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REZUMAT

Lucrarea data consta in efectuarea procesului de fermentare malolactica la 3 soiuri de
vin: Merlot, Cabernet-Sauvignon si Feteasca Neagra in cadrul intreprinderii Podgoria Vin SRL,
situatd in zona vitivinicola IGP ”Valul lui Traian”. Cercetarile realizate s-au indreptat spre
analizarea si determinarea conditiilor de producere a FML. Determinarea §i aprecierea calitativa a
indicilor organolepetici al vinurilor rosii studiate.

Cercetarea data este constituita din II capitole.

Capitolul I, numit Studiul bibliografic sunt prezentate notiuni generale si caracteristica
despre acidul malic, originea si evolutia acestuia in struguri, impactul AM asupra parametrilor
imporatanti din vin (pH, aciditate, stabilitate microbiologicd), proprietasile acidului malic si
acidului lactic, procedee de dezacidifiere a vinurilor. Deasemena a fost prezentatd istoria
procesului de fermentare malolactica, oportunitatea si conditiile favorabile si mai putin favorabile
de realizarea a acestui proces.

Tn Capitolul 1l sunt prezentate conditiile de crestere a strugurilor studiati dn cadrul
intreprinderii, au fost prezentate si analizate schemele tehnologice de producere a vinurilor din
soiurile studiate. S-a determinat continutul initial al acidului malic prezent in vin, respectiv si
continutul dupa efectuarea procesului de fermentare malolactica. A fost determinat si comparat

indicii organoleptici ai vinurilor inainte si dupa FML.



SUMMARY

The curent work consists in carrying out the malolactic fermentation process for 3 wine
varieties: Merlot, Cabernet-Sauvignon and Feteasca Neagra within the Enterprise Podgoria Vin
SRL, located in the wine-growing area IGP ”Valul lui Traian”. The conducted researches were
aimed at analyzing and determining the conditions of production of MLF. Determination and
qualitative assessment of the organoleptic indices of the studied red wines.

This research has Il chapters.

Chapter I, called the bibliographic study are presented general notions and
characteristic about malic acid, its origin and evolution in grapes, the impact of AM on imported
wine parameters (pH, acidity, microbiological stability), properties of malic acid and lactic acid,
deacidification processes of wines. The history of the malolactic fermentation process was also
presented, the opportunity and the favorable and less favorable conditions for carrying out this
process.

In Chapter Il, the conditions for growing the grapes studied in the enterprise are
presented, technological schemes for the production of wines from the studied varieties were
presented and analyzed. The initial content of malic acid present in the wine was determined,
respectively the content after the malolactic fermentation process. Organoleptic indices of wines

before and after FML were determined and compared.
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Introducere
"[mi place vinul rosu pentru cd este mai sofisticat, mai complex si mai matur. Seamand un
pic cu mine, nu mai e tanar dar nici batran inca.”
MICK HUCKNALL

Vinificatia este o activitate specificd poporului moldovean, transmisa din generatie in
generatie. Astfel, vinul este produsul pe care noi - il producem, il cinstim si credem ca il
Intreprinderilor I (CEED II), sponsorizat de Agentia Statelor Unite ale Americii pentru Dezvoltare
Internationala (USAID), sectorul vitivinicol a fost incurajat in industria vitivinicola din Moldova
si au obtinut importante rezultate prin ameliorarea cadrului legislativ si de reglementare, infiintarea
unui parteneriat pentru administrarea domeniului, avansarea si pozitionarea vinului moldovenesc
pe noi piete externe si imbunatatirea culturii vinului pe piata interna .

Sectorul vitivinicol din Moldova pregéteste peste 250 de mii de angajati cee ace
reprezinta aproximativ 1,4% din angajatii din economia nationala.

La momentul actual Republica Moldova dispune de o suprafatd de peste 135 mii ha de
vita de vie, plantate cu peste 50 de tipuri de soiuri tehnice. Arealul viticol este impartit in 4
regiuni vitivinicole istorice destinate pentru producerea vinurilor cu indicatie geografica
protejata: Valul lui Traian (sud-vest), Stefan Voda (sud-est), Codru (centru), Balti (nord).

Viticultura Republicii Moldova se potriveste cu tendintele mondiale, cuprinzand
soiuri de origine vest-europeana, caucaziana, georgina, dar si autohtona. 70 % din arealul viticol
plantate cu Vitis Vinifera, constituie soiurile albe (Rkatsiteli, Sauvignon Blanc, Chardonnay,
Aligote, etc.), preponderent in zona Codru, si 30% soiuri rosii (Cabernet Sauvignon, Merlot,
Pinot Noir, Saperavi, etc.), caracteristice regiunilor de sud. Soiurile aromate ocupa 36 % din vii.
Autenticitatea vinurilor moldovenesti este asiguratd prin soiurile autohtone, care reprezinta 10%
din suprafete: Feteasca Alba, Feteasca Regala, Feteasca Neagra, Rara Neagra, Plavai, Viorica
etc.

Viticultura si vinificatia au un rol important in economia tdrii, care reprezintd
aproximativ ¥ din exportul tarii. In perioada 2009-2014 Republica Moldova a avut o scidere a
valorii exporturilor de vinuri,din cauza embargourilor impuse de Federatia Rusa. Totusi, anul 2014
a fost cel mai intens afectat de embargoul din 2013, astefl incit valoarea exporturilor de vinuri a

ajuns la nivelul minim din ultimii 6 ani, de 111,9 mil. dolari SUA. Asemenea, pe fondul crizei



geopolitice din tara vecind, Ucraina a fost pieduta de catre Moldova din randul celor mai importanti
importatori de vinuri moldovenesti.

Tn urma embargourilor impuse de Federatia Rusa, producitorii vitivinicoli s-au orientat
spre alte pieti, spre exemplu piata Uniunii Europene, piata Chinei. Odata cu reformele initiate de
proiectul CEED II, precum si in urma anularii de catre Parlamentul European a cotelor de export
pentru vinurile din Moldova, ponderea exporturilor de vinuri moldovenesti catre tarile UE a
crescut de la 15,1% in anul 2009 la 33,9% n anul 2019.[41]

In urma embargoului Moldova nu era pregititd si intre pe alte piete, mai competitive,
mai pregatite i mai greu de ocupat. Aceasta, din cauza plantatiilor mai vechi, echipamentelor mai
putin suficiente, lipsei unor anumitor strategii clare de marketing si de resurse financiare in sume
comparabile cu cele ale concurentilor; si toate acestea in aspectul unui mediu economic bazat pe
un model sovietic de actiune. Astfel, atat vinificatorii, cat si statul moldovenesc, au trebuit sa
intreprinda actiuni strategice, sa scoata vinificatia din cercul defectuos in care s-a intrat in perioada
post-embargou si sa puna aceasta industrie intr-un curs modern de dezvoltare.

Vinificatia si viticultura din Moldova avea nevoie de o imagine, de 0 Strategie
bine definitd de marketing, precum si de uneltele necesare pentru a cuceri noi piete si de a scadea
riscurile dependentei de tarile CSI. Astfel, producatorii de vinuri au renuntat la conceptia de a
concura intre ei si s-au unit in jurul unui obiectiv: de a produce vinuri de calitate, de a tinti pietele
externe stabile dar si de a utiliza o imagine comuna ca dovada al identitatii vinurilor pe care le
produc - un brand national vitivinicol ,,Vinul Moldovei. O Legenda Vie”.[40]

Sectorul vitivinicol a deschis noi piete, in ultimii ani, exporturile fiind reorientate
catre Uniunea Europeana, China si SUA. Astfel, exporturile catre pietele non-CSl au crescut anual
cu 11-15%, astfel in 2019 s-a ajuns la peste 60% iar segmentul de vinuri cu plus valoare s-a largit
cu aproximativ 15% n ultimii trei ani.

Cu toate ca embargourile impuse au descurajat producdtorii vinicoli, totusi vinul
moldovenesc ramane apreciat de consumatori intrucit calitatea acestuia a crescut de citeva ori. Mai
mult decét atat, vinul din Republica Moldova are si o identitate proprie - Wine of Moldova - pentru
a fi recunoscut peste tot Tn lume.[40]

Potrivit datelor statistice oficiale prezentate in anul 2020 volumul exportului de vinuri a
constituit 19,0 milioane litri,mai putin cu 12% fatd de anul precedent, obtinind astfel 223,5

milioane lei.



Cel mai mare importator ramine a fi Romania atingind valoarea de 15% din totalul
exportului de vin in anul 2020, spre bucurie cu 20,2% mai mult fatd de anul precedent 2019. Pe
cind s-a inregistrat o scadere de 3,4% a exportului de vin imbuteliat in Polonia, si 31,4% in China.

Volumul exportului de productie alcoolica in tarile vecine a constituit 27% dintre care in
Romania a constituit 15% din totul exportului, iar in Ucraina doar 6% cu 4% mai putin fata de
anul 2019. In urma acestei statistici putem concluziona ci cererea vinului imbuteliat este mai mare
si se alfa intr-o continud crester..Cele mai recente date statistice aratd cd exportul de produse
vinicole din R. Moldova are si pieti stabile precum sunt Romania, Cehia.[41]

Cartea de vizitd a Republicii Moldova ramin a fi cele mai bune vinuri, o spun majoritatea
cetatenilor care cred cu tarie ca bautura lui Bahus, daca e consumata in cantitati limitate, ii aduna
pe oameni. Cabernet Sauvignon si Merlot ramin a fi cele mai populare tipuri de vinuri rosii. Sunt
consumatori care preferd si alte tipuri de vinuri, cum ar fi Rara Neagra, Pinot Noir, Feteasca

Neagra, Malbec sau Saperavi.
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