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Una din problemele majore ale industriei vinicole a Republicii Moldova, căreia actualmente i 

se acordă o atenţie deosebită, o constituie utilizarea produselor viti-vinicole secundare şi a 

deşeurilor. Producerea produselor vinicole de calitate este o artă, în special la Combinatul de Vinuri 

“Mileștii Mici”. 

În acest sens, capitolul 1 abordează starea actuală de utilizare a deșeurilor din industria 

vinicolă și calitatea produselor vinicole produse la Combinatul de Vinuri de Calitate “Mileștii 

Mici”, precum și influența întreprinderii asupra societății și nivelul de satisfacție a consumatorilor. 

În capitolul 2 este caracterizată materia primă, utilajele și tehnologia actuală de prelucrare a 

deșeurilor din industria de vinificație, în special utilaje și tehnologia de prelucrare a semințelor din 

struguri cu scopul obținerii uleiului vegetal. Acest capitol cuprinde și elaborarea produselor 

cosmetice și medicale pe baza prelucrării  semințelor din struguri, aici se abordează problematica 

referitoare la prelucrarea deșeurilor din industria vinicolă și transformarea acestuia în 

biocombustibil sub formă de peleți sau brichete și nu în ultimul rînd tehnologia de obținere a 

bioetaolului. 

 Capitolul 3 reflectă problemele majore cu care se confruntă mediul ambient, epurarea apelor 

reziduale și a deșeurilor vinicole. Un supunct aparte îi aparține securității proceselor de utilizare, 

care are o importanță deosebită pentru securitatea și sănătatea angajaților în toate aspectele legate de 

muncă. Scopul final al acestei lucrări este de a demonstra câtă bogăție este aruncată în urma 

proceselor de fabricare a vinului și de a promova ideea de a folosi alte surse netraditionale în 

producerea energiei termice pentru a menține un mediu curat nepoluat dar și abordarea unor teme 

cum ar fi eficiența economică a Țării. 
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 One of the major problems of the wine industry of the Republic of Moldova, which is 

currently being given special attention, is the use of the secondary vineyard products and the waste. 

The production of quality wine products is an art, especially at the "Milestii Mici" Winery. 

 In this respect, chapter 1 deals with the current state of utilization of the waste from the 

wine industry and the quality of the wine products produced at the "Mileştii Mici" Quality Wines 

Complex, as well as the influence of the enterprise on the society and the level of consumer 

satisfaction. 

 In Chapter 2, the raw material, the current equipment and the current technology of 

processing the waste from the winery industry are characterized, especially the machinery and the 

technology of grape seed processing for the purpose of obtaining the vegetable oil. This chapter 

also covers the development of cosmetic and medical products based on the processing of grape 

seeds, the problems related to the processing of waste from the wine industry and its transformation 

into biofuel in the form of pellets or briquettes, and last but not least, the bioethanol production 

technology. 

              Chapter 3 reflects the major environmental problems, wastewater and waste water 

treatment. A special subject belongs to the security of the use processes, which is of particular 

importance for the safety and health of employees in all aspects of work. The ultimate goal of this 

paper is to demonstrate how much wealth is thrown away from wine making processes and to 

promote the idea of using other non-traditional sources in the production of thermal energy to 

maintain a clean, unpolluted environment but also addressing themes such as economic efficiency 

of the country. 
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INTRODUCERE 
 

 Studiul științific al tezei prezentate este calitatea producerii  produselor vinicole și 

posibilitățile de prelucrare a deșeurilor, în special deșeurilor pe bază de semințe de struguri. 

Agenții economici din industria alimentară încadraţi în procesarea materiei prime, pentru a 

face față solicitărilor mari ale pieței, care cere tot mai insistent produse de calitate, înalt competitive, 

din dorința de a obține profit maxim cu cheltuieli minime, dar și din necesitatea de a se conforma 

rigorilor standardelor economice în vederea prevenirii poluării mediului, sunt mereu în căutarea 

unor tehnologii avansate și implimentării acestora pe scara tot mai largă. Aceste imperative sunt 

deosebit de actuale mai ales pentru industria vinicolă, deoarece produsele de bază - vinurile și 

divinurile – constitiue cel mult  la sută din costul materiei prime utilizate, pe de o parte, iar 

produsele secundare se acumulează în volume impunătoare și dau mari bătăi de cap producătorilor, 

pe de altă parte. 

Luînd în considerare că vinificația a cunoscut o dezvoltare industrială deosebită, devenind 

unul din sectoarele importante ale economiei, managerii unităților industriale din ramură sunt 

chemați să întreprindă un ansamblu de măsuri organizatorice menite să ducă la specializarea 

podgoriilor în realizarea unor loturi de vin cu calități constante, dar și să diversifice produsele din 

struguri, valorificînd, conform recomandărilor savanților, subprodusele vinicole, prin ultima măsură 

sporind – indirect – competitivitatea articolelor fabricate și reducerea costurilor. Satisfacerea cererii 

pieței vinicole poate fi realizată prin soluționarea unor probleme de interes național și zonal, care 

derivă din sarcinile stabilite în programul de dezvoltarea durabilă a ramurii vitivinicole și, în primul 

rînd, în ceea ce privește extinderea supafețelor de viță-de-vie [2]. 

Acțiunile întreprinse de podgoreni solicită favorizarea în ascendență a activității de 

cercetare, mai ales în domeniul valorificării produselor secundare și a deșeurilor pentru obținerea 

unor produse prețioase. Prin aceasta ar fi soluționate și un șir de probleme cu caracter zonal – fie de 

natură socială, cu crearea unor locuri de muncă și obținerea unor venituri suplimentare, fie cu aspect 

ecologic, concentrîndu-se atenția pe tehnologizarea și eficientizarea prelucrării complexe a materiei 

prime. În scopul reanimării mai rapide și sporii eficienței acestui domeniu de activitate, lucrarea se 

referă, deopotrivă cu inserarea metodelor și schemelor tehnologice existente, la problemele utilizării 

complexe a produselor secundare și a deșeurilor vinicole, cu obținerea unor substanțe competitive 
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pe piața internă și externă – acid tartic, ulei din semințe de struguri, coloranți, etanol tehnic, 

substanțe farmaceutice, aditivi alimentari, îngrașeminte minerale, biogaz cu sursă de energie 

alternativă, precum și la tehnologii inovatoare de tratare a deșeurilor vinicole toxice [9,1]. 

În pofida ideii vehiculate de mai mult timp că industria vinicolă are un impact minim de 

poluare a mediului, totuși chiar și o singură întreprindere primară de prelucrare cu un volum modest 

de circa 3 000 tone de struguri, anual, acumulează continuu în procesul tehnologic diverse tipuri de 

produse secundare și deșeuri ce cauzează mediului, conform unor estimări ale Institutului de 

Ecologie și Geografie, un prejudiciu egal cu cel al unui oraș cu 37 mii de locuitori. Produsele 

vinicole secundare – ciorchinii, tescovina, bioxidul de carbon, sedimentele de drojdii, albastrul-de-

prusia, borhotul din distilat, apele reziduale, nefiind valorificate sau tratate, în final se dispersează în 

bazinele de apă, în sol, în atmosferă. 

Gestionarea corectă a acestora, conform recomandărilor savanților, permite protejarea 

mediului ambiant, oferă posibilitatea obținerii unor produse cu valoare apreciabilă pentru o serie de 

ramuri ale economiei (uleiuri de semințe, polifenoli, coloranți alimentari, acid tartic, substanțe 

farmaceutice, aminoacizi, adsorbanți, biogaz etc.), ceea ce ar majora rentabilitatea producției și, în 

același timp, ar diminua prețul de cost al produselor de bază. La ora actuală, țări cu o oenologie 

dezvoltată ca Franța , Spania, Italia, Austria, Argentina utilizează pe larg în practică prelucrarea 

complexă, aprofundată a produselor vinicole sucundare, realizînd o gamă largă de produse speciale 

cu proprietăți specifice, unele dintre care nu pot fi obținute nici pe cale sintetică [2].  

În prezent, în Republica Moldova nu există, practic, o întreprindere-model unde s-ar aplica o 

tehnologie complexă de valorificare a produselor vinicole secundare. Criza energetică și financiară 

complică extinderea acestui sector al ramurii vinicole. De aceea este destul de important să se 

propună pentru implimentare noi tehnologii eficiente de valorificare și tratare a produselor vinicole 

secundare, cu consum redus de energie și materiale, care tangențial ar asigura și protecția mediului 

ambiant, dar ar conduce și la îmbunătățirea nivelului de trai al populației. 

În anii 1980-1990, agenții economici de specialitate din Republica Moldova obțineau anual 

din produsele vinicole secundare pînă la 10 000 tone de semințe de struguri, care erau livrate pentru 

prelucrare la combinatele de extragere a uleiului din or. Tighina (Republica Moldova), or. Odesa 

(Ucraina), or. Armavir (ținutul Kradnodar), or. Tbilisi (Georgia) și or. Kokand (Uzbekistan).  

O parte din semințe erau exportate ca marfă în Franța, la un preț de 400 USD pentru o tonă. 

În prezent atît semințele de struguri în stare uscată, cît și uleiul din semințe, se bucură de cererea 
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sporită pe piața națională și internațională. Unele firme din Republica Moldova produc ulei 

alimentar din semințe de struguri [6]. 

Obținerea unor remedii chimioterapeutice antimicrobiene, în special din materie primă 

naturală, este de actualitate și de perspectivă. De asemenea, de o importanță majoră este și obținerea 

substanțelor cu proprietăți antimicotice și antioxidante din produse vinicole secundare. 

Cercetările prealabile efectute de către savanții moldoveni au demonstrat că din semințele de 

struguri s-ar putea obține cel puțin o mie de tone de substanță activă, care, la rîndul său, ar putea fi 

utilizată pentru producerea unor preparate autohtone medicinale, veterinare, agricole. 

Drept surse de deșeuri vinicole, care se obțin în cantități mult mai mari comparativ cu alte 

produse secundare ale vinificației, sunt apele reziduale și borhotul, formate în urma procesului de 

distilare a vinului și alcoolului [5]. O metodă de mare perspectivă de tratare a acestor deșeuri 

concentrate este considerată, în toată lumea, fermentarea anaerobă, ce asigură nu doar rezolvarea 

problemelor de ordin ecologic, dar, totodată, și transformarea poluanților organici în biogaz, care 

poate fi utilizat în continuare ca sursă alternativă proprie de energie termică și electrică. Astfel, 

tehnologia anaerobă de epurare a apelor uzate din vinificație a fost implimentată la o serie de 

întreprinderi vinicole din Chile, Franța, Spania, Italia, Argentina etc.  

În Republica Moldova nu se practică epurarea apelor reziduale și a borhotului, fiind mai la 

îndemînă evacuarea acestora în sistemul central de canalizare. Dintre deșeurile vinicole, cele mai 

greu utilizabile par a fi sedimentele cu conținut ferocianură. Savanții noștri au efectuat un șir de 

cercetări ce țin de tratarea acestor deșeuri vinicole toxice și au propus mai multe tehnologii originale 

pentru implimentare. Generalizînd cele expuse, se propun industriei vinicole din Republica Moldova 

soluții pertinente pentru o parte din problemele prelucrării complexe și aprofundate a produselor 

vinicole secundare, cu tratarea tuturor deșeurilor [25]. 
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