Fe,0,

(CN),
(CN);
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Noul produs format - hexacianofera-
tul (lll) de fier (Il), cunoscut ca albastru de
Prusia, are o culoare albastré-azurie foarte
frumoasa si a fost folosit pe larg ca pigment
albastru la fabricarea vopselelor.

Trebuie s3 mentiondm ca sedimentul
format in urma administrarii hexacianofe-
ratului (Il) de potasiu si cleirea ulterioara
a vinurilor dupd separarea de vin prin de-
cantare este un sistem semilichid de con-
sistenta smantanii si faza solidd a lui este
formata, in mare majoritate, din bentonita
(80-95%), hexacianoferat (Il) de fier (1)
(0,5-15%), piatra de vin (1-5%), jelatina sau
clei de peste. Faza lichida este formata din
vin sau din vin diluat cu apa.

La pastrarea acestor sedimente lichide
un timp Tndelungat, caracteristic fabricilor
de vin din Republica Moldova, vinul din ele
se oxideaza, iar jelatina sau cleiul de peste
se altereaza, astfel aceste sedimente capa-
ta un miros de otet si oua clocite.

Punctul 22 al instructiunii [1] prevedea
concentrarea prin filtrare a suspensiei ce con-
tinea albastru de Prusia si trasmiterea lor la
ntreprinderile chimice pentru utilizare sau
nimicire. Categoric se interzicea pastrarea
acestor deseuri pe teritoriul fabricilor de vin.

Vom mentiona ca compusii care contin
cianuri simple sau complexe, Tn cazul nostru
hexacianoferatul (Il) de potasiu si hexacia-
noferatul (Il) de fier (Il si lll), asa-numitul al-
bastru de Prusia, in majoritatea tarilor sunt
considerati substante toxice atribuite clasei |
de toxicitate (supertoxice) [5], a caror dever-
sare in mediul ambiant este strict interzisa.

MATERIALE S1 METODE

S& vedem care a fost istoria gestionarii
acestor deseuri.

In literatura stiintifica si in alte publica-
tii din perioada sovieticd lipseste informatia
care ar confirma ca deseurile vinicole ce
contineau albastru de Prusia au fost trans-
portate la o careva intreprindere chimica
pentru a fi valorificate sau denocivizate.

Cu toate cd aceste deseuri contin com-
pusul hexacianoferat (Il) de fier (lll), utili-
zarea acestor sedimente nemijlocit pentru
fabricarea vopselelor este imposibila, de-
oarece continutul de hexacianoferati este
mai mic comparativ cu alte componente
(bentonita, piatra de vin s.a.) prezente n
acest sediment si ele diminueaza puternic
culoarea albastra a sedimentului de albas-
tru de Prusia. Atunci nu exista nicio teh-
nologie sau vreun brevet de inventie con-
form carora ar fi fost posibila extragerea
pigmentului din aceste deseuri pentru a fi
utilizat la fabricarea vopselelor.

La fel, practic nu exista nicio tehnologie
sigura si efectivd de denocivizare a acestor
deseuri, Tn afard de metoda descrisa in [4],

care prevedea incalzirea acestor deseuri in
prezenta unor alcalii puternice, NaOH sau
KOH. Conform acestei metode, hexaciano-
feratul (Il) de fer (Ill) se descompune astfel:

Fe ([Fe(CN),]),” + 18KOH = 4Fe(OH),” +
3Fe(OH),” + 18KCN

Cel mai regretabil in aplicarea acestei
metode era formarea cianurii simple de po-
tasiu, care era si mai toxicd decat cianurile
complexe.

Aceasta metoda nu a fost niciodata uti-
lizatd Tn practica si, slava Domnului, altfel
ar fi avut loc multe tragedii Tn urma intoxi-
carii cu cianuri.

Din cate putem observa, metoda de de-
nocivizare a vinurilor cu hexacianoferat (Il)
de potasiu nu a fost aplicata Tn practica: a
fost solutionata problema demetalizarii vi-
nurilor, dar nu si cea a lichidarii deseurilor
vinicole ce contineau albastru de Prusia.

Tn consecintd, fabricile de vin se de-
barasau de deseurile vinicole ce contineau
albastru de Prusia prin deversarea lor n
mediul ambiant.

REZULTATE $I DISCUTII

Abia prin anii *80 ai secolului trecut, dupa
ce in intreaga lume Tncepe 0 ampld campa-
nie ecologista si gratie unei conduceri mai
democratice a URSS, 1n Republica Sovieticd
Socialistd Moldoveneasca deseurile vinicole
ce contineau albastru de Prusia au incetat sa
mai fie deversate Tn mediul ambiant, dar erau
stocate n fazd semilichida direct la fabricile
de vin, Tn vase libere, ca reguld, in vase avari-
ate, care nu mai puteau fi folosite Tn procesul
tehnologic la fabricile de vin. De fapt, pastra-
rea acestor sedimente pe teritoriul fabricilor
de vin era un procedeu interzis de pct. 22 al
instructiunilor sus-mentionate [1,2,3].

Vom mentiona cd nu toate fabricile de
vin din republica au purces la depozitarea
deseurilor vinicole ce contineau albastru de
Prusia, ci continuau sa le deverseze in me-
diul ambiant. Necétand la acest fapt, anual
la fabricile de vin din republica se acumulau
circa 1 500 tone de astfel de deseuri [6,7].

De fapt, scopul acestei mentiuni a fost
de a elucida unele cifre Tngrijoratoare.

Tn cei 20 de ani, din 1965 pana in 1985,
n mediul ambiant au fost deversate circa
30 mii tone de deseuri vinicole ce conti-
neau albastru de Prusia (1500 tone. 20 ani).
(Anul 1985 a fost ales arbitrar, din perioada
mentionatd mai sus, cand aceste deseuri
au Tnceput s fie depozitate.)

CONcLuzI
in perioada urmdtoare, care a coincis
cu destramarea URSS si formarea Repu-
blicii Moldova, a continuat aplicarea hexa-
cianoferatului (Il) de potasiu pentru de-
metalizarea vinurilor, Tn urma careia s-au

format noi cantitdti de deseuri vinicole ce
contineau albastru de Prusia, Tnsa aceasta
perioada nu se caracterizeaza prin dever-
sari masive Tn mediul ambiant ale deseuri-
lor vinicole ce contineau albastru de Prusia,
chiar si ale deseurilor deja depozitate la
fabricile de vin. Astfel, dupd un mic calcul,
in perioada 1985-2006 (dupa 2006 pro-
ducerea vinului n Republica Moldova s-a
diminuat substantial din cauza embargou-
lui impus Republicii Moldova de Federatia
Rusa) Tn mediul ambiant au mai fost dever-
sate Tnca circa 30 mii tone (1500 tone. 21
ani si o parte din deseurile deja depozitate).

Utilizarea hexacianoferatului (l) de po-
tasiu la fabricile de vin pentru demetalizarea
vinurilor a continuat si dupa 2006, poate in
cantitati mai mici, continua si astazi, formand
noi si noi cantitdti de deseuri vinicole ce con-
tin albastru de Prusia. Mai mul decét atét, a
continuat si practica vicioasa de debarasare
de deseurile depozitate la fabricile de vin, ast-
fel incét catre toamna anului 2012 la fabricile
de vin din republicd mai rémaneau depozitate
doar 1100 tone de asemenea deseuri (aici se
includ si deseurile nou formate).
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PREPARAREA VINULUI

IN GOSPODARIE

PREGATIREA VASELOR DE LEMN

- Orice tratament trebuie sa inceapa prin spalarea vasului
cu apd rece, dupa care urmeaza spalarea cu solutii fierbinti;

- Cand se spala vasele cu o solutie fierbinte, aceasta tre-
buie scursa Tnainte de a se rdci (altfel, daca se raceste in vas,
substantele care s-au dizolvat Tn apa fierbinte, se fixeaza din
nou n doage);

- Dupa ultima clatire cu apa rece, vasele se asaza cu vrana
in jos, pentru a se scurge. Dupa zvantare, se afuma cu pucioasa
si se astupa. Atentie! Afumarea nu se face cand doagele sunt
Tnca ude;

- Imediat dupa ce a fost Tntrebuintat, orice vas se spald Tn
mai multe ape (pana ce apa curge limpede), iar apoi se lasa cu
gurain jos si cu cepul scos. Dupa zvantare, se afuma cu pucioa-
sd, se astupd si se pastreaza la loc uscat.

Cum se face afumarea vaselor? Cea mai simpld metoda
de afumare consta in arderea de fitiluri (fasii) de sulf (pucioasa).
Fitilul reprezintd o banda de hartie lunga de 20-25 cm si lata
de 2-3 cm, care este acoperita cu un strat subtire de sulf. Pre-
pararea acestuia se face Tn felul urmator: se pune sulf intr-un
ceaun, la un foc slab, pana cand acesta devine lichid. Cu o pen-
seta, se trece fasia de hartie prin sulful lichid, destul de repede,
pentru a se acoperi cu un strat subtire. Un fitil bun trebuie sa
cantareascad 3-4 g, altfel acesta nu arde bine. Arderea fitilului Tn
butoi se obtine prin folosirea unui afuméator. Acesta este format
dintr-o sdrma mai groasa prevazuta la capatul de sus cu un dop
de lemn, iar la cap&tul inferior - cu un cérlig (in care se agatd
fitilul) si un recipient (canutd), in care va picura sulful topit.

Fitilul se atarna de carligul afumatorului, se aprinde la ca-
patul de sus si se introduce, prin vrana, Tn butoi, unde se face
arderea. Vrana vasului se astupd cu un dop, pentru a nu ldsa
sd se piarda bioxidul de sulf ce se formeaza in timpul arderii
fitilului. Dac3 trebuie s se arda mai multe fitiluri, ele se vor in-
troduce si se vor arde pe rand.

Dupd arderea fitilurilor, afumatorul se scoate (pentru ca
cenusa de sulf sa nu cada Tn butoi), iar vasul se astupa bine cu
un dop.

Ce cantitate de sulf este necesard pentru afumarea vaselor?

In cazul butoaielor mai mici, cu capacitatea de pana la
2001, se foloseste 2-2,5 g de sulf pentru fiecare 100 | capacitate.
Pentru butoaiele cu capacitatea de 200-250 |, se foloseste 1,5 g
de sulf pentru fiecare 100 | capacitate, iar pentru cele mari (500-
1000 1), circa 1 g de sulf pentru fiecare 100 | capacitate.

CUM SE PREPARARA VINUL ALB?

Mustul ravac, ce reprezinta cca 50%, este cel care rezulta
din zdrobitul boabelor. Este cea mai buna parte din cantitatea
de must ce rezultd din struguri si formeaza cel mai bun si mai
armonios vin. De obicei Tnsa, Tn practicd nu se lasa sa se fer-
menteze si sd se facd vin numai din must ravac. Acesta, de
cele mai dese ori, se amesteca cu mustul rezultat prin presarea
strugurilor.

Presatul (tescuitul) strugurilor. Bostina (denumit si co-
mind) ramasa dupa scurgerea mustului ravac se preseaza la
teasc, de capacitate variabild (intre 10 si 200 kg). In teasc, co-
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mina se pune n straturi care se bat bine cu un mai de lemn. Ca
rezultat, o bund parte din mustul strugurilor (tot must ravac) se
scurge. Dupa primul tescuit se repeta presatul inca o data sau
chiar de doua ori, pentru ca sd se stoarca cat mai mult must.
Folosind teascul de ménd, din 100 kg de struguri se scot 60-70
litri de must. Deci, Tn urma tescuitului rezultd 2 sau 3 feluri de
must (must de la presarea |, a Il-a, a lll-a). Cel mai bun vin se
obtine din fermentarea mustului ravac amestecat cu cel de la
presarea |. De retinut, presarea boabelor n teasc trebuie facuta
lent, cu unele pauze scurte, pentru a da posibilitate mustului
sa se scurga printre boabele zdrobite. Pe de alta parte, daca
se preseaza prea bine si prea puternic se pot sparge semintele
care dau un gust mai aspru vinului.

Limpezirea mustului. Daca mustul rezultat in urma zdro-
bitului si presatului provine din struguri sanatosi, se va trece
direct in vasul de fermentare. Cand Tns& strugurii au fost manati
sau muceggditi, e bine sa se facd mai ntai limpezirea mustu-
lui (20-48 de ore), timp Tn care impuritatile se depun pe fundul
vasului. Mustul devine limpede. Daca timpul este racoros (sub
15°), limpezirea se face pe cale naturald, ldsand linistit mustul,
urmand ca peste 2 zile sa se traga de pe stratul de impuritati
depus la fund (burba). Daca timpul este calduros, pentru a se
realiza limpezirea mustului trebuie Tmpiedicatd intrarea sa
n fermentatie pentru cca 2 zile. Pentru aceasta, fie ca se ard
n butoiul cu must fitiluri de pucioasa (5-10 g de sulf pentru
100 | must), fie ca se foloseste bioxid de sulf lichid. Cantitatea
de bioxid de sulf ce se administreaza variaza intre 0,5si3gla
10 Lmust, Tn functie de concentratia de zahdr, gradul de alterare
a strugurilor si temperatura din timpul vinificatiei.

In cazul strugurilor puternic atacati sau batuti de grin-
dind este bine ca doza de bioxid de sulf sa fie administratd la
dezbrobonire (1,5-2 g SO, la 10 | capacitate). Pentru grabirea
limpezirii si eliminarea impuritatilor din must, acesta poate fi
tratat cu bentonita (o argild find ce se gaseste in comert sub
forma unui praf albicios). Utilizarea ei se face sub forma de gel,
rezultat printr-o amestecare simpld cu apa. Se foloseste cca
0,2-0,5 g de praf pentru 1  must.

| ‘ ghidul viticultorului amator «
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Prepararea ei se face astfel: intr-un vas (emailat) se
ncalzeste bine o cantitate de apa de 10 ori mai mare de-
cat cantitatea de bentonitd calculata pentru tratamentul
mustului. Praful se introduce progresiv, amestecandu-se
n continuu apa pentru a nu face cocolosi. Se lasa 1-2 zile
sd se umfle, dupd care se obtine un gel. Gelul se amesteca
Tnainte de a fi folosit cu o cantitate de must, care se toar-
na treptat peste aceasta amestecand continutul vasului
mereu. Amestecul obtinut se foloseste in decurs de 1-2
zile, dupa care Tsi pierde din eficacitate. Dupd introducerea
gelului in must se agitd bine continutul vasului. Peste 24-
36 de ore, mustul limpezit se decanteaza, se trage de pe
burba (burba se numeste tot materialul depus dupa limpezire).
Odata cu decantarea mustului se produce si desulfitarea lui.
Tragerea mustului limpede trebuie facuta cu un furtun, ldsandu-
se jetul de must care curge cat mai mult timp la aer sau chiar se
poate ,vantura” mustul dintr-un vas in altul.
Corectarea mustului. Este cunoscut c& prin fermentarea
a 17 g de zahdr se obtine un grad alcool. Deci pentru a obti-
ne un vin de 10 grade este necesar ca mustul sa contind 170 g
de zahar la litru. Concentratia in zahar a mustului se poate afla
cu ajutorul mustimetrului ,Victoria” (densimetru). Acesta este
nsotit de instructiuni de folosire si de tabele pentru corectia
concentratiei de zahar n functie de temperatura. Continutul in
zahdr al mustului se poate afla si cu ajutorul refractometrului.
Fermentarea (fierberea) mustului are loc Tn conditii
de temperatura de peste 10-20°C, in vase inchise care se um-
plu cam % din capacitatea lor. Daca temperatura in Tncaperea
respectiva este mai scazuta, se face foc Tn sobd sau se incalzeste
o parte din must la 50-60°C si se amesteca cu mustul rece. In cazul
in care temperatura din Tncapere creste si respectiv creste si tem-

Fig. 1. Pélnie de fermentare pentru vase, de sticld (1):

a - pdlnie de sticld; b - apd; c - dop de plutd; d - vasul
de sticld; e - must.

Pilnie de fermentare pentru vase de lemn; (2).

a - pélnie de fermentare; b - apd; c - sectiune prin butoi;
d - must.

Detaliu pentru o pélnie de fermentatie (3)

Fig. 2. Diferite procedee de fermentare a vinurilor rosii pe
bostinad:

1 - in borcane de 15-20 l; 2 - in butoaie mici de lemn

de 100-200 [; 3 - in tocitori (putini) mici de 50-100 [: in
sectiune: a - grdtar de lemn gdurit; b - bostind; ¢ - must;
d - pélnie de fermentare

peratura mustului (care trebuie controlata zilnic), aceasta depasind
24°, vom lua masuri pentru rdcirea mustului. Aceasta se poate
realiza deschizand usile si ferestrele, l&sandu-le deschise peste
noapte si stropind butoiasul, dusumeaua sau vasele cu apa rece.

De asemenea, este bine ca la butoiul de fermentare sa se
astupe vrana cu o ,palnie de fermentare” (fig. 1), care se poate
face din tabla, aluminiu sau material plastic, ce permite elimi-
narea bioxidului de carbon format n timpul fermentdrii, fara ca
sa patrunda aerul.

CUM SE PREPARA VINUL ROSU?

Deosebirea dintre modul de preparare a vinului rosu fatd
de cel alb consta in aceea ca dupa dezbrobonirea si zdrobirea
strugurilor, mustul rezultat este lasat sa fermenteze pe bostina,
pentru a scoate din pielita boabelor pigmentii (antocianici). Pro-
cedand astfel, substantele colorante din pielita boabelor trec
n must. Acest lucru este important, deoarece este stiut ca la
marea majoritate a soiurilor rosii miezul boabelor este inco-
lor, substantele colorante afldndu-se in pielita lor. Fermentarea
mustului pe bostind se poate realiza cu usurintd in gospodarie
prin folosirea unor putini, borcane sau butoiase mici (fig. 2). Tre-
buie de retinut ca un amanunt foarte important: pe toata durata
de fermentare bostina trebuie mentinuta in interiorul mustului.
Nu se recomanda ca bostina s ramana la suprafata si nici sa
fie scufundatd numai ,periodic” in must. Pentru ca bostina sd se
mentina tot timpul Tn must (si sa nu se ridice la suprafatd), este
indicat sa se foloseasca un gratar din lemn (fard cuie metalice)
care sa nu permita ridicarea bostinei la suprafata. Gratarul se
instaleaza (fixeaza) cam la 1/3 din Tnaltimea vasului.

De asemenea, trebuie de retinut ca fermentarea normald a
mustului pentru vinificare ,in rosu” trebuie sa se faca la o tem-
peratura putin mai ridicatd (cel putin 18-20°C). De aceea este
bine ca vasul folosit s fie acoperit cu o paturd pand la incepe-
rea fermentatiei.

Peste 3-5 zile se scurge mustul, se preseaza bostina si
continua fermentarea lenta, procedandu-se mai departe ca la
prepararea vinurilor albe. Se mentioneaza totusi cateva ama-
nunte ce nu trebuie uitate de viticultorul amator. Separarea vi-
nului de pe bosting se va face atunci cand se constata cd are o
culoare intensa si un gust vinos. Fermentarea n continuare a
vinului se va putea face n butoaie, damigene sau n alte vase
nchise, la care se monteaza palnia de fermentare. Nu se va de-
pasi, in niciun caz, temperatura de 28°C.
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3KCMOPT B POCCHIO

YNPOLLLEH NOPAOR
TAMOHEHHOI'0 KOHTPOJIA

Poccueit 6bin YNpoLLEH MOPALOK MPOXOMOEHNA TaMOKEHHOIO
KOHTPONA MO1AABCKOM N0A00BOLLEBOAYECKON MPOAYKLMM. SKCTOpT
B Poccuiickyio QefiepaLinio MONaBCKUX Ka4eCTBEHHbIX TOBapOB byaeT
OCYLLIECTBAATLCA B 0CO6OM NPUOPUTETHOM periMe GUTOCaHIUTapHOrO
W BETEPWHAPHOr0 KOHTPONA Yepe3 CriefyloLue POCCUiiCKUe TaMo-
¥KeHHble MocTbl: OTAeN TaMOMKEeHHOW perucTpauuy 1 KoHtpona N2 2
TaMoeHHoro nocta HoBo3bI6KoBO, BpsHcKoM obnacTy, T. Yemepka;
TaMoeHHbIN nocT BopoBck, Kanywckol obnactu, r. boposck-2; Ta-
MOMEHHbINA NocT YepHoronoBka, MockoBcKoit obnacti, HoruHeKoro
paioHa, CTaHUMA AMKMHO; TaMoeHHbI NocT J1bBoB, MOCKOBCKOM 06-
nacT, YexoBCKOro paiioHa cTaHumA JliobyuaHckoe; OToen TaMomeH-
HoW perucTpaumm v koHtpona N 2 KieBckoro TaMoXeHHoro nocta
MocKoBcKoit 06n1acTu, . KpacHO3HaMEHCK.

B Ha3BaHHbIX TOYKaX MONABCKAA CelbX03MNpofdyKLmMa byaet
MPOXOAUTb YMPOLLEHHYI0 NPOLLeAYpY TaMOMEHHOr0 U QUTOCaHM-
TapHOr0 KOHTPONA C TeM, YTOObI CBECTU 10 MUHUMYMa CPOKU UM-
rnopTa TOBapoB.

YcTaHOBNEHHbIN HOBBIA MOPAAOK HakNaAbiBaeT Ha 3KOHOMM-
yeckux areHToB Pecry6nvkv Mongosa 60sbLLyi0 OTBETCTBEHHOCTb
3a Ka4yecTBO TOBApOB. TOMBKO KauecTBEHHOM NPOAYKLMEN CO BCeX
ToueK 3peHus Pecnybnuke MonfoBa yaactes coxpaHuThb 3a coboi
W Bripefb AaHHble NociabneHua, 1 fare paclumpuTh UX Kpyr, OT-
MeTUN JupeKTop HaLmoHanbHoro areHTCcTBa nNo 6e30macHoCTH nu-
wesbix npogykTos (HABM) Meopruii Fabepu.

BBefjeHHbIe POCCUICKON TaMOMHeN MocnabneHus SBUNIUCH
pe3ynbTaToM LENOoN Cepui MONLABCKO-POCCUMACKUX MEHMUHI-
CTEPCKUX [EeNoBbIX BCTped M pocturHyToro CornalleHua o npo-
LBVXEHUM W BbINOSHEHUM OPManbHOCTEN, KacalolLMxcs nnogo-
0BOLLieBoAYecKoi npomykuum (22 wioHsa 2012 r.), ogobpeHHoro
noctaHoBreHueM lMpaButensctea Pecny6nmku Mongosa (N2 818,
oT 6 vioHA 20121.).

CornacHo pacriopamermio aupektopa HABI Feoprua Mabepu
ot 29 uionAa T.r. «O nopszKe NPOXoMAEHUA TaMOKEHHOr0 U GUTO-
CaHUTapHOr0 KOHTPO/IA NMOA00BOLLHOA NPOAYKLMM, SKCOPTUPY-
eMoit B Poccuitckyio Oepepaumio», noapasaenenus HABM obsa3a-
Hbl UHOPMMPOBaTL SKOHOMUYECKMX areHTOB - 3KCMOPTEPOB O TeX
MPUrPaHUYHBIX M BHYTPEHHUX TaMOMEHHbIX noctax Poccuitckon
DefiepaLuu, KoTopble MpK3BaHbl 0becreunBaTb 0CobbIN NpUopu-
TETHBI PEMUM («3eNeHblt Kopuaop») 4NA NNoJ00BOLLHON Mpo-
AYKUMK, nocTynaioLeit us Pecnybnuku Mongosa.

Mo MHeHMI0 3KCMepTOB, NpY OTCYTCTBUM HapbEPOB SKOHOMMYe-
CKue areHTbl 3 Pecnybnuku MongoBa 6ymyT cTpeMUTbes 3KCMop-
TUPOBaTb HONbLUEe KOMMYECTBO MPOAYKLMM, YTO YNYULUKT TOBa-
poobopoT. MocneaHee BpeMs HaLUM NPOMU3BOAUTENN CKENTUHECKM
paccMaTpuBani 3KCMOpTHbIe NocTaBKK B Poccuio 1 cTapanick Ha-
XOOWTb HOBbIE PbIHKK Ha 3anage. M1ioc Ko BceMy, aHHaA cuTyaLms
MpUBELET M YAYULLEHWNIO OBYCTOPOHHWX OTHOLLEHWI ¢ Poccuickom
Oepepaunent.

CnepyeT HafleaTbCA, YTO NPOM30MLYT ornpeseneHHble 6naro-
MPUATHbIE U3MEHEHUA, B NEPBYI0 0Yepedb, B MaaHe MPOBEPOK U
Y/yYLLEHUS OTHOLLIEHWUIA POCCUIMCKOM CTOPOHBI K MOJTABCKUMM 3KC-
rnopTepam, B OT/IMYME OT TOW CUTYaLK, KoTopas CyLLLecTBOBana B
2005-2007 rr. [Ina Toro, 4tobbl 0651€rYMUTL KCMopTEpaM paboty,
nogyepkHyn I". Fabepu, crieayeT UCKMIOYUTL LeMbli pAS UMEIoLLUX-
cA 6I0POKPATMHECKMX NPOLIEYP, OT YEro rocynapcTeo bynet Tob-
KO B BbIMIpbILLE.

3AMETKW C 3ACE[JAHNA COBETA
10 NUUIEBOW NPOOAYKLINA

bE30MACHOCTb NALLEBbIX
[POLYKTOB —
[NEPBOCTENEHHAA 3ALJAYA

K 1 ceHTabpna ce3oH ybopKu 1 NepepaboTku BUHOrpada by-
et B pasrape. BamHolt ocoberHocTbio 2013 roga senseTca To,
4TO BOSBLUMHCTBO TEXHUYECKUX W CTONOBLIX COPTOB BUHOMpaga
CO3peno MoyTW Ha MecAL, paHblLLe. 3T0 W MOCAYHKMIO0 OTMPABHOM
TOYKOM OOCYMOEHWA Ha HedaBHO COCTOABLUEMCA 3acefaHuu
CoBeTa Mo nuLLeBOM MPoayKLmMu «BuHorpag, BUHO, OCHOBHas
BMHHaA U nepepabaTbiBaeMan NpogyKuma». OTKpbIBan 3acefa-
HWe, 3aBedyloLMIA OTLENOM BUHOrpagapctea  MuHucTepcTea
CeNbCKOro X03AMCTBa U MULLEBON MPOMBILLIEHHOCT Banepuy
YeboTapb, cexpetapb CoBeTa, 03HaKOMWM MPUCYTCTBYIOLLMX C
MMaHOM MepOonpUATUIA, KOTopble MPeACTOANO OCYLLECTBUTb Ha
pervoHanbHbIX COBELLAHUAX BUHOTpajapen v BUHOAenoB. Ta-
Ku1e COBELLaHNA Ha TeMy «ACMeKTbI, CBA3aHHbIE C OpraHu3aLyent
y60pKH, 3aKyrNKM 1 NepepaboTku BUHOTpada» Obinu NpoBeaeHb
B KaHTemupe, c. CetnomM, ATO Taraysus, B LtedaH Bopga, .

CraByeHax, MyH. KuwuHay. B xoge ux cneumanuctsl Munmuctep-
CTBa CENbCKOro X03ANCTBA U MULLEBON MPOMbILLNEHHOCTH, Ha-
LIMOHA/bHOTO areHTCTBa Mo 6e30MacHOCTM MULLEBLIX MPOAYK-
TOB, "0CYapCTBEHHOM MHCMEKLMM N0 HAZA30pY 3a anKorosbHOM
npoayKumen n Hay4yHo-NpaKTUYeCcKoro MHCTUTYTa CafoBOACTBa,
BWHOrpadapCcTBa v MULLEBLIX TEXHOMOM U 03HAKOMMIM NpeacTa-
BUTENEN XO3ANCTB M NPeanpuUATUi BUHOTPaLapCKO-BUHOAEb-
YECKOM 0TPaCcAM C NOCieAHUMU U3MEHEHWAMM B OTPACNIEBOM 3a-
KOHO[ATe/NbCTBE, 0COOEHHOCTAMM YOOPKM M 3aKyMKK BUHOTPaaa
B ycnosuAx 2013 rofa, ¢ HEKOTOPLIMY acneKTaMm, CBA3AHHBIMU C
NPeaCcToALLMM CE30HOM BUHOAENMA. BbiCTynmBLUME B YAaCTHOCTM
KOCHYNUCb BOMPOCOB MOTOBHOCTU BUHOZENBYECKUX Npeanpua-
TUI, He06X0AMMOCTH NPOU3BOLCTBA BUH C FeorpaduyeckM yKa-
3aHMEM U BMH C HAUMEHOBaHWEM M0 NPOUCXOMHAEHMIO, 04EPTUIIU
Tpe60oBaHWA, KacaloLMecA BUHOMPaJHO-BUHOAENBYECKOM Npo-
AYKUMW, TIOLNEMHALLLe SKCMopTy, 0c0beHHo B Poccuio 1 B CTpaHb!
Esponeiickoro Cotosa.

OcTpble, NPOTUBOPEUMBLIE AMCKYCCUM Pa3BEPHYINCH BOKPYT
npobneM, CBA3aHHbIX C cepTUdMKaLmel npomdyKumu. [eoprui
labepw, oupextop HalmoHanbHOro areHTCTBa No 6esonacHocTy
MULLEBLIX MPOAYKTOB OTMETWNT HEeobXO4MMOCTb YCTaHOB/EHMUA
nopsaKa NpeacTaBneHns 06pasLioB, MOCKOJIbKY B paMKax areHT-
CTBa AEVCTBYIOT BCEro SULWb 6 N1abopaTopwii Mo TeCTUPOBaHUIO
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npoAyKLmMn. Bce oHM oKkasanuck npremneMsiMi Ana PoccuiicKoin
®epepaupu. MpobneMa ycyrybnsaetca Tem, yto 5 nabopatopuit
[eiCTBYIOT B MyHUUMNKM KulumHay v ogHa B Karyne. T, Tabe-
PV MOYEPKHYIT TaKMKe, YTO B MOANMCAHHOM COOTBETCTBYHOLLMMU
MUHWCTepcTBaMM Poccum 1 Pecrybamkm MongoBa npoToKore Ml
B3ANM Ha cebA 06A3aTenbCTBO NPOBOAUTL TECTUPOBAHME C Bbli-
COKOM TOYHOCTbIO, Aabbl He MOBTOPATL MPaKTUKY MPOLUbIX NIET,
KOrZja 3KOHOMWYECKME areHTbl 063aBOAMAMCL CepTUdUKaTaMu,
MWHYA TECTUpPOBaHWe CBOEeW MpoAyKuMW. B HbIHELIHWI ce30H
OYHKLMM LEeHTPOB NPeBeHTUBHOWM MeaULIMHbI BYaYT BbINOAHATL
noppasgenexua HaumoHanbHoro areHTcTBa mo HesonacHocTy
MMLLLEBBIX MPOAYKTOB. TakuM 06pa3oM, GUTOCAHUTApHBIA U TU-
TMEHUYECKM cepTUdUKaTLI ByOyT BblOABATLCA TOMBKO TeppU-
TOPWaNbHbIMKU OTAENEHUAMU Ha3BaHHOTO areHTCTBa. KarmmooMy
3KOHOMMYECKOMY areHTy ByLeT yKasaHo B KaKylo nabopaTopuio
eMy crieqyeT NpeacTaBuTb 06pasLibl.

Kasarnocb 6bl, Bce xopoLuo, ofHako MoH BeipTocy, 3aBeqyio-
LW oTOeNnoM BuHodenuA MUHMUCTepCTBa CeNbCKOro X03AMCTBA
W NMWLLEBOW NPOMBILLIEHHOCTH, NOCOBETOBA Y4aCTHUKAM COBe-
LLL@HWA NPUKMHYTB: CMOMYT I COOTBETCTBYIOLLME Nabopatopuu
3a 20-30 gHer NpoBECTM COTHW, @ TO U ThbICAYM TECTUPOBAHWIA?
/AMeHHO 3TOT BOMPOC BbI3BaN COMHEHWA Y HOMBLUMHCTBA Bbli-
cTynaBwux. HeKoTopble M3 YNEHOB COBETA MpUAEPHUBANMCH
MHEHUS, YTO, UCXOAA U3 UMEIOLLIMXCA BO3MOMHOCTEN, pasymMHee
6bin10 bl TECTUPOBATL BUHA, @ He BUHorpag. OgHako Meopre Ap-
neHTUH, Npeacepatens Cotosa sHonoros Pecny6nuku Mongosa,
CMpaBe/IMBO BO3Pa3wJl, YTO MO MOJIOHEHMIO HE0OX0AMMO TECTU-
poBaTb KaK BMHO, Tak W BUHOrpad. M peicteutenbHo, He byab
3TWUX TECTMPOBaHWI, B YeM COCTOAN Bbl CMbiCT BefeHWA ¢uTo-
CaHUTapHbIX XYpHasIOB, OTPAMKaIOLLMX NPOBOAMMbIE paboTkl Mo
3alUuTe pacTeHuin. A Takue HypHarbl He0OX0AUMBI, MOTOMY YTO
ML Bnarofapa UM UHCMEKTOPA MOTYT NPOBEPUTL KaKUMK Npe-
napataMu U B KaKux Jo3ax bbinv 06paboTaHbl nnaHTaumu. 7o -
MpeBEeHTVBHbIN METOR KOHTpoNA 6e3onacHocTM npofyKumum. Kak
M3BECTHO, BCE KPYMHble BWUHOTPaf0-BUHOAENBYECKUE CTpaHbI
MOCTYNaloT TaKMM 06pa3oM M y HUX HeT Tex npobnem ¢ Poccuei,
KOTOpble MMEIoTCA Yy Hac.

Y4yacTHUKM 3acefaHuA NpULLAK K 3aKmioveHuto, yto Haum-
OHasbHOMY areHTCTBY MO 6e30MacHOCTY MULLEBLIX MPOSYKTOB
cnefyeT MMeTb NNaH NPOBEPKU X03ANCTB AA ONpefeneHuns 30H
PUCKa, MOCKONBKY HET BO3MOMHOCTU MPOaHanM3MpoBaTthb Mpo-
JYKLMI0 BCEX X03AMCTB. Y/ieHbl coBeTa Bblpasuv CBolo 03abo-
YEeHHOCTb MO MOBOJY CYLLECTBYIOLLEro MOMOMEHUA B [aHHOM
o6racTu. MpoBepKa KayecTBa AOMMKHA OCYLLECTBAATLCA CaMbIM
CTPOrMM 06pa3oM, a He TaK, KaK 3a4acTylo OHa JenaeTcs ceitvac:
BblaaeTcA cepTuduKaT, 6e3 Toro, YTobbl MPOAYKLMA NogBepra-
nack TECTUPOBaHMI0. HeKoTopele MpUCYTCTBYIOLLE BOMPOLLIAM
B OTKPbITYI0: N0 pe3ynsTataM NpOBeAeHHbIX aHaNN30B, CKOMBKO
MapTWi BUHOrpaga bbino 3adepHaHo, U YHUUTOMKanach sim npo-
JYKUMA, B KOTOPOI 0BHapYHMBANMCh 0CTaTOuHble NeCTULMIbI?
Takue cnyyam He Habnofannch. A 3HaUMT, KOHTPOSb HeaddeK-
TMBEH U, BO3MOXHO, NPOLYKLMA C OCTaTOYHbIMU MeCTULMOAMM
becnpenATCTBEHHO NONagaeT K NoTpebuTenio.

HakoHeu, KoHcTanTvH Onapy, anpektop CIM «BucMoc» npeg-
NOMMA, YTODbI NpY ONPefeneHnn KauecTBa NPOAYKLMM MpUHK-
Marncs 3a 0CHOBY ¢pUTOCAHUTAPHBIN CepTUdUKAT, BblLABAEMbIN B
COOTBETCTBUM C HypHanamu no 3alLute BUHOMPaOHUKOB, B KO-
TOPbIX COLEPHUTCA Aata npoBefeHWA nocriegHen o6paboTKM.
TaKknM 06pa3oM, MOXHO paccumuTaTh T.H. «MePUOA BbIFKMAAHUAY.
K npumepy, ecnn pacTeHns onpbICK1BaNUCh Cepoit — CNycTA TpU
[HA (Koraa UCTeKaeT CPOK AelCTBMA npenapaTa) BUHOTPag MOM-
Ho ybupaTb. [1nA MeJHOro Kyropoca nepuog BbirKWOaHWA CO-
cTaBnAet 15-18 gHeit. MocTynas TaK, MOMHO BbITb YBEPEHHBIMM,

YTO B rPO3ABAX, CYC/le U BUHE OTCYTCTBYIOT OCTaTOYHbIE NeCTULM-
obl. CnefoBaTenbHO, BUHOrpag NOLEHKUT nepepaboTke TONLKO
B COOTBETCTBUM C PUTOCAHWUTAPHBLIM CEPTUPMKATOM, BblLaHHBIM
PatoHHbIM GUTOCAHUTAPHBIM YTIPaBIEHNEM.

B npeHuAx uneHbl COBETa KOCHYNIUCh TaKMe Heo6X0auMOoCTy
3anpeTa BBO3a HEKOTOPbIX MPEMapaToB, 3arpA3HAILLMX BUHO-
rpafHO-BUHOOENBYECKYI0 NPOOYKLMIO, TaKUX, KaK MEeTanoKcun,
K npumepy. MogbiTormn auckyccum Banepuy Yebotapb, oTMe-
TUB, YTO 3Ty W Jpyrue Npobnembl, CBA3aHHbIE C 6e30MacHOCTbI0
MULLEBLIX MPOYKTOB, CNefyeT pellaTb B CBeTe AeNCTBYIOLLEro
3aKOHOLaTeNbCTBA. Y HAc MMeloTcA 3aKOH 0 BUHOTPage U BUHE,
LpYrue 3aKoHbl, KOTOpble MPOCTO-HANPOCTO CefyeT cobnioaaTh.
MocTaBnAeMas NpoayKumA, 6yab TO B CBEMEM BUAE, WM ONA
nepepaboTKK, JOMMKHA COMPOBOMKAATLCA GUTOCAHUTAPHBIM 1 T1-
TMEHUYECKUM CepTUdMKATaMM.

A3BecTHO, YTO B 3TOM MaHe [LOMyCKaloTCA CepbesHble OT-
CTYMNIEHWS, KOTOPbIE BbI3bIBAIOT TPEBOrY, W YTOObLI HE JOMYCKaTh
3TOr0 HeOoOXOAMMO BHECTM HEKOTOpble M3MEHeHUs B 3aKOHO-
[aTenbCTBO, 06A3bIBAlOLLME IKOHOMUYECKUX areHTOB CTPOro
cobniogatb TexHonmornyeckue TpeboaHMA No 6GesonacHOCTU
MULLEBbIX MPOAYKTOB. YuMTbIBaA, YTO Ha4anach yHe ybopKa ypo-
¥Kaf, Ha 3acefjaHnK BblI0 MPUHATO peLeHWe AelCTBOBATb UCX0-
A U3 YCII0BUIA HbIHELLHero ce30Ha. Co3aHo, U yie NpucTynuno
K paboTe HaloHabHOe areHTCTBO Mo 6€30MacHOCTU MULLEBBIX
NPOLYKTOB, MPOBEPAIOLLEE 1 BblAlOLLIEe COOTBETCTBYIOLLME CEp-
TOMKaTLI. Bco paboTy Bo3bMYT Ha cebs palioHHbIe YripaBneHns
areHTCTBa, Ha KOTOPbIX BO3/10MeHa BCA OTBETCTBEHHOCTb 3a CO-
CTOAHME €N B [aHHOi 0651acTy. KaK yie roBopMioCh, aHan3bl
Ka4ecTBa NpodyKLmm byOyT oCyLLECTBNIATL Ha3BaHHbIE 6 labopa-
Topuin. 06pasLbl NA TECTUPOBAHWA Ha NpeaMeT 0cadKoB byayT
NOCTaBAATLCA LIEHTPANIM30BaHHO MoL MPUCMOTPOM ParoHHbIX
YNpaBeHUI HaLWMOHaNBHOr0 areHTCTBa Mo He3onacHocTy M-
LLieBbIX NPOAyKTOB. PalioHbl GbiNK B paBHOI CTeneHW pacnpene-
neHbl Mo BCeM 6 N1abopaTopusAM, COOTBETCTBEHHO UMEIOLLIMMCA
MNoLLaaAM. PacLeHKM no TecTMpoBaHMio BbINW yTBEPHAEHbI CO-
BMECTHbIM NPKUKa30M MUHUCTepCTBa 34paBooXpaHeHNA 1 MUHK-
cTepcTBa PuHaHcoB. Kaoe 13 aKTUBHbIX BELLECTB UMEET CBOI0
pacLieHKy, B CPeHEM e OfHO TeCTMpOBaHWe 06X0aMTCA Npu-
mepHo B 600 nees.

B utore 6binn paccMoTpeHbl MpUMepHble pacyeThl, Kacalo-
LLMecs BasloBOT0 NPOM3BOACTBA W 06bema nepepaboTKM BUHO-
rpaga, NoAroToB/EHHbIE cneuuanucTaMm MuHucTepcTaa cenb-
CKOrO XO3AICTBA W MWLLEBON NPOMbILLIEHHOCTU. OHU Bbinu
chenaHbl Ha OCHOBE CTaTMCTUYECKMX OaHHbIX MPOLUNbIX feT.
Kak B1OHO M3 NPMBOAMMOI TabnuLpl, NAOLLAAb BUHOrpadHU-
KOB, ABNAIOLLMXCA COOCTBEHHOCTLIO HaceneHus, npesbicunia 40
TbiC. FEKTapOB, B TO BPEMA KaK COOTBETCTBYIOLLIME MIOLLAAMN XO-
3ANCTB YMeHbLUMAWCH U cocTaBnAloT MeHee 100 Thbic. reKTapoB.
B TeKyLeM rogy BanoBoe NpoM3BOACTBO BUHOMPaaa COCTaBUT
620 TbIC. TOHH, MK Ha 100 ThIC. TOHH BoMbLUE NPOLLNOro rofa.
06beM BMHOrpapda, yOpaHHOro HaceneHueM, OCTAeTCA Heus-
MeHHbIM — 0K0/10 20 ThiC. TOHH. CBeieHMA 0 MOHECeHHbIX 3aTpa-
Tax OblfIM NpeCTaBseHbl SKOHOMUCTaM X03AMCTB. Bee oHm fo-
Be/M [0 CBeA€HNA MUHUCTEPCTBA, YTO Pacxofbl TEKYLLEro roAa
6onblLLie, N0 CPABHEHMIO C NPOLLLIM FOLOM, B NEPBYi0 o4epedb,
13-3a 60/1bLLIOMO KonMyecTBa 06paboToK pacTeHumit. CornacHo
MPOrHo3aM, B CpedHEeM Mo PecnybnivKe YpoXalHOCTb BMHO-
rpaga coctaBut 5,1 TOHH C rekTapa. 3aKymnoyHble LeHbl bymyT
YCTaHaBNMBATLCA ABYMA MapTHepaMu — NMpodaBLOM W MOKyna-
TeneM. OpMeHTUPOBOYHO COBET PEKOMEH[0BAS, YTODLI OHU He
BbIXOAW/M 33 paMKku 3,5-5,25 nees 3a Kunorpamm.

Bacune 0f0JIAHY
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AKTYAJIBHO

[MPON3BOLACTBO U PEAJTU3ALINA
OPYKTOB B PASBUTBIX CTPAHAX

A. 1IOHUKA, dokmop KoHpepenyuap, M. JOHUKA, Hay4Helld compydHuk, HTUCBUlIT

Canosoncmo B MV1POBOM MacLLITabe Noay4uno nocTynaresnbHoe pas-
BUTME 0cobeHHo ¢ Havana XX| Beka, bnarogapa nporpeccy cuctem
OpOLLIEHNA, HLICTPOXOAHOMY TPAHCMOPTY M XNaAoXpaHuUnumLLaM. Ypo-
BEHb MoTpebneHns GpYKTOB BO3POC B CBA3M C HACLILLEHHOCTHIO UMM
pbiHKa bonee AnuTeNbHOE BPEMS U yCUeHWeM B3auMoobMeHa Mexay
per1moHamu, CTpaHaMmn U KOHTUHeHTaMW. B aaHHbIf nepuog B EBpone
1 CeBepHol AMepyKe CTanu BbIPaLLMBATLCA U TaKKe a3uaTcKue BUAb
PaCTeHW, KaK KWBW, KUTAMCKO-AMOHCKaA AbnoHe-rpyla. OTMeveH
3HaUMTENbHbIM POCT NPOU3BOACTBA GPYKTOB U B HEKOTOPbIX Pa3BUBa-
lolmxca ctpaHax. B Kutae, MHguw, Bpasunum, Typuun n Asctpanum
CPefHuit ypoBeHb NMPoM3BoACTBa GpyKTOB NoBbicusics B 1998 rogy, no
cpaBHeHuio ¢ 1989, cootBeTCTBEHHO, B 2,47, 1,37, 1,221 1,04 pasa. 3a
3TV rofbl MeHbLLee KoaM4ecTBo GpyKTOB ObINO Npon3BefeHo B Wta-
nuv 1 F'epMaHuu. B MypoBom MacLuTabe 3a nocnegHve 10 net npous-
BOACTBO GPYKTOB BO3POC/O Ha 22% W COCTABUMO OKOO 440 MAH.TOHH.
CaMbIX BbICOKMX MOKa3aTenei ocTUriu ctpaHsl Asum — 68%, Adpuku
- 36% w HOHoi AMepukm — 29%. B To e BpeMs, 3TW NoKasaTenu B
EBpone 1 CeepHolt AMepyKe paBHANUCH BCero nuiwb 9% u 5%.

B EsponeiickoM Coto3e rnaBHbIMK CTPaHaMu, BbIpaLLMBaIOLLUMU
OpykTbl, ABnATca OpaHuma, Utanua, Ucnanua u Mpeupa. Mokasa-
TeNbHO TO, YTO BCe cTpaHbl EBponeiickoro CoobLuecTBa UMMOpTUpYIOT
OpYKTHI (MpUMepHO MO 16,2 MITH. TOHH EXEeroHO), MeHbLLIE UMMOPTU-
pyeT ['epMaHnA — N0 5 MIIH. TOHH B rog.

B 6ymyLem Bo Bcex CTpaHax MUpa MpeaBUOMTCA 3HAUUTENbHBIN
pOCT Npou3BoACTBa GppyKTOB —0T 440 MnH. ToHH B 2005 1. go 600-800
M7H.ToHH B 2020 r. K 2050 rogy Ha MMPOBOM pbIHKe Crpoc Ha ¢pyKTHI
[OCTUrHeT ypoBHA NpuMepHo B 1000 MAIH. TOHH.

CornacHo pacyeTaM, BO BCex CTpaHax MUpa Npou3BOLCTBO ABMOK
MpeBLICUT NOTPEBHOCTU HaceneHus. PesKo Bo3pacTyT nnolaau sbno-
HeBbIX cafoB B Kutae. B 2005 r. npogyKuma A6/0K B CTpaHax Mupa
coctaBuna 70 MAH. ToHH, uiu Ha 30% 6onbLue, Yem B 1998 . B Kutae
npou3BoAcTBO A6OK Bo3pocso ¢ 18,5 no 20 MIH.TOHH, @ B CTpaHax
Esponeiickoro Cotosa - ¢ 7,3 Ao 8,8 MiH. ToHH. Hapagy ¢ ysennyeHreMm
o6bema NpoJyKLUy byaeT obpallieHo BHUMaHUe Ha AuBepCUbUKaLyIo
COPTOBOr0 cocTaBa A6M0K. Ha MMPOBOM pbiHKE HAaUBOBLLIMM CMIPOCOM
OymyT Nonb30BaTbCA TakMe copTa, Kak Oymku, Mana, 3nbctap, Ped u
lonpeH Oenuwec. Hanbonblumx ycrexoB B TeXHONOMUM Npov3Bof-
cTBa A6/10K gocTurna benbruA. BbiCoKWit ypoBeHb TEXHUYECKOMO OC-
HaLLleHMs, BbICTPanA CMeHa COpTOB, B 3aBUCUMOCTM OT PbIHOYHOMO CpO-
ca, obecneyar [JONroBpeEMEHHOE pa3BUTUE Ca0BOACTBA.

Xop pa3BWTMA CafloBOACTBA Ha MPOTAMEHWUW JONMWX NeT cBuae-
TeNbCTBYET 0 TOM, YTO €70 MPOABUMKEHWE Briepes 3aBUCHT OT SKOHOMM-
YecKoro pocta CTpaHbl. MpuMepoM ToMy NpUCYLLMIA HbIBLIMM coLmanut-
CTUYECKWM CTPaHaM 3KOHOMUYECKWI KPU3WC, 334aCTyI0 BbI3bIBAIOLLAN
3HaUMTENbHbIN perpecc B 061acTy NPoMU3BOACTBA (PYKTOB.

B uucne pacteHuit NnofoBoACTBa HaMGOMBLLUMIA YaenbHbIi Bec 3a-
HUMAIOT LMTpYCcoBble — 24%, 33 HUMU CnedyioT BUAbI, KyNbTUBMPYEMble
B 30HE YMEPEHHOro KnnMara, 22%, GpyKTbl CO CKOPAYMOM TPOMMUECKoM
30HbI — 16% 1 6aHaHb! — 13%. ArogKoBble KyETYPbI Ha M POBOM YpoBHE
3aHMMaI0T He3HauuTesbHoe MecTo — 0,9%. 3 npucyLLyx 30He yMepeHHo-
o KNMMaTa BIL0B abCoMoTHOe BEPXOBEHCTBO 0TBOANTCA ABMOHE — 59%.

YcoBepLUEHCTBOBaHWE [ENCTBYIOLLMX TEXHOMOMWI, paspaboTka
HOBbIX MHTEHCUBHBIX METOL0B, BHEAPEHWE BbICOKOMPOOYKTUBHBIX CO-
PTOB 1 N0SBOEB, NPUMEHEHE YA0OPEHUIA 1 OPOLLIEHUS, NPUHATUE Mep

duTOCaHUTAPHON 3aLLMTBI CMOCOHCTBOBANM MOBLILLEHWIO NPOJYKTUB-
HOCTW Cafi0BbIX MaHTaLMA 1 COKPALLEHUIO MPOMEMYTOUHOrO Mepu-
0fa Mexay NocafKol Capa W MonyyeHWeM NepBoro yporad. Takum
06pa3oM, COBpeMeHHbI ABNOHEBLIN cafl yHe Ha TPeTUI o BereTa-
LMK JocTuraeT NpodyKTMBHOCTU B 60 T/ra, uTo B 4 pasa bbicTpee, YeM
B TPaAMLMOHHbIX HacawaeHusAX. [paBaa, CPoK CyLLLeCTBOBaHNA TaKUX
Cafl0B COKpALLLAeTCA, OHaKO 3TO MO3BOJIAET Yalle 06HOBNATL COPTO-
BOW COCTaB, C y4ETOM 3aMpoCOB PbIHOYHOW 3KOHOMMUKM.

MnopoBoaYeckan MpoAyKUMA noTpebnAeTcA 6Gonblue BCEro B
CTpaHax, rge OLLyLIaeTc HeXBaTKa NPOAYKTOB HUBOTHOBOLCTBA, KO-
TOpas BOCMOJIHAETCA MaciMHaMU, opexaMu, MUHAANEeM, BUHOTPafoM
(cofiepHalLliMM BbICOKMIA YPOBEHb MMPOB, Caxapa W NpoTenHa), uiu,
HaobopoT, rae notpebrieHne NPOAYKTOB *KMBOTHOBOLCTBA Ype3MepHO
BbICOKO ¥ QPYKTHI ABMAOTCA CBOEM0 POAA «MPOTUBOAAMEM» AfIf NULLE-
BbIX MPOAYKTOB NPOMBbILLIEHHOT0 NMpou3BoACTBa. CpeHerofoBoi Mu-
pOBO¥ ypoBeHb NOTpebeHns GpyKTOB Ha AyLLYY HaceneHua CocTaBnAaeT
okono 80 Kr. YeTeepTb HaceneHua noTpebnseT cabie 100 Kr GppyKToB
ewerogHo. [aHHbIM NoKasaTeNb MOXKHO pa3fenuTb Ha 5 KaTeropui,
B 3aBMCMMOCTU OT CTPYKTYPbl MULLEBOr0 PaLyoHa PasnuyHbIX CTPaH:

- npeBocxofHoe noTpebnerue — 6onee 95 Kr Ha YeroBeKa;

- yaoBnieTBOpUTENbHOE NoTpebneHne — Mexway 39 1 94 Kr Ha ye-
NIOBEK;

- Hey[oBNeTBOpUTENLHOE NOTpebneHue — MeHee 39 KI Ha YenoBeKa.

CaMblﬁ BbICOKWI1 ypoBeHb noTpebnenna (80-199 Kr Ha YenoBeKa)
xapakTepeH and peuunu, bpasunum, Mekcuku, Typuun, CLUA, As-
ctpanuu, Vicnanmm, Utanum n Hosow 3enanguun. CtpaHamu co cpep-
HWUM ypoBHeM noTpebneHus aenAlTcA AHraus, Vpnangua, Anoxus,
ApreHTuHa, ctpaHbl LienTpansbHoi EBponbl  ap. CaMbli HU3KMIA ypo-
BeHb NoTpebeHNA 3aperucTprpoBaH B cTpaHax Adpuku, l0xwHoM Asum
1 MIHOoHe3uu.

MoTpebneHve dpyKTOB pasnNyHO, B 3aBUCUMOCTU OT PETVIOHOB U
MecCTHBbIX Tpaguumin. K npumepy, B EBpone npeobnagaet notpebnexue
dpyKTOB B cBeXEM Buae (77%), a B CLLIA HaceneHnem npegnoyTeHue
oTAaeTcA nepepaboTaHHoM NpoayKLmM — 54% dpyKToB.

AHanus pasBuUTUA cafoBOAYECKUX MNoLLafen, NPoayKLMn Gpyk-
TOB W NMPOAYKTUBHOCTM Ha reKTap B PasfNYHbIX CTPaHax Mupa UMeeT
ocob6oe 3Ha4eHure AnA [ocTUHeHWA B Pecny6nvke Mongosa ycTonun-
BOI0 Pa3BUTWA AaHHO OTPACNM U NPUHATUA YETKUX Mep Mo pa3paboT-
Ke UHTEHCUBHBIX TEXHOMOMUA.

B 60nbLUMHCTBE CTpaH M1pa NPOMU3BOACTBO (PYKTOB YBEIMUMBA-
etcA. Hanboree 3amMeTHBIN pocT 3a NocnieagHne OecATb JIET 0TMeYaeT-
cA B Kutae, ApreHTuHe 1 bpasunuun. B Ha3BaHHbIX cTpaHax BanoBoe
MpOM3BOACTBO PPYKTOB pe3Ko Bo3pocno (KuTait), B OCHOBHOM, 3a cHeT
pacluvpenua nnowagen caga (ot 5338 o 9980 Thic. ra). CpegHas
YPOHKaNHOCTL QPYKTOB C FeKTapa TaKKe YBeNMYMNach, OOHaKO He-
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3HaumTenbHo (Kutait — 38,7-59,1 w/ra), B cpaBHeHuu ¢ Monnangunent
(220,4-294,0 u/ra) n CLLA (205,7 - 240, u/ra). B ctpaHax EBponeiicko-
ro Coobuuectsa v B CLLA BanoBoe npou3BofCTBO $PYKTOB COXPaHM-
N10Cb B TEX e napameTpax, MOCKOJbKY He YBEMUYUMCH HU NIoLLaau
CafioB, HY MPOAYKTUBHOCTb C FeKTapa.

B:—)HOHOMMHGCHM pa3sBUTLIX CTPaHax MioLWaau CafoB YAepHuBa-
I0TCA Ha TOM e YPOBHE B LieNAX M36exaHusa nepenpon3BoacTBa
GpyKTOB M Haubonee 3pdeKTMBHOro pasBWUTUA oTpacnu. Passutue
NNoJoBOACTBA B 3TUX CTpaHax NpearnonaraeT, B nepBylo o4epefb, CO-
OTHOLLIeHe 06beMa NPOM3BOACTBA GPYKTOB C YPOBHEM CMPOCA Ha HUX,
u3beras, TakuM obpasoM, feduLnTa 1 Nepenpon3BoACTBa.

[MonoxuTenbHBIM NPUMEPOM MOMKET CIYHWUTb U MOSUTUKA MOf-
LEpPHKM U cybcuampoBaHWA npousBoauTenei GpyKToB, MpucyLLas
€BpOMNeCcKUM rocyaapcTaM. PuIHOK cHbiTa GPYKTOB NMOCTOAHHO Haxo-
[JWTCA Nof KOHTPposieM rocyaapcTea. [ndA cobniofeHus rapaHTuii, aaH-
HbIX MPOM3BOAMTENAM QPYKTOB, FOCYNAPCTBO B GOMBLUMHCTBE CTpaH
noJAepHu1BaeT BbIroAHbIM ANA CafoBoAoB YpoBeHb LieH. deAtenb-
HOCTb GepMepoB — Caf0BOLOB CTUMYIMPYETCA MOCPELCTBOM OKa3aHus
Pa3NNYHO MOMOLLY, B TO e BPeMA MOBbILLIAA YPOBEHb UX 3aLLUThI,
X0TA bbl Bblges1IeHUEM Pa3fIMYHbIX KOMMEHCALIMIA.

MocnegHue pecATUNETUA MOMMTMKA PasBUTWA CafOBOACTBA
OCHOBbIBAETCA M Ha PasBUTUM 06LLEro pbiHKa. [aHHOW MOSMTUKOM
npefycMaTpUBaeTCA OTHOCUTENBHO FMOKaA BHYTPEHHAS MoALepHKa
npousBoauTenei GpyKTOB B CBEMWEM BUAE, NPeaHasHayYeHHbIX anf
peanusayu. OHWM MOryT NOMTy4aTh NPaBO U3bIMaTb CBOIO MPOAYKLMIO C
PbIHKA, MOJTyYan YacTUYHYI0 KOMMEHCALMIO, B LieNIfIX COXPaHEHUS LieH,
YTBEPHOEHHBIX MOCYAAPCTBEHHBIMU OpraHaMu.

B cTpaHax ¢ pa3BWTbIM CafoBOACTBOM NpefocTaBnAeTcA PuUHaH-
COBasA MOMOLLib, B NepByto o4epefib, pepMepaM, NOCTaBNAILLMM Chipbe
InsA nepepabatbiBaloLLei MPOMBILLINEHHOCTH (CTMBbI, NEPCUKM, BULLI-
HA, AGIIOKM 1 [p.)

Takum 06pa3oM, 3¢ PeKTUBHOE M YCTOMUMBOE pasBUTHUE CaoBOA-
CTBa Npepnosaraet, B Nepaylo o4Yepefb, NOCTOAHHYI0 NMOAAEPHKKY CO
CTOPOHbI MOCYOApCTBa M €ro HerocpefCTBEHHOE BMELLATeNbCTBO B
YperynupoBaH1e MexaHW3MoB NPOWM3BOACTBA M peanu3auuu. Takan
noAnepHKa 0cobeHHO HeobxoayMa B NepexoaHbIi K PbIHOYHOM 3KO-
HOMWKe Nepuoa, KOTopbIV NepexuBaeT cerogHa Pecnybnvka Mongo-
Ba. [lonroBpeMeHHoe pa3BUTUE CAf0BOACTBA B HaLLe CTpaHe MOXKHO
66110 6bI CTPOUTL NO 06Pa3Ly TaKUX rocydapcTs, Kak Wtanus, Mpeuun
1 l'epMaHusa, a B nepcnextuse — CLUA v Monnangus.

M 3-3a 0COGEHHOCTel npolecca NpoW3BOACTBA, PasBUTUA Cripoca
1 06pasa HW3HM CebCKOM Cpedbl CafjoBOAYECKan MPOAYKLMA
CTaNKMBAETCA C 04EHb CIIOHBIM MPOLLECCOM peanu3aLiuu, KoTopbil, B
CBOK 04epefb, HaKNa[bIBAET OTNEYATOK U Ha CTPYKTYPY Pacrpoma
“Mes B BUAY CriedyloLLme acreKThbl:

- cafioBoJYECKan NPOAYKLIMA FIOKANM30BaHa KaK BO BpEMeHM, TaK
Y B NPOCTPaHCTBe, 6ecnopAROYHO U pacrbineHHo. MpoayKuma — cko-
POMOPTALLAACA 1 60sIbLLIEN YaCTbio NONAAAET Ha PbIHOK B OAHO 1 TO He
BpeMsA. IHAVBMAYanbHbIN CNPOC — HerpeacKasyeM, a NPOMBILLIEHHbIN
— CMeKyNATUBHBIM, CO B3bICKAHUAMM 3a NEepenpomu3BOLCTBO, B LiENAX
CHUMEHWSA LIEH, YTO MO3BONWIIO bl 04EHb BbIFOAHOE CHABMHEHME;

- MPOLLECC 3aKYMKW GPYKTOB ANUTENIEH U [OPOrOCTOALL, BCTIEACTBUM
pa3bpocaHHOCTN M pa30bLLIEHHOCTY cafoB. XpaHeHue dpyKToB TpebyeT
60NBLLIMX MHBECTULIMIA, KaK 1 X NEepeBO3Ka, BPEMEHHOE CKIafpoBaHue;

- FOCY[apCTBO BbIHYMAEHO MPUHMMATL PasfiuuHble Mepbl Mo He-
CKO/BKWM HamnpaBEHWAM: YCTAHOBMEHME MUHWUMASBHOM LieHbl 4/1A 3a-
LLMTBI CAA0BOAOB U €€ GUKCUPOBaHWE NOCPEACTBOM PasfMUHbIX OPraHoB,
NPOABMHKEHME MPOJANK 33 PYOEMOM, OTKPbITUE PbIHKOB, MPEACTaBNAI0-
LLMX OBLLIEHALMOHANBHBINA MHTEPEC B MiaHe paLMoHan13aLmm npoLecca
pacrnpoAam W CHUMKEHWA 3aTpaT, CBA3AHHbIX C peanu3aLimelt, cosfaHme
CMeLLIaHHbIX TOProBbIX 06LLIECTB MO NepepaboTKe U peanu3aLmy GpyKTos;

- pacrpofaary cafoBOS4YECKON MPOAYKLMM MOMHO YNyYLLMT My-
TEM BHe[PeHUA pAfa HOBbIX METOLOB peann3aLiyy, YCOBEpLLEHCTBO-
BaHWA MyTeil [JOCTaBKM NPOLAYKLIMM K MeXOYHapOAHbBIM PbIHKaM U fp.

Y4ETOM MepPeYUCTIEHHbIX aCrMEKTOB, TOProBAsA ¢pyKTaMu B pasnuny-
HbIX CTPaHax MMpa CBOAWTCA K CieayloLLEeMy:

- CE30HHbI XapaKTep MoJy4eHNA CafoBOSYECKON MPOLYKLMM U ee
peanu3aLus B CKaToe BPEMA — CPasy e Mocsie YHOpKU-KOHOWLMOHMPO-
BaHWA, UM e N0 UCTeYeHUM bonee ANUTENbHOMO NepUoAaa CO CKNAA0B;

- peanu3auua 3Ha4YUTeSIbHOM YacTU NPOLYKLMM Ha MaroM, cpef-
HeM ¥ 6ONbLLOM paccToAHUM;

- KOJIMYECTBEHHbIE W KAa4YeCTBEHHbIE MOTepy BO BpEMA XpaHeHWA 1
[are peanusaumu;

- UMetoLLieecs 60bLLIOE pa3HO0bpPa3He YNaKoBOK TOMO MU UHOMO
TMna, GopMbI U MaTepuana;

- C Y4eTOM MepeyncieHHbIX CBOMCTB, peanu3aLusa cafoBoAYeCcKon
MPOAYKLMM Ha MUPOBOM YPOBHE OCYLLIECTBIIAETCA PasfMYHLIMU MyTA-
MM, B 3@BUCUMOCTU OT TOBApa W MECTHbIX YCII0BUIA.

Mpoaarka HenocpeacTBeHHO noTpebutenio. ArpomarasvHamu
OCYLLLeCTBAAETCA Npofama GpyKTOB NPAMO «y BOPOT GUPMbi». B yacT-
HOCTW, B BennkobpuTaHum npuMeHAeTCcA cucTeMa «CaMOCTOATENIBHOMO
cbopa». 310 06ycnoBnEHO 6NM3KUM COCEACTBOM MHOIMOYUCIIEHHOMO
FOPOACKOT0 HaceseHus, BRafeloLero asToMobunamu. Mpoussoam-
TenM GpyKTOB pacronaralT nosesHon paboyeit cunow U AOMOSHU-
TesnbHbIM [0X0L0M, 0COBeHHO Kora Ha depMe NMpoBoaATCA paboThl Mo
nepepaboTKe U yNaKoBKe NpofyKuuu. Bce e, npAMble npofamu He
COCTaBMIAIOT 3HAYNTESbHYIO YaCTb peanu3aLmm.

AyKuMoOHHas npopaxa capoBofuyeckon npopyKuuu. Oc-
HOBHaA 4acTb QpPYKTOB PeanusyeTcAd UMEHHO TaKWUM CrocoboM .
Fonnanfckue aykumoHbl (Veilegen) ¢pykToB, 6yayus oCHALLEHbI
COOTBETCTBYIOLLMMU CUCTEMAMK, MOMb3YIOTCA 0C060i penyTaLmei B
nnaHe 3Q$eRTUBHOCTU. AYKLMOHHBIE PbIHKM MMEIOT LieNbli psag npe-
umyLecTs. [ns npounsBoguTenei oHW 06ecreqnBaloT Npo3payHocTb
CAenoK (LeHbl, LleHTpanu3aLus, 6e30nacHoCTb U rapaHTUA onnarsl,
YBEPEHHOCTb B MOYYEHWUU XOTA Obl MUHUMANLHOW LieHbl 33 peani-
3yeMblit NPOAYKT); NOBLILLAETCA YPOBEHb BO3AENCTBUA HA CTPYKTYpbI
pacrnpofa, obecreumBaeTca 0THOP MOKyNaTeNen C TOUYKM 3peHus
WX MnaTemwecrnocobHocTU. [1nA nokynaTeneil ayKLMoHbI cnocobeTay-
I0T MOBbILLEHMI0 3QEKTUBHOCTU  OCYLLECTBNIAEMON [eATeNbHOCTU
B CWNY ObICTPOMN M KOHLLEHTPUPOBAHHOW CAENKU, JOCTyna K CreLu-
anu3uMpoBaHHbIM CTPYKTYpaM (KaHLToBapaM, NapKoBKaM, MeXaHW3u-
POBaHHbLIM YCTAaHOBKaM), 06ecrieyeHns CBeEeHUAMM O LieHaX, Kauye-
CTBE, BO3MOMHOCTAX 3aMeHbl TOBapa.

B HacTosLLee BpeMs ayKLMOHHbIE PbIHKW LIMPOKO MPaKTUKYIOTCA
BO MHOTMX CTPOKax. B MonnaHauu, Hanpumep, Yepes HUX peanusyetca
80% ¢pyKToB, B Benbruv — 6onee 50% ¢ppyKTOB M OBOLLIEH.

KoonepartusHble npoaamu. Koonepatuebl T.H. «MepBoi CTyneHU»
3aKynaloT GpyKThI Y hepMepoB U MOTYT MOLBEPrHYTb UX NEPBIUYHOI Nepe-
paboTKe, @ KoomepaT BaMm1 «BTOPOA CTyMEHU» KOOPAUHUPYETCA peanii-
3almA MPOAYKLMM Yepes KoorepaTuBbl «MepBOiA CTYMEHU» U OHU MOTYT
MPOSOMHKUTL HauaTbii mpouecc nepepaboTku. B [avumn v MonnaHgum
TaKue KooMepaTVBbI UrPatoT 0C0H0 BarKHYIO POJsib B TOPrOBOW CETH.

B LenoM, 3aayeit TOpro.eIX KOOMepaTUBOB ABNAETCA NPOABU-
}KEHUEe UHTEPeCcOB WX YneHOoB. YNeHCTBO B KooMepaTuBax ABMAETCA
[06pOBOSIbHBIM, NPUBLINTE PEUHBECTUPYETCA WU e LeNUTCA MeK Iy
ero uyneHamu. CBOMM MpaBOM rosioca YsieHbl KoomepaTuBa MoryT
KOHTPO/IMPOBaTL [EMCTBUA €ro PyKoBOLCTBA (OCHOBOMOMAraloLLImii
MPUHLMN: OUH YneH — 0AuH rosioc). Bo ®paHumu, B MepMaun, Ha-
HWW, [onnaHAMM KoonepaTUBHOE [BUMEHUE CTPOUTCA MO YPOBHAM:
MECTHOM, Per1oHabHOM W 06LLieHaLMOHaNbHOM. 3T0 Mo3BoNAET pa-
LIMOHaNbHO CTPOUTL CBOI0 paboTy (K MpuMepy, u36eratb COBNaaeHUA
3a510r0BbIX 30H KOOMEpaTUBOB NepBOro NOpPAAKa C PerMoHamMu Unu ¢
MPOAYKLMeN) 1 NO3BONAET NPUMEHATL XOPOLLO CKOOPAUHUPOBaHHYI0
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PbIHOYHYIO CTpaTeruio.
[oroeopa o npofarkax ¢ nepepabatbiBaloLLeii NPOMbILINEHHO-
cTbio. Ha 6a3e Takux KOHTPaKTOB Mpou3BoavTeny GpyKToB 06A3yl0TCA
MOCTaBNATb OMpefeNieHHoe KOMMYECTBO MPOLYKLMM W cobriioaaTh Tpe-
6byeMble YCIOBUA, KacaloLLMeCH CrocoboB Npou3BOACTBa, a nepepabatb-
BatoLLlaA ¢pupMa bepeT Ha cebn 06A3aTeNLCTBO 3aKynaTb MPOAYKLMIO Mo
onpegeneHHoN LieHe, NPeoCTaBATb KpeauThl U TEXHUYECKYIO MOMOLLb.

B BenukobputaHun 1 Utanum gaHHas dopMa «MHTerpauun no
BEPTUKaNW» CTana 3Ha4uMMOoi U yCrellHo MPUMEHSETCA Mpu Npous-
BOACTBE U peanv3aLuy GpyKTOB W OBOLLEH, B YaCTHOCTH, MPU WX KOH-
CEPBUPOBAHUM 1 3aMOParKMBAHUN.

Mopo6Hble forosopa BeIroAHs! depMepam, MOCKOMBKY OHW rapaHTX-
PYIOT peanu3aLmio NpoayKLMM Mo 3anpaLlmMBaeMbilil LieHe, a TaKe nony-
uyeHre HeoHXOAMMBIX KPeaMUTOB U TEXHUYECKO NoMoLLU. MHavBuayab-
Hble (epMepbl SWLLIb B HE3HAYMTENLHOW Mepe OKasblBaloT BO3[elicTBMe
Ha LieHbl 33 NpofyKLvio. [MepepabaTbiBaiolLM GrpMaMm, B CBOI o4vepefb,
TOMe BbIr0AHO, MOCKOSBKY Y HUX eCTb YBEPEHHOCTb B TOM, YTO byayT 06e-
CreveHbl Ka4ecTBEHHbIMU GPYKTaMU B HAMEYEHHOM KoMMYeCTBe.

OnToBble npofAamu. PbiHKM, e ToproBLbl CObIBAIOT CBOM TOBAP,
NOKanu3oBaHbl B (MK B65113K) 6osbLLMX ropofiax. HeKoTopble U3 HI1X
CMeLManM3vpoBaHbl B CObITe onpegeneHHo NpomyKLmMW, apyrie pea-
NU3YI0T BCE BUAbI Cafl0BOAYECKOM MPOAYKLMM.

B 3KOHOMWYECKW pasBUTLIX CTpaHax AEWCTBYIOT KOMMEKCHbIE
TOProBble CeTH, FAe B LieMb, CBA3bIBAIOLLYI0 MPOU3BOAUTENA C NOTPe-
6uTeneM, BKMIOYAKOTCA pasHOro poda NocpefdHUYeckue 3BeHbs. Bo
OpaHuuK, K NpUMepy, pacnpofarka CaoBo44YECKOW MPOAYKLMM MO-
OmduumMpoBaHa TakuM 06pa3oM, YTobbl OHa COOTBETCTBOBA/IA HOBbIM
MeTo[aM NMpoAaK (B YacTHOCTU — camoobenymBaHme). 060poT GpyK-
TOB [10 TOProBbIX TOYEK ABMAETCA CEAYIOLLMM: 0YMCTKA U Kanubpos-
Ka, KOHOMLMOHMPOBaHWe, NepeBo3Ka, NepepaboTka M npogdaxa. 60%
(PYKTOB peanusyeTcs NoCpeaCcTBOM OMTOBLIX PbIHKOB, COCTABAIOLLMX
CTepHKeHb pacrpefeneHns NpoLyKLmuM.

Bmeae CO BCe BO3PaCTaloLLiIM YPOBHEM CrieLManu3aLiyi CeKTOpoB ca-
[0BOACTBA, BO MHOIMX CTpaHax np|/|6era|0T K UHTErpauuu npoteccos
Mpou3BOLCTBa, 060poTa 1 peanu3aummn GpyKToB. MpUMepoM TaKow UHTe-
PUPOBAHHOW CUCTEMbI MOMKET CITyHKUTb TOBapoo6opoT dpyKToB B 'epMa-
HuK. LienocTHocTb foCTUraeTea To S NocpeACTBOM [A0r0BOpa UM yCTaB-
HbIMY 0653aHHOCTAMM, TO IV MYTEM CIIUAHWS Pa3NIUHHBIX GYHKLMIA BHYTPH
O[IHUX U TEX e SKOHOMUYECKMX eauHULL (XonavHroB). Toprobie Koore-
paTVBbl, peanusyioLLe GpyKThI, pacLUMPSAIOT chepy MHTErpaLium B CeKTo-
pax cobita Unu nepepaboTKM [0 CEKTOPa, BbIpaLLMBAIOLLEro GPYKThI. TeM
CaMbIM OHU, NOCPELCTBOM KOHTPAKTHbIX 06A3aTENbLCTB, MOSL3YOTCA Npa-
BOM BMELLMBATLCA B BOMPOCAX CTPYKTYPbI M TEXHOMOMW NPOM3BOACTBA
dpyKToB. [leiCTBYA M B CEKTOPE OMTOBOM TOProB/M, NepepabatbiBaloLLe
MpeanpuATUSA NOCPeLCTBOM KOHTPaKTa CTapaloTcA Co3AaTh cebe YCroBus

[AN1A MHTErPUPOBaHIA B Chepy OMTOBOM peanusaLyu npogyKumm. Acco-
LiMaLMM Caj0BOJ0B Pa3BepTLIBAIOT OCHOBHYIO CBOIO AEATENBHOCTb MyTeM
MHTErpUPOBaHMSA B CEKTOP 3ar0TOBOK, NOCKOMLKY MPOU3BOAUTENM dPYK-
TOB YCTaBOM 06fA3aHbl NPOAABaTh CBOW GPYKTHI TOMIBKO MOCPEACTBOM Ha-
3BaHHbIX 3arOTOBUTENbHbIX LIEHTPOB.

M HaA cucTeMa peanusauuy cafoBOAYecKOM NPOOyKLMM NPaKTUKY-
€TCA Ha ANOHCKMX PbIHKaX. 3[eCh rNaBHble OMTOBbIE PbIHKK HaXo-
AATCA B KPYMHbIX FOPOAAX, HacuMTbIBaloLLMX 6onee 200 ThicAY HuTe-
nel, a TOproB/A pernamMeHTpYeTCcA 3aKOHOM.

CapoBofbl UK KoomepaTuBbl JOCTABAAIOT GPYKTbI HA PLIHOK, Or-
TOBbIE TOProBLbl COLIBAIOT CBOWA, UMM HKE KyMeHHbI  HEMocpeACTBEHHO
y Npou3BoguTeneil, ToBap. Mpy KOMUCCHOHHOM CObiTe TOBapa OMTOBbIE
TOProBLbl YCTaHaBNMBAOT KOMUCCMOHHbIE B pasmepe 8,5%, Opyrue
- 7%, oT OnTOBOM LieHbl Ha dPYKTbI. HeKoTopble bonee LieHHbIe BUALI
YPOaA paHHero CpoKa co3peBaHuA (NePCUKM, BUHOMPa) NPOAAIOTCA Ha
ayKLMOHe W NOCTaBNAIOTCA B YMaKoBKe, BECOM B 5 Kr. B ayKLmoHHoM pac-
MPOJiaKe y4acTBYIOT OMTOBbIE TOPrOBLybI PbIHKA, @ TaKHKE MOCPEAHUKM 1
HafieneHHble NPaBOM Y4acTUA B ayKLMOHe MPeaCcTaBUTeNM PO3HUYHOM
Topros/u. ONToBbIe TOProBLib MOrYT CObIBATL NMPUOBPETEHHYI0 MPOAYK-
Livtio PO3HWYHbBIM TOPrOBLIaM, CyrepMapKeTaM Wi 6aKaneiHbIM aBKaM.

Mpouecc nepexofa K PoIHOYHOW 3KOHOMMUKE BbI3Bas MHOIO U3-
MeHeHW Ha YPOBHE BCEX CEKTOPOB 3KOHOMMKM CTpaH LieHTpanbHoi n
BocTouHoi Esponbl.

Pacnpop,ama TOBapOB AB/IAETCA NEpBOM TakoW 0bnacTblo, rae 6bin
OCyLLLeCTBeHbI pepopMbl MyTeM CTaHOBEHWA YacTHOM cobCTBEH-
HOCTU. B uncne caMbix 3HaUMTENbHBIX MPeobpa3oBaHni, KacaloLLyXCa
pacrpefeneHua NoTpebuTeNbCKMX biar, MOXHO Ha3BaTb:

- nofABJieHMEe 3KOHOMUYECKNX areHToB, YaCTHOI0 KanuTasa 1 npu-
BaTWU3aLMA NpenpUATUI, COCTAaBABLLMX MOCYOApPCTBEHHYIO COOCTBEH-
HOCTb;

- BO3HUKHOBEHMWE HOBLIX (POPM B OMTOBOM U PO3HUYHOM pacripe-
[eneHnmn ToBapa;

- COKpaLLeHVe YMCna ToproBLEeB, CNeLanm3npyIoLLMXCa Ha npo-
[axe onpeneneHHbIX BUAOB NPOOyKLNK;

- TeHOeHUMA TOProBAM MHTerpupoBaTtbeA «in avaly uam «in
amonte;

- Bce bonee YacToe obpalLieHye K crocobaM npaMoro pacnpege-
NEHUA 1 U3berKaHe NocpeSHUHECKUX 3BEHBEB;

- MUCNOJIb30BaHWE Ha TOYKax Mpodax HOBbIX I/IH¢0pMaLLI/IOHHbIX
TEXHOJOTUiA;

- pacLLmpeHme 1 AUBEpCUMKaLIMA NpeiaraeMbIx NoTpebuTenio brar.

B nepBble rofbl nocnegHero AecATUNETUA MOABUICA PAL HOBbIX
(GOpM OMTOBOW M PO3HUYHOM PACMPOLaK, TaKuUX, KaK:

- onepaumm TMna « cash & carry»;

YnuyHan TOProsniA B KMOCKaXxX 1 nanaTtkax.

B oTnnmume ot MUHYBLLUUX AECHTMHETMI‘/‘I, Korga ontoBaA U, COOTBET-
CTBEHHO, PO3HUYHAA TOPrOB/A OCYLLECTBMANMCH CreLManu3npoBaH-
HbIMV NPeANPUATUAMM Mo BepTUKany «in aval» unu «in amonte», MHo-
e pO3HWYHble TOProBLbl, 6yAb TO FOCYOAPCTBEHHbIE WM YaCTHbIe,
napannesnbHo cTany npuberaTb U K OMTOBBLIM OMepaLuaAM. /3BecTHbl
TaKk¥e MHOrune cnyvau, Korga npousBoauTesin OTKpbIBaloT cobCTBeH-
Hble MarasuHbl, @ GUPMbI, 3aHUMaIOLLMECA PacrpoAarKel NpoayKLmK,
pacrpoCTpaHAIT CBOK AEATENIbHOCTb «in amonte», NepeHUMasn Um
€03[aBaA NPOM3BOACTBEHHbIE NPeanpUATUA.

PaMKW KaHanoB pacripopam MpeTeprieny, B CBOK 04epefb, Lienyo
Cepuio 13MeHeHwI. ToBap yre He 060pauMBAETCA MO KaHaraM, YMCro 3Be-
HbEB KOTOPbIX YCTaHaB/IMBasCA LIeHTPaIM30BaHHO. B 3aBucmocT oT no-
CTaBneHHbIX Nepes coboit Liene U UMeIoLLMXCA BO3MOMHOCTEN, Karablii
3KOHOMMHECKUIA areHT MOMKET NPUOErHYTh K pasfiMiHbIM KaHanaM. Habnio-
[3eTCA YeTKanA TeHOEHLMA UCTI0Mb30BaTh NPAMbIE KaHanbl (MPpou3BoauTeNb
— PO3HWYHbI TOPrOBELL), UCKITIOYAIOLLIAA MOCPEAHUHECKIE HPMbI.

”l Ca00BOOCHIBO 4
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YOK: 634.8

rPAL - OECTPYKTUBHbIN OAKTOP
MOJ1IOABCROI'O CEJIbCKOI'O XO3ANCTBA

I. HUKOJIAECRY, 3ae. kadedpoii suHozpadapcmaa u suHodenus FAYM, KoHdepeHyuap yHusepcumap, dokmop Hayk; A. TELLTAHY,
KoH¢epeHyuap yHusepcumap, dokmop Hayk, Kagedpa cadosodcmaa FAYM; A. HUKOJIAECKY, koH¢epeHyuap yHusepcumap, doKkmop
HayK, Kagedpa 3KOHOMUKU, cmamucmuku u aHanusa FTAYM; M. FOOPOM{A, dokmopaHm, accucmeHm Kagedpsl uHo2padapcmaa u
euHodenus FAYM; B. TPOKOINEHKO, accucemeHm Kagedpsl suHozpadapcmaa u suHodenus TAYM; K. JIVHIY, dokmopaHm Kagedpei

GuHozpadapcmaa u suHodenua FAYM

(OxonyaHue. Haqano e N° 6/2012 2., N° 2, 3/2013 2.)

P MeTannmnuyecKkuii BOSIOKHUCTbIN
Kabenb-TpoC ANA 3akpenieHua (e)
ABNIAETCA ABOVHbLIM U OH QUKCUpYET-
cA Ha ypoBHe 1,0-1,5Mn25-35Mm
BbICOTbI CTON6a 1 Ha pacctoaHun 2,0
-2,5M ot cTonba. TpebyloTca aBa Ta-
KUX Kabena, gnuHoio 3,1 n 4,2 M, unn
7,3 M Kabena. Bcero — 142 aHKepa X
7,3 + 10% (3anac) = 1140,26 m.

&

Puc. 5. KpenneHue ya2noaeix cmonboas
nocpedcmaoM 3-4 aHKepoas (a), 6oKo-
8bix pAdos — 2 aHkepamu (6) u boko-
8bix cmonbos — 00HUM aHKepoM (c)

P> MeTannnyeckuii BoIOKHUCTbIN
Kabenb-TpoC O51A BepXHero rpebHe-
BOro Kapkaca B 1 M (e) - no gnuHe
pana (33 paga x 2 Tpoca + 1 BHeLw-
Hu Tpoc) X 101 M = 6767 M. Kabenb-
TPOC, MeprneHaUKYNAPHbLIA pAaam,
18 cton6os B pAgy x 101 M=1818 m.

B pAdy) X 2 3axmMa = 102 3arkmMa.
OnAa ¢uKcupoBaHusa Kabens, dop-
MupyloLero rpebHu: (18 ctonbos B
pagy x (33 + 1 pag) x 1 3aum = 612
3arumoB. Bcero: 1136 + 102+612 =

Kabenb-Tpoc ans ¢opMupoBaHus U
KpenneHus rpebHen, 18 cTonboe B
pAgy x 33 pAaga x 2 rpebHA X OK. 2 M.
= 2376 M. Bcero (6767 M + 11818 M
+ 2376 M) + 10 (3anac) = 12057,1 m.

1850 3arKmMoB.

Puc. é. Kpennenue kabensa-mpoca Ha
2pebHeaoM KapKace

P Croba c dpnaHueM (i) Heobxo-
OMMa OnA KpenneHus Kabensa-Tpoca
B BepXHelM 4actu cTonboB Bo M3be-
YKaHWe ero CrosizaHuA BHU3. 4 yrno-
BbIX cTonba + 94 cTton6oB no nepwu-
MeTpy + 496 NpOMeyTOYHbIX CTO-
608 = 594 cKob ¢ dnaHLem

Puc. 8. Kpennerue kabens-mpoca
nocpe&cmeou 3axcumMoas

P> ABTO6/10KMPOBOYHAA KPbILLIKA
() TpebyeTca onA Kaxgoro cTonbu-
Ka, OHa PUKCUpyeTCs B BepxHel ero
yacTu. 4 yrnosbix ctonba + 94 cron-
61Ka No nepuMeTpy + 496 NpoMery-
TOYHbIX CTON60B = 594 aBTO6NOKM-
POBOYHbIX KPbILLIEK.

Puc. 7. Croba c ¢pnaHyem

P 3auMbl (j) HeobxoOUMbI Anid
KpenneHus KoHLoB Kabens. [na aH-
KepHoro Kabens-Tpoca Tpebyetcs 8
3aXKMMOB, criefoBartenibHo: 142 aH-
Kepa x 8 3axumoB = 1136 3aunMoB.
[na KpenneHua Kabens BepxHero
KapKkaca: (33 paga + 18 cTtonbukos
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Puc. 9. Aemob6iokuposoyHan KpelWKa

Puc. 10. Cxema ¢puKcuposaHus asgmo-
6/710KUP0BOYHOU KPLIWKU

P CetKa. Yuutbias rpebHu, me-
eM — 33 pAfa X 2 CTOPOHbI X OK. 2 M
= 132 M nepneHAVKYNAPHO pAdaM.
Bcero: 132 M x 100 M + 10% (3anac)
=14520 M2

» 3amku Gripple (k) Heobxoam-
Mbl Of1f1 HaTAMEeHWs Kabenda-Tpoca.
B KauecTBe CTAMKKM MOIYT UCMONb30-
BaTbCA U MeXaHU3Mbl UHOIMO YCTPOW-
ctBa (33 x 2 + 1) nMHMIM napannenb-
HbIX pAdaM +18 nepneHANKYNAPHBLIX
+ 10% (3anac) = 93,5 unu oxkono 100

Puc. 12. MexaHu3Mbl cmaxXCKU — 3aM-
Ku Gripple (a), dpyaue npucnocobne-
Husa paznuyHol KoHcmpykyuu (b)

Mpn BepTuMKanbHOM LINane-
pe CcTON6bl MOCNY*KaT He TOJIbKO
KapKacoM [nA npoTMBOrpagoBoM
CETKM, HO M KaK 4acTb LUnanepsl,
cnyrawen GpopMUpPOBaHUIO BUHO-
rpagHoro Kycra.

P LlnanepHas npoBosioka — 4
ypoBHs (1+1+2+2), Bcero — 6 npoBo-
noK, gnunHoio 102 M. Utoro: 33 paga
X 6 npoBosioK x 102 M = 20196 M.
WTak, 20196 M: 18 M/Kr +10% (3anac)
=1122kr.

P [poBosoyHble Konblia [and
MPOMEMYTOUHbIX cToN60B: 33 paAga x
16 NpoMeMKyTo4HbIX CTO/6a X 4 Kofb-
ua x 0,5 M/konbuo = 1056 M, cnego-
BaTenbHo, 1056 M:18 M/Kr + 10% (3a-
nac) =64,5 Kr.

P 3amku Gripple (k) Heobxoam-
Mbl O71A HaTA¥EeHUA MPOBOJSIOKU Ha
ypoBHsAX. B KayecTBe cTAeKk Moryt
MCMO/Ib30BaThCA U NMPUCNOCobneHus
WHbIX KOHCTPYKLMI. 33 pAga x 6 npo-
BOJIOK X 2 3aMKa/psag +10% (3anac) =
436 CTAXKHbIX 3aMKOB.

Tabnuua 3

CroumocTb 1 ra npoTUBOrpafoBoi ceTKM (CxeMa yCTaHOBKU
cron6os - 3,5 x 6 M), XxapaKTepHaa AN BUHOrPafHUKOB
(3,5 x 1,0...2,0 M) 1 s6noHesbIX HacaxkaeHuu (3,5 x 0,8...1,2 M)

P [nactvHbl Ona  KpernseHus
Motpe6- | Llena1
cetkn (M). CeTKa OomkHa OUKCK- CneunduKauma KOHCTPYKTUBHbIX 3ne- | Ep. HocTbHa | ep** 06wasn crom-
poBaTbcA 4epes Kargble 0,5-1,0 M MeHTOB* n3m. 1ra ne.eal MOCTb, NieeB
Ha BepXyLLUKax rpe6Hert u B MemAY- I 6 ) Je ) wr. 4 200 800
pAObAxX, TaknM obpasom: (33 psaga x
2 nvHun +1) x (100 m/pag: 1 M +1) + Cron6bl 10x 10 cm (a) LT, 86 150 12900
10% (zanac) = 744 nnacTuHbL. Cron6bl 8x 7 cm (a) LT, 432 100 43200
Onopa npoTuB ocefanus (b) . 522 92 48024
AHKep BUHTOOOPa3HbIN (C) LWT. 134 55 7370
MeTannnuecknii BONOKHUCTbIN Kabenb-Tpoc -~ 1076,02 7 7532,14
() pna aHkepHoro kpenneHws (e) + 10%
MeTannuyecknii BONOKHNCTbIN Kabenb- -~ 108515 7 75960,5
TPOC 4N1A BepXHero Kapkaca (e) + 10%
Ckoba ¢ ¢pnaHuem (i) . 522 30 15660
3axumbl (j) . 1706 4 6824
3amku Gripple (k) + 10% . 91,0 15 1365
ABTO6MOKMPOBOYHAA KpbilLKa (1) . 522 30 15660
Cetka + 10% m? 12760 51040
MnactuHbl gna kpennenua cetkn (m)+10% | wT. 6555 7 45885
lWnanepHas nposonoka (1+1+2+2) - 18 “r 986 28 27608
n.m./kr +10%
Puc. 11. lMnacmuHel 015 KpenneHus MpoBosnoyHble KosbLa ANA NPOMEXYTOY- KT 56,7 28 1587,6
JIoGYyWHKU HbIX CTON60B + 10%
3amku Gripple (k) + 10% wT. 383 15 5745
Umoeo: 367161,24
lMpumeyaHus:

* CneumduKaLmMA KOHCTPYKTUBHBIX 351IEMEHTOB NPUBOOUTCA COTNIAacHO puc. 2.
** [pogarkHaA LeHa Ha eauHKMLLY COOTBETCTBYET CpedHEN LieHe NMOCTaBLLMKOB Ma-

Tepuanos U3 Mongosel.
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Tabnuua 4
CrouMocTb 1 ra npoTUBOrpagoBoi CeTKU
(cxeMa ycTaHOBKM cTon60oB - 4X 6 M), XxapaKTepHas
ANA KyNbTUBMPOBaAHMA A6I0HU U YepeLuHU

O6wasn
Motpe6- | LleHa
CneuudurKaLmna KOHCTPYKTUBHbBIX En. % cTou-
3 HOCTb Ha | 1ep.*,
3/1eMeHTOB nsm. MOCTb,
1ra nees
v nees
v Cron6bl 22 X 16 cm (a) LT, 4 200 800
<) Cron6bl 10 x 10 cm (a) LUT. 78 150 11700
[2a] Cton6bl 8 x 7 cm (a) LT, 368 100 36800
S Onopa npotne ocefaHus (b) LUT. 450 92 41400
Q AHKep BUHTOO6pPa3HbIN () LUT. 126 55 6930
= MeTannuueckunii BOSIOKHUCTBIN
S Kabenb-TpocC (C) AnA aHKePHOro Kpe-
’g nnenvs (e) + 10% nm. | 101178 7| 708246
Q,‘ MeTannnuyeckunin BONOKHUCTbIN Kabenb-
X) TPOC AN1A BepxHero Kapkaca (e) + 10% n.m. 9645,9 7 675213
=) Ckoba ¢ pnaHuem (i) WwT. 450 30 13500
= 3axkumb (j) wr. 1562 4 6248
§ 3amku Gripple (k) + 10% LT, 81,0 15 1215
ABTO6/10KMPOBOYHaA KpbitiKka (1) LT, 450 30 13500
— Cetka +10% m? 11000 4 44000
MnacTuHbl ANsA KpenneHus ceTkn (m) +
10 % WT. 5666 7 39662
LLinanepHaa npoBosnoka (1+1+2+2) - Puc. 13. 3awuma BUHO2PadHbIX
18 n.m. /K +10% KT 850 28 23800| MaHmayui nocpedcmeoM npomuso-
MpoBonoYHble KonbLa A MPOMEXyY- 2padosbix KOHCMpYKYu ¢ npuMene-
TOUHbIX cTON6OB + 10% Kr 48,9 28 1369,2| HueMcemKru.
3amku Gripple (k) + 10% LT, 330 15 4950 .
320477,96| MAapCTBaNpOTUBOrpajoBan ceTKa uc-

Tpumesanun: Monb3yeTcA eLle B BUAE YKPbIBaHUA

* CneumndmMKaLMA KOHCTPYKTUBHBIX 371EMEHTOB NPUBOAMTCA COFNIAcHo puC. 2. CETKOM 30HLI pasMelligHna rposaen.

** MpopamHanA LieHa Ha eVHULY COOTBETCTBYET cpeaHeli LieHe MOCTaBLUMKOB Ma- B 3TOM Cllydae 3aTpaTbl [0BOJIbHO
Tepuanos 13 Mongossl. He3HaYMTeSIbHbI, K MpUMepy Ha OAWH
pag, anvHoto 100 M, TpebyeTca nuLb

. Tabmua S  uono 200 M2 ceTku. CeTHa, Lmpu-
CroumocTb 1 ra npoTMBOrpagoBov CETKU Holo B 1 M, 06x0auTCA B 4-10 nees/
(cxeMa YCTaHOBKU cTon6os 5 x 6 M), XapaKkTepHasa M2, CnepoBaresibHO, |'|o'|'pe6Hb|e Ha
ANA KYy/bTUBUPOBaHUA YepeLUuHU, C/IuBbl U NepCcUKa OOWH pAn Matepuanbl 060171,|J,yTCFI B
Llena | O6wan npenenax 800-2000 nee., a Ha rek-
Motpe6- Tap, co cxemor nocagkm 3x 1,5M. - B
CneundurKauma KOHCTPYKTUBHbIX ne- | Ep 1 cTou- p. A ,
MeHTOoB* n3m. HOCTb Ha eA.*I MOCTb, npepenax 26 400-66 000 nees, n 2,5
Tra | nees | nees x 1,5 M. — 32 000 — 80 000 nees.
Cronbbl 22x 16 cm (a) WT. 4 200 800
Cron6bl 10x 10 cm (a) WT. 68 150 10200
Cronbbl 8 x 7 cm (a) LT, 288 100 28800
Onopa npotne ocefgaHus (b) LT, 360 92 33120
AHKep BUHTOO6PA3HbIN (C) LT, 116 55 6380
MeTannmnueckmnii BONOKHUCTbIV Kabenb-Tpoc _— 931,48 7 6520,36
(c) ana aHkepHoro Kpennexus (e) + 10%
MeTannnueckunin BONOKHUCTbIN Kabesib- -~ 8138,9 7 56972,3
TPOC A1 BEPXHEro Kapkaca (e) + 10%
Ckoba ¢ dpnaHuem (i) T, 360 30 10800
3axumbl (j) LT 1382 4 5528
3amku Gripple (k) + 10% WT. 70,0 15 1050
ABTO6/10KMPOBOYHAA Kpbiwka (1) WT. 360 30 10800
Cetka + 10% M2 8800 4 35200
[MnacTuHbl gna kpenneHma cetku (m) + 10% | wT. 4555 7 31885
UToro: 238055,66

lMpumeyaHus:

* CneumdUKaLIMA KOHCTPYKTUBHBIX 351IEMEHTOB NPUBOOMTCA COMNAcHo puc. 2.

** [poaarkHan LeHa Ha euHWLY COOTBETCTBYET CpefHel LieHe NMoCcTaBLLMKOB Ma-
Tepuanos 13 Mongosbl.
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Tabnuua 6
CtouMocTb 1 ra npoTUBOrpaaoBoit CeTKU (cxeMa YCTaHOBKMU CT0160B — 6 X 6 M) )

CneundurKaLma KOHCTPYKTUBHbIX 3/1IeMEeHTOB* w?:n Horpe?r:_:crb Ha LIeH:eL:A-*: c-rom(:g::':?neea
Cron6bbl 22 x 16 cm (a) WT. 4 200 800
Cron6bl 10 x 10 cm (a) WT. 62 150 9300
Cron6bl 8 x 7 cm (a) wT. 240 100 24000
Onopa npoTuB ocefaHus (b) . 306 92 28152
AHKep BMHTOO6Pa3HbIN (C) LT. 110 55 6050
eramect o, SO © |, 7
BMeepT)?:grl/loqE;;ﬁ;lczo(g?iHroc(;oblM Kabenb-Tpoc ans -~ 72347 7 50642,
Ckoba ¢ dpnaHuem (i) . 306 30 9180
3axKumbl (j) WT. 1274 4 5096
3amku Gripple (k) + 10% L. 63,0 15 945
ABTOGJIOKMPOBOYHasA KpbilwKa (I) WT. 306 30 9180
Cetka + 10% m? 7480 4 29920
MnactuHbl ana kpenneHus cetkn (m) + 10 % LUT. 3889 27223
WToro: 206672

lMpumeyaHus:

* CrneundurKaLma KOHCTPYKTUBHBIX 3/1EMEHTOB NPUBOAMTCA COMNacHo puc. 2.
** [poaarkHas LieHa Ha eMHULYY COOTBETCTBYET CpeaHel LieHe NoCTaBLLMKOB MaTepu1asnos 13 Mosniossl.

Puc. 14. 3awjuma 30HeI pazsumus
2po3deli cemKoli

eoli cemKu

Puc. 15. 3awyuma nnodoasbix Hacasic-
deHuli npu noMowju npomugo2pado-

JIUTEPATYPA

1. MM N2 57/31 .01.2012 r. 06 yTBep:-
OeHUM nopsafKa pacnpefeneHus cpeacTs
doHaa cybecuampoBaHUA CenbXo3MpousBo-
outenent Ha 2012 r.», «Monitorul Oficial ,,
N2Ne 25-28/03.02.2012 cT. 77.

2. Babuc, V. Pomicultura. Chisindu: FEP
Tipografia centrala. 2012. 664 p.

3. Cimpoies, Gh. Cultura marului.
Chisindu: Bons offices, 2012. 382 p.

4. Corobca, V., Nicolaescu, Gh., Apruda,
P. Afaceri n viticultura (editia a II). Chigindu
- ACSA: FEP ,Tipografia centrald”, 2009,
140 p.

5. Nicolaescu, G., Apruda, P., Terescen-
co, A., Perstniov, N. Ghid pentru produca-
torii de struguri pentru masa (editia a Il).
Chisinau: lunie-Prim, 2008, 133 p.

6. Perstniov, N., Surugiu, V., Morosan,
E., Corobca, V. Viticultura. Chisindu: FEP
,Tipografia centrala”, 2000. 503 p.

HAYYHAA PELLEH3WUA - Hukonaii
Mepcmres, dokmop  xabunumam,

npogeccop yHusepcumap.

Marepuan npeacrasneH 20.06. 2013.
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YOK: 634:8.581.5

BIVAHWE 3K0NOTUYECKIAX YCTIOBII
HA TOBAPHOCTb Ar0[ CTONOBOI0 BAHOM PALIA

B. ALY, dokmoparm, HITUCBulTT

(OxoHnyaHue. Hayano e N° 3/2013 2.)

AHanusupys pesynbTaThl, NpUBeAEHHbIE B TabnuLe 1, MOXKHO cienaThb BbIBOS, YTO
B 3aBMCHMMOCTU OT MeCTa pa3MeLLLeHUs BUHOMPaaHbIX PacTeHWI U3MeHAETCA BeC rpo3-
IV, pa3Mep Arof, CeMsH, COOTHOLLEHWE MEMIY CTPYKTYPHBIMU 3/1eMeHTaMu Arogbl.
Mpu 3TOM criegyeT 0TMETUTb, YTO HAaMOONBLLMM BECOM PO34eN U Arof XapakTepuso-
BaNIUCb PaCTEHMA, PacrosIOHEHHbIE HA CKIIOHE CEBEPHO-BOCTOYHOM 3KCMO3WLMK, MO
CPaBHEHWIO C I0¥KHOM W 10r0-3anagHoM, YTo FOBOPUT 0 NyyLlieM (pOpMUPOBaHUM 34eCh
BOAHO-NMULLEBOIO permMa. CrefdyeT NoA4YEpKHYTb, YTO Ha CKITOHE 10HHOM 3KCMo3U-
U dopMupyeTca 6oniee CTPYKTYpU30BaHHaA KOMMLLA, 4TO 0COBEHHO BaXHO 1A CTO-
NOBOro BUHOTPaAa. Arobl, BbIpaLLeHHbIE Ha 3TOM CKIIOHE, MO BKYCOBLIM Ka4yecTBaM
3aMeTHO BbIMTPbIBAIOT. KOMMLLA Y HUX XPYCTALLASA, JTy4LLe NepeHOCUT TPaHCNopTUPOB-
KY ¥ Q/IMTESIbHOE XpaHeHue.

TaKuM 06pa3oM, BblpalLMBaHKe CTOI0BOI0 BUHOMPaAa B ONTUMASIbHBIX SKOSOMU-
YeCKUX YCNOBUAX 06eCneYMBaeT NoslyyeHe Ka4eCTBEHHOM0 BUHOrPaaa, C XOpoLLMMK
BKYCOBbIMU CBOMCTBaMM, a TaKHe CNocO6HOI0 NepeHOCHTb YCI0BMA TPaHCMOPTUPOBa-
HWA 1 XpaHeHuA.

CTonoBbIi BUHOrpag JOMKEH XapaKTepU30BaThCA CPeOHUM CoflepaHueM rpeb-
Hel, HebONbLUMM COLepHHaHUEM COKa B ArOAAaX, MPO34b A0MHKHA ObiTb XOPOLLO CTPYK-
Typu3oBaHa. M3yyas yBonornyeckue ocobeHHocT! BUHorpaaa, npodeccop H.H. Mpo-
ctocepzos (1992) npennoun cnegyioLime napameTpsl (Tabn. 2):

Tabnuua 2
Pacnpe.qeneHMe CTOJIOBOI'0O BUHOIrpaga

BbiBOAbI

TakuM 06pasoM, uccrepys mo-
BeeHWe CTOJIOBLIX COPTOB BWHO-
rpafa B PasfinyHbIX SKOOrMYecKmX
YCNOBUAX MPOU3PacTaHus, UX B3au-
MOBJIMAHME, MOMHO CAeNaTb cremy-
foLLI1e BbIBOAbI:

1. MoBbILaeTcA Ucnonb3oBaHue
3KOMOrMYECKOro MoTeHUMana Tep-
pUTOpUMN.

2. 3HaunTeNbHO YNyYLLIaeTcA To-
BapHOCTb CTOI0BOr0 BUHOTPafa.

3. YBennumBaetcA ypoBeHb TO-
BapHOCTU Arof FOTOBOTO YPOMas,
3HaYMTENbHO MOBbILLAETCA IDPeK-
TMBHOCTb.

4. Ha cKnoHax 10MHOM 3Kcno-
3uummn dopmupyetca bonee CTpYK-
TYpU30BaHHasA KouLa Arodbl, YTo
0C06eHHO BarHO AnA NPoKU3BOACTBA

no 3Ha4eHuIo NapaMeTpPoB CTPYKTYpbl Fpo3au U AroAbl CTON0BOr0 BUHOrPaja.

CopepKaHune
HaumeHoBaHue Aep lpe6uun, % | Koxuua, % ot
coKa, % ot
KaTteropuun arogp! OT Aroabl Aroabl JIUTEPATYPA

1. Hu3kan MeHee 60 meHee 2,0 meHee 10,0
1. MysbiyeHko B.A. ArpoTexHuyeckue uc-

2. CpefiHan 61-70 2,1-4,0 10,1-20,0 CnefoBaHNA MO CO3LAHMI0 UHTEHCUBHBIX BMHO-

3. BbicoKas 71-80 41-60 20.1-30.0 rpagHbIX HacaXAeHWI Ha NPOMbILLIEHHOI OCHO-

: . ! : Be. HoBouepkacck, 1978, 174 c.
4. OueHb BblCOKas 6onee 80 cBbiwe 6,0 6onee 30,0 2. Oslobeanu M. Aspect des interrelations

dans le cadre du biosisteme greffon-sujet. In:
Symposium international ,Ecologie de la vigne”,
Constanta, 1978. p. 30.

3. Lyuyk B.A. Hay4Ho-TexHWU4YeCKUI noTeH-
uMan Ha cnyxk6e BUHOrpagapcTea U BUHOAENUA
Pecny6nvkn Mongosa. // CapgosofcTeo, BuHo-
rpapgapcteo u BuHopenue B Monpose, 1994,
Ne 1-2, c. 5-9.

4. LUyuyk B.A., Kyxapckuii M.C., Onapb @.A.
n ap. CopTuMeHT BuHorpaga Pecny6nuku Mon-
no.a.//0630pHan uHdopmaumua HUNTIU. Kuwwm-
Hes, 1998, c. 85.

5. TMpoctoceppoe H.H. TexHonornuyeckas
XapaKTepucTUKa BUHOTpaja W MpOAYKTHl €ro
nepepabotku (YBonorus) / AMnenorpaus CCCP.
Muwenpomuspar, 1046 T.1. c. 401-466.

CpaBHuBanA [aHHble, MPUBEAEHHbIE B TabnuLe 2, ¢ pesynbTataMu HalKX uccne-
[0BaHUI, NyyLlne CTONOBbIe COPTa AOMHKHbLI OTHOCUTLCA MO COAEPHaHMI0 CoKa K |
KaTeropuu, no ¢opMUpoBaHWIo FpebHel 1 KomuLbl — Ko Il KaTeropuu.

HAYYHAA PELEEH3MA - M.
Kucune, dokmop xabunumam c/x Hayk.

Marepuan npepcraenen 6.06. 2013.
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VOK: 663.2

OTEYECTBEHHbLIE COPTA BMHOIPAZJA HOBOW
CEJIERUWN 071 NPOU3BOACTBA ANBUHOB

K. OJIAPY, B. AJIEKCAHJPOBUY, A. KUPUAK, M. KPACHOLLIEKOBA, Hay4Ho-npakmuyecKuli uHcmumym cadogodcmaa, uHoapadap-

cmea u nuwjessix mexHoso2ul

(Okon4aHue. Hayano 6 N° 3/2013 2.)

2) QUCTUANATBI ANA AUBUHA

B pesynbtate opraHonentuyecKoil OLEHKN
YCTaHOBNEHO, YTO AUCTUANATY copTa JlyMuHmMua
MPUCYLL, HACbILLEHHBIA LIBETOYHbIA apoMaT, a
Luctvny - 6onee HeMHbIiA GPYKTOBLIA apoMaT.

Ha BKyC AMCTUNNATBI ABMAIOTCA HECKOMBKO
PIYYUMM, B OTAENbHbIE MBI — MaCTAHUCTBIMY,
COXPaHAA NpUCYLLWe apoMaTy OTTEHKM.

OpraHonenTuyeckan OLiEHKa HaCTOALLMX
DUCTUNIATOB B CPABHEHUM C «KOHTPOSbHBIM 06-

pa3LoM» — QUCTUNNATOM COpTa PraLuTeny - no-
Kasana, 4o AucTUanATel JlyMuHuLbl v Auctuna
ABNAIOTCA BbICOKOrO Kauectea (cpedHuit bann
7,65 u, cootBeTcTBEHHO, 7,60), yCTynas nuLb
HEMHOTO «KOHTPOI0» (CpeaHuii 6ann - 7,72).

OU3NKO-XUMUYECKUE MOKA3aTeNU AUCTUN-
NATOB (CpeHWe pe3ynbTaThl 3a rodbl MCCneno-
BaHwi) NpuBoAATCA B Tabnuue 1.

3amMetM, YTO Ha OMpedeneHHbx 3Tanax
pe3ynbTaThl UCCEA0BaHMI YMe MyBNMKoBanuCh

Tabnuua 1
CopT BUHOrpaga
OnTu- = PT BUHOrpapg
ManbHoOe Kauu-
MNMokasaTenn copepxa- | TemM Jlymun- | Ouc-
e (KOH- Huua T™n
Tposb)
KoHueHTpauwus cnvpTa, % 06. |68-72 70,5 70,4 71,6
MaccoBasa KoHueHTpauus
anbaernaos, BblpaXkeHHas vake. 30 9 8 4
aueTatanbgerugom, mr/100 ’
cvia. a.
MaccoBasa KoHueHTpauua
BbICLUVX CMIMPTOB C HU3KOM 180-400 239 354 231
Temnepatypoi kunenns (C-
C,), mr/100 cm’a. a.
o makc.45 |28 32 19
] M§o6 e MUH.49 |46 48 54
Y z MUH. 146|165 274 158
- 30aMuson
MaccoBasa KoHuUeHTpauuA
TepneHoBbIx cNnpTos, Mr/100 | MuH. 0,9 1,8 3,1 1,4
cvi a. a.
MaccoBas KoHUeHTpauumA
3dVpPOB C HN3KOW TeMnepaTy- .
POt KUNeHUs, 80-100 60 88 86
3

mr/100 cw’a. a., Makc.100 |55 80 74
B TOM YncCrie, STunalerart
MaccoBas KoHueHTpauuA
KOMMOHEHTOB SHAHTOBOIO MUH. 10 20 34 35
3¢upa, mr/gm?
MaccoBas KoHueHTpaumA
NeTyuux KUCIIOT, B nepecyete | oo 6 8 100
Ha YKCYCHYo Kncnoty, mr/100 ' ’
cvia. a.
MaccoBas KoHueHTpauus
dypoypona, mr/100 cma. a. make. 3 08 0,6 1.1
CpegHuia 6ann 7,6-7,8 7,72 7,65 7,60

(6], [7)), maHHasA Me cTaTba ABNAETCA 0606LLEe-
HIeM pe3yNbTaToB, NOMYYeHHbIX 33 FOfbI UcChe-
[0BaHMM.

AHanu3 nonyyeHHbIX [aHHbIX MOKasan,
4To (M3MKO-XUMUYECKME MOKA3aTeNM W3yya-
EMbIX [UCTUINATOB, 33 MasbiM UCKIIUYEHMEM,
ABNIAIOTCA  OMTUManbHbIMA. 310 0bbACHAETCA
KaK MOTEHLMaNbHBIMA BO3MOKHOCTAMM COPTa,
TaK W CnocoboM nepepaboThu Ha BCex 3Tamax
TEXHOMOTMYECKOro MpoLiecca. B 3HauuTenbHol
Mepe [JaHHble MOKa3aTenn MoryT ObiTb CKOpPeK-
TUPOBAHHBIMU B CTOPOHY WX YMEHBLIEHUA UK
YBEMYEHNA MyTeM yrpaBeHnA NPOLLeCCoM fuc-
TUNNALWMK, YBENUUMBAA UM COKPALLAA KoMnye-
CTBO CEMapupOBaHHOM «rONOBHOM» paKLmMK U
Mepexods K OTAENEHMI0 «XBOCTOBOM» (paKLyu
Mpu 60nee BbICOKO KOHLIEHTPaLMK CpTa.

3) AUCTUANATBI ANA QUBMHOB
HA BbIEPHKE

Bo BpeMs BblaepHKY AUCTUNNATOB, HapAQY
C QU3MHECKUMM, NPOUCXOAMT LieNbIlt PAL XUMMU-
YECKMX MPOLLECCOB.

TNeTyume coeguHeHuA, nepeLLenLLne B [uC-
TUANATHI U3 BUHOMaTepUana U 06pa3oBaHHble
B pe3ynbTate AUCTUINALMM, B3aUMOLENCTBYIOT
He TOMbKO MeMpy COBOW, HO M C 3KCTPaKTUB-
HbIMW COEAMHEHUAMM, @ TaKIKe C NOCTYNUBLUMM
“3 Bo3gyxa kucnopogoM. Benepctaue 3toro,
COLep!KaHMe OOHWX YBENUUMBAETCA, a Lpyrux
- YMeHbLLIAeTCA, CrocobeTByA TeM CaMbiM Gop-
MWPOBaHWI0 ByKeTa W BKyCa BbIlePIKaHHOT 0 [MC-
TunnATa. TaK, yBenuyeHue Cofepianua 3hpupos
BbICOKOW TeMMepaTypbl KuUMeHus, 0COBEeHHO
3HaHTOBOro 3¢wpa, fenaet apomat bonee non-
HbIM, NPUaBaA eMy LBETOUHLIA OTTEHOK.

MpW BblJEpHKe MPOMUCXOQUT OKUCTEHUE
3TUNOBOIO CMIMPTa 1 06pa30BaHMe aLleTaTanbye-
r1aa, OKVCIALLErocA B AaNbHENLLEM [0 YKCyC-
HOM KMCNOTbI. ANbierabl BCTYNatoT B peaKLiio ¢
3TUOBbIM CMPTOM, 06pa3yA aLeTan, KoTopble,
nogobHo aLleTatanbaervay, ABNATCA NeTyqu-
Mu. B npucyTcTBUM SpeBecuHbl fyba, anbaer-
[ibl W aLeTanu 06pasyloTca 60/1ee MHTEHCUBHO U
BaMHYI0 PO/b B 3TOM MrPAIOT TaHUAB! U IUTHUH.
3TnaueTart, KaK OCHOBHOW KOMMOHEHT aLieTa-
Nelt, BAWAET Ha Ka4ecTBO AWUCTUNNATOB, y4a-
CTBYA B MOABNEHUM GPYKTOBOIO OTTEHKA.

MpeBpalLeHUA BbICLUMX CMMPTOB MU Bbl-
[EPHKE He3HaUMTeNbHbI U He BMAKT Cyllie-
CTBEHHbIM 06pa30M Ha BYKeT U BKYC AUCTUNIATA.

B npouecce ¢opM1poBaHHs BLICOKMX Opra-
HOMENTUYECKMX Ka4eCTB AMBUHA BAMHYID Pofb
WUrpaloT COEMHEHWA, NOCTyNaloLLYe B ACTUNNAT

Il BUHOOeAlUe 44
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W3 [peBecuHbl Ay6a, B YacTHOCTU, MMrHMHA. Cam
UrHUH Ha NETyY, OfHaKo NPOZYKTHI ero pacriaga
OTPAMKAIOTCA Kak Ha BYCe, Tak W Ha ByKeTe auBuHa.
[pn BblOEPHKKE OUCTUANATOB MOL BO3AEMCTBU-
eM pH, U3 NMrHvHa obpasyloTcA apoMaTuyeckue
anbaeruabl U HeneTyuMe KOHOEHCUPOBaHHbIE Be-
LectBa. TaK 06pa3yeTcA BaHWMMH, MyTeM npeob-
Pa30BaH¥A KOHWGEPUIIOBOTO CTIMPTA U3 JIUTHUHA.

JNerye Bcero nepexodsT U3 [peBecuHbl oyba
B AWUCTUANAT TaHuabI. TTpy BbldepHKe OAHOBpe-
MeHHO MPOVCXOAMT 3KCTPAKLMA TaHW0B, TMapo-
J13 UM KOHEEHCALWMA 1 MX OKUCTEHE. Heokuc-
NeHHble TaHUTb! NPUEAIT AUCTUNNATY BAMKYLLMIA
rOpbKUIA BKyC. OfHaKo TaHWAb! [peBecHHbl Jyba
OKWUCNAKOTCA JIErKO, 0CODEHHO MPU MOBLILLEHHOM
ypoHe pH, npuobpeTan MpuATHBIN BRYC [2].

Bo Bpemn BblfepsKu notpebneHre Kuc-
nopoga Bo3pactaeT. [loatoMy AnA NMpuaaHus
MAFKOCTW BKYCY MY BbILEPHKE B JUCTUANATbI
JlyMuHMLA 1 IMCTUR BBOAMTCA KUCNOPOA.

/13MeHeHWe TaHWUE0B B 3a7I0MeHHbIX Ha Bbl-
LEPHKY QUCTUNNATAX OTPaHKEHO B COOTBETCTBY-
foLLyx auarpammax (puc. 1w 2).

0A

TaHugsl

o4

02

oo
I

— & - KoHueHTpauma TaHugos, r/aM’®

KaKk BugHO M3 [marpaMM, XoTA MpoLeccsl
HaKOMNEHNUA W OKUCNEHUA TaHWOB NMPOTEKalOT
0fHOBPEMEHHO, OKUCTIEHE MPOMCXOMMT HaMHO-
ro MefnieHHee. [17A ero ycKopeHus, B 0CobeH-
HOCTW B aucTUnnATe [MCTUN, HaKkonuBLLEM 3a
MepBblil T BbIAEPHKM Hanbonbluee Konnde-
CTBO TaHWA0B, NOTpebOBanach JONONHUTENbHAA
[03VPOBKa KMCNOPOAa.

Mocne 3-neTHeit BbILEPMKA OUCTUANATHI
JlyMuHmua v McTvn npuobpenyt HesHbil apo-
MaT, MATKMIA BKYC Y1 30I0TUCTbIN LIBET.

4) KYMAYKUPOBAHUE BbIAEPHAHHbIX
AUCTUINATOB

Ha ocHoBe BblgepMaHHbIX AUCTUANATOB
6binM BbIPaBOTaHbI KyNamu AMBMHOB JlyMUHMLA
n Ouctun. [lerycrauma BHOBb W3rOTOBMEHHbIX
Kynaei oKasana, 4To HeCMOTPA Ha TO, {TO OHY
He MPOLLAM MOHOMO TEXHOIOMMYECKOr0 LKA
(0TAbIX M HEOBX0AMMBIE TEXHOMOTMYECKME 06pa-
60TKY) B CpaBHEHWM C MPOM3BOCTBEHHbIMM 06-
pasliaMy MBMHOB TOTO Me BO3pacTa ABMAIOTCA
XOPOLLEro Ka4ecTsa W COOTBETCTBYIOT AeiiCTBY-
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Puc. 1. U3MeHeHue maHUHOBbLIX Beujecma Npu GbidepicKe U NPOYecc UX OKUC-

NleHus @ ducmunname ”yMUHqu.
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Puc. 2. U3meHeHue mMaHUHOGbLIX Bewjecma Npu GbidepicKe U NPOYeCcc UX OKUC-

NleHus @ ducmunname HAucmun

foLLMM HopMaTLBaM [8] KaK no opraHonenTuyec-
KWM CBOICTBaM, TaK U MO QU3MKO-XMMUYECKUM
MoKa3aTenaM.

3AKNIOYEHUE

B pe3ynbrate TecTUpOBaHUA bbINO YCTaHOB-
NeHo:

- BUHorpag copToB JlymuHuua u Juctun
COOTBETCTBYET BCEM MapaMeTpaM COpTOBOTO
obpasua, npurogHoro AnA [MBMHOB. po3gba
HaKannvBaloT Tpebyemylo CaxapucTocTb W Bbl-
[EPHMBAIOT BbICOKMI YPOBEHb TUTPYEMOI KiAC-
IOTHOCTH, YTO NO3BONIAET KOHCEPBUPOBATb CBE-
}KECTb BUHOMaTepU1ana [0 ANCTUINALMM;

- Ha3BaHHble COpTa OTHOCUTENBHO YCTOM-
YBbI 1O OTHOLLIEHWIO K B1ONOrMYECKUM W Nedo-
Knumatudeckum dakTopaM. CriedyeT 3aMeTuTb,
470 B HebnaronpuATHbIE AOMANMBLIE FOfbI BU-
Horpaz copTa JlyMUHILL Nopaanca cepo rhu-
Jbl0, YTO HE OTMeYanock Mo copty AucTun.,

- MPOM3BOAWTENLHOCTb AaHHbIX COPTOB CO-
crasnset 120-160 u/ra:

- Bbiep'KaHHble BUHHbIE AWCTUANATHI U
Kynawm BbipaboTaHHbIX [MBMHOB ABMAIOTCA
XOPOLLEro Ka4yecTBa M He YCTymaloT [MBMHaM
3-NeTHei BbIGEPHKKM, NOY4EHHbIM B NPOU3BOA-
CTBEHHbIX YCTIOBHAX.

MpeaBapAn BbIBOAbI, KOTOpble ByayT caena-
Hbl 110 3aK/Il04eHUN PaboT, MOMHO KOHCTATUpO-
BaTb, 4YTO MPOTECTUPOBAHHbIE COPTA BUHOMPada
MPELCTaBAAIT MHTEPEC [NIA MPOMU3BOAMTENEN
[IMBMHOB W MOrYT MOMOJHUTb COPTUMEHT BUHO-
rpaga, UCMoNb3yemMoro 1A MPOM3BOACTBA Bbl-
COKOKaYeCTBEHHbIX [MBMHOB, KOHKYpeHTOCMo-
COBHbIX Ha PbIHKaX CHbiTa.
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NHHOBALMOHHBIE NYTI PASBUTUA
BUHOTPALJAPCTBA YKPAHDI

B.B. BJIACOB, dupekmop HHL| «BuB um. B.E. Taupoga», 4n.-kopp. HAAH YKpauHel,

pykosodumene HTI1 «BuHoepadapcmao» HAAH YkpauHel

HAYYHBIE OCHOBbI CTPATEIrUMU
PA3BUTUA OTPACJIU

OoHy W3 BaHEWWWX OTpacneil arpornpoMbILLIEHHOMO
KoMneKca YKpauHbl — BUHOrpadapCcTBO — HeJlb3A BO3POAUTD U,
KaK B He[ja/IeKOM MPOLLIOM, BHOBb CLieNaTh e 0f{HOM U3 CaMbIX
3KOHOMMYeCKN 3ddEKTUBHBLIX, 6€3 peLleHua paga npobnem.
Mpobnembl 3TN TPeBYIOT peLLieHUsA KaK Ha FocyfapCTBEHHOM, TaK
1 Ha MECTHOM YPOBHSIX, OHW 06yCroBNEHsI cMeHoi $opM cob-
CTBEHHOCTW U XO3ANCTBOBaHWSA, HECOBEPLLIEHCTBOM HOPMATKB-
HO-3aKoHofaTeNbHOM 6a3bl, HecobnioLeHneM 3Tol 6asbl, Ha-
PYLLEHUAMM B 06NacTV 3KONOMMM W arpoTeXHOOrMK, a TaKKe
PALOM SKOHOMUYECKMX HeypAOWL, CeropHALIHero AaHA. B aToi
HEO[HO3HAYHOW CUTyaUMW YYeHble-BUHOrPadapy YKpauHbl
BMOAT CBOIO POJ/ib B pa3paboTKe MHHOBALWOHHBIX TEXHOMOMWN
W CTpaTeruv pasBuUTWA OTPACM, @ TaKKe COBEPLLIEHCTBOBaHUM
3aKoHogaTeNlbHOM M HOpMaTUBHOM 6a3 BUHorpagapctsa. Mpu-
OPWTETHBIM HanpaBfieHWeM UX LOeATeNbHOCTU ABMAETCA Hero-
CPeACTBEHHbIM Hay4HbIA MOUCK, TO ecTb NpoBeAeHWe dyHOa-
MeHTaNbHbIX Hay4YHbIX MCCIEOBaHMUI, KOTOPbIE CTaHYT OCHOBOW
TEXHOMIOTUI 3aBTPALLHEro AHS.

Mo»KHo 6b1/10 66l NPUBECTM PAL NMPUMEPOB, CBULETENLCTBY-
fOLUMX 06 0YeHb CNOMHOM, @ B HEKOTOPbIX Cry4anX, Kpu3uc-
HOW CUTyaLyu B OTpacny BWHOrpadapcTea. Ho Takve gaHHble
€CTb B EMErofHbIX CTaTUCTUYECKMX COOPHMKaX, NpUBOAM-
JIUCb HaMK B pAfe npenblAyLLumX CTaTeld, U LenecoobpasHbiM
6yneT onpenenuTs Hambonee 60e3HeHHbIe NPO6IEMbI U MyTH
MHHOBALMOHHOMO Pa3BUTUA COBPEMEHHOIO BUHOPaZapCTBa, a
TaKMKe PaccMOTPeTb BO3MOMHBIE MYTH UX PELLEHUA.

Pa3BuTve W QYHKLMOHMpOBaHWe 0TPAC/N BUHOrpagapcTBa
KarKOOW BUHOrPaAapCKoii CTpaHbl 6asnpyeTca Ha COOTBETCTBY-
foLLiel KoHLenLUmn 1 nporpamme. Takaa KoHuenuuaA v Mporpam-
Ma pa3BuTUA BUHOrpagapcTBa Ao 2025 roga 6binM UHULMUMPO-
BaHbl 1 pa3paboTaHbl NpU aKTUBHOM y4acTuM HaumoHankbHoro
HayuHoro LleHTpa «MHCTUTYT BUHOrpagapcTBa U BUHOOENWA
uM. B.E. TampoBa» v npunatsl B Ykpante B 2008 rogy MuHu-

CTEpPCTBOM arpapHoi NoNUTUKM U NpodoBobCcTBuA (MuHarpo-
npof) u HaunoHanbHoit Akagemvent ArpapHbix Hayk (HAAH). K
COManeHuIo, CefyeT KOHCTaTMpOBaTh, YTo peanusauua Mpo-
rpaMMbl OCYLLIECTBIAETCA [aeKo He B MofiHoM obbeMme. [Mpu-
YMH 3TOMY HecKosbKo. [Npeae Bcero, Mporpamma cogepHuT
MOJIOMEHUS, KOTOpbIe H0/IbLLE COOTBETCTBYIOT MPEMHHEN MaHo-
BOW CUCTEME, YeM YacTHOW COBCTBEHHOCTU U CBOBOAHOMY PbIH-
Ky BWHOrpaga v BuHa. CuTyaLuma B 3KOHOMUKe rocynapcTBa U B
0Tpac/u BUHOMPaLAPCTBa AMHAMUYHO MeHsAeTcs. [1ns peanusa-
LMK fare TaKow MporpaMMbl HyXHa KOHKpeTHasA MHdopMaLma
0 peasibHOM COCTOAHMM HaCaaeHUA BUHOrpaaa B X03AMCTBaX
Bcex GopM COBCTBEHHOCTH, O COPTOBOM COCTAaBE HACaMOEHWN,
0 COCTOAHMM MOYB, NPUMEHAEMOW TEXHOOMMM BbIPaLLMBaHUS,
¥ T.0. OnA NpUHATUA NiobbIX PeLLIeHWit, @ 0COBEHHO TaKMX, KO-
TOpble paccuuTaHbl Ha GYHKLIMOHMPOBaHUE B TEYEHUE MHOTUX
NeT, HyXeH B3BeLLeHHbI Noaxog, 6asupyLLMIACA UMEHHO Ha
BCECTOPOHHEN M [10CTOBEPHOM MHdOPMALM.

CeropHa B YKpanHe coBpeMeHHas, NoHasA U JOCTyNHaA UH-
dopMaums o noyBax BUHOrpadHMKOB, COPTOBOM COCTaBe, Npo-
LYKTUBHOCTM HacaMOeHWI, HanpaBfieHUM UCMosb30BaHMA Ypo-
Wan - oTcyTcTByeT. [locnefHAs nepenucb BUHOMPagHUKOB
6bina ewle B 1998 roay. [lare 0 COCTOAHUM M COPTOBOM COCTa-
Be BUHOTPAJHMKOB, KOTOpPble NMOCaeHbl B NocneaHee AecATU-
neTue 3a cyet cpeacts 1% (B nocnegHue roabl yie 1,5%) cbo-
pa, cBeeHNs OTCYTCTBYIOT. B TaKow cuTyaumu, Npeae Beero,
HeobxoMMO 3aKOHOAATeNbHO OMpefenuTb BblhefieHre Mnyo-
LLiafeit noa BUHOMPAAHWUKM Ha OCHOBE TLLATESbHbIX amnesios-
KONOMMYECKMX UCCNeO0BaHWiM, OCYLLECTBATL NepecMoTp Cop-
TOPalOHMPOBaHWA U CrelManmsaLmio paioHoB BUHOrpadap-
CTBa, pa3paboTaTb M BBECTU MACMOPT BUHOPaOHWUKA, MPUHATL
1 BBECTW [OMOJTHEHUA K HOPMATMBHBIM aKTaM B OTHOLLIEHWM 3a-
KpenneHua noLLazen nog Ucrosb3oBaHWe B BUHOrpafapcTBe,
0 [IeKNapUpOBaHUM YPOXKas 1 HarnpaBIEHWAX ero UCMosb30Ba-
HUA COBCTBEHHMKAMKU BMHOTPAHMKOB BCeX (pOpM X03ANCTBO-
BaHuA v ap. [pyrvMu cioBamu, Haspena ocTpas noTpebHOCTb
COCTaB/EHWA 1 BBEEHWA KaaacTpa BUHOMPALHUKOB.
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KAQACTP BUHOTPABHUKOB YKPAUHDI -
AEUCTBEHHbLIU UHCTPYMEHT KOHTPONIA
nNPOAYKLUWU U PA3BUTUA BUHOTPAQAPCTBA

Kapactp BUMHOTPafHMKOB BKIIOYAET B Ce6A KauecTBEHHBIN
W KOJIMYECTBEHHBIN y4YeT BUHOPaAHUKOB, COAEPHMT basy OaH-
HbIX 06 MX COCTOSHWM U 3KONMOTUYECKNMX YCITOBUAX BbIPaLLMBAHUS
BUHOrpafa. PaspaboTka v BBeaeHWe KadacTpa BUHOMPaaHUKOB
ABNAETCA KpaliHe BaKHOW COCTaBNAIOLLEN pPeLleHns paga npo-
651eM, KoTopble BCTAlOT Mepef rocynapcTsoM. [efio B ToM, YTo
MPOM3BO/CTBO BUH BbICLLMX KaTeropui Ka4ecTsa ¥ 3aKpensieHne
reorpa¢puyeckmx HaMeHoBaHWI 3a BUHAMK YKpauHbl noTpeby-
€T KpYNHOMACLUTAabHOrO arpoKIMMATUYECKOrO PaNOHUPOBAHMS
TEPPUTOPUM 1 HEMEJIEHHOMO COCTaBSIEHUA KaaacTpa BUHOTpas-
HWKOB. U eLLie of1HO: BCKope B YKpauHe 6yaeT ¢yHKLMOHMPOBaTb
cBO6OAHbIN PbIHOK 3eMnn. Ecnin Ha 6a3e KagacTpa He onpege-
NTb ONA BbIPaLLMBAHNA BUHOrPada y4acTKu, @ 3aKOHOAATe bHO
¥ HOPMATVBHBLIMM aKTaMM HE 3aKPenuTb 3TW Y4acTKU AnA Lene-
BOI0 MCMOJb30BaHWA B BUHOrPaJapcTBe, TO roCyfapCTBO MOMKET
NOTepPATb BCIO OTPAC/b MW 3HAYUTESBHYIO €€ YacTb.

MoHO yTBEpHOaTh, YTO ceitvac B YKpauHe HeT KagacTpa
BUHOrPafHMKOB C MWOEHTUOMKALMEN KaMOOro 3eMesibHOro
y4acTKa v onpefdeNieHMeM ero reofie3nyeckux koopamHar (Mna-
Ba 34 3K YKpauHbl). PaspaboTtanHbii B 2009 rogy Mocymap-
CTBEHHbIM TEXHOSTOMMYECKUM LIEHTPOM OXpaHbl Mofopoaus
MOYB M MHCTUTYTOM «YKprunpocag» MPOeKT KafjacTpa BMHO-
rPafHMKOB COAEPHUT MaTepuasibl 0ObIYHOM, He O4YeHb Tla-
TeJIbHO BbIMOJIHEHHOW Mepenuncu BUHOMPaaHUKOB, 6e3 aeTab-
HOW XapaKTePUCTMKM KONMYECTBEHHbIX MOKa3aTesiei 0CHOBHbIX
3KOMOTUYECKMX YCOBUI TEPPUTOPUM (penibed, KMMAT, NoYBbI),
6e3 nnaHoBo-KapTorpaduyeckoro Matepuana ¢ UOeHTUPUKa-
LMeNn BMHOrpagHWKoB. VIMeHHO nnaHoBO-KapTorpaduyeckuin
MaTepuan C MOEHTUOMKALMEN BUHOTPAOHbIX HacarOeHUn K
XapaKTEPUCTUKOM 3KOMOrMYECKUX YCIOBUI BbipaLLMBaHWA BU-
HOrpada LoJIKeH ObiTb 00A3aTeNlbHOM COCTABNAIOLLIEN YaCcTbio
KafacTpa BUHOrPafHWKOB.

BrepBble B YKpanHe yyeHble HaLLero WHCTUTyTa paspabo-
Tanu METoAMYECKME OCHOBbI COCTABNEHMA KadacTpa BUHOrpas-
HbIX HacaM[EeHW, KOTopbl byoeT oTBevaTb COBPEMEHHOMY
MWPOBOMY YPOBHIO, OMPeaenuIn KoSIMYeCTBEHHbIe MOKa3aTesun
OCHOBHBbIX 3KOJTIOTMYECKMX YCITOBUM TEPPUTOPUIA 1 NPOBENM aM-
Ne03KONIOrMYeCKoe panoHMpoBaHue Tepputopuit CeBepHOro
MpryepHOMOpbSA, PEKOMEHLO0BaIM ONTUMASbHbINA COPTOBOM CO-
CTaB BMHOrpaga AnsA Kamgoro u3 12 mesoparioHos (o1 [yHanA
no [Henpa).

B 2012 rogy cOTpyaHWKM UHCTUTYTa yCreLHo Havanu pabo-
Tbl MO COCTaB/IEHWMIO COBPEMEHHOIO KafacTpa BUHOrPaOHUKOB
C YYETOM 3KOJSIOMMYECKMX YCNOBUI. 3TV MccnefoBaHUs bbinu
BbIMOJHEHbI B 4-X parioHax OfeccKoit 061acTu Ha obLuei nio-
waawm okono 11,7 Teic. ra. PaboTbl No 3aBepLUeHMio KadacTpa
nnaHupyeTca BbINoNHUTL B TeveHne 2013-2014 rogos. o 3a-
BepLUeHWUM paboT [N BCEX y4acTKOB ByayT COCTABNATLCA Nac-
nopTa BUHOMPAAHUKOB C MOJTHLIM NepeYHeM MnoKasaTesnien aKo-
NOMUYECKUX YCIIOBUM, XapPaKTEPUCTUKN BUHOTPAOHUKOB, KOMW-
4ecTBa M KayecTBa Noy4aeMon ¢ HUX NpoAyKLMKW. Bes 31a UH-
bopMaLma byneT oTobparKaTbCA B NEKTPOHHO 6a3e JaHHbIX
KagacTpa BUHOMPaAHUKOB W B Nio60M MOMEHT bymeT AocTyrnHa
IN1A MpocMoTpa M 06paboTku, Mo MpuUMepy BMHOTPALAPCKUX
cTpaH EBponbl.

C BBeeHWEM B [eMCTBME KagacTpa BUHOTPAOHUKOB He-
pa3spbiBHO CBA3aHO MPOEKTUPOBAHME U 3aKNafKa HOBbIX BU-
HOrpafdHbIX HacarOeHWi. Ha coBpeMeHHOM 3Tarne MpaKTUKY
NPOEKTUPOBAHWA BUHOMPALHUKOB PasHbIMU MPOEKTHLIMU Op-

raH13aumAMK (a YacTo 3TO YacTHbIE MM XO3pacyeTHbIe Mped-
MPUATAA) MOMHO CUMTATb HECOBEPLUEHHOW, a BbleneHue
roCyJapCTBEHHbIX CPEACTB [J1A peanu3aLyy Takux MpOeKToB
PUCKOBaHHbIM. BbIXO[ U3 3TOW CUTYaLW MOMKET BbiTb TOSIbKO
0fH: NPefoCTaBUTb CreLManM3MpOBaHHBIM HayYHbIM yUYpe-
peHnaM HAAH YKpavHbl npaBo MPOEKTUPOBaHWA U KOHTPONA
MPOEKTHO-CMETHOM [OKYMEHTaLMN NO 3aKnagKe MHOrONETHUX
HacamaeHun.

HAYYHbIE 0CHOBbI U MPAKTUMECKUE
AOCTUMEHUA CEPTUOPULIUPOBAHHOIO
NMATOMHUKOBOACTBA YKPAUHDI

PeKOHCTPYKLMA BUHOMPAOHMKOB WM 3aKnagKa HOBbIX Ha-
CaOeHU B COBPEMEHHbIX YCMOBMAX B BUHOMPAOAPCKMX CTpa-
Hax Mupa npegnosiaraeT UCMoJb30BaHWE TOJbKO CepTUdULM-
POBaHHOrO MocafoyHoro Matepuana. CepTUOULMpOBaHHbIE
CaMeHLbl — KOHOBOMO MPOMCXOMAEHNA, CBOOOHbIE OT BUPYC-
HOW MHEKLMM M KOHTPOIMPYEMbIe Ha 3aparkeHune Bo3byauTe-
NeM BaKTepuanbHOro paka v duTonnasmMamy, obecrneynsaioT
CTabumbHYI0 MPOAYKTUBHOCTb M YpOHKal BbICOKOro KavecTsa. O
COMHMTE/IbHOM Ka4eCTBe UMMOPTUPYEMOr0 NOCafA04HOro MaTe-
puana ye yrnoM1Hanoch Ha CTpaHMLLaxX nevaTt HeOAHOKPATHO.

EQnHCTBEHHOM  CTpYKTypoW B YKpauHe, KOTOpaA MOMeET
obecneynTb 0TEYECTBEHHOE MUTOMHMKOBOMACTBO WCXO/HBIM
K/OHOBbLIM MaTepuasnioM W OCYLLeCTBNATL Hay4HOe COMPOBOMK-
LEeHMe BCEX TEXHONIOMMYECKMX 3TanoB NPOU3BOACTBA CepTUDM-
LIMPOBaHHOMO MOCafoYHoOro Matepuana aenaetca LieHTp Kno-
HoBom cenekumm HHL, “VBrB uMm.B.E.Tamposa”. 3a nocnegHue
roAbl 34eCh BblOENEHO U M3y4eHO 98 KNoHOB 45 COPTOB BMHO-
rpaga. Yeunuamu LieHTpa B BeyLLUmX BUHOrPaQHbIX MUTOMHU-
Kax YKpauHbl 3anoreHbl 6a30Bble MAaTOYHUKU NPUBOEB U MO -
BoeB 06uueit nnowaabio okono 100 ra, HavaTo BbipaLLMBaHMe
0TEYECTBEHHbIX CEPTUGULMPOBAHHBIX CareHLEeB. Ho MaTouHbIX
HacaaeHU HeQoCTaTOuHO 1A 0becreyeHMA rocynapcTea B
HeobXxo4MMOM Konn4yecTBe CepTUPULIMPOBAHHBIM MOCaA0UHBIM
MaTepuanom.

Ha 310M oHe npogoniKaloT NafaTh 06beMbl NPOAYKLMM Bi-
HOMpagHOro NUTOMHWKOBOLCTBA M3-3a HApacTaloLLLEro MMMopTa
BMHOrPaQHbIX CaXeHLeB, OTCYTCTBUA rOCyAapCTBEHHOr0 3aKa3a
Ha BbIpaLLMBaHME OTEYECTBEHHbIX CaMeHLIEB, NPob/ieM co cobl-
TOM rOTOBOM NPOAYKLMMW. BUHOrpaaHble MUTOMHWKM YKpauHbI 33
nocnefHue rofbl yMeHbLUMIN 06 beMbI BbIPALLMBAHWA CaXKeHLEB
¢ 12,5 mnH. wr B 2005 rogy go 5-7 mMnH. B 2012 rogy.

Pa3BuTie 0TeYeCTBEHHOMO BUHOrPALHOr0 MUTOMHUKOBOA-
CTBa CLEPHKMBAETCA M3-3a OTCYTCTBMA MOCYAapCTBEHHOM MOA-
LEPHKN MUTOMHMKOB, @ TaKe HeCOBEpLUEHHOr0 HOpMaTWB-
Ho-npaBoBoro obecneveHud. LienecoobpasHo nepecMoTpeTb
NopAZOK pacnpefeneHns cCpeLcTB NonyTopanpoLeHTHoro c6o-
pa C y4eToM 3QPEKTUBHOCTU LIENEBOI0 UCMOSIb30BaHUA CPEACTB
W HanpaBMTb YaCTb M3 HUX Ha BOCCTAHOBJIEHWME MaTepuasbHO-
TEXHUYECKOM 6a3bl BUHOTPALHbIX MUTOMHMKOB.

TakuM obpasoM, 3a cueT cpefcTs 1,5% cbopa ye B 2013
rogy BO3MOMHO OydeT BOCCTaHOBUTb MaTepuasibHO-TEXHU-
Yeckylo 6asy cepTMPULMPOBAHHOMO BUHOMPAAHOrO MUTOM-
HUKOBOACTBA YKpaWHbI NyTeM MepBOOYEPEAHOrO BblAeNeHuUA
cpeacTs 6a30BbIM MUTOMHKKaM, BXOOALLMM B CUCTEMY Mpo-
M3BOACTBA CEPTUOULMPOBAHHOIO MOCaA04HOr0 MaTepuana
BMHOMPaZda M PEKOHCTPYMPOBATb KOMMJIEKC MO MPOM3BOACTBY
KaTeropun nocajoMHoOro MaTepuarna BUHOrpaaa «MCcxodHbIn» B
HHLL «MBuB um. B.E. Tanposa» onsa ysenmyeHus o6b-emoB 3a-
KNa/KM 6a30BbIX MaTOYHUKOB B MATOMHUKAX.

N [IpodonxnceHue @ N° 5/2013



In cadrul Institutului Stiintifico-Practic de Horticulturd
si Tehnologii Alimentare au fost selectate

urmatoarele soiuri de cartofi:

m extratimpurii - Sprnnit, Volumia, Adora, Carlita, Colombo, Riviera, Minerva;

m semitimpurii — La Perla, Lusa, Evolution, Arizona, Artemis, Sifra, Silvana;

m medii, semitardive — Menphis,Pecaro, Rudolf, Monitou, Labela.

S-a stabilit ca in conditiile Republicii Moldova productii garantate pot fi capatate

numai la soiurile timpurii, semitimpurii si medi.

Productivitatea, t/ha

Grupa de maturitate a soiului

Zona Nord Zona Centru Zona Sud
Soiuri extratimpurii-timpurii 32-46 30-45 29-37
Soiuri semitimpurii-medii 37-58 32-43 22-31
Soiuri semitardive-tardive 35-50 22-31 12-24







