
UNIVERSITATEA TEHNICĂ A MOLDOVEI 

FACULTATEA TEHNOLOGIA ALIMENTELOR 
DEPARTAMENTUL  OENOLOGIE ȘI CHIMIE 

MONOGRAFIE COLECTIVĂ 

PRINCIPII DE DEZVOLTARE 
A OENOLOGIEI MODERNE  

ȘI ORGANIZAREA PIEȚEI VITIVINICOLE 

Chișinău 
Editura “Tehnica-UTM“  

2020 

Digitally signed by 
Library TUM
Reason: I attest to the 
accuracy and integrity 
of this document



CZU [663.2+634.8]:338.439 
P 92 

 
Monografia colectivă Principii de dezvoltare a oenologiei moderne și organizarea pieței 

vitivinicole este recomandată pentru editare de către Senatul Universității Tehnice a Moldovei 
(proces-verbal nr.9 al ședinței Senatului UTM din 26.05.2020).  

Lucrarea este destinată specialiștilor din domeniul vitivinicol, operatorilor economici care se 
ocupă de producerea strugurilor, a vinurilor, de promovare și marketing. Sunt analizate diferite 
aspecte de organizare a pieței vitivinicole în etapa actuală de dezvoltare a sectorului vitivinicol, în 
condiții de globalizare. Concepția de bază constă în elucidarea multitudinii factorilor care pot 
influența calitatea vinurilor și succesul lor pe o piață globală, în condiții de concurență și continuă 
modificare.  

Monografia colectivă Principii de dezvoltare a oenologiei moderne și organizarea pieței 
vitivinicole este recomandată drept manual pentru studenții ciclului II (Masterat) și III (Doctorat), 
pentru programele de studiu Inginerie și management în industria alimentară; Tehnologia vinului și 
a produselor prin fermentare; Oenologie, enochimie și piețe vitivinicole.  
 
 
Coordonatori: prof. univ., dr.hab. Rodica Sturza 
                        conf.univ., dr. Dan Zgardan 
 
Recenzenți:  acad., prof.univ., dr.hab. Boris Găină (Academia de Științe a Moldovei) 
                     conf.univ., dr. Gheorghe Nicolaescu (Universitatea Agrară de Stat din Moldova) 
 
 
 
 
 

 
DESCRIEREA CIP A CAMEREI NAŢIONALE A CĂRŢII 

 

      Principii de dezvoltare a oenologiei moderne şi organizarea pieţei 
vitivinicole: Monografie colectivă / Universitatea Tehnică a Moldovei, 
Facultatea Tehnologia Alimentelor, Departamentul Oenologie şi Chimie; 
coordonatori: Rodica Sturza, Dan Zgardan. – Chişinău: Tehnica-UTM, 2020. – 
364 p.: fig., fot., tab. 

Referinţe bibliogr. la sfârşitul cap. – 200 ex. 
ISBN 978-9975-45-640-1. 
[663.2+634.8]:338.439 
P 92 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ISBN 978-9975-45-640-1                                                                      © UTM, 2020 
 



Cuvânt înainte 

Republica Moldova cu plantații de 128.000 ha de viță de vie rămâne a fi țara cu cea mai mare 
densitate a podgoriilor din lume. În sectorul vitivinicol activează cca 29.680 agenți economici, 
asigurând 14% din valoarea creată în industria alimentară, 6% din exportul total și 2% din PIB. O 
importanță majoră are și aspectul cultural al artei vinului, care persistă de-a lungul anilor în creațiile 
populare, în operele înaintașilor neamului, în sărbătorile și tradițiile legate de vița de vie și vin. 
Aspectul geopolitic este extrem de important în contextul schimbărilor produse la sfârșitul 
mileniului II, Moldova fiind percepută drept o țară vitivinicolă, acest element fiind distinctiv.  

Sectorul vitivinicol din Republica Moldova se dezvoltă actualmente pe baza formelor de 
proprietate privată și a asociațiilor de producători individuali, iar problema principală constă în 
confruntarea sectorului vitivinicol local cu piața mondială, în special cu cea europeană. În acest 
context, promovarea produselor vitivinicole la nivel național și internațional este un obiectiv 
principal pentru dezvoltarea ramurii.  

Creșterea competitivității ofertei turistice moldave prin valorificarea potențialului turistic 
vitivinicol, integrarea Republicii Moldova în circuitele turistice europene și mondiale este o 
posibilitate de promovare a ramuri, care ar aduce numeroase beneficii producătorilor și regiunilor 
vitivinicole.  

Concepția de bază a monografiei colective Principii de dezvoltare a oenologiei moderne și 
organizarea pieței vitivinicole constă în elucidarea multitudinii factorilor, care pot influența 
calitatea vinurilor și succesul lor pe o piață globală, în condiții de concurență și continuă 
modificare. Sunt analizate diferite aspecte de organizare a pieței vitivinicole în etapa actuală de 
dezvoltare a sectorului vitivinicol, în condițiile de globalizare. Monografia include 11 capitole.  

În capitolul I, Evoluția oenologiei pe parcursul ultimelor decenii, este analizată detaliat 
evoluția oenologiei pe parcursul ultimelor decenii (autori – Anatol BALANUȚĂ, prof.univ., dr.; 
Dan ZGARDAN, conf.univ., dr.), inclusiv: tratări enzimatice în vinificație, unde sunt descrise 
detaliat procesele de tratare enzimatică în diferite etape ale procesului de vinificație; direcții 
inovative în fermentația alcoolică a mustului și a mustuielii, care include utilizarea preparatelor de 
levuri selecționate și a levurilor Non-Saccharomyces în vinificație pentru diferite tipuri de vinuri; 
direcții inovative în fermentația malo-lactică și direcții inovative în faza postfermentativă. 

Capitolul II, Cultura viței de vie pe plan mondial în Republica Moldova și tendințele de 
creare a soiurilor rezistente (autor – Vasile ARHIP, conf.univ., dr.), include analiza, evoluția și 
dezvoltarea viticulturii pe plan mondial; istoricul viticulturii și dezvoltarea culturii viței de vie pe 
meleagurile natale, sortimentul viticol mondial și local, perspectivele reînoirii acestuia prin crearea 
soiurilor cu rezistență biologică complexă. 

Capitolul III, Tendințe noi în asigurarea trasabilitații vinurilor și dezvoltarea durabilă în 
viticultură și vinificație (autor – Rodica STURZA, prof.univ., dr.hab.), descrie valențele specifice 
ale trasabilității vinurilor; analizează evoluția calității vinului de-a lungul producției și maturării; 
diferite abordări angajate în favoarea viticulturii durabile; autenticitatea vinului și asigurarea 
trasabilității, noi oportunități pentru asigurarea trasabilității vinurilor în epoca globalizării pieței 
vitivinicole. 

Capitolul IV, Evoluția cerințelor piețelor față de calitatea vinurilor (autor – Aliona 
SCLIFOS, conf.univ., dr.), analizează piețele de desfacere ale vinului în etapa actuală, ponderea 
vinurilor de calitate DOP și IGP, a vinurilor ecologice în viticultura și vinificația Moldovei. 

Capitolul V, Metodologii noi de stabilizare a vinurilor (autor – Iurie SCUTARU, dr.), 
analizează în detaliu mecanismul formării tulburelilor proteice în vinuri, caracterizează tratamentele 
actuale și de perspectivă, precum și o trecere în revistă a tendințelor noi în stabilizarea proteică a 
vinurilor. 

Capitolul VI, Tehnologii noi pentru asigurarea calității și valorificarea potențialului 
antioxidant al vinurilor (autor – Ecaterina COVACI, conf.univ., dr.), include analiza operațiunilor 
agricole și tehnologice care influențează calitatea și potențialul antioxidant al vinurilor;  
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caracteristica compușilor care generează capacitatea antioxidantă a vinurilor, influenţa proceselor 
de oxidare şi reducere asupra calităţii vinurilor. 

Capitolul VII, Aplicații ale biologiei moleculare în oenologia modernă (autori – Dan 
ZGARDAN, conf.univ., dr.; Irina MITINA, dr.), analizează natura și impactul microorganismelor 
dăunătoare în vinificație (alterări ale vinului produse de bacterii, levuri și mucegaiuri), precum și 
detecția moleculară a microorganismelor cu scopul prevenirii pierderii calității vinurilor. 

Capitolul VIII, Aromele vinurilor și valorificarea potențialului aromatic al strugurilor (autor 
– Natalia VLADEI, dr.), caracterizează compușii responsabili de aroma vinurilor, evoluția
complexului aromatic pe durata maturării strugurilor și în procesul de formare și păstrare a vinului 
și a factorilor care influențează formarea complexului aromatic din vinuri. 

Capitolul IX, Indispensabilitatea turismului rural și a turismului vitivinicol pentru Republica 
Moldova (autor – Iuliu ȚURCAN, conf.univ., dr.), descrie caracteristicile, motivațiile și 
componentele turismului rural; specificul turismului vitivinicol în Republica Moldova și Uniunea 
Europeană. 

Capitolul X, Sommelierul – verigă între producător și consumatorul de vinuri (autor – 
Nicolae LUCA, conf.univ., dr.), se axează pe conceptul profesiei de sommelier, concept relativ nou 
pentru Republica Moldova. 

Capitolul XI, Valorificarea tescovinei de struguri în industria alimentară (autori – Elena 
CRISTEA, dr.; Aliona GHENDOV-MOȘANU, conf.univ., dr.), propune soluții de sustenabilitate 
privind valorificarea tescovinei de struguri, analizează influența procedeelor tehnologice asupra 
activității antioxidante și parametrilor de culoare a extractelor din tescovina de struguri; propune 
tehnologii de valorificare a extractelor din tescovina de struguri în industria alimentară. 

Monografia colectivă Principii de dezvoltare a oenologiei moderne și organizarea pieței 
vitivinicole este o lucrare de cercetare valoroasă, care pune în evidență realizările specialiștilor din 
cadrul Departamentului Oenologie și Chimie, în același timp fiind un suport semnificativ pentru 
specialiștii care activează în sectorul vitivinicol real, cât și pentru studenți, masteranzi, doctoranzi. 

Boris GĂINĂ, dr. hab., academician  
Vicepreședinte al Academiei de Științe a Moldovei 

Coordonator al Secției Științe ale Vieții 
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