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Cuvant inainte

Republica Moldova cu plantatii de 128.000 ha de vita de vie ramane a fi tara cu cea mai mare
densitate a podgoriilor din lume. In sectorul vitivinicol activeazd cca 29.680 agenti economici,
asigurand 14% din valoarea creatd in industria alimentara, 6% din exportul total si 2% din PIB. O
importantd majora are si aspectul cultural al artei vinului, care persista de-a lungul anilor in creatiile
populare, in operele inaintasilor neamului, in sarbatorile si traditiile legate de vita de vie si vin.
Aspectul geopolitic este extrem de important in contextul schimbarilor produse la sfarsitul
mileniului I, Moldova fiind perceputa drept o tara vitivinicold, acest element fiind distinctiv.

Sectorul vitivinicol din Republica Moldova se dezvoltd actualmente pe baza formelor de
proprietate privatd si a asociatiilor de producatori individuali, iar problema principala constd in
confruntarea sectorului vitivinicol local cu piata mondiald, in special cu cea europeand. In acest
context, promovarea produselor vitivinicole la nivel national si international este un obiectiv
principal pentru dezvoltarea ramurii.
vitivinicol, integrarea Republicii Moldova in circuitele turistice europene si mondiale este o
posibilitate de promovare a ramuri, care ar aduce numeroase beneficii producatorilor si regiunilor
vitivinicole.

Conceptia de bazd a monografiei colective Principii de dezvoltare a oenologiei moderne si
organizarea pietei vitivinicole consta in elucidarea multitudinii factorilor, care pot influenta
calitatea vinurilor si succesul lor pe o piatd globald, in conditii de concurentd si continud
modificare. Sunt analizate diferite aspecte de organizare a pietei vitivinicole in etapa actuala de
dezvoltare a sectorului vitivinicol, in conditiile de globalizare. Monografia include 11 capitole.

In capitolul I, Evolutia oenologiei pe parcursul ultimelor decenii, este analizati detaliat
evolutia oenologiei pe parcursul ultimelor decenii (autori — Anatol BALANUTA, prof.univ., dr.;
Dan ZGARDAN, confuniv., dr.), inclusiv: tratiri enzimatice 1n vinificatie, unde sunt descrise
detaliat procesele de tratare enzimatica in diferite etape ale procesului de vinificatie; directii
inovative in fermentatia alcoolica a mustului si a mustuielii, care include utilizarea preparatelor de
levuri selectionate si a levurilor Non-Saccharomyces in vinificatie pentru diferite tipuri de vinuri;
directii inovative in fermentatia malo-lactica si directii inovative in faza postfermentativa.

Capitolul II, Cultura vitei de vie pe plan mondial in Republica Moldova si tendintele de
creare a soiurilor rezistente (autor — Vasile ARHIP, conf.univ., dr.), include analiza, evolutia si
dezvoltarea viticulturii pe plan mondial; istoricul viticulturii si dezvoltarea culturii vitei de vie pe
meleagurile natale, sortimentul viticol mondial si local, perspectivele reinoirii acestuia prin crearea
soiurilor cu rezistenta biologica complexa.

Capitolul IIl, Tendinte noi in asigurarea trasabilitatii vinurilor si dezvoltarea durabila in
viticultura si vinificatie (autor — Rodica STURZA, prof.univ., dr.hab.), descrie valentele specifice
ale trasabilitatii vinurilor; analizeaza evolutia calitdtii vinului de-a lungul productiei si maturarii;
diferite abordari angajate in favoarea viticulturii durabile; autenticitatea vinului si asigurarea
trasabilitatii, noi oportunitdti pentru asigurarea trasabilitdtii vinurilor in epoca globalizarii pietei
vitivinicole.

Capitolul IV, Evolutia cerintelor pietelor fata de calitatea vinurilor (autor — Aliona
SCLIFOS, conf.univ., dr.), analizeaza pietele de desfacere ale vinului in etapa actuald, ponderea
vinurilor de calitate DOP si IGP, a vinurilor ecologice in viticultura si vinificatia Moldovei.

Capitolul V, Metodologii noi de stabilizare a vinurilor (autor — Iurie SCUTARU, dr.),
analizeazd in detaliu mecanismul formarii tulburelilor proteice in vinuri, caracterizeaza tratamentele
actuale si de perspectivd, precum si o trecere in revistd a tendintelor noi in stabilizarea proteicd a
vinurilor.

Capitolul VI, Tehnologii noi pentru asigurarea calitatii si valorificarea potentialului
antioxidant al vinurilor (autor — Ecaterina COVACI, conf.univ., dr.), include analiza operatiunilor
agricole si tehnologice care influenteaza calitatea si potentialul antioxidant al vinurilor;



caracteristica compusilor care genereaza capacitatea antioxidanta a vinurilor, influenta proceselor
de oxidare si reducere asupra calitatii vinurilor.

Capitolul VII, Aplicatii ale biologiei moleculare in oenologia moderna (autori — Dan
ZGARDAN, conf.univ., dr.; Irina MITINA, dr.), analizeaza natura si impactul microorganismelor
daunatoare 1n vinificatie (alterdri ale vinului produse de bacterii, levuri si mucegaiuri), precum si
detectia moleculara a microorganismelor cu scopul prevenirii pierderii calitatii vinurilor.

Capitolul VIII, Aromele vinurilor si valorificarea potentialului aromatic al strugurilor (autor
— Natalia VLADEI, dr.), caracterizeaza compusii responsabili de aroma vinurilor, evolutia
complexului aromatic pe durata maturarii strugurilor si in procesul de formare si péstrare a vinului
st a factorilor care influenteazd formarea complexului aromatic din vinuri.

Capitolul IX, Indispensabilitatea turismului rural si a turismului vitivinicol pentru Republica
Moldova (autor — Iuliu TURCAN, confuniv., dr.), descrie caracteristicile, motivatiile si
componentele turismului rural; specificul turismului vitivinicol in Republica Moldova si Uniunea
Europeana.

Capitolul X, Sommelierul — veriga intre producator si consumatorul de vinuri (autor —
Nicolae LUCA, conf.univ., dr.), se axeaza pe conceptul profesiei de sommelier, concept relativ nou
pentru Republica Moldova.

Capitolul XI, Valorificarea tescovinei de struguri in industria alimentara (autori — Elena
CRISTEA, dr.; Aliona GHENDOV-MOSANU, conf.univ., dr.), propune solutii de sustenabilitate
privind valorificarea tescovinei de struguri, analizeazd influenta procedeelor tehnologice asupra
activitatii antioxidante si parametrilor de culoare a extractelor din tescovina de struguri; propune
tehnologii de valorificare a extractelor din tescovina de struguri in industria alimentara.

Monografia colectivd Principii de dezvoltare a oenologiei moderne si organizarea pietei
vitivinicole este o lucrare de cercetare valoroasa, care pune in evidentd realizarile specialistilor din
cadrul Departamentului Oenologie si Chimie, in acelasi timp fiind un suport semnificativ pentru
specialistii care activeaza in sectorul vitivinicol real, cét si pentru studenti, masteranzi, doctoranzi.

Boris GAINA, dr. hab., academician
Vicepresedinte al Academiei de Stiinte a Moldovei
Coordonator al Sectiei Stiinte ale Vietii
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