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Summary: Significant scientific achievements about recovery of viticulture and winemaking secondary products
are evaluated. Based on them, modern biotechnologies have been developed to obtain valuable products, with ex-
tensive application in the branches of the national economy: food industry, oenology, pharmacology, cosmetology,
thermal and electrical energy production. Avoid the accumulation of viti- and wine waste and ensure a major impact on

the environment.
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Rezumat: Sunt evaluate realizarile stiintifice semnificative privind valorificarea produselor secundare vitivinicole. Pe
baza lor s-au elaborat biotehnologii moderne de obtinere a unor produse valoroase, cu aplicare vasta in ramurile econo-
miei nationale: industria alimentard, oenologie, farmacologie, cosmetologie, producerea energiei termice si electrice. Se
evita acumularea deseurilor vitivinicole si se asigura un impact major de protejare a mediului ambiant.
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INTRODUCERE

Activitatea complexului vitivinicol este strans le-
gata nu doar de intreg ciclul agro- si biotehnologic, de
la obtinerea plantelor de vita-de-vie altoita, plantarea
lor, elevarea plantatiilor viticole, culesul si procesarea
industriala a strugurilor, pana la tratarea si conditio-
narea vinurilor si distilatelor, imbutelierea si comerci-
alizarea lor. In acest ciclu tehnologic se obtine, in para-
lel, o multitudine de produse secundare sau asa-zisele
deseuri (reziduuri), care, fiind stocate, aduc daune
semnificative mediului ambiant, localitétilor dens po-
pulate ale Republicii Moldova.

Industria vinului, fiind inzestratd pana nu demult
cu utilaj de productie ex-sovieticd din metale corosive
(fonta, otel-carbon, bronz, alama, aluminiu etc.), ge-
nera cantititi importante de albastru de Prusia obtinut
la demetalizarea vinurilor cu ferocianura de potasiu.
Actualmente industria chimica nu recupereazd sedi-
mentele albastru de Prusia. In practica mondiali este
utilizatd arderea in plasmd a sedimentelor care apar
foarte rar la unele intreprinderi vinicole, acest proce-
deu fiind insé extrem de costisitor.

Printre produsele secundare ale complexului viti-
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vinicol mai enumeram drojdiile (levurile). Sedimen-
tate dupd fermentatia alcoolica, ele posedd cantititi
importante de saruri ale acidului tartric, in plus contin
25-30% de vin (fractia lichidd). In practica mondiala
din aceste sedimente se obtine un produs valoros -
acidul tartric natural, a cirui cerere pe piata Uniunii
Europene este satisfacutd doar la 50-60%. Aceasta
problemd a devenit i mai acutd dupa ce UE a interzis
importul si utilizarea acidului tartric sintetic impor-
tat din China si din alte state. Levurile respective pot
fi procesate si folosite la producerea vinurilor de tip
»Heres”, ele constituind de asemenea surse pentru ex-
tragerea vitaminelor grupei B.

Bostina presata din soiuri rosii de struguri conti-
ne pielita bogata in coloranti antocianici si tanine, din
semintele acestora se obtine ulei si srot care pot fi apli-
cati cu succes in industria alimentara si-n cosmetolo-
gie. Din bostina fermentata i vinasd se poate obfine
etanol in scop energetic.

MATERIALE SI METODE DE CERCETARE

Studiul informativ contine evaluarea rezultatelor
stiintifice obtinute in ultimii ani in baza proiectelor
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de cercetare si transfer tehnologic in domeniul valo-
rificdrii produselor secundare de origine vitivinicola.
Proiectele au fost realizate prin colaborarea mai mul-
tor echipe de cercetatori din universitatile si institutele
ramurale, precum si ale Academiei de Stiinte a Mol-
dovei. Studiul contine, de asemenea, rezultate obtinu-
te la institutii stiintifice vitivinicole si biotehnologice
alimentare pe de peste hotare, care au realizat investitii
si au obtinut produse secundare pentru diverse ramuri
ale economiei.

REZULTATE SI DISCUTII

Legislatia ex-sovietica prevedea utilizarea sedi-
mentului albastru de Prusia la fabricarea colorantului
pentru industria textila [1]. Se admitea prin legislatie
inhumarea in sol a sedimentelor la o addncime mai
mare de 5 m in locuri special determinate de institu-
tiile medico-sanitare (distantate de localitati, ferite de
ape curgdtoare si lacuri). In prezent, inhumarea lor
este interzisd din cauza cd apele freatice (subterane)
cu pH ridicat dilueaza partial sedimentele, contami-
nindu-le cu ioni cianici (extrem de toxici). Gratie
implementarii in ultimii 10 ani a utilajului tehnologic
vitivinicol din otel alimentar inoxidabil si necoroziv
(destinat pentru contactul cu strugurii, mustul, vinul
si distilatul) aceasta problema din fericire practic a
disparut.

Un produs secundar important este colorantul
antocianic natural, obtinut din pielita strugurilor rosii
(Cabernet-Sauvignon, Merlot, Pinot Noir, Saperavi,
Feteasca Neagra, Rara Neagra, Syrah, Moldova si al.)
in procesele de producere a vinurilor albe si roze din
soiurile colorate. Metoda ,,en blanc” este practicata pe
larg in zonele cu climé continentald unde din aceste
varietdti rosii se obtin vinuri excelente de masa si vi-
nuri-materie prima pentru spumante de calitate su-
perioara (atat prin metoda clasica in sticle cat si prin
cea modernd in rezervoare). Extrasul (eluentul) apos
si sulfitat la 60-80 ml/l de SO, se trateaza integral cu
enzime pectolitice in scopul degradarii polizaharide-
lor, se raceste la 0...-1°C pentru a-1 detartra (inldtura
sarurile acidului tartric), apoi este supus filtrarii la
rece si concentrarii prin membrane la osmoza rever-
sd. Concentratul de 24-26% substante uscate fara ni-
ciun conservant este pastrat la rece si livrat industriei
farmacologice, din el producandu-se siropuri si com-
primate bogate in antioxidanti (resveratroli, proanto-
cianidine, flavonoizi si al.). Acest valoros produs este
utilizat pe larg si in industria alimentara: bauturi ra-
coritoare, coloranti alimentari in patiserie, vinuri la
care se corecteazd intensitatea culorii rosii si altele [2,
p. 145-170]. Concentratul se comercializeazd cu suc-

ces pe piata statelor UE si in Federatia Rusa. O tehno-
logie similard a fost ulterior propusa de citre cerceta-
tori din Institutul Viei si Vinului din Magaraci (Ialta)
cu denumirea ,Enotan”.

Printre realizérile recente ale savantilor si speci-
alistilor din ramura vitivinicold a Republicii Moldo-
va se numar3 si elaborarea unei noi tehnologii si linii
de producere cu ciclu inchis a ulejului din seminte de
struguri. La volumul de 400-500 de mii de tone de
struguri anual procesati in Republica Moldova revin
minimum 600 de tone de seminte de struguri in care
concentratia uleiului variaza intre 12-14%. Elaborarea
recentd prevede: separarea seminfei de bostina, spa-
larea cu antioxidantul SO, , uscarea in flux continuu
la temperaturi de 45-55°C, maruntirea si presarea la
rece cu filtrarea uleiului obtinut in filtre sub presiunea
gazului inert azot [3, p. 60-64]. Complexul de utilaje
tehnologice a fost elaborat de acad. B. Gaina si ingine-
rul V. Verbanov, executat in metal inox si implementat
la trei intreprinderi din Moldova de catre SRL ,,Hygi-
eiacon”.

Cererea uleiului din struguri este in continua cres-
tere si se utilizeaza pe larg in farmacologie (tratarea
eroziunilor si ulcerelor tractului digestiv, a dermatite-
lor s. a.), cosmetologie (de exemplu: unguent si cre-
me la S.A. ,Viorica Cosmetic”, Chisindu), in industria
alimentara (pregatirea salatelor, maionezei s.a.). Uleiul
din struguri, gratie proprietatilor sale fizico-chimice
(de viscozitate stabild la temperaturi inalte +60°C si
joase -60°C), este utilizat la motoarele cu turatii mari.
Un produs important de la presarea semintelor de
struguri este asa-numitul ,srot” (turtd, macuh) care,
fiind maruntit pana la dimensiuni micro si uscat in
conditii speciale, devine un bun substituent al umplu-
turilor pentru diverse sortimente de bomboane. Acest
subprodus se bucuré de o cerere inalta pe piata euro-
peana pentru inlocuirea preparatului de cacao utilizat
traditional in cofetarie si-n industria alimentard. De
mentionat cd primele investigatii in acest domeniu au
efectuat cercetatorii dr. D. Uratu, dr. P. Parasca si prof.
N. Taran, la Tntreprinderea de Prelucrare a Strugurilor
din Criuleni [4, p. 235-257].

Alcoolul etilic obtinut din produsele secundare
(sedimente de drojdii, vinasa obtinuta din spélarea
bostinei presate, sedimentele de clei dupd tratarea vi-
nului etc.) este un component important al distilatu-
lui - rachiului din struguri, brandy din struguri, alcool
etilic deshidratat la 99,2 — 99,6% vol. pentru medicind
si industria chimica organica. In concentratia sus men-
tionata, acest produs se amestecd usor cu benzina al-
catuind un amestec de ,,bioetanol’, utilizarea céruia, in
consecintd, poate diminua importul de hidrocarburi,
dar si impactul negativ al gazului de esapament asupra

ArapEMOS 1/2018 | 71



STINTE AGRICOLE

mediului ambiant [5, p. 412-416]. O perspectiva deo-
sebitd se deschide in anii apropiati pentru alimentarea
motoarelor cu bioetanol deshidratat, asa cum se pro-
cedeazd actualmente in SUA, Brazilia, tirile Uniunii
Europene s. a.

Strugurii verzi (agurida), inlaturati cu 1-1,5 luni
inainte de recoltare, in volum de 15-20% din recolta
ce depaseste 10-12 tone la hectar, in scopul diminuarii
sarcinii pe butuci si asigurdrii unei calitati inalte a ma-
teriei prime pentru vinurile de calitate inaltd, sunt pe
larg utilizati la producerea acidifiantului natural. Acest
produs a fost elaborat pentru prima data in Republica
Moldova la Institutul Stiintifico-Practic pentru Hor-
ticultura si Tehnologii Alimentare si este recomandat
spre utilizare la fabricarea bauturilor racoritoare, la
acidifierea vinurilor plate, precum si in industria ali-
mentara (conserve din ardei dulce, tomate si altele)
prin substituirea acizilor citric si malic procurati din
import [6].

Din bostina strugurilor albi, printr-o tehnologie
speciala, elaboratd in comun de Institutul de Chimie
Coloidala din or. Odesa (Ucraina) si Institutul Nafi-
onal al Viei si Vinului din Republica Moldova, a fost
obtinut un pretios produs farmacologic numit oeno-
melanina naturald [7], care se utilizeazd in tratarea
unor maladii de naturd psiho-neurologica s.a.

Prin procesele de oxidare a acidului tartric si de
eterificare a acizilor dihidroxifumaric si tartric au fost
obtinuti reductoni (2,3-dihidroxifumaratul de dime-
til, acidul 2,3-dihidroxifumaric, tartratul de dietil, tar-
tratul de dimetil) din produsele vinicole secundare si
recomandate pentru folosirea lor in diminuarea inten-
sitatii oxidative a lipidelor [8].

La Institutul National al Viei si Vinului, cu partici-
parea acad. Gh. Duca si acad. B. Gaina au fost realizate
testdri oenologice a doi antioxidanti: 2,3- dihidroxifu-
maratul de dimetil si acidul 2,3- dihidroxifumaric in
vinurile albe de masd tinere cu concentratii de la 50
pana la 200 mg/l. Aceste investigatii urméreau scopul
de a proteja vinurile de oxidare si, daca e posibil, de
a diminua doza de SO, total de la 200-250 mg/l pand
la 50-70 mg/l. S-a constatat ca antioxidantii asigurd
diminuarea OV-potentialului vinurilor albe tinere cu
25-35% pe un termen de 6-9 luni. Insa doar cu antio-
xidantii administrati, chiar si in doze maxime, nu este
posibil de a inhiba microflora patogeni (drojdiile in-
digene, bacteriile de diferite genuri) din cauza ca ei nu
poseda proprietdti antimicrobiene. Doar in raportul
70 mg/l SO, total si 200 mg/1 de antioxidanti i anume
2,3- dihidroxifumatratul de dimetil si acidul 2,3- di-
hidroxifumaric, s-au obtinut reduceri importante ale
OV-potentialului vinurilor albe de masa la valori de
35% [9, p. 68-108].
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Din coardele de vita-de-vie, acumulate dupa taie-
rea (curatirea) butucilor de vitd-de-vie, au fost obti-
nuti absorbanti naturali (cdrbuni) utilizati cu succes la
inlaturarea hidrogenului sulfurat (H,S) din apele po-
tabile si unele vinuri péstrate indelungat fard accesul
oxigenului. Acesti absorbanti naturali sunt propusi si
pentru detoxificarea organismului uman in cazul in-
gerarii substantelor toxice (alcoolul metilic, alcoolul
etilic, solventi etc.). Lucrarile respective apartin scolii
stiintifice in chimie de la Institutul de Chimie al Aca-
demiei de Stiinte a Moldovei [10]. In acelasi colectiv a
fost obtinut preparatul Enoxil prin modificarea struc-
turii taninelor extrase din semintele de struguri si din
care au fost sintetizate noi substante active din enota-
ninuri. Prepratul Enoxil a fost utilizat cu succes la tra-
tarea vitei-de-vie in fazd de dezvoltare vegetativd acti-
va contra oidiumului si mildiului; s-au obtinut efecte
de inhibare a micomicetelor la 60-80% din activitatea
lor initiala pe butuci [11, p. 172-229].

In industria vinurilor, taninele oenologice pure
sunt utilizate pe larg la corectia (amplificarea) astrin-
gentei vinurilor de diferite tipuri, sporirea indicelui
cromatic al vinurilor albe cu culoare slaba, precum si
la cleirea vinurilor contra tulburarilor proteice (for-
marea de tanate - produse ale interactiunii taninelor
cu proteinele din vinuri si cdderea lor in precipitatii).
Aceste tanine sublimate sau uscate prin alte meto-
de sunt pe larg utilizate in industria farmaceutica la
producerea diferitelor produse medicamentoase. In
industria produselor cosmetice taninele sunt la fel uti-
lizate la obtinerea multiplelor sortimente de produse
(creme, lotiuni etc.) In Republica Moldova intreprin-
derile inovationale ,Oenolab” si ,OenoConsulting”
au elaborat si implementat o tehnologie eficienta de
extragere a taninelor din semintele strugurilor de vita-
de-vie cu sublimarea lor si ambalarea in vid. Aceste
produse manifestd proprietati antioxidante inalte gra-
tie prezentei in ele, aldturi de tanine native, a proanto-
cianidinelor si resveratrolilor [12]. Savantii francezi au
elaborat procedee tehnologice de obtinere a prepara-
tului sumar din proantocianidine de diferite fractiuni
si reprezentanti ai celor patru oligomeri de resveratroli
pentru industria cosmetologica (creme de protectie
contra radiatiilor solare UV, producitor autohton S.A.
»Viorica-Cosmetic”) si farmacologica (pentru tratarea
dermatitelor solare sau de altd etiologie).

Fractia eteroaldehidica obtinuta la prima etapa
a distilarii vinurilor in tehnologia distilatelor este un
produs pretios, utilizat pe larg in producerea apelor de
colonie, parfumurilor si lotiunilor. Ea reprezinta un
component important al unor unguente antiinflama-
toare si analgezice, produse in complex cu alfi com-
ponenti biologic activi. Borhotul ce revine din finalul
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etapelor tehnologice ale distildrii vinurilor de diferite
origini (struguri, fructe, pomusoare si alt.) in tehno-
logia clasica si modernd a divinurilor, brandy-urilor,
rachiului si al. este supus fermentarii de cétre bacterii
special selectate, care, degradand compusii organici,
elimind gazul metan. Cu participarea Institutului Na-
tional al Viei si Vinului si a altor institutii din Republi-
ca Moldova a fost proiectata si pusa in functiune Fa-
brica de producere a energiei electrice si termice din
produsele secundare vinicole, din deseurile fermelor
si din resturile industriei de panificatie. Aceastd intre-
prindere moderna a fost data in exploatare in comuna
Farladeni, raionul Hancesti, si este un exemplu de uti-
lizare rationald si eficientd a reziduurilor din agricul-
turd si industria alimentard, precum si din industria
vinurilor si distilatelor [13, p. 229-236].

La Institutul Viei si Vinului din or. Yalta (Crime-
ea) a fost elaborata tehnologia de obtinere a acidului
malic din lastarii verzi de vitd-de-vie care se inlatura la
mijlocul perioadei de vegetatie, in scopul diminuarii
sarcinii pe butuci a masei vegetale. In a doua perioadi
a vegetatiei butucii supraincarcati cu lastari verzi nu
asigura intregul sistem lastar-folii din cauza absentei
depunerilor atmosferice si a temperaturilor inalte.
Acidul malic a fost extras din masa de lastari verzi ma-
runtiti si presati la presele pneumatice, cu rectificarea
lui prin metode fizico-chimice, in asa fel ca indicii cu-
rativi sd corespunda cerintelor stricte de utilizare in
industria alimentara si in vinificatie [14, p. 79].

Recent, in Federatia Rusa a fost realizatd o teh-
nologie originald de extragere a antioxidantilor din
frunzele varietatilor de viti-de-vie colorate in rubi-
niu (rosu, rosu-aprins). Acest extract bogat, produs
in regiunea Krasnodar, a fost implementat in tehno-
logia conservarii de lungd durata a margarinei si altor
grasimi.

In Academia Nationald de Stiinte Agricole din
Ucraina a fost elaborata tehnologia si documenta-
tia tehnica de obtinere a extractelor polifenolice din
bostina de struguri presatd si procedeele de obfinere
a bauturilor slab alcoolice bogate in compusi biologici
activi [15].

Sedimentele de levuri din vinificatie au fost utili-
zate cu succes la intensificarea procesului de heresare a
vinurilor albe seci [16]. Levurile, dupd spélarea de im-
puritafi, au fost introduse intr-un cilindru, inghetate
la temperaturi de -26...-29°C si distruse prin presarea
cu puansonul la cca 150 atm. In aceste conditii 99%
din celulele levuriene au fost eclatate si, fiind aduse la
temperatura camerei de 21-22°C, erau administrate in
mediu fermentativ al levurilor Saccharomyces ovifor-
mis. Extractul endocelular al levurilor eclatate, bogat
in vitamine §i azot organic, a servit drept nutritie su-

plimentard pentru levurile ce transformau vinul sec
alb de masa in vin tip ,,Heres”

La Institutul de Enologie din or. Bordeaux (Fran-
ta), sub conducerea prof. Susanne Lafon-Lafourcade
in 1983 au fost obtinute membrane celulare sublimate
(ecorses des levures), utilizate cu efect considerabil la
inlaturarea din must si vinuri a alcoolilor superiori si
altor componenti ce inhibau procesul de fermentatie
alcoolica. Preparatul de membrane celulare este uti-
lizat actualmente la declansarea repetata a procesului
de fermentatie alcoolicd, dupd stoparea acesteia din
cauza inhibdrii biomasei de levuri de catre alcoolii su-
periori din vin. Ceva mai tirziu acest preparat a fost
propus si pentru detoxificarea distilatelor din struguri.

Sedimentele de levuri din vinificatie si din produce-
rea berii, dupa spalarea lor de impuritéti, sunt uscate in-
dustrial prin metode traditionale (liofilizare, uscare cu
raze UV si IR, sau prin vid) si utilizate in farmacologie
pentru tratarea furunculelor sau altor afectiuni cauzate
de insuficienta vitaminelor grupei B (B, B, B, sial.).

Realizérile progresului tehnico-stiintific din ulti-
mii ani au permis punerea pe scara industriald a teh-
nologiilor de microincapsulare a levurilor din genul
Saccharomyces cerevisiae in geluri de polizaharide in
forma finald de bile. Includerea levurilor incapsulate
in butelii sau bioreactoare tehnologice permit realiza-
rea fermentatiei secundare static sau in flux continuu,
prin intermediul proceselor de saturare cu gaz carbo-
nic a vinurilor spumante clasice sau de rezervor [17].

CONCLUZII

1. Utilizarea complexa a deseurilor, reziduurilor si
produselor secundare din complexul vitivinicol (bos-
tina, seminte, ruguri, coaja bobitelor, lastarii verzi si
strugurii nematurati, sedimentele de levuri etc.) per-
mite sd valorificim inaltul lor potential economic in
baza biotehnologiilor moderne si eficiente.

2. Biotehnologiile de procesare a deseurilor si pro-
duselor secundare vitivinicole au ca obiectiv major si
protectia mediului ambiant (solul, apele si aerul) de
poluari periculoase, cauzate de descompunerea lor ne-
controlata.
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