6. Rezumatul raportului cu evidentierea rezultatului, impactului, implementérilor,
recomandarilor.

La momentul actual industria vinicola a Republicii Moldova se confruntd cu multe probleme,

iar solutionarea lor stiintifica va permite obtinerea unei productii vinicole calitative si cu o siguranta
alimentara avansata, bazata pe tehnici modemne de cultivare a vitei de vie, practici oenologice de
ultima

ord, inclusiv si cele de corectare a gradului alcoolic in vinuri. in ultimii ani au fost elaborate diferite
procedee de reducere a concentratiei alcoolice in vinuri, care cuprind perfectionarea tehnologiilor de
cultivare a strugurilor, elaborarea noilor metode de eliminare a alcoolului din vinuri, precum si
utilizarea diferitor tulpine de levuri cu sinteza scazuta a alcoolului etilic. Implementarea unor astfel
de

tehnologii in practica permite de a diversifica asortimentul produselor vinicole pentru atragerea
consumatorilor. In prezent, problema corectarii gradului alcoolic in vinuri a devenit foarte actuala,
demonstrind necesitatea solutionarii acestei probleme si totodata confirma importanta cercetarilor
realizate. Producerea vinurilor cu un continut redus de alcool, necesita o atentie deosebita la
selectarea

celor mai eficiente procedee tehnologice. Producatorii de vinuri la selectarea metodei de corectare a
gradului de alcool trebuie sa analizeze diferiti factori tehnico-economici, cum ar fi: tipul vinului,
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volumul de producere, continutul de etanol pentru eliminare, dorinta de-a pastra naturaletea
produsului,

volumul investitiilor necesare, cheltuielile de producere, precum si pregétirea cadrelor pentru
operare.

Cercetarile efectuate vor permite selectarea si argumentarea utilizarii procedeului/metodei de
obtinere a

vinurilor seci cu grad alcoolic corectat cu influenta minimala asupra calitatii vinurilor,

in acest context si in baza rezultatelor obtinute de apreciere comparativa a diferitor procedee
tehnologice au

fost evidentiate metodele fizice fiind cele mai efective pentru corectarea a gradului alcoolic in
vinurile seci.

in baza cercetarilor efectuate a fost obtinut brevet de inventie “Procedeu de obtinere a vinurilor
naturale”.

Proiectul a contribuit la consolidarea capacitatilor de cercetare ale tinerilor cercetatori. Proiectul

a permis extinderea capacitdtilor de cercetare si dezvoltare a tehnologiilor inovationale. in baza
cercetdrilor au fost studiate si promovate diferite procedee de corectare a gradului alcoolic in vinurile
seci.

7. Concluzii.

1. A fost efectuat un studiu profund referitor la metodele si procedeele de obtinere a vinurilor cu
grad alcoolic redus. A fost stabilit cd toate metodele se impart in 3 grupe principale si au avantaje si
dezavantaje. Ca urmare, in baza studiului efectuat au fost testate diferite metode de reducere a
concentratiei alcoolice in vinuri in scopul evidentierii metodei cu efect pozitiv asupra calitatii
produsului finit. Deasemenea, a fost efectuat un studiu influentei incalzirii globale asupra indicilor
fizico-chimici a strugurilor din soiul Chardonnay cultivat in zona de centru a RM. Rezultatele
obtinute

aratd ca in ultimii ani a crescut semnificativ gradul alcoolic in vinurile din RM ceea ce demonstreaza
necesitatea efectudrii cercetarilor legate de reducerea continutului de alcool in vinuri.

2. A fost efectuat un studiul influentei procedeelor prefermentative utilizate in scopul corectarii
gradului alcoolic asupra calitatii vinurilor seci. Pentru fabricarea vinurilor cu grad alcoolic corectat a
fost utilizat procedeu de *’recoltarea dubld” a strugurilor cu diferit grad de maturare si obtinerea
vinurilor cu diferit grad alcoolic. in baza analizelor fizico-chimice si organoleptice a fost stabilit ca
cupajarea vinurilor cu diferit grad de maturare a strugurilor in proprtie 20:80 permite de a corecta
gradul alcoolic si de obtine un produs de calitate buna.

3. Studiul influentei procedeelor microbiologice pentru obtinerea vinurilor cu grad alcoolic

corectat a demonstrat ca fermentarea succesiva a mustului cu inocularea levurilor Saccharomyces la



atingerea concentratiei alcoolice in mediu de 3 % voi. contribuie la obtinerea vinului cu grad
alcoholic

scazut, precum si imprima vinului o aroma complexa si gust echilibrat, ceea ce se confirma prin note
organoleptice inalte.

4. Utilizarea levurilor non-Saccharomyces la fermentarea mustului demonstreaza ca levurile non-
Saccharomyces nu au capacitatea de a fermenta complet glucidele (zahar rezidual 8,2 g/dm3) si
formarea cantitatilor mai sporite de acizi volatile (0,52 g/dm3), ceea ce se rasfringe negativ asupra
notei

organoleptice a vinului obtinut.

5. Studiul influentei metodelor fizice (distilare sub vid) asupra calitatii vinurilor cu grad alcoolic
corectat a demonstrat, ca cupajarea vinului initial cu vinul partial dealcoolizat in proportii de la
50%:50% pina la 70%:30% contribuie la ameliorarea calitatii vinurilor cu grad alcoolic corectat.



