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Summary. The growth of food technologies 
effi ciency, including those from wine industry, 
is possible to realize on the basis based on the of 
implementation of new biotechnologies, which, 
consequently, are based on the latest global scientifi c 
and technological achievements of scientifi c and 
technical progress in the world. At the same time, 
it enhances the quality and ensures food security, 
including wine products.
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Rezumat. Sporirea efi cacităţii tehnologiilor 
agroalimentare, inclusiv a celor vitivinicole, este 
posibilă în baza implementării noilor biotehnologii, 
bazate pe realizările recente ale progresului tehnico-
ştiinţifi c din întreaga lume. În acelaşi timp, se asigură 
sporirea calităţii şi a securităţii alimentare în produ-
sele  vitivinicole.

Cuvinte-cheie: procese biotehnologice, microor-
ganisme, levuri, micromicete, produse uvologice.

Realizările recente ale biotehnologiei au generat 
noi direcţii în cercetare şi dezvoltare în domeniile 
viticultură (uvologie) şi vinifi caţie (oenologie). Pro-
ducerea materialului săditor viticol de categorii bi-
ologice înalte a fost realizată cu succes în baza unor  
biotehnologii avansate. Acest fapt a permis să se 
înfi inţeze, în ţările în care sectorul vitivinicol are un 
înalt grad de dezvoltare, noi plantaţii de viţă-de-vie 
cu o producţie de struguri-materie primă de calita-
te înaltă, destinate procesării industriale. În acelaşi 
timp, s-a mărit cu 30-40 la sută longevitatea fructi-
fi cării plantaţiilor viticole, s-au diminuat pierderile 
de butuci graţie materialului asanat etc.

Prin selecţia clonală a viţei-de-vie şi multipli-
carea celor mai performante plante din multitudi-
nea lor în populaţie, s-a reuşit crearea masivelor 
industriale unifi cate, care asigură totodată o calitate 
înaltă şi garantată a strugurilor. Această tehnologie 
a permis obţinerea varietăţilor biotipice de clone 
cu indici uvologici şi oenologici necesari, solicitaţi 
pentru vinuri originale, fi e cu arome speciale (mus-
cat, coacăză, fructe exotice, fragi etc.), fi e cu gust 

plăcut (prune, barbaris, coacăză neagră, vişină, gu-
tuie şi al.).

Metode noi din microbiologia micomicetelor au 
fost puse la baza selectării fungilor din Trichoder-
ma veride – antagonist al ciupercilor nedesăvârşite 
Botritys cinerea, care aduce mari pierderi culturii 
viţei-de-vie în condiţiile de mare umiditate în pe-
rioada maturării strugurilor. În noua tehnologie de 
cultivare a viţei-de-vie pentru struguri de masă şi 
pentru sucuri şi vinuri ecologice (biologice), sunt 
larg utilizate biopreparatele botriticide datorită sub-
stituirii pesticidelor produse din sinteza chimică cu 
remedii -bio netoxice.

Biotehnologia levurilor a progresat considerabil 
în ultimele decenii, permiţând producerea pe cale 
industrială a tulpinilor cu potenţial înalt de creşte-
re a biomasei de drojdii, cu un aparat metabolic – 
puternic producător de compuşi aromatici necesare 
transformării aromelor varietale şi a buchetului vi-
nurilor de înaltă calitate. Prin selecţia levurilor din 
genul Saccharomices s-a reuşit obţinerea tulpinilor 
cu fenotipul Killer, fapt ce a permis realizarea fer-
mentaţiei alcoolice controlate, a fermentării com-
plecte a glucidelor, precum şi alte avantaje.

Fermentaţia mustului în fl ux continuu este de 
asemenea o realizare notorie a biotehnologiei mo-
derne. Printre fondatorii acestei noi tehnologii în 
oenologia practică se numără şi renumitul savant 
moldovean, membrul corespondent al AŞM Petru 
Ungurean (1960). O amplă valorifi care a acestei 
tehnologii are loc astăzi în industria spumantelor 
naturale, produse în recipiente numite de oenologii 
francezi „acrotofoare”. În condiţii de hiperconcen-
traţii a biomasei levuriene fermentaţia în fl ux conti-
nuu a permis sporirea randamentului procesului de 
şampanizare a vinurilor spumante cu circa 100% şi 
reducerea pierderilor tehnologice cu 10%.

Imobilizarea levurilor oenologice în structuri de 
alginat de Na, spre exemplu, permite trecerea la o 
nouă tehnologie de obţinere a spumantului clasic, 
substituind procedeele costisitoare de remuaj şi 
degorjaj. Implementarea acestei realizări a bioteh-
nologiei levuriene a asigurat reducerea cu 50% a 
costului de producţie în industria vinurilor spuman-
te clasice, păstrându-se, totodată, înalta calitate a 
producţiei fi nite. Încapsularea drojdiilor în structuri 
de polimeri naturali permite astăzi să realizăm în 
practică producerea de vinuri ecologice (biologice) 
saturate natural cu dioxid de carbon, produse foarte 
solicitate astăzi pe piaţa mondială. Acestea prezintă 
noi direcţii în cercetare şi dezvoltare în viticultură 
(uvologie) şi vinifi caţie (oenologie).

Distrugerea membranei celulare pe cale enzi-
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matică (de exemplu cu Lizoţim), a permis extrage-
rea conţinutului endoplazmatic bogat în compuşi 
biologici activi (vitamine, aminoacizi, peptide şi 
proteine, lipide etc.). Totodată, concentratul endo-
plazmatic conţine o grupă importantă de enzime, 
cum sunt esterazele, sintetazele, hidrolazele şi al. 
Prin intervenţia lor în vinurile materie prime la fi -
nalul fermentaţiei alcoolice se ameliorează calităţile 
organoleptice (aromele fl orale, plineţea şi rondeţea, 
extractul nereducător şi al.). Este cunoscut faptul că 
levurile sedimentale din vinuri se utilizează pentru 
a alimenta organismul uman cu vitamine şi aminoa-
cizi. Nimerind în stomac, membranele celulelor le-
vuriene sunt supuse hidrolizei sub acţiunea acidului 
clorhidric. Drept rezultat, compuşii biologic activi 
din interiorul drojdiilor, în stare nativă, nimeresc 
direct în tractul digestiv al organismului uman, im-
plicându-se în cele mai importante cicluri metaboli-
ce de tratare a afecţiunilor de diferite genuri (Gaina 
B., 2000). Elaborarea originală a biotehnologului 
francez Suzanne Lafon – Lafourcade (1982) ţine de 
eclatarea, prin hidrolize, a membranelor celulare, 
separarea lor, sublimarea şi condiţionarea radiolo-
gică, ca mai apoi aceste ecorses des levures – pre-
parate celulare, să fi e utilizate cu mare succes la re-
activarea fermentaţiei alcoolice a mustului, cauzată 
de  inhibarea procesului de către alcoolii superiori. 
Preparatul de membrane celulare intră şi în compo-
ziţia de vitamine plus azot uşor asimilabil „Bioac-
tiv”, destinată dinamizării procesului de fermentare 
malo-lactică, difi cil de realizat în vinurile cu acidi-
tate sporită.

Conform ipotezei formulate, absorbţia bacte-
riilor Lactobacillum plantarum sau altora (Oeno-
cocus oeni) pe suprafaţa preparatului din celulele 
membranare (imobilizarea lor), precum şi a acizilor 
graşi, alcoolilor superiori, metalelor grele şi altor 
inhibitori, facilitează esenţial degradarea enzimati-
că de către malatdehidrogenaza  acidului malic din 
vinurile cu aciditate înaltă. Utilizând efectul sorbţiei 
pe suprafaţa celulelor sedimentare din vinuri, ele au 
fost folosite cu un efect considerabil, fi ind tratate 
cu dioxid de sulf de 5%,  la înlăturarea din vinuri a 
reziduurilor de pesticide (Gaina B.,1990). 

O elaborare originală a dr. Ion Prida cu colab. 
(2013) ţine de obţinerea extractului din levuri, bogat 
în arome specifi ce vinurilor şi în compuşi extractivi, 
care, fi ind administrat în vinurile de diferite tipuri, le 
îmbogăţeşte considerabil proprietăţile organoleptice. 
Extractul din levurile congelate la 27-28°C şi deg-
radate ulterior prin mare presiune printr-un fi lier de 
2-5 microni, au servit drept nutriţie bioactivă în pro-
cesele de heresare intensivă şi calitativă a vinurilor 

tip „Heres” (Pavlenco N.M., Curidze M.A., 1979).
Biotehnologia oenologică contemporană este 

greu de conceput fără utilizarea largă a preparate-
lor enzimatice. Cu ajutorul lor sunt realizate la ora 
actuală multiple procedee şi procese tehnologice 
în industria alimentară (producerea sucurilor clari-
fi cate şi stabile la durată păstrare-transportare, fer-
mentarea malţului în producerea berii, degradarea 
amidonului în tehnologia alcoolului etilic alimentar 
sau a bioetanolului destinat alimentaţiei motoarelor 
cu ardere internă şi al.). Enzimele hidrolitice-pec-
tinazele polisaharidazele, glucanazele, proteinazele 
acide se utilizează pe larg în industria vinurilor, fi e 
la clarifi carea mustului înaintea fermentării alcooli-
ce, fi e la stabilizarea proteică a sucurilor şi vinurilor 
de diferite tipuri (Gaina B., 1977; Gaina B., 1992). 
Glucanazele sunt folosite în tehnologia vinurilor 
licoroase pentru degradarea glucanului, produs în 
bacelele strugurilor botritizaţi de către micomiceta 
Botritys cinerea. Absenţa acestui proces important 
nu permite clarifi carea şi stabilizarea coloidală a 
vinurilor de desert, licoroase, din cules tardiv, cum 
sunt „Ice wine” ş.a.

În colaborare cu savanţii din Institutul de Chi-
mie Bioorganică al Academiei de Ştiinţe a Federaţiei 
Ruse din Moscova, s-a reuşit imobilizarea proteina-
zei acide din Aspegillus avamori pe praf de titan cu o 
reuşită utilizare a preparatului în bioreactoare cu fl ux 
continuu la stabilizarea proteică a sucurilor şi vinuri-
lor (Gaina B., 1975). Un proces similar a fost realizat 
în Franţa la INRA-Toulouse la stabilizarea proteică a 
berii în bioreactoare statice (Monsan P., 1979).

În concluzie, putem afi rma că, utilizând reali-
zările biotehnologiei moderne, avem toate posibi-
lităţile perfecţionării procedeelor şi proceselor în 
tehnologiile de vârf din domeniul vitivinicol, cu 
aplicări efi ciente şi în industria de producere a sucu-
rilor, concentratelor din struguri şi mere, la obţine-
rea berii, cidrului şi a altor tipuri de băuturi igienice 
şi curative.
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