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Dezvoltarea industriei alimentare, inclusiv a complexului viti-vinicol in
Republica Moldova si pe plan mondial la momentul actual este practic imposibila
fara ameliorarea calitatii productiei finite, bazata pe cresterea gradului de igiena si
securitatii alimentare a vinurilor, sucurilor si altor produse.

In acest aspect cercetirile efectuate pe parcursul a.a. 1982-2007 de citre
autor pentru prima datd au stabilit legalitatile schimbarii continutului substantelor
minerale (Ca2+, M92+, F¥ K' Na' si al.) 1n must si vinuri, iIn dependenta de
conditiile pedo-climaterice de crestere a vitei de vie, factorilor agrobiologici si
agrotehnici, de regimurile de prelucrare a strugurilor si producere a diferitor tipuri
de vinuri.

Rezultatele cercetarilor fundamentale au permis de demonstrat rolul
important al cationilor metalici la formarea tulburarilor cristalice si coloidale, de
elaborat metode noi de prognozare a stabilitatii vinurilor, precum si de argumentat
stiinfific noi tehnologii de tratare a vinurilor in scopul stabilizarii productiei
vinicole finite.

Pentru prima datd in practica mondiald vinicola a fost elaborat un nou
sorbent anorganic sperogramulat de marca ,,Termoxid-3A”, care permite
eliminarea surplusului de cationi de fier, calciu, magneziu si potasiu din vinuri in
flux continuu.

In baza cercetirii proceselor de concurentd a ionilor de Mg®" K*, Na*
asupra gradului de sorbtie a ionilor de Ca**, F**, de citre sorbentul ,,Termoxid-
3A”, au fost argumentate stiintific regimurile optimale tehnologice de tratare a
vinurilor in flux continuu, in scopul stabilizarii contra tulburdrilor cristalice si
metalice.

Pentru intreprinderile vinicole din R. Moldova a fost elaborata o tehnologie
noud de demetalizare a vinurilor in baza utilizarii bentonitei naturale autohtone. in
domeniul stabilizarii vinurilor prin refrigerare au fost efectuate cercetari stiingifice
fundamentale in directia studierii dinamicii ionilor de potasiu Tn must si struguri in
procesul de producere si prelucrare a strugurilor la toate etapele tehnologice de
fabricare a vinurilor, au fost stiintific argumentate regimurile tehnologice de tratare
a vinurilor albe si rosii seci cu frig, care includ temperatura, viteza de racire i
durata refrigerarii, concentratia limitd a potasiului, care asigurd stabilitatea
garantata a vinului.

Au fost efectuate cercetdri fundamentale in domeniul biotehnologiei
vinurilor spumante clasice, care au permis de elaborat noi procedee tehnologice de
tratare a vinurilor materie prima, de selectionat noi suse de levuri autohtone, care
asigura obtinerea unor vinuri spumante cu un continut dirijat de substante
superficial active si cu proprietati avansate de perlare si spumare.



Au fost elaborate principiile de bazd pentru fabricarea vinurilor spumante
originale cu proprietati avansate de spumare, care au fost implementate cu succes
la S.A. ”Cricova”.

Au fost elaborate noi scheme de tratare a vinurilor care permit eliminarea
deplind a aminelor volatile, proteinelor instabile,precum §i o micsorare dirijataa
substantelor fenolice si polisaharide, o majorare a continutului aminoacizilor liberi
si a componentilor complexului aromatic volatil, ce contribuie la ameliorarea
calitatii productiei finite.

in scopul ameliorarii gradului igienic a vinurilor naturale au fost selectate
suse de levuri autohtone : Rara Neagra 2, Cahuri 2, Rcatiteli 6, cu aptitudini reduse
in sinteza amindecarboxilazelor, utilizarea carora in procesul de fermentare
alcoolicd a mustului permite obtinerea vinurilor cu un continut redus de amine
biogene, amine volatile si alcooli de fuzel.

Cercetarile efectuate asupra procesului de cultivare a levurilor pe diferite
medii nutritive din Colectia de Microorganizme a Institutiei Publice a Institutului
Stiintifico-Practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare, a permis de elaborat
regimurile tehnologice optimale de cultivare, concentrare si uscare a biomasei
levuriene pentru fabricarea levurilor active uscate (LAU) autohtone., care au fost
implementate pe larg la Fabrica de drojdii din Chisinau.

In domeniul biotehnologiei vinurilor spumante originale a fost stiintific
argumentata si elaboratd noua tehnologie de fabricare a spumantelor de Muscat in
baza studiului complexului aromatic (continutului de terpene) a strugurilor initiali,
influentei factorilor agrobiologici, regimurilor tehnologici de prelucrare a
strugurilor, procedeelor de stabilizare a vinurilor materie prima si fermentare
secundara a amesticului fermentativ.

Pentru prima data a fost stabilitd concentratia minimald a compusilor
terpenici in vinurile spumante de Muscat, care constituie 0,4 mg/dm® si a fost
determinata componenta optimala a componentelor de cupaj care asigura calitatea
inalta a vinurilor spumante.

Realizarea cercetarilor fundamentale in domeniul biotehnologiei de utilizare
a levurilor active uscate autohtone, scriningului de suse de levuri cu proprietati
tehnologice avansate, procedeelor de obfinere a sorbentilor anorganici-
sferogranulati si pe baza bentonitei activate, care permit realizarea proceselor de
stabilizare a vinurilor contra tulburarilor cristalice si demetalizare in flux continuu,
au permis elaborarea tehnologiilor inovative de fabricare a vinurilor de calitate
superioard si cu un grad igienic sporit.
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