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ADNOTARE 

Nemțeanu Silvia, „Ameliorarea calității vinurilor albe seci în baza utilizării noilor soiuri de 

struguri și procedee tehnologice”, teză de doctor în științe inginerești, Chişinău, 2023. 

Teza constă din introducere, 5 capitole, concluzii şi recomandări, bibliografia ce include 127 titluri, 

20 anexe, 126 pagini de conţinut de bază, 31 tabele, 43 figuri. Rezultatele au fost expuse în 15 publicaţii. 

Cuvinte-cheie: vinuri de calitate, soiuri asanate, biopolimeri, procedee tehnologice noi. 

Domeniul de studiu: 253.03 - Tehnologia băuturilor alcoolice şi nealcoolice. 

Scopul lucrării: perfecţionarea regimurilor tehnologice de producere a vinurilor albe seci, prin 

utilizarea procedeelor tehnologice moderne și a soiurilor asanate de selecție nouă, în vederea ameliorării 

calității. 

Obiectivele: studiul influenței diferitor materiale adjuvante de generație nouă utilizate în procesul 

de prelucrare a strugurilor, asupra indicilor de calitate a vinurilor albe seci și valorificarea potenţialului 

oenologic al strugurilor de soiuri asanate de selecţie nouă, pentru elaborarea tehnologiilor inovative pentru 

producerea vinurilor albe seci, cu însușiri organoleptice înalte. 

Noutatea şi originalitatea ştiinţifică: pentru prima dată, în Republica Moldova au fost studiați 

biosorbenții chitosan și chitină-glucan în procesul tehnologic de fabricare a vinurilor albe seci. Pentru prima 

dată, a fost studiată utilizarea soiurilor asanate de selecție nouă pentru producerea vinurilor albe seci. A fost 

determinat complexul aromatic al vinurilor obținute din aceste soiuri. A fost stabilit că soiul autohton 

Plăvaie se caracterizează prin indici avansați de spumare, ce permite utilizarea lui în cupaje cu soiurile 

Viorica, Floricica și Riton la producerea vinurilor spumante albe de calitate.  

Problema ştiinţifică: soluţionată constă în argumentarea ştiinţifică a regimurilor optimale de 

tratare a vinurilor albe seci cu biopolimerii chitosan și chitină-glucan și a regimurilor tehnologice optimale 

de prelucrare a strugurilor din soiuri asanate de selecție nouă: Viorica, Floricica, Legenda și Riton pentru 

obținerea vinurilor albe seci de calitate.  A fost elaborată componenţa optimală a cupajelor de vinuri materie 

primă pentru vinuri spumante, în baza utilizării soiurilor de selecție nouă și autohtone. 

Semnificaţia teoretică şi valoarea aplicativă a lucrării: În baza cercetărilor efectuate au fost 

elaborate Instrucțiunile tehnologice pentru tratare a vinurilor materie primă cu chitosan 

(IT MD 67-40582515-131:2023) și cu chitină-glucan (IT MD 67-40582515–132:2023), precum și 

Instrucțiunea tehnologică pentru fabricare a vinurilor materie primă tratate și a vinurilor seci albe 

„FLORICICA”, „LEGENDA”, „VIORICA”, „RITON” (IT MD 40582515-125:2022). Au fost obținute 

aromagramele complexului volatil al vinurilor albe seci din soiurile asanate de selecție nouă. Au fost 

elaborate cupajele optimale de vinuri materie primă pentru spumante albe, în baza utilizării soiurilor de 

struguri asanate de selecție nouă și locale și obținute 3 brevete de  invenții. 

Implementarea rezultatelor ştiinţifice: cercetările studiului efectuat au fost finalizate cu 

implimentarea schemei tehnologice perfecționate la fabrica de vinuri „Vinăria Purcari” SRL pentru 

producerea unui lot de vin alb sec din soiul de selecție nouă Viorica, în volum de 2000 dal. 
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АННОТАЦИЯ 

Сильвия Немцяну, «Улучшение качества белых сухих вин на основе использования 

новых сортов винограда и технологических приемов», кандидатская диссертация по 

техническим наукам, Кишинев, 2023. 

Диссертация состоит из введения, 5 глав, выводов и рекомендаций, библиографии, 

включающей 127 названия, 20 приложений, 126 страниц основного содержания, 31 таблиц, 

43 рисунков. Результаты опубликованы в 15 публикациях. 

Ключевые слова: качественные вина, оздоровленные сорта, биополимеры, новые 

технологические процессы. 

Специальность:  253.03 - Технология алкогольных и безалкогольных напитков. 

Цели и задачи работы: совершенствование технологических режимов производства белых 

сухих вин, за счет использования современных технологических приемов и оздоровленных сортов 

новой селекции, с целью повышения их качества. 

Научная новизна и оригинальность: впервые, в Р. Молдова изучены биосорбенты хитозан и 

хитин-глюкан в технологическом процессе производства белых сухих вин. Также, изучено 

использование оздоровленных сортов новой селекции для производства белых сухих вин, изучен 

ароматический комплекс вин полученных из этих сортов. Установлено, что местный сорт Плавае 

характеризуется повышенными показателями пенообразования, что позволяет использовать его в 

купажах с сортами Виорика, Флоричика и Ритон для производства качественных белых игристых вин. 

Решаемая в работе научная задача заключается в научном обосновании оптимальных 

режимов обработки белых сухих вин биополимерами грибного происхождения - хитозаном и хитин-

глюканом и оптимальных технологических режимов обработки винограда из новых селекционных 

оздоровленных сортов: Виорика, Флоричика, Легенда и Ритон, для получения качественных белых 

сухих вин. Разработан оптимальный состав виноматериалов купажей для игристых вин, на основе 

использования новых и местных сортов винограда. 

Теоретическая значимость и практическая ценность работы: на основании 

проведенных исследований разработаны Технологические инструкции по обработке винного сырья 

хитозаном (ИТ МД 67 40582515 131:2023) и хитин-глюканом (ИТ МД 67-40582515–132:2023), а 

также Технологическая инструкция по изготовлению вин из обработанного сырья и вин белых 

сухих «ФЛОРИЧИКА», «ЛЕГЕНДА», «ВИОРИКА», «РИТОН» (ИТ МД 40582515-125:2022). 

Получены аромаграммы летучего комплекса сухих белых вин из оздоровленных сортов новой 

селекции. Разработаны оптимальные купажи виноматериалов для белых игристых вин, на основе 

использования оздоровленных сортов новой селекции и местных сортов (3 патента на изобретения). 

Внедрение научных результатов: исследования завершились внедрением отработанной 

технологической схемы в “Purcari Wineries Group” для производства партии сухого белого вина, 

полученного из сорта новой селекции Виорика, в объеме 2000 дал. 
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ABSTRACT 

Nemțeanu Silvia, “Amelioration of quality of dry white wines under basis of utilization of new 

grape varieties and technological procedures”, doctoral thesis in engineering science, Chişinău, 

2023. 

The thesis consists of the introduction, 5 chapters, a conclusion and recommendations, bibliography 

which includes 126 titles, 20 annexes, 127 pages of basic content, 31 tables, 43 figures. Results were 

presented in 15 publications. 

Keywords: quality wines, refined varieties, biopolymers, new technical procedures 

Field of Study: 253.03 – Technology of alcoholic and nonalcoholic drinks 

Goals of the work: perfecting the technological regime of dry white wine production, by utilization 

of the technological modern procedure and refined varieties of new selection, to improve quality. 

Objectives: the study of the influence of different adjuvant materials of the new generation used 

in the process of grape processing, on the quality signs of dry white wines and the exploitation of the 

oenological potential of the grapes of the refined varieties of new selection, for the development of 

innovative technologies for the production of dry white wines, with high organoleptic properties.  

Scientifical originality and novelty: for the first time, in the R. of Moldova, chitosan and chitin-

glucan biosorbents were studied in the technological process of fabricating dry white wines. Also, the use 

of new selection refined varieties for the production of dry white wines was studied, the aromatic complex 

of the wines obtained from these varieties were studied. It was found out that the local variety Plăvaie is 

caracterized by advanced foaming indicees, which allows its use in blends with Viorica, Floricica and Riton 

varieties to produce quality white sparkling wine. 

The scientific problem solved in this work consists of scientific argumentation of the optimal 

regimes for treating dry white wines with the biopolymers of fungal origin - chitosan and chitin-glucan and 

of the optimal regimes for processing of grapes from asonant varieties of new selection: Viorica, Floricica, 

Legenda and Riton, to obtain quality dry white wines. The optimal composition of the wine blends for 

sparkling wines was developed, under basis of using local and new selection varieties. 

Theoretical significance and practicality applied value: on the basis of the carried-out research 

was elaborated technologicals instructions for treating wines with chitosan (IT MD 67 40582515 131:2023) 

and with chitin-glucan (IT MD 67-40582515–132:2023), as well as the technological instruction for 

fabrication of raw material wine treatment and of dry white wines “FLORICICA”, “LEGENDA”, 

“VIORICA”, “RITON” (IT MD 40582515-125:2022). The aroma grams of the volatile complex of dry 

white wines from refined varieties of new selection were obtained. Optimal blends of wines for white 

sparkling on the basis of local and new selection varieties were elaborated (3 invention patents). 

Implementation of scientific results: the research was completed with the implementation of the 

technological scheme perfected at wine factory „Vinăria Purcari” SRL for the production of a lot of dry 

white wine from the new selection variety Viorica, in a volume of 2000 dal. 
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INTRODUCERE 

Actualitatea şi importanţa problemei abordate. Calitatea vinurilor a fost şi rămâne în 

continuare un subiect de mare actualitate, deaceea tehnologiile de producere a vinurilor sunt 

îndreptate spre producerea unui produs calitativ, stabil și inofensiv. Conform datelor prezentate în 

literatura de specialitate, compoziția fizico-chimică a vinului depinde de calitatea strugurilor, 

condițiile pedo-climatice ale arealului și ale anului de recoltă, de tehnologia de producere a 

vinurilor etc [29; 38; 58]. 

În condiţiile actuale ale pieţei mondiale a vinurilor, cresc esenţial cerinţele faţă de termenii 

garantaţi de stabilitate a acestora, precum și față de indicii sanitaro-igienici atât a vinurilor, cât şi 

a materialelor auxiliare folosite în procesul de producere a producţiei vinicole [67]. 

Vinificația în Republica Moldova la momentul actual se află la finalul perioadei de trecere, 

de la etapa cantitativă de producere a vinurilor la cea calitativă, deaceea sarcina principală a 

oenologilor este ameliorarea calității producției vinicole și pătrunderea pe noi piețe de desfacere, 

cu vinuri ce corespund cerințelor internaționale [29; 39]. 

Problema perfecționării regimurilor tehnologice și ameliorarea calității vinurilor albe seci 

a fost obiectul cercetării a multor savanți: Ribereau-Gayon J., Ribereau-Gayon P., Cotea V., 

Pomohaci N., Peynaud E., Valuico Gh., Zincenco V., Musteață Gh, Bălănuță A., 

Ungureanu P., Gaină B., Cozub Gh., Taran N., Sârghi C., Rusu E. ș.a. 

Ca rezultat, apare necesitatea utilizării în tehnologiile de fabricare a vinurilor a procedeelor 

noi și a produselor de origine vegetală, care prezintă o eficacitate înaltă, totodată garantând 

siguranţa producției finite [67; 51]. 

Astfel, comercializarea vinurilor în actuala concurenţă, foarte dură pe piaţa mondială, 

depinde foarte mult de calitatea producției şi eficacitatea promovării ei. În realizarea acestui 

deziderat, de rând cu alți factori, un factor important este existența unui sortiment de soiuri de 

struguri care posedă valori biologice înalte [13; 50; 58]. 

Sortimentul de soiuri deja stabilit atât în Republica Moldova, cât și în multe ţări vinicole 

cuprinde cu preponderenţă cele clasice de origine franceză. Din cauza schimbărilor climatice, 

majoritatea plantațiilor viticole de aceste soiuri sunt afectate de diferite boli virotice, care duc la 

uniformitatea maturării coardelor și boabelor, la diminuarea productivității plantațiilor și a 

perioadei de exploatare a lor, ceea ce se răsfrânge negativ asupra calității producției finite [25; 39]. 

În plus, în ultimul timp, tot mai multe ţări evidenţiază din sortimentul de bază unele soiuri 

autohtone, pe seama cărora se creează brandul vinului, iar reieșind din cerințele pieței externe de 

vin se poate concluziona că la ziua de azi consumatorii solicită tot mai mult vinuri albe de calitate 
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și aromate, mai cu seamă din soiuri de Muscat cu arome dezvoltate florale, precum și vinuri 

”surpriză”, produse din alte soiuri decât cele europene deja cunoscute [9; 31; 32]. 

În acest context, este actuală problema revizuirii sortimentului tradițional al producției 

vinicole și includerea în circuitul economic a soiurilor de selecție nouă, create în ultimele decenii 

în Republica Moldova, care sunt mai adaptate la condițiile locale și mai rezistente la factorii biotici 

și abiotici locali [21; 22; 39]. 

Garantarea calității producţiei de struguri poate fi asigurată prin plantarea podgoriilor cu 

viţă-de-vie certificată, derivată din selecţia clonală continuă astfel, unul din obiectivele cercetării 

este studierea şi obţinerea soiurilor asanate de selecţie nouă. 

În acest sens, guvernul Republicii Moldova a elaborat şi aprobat Regulamentul 

„Producerea, certificarea, controlul şi comercializarea materialului de înmulţire şi săditor viticol” 

(Hotărârea de Guvern numărul 418 din 09.07.2009), precum şi SM 207:2010 Material săditor 

viticol, Specificaţii tehnice şi instrucţiunea tehnologică de ramură referitoare la tratarea 

materialului de înmulţire şi săditor viticol, prin metoda de hidrotermoterapie. 

Producerea vinurilor de calitate albe seci cu însușiri organoleptice înalte din soiuri asanate 

de struguri de selecție nouă se arată a fi valoroasă şi economic justificată pentru viitorul ramurii 

vitivinicole a Republicii Moldova și poate contribui esențial la dezvoltarea pieţei de desfacere a 

vinurilor moldoveneşti, mai cu seamă în ţările vest-europene [39]. 

Deși soiurile de selecție nouă au fost omologate și recomandate pentru a fi folosite în 

industria vinicolă, până în ultimii ani s-a observat o carenţă a interesului întreprinderilor vinicole 

din Republica Moldova faţă de aceste soiuri. Recent, soiurile de struguri de selecţie nouă, precum 

şi vinurile obținute din aceste soiuri au fost obiectele de cercetare a mai multor cercetători din 

Republica Moldova: Dumanova V., Furtună N., Roșca O. [8; 10; 27]. 

Totuși, cercetarea noilor axe de valorificare și perfecționare a regimurilor tehnologice de 

producere a vinurilor de calitate din soiuri de selecție nouă rămâne a fi o temă actuală pentru 

cercetarea ştiinţifică din ţara noastră. 

Problema de cercetare constă în utilizarea soiurilor asanate de selecție nouă în tehnologia 

de producere a vinurilor albe seci, precum și elaborarea unor procedee tehnologice moderne în 

scopul ameliorării calității vinurilor, ce ar permite diminuarea conținutului în compuși, care pot 

provoca modificări fizico-chimice nedorite în vinurile albe seci și obținerea vinurilor cu însușiri 

organoleptice înalte. 

Scopul şi obiectivele lucrării. Această cercetare are ca scop perfecţionarea regimurilor 

tehnologice de producere a vinurilor albe seci prin utilizarea procedeelor tehnologice moderne, a 
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materialelor adjuvante de generație nouă și a soiurilor asanate de struguri de selecție nouă, în 

vederea ameliorării calității și obținerii vinurilor albe seci cu însușiri organoleptice înalte. 

Scopul a fost realizat prin executarea următoarelor obiective: 

➢ studiul influenței diferitor materiale adjuvante folosite în procesul de prelucrare a 

strugurilor asupra indicilor de calitate a vinurilor albe seci; 

➢ elaborarea regimurilor tehnologice optimale de diminuare a conținutului în compuși, care 

provoacă modificări fizico-chimice în vinurile albe seci, utilizând biopolimerii de origine 

fungică și obținerea vinurilor albe seci cu însușiri organoleptice înalte; 

➢ evaluarea potențialului oenologic al soiurilor de struguri asanate de selecție nouă pentru 

producerea vinurilor albe seci; 

➢ studiul complexului aromatic al vinurilor albe seci obținute din struguri de soiuri asanate 

de selecție nouă; 

➢ studiul utilizării vinurilor obținute din struguri de soiuri asanate de selecție nouă în calitate 

de parteneri de cupaj cu soiurile autohtone pentru ameliorarea calității vinurilor materie 

primă pentru producerea spumantelor albe de calitate; 

➢ elaborarea instrucțiilor tehnologice de fabricare a vinurilor albe seci din struguri de soiuri 

asanate de selecție nouă. 

Ipoteza de cercetare: ameliorarea calității vinurilor albe seci poate fi realizată prin 

utilizarea adjuvanților de generație nouă în procesul de producere, care vor substitui substanțele 

tradiționale, totodată contribuind la obținerea vinurilor cu însușiri organoleptice înalte și cu 

conținut redus de SO2. De asemenea, includerea în sortimentul producției vitivinicole a soiurilor 

de struguri asanate de selecție nouă, care sunt mai rezistente la factorii biotici și abiotici locali vor 

permite obținerea vinurilor albe seci autohtone, cu o compoziție fizico-chimică echilibrată și 

particularități aromatice deosebite. 

Sinteza metodologiei de cercetare. Cercetările prezentului studiu au fost realizate în 

cadrul IP IŞPHTA în anii 2013-2022. Pentru atingerea obiectivelor propuse, în calitate de obiecte 

a cercetărilor au servit must şi vinuri albe seci obţinute din struguri cu bob alb de soiurile europene 

Chardonnay și Aligote, cultivaţi pe plantaţiile viticole ale institutului, de soiuri asanate de selecție 

nouă: Floricica, Viorica, Legenda și Riton și de soiul autohton Plăvaie, cultivați pe plantațiile libere 

de boli virotice și cancer bacterian. La atingerea maturității tehnologice, strugurii au fost recoltați 

și prelucrați în condiții de microvinificație, conform schemelor tehnologice perfecționate 

elaborate, cu utilizarea materialelor adjuvante noi existente pe piața vitivinicolă a Republicii 

Moldova.  
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Cercetările au fost realizate cu utilizarea unui ansamblu de metode tradiţionale şi moderne. 

Indicii fizico-chimici au fost determinaţi conform metodelor standardizate şi metodelor OIV 

expuse în Reglementarea tehnică „Metode de analiză în domeniul fabricării vinurilor”. 

În procesul de cercetare, în colaborare cu laboratorul „Verificarea Calității Producției 

Alcoolice” a fost elaborată metoda de determinare a complexului aromatic în vinurile albe seci 

obținute din struguri de soiuri asanate de selecție nouă prin metoda cromatografiei de gaze cuplată 

cu mas-detector. 

Pentru interpretarea rezultatelor științifice obținute au fost utilizate metodele de analiză, de 

sinteză, de comparaţie și metoda grafică. Rezultatele experimentale au fost supuse unui studiu 

matematic pentru a exclude rezultatele cu eroare accidentală și cele cu nivel mare de incertitudine. 

Noutatea şi originalitatea ştiinţifică. Pentru prima dată, în Republica Moldova au fost 

studiați biopolimerii de origine fungică (chitosan și chitina-glucan) și acidul comenic în tehnologia 

de producere a vinurilor albe seci de calitate. Au fost elaborate recomandări cu privire la direcțiile 

de utilizare a acestor adjuvanți și stabilite regimurile tehnologice de tratare a vinurilor albe seci cu 

ei. 

A fost studiat potențialul oenologic al soiurilor asanate de selecție nouă pentru producerea 

vinurilor albe seci de calitate și influența condițiilor climatice asupra calității strugurilor. De 

asemenea, a fost studiată influența contactului mustului cu lemnul de stejar (așchii și stive) pe 

parcursul fermentării alcoolice, asupra indicilor fizico-chimici și organoleptici ai vinurilor albe 

seci obținute din struguri de soiuri asanate de selecție nouă. 

Folosind metoda instrumentală modernă de analiză GC-MS, au fost stabilite concentrațiile 

masice ale compușilor aromatici volatili caracteristice pentru fiecare vin alb studiat și au fost 

obținute aromagramele complexului volatil al vinurilor albe seci obținute din strugurii de soiuri 

asanate de selecție nouă: Floricica, Viorica, Riton și Legenda. 

Pentru prima dată a fost studiată utilizarea vinurilor materie primă obținute din struguri de 

soiuri asanate de selecție nouă în calitate de parteneri de cupaj cu soiurile autohtone pentru 

producerea vinurilor spumante albe de calitate și cu proprietăți avansate de spumare. A fost 

obținută componența optimală a partenerilor de cupaj pentru spumante albe în baza soiurilor de 

selecție nouă și locale (3 brevete de invenție AGEPI). 

Aprobarea rezultatelor 

Rezultatele ştiinţifice obţinute pe parcursul cercetărilor au fost discutate la şedinţele 

Consiliului Ştiinţific al IŞPHTA (a.a. 2014-2022); în cadrul Simpozionului științific internațional 

Știință, calitate, diversitate, armonie, USAMV, Iași, 24-26 mai 2013; Conferinței „Horticultură, 
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viticultură și vinificație, silvicultură și grădini publice, protecția plantelor”, Simpozionului 

științific internațional „Agricultură modernă- realizări și perspective”, Universitatea Agrară de Stat 

din Moldova, Chișinău, 09-11 octombrie 2013; Conferinței online “Иновационные технологии 

и тенденции в развитии современного виноградарства и виноделия”, посвященной 

90-летию со дня рождения проф. Г.Г. Валуйко, Ialta, 1-3 iulie 2014; Conferinţei „Ştiinţa în 

Nordul Republicii Moldova: realizări, probleme, perspective”, Bălți, 29-30 iunie, 2021. 

Rezultatele obținute au fost publicate în două capitole ale monografiei TARAN, N. Soiuri 

de struguri de selecție nouă și autohtone. Chişinău: MAIA, ANCD, 2022. 

Publicaţiile. Conţinutul de bază al tezei de doctor este expus în 15 lucrări, inclusiv 3 lucrări 

fără coautori. 

Sumarul compartimentelor tezei 

Teza de doctor este expusă pe 203 pagini de text dactilografiat, include 31 tabele, 43 figuri, 

20 anexe şi este structurată în 5 capitole. 

Introducerea cuprinde argumentarea actualităţii și importanța problemei abordate, 

prezentarea rezultatelor cercetărilor anterioare referitoare la tema aleasă, noutatea ştiinţifică, 

formularea obiectivelor, a ipotezei și a problemelor de cercetare propuse spre realizare, precum și 

sinteza metodologiei de cercetare. 

Capitolul 1 – „Studiul informativ referitor la influența procedeelor tehnologice 

asupra calității vinurilor albe seci” prezintă o amplă analiză a publicaţiilor ştiinţifice recente, 

care reflectă următoarele aspecte: influenţa factorilor agrotehnici şi ecologici de cultivare a viţei-

de-vie asupra calităţii strugurilor şi vinurilor albe seci; rolul soiurilor de struguri și al complexului 

volatil asupra calităţii vinurilor, influenţa regimurilor tehnologice de fabricare a vinurilor albe seci 

asupra indicilor de calitate și de stabilitate și metodele de ameliorare a indicilor igienici ai vinurilor 

albe seci. Capitolul respectiv se finalizează cu concluzii şi cu principalele sarcini pentru cercetările 

ulterioare. 

Capitolul 2 – „Materiale şi metode de cercetare” prezintă obiectele de cercetare, 

metodele şi tehnicile care au fost incluse şi folosite în procesul de studiu pentru a confirma 

veridicitatea rezultatelor obţinute. Metodologia elaborată reprezintă un ansamblu de metode 

tradiţionale şi moderne de analiză, care se îmbină reciproc şi adecvat pentru realizarea cercetărilor, 

precum şi pentru prelucrarea statistică a datelor experimentale. 

Capitolul 3 – „Studiul influenței regimurilor tehnologice de prelucrare a strugurilor 

asupra indicilor de calitate ai vinurilor albe seci” reflectă rezultatele analizelor privind influenţa 

diferitor scheme de limpezire a mustului asupra calității vinurilor albe seci și studiul influenței 
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tratării mustului cu materiale adjuvante moderne asupra indicilor fizico-chimici și organoleptici ai 

vinurilor albe seci obținute. 

Capitolul 4 – “Elaborarea regimurilor tehnologice de ameliorare a calității vinurilor 

albe seci în baza utilizării biopolimerilor de origine fungică – chitosan și chitină-glucan” 

include rezultatele obținute în urma tratării vinurilor albe seci cu chitosan și chitină-glucan cu 

scopul de a diminua conținutul de metale din vinuri și a ameliora calitatea producției finite. De 

asemenea, sunt prezentate rezultatele modelării matematice a datelor experimentale. 

Capitolul 5 – “Evaluarea potențialului oenologic al soiurilor asanate de struguri de 

selecție nouă pentru fabricarea vinurilor albe seci” este dedicat rezultatelor obţinute în urma 

studiului influenţei condițiilor climatice asupra calității strugurilor de soiuri asanate de selecție 

nouă și al potențialului oenologic al acestor soiuri pentru fabricarea vinurilor albe seci de calitate. 

De asemenea, sunt prezentate noile regimuri tehnologice de fabricare a vinurilor albe seci din 

struguri de soiuri asanate de selecție nouă și rezultatele complexului volatil al vinurilor obținute. 

Acest capitol mai reflectă rezultatele analizelor referitor la optimizarea cupajelor de vinuri materie 

primă pentru spumante în baza utilizării vinurilor din soiurile de selecție nouă și soiul autohton 

Plăvaie. 

Teza se încheie cu concluzii generale şi recomandări. Astfel, lucrarea prezintă o cercetare 

complexă, care începe de la struguri şi se finalizează cu vinurile materie primă pentru spumante şi 

include multiple aspecte, scopul final al cărora este ameliorarea calităţii vinurilor albe seci. 
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1. STUDIUL INFORMATIV REFERITOR LA INFLUENȚA 

PROCEDEELOR TEHNOLOGICE ASUPRA CALITĂȚII VINURILOR 

ALBE SECI 

O sarcină principală a oenologilor din Republica Moldova este ameliorarea calităţii 

producţiei finite. Calitatea vinului este dată de compoziția fizico-chimică și de însușirile sale 

organoleptice, care depind de mai mulţi factori: soiul de struguri, condiţiile pedoclimatice, 

procedeele agrotehnice aplicate viţei-de-vie, tehnologia şi utilajul de prelucrare a strugurilor, 

condiţiile de maturare și păstrare a vinurilor obținute [29; 38; 49]. 

1.1. Rolul strugurilor asupra calității vinurilor albe seci 

1.1.1. Influența soiului de struguri asupra calității vinurilor albe seci 

La înființarea plantațiilor viticole o importanță deosebită se atribuie alegerii corecte a 

soiurilor. Pentru a utiliza rațional potențialul ecologic și biologic de productivitate al unui soi și a 

obține o producție înaltă de struguri calitativi este necesar, în primul rând, de luat în considerație 

cerințele fiecărui soi față de climă, relief, expoziție, sol și tehnologia de cultivare [23; 58]. 

Deoarece fiecare soi de viță-de-vie își dezvăluie potențialul biologic de productivitate doar 

în anumite condiții ecologice, selectarea soiurilor de viță-de-vie pentru plaiul sau microzona 

respectivă se face conform datelor studierii multilaterale a soiurilor, cercetărilor ecologice și 

tehnologice de cultivare a viței-de-vie ale sectorului delimitat [12; 13]. 

Producerea unui produs de calitate, cu personalitate şi însuşiri gusto-olfactive înalte este 

posibilă numai în cazul alegerii corecte a soiului de struguri în vederea utilizării tehnologice a lui 

în funcţie de scopurile puse de către oenolog [29]. 

Soiurile cu boabe albe, care nu au arome intensive, au un conţinut în zaharuri moderat, însă 

biologic sunt apte să dea recolte mari și sunt recomandate pentru obţinerea vinurilor de consum 

curent și distilate. Pentru această categorie de produse nu sunt înaintate cerinţe deosebite referitor 

la calitatea lor și ele sunt destinate unui segment de consumatori pentru care preţul vinului este 

mai important decât calitatea lui. Exemple de astfel de soiuri pot servi: Aligote, Burmunk, 

Silvaner, Feteasca albă, Müler Turgau, Alb de Oniţcani etc [28]. 

Soiurile de struguri cu boabe albe, bogate în compuşi aromatici sunt recomandate pentru 

producerea vinurilor aromate, care în ultimul timp sunt tot mai solicitate de consumatori. Datorită 

aromei intense şi foarte specifică, aceste vinuri posedă calităţi gusto-olfactive destul de înalte. La 

astfel de soiuri se referă Muscat alb, Muscat Ottonel, Feteasca regală, Traminer roz, Sauvignon 

blanc, etc [29]. 
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Unele soiuri albe, deşi nu sunt bogate în compuşi aromatici, compoziţia chimică a pieliţei 

şi miezului permit obţinerea vinurilor din aceste soiuri, care după maturarea lor se disting prin 

însuşiri organoleptice destul de originale şi interesante, fiind mult apreciate de consumatorii 

selecţi. Acestea sunt soiurile Chardonnay, Pinot gris, Riesling de Rhin, Rkaţiteli etc. 

Soiurile de struguri atât bogate în substanţe aromate, cât şi cele mai puţin bogate, dar apte 

de a acumula zaharuri în cantităţi mari sunt recomandate de a fi folosite la producerea vinurilor de 

desert şi licoroase (Muscat Ottonel, Muscat alb, Traminer, Pinot alb, Pinot gris, Traminer, Rkaţiteli 

etc.) 

Multe soiuri de struguri cu boabe albe pot fi folosite în mai multe direcţii tehnologice 

(soiuri universale). De exemplu, soiurile Chardonnay, Sauvignon, Pinot gris, Feteasca albă, 

Feteasca regală, Muscat alb sunt recomandate pentru producerea vinurilor albe naturale, dar după 

compoziţia mecanică a lor pot fi folosite şi pentru obţinerea vinului materie primă pentru 

spumante [29]. 

1.1.2. Rolul factorilor agrotehnici și ecologici de cultivare a strugurilor asupra 

indicilor de calitate ai vinurilor albe seci 

La formarea calității strugurilor, pe lângă însușirile biologice ale soiului, mai influențează 

mulți alți factori: condițiile climatice ale anului, compoziția solului, condițiile ecologice, 

procedeele agrotehnice de cultivare a viței-de-vie (forma butucului, încărcătura, protecția 

plantelor, întreținerea solului) etc [29; 58]. Aceşti factori pot contribui la obținerea materiei prime 

de calitate înaltă, sau în cazul utilizării incorecte a lor, pot diminua grav calitatea strugurilor şi, 

respectiv, calitatea viitorului vin. Dacă nu se ţine cont de condiţiile de cultivare a viței-de-vie şi de 

mediu, însuşirile biologice ale soiului se manifestă cu mult mai puţin sau pot fi diminuate 

complet [11; 29; 58; 108]. 

Factorii agrotehnici influenţează calitatea, dar şi cantitatea recoltei de struguri. Prin 

folosirea unui anumit complex de măsuri agrotehnice putem schimba în direcţia dorită activitatea 

funcţională a plantei de viță-de-vie, acţionând asupra butucului în întregime sau a unor părţi 

constitutive ale lui. Selectând şi schimbând procedeele tehnice de cultură în funcţie de însuşirile 

biologice ale strugurilor, de condiţiile meteorologice şi cerinţele tehnologice, putem să reglăm 

compoziţia chimică a boabelor (conţinutul în zaharuri, acizi organici, compuşi fenolici, compuşi 

aromatici, substanţe extractive etc.) în vederea obţinerii tipului de vin solicitat. La producerea 

vinurilor de calitate este foarte important de a găsi un raport optimal dintre mărimea recoltei şi 

calitatea strugurilor ce ar garanta calitatea viitorului produs. Conform opiniei mai multor savanți, 
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recoltele ce variază între 7 şi 10 t/ha sunt cele mai optimale pentru obţinerea vinurilor ce se disting 

prin calităţi organoleptice înalte [29; 38; 58]. 

Forma de conducere a butucului este o operaţie foarte importantă, ce permite îngrijirea mai 

calitativă a plantelor, mecanizarea unor lucrări în vie, sporirea productivităţii butucului şi 

ameliorarea calităţii strugurilor. O formă de conducere a butucului reuşită contribuie la 

repartizarea avantajoasă a lăstarilor, frunzelor şi strugurilor, prin care se creează condiţii favorabile 

pentru intensificarea fotosintezei în frunze şi acumularea mai bună a zaharurilor în boabe. La 

momentul actual, în viticultură cel mai mult se practică formele de conducere a butucilor pe spalier, 

cu una sau două tulpini şi cordon monolateral sau bilateral [29; 58]. 

Lucrările şi operaţiile în verde, aplicate la butuc în perioada de vegetaţie, contribuie la 

reglarea procesului de creştere şi fructificare, creând condiţii prielnice pentru obținerea recoltelor 

înalte și de calitate. 

Fertilizarea plantaţiilor de viţă-de-vie este o măsură agrotehnică extrem de importantă în 

vederea sporirii recoltei şi ameliorării calităţii strugurilor. Utilizarea îngrăşămintelor duce la 

îmbogăţirea solului cu substanţe nutritive foarte utile pentru fiziologia plantei de viţă-de-vie. De 

menţionat că calitatea strugurilor şi, respectiv, calitatea vinului este mai bună în cazul folosirii 

îngrăşămintelor în complex. Fertilizarea solului numai cu îngrăşăminte de azot contribuie la 

majorarea conţinutului în azot în sucul boabei, ceea ce ulterior, diminuează calitatea vinului. Vinul 

obţinut din astfel de struguri este predispus la oxidare şi tulburări proteice şi se limpezeşte mult 

mai greu [58]. 

Un moment important al obținerii recoltelor de calitate este protecţia plantaţiilor viticole 

de boli. O protecţie insuficientă a plantaţiilor aduce mari prejudicii recoltei şi calităţii materiei 

prime [29, 38]. 

Factorii climatici sunt consideraţi de bază şi influenţează, fără voinţa omului, calitatea 

strugurilor de la un an la altul. Este cunoscut faptul că vița-de-vie este o plantă termofilă, adică 

poate să existe și să se dezvolte normal la temperaturi ridicate. Se consideră condiții termice 

favorabile pentru obținerea recoltelor înalte de struguri și de bună calitate anii când vara este 

călduroasă, iar iarna mai puțin geroasă [25; 26; 58]. 

Calitatea strugurilor și a vinurilor obținute depinde foarte mult de zona de cultivare a 

viței-de-vie, care la rândul său este legată de suma gradelor de temperatură activă și de temperatura 

medie. În regiunea de nord a Republicii Moldova, cu valori mai joase ale indicilor menționați se 

obțin vinuri cu grad alcoolic scăzut, aciditate avansată și puțin extractive. În regiunea centrală a 

Republicii Moldova, care se caracterizează prin suma gradelor de temperatură activă mai înaltă în 
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raport cu cea de nord, vinurile albe sunt mai extractive, cu un conținut în alcool mai înalt și o 

aciditate mai moderată. În regiunea de sud a Republicii Moldova, ce se caracterizează prin climă 

mai fierbinte și temperatură medie mai înaltă, vinurile albe, deși sunt mai extractive și cu un grad 

alcoolic mai înalt, totuși își pierd suavitatea datorită acidității titrabile mai scăzute și aromei mai 

puțin pronunțate [29]. 

Temperatura extrem de înaltă influențează negativ la dezvoltarea viței-de-vie și maturarea 

strugurilor. Temperatura de peste 35 °C nu este favorabilă pentru schimbul de substanțe în frunze, 

deoarece asimilarea carbonului se reduce, iar respirația se mărește. La 40 °C procesul de creștere 

încetinește, iar la temperaturi de peste 41-42 °C apar semne de arsuri ale frunzelor, lăstarilor și 

boabelor. La etapa de coacere, temperaturile înalte duc la ofilirea boabelor, reținerea maturării 

depline a lor, aciditatea din suc scade încet, iar acumularea zaharurilor decurge anevoios, în 

rezultat obținându-se vinuri de calitate joasă [11; 23; 58]. 

Din cele menționate, se poate constata că în faza de coacere a strugurilor este optimă 

temperatura cuprinsă între +28 °C și +32 °C. În acest interval de temperatură procesele de 

fotosinteză decurg mai intens, fapt ce contribuie la intensificarea acumulării zaharurilor, a 

substanțelor aromate în boabe și reducerea acidității titrabile în limitele optime. 

Pentru a asigura obținerea unor recolte calitative, amplasarea soiurilor în diferite regiuni 

vitivinicole trebuie să se facă reieșind din suma gradelor de temperatură activă necesară pentru 

maturarea deplină a strugurilor [23; 29]. 

În regiunea de nord a țării este binevenită cultivarea soiurilor de viță de vie cu epoca de 

maturare extratimpurie și timpurie, care necesită o sumă minimă de grade a temperaturii active de 

2000 °C până la 2500 °C. În partea centrală sunt recomandate mai mult soiurile cu epoca de 

maturare timpurie și mijlocie, precum și unele soiuri cu epoca de maturare mijlociu-târzie, iar 

suma gradelor de temperatură activă variază de la 2500 °C până la 3000 °C. Pentru regiunea de 

sud sunt specifice mai mult soiurile cu epoca de maturare mijlociu-târzie și târzie cu suma gradelor 

de temperatură activă cuprinsă între 3000 °C și 3200 °C. 

Calitatea strugurilor și recolta globală sunt influențate și de temperaturile negative, mai 

ales în perioada de coacere a boabelor. Înghețurile ușoare de toamnă afectează numai frunzele, 

fapt ce duce la întreruperea procesului de acumulare a zaharurilor în boabe pe cale biologică, pe 

când cele puternice afectează deja boabele și ciorchinii. Boabele nematurizate rezistă la înghețuri 

cu temperaturi de -2...-3 °C, iar cele coapte – până la -4 °C, devin brune, iar ciorchinii fragili. 

Prelucrarea recoltei atacate de ger este foarte anevoioasă, iar vinul obținut capătă un iz neplăcut și 

se limpezește greu [24; 29; 58; 108]. 
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Un alt factor ecologic foarte important este umiditatea. În complex cu temperatura și solul, 

ea influențează mult activitatea fiziologică a viței-de-vie, având efecte pozitive sau negative asupra 

recoltei și calității strugurilor. Anii foarte secetoși, precum și anii foarte ploioși nu sunt prielnici 

pentru maturarea normală a strugurilor și obținerea unei recolte calitative [25; 26]. 

Anii cu precipitații puține la etapa de coacere a boabelor și cu un grad înalt de insolație 

sunt cei mai favorabili pentru cultura de viță-de-vie și se consideră ani buni pentru obținerea 

vinurilor de calitate înaltă. Ploile abundente în perioada maturării contribuie la diluarea sucului în 

boabe, ceea ce va creste cantitatea recoltei, dar evident, va avea de suferit calitatea strugurilor – 

conținutul în zaharuri va fi mai mic, pielița va deveni mai subțire, aroma insuficient pronunțată, se 

va micșora rezistența boabelor la păstrare și transport și va spori gradul de fisurare și putrezire a 

lor. Din astfel de struguri se obțin vinuri insuficient extractive, cu o aromă slabă și un gust 

nestructurat. Excesul de umiditate și de lungă durată în perioada maturării depline duce la 

înrăutățirea calității strugurilor și putrezirii în masă a lor [29; 58]. 

În cazul unei umidități reduse, efectul asupra calității strugurilor este de natură mai mult 

benefică, dar se micșorează recolta. Boabele sunt mai mici, mai puțin suculente, pielița mai groasă 

și mai bogată în diferiți compuși. Concentrația în masă a zaharurilor, a substanțelor aromatice în 

boabe este mai mare, iar vinul obținut este mai extractiv, corpolent, cu o aromă bogată și intensă. 

Insuficiența mare în umiditate are consecințe nefaste atât asupra cantității, cât și a calității 

materiei prime. În aceste condiții se reține maturarea strugurilor, boabele sunt mărunte, cu puțin 

suc, ca urmare randamentul în suc este mai mic, precum și conținutul în zaharuri și acizi organici. 

Deși vinurile din astfel de struguri sunt extractive, totuși calitatea lor lasă de dorit. Efectele 

negative ale deficitului de umiditate din sol sunt mult amplificate în cazul temperaturilor înalte din 

perioada de maturare a strugurilor  [29; 58]. 

Clima influenţează preponderent la acumularea glucidelor şi acizilor organici în sucul 

boabelor, iar solul, de rând cu ea, contribuie la sinteza în plantă a unor compuşi care determină 

calitatea vinului – plineţea gustului, caracterul şi fineţea aromei etc. Cu alte cuvinte, amprenta 

vinului este determinată în mare parte de condiţiile ecologice ale zonei respective, inclusiv de 

compoziţia solului unde se cultivă viță-de-vie [29]. 

1.1.3. Influența compoziției fizico-chimice a strugurilor asupra calității vinurilor albe 

seci 

Calitatea strugurilor în mare măsură este determinată de compoziţia chimică şi biochimică 

a sucului din boabe, principalii compuşi fiind consideraţi zaharurile, acizii organici, substanţele 

aromate, aminoacizii, substanţele minerale etc [4; 29]. 
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După opinia mai multor oenologi (Cotea V., Taran N., Rusu E., Carbonneau A., Valuico G. 

ș.a.) compoziția chimică a sucului din boabe este influențată, la rândul său, de gradul de maturare 

a strugurilor [4; 29; 58; 108]. Conţinutul în zaharuri din boabe este un indice foarte important în 

aprecierea gradului de maturare a strugurilor şi determinării momentului optim de recoltare a lor. 

Strugurii destinaţi prelucrării tehnice trebuie să acumuleze o cantitate optimă de glucide, 

din care în procesul de fermentare se va obţine conţinutul necesar în alcool. Maturarea strugurilor 

este atinsă în momentul când conținutul în zaharuri nu mai crește sau crește neesențial câteva zile 

consecutive [11; 49]. 

De rând cu acumularea glucidelor, o atenţie sporită se acordă conţinutului în acizi organici 

în must, precum şi în substanţe aromate [29]. Evoluţia acizilor organici în procesul de maturare a 

strugurilor este mereu în descreştere. Aceasta se explică prin faptul că acizii organici sunt 

metabolizaţi în procesul de respiraţie, intră în reacţie cu substanţele minerale care se acumulează 

în boabe, iar acidul malic se conversează în zaharuri. În timpul maturării în sucul boabelor de 

struguri se acumulează cel mai mult, (cca 90 %) trei acizi organici: malic, tartric şi citric. 

Acidul malic se acumulează mai mult în raport cu alţi acizi în faza de pârgă, însă spre 

sfîrşitul maturării el se metabolizează şi cantitatea lui scade. Datorită gustului său neplăcut (de 

fruct crud) sub aspect tehnologic este dorit ca în sucul boabelor conţinutul acidului malic să fie cât 

mai mic. 

Acidul tartric este un component principal din compoziţia sucului boabelor. În procesul de 

maturare a strugurilor conţinutul acidului tartric, ca şi al celui malic, diminuează, însă cantitativ el 

este preponderent în raport cu acidul malic. La maturarea deplină ponderea acidului tartric în 

structura acidităţii titrabile constituie 70-80 % [4; 29; 49; 58]. 

Acidul citric se formează în perioada de creştere a viței-de-vie. În raport cu cei doi acizi 

deja menţionaţi, acidul citric se formează într-o cantitate mai mică, iar pe parcursul maturării 

boabelor evoluţia acidului citric în principiu rămâne stabilă şi se află în cantităţi mici, dar 

constante. 

Substanţele aromate încep să apară în boabe în faza de pârgă şi cantitatea lor creşte în 

perioada de maturare. Sunt localizate în epicarp (pieliţă), iar la unele soiuri cu aromă intensă şi în 

mezocarp (miez). Au un rol important în alcătuirea calităţii strugurilor şi ulterior a vinului prin 

faptul că substanţele aromate sunt responsabile de tipicitatea soiului, precum şi zonei de unde 

provin strugurii (condiţiile pedo-climatice) [58; 80; 89]. 

Coform studiilor efectuate a fost stabilit că în boabele strugurilor substanţele aromate se 

află în două forme: liberă şi legată (precursorii de aromă) [4; 10; 49; 52]. 
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Pe parcursul maturării şi supramaturării strugurilor evoluţia acestor compuşi este diferită. 

Dacă în faza de supramaturare aromele libere înregistrează scăderi cantitative însemnate, 

precursorii de arome continuă să se acumuleze şi la această etapă. Aromele libere se acumulează 

mai mult în faza de maturare, în care şi precursorii de aromă sunt în creştere [14; 49]. 

Ce ţine de utilizarea eficace a patrimoniului aromatic al boabelor de struguri este foarte 

important de a determina momentul optim în care substanţele aromate se află în cantităţi mari, dar 

cea mai importantă este compoziţia chimică optimă. Recoltarea strugurilor de soiuri aromate prea 

devreme poate duce la obţinerea vinurilor cu aromă insuficientă, iar culesul strugurilor efectuat 

prea târziu (la supramaturare) – la vinuri ce se disting prin aromă prea grea [4; 29]. 

Evoluţia substanţelor azotate este reprezentată de formele de azot mineral (amoniacal) şi 

organic (proteine, polipeptide, amide, aminoacizi liberi etc.). 

Azotul mineral provine din sol prin procesul de nutriţie a viței-de-vie, iar azotul organic 

prin procesul de metabolism al azotului mineral [49]. În perioada de formare a strugurilor, 

substanţele azotate migrează din organele verzi ale viţei în struguri, fiind localizate preponderent 

în seminţe şi pieliţa boabelor. La începutul maturării migrarea substanţelor azotate în struguri 

încetează şi încep procesele de proteoliză din seminţe. Azotul obţinut prin proteoliză şi cu cel 

amoniacal participă la formarea proteinelor. La sfârşitul maturării predomină acizii liberi, apoi 

polipeptidele şi proteinele. 

Din părţile uvologice ale strugurilor, seminţele sunt cele mai bogate în substanţe azotate, 

urmează pieliţa boabelor şi cel mai puţin se conţine în miezul lor. În cantitate relativ mare ele se 

află şi în ciorchine [11]. 

În perioada de maturare a strugurilor, conţinutul în azot asimilabil creşte, însă în proporţii 

relativ limitate. Are loc majorarea conţinutul în azot aminic şi scăderea în azot amoniacal. La 

supramaturarea strugurilor continuă scăderea conţinutului în azot amoniacal şi neânsemnat se 

diminuează conţinutul în azot asimilabil [29; 49]. 

La acumularea substanţelor azotate în struguri influenţează mulţi factori, cei mai importanţi 

fiind soiul, gradul de maturare, starea fitosanitară a recoltei, condiţiile climatice, precum şi 

îngrăşămintele chimice. Administrarea îngrăşămintelor chimice în doze mari duce la îmbogăţirea 

mustului din boabe cu azot total cu până la 50%, ceea ce nu în toate cazurile este de dorit [29]. 

Vița-de-vie preia din soluția solului substanțe minerale: potasiu, calciu, fier, fosfor, cupru, 

zinc, plumb, aluminiu etc [105; 106; 107]. Acestea se acumulează în părțile solide ale strugurilor, 

pielițele boabelor și mai puțin în sucul boabelor sub formă de săruri și oxizi [29; 49]. 
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Asupra conținutului de substanțe minerale din must și vin influențează nu particularitățile 

de soi, dar mai mult structura și compoziția solului [17]. Pentru obţinerea unei materii prime 

calitative pentru fabricarea vinurilor, plantele de viță-de-vie în dezvoltarea lor au nevoie de 

macroelemente (azot, fosfor, potasiu, sulf, fier, calciu, magneziu) şi microelemente (bor, mangan, 

cupru, zinc şi molibden) [29; 49; 58]. 

În lipsa substanţelor minerale din sol, se recomandă fertilizarea lui cu diferite îngrăşăminte, 

indiferent de tipul de sol. Fertilizarea plantaţiilor de viță-de-vie este o măsură agrotehnică extrem 

de importantă în vederea sporirii recoltei şi ameliorării calităţii strugurilor. Utilizarea 

îngrăşămintelor duce la îmbogăţirea solului cu substanţe nutritive foarte utile pentru fiziologia 

plantei de viță-de-vie [29]. Conținutul în substanțe minerale în struguri este în dependență și de 

condițiile meteorologice din perioada de vegetație a dezvoltării strugurilor. Mărirea sumei de 

precipitații în perioada de maturare a strugurilor, duce la sporirea acumulării substanțelor minerale 

în struguri [111]. 

O sursă de îmbogățire a strugurilor cu substanțe minerale exogene sunt abaterile de la 

tehnologia de cultivare a viței-de-vie privind utilizarea peste normă a fertilizanților și a 

substanțelor de protecție a plantațiilor (cu toate că aceasta este reglementată prin documente 

normative), precum și poluarea strugurilor prin depunerile de pulberi și de gaze din 

atmosferă [29; 49]. 

Trebuie de menționat că aproximativ jumătate din cantitatea totală de pesticide aplicate în 

republică o constituie derivații din cupru. Sărurile și oxizii de cupru se folosesc în agricultură ca 

fungicide, ionul de cupru având un spectru larg de combatere a ciupercilor patogene la plante - 

mana viței-de-vie, putregaiul cenușiu. Prin nutriția minerală a viței-de-vie, în struguri se 

acumulează cantități mici de cupru 0,2-0,4 mg/dm3 de must, însă datorită tratamentelor numeroase 

ce se fac împotriva manei, reziduurile de fungicide cuprice care rămân pe struguri și se acumulează 

în sol îmbogățesc mustul cu cupru exogen, ajungându-se la 5-10 mg/dm3 și mai mult [29]. 

Conținutul de substanțe minerale influențează evoluția proceselor de oxido-reducere din 

must și vin, stabilitatea fizico-chimică și caracteristicile organoleptice ale produsului finit [95]. 

De asemenea, în dependență de concentrația în masă a substanțelor minerale poate fi 

determinată originea geografică a vinului obținut, ca o reflectare a compoziției chimice a solului 

plantației de pe care au fost recoltați strugurii materie-primă [49; 58]. 
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1.2. Oportunitatea utilizării soiurilor de struguri de selecție nouă pentru 

fabricarea vinurilor albe seci 

Din cauza bolilor și a vătămătorilor, care au apărut pe teritoriul Republicii Moldova la 

începutul secolului XX, plantațiile viticole cu soiuri locale au fost complet distruse. Ca rezultat, în 

locul acestora au fost plantate soiuri hibride și americane de specia Vitis Labrusca, care au avut un 

impact negativ asupra viticulturii moldovenești și asupra calității vinurilor produse din acești 

struguri [10]. 

Odată cu revitalizarea industrială a viticulturii din țara noastră și plantării viței-de-vie cu 

soiuri europene, soiurile locale (autohtone) au fost complet uitate și au fost înființate plantații 

viticole cu soiuri europene, care adesea nu corespundeau condițiilor pedoclimatice ale Republicii 

Moldova. Utilizarea masivă a soiurilor de struguri universali, în cea mai mare parte a celor 

franceze, a nivelat calitatea vinurilor din Republica Moldova, dispărând noțiunea de vinuri 

autentice sau caracteristice țării noastre [31; 39]. 

Schimbările climatice din ultimii ani au condus la necesitatea de a atrage o atenţie sporită 

soiurilor autohtone și de selecție nouă, care sunt mai adaptate la condiţiile locale şi pot asigura 

obţinerea vinurilor de calitate [19]. 

În anul 1957, în Republica Moldova profesorul Verderevschi D. a inițiat cercetări privind 

crearea a noi soiuri de struguri pentru producerea vinurilor albe seci [8; 22; 32; 109]. Timp de 50 

de ani, prin selecţie genetică, în rezultatul încrucişării între Vitis Vinifera şi altă specie din genul 

Vitis, au fost elaborate de către savanţii moldoveni un şir de soiuri de struguri noi, cu particularităţi 

specifice, cunoscute ca soiuri de struguri de selecție nouă [8; 19; 21; 32]. 

Cercetările efectuate pe parcursul a mai multor ani au demonstrat că soiurile de struguri de 

selecție nouă se caracterizează prin calități agro-biologice foarte înalte, sunt rezistente la condițiile 

climatice nefavorabile și la diferite boli virotice și criptogamice, fapt ce permite cultivarea lor cu 

aplicare redusă de tratări chimice, totodată, având un potențial destul de înalt în substanțe 

aromatice [8; 32; 38; 46]. 

Deși unele soiuri de selecție nouă, cum ar fi Viorica, Floricica, Legenda și Riton au fost 

omologate și recomandate pentru a fi folosite în industria vinicolă, ele nu au fost cercetate la justa 

lor valoare și nu au fost elaborate regimurile tehnologice optime de procesare a strugurilor și 

producere a vinurilor albe de calitate înaltă. 

În acest context, este actuală problema revizuirii sortimentului tradițional al producției 

vinicole și includerea în circuitul economic a soiurilor de selecție nouă create în ultimele decenii 

în Republica Moldova. 
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Este bine cunoscut faptul că consumatorii de astăzi solicită tot mai mult vinuri albe de 

calitate, mai cu seamă din soiuri de Muscat și arome dezvoltate florale, precum și vinuri produse 

din alte soiuri decât cele europene deja cunoscute [8]. Producerea vinurilor de struguri din soiuri 

de selecție nouă poate contribui la dezvoltarea pieței de desfacere a vinurilor moldovenești, mai 

cu seamă în țările vest-europene, unde această producție este mult solicitată, iar vinurile din soiuri 

de selecție nouă sunt mai puțin cunoscute dar, totodată și mai atractive. 

Cercetările realizate de către savanții INVV au demonstrat că în condițiile pedo-climatice 

ale Republicii Moldova un interes deosebit pentru obținerea vinurilor albe prezintă soiurile 

Floricica, Viorica, Riton și Legenda [21; 22; 33; 34]. 

După datele ONVV, în anul 2021 Republica Moldova dispunea în total de 630 ha de 

plantații de soiuri de selecție nouă, dintre care 160 ha de soiul Riton și 155 ha de soiul Viorica [39]. 

1.2.1. Caracteristica agrobiologică, agrotehnică și tehnologică a soiurilor de selecție 

nouă și autohtone  

1.2.1.1. Viorica 

Viorica este un soi de struguri de selecție nouă, creat 

în cadrul INVV, în rezultatul încrucișării soiului hibrid 

Zeibel 13-666 și soiului european Aleatico. Acest soi a fost 

omologat și inclus în registrul viticol din Republica Moldova 

în anul 1990 [21; 22; 48]. 

Cultivarea acestui soi este recomandată în regiunile 

viticole de Centru și Sud, folosind forma de cultură 

neprotejată, cu denumirea de cordon orizontal cu două brațe. 

Pentru soiurile altoite de tip intensiv este posibilă cultura cu 

rădăcini proprii, însă se recomandă soiurile devirozate. Cele 

mai bune soiuri de portaltoi care corespund condițiilor 

climatice și de sol ale Republicii Moldova este portaltoiul 

RxR 101-14 și SO4 . Suprafața de cultivare se recomandă de a fi 2,8-3,0 m x 1,5 m [39]. 

Particularitățile agrobiologice ale soiului sunt frunzele medii, rotungite, cu 5 lobi, floarea 

hermafrodită, perioada de coacere – semitimpurie. Butucii sunt semiviguroși în creștere, cu o 

maturizare bună a coardelor, cu o capacitate de recuperare ușoară. Soiul este rezistent la mană, 

putregaiul cenușiu, făinare și antracnoză și relativ rezistent la ger  [21; 22]. 

Soiul Viorica se caracterizează prin struguri de mărime medie, cilindrici, uneori cu aripi și 

cu o densitate medie a boabelor. Greutatea medie a unui strugure este de la 140 g până la 200 g. 

 

Figura 1.1. Soi de struguri de 

selecție nouă Viorica [48] 
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Boabele sunt de mărimea medie, rotunde, pielița densă de culoare verde-galben-aurie, iar mustul 

obținut este incolor cu o aromă intensă de muscat și nuanțe de busuioc. Strugurii copți acumulează 

190-200 g/dm3 zaharuri, iar concentrația în masă a acizilor titrabili este de 8,0-8,5 g/dm3. Recolta 

medie de struguri constituie 9-10 t/ha [48]. 

1.2.1.2. Riton 

Riton este un soi de struguri de selecție nouă creat în cadrul INVV din Republica Moldova, 

în rezultatul încrucișării soiurilor Seiv-Villard blanc (SV-12375) și Riesling de Rhin, fiind 

omologat în a. 2000 [21; 22; 48]. 

Este recomandat pentru a fi cultivat, folosind forma de cultură neprotejată, în regiunile 

viticole Centru și Sud, cu o epoca de coacere medie și cu o durata a perioadei de vegetație 

125-135 de zile, ce corespunde cu decada a II–a a lunii septembrie [39]. 

Soiul de struguri Riton se caracterizează prin butuci cu 

o vigoare medie de creștere, un indice înalt de regenerare a 

acestora după iernile geroase, iar coardele se maturizează bine 

până la 90% din lungimea lor. Suprafața de plantare se 

recomandă a fi 2,8-3,0 m x 1,5 m, asigurând roade înalte și 

stabile la tăierea relativ scurtă [21]. 

Soiul posedă o rezistență bună la ger (-22...-24ºC) este 

relativ rezistent la mană, făinare, putregaiul cenușiu și 

antracnoză [22]. 

Soiul de struguri Riton se caracterizează prin struguri de 

mărime medie sau mare, cu greutatea medie de 180-220 g, 

conici sau cilindro-conici, medii compacți, deseori cu aripi. 

Bobul este de mărime medie, rotund sau slab ovoid, pielița de 

culoare galbenă-verzuie pe partea însorită poate fi și cu un bronz slab. Pulpa este suculentă, aromă 

neutră, gustul plăcut, armonios [21; 22]. 

Productivitatea medie a soiului constituie 11-12 t/ha, iar indicii de calitate ai mustului sunt: 

concentrația în masă a zaharurilor de până la 210 g/dm3 și a acizilor titrabili de 

9,0-10,0 g/dm3 [39]. 

1.2.1.3. Floricica 

Floricica este un soi de struguri de selecție nouă, creat în anul 1968, în cadrul INVV a 

Republicii Moldova, în rezultatul încrucișării soiului de struguri de origine germană Riesling de 

 

Figura 1.2. Soi de struguri 

de selecție nouă Riton [48] 
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Rhin și soiului de struguri de origine franceză Seiv-Willard 20-365, fiind omologat în a. 

2006 [21; 22; 48]. 

Soiul Floricica este recomandat pentru a fi cultivat în regiunile viticole Centru și Sud, 

folosind forma de cultură neprotejată – cordon orizontal cu două brațe și șase punți pe rod. Se 

cultivă prin butași altoiți pe portaltoiuri RxR 101-14, Cober 5BB și BxR SO4, iar suprafața de 

plantare se recomandă de a fi 2,8–3,0 m x 1,5 m [21]. 

Butucii soiului Floricica au vigoare medie de 

creștere, cu frunze reniforme, struguri aripați (cu 2-3 

ramificații), de formă conică sau cilindro-conică, 

compacți, de mărime medie (150-175 g) [39]. 

Durata perioadei de vegetație este de 135-145 zile, 

soiul atingând maturitatea la mijlocul lunii septembrie, cu 

un conținut de zaharuri de 210-220 g/dm3 și o 

concentrație a acizilor titrabili de 8-10 g/dm3. Recolta 

medie de struguri variază între 14-17 t/ha [21; 48]. 

Rezistent la ger (-23°C) și la condițiile de iernare, 

soiul posedă, de asemenea, rezistență înaltă la mană, 

făinare și putregaiul cenușiu [22]. 

Bobul este mic sau mediu ca mărime, rotund, de culoare galbenă-verzuie cu nuanțe aurii. 

Pulpa este zemoasă, cu aromă florală, cu nuanțe de fructe exotice specifice soiului, pielița este 

subțire și dură  [48]. 

1.2.1.4. Legenda 

Legenda este un soi de struguri de selecție nouă, creat în cadrul INVV a Republicii 

Moldova, în anul 1975, prin încrucișarea soiului de masă de origine engleză Royal Vinyard cu 

soiul Traminer roz, fiind omologat în anul 2003 [39]. 

Soiul Legenda este recomandat pentru a fi cultivat în regiunile viticole Centru și Sud, 

folosind forma de cultură neprotejată. Soiul este cultivat prin vițe altoite, cel mai des utilizate fiind 

portaltoiurile: Riparia x Rupestris 101-14, Berlandieri x Riparia Cober 5BB și Berlandieri x 

Riparia SO4 [21; 22]. 

 

Figura 1.3. Soi de struguri de 

selecție nouă Floricica [48] 
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Durata perioadei de vegetație este de 135-145 zile, soiul atingând maturitatea tehnologică 

la mijlocul-sfârșitul lunii septembrie, cu un conținut de zaharuri de aproximativ 200 g/dm3 și o 

concentrație în masă a acizilor titrabili de 9,0-10,0 

g/dm3 [48]. 

 Suprafața de plantare se recomandă a fi 2,8-3,0 m x 

1,5-1,75 m. Tăierea relativ scurtă (cepuri de 2-3 ochi și 

coarde de 4-6 ochi) asigură roade înalte și stabile. Soiul de 

struguri Legenda posedă o rezistență înaltă la ger (–24...–

25ºC), un indice înalt de regenerare a butucilor după iernile 

geroase și este relativ rezistent la mană, făinare, putregaiul 

cenușiu și antracnoză. Productivitatea medie a soiului 

constituie 12-13 t/ha [21; 22]. 

Strugurii sunt de obicei de mărime medie sau mare, 

conici, mediu compacți, deseori cu aripi. Greutatea medie a 

unui strugure variază în dependență de condițiile pedoclimatice și constituie 200-250 g. Bobul este 

de mărime medie, rotund, pielița de culoare roză acoperită de pruină intens. Pulpa este suculentă, 

în aromă și gust cu nuanțe de trandafir [48]. 

1.2.1.5. Plăvaie 

Plăvaie este un soi de struguri autohton românesc. Este un soi autofertil, care nu necesită 

fecundație încrucișată și se cultivă în plantații pure [48].  

Butucii soiului Plăvaie au vigoare mare de creștere și 

posedă o fertilitate ridicată, ceea ce permite obținerea unor 

producții de struguri foarte mari. Recolta de struguri în anii 

favorabili poate ajunge până la 40 t/ha. Este un soi ce atinge 

maturitatea tehnologică în cea de-a doua jumătate a lunii 

septembrie, uneori chiar la începutul lunii octombrie, cu un 

conținut de zaharuri în medie 160-170 g/dm3 și o concentrație 

în masă a acizilor titrabili de 8,0-9,0 g/dm3 [21]. 

Strugurii de formă cilindrică sau cilindro-conică, ușor 

aripați, foarte compacți au în medie 170 g și ajung la o lungime 

de 16-18 cm. Boabele sunt verzi-gălbui, slab rumenite, cu 

numeroase puncte ruginii, acoperite cu o pruină densă [39]. 

 

Figura 1.4. Soi de struguri de 

selecție nouă Legenda [48] 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1.4. Soi de struguri de 

selecție nouă Legenda [57] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1.5. Soi de struguri 

autohton Plăvaie [48] 
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Soiul de struguri autohton Plăvaie este utilizat pentru obținerea vinurilor albe seci, a 

vinurilor materie primă pentru spumante și distilate [48]. 

1.2.2. Influența complexului aromatic al strugurilor la formarea calității vinurilor 

Un rol important în calitatea vinului este atribuit conținutului de substanţe aromate din 

compoziția sa. Din multitudinea de compuși volatili prezenți în vinuri, la formarea aromei vinului 

participă peste 90 esteri, 30 alcooli superiori, 25 aldehide și cetone, 10 terpenoli și alți compuși 

printre care fenoli volatili, lactone și acizi superiori [49]. 

În dependență de originea lor, se disting substanțe odorante: varietale, fermentative şi 

postfermentative [8; 10; 49; 52]. 

Aromele primare varietale provin din struguri și se acumulează în rezultatul proceselor 

metabolice ale viței-de-vie în pielițele boabelor, fiind în dependență de natura genetică a soiului. 

Aroma primară poate fi evidentă și să treacă nemodificată din strugure în vin, sau, fiind greu 

sesizată în struguri, să devină evidentă în vin, ca rezultat al trecerii substanțelor odorante din 

formele legate în cele libere. Aromele varietale sunt acele arome ce dau tipicitatea aromatică a 

vinului. La formarea aromelor din struguri participă terpenii, norisoprenoidele, pirazinele, 

compușii azolici și fenolii volatili. Concentrațiile substanțelor ce constituie aroma varietală sânt 

de obicei foarte reduse [10; 49; 68; 69; 97]. 

Potențialul aromatic al strugurilor este dat de pezența aromelor libere odorante și a 

aromelor legate de zaharuri sau alți compuși (precursori ai aromelor), care în rezultatul prelucrării 

strugurilor, sub acțiunea enzimelor, sunt capabili să elibereze componenta aromată. Conținutul 

aromei varietale în precursori glicozidați este mult mai mare ca fracția volatilă și constituie în 

dependență de soi 6-30 mg/dm3 [9; 10]. 

Aromele libere odorante sunt reprezentate în struguri, în principal, prin compuși terpenici, 

norisoprenoide și cei de natură fenolică, în cantități foarte mici de 1,0-4,3 mg/dm3 de must. Pragul 

de percepție olfactivă al acestora este foarte scăzut și au un rol important în tipicitatea aromatică a 

vinurilor [10; 49]. 

Terpenii sunt hidrocarburi naturale alcătuite din resturi de izoprenă, care predomină în 

strugurii soiurilor aromate. Derivații oxigenați ai terpenilor se numesc terpenoide. În struguri au 

fost identificați peste 70 de compuși terpenici, iar cea mai mare parte o reprezintă monoterpenele 

și câteva sesquiterpene (C15H24): alcooli terpenici, aldehide terpenice, glicozide terpenice [49; 85]. 

Monoterpenele se acumulează în strugurii soiurilor aromate, în cantități nesemnificative și 

conferă acestora nuanțe de lămâie și portocale (limonenul), de coriandru și măgheran 

(α-terpinenul) și de busuioc (ocimenul) [49; 85]. 
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Cei mai importanți în plan olfactiv, dintre aromele libere volatile, sunt alcoolii terpenici. 

Cantitatea lor variază între 500 și 1700 µg/dm3 de must în funcție de soi și reprezintă 40-50 % din 

substanțele aromate volatile dozabile din struguri [53; 55; 85]. Pragul de percepție olfactivă este 

foarte mic, de 0,1-0,5 mg/dm3 de vin. Principalii terpineoli prezenți în struguri sunt: linalool 

(aroma de muscat), α-terpineol (aroma de liliac), geraniol (aroma de trandafir, lavandă, citronella), 

citronelol (lămâie verde, salcâm, mușcată) și ho-trienol [14; 15; 89]. 

Linaloolul este alcoolul terpenic aciclic terțiar, care este prezent în strugurii soiurilor 

aromate, atât în pieliță, cât și în sucul boabelor și reprezintă 53,4 % din cantitatea totală de alcooli 

terpenici [4; 49]. 

Geraniolul se formează în strugurii aromați alături de linalool și nerol, acumulându-se în 

pielițele boabelor în proporție de 90 %. În urma procesului de oxidare, geraniolul se transformă în 

aldehida geranil, care are un impact odorant mult mai slab. Izomerul cis al geraniolului – nerolul 

(aromă de trandafir) se ciclizează, transformându-se în α-terpineol [4; 49]. 

Alcoolul terpenic α-terpineolul se formează în strugurii aromați în proporție de până la 

43,6% din totalul alcoolilor terpenici [4; 10; 49]. 

Citronelolul imprimă aroma de lămâie verde, salcâm, mușcată și trandafir. Se oxidează cu 

ușurință, formând aldehida citronelal care are un impact odorant mai slab. Drawert F. și Barton H. 

au constatat că la sfârșitul fermentației alcoolice vinul conține o cantitate mai mare de citronelol, 

datorită acțiunii drojdiilor care transformă geraniolul și nerolul în citronelol. În struguri și must nu 

a fost identificat nici un precursor pentru citronelol [4; 49; 52]. 

Luat individual, niciun terpenol nu aduce o notă odorantă de tip muscat, ci numai în 

ansamblul lor. De altfel, un amestec de terpenoli are un prag olfactiv mai scăzut decât al fiecărui 

component luat separat [4]. 

Poliolii terpenici participă mai puțin la aroma strugurilor și vinurilor comparativ cu 

terpineolii, totuși, aceștia au importanța lor, deoarece stau la originea altor substanțe active 

olfactiv, așa ca oxizii [49]. 

Aldehidele terpenice sunt mai slab odorante decât alcoolii terpenici din care provin, iar 

contribuția lor la aromele varietale este nesemnificativă [52; 53]. 

Norizoprenoidele sunt compuși prezenți în struguri în cantități mici sau pot proveni din 

degradarea carotenoidelor și posedă o gamă largă de mirosuri. Astfel, iononele imprimă nuanțe de 

toporași, damascenona de trandafir, fructe exotice și tabac, teaspiranii de ceai și trandafir, iar 

vitispiranii un miros floral la vinurile tinere, pentru ca la cele maturate să confere nuanțe camforate 

și de eucalipt [4]. 
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Rolul de precursor îl dețin mai multe categorii de compuși: carotenoide, glucozide, 

compuși fenolici, acizi grași. 

Principalele carotenoide identificate în struguri sunt α- și β-carotenul, luteina, neoxantina, 

flavoxantina ș.a. și sunt localizate cu preponderență în pieliță. La prelucrarea strugurilor, prin 

acțiunea oxigenului și a luminii, carotenoidele se degradează în fragmente mai mici care, fiind 

solubile trec în must. Față de precursori, acești compuși sunt volatili și odoranți [4; 52]. 

Majoritatea aromelor din struguri sunt legate de zaharuri sub formă de glicozizi. Partea 

aromatică este reprezentată din terpenoli, norisoprenoide și compuși fenolici, iar partea glucidică 

prin glucoză, arabinoză, ramnoză și apioză. În rezultatul hidrolizei enzimatice, glicozidele 

eliberează agliconul și glucidele. Conținutul în glicozide terpenice variază în dependență de soi și 

sporește pe toată durata de maturare a strugurilor. Potențialul terpenic glicozidic rămâne relativ 

stabil în timpul prelucrării strugurilor și se regăsește în vinurile tinere [49; 52; 80; 88]. 

Acizii hidroxicinamici (cafeic, cumaric, ferulic), în calitate de precursori, se 

decarboxilează în decursul fermentațiilor, formând fenoli volatili [4; 49]. 

Fermentația alcoolică sporește și îmbogățește cantitativ și calitativ aroma vinului. Prin 

metabolismul levurilor se formează o gamă foarte largă de compuși chimici volatili care alcătuiesc 

aroma de fermentație a vinului. Cu cât etapa metabolică a levurilor este mai îndepărtată de calea 

glicolitică, este favorizată producerea compușilor volatili: terpineoli, alcooli superiori, esteri, 

lactone, fenoli volatili, compuși carbonilici [73; 79; 86; 94]. 

Cu o concentrație mai înaltă în rândul alcoolilor superiori, până la 200 mg/dm3, se 

evidențiază alcoolul izobutilic. Alcoolii 2-metilbutanol, 3-metilbutanol, 2-metilpropanol, 

propanol, hexanol, concentrația cărora depășește 50 mg/dm3, cantitate suficientă de a fi simțită în 

vin, conferă arome plăcute florale. Din rândul izopentanolilor, alcoolul amilic și izoamilic conferă 

vinului arome neplăcute amilice, cunoscute sub denumirea de arome de ulei de fuzel [10; 49]. 

Dintre alcoolii ce au un impact pozitiv asupra aromei vinurilor obținute, poate fi menționat 

alcoolul 2-feniletanolul, ce conferă aroma specifică de nuanțe de trandafir [27; 53]. 

Dintre alcoolii cu aromă florală, ce se conțin în vinuri în cantități mai mici, de asemenea, 

pot fi menţionaţi 2-etil-3-hexenolul şi 2-undodecenolul [68; 80]. 

Până la 350 mg/dm3, alcoolii superiori au o contribuție pozitivă asupra aromei de 

fermentație, însă prezenţa concentraţiilor în exces a alcoolilor superiori este considerată nedorită 

și este asociată cu o pierdere a fructuozităţii vinurilor albe. Sușele de levuri utilizate în procesul 

de fermentație alcoolică contribuie la formarea cantităților mari de alcooli superiori, prin cerințele 

lor ridicate față de azotul asimilabil din must [49; 79; 86]. 
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În cantități mici se formează alcooli superiori aromatici, cu arome plăcute florale: cel mai 

semnificativ este 2-feniletanol, care conferă nuanțe de trandafir; parahidroxifenil-etanol și alcoolul 

benzilic. Din cauza instabilității lor chimice, contribuția alcoolilor superiori aromatici la formarea 

aromei de fermentație este slabă [8; 49]. 

În timpul fermentației se formează acizi grași inferiori, precum și esterii lor cu alcoolul 

etilic. Cei mai numeroși sunt acizii grași din seria acetică, care au o influență negativă asupra 

aromei de fermentație. În cantități foarte mici se formează acizii grași superiori, cu arome plăcute 

florale: acizii valerianic, caproic, caprinic, caprilic, oenantic și lauric, însă concentrația acestora în 

vin nu depășește 1 mg/dm3, având o influență nesemnificativă asupra aromei [49; 93]. 

Esterii sunt adevărații markeri ai aromei de fermentație, prin nuanțele sale odorante de 

fructe, care dau caracterul general de vinozitate al vinurilor tinere. În vinuri au fost identificaţi 

peste 300 de esteri volatili care contribuie cel mai mult la aroma vinurilor tinere, dintre care 

aproximativ 30 au nuanțe olfactive plăcute (metilformiatul – nuanțe de rom; amilacetatul – banană; 

i-amilacetatul – banană, pară, fragi; feniletilacetatul – miere, polen, trandafir; etilbutiratul – caisă, 

ananas, fragi; etil-2-metilbutiratul – afine; i-amilbutiratul – pere; etildihidroxicinamat – cireșe; 

etilvanilatul – vanilie; etilglutamatul – fructe coapte în cuptor) [4; 8]. 

Cei mai importanți esteri de fermentație acloolică sunt: acetatul de etil, acetatul de propil, 

acetatul de izoamil, caproatul de etil, caprilatul de etil, capratul de etil, fenil acetatul de etil. 

Acetatul de etil, care nu are arome florale sau fructate, se formează obișnuit în cantități 

mici de 30-50 mg/dm3 de vin, însă în cantități mari are o influență negativă asupra aromei de 

fermentație (miros de oțet) [49]. 

Ceilalți esteri se formează în cantități foarte mici, de ordinul 0,1-1,5 mg/dm3 de vin, însă 

impactul lor asupra aromei de fermentație este destul de puternic, pentru că pragul de percepție 

olfactivă este foarte scăzut. Se remarcă acetatul de izobutil cu aromă de banane [49; 73; 86]. 

Concentraţia acetaţilor în vinurile tinere este mai mare, deoarece echilibrul reacţiei de 

esterificare/hidroliză este deplasat către formarea lor [4; 49], însă concentraţia lor scade lent 

datorită hidrolizei non-enzimatice din timpul maturării [5]. 

Aroma de fermentație dispare treptat și evoluează către o aromă mai complexă - aroma 

postfermentativă, care include compuşi volatili derivaţi din transformările chimice și biochimice 

a substanțelor volatile și a celor obținute din precursorii rămași. Ele se formează cu preponderență 

în cursul maturării, în mare parte prin procese oxidative și la învechirea vinului, când predomină 

procesele reductive [4; 87]. 
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1.3. Influența regimurilor tehnologice de prelucrare a strugurilor asupra 

indicilor de calitate ai vinurilor albe seci 

Calitatea unui vin în mare măsură depinde de factorii tehnologici: alegerea schemei 

tehnologice de fabricare a vinului, metoda prelucrării strugurilor, gradul limpezirii mustului, 

regimul fermentației, tratamentele efectuate. Criteriile ce stau la baza determinării calității unui 

vin sunt: limpiditatea lui, culoarea, aroma, gustul, tipicitatea și, nu în ultimul rând, indicii 

fizico-chimici și microbiologici ai acestui produs [28]. 

1.3.1. Influența schemelor tehnologice de prelucrare a strugurilor asupra calității 

vinurilor albe seci 

Schema tehnologică de prelucrare a strugurilor este determinată de tipul de vin ce urmează 

a fi obținut, de respectarea cerințelor oenologice caracteristice vinificației în alb, cât și de factorii 

economici [24; 58]. 

În acest context, cerințele de bază ce trebuie de luat în considerație la obținerea unui vin 

alb sec de calitate înaltă constau în: 

• protejarea strugurilor, mustuielii, mustului și vinului de acțiunea oxigenului din aer; 

• optimizarea extragerii compușilor și mai cu seamă a substanțelor odorante din pielița 

boabelor; 

• păstrarea și acumularea de noi compuși chimici ce influențează benefic calitatea vinului în 

procesul de fermentație alcoolică a mustului [24; 29; 108]. 

Este cunoscut că protejarea mustului de acțiunea O2 se realizează prin operația tehnologică 

ce prevede utilizarea antioxidanților. În oenologie cel mai frecvent sunt folosiți în calitate de 

antioxidanți dioxidul de sulf și acidul ascorbic [2]. 

Producerea vinurilor albe din soiuri aromate și semiaromate impune utilizarea procedeelor 

ce favorizează extragerea componentelor din pieliță și fază lichidă, care îmbogățesc vinul în arome 

primare varietale (arome libere și precursori ai aromelor) [29]. Intensificarea extragerii compușilor 

chimici precum și a substanțelor odorante din părțile solide ale boabelor se efectuează prin 

aplicarea macerației mustuielii. Deși această operație se aplică la producerea vinurilor aromate și 

semiaromate, totodată, este benefică și în cazul vinurilor nearomate [29; 38; 58; 108]. 

Conform datelor din literatură [24; 29; 58], cerința de bază față de utilizarea macerației este 

ca mustuiala să provină din struguri sănătoși, neatacați de boli și vătămători. Procesul de macerație 

este influențat de doi factori principali: temperatura mustului și durata de macerare. În funcție de 

temperatura procesului, este cunoscută macerația la temperatura mediului ambiant și cuprinde 

valori de la 10 până la 25 °C, precum și la temperaturi joase între 5-10 °C (criomacerația). 
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Pentru calitatea vinurilor albe, o deosebită importanță reprezintă conservarea compușilor 

extrași în timpul macerației mustuielii (arome varietale) și completarea acestora cu compuși ce 

rezultă de la fermentația alcoolică a mustului. 

Fermentația alcoolică a mustului este o etapă foarte importantă în tehnologia de producere 

a vinurilor albe seci [4; 108]. Efectuarea cu succes a fermentației alcoolice este în funcție de 

temperatura de fermentație. Conform opiniei specialiștilor Găină B., Taran N, Rusu E., Valuico G. 

regimul optim de temperatura de fermentație a mustului pentru producerea vinurilor albe de 

calitate constituie 14-16 °C [11; 28; 38; 108]. În plus, Cotea V.D. consideră că pentru obținerea 

vinurilor albe seci cu o aromă de fermentație care să completeze în mod armonios pe cea datorată 

soiului este necesar ca temperatura în decursul fermentației alcoolice să nu depășească 20 °C [4]. 

Majorarea temperaturii până la 25 °C contribuie la acumularea concentraţiilor înalte de 

aldehide, acetali, etilacetat și micșorarea cantității de alcooli superiori și esteri [29; 86]. 

În ultimii ani, reutilarea fabricilor de vinificaţie din Republica Moldova cu echipament și 

utilaj performant asigură obținerea vinurilor de înaltă calitate [27; 29; 38]. 

1.3.2. Influența tratamentelor aplicate mustului asupra indicilor fizico-chimici ai 

vinurilor albe seci 

Calitatea viitorului vin, alături de operaţiile tehnologice de procesare a strugurilor, depinde 

şi de felul cum este pregătit mustul înainte de fermentare. Pentru a preveni sau pentru a înlătura 

eventualele defecţiuni ce pot apărea datorită proceselor fizice şi biochimice ce decurg în must în 

timpul prelucrării strugurilor se fac unele tratamente și lucrări de corecţie a compoziţiei chimice a 

acestuia [4; 29; 95]. 

Mustul obţinut în rezultatul prelucrării strugurilor la liniile tehnologice este tulbure datorită 

conţinutului în suspensie a diferitor impurităţi solide. Din acestea fac parte frânturi de pieliţă, 

ciorchini, particule de pământ, celule şi spori ale diferitor bacterii şi levuri, fragmente de seminţe, 

resturi de la produse fitosanitare, utilizate pentru protecţia viţei-de-vie, substanţe pectice, 

celulozice, gume vegetale, diferite mucegaiuri şi alte substanţe insolubile [95]. 

În rezultatul cercetărilor efectuate de către mai mulți savanți, s-a constatat că limpezirea 

(deburbarea) mustului până la fermentare influenţează pozitiv calitatea viitorului vin [24; 29; 108]. 

Astfel, se evită apariţia unor mirosuri şi gusturi străine în cazul folosirii recoltei avariate sau 

murdară de pământ, se diminuează acţiunea oxigenului şi a enzimelor oxidative în must datorită 

eliminării particulelor solide ce servesc drept suport pentru acestea, vinurile obţinute sunt mai fine, 

mai curate, tipice, fără izuri străine, proaspete şi mai aromate, sunt mai rezistente la acţiunea 

oxigenului din aer, iar culoarea lor este mai deschisă. De asemenea, mustul limpezit fermentează 
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mai lent, pierderile de alcool şi aromă sunt mai mici, se diminuează conţinutul de pesticide şi alte 

produse utilizate la protecţia viţei-de-vie și se reduce considerabil microflora spontană din must, 

care influenţează negativ procesul de fermentare. 

Tratamentele aplicate mai frecvent mustului sunt: cu SO2, bentonită, preparate enzimatice, 

cărbune, mai rar practicate – cu căldură şi oxigen [24; 28; 50]. 

După cum s-a menţionat deja, mustul supus deburbării, indiferent de metoda utilizată, dar 

în primul rând prin sedimentare-decantare trebuie sulfitat. Acest lucru urmăreşte mai multe scopuri 

şi anume: reţinerea declanşării fermentaţiei alcoolice; inactivitatea enzimelor oxidazice în cazul 

prelucrării recoltelor avariate; evitarea oxidării mustului; prevenirea majorării acidităţii volatile în 

vinuri, ameliorarea procesului de limpezire a mustului etc. Dozele cele mai des folosite la 

limpezirea mustului prin metoda de sedimentare gravitaţională constituie 60-100 mg/dm3 SO2 

total [29]. 

Cercetările efectuate în 2011 de către savanții din Federația Rusă au demonstrat că pe lângă 

SO2 și acidul ascorbic în calitate de antioxidant poate fi folosit în oenologie și acidul 

comenic [104]. Acesta prezintă un derivat al șirului γ-piron, posedă însușiri antioxidante mai 

puternice decât acidul ascorbic. Dozele recomandate pentru tratarea mustului înainte de 

fermentație constituie 50 mg/dm3 de SO2 și 125 mg/dm3 acid comenic. De menționat faptul că 

utilizarea acestui preparat este încă la nivel de cercetări și nu a fost supus încercărilor de producere, 

pentru a fi implementat la scară largă în practica vinicolă [104]. 

Tratamentul cu bentonită este un procedeu mult răspândit în practica oenologică de tratare 

a mustului până la fermentaţia lui. Se foloseşte în complex cu dioxidul de sulf la deburbarea 

mustului. Tratamentul mustului cu bentonită urmăreşte mai multe scopuri: ameliorarea şi 

accelerarea procesului de limpezire a mustului; eliminarea excesului de substanţe azotate, mai cu 

seamă proteine din must; eliminarea parţială a enzimelor oxidazice, asigurând în aşa mod protecţia 

acestuia de oxidare; eliminarea parţială a reziduurilor de pesticide, fungicide, precum şi a 

microflorei sălbatice, obţinerea unui sediment de burbă mai compact, fapt ce uşurează procesul de 

decantare a mustului limpezit; desfăşurarea mai rapidă şi mai completă a fermentaţiei alcoolice și 

îmbunătăţirea calităţii vinului [29]. 

Sunt supuse tratamentului musturile obţinute din soiurile albe, precum şi musturile 

destinate obţinerii vinurilor roze. Dozele de bentonită recomandate pentru tratamentul mustului 

variază de la 0,6 la 1,0 g/dm3 [24; 28; 50]. 
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Tratamentul cu enzime (preparate enzimatice) în ultimul timp tot mai frecvent se utilizează 

în practica vinicolă. Din gama largă de enzime prezintă interes preparatele enzimatice pectolitice 

(pectinazele), protoeolitice (proteinazele), gluconazele şi lizoenzimele. 

Tratamentul mustului cu enzime pectolitice se efectuează în scopul uşurării limpezirii 

mustului prin sedimentare, centrifugare sau filtrare. Enzimele pectolitice acţionează asupra 

macromoleculelor de substanţe pectice pe care le fragmentează în fracţiuni mai mici, fapt ce 

conduce la micşorarea viscozităţii şi pierderii efectului de coloid protector [6; 24; 29]. 

Tratamentul cu enzime proteolitice se realizează la musturile cu conţinut înalt de substanţe 

proteice cu scopul de a preveni apariţia casării proteice în vin. Enzimele proteolitice (proteinazele) 

hidrolizează proteinele din must până la peptide [6]. 

1.4. Influența tratărilor tehnologice asupra stabilității vinurilor albe seci 

La moment, exigențele față de stabilitatea vinului au crescut și constituie un deziderat 

important referitor la comercializarea cu succes a producției vinicole. Problema stabilității vinului 

nu trebuie să fie în atenția specialistului numai la etapa de îmbuteliere, dar să constituie o 

preocupare permanentă, începând de la procesarea strugurilor și până la consumul vinului. 

Tratamentele de stabilizare a vinului prezintă ansamblul de tratamente și operații tehnologice 

aplicate vinului în vederea asigurării și menținerii limpidității, precum și a însușirilor 

olfacto-gustative până la momentul consumului [30; 95; 118]. 

1.4.1. Tulburările fizico-chimice ale vinurilor și cauzele apariției acestora 

Multiplele tipuri de tulburări ce pot fi întâlnite în vin în funcție de natura ce le provoacă 

sunt clasificate în trei categorii: fizico-chimice, chimice (biochimice) și microbiologice. 

Tulburările fizico-chimice (cu excepția celor cristaline) și chimice (biochimice) sunt cunoscute ca 

și casări, termen ce determină schimbări de limpiditate și gust, care apar în vin [30]. 

Tulburările fizico-chimice sunt provocate de unii compuși ai vinului și se subclasifică în 

metalice, cristaline și coloidale [30; 118]. 

Tulburările metalice, așa cum arată și denumirea, survin în vin ca urmare a prezenței unei 

cantități mari a unor metale, precum fierul, cuprul, aluminiul, staniul și zincul [7; 30; 117]. 

Tulburările cristaline apar datorită precipitării cristalelor unor săruri ale acidului tartric, și 

anume, a tartratului acid de potasiu, precum și a tartratului de calciu [30; 117]. 

Flocularea unor substanțe ce se află în stare coloidală în vin cu formarea unor compuși 

instabili sau apariția acestora datorită reacțiilor chimice ce au loc în timpul păstrării îndelungate a 

vinului conduc la apariția tulburărilor coloidale. La această categorie se referă tulburările proteice, 

polifenolice și poliozidice [118]. 
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Din clasa tulburărilor de origine chimică sau biochimică, cum sunt numite în unele surse 

de literatură, face parte casarea brună. În cazul acțiunii enzimelor oxidative asupra substanțelor 

fenolice din vin se distinge casarea brună enzimatică. Pe lângă aceasta, în vin mai sunt întâlnite și 

casările brune neenzimatice, atât de natură oxidativă, cât și neoxidativă. 

Tulburările microbiologice se datorează prezenței în vin a levurilor, bacteriilor, precum și 

a unor microorganisme dăunătoare. Unele microorganisme pot provoca numai deteriorarea 

limpidității fără a afecta grav calitățile olfacto-gustative ale vinului. Însă, în cazul prezenței unor 

microorganisme, care provoacă diferite boli în vin, pot surveni modificări ce dezavantajează 

calitatea produsului [30]. 

1.4.2. Stabilizarea vinurilor contra casărilor ferice 

În condiţiile actuale ale pieţei mondiale a vinurilor, cresc esenţial cerinţele faţă de termenii 

de stabilitate ai acestora, de indicii sanitaro-igienici atât a vinurilor, cât şi a materialelor auxiliare, 

folosite în procesul de producere a producţiei vinicole [67]. 

Un factor important, care influențează asupra calității vinurilor, este prezența în ele a 

metalelor, care joacă un rol important în accelerarea proceselor oxidative și a apariției proceselor 

de instabilitate [117]. 

1.4.2.1. Rolul cationilor metalici din vinuri asupra stabilității vinurilor 

Prezența în vin a metalelor este un fenomen normal și ele se află sub formă de cationi. 

Concentrația metalelor din vin este diferită și depinde de: proveniența georgafică a strugurilor; 

soiul de viță-de-vie; condițiile climatice ale anului; starea utilajului și a vaselor tehnologice [7; 49]. 

Vinul conține cantități mici de fier, în general 4-5 mg/dm3, care se acumulează în struguri 

prin nutriția minerală a viței-de-vie. În limitele acestui conținut, fierul acționează ca activator 

enzimatic în procesul de fermentație alcoolică, este un component funcțional și stabilizator al 

proteinelor din vin și participă la reacțiile din timpul maturării și învechirii naturale. Peste aceste 

limite, el cauzează neajunsuri tehnologice caracterizate prin procese de instabilitate și casări ferice 

[49; 117; 119]. 

Fierul se află în vin în stare divalentă și stare trivalentă. Ca rezultat al mediului reducător 

din vin, fără acces de oxigen, întreaga cantitate de fier se află în stare feroasă solubilă, însă, o dată 

cu contactul cu aerul, o parte din fierul feros se oxidează și trece în stare ferică activă, care este 

capabil de a reacționa cu anionul fosfat și cu compușii fenolici, cauzând casări [95; 103]. 

O influență mare asupra stării fierului din vin o are pH-ul, iar pe măsură ce crește valoarea 

acestui indice - sporește forma trivalentă a fierului. 
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Atunci când concetrația în masă a fierului în vin depășește 9-10 mg/dm3, vinul este 

predispus la casarea ferică. Casarea albă, numită și casarea fosfato-ferică, apare într-un vin aerat 

ca urmare a formării și insolubilizării sărurilor ferice ale acidului fosforic. Casarea neagră, numită 

și tanato-ferică, apare într-un vin aerat, ca rezultat al formării și insolubilizării compușilor rezultați 

din reacția fierului trivalent cu substanțele fenolice (taninuri și antociani) [30]. 

Prevenirea apariției tulburărilor cauzate de prezența excesivă a fierului se poate realiza prin 

aplicarea uneia din următoarele măsuri sau procedee: înlăturarea căilor de îmbogățire a vinului cu 

fier; blocarea vinului în complecși solubili; reducerea fierului trivalent; tratarea vinului cu coloizi 

protectori; diminuarea conținutului de fier din vin [7; 30]. 

Casarea cuproasă e tulburarea de culoare alburie roșcată, ce apare într-un vin ferit de aer, 

ca urmare a formării și insolubilizării unor compuși rezultați din reacția cuprului cu diferite 

substanțe [3; 30]. 

După cum s-a menționat, cuprul din must provine din struguri, ca element asimilat din sol 

de către plantă sau de pe struguri, unde a rămas în urma tratamentelor cu diferite preparate cuprice 

aplicate în plantație. Cercetările efectuate au demonstrat că în timpul fermentației, cea mai mare 

parte din cupru precipită sub forma unor compuși greu solubili în mediu reducător, încât din 

conținutul inițial de 1-4 mg/dm3 rămâne mai puțin de 0,5 g/dm3 [30]. 

După fermentare, vinul poate solvi din nou cantități de cupru datorită contactului său cu 

robineții, racorduri, pompe confecționate din aliaje de cupru, din care cauză el poate fi din nou 

sediul unei precipitări cuproase. 

Precipitarea cuproasă poate să apară în orice vinuri ce conțin un exces de cupru. Cuprul în 

vin reacționează cu grupări sulfhidrice libere din proteine și aminoacizi, cu formarea de complecși 

greu solubili [3; 49]. 

1.4.2.2. Analiza procedeelor tehnologice de demetalizare a vinurilor 

Reieșind din problema existentă a stabilizării vinurilor împotriva tulburărilor de natură 

fizico-chimică, legată de excesul de ioni de metale, la diferite etape ale procesului tehnologic, din 

vinuri este necesar de a înlătura cationii acestor metale [117]. 

Mecanismul formării tulburărilor în vinuri cu participarea cationilor de metale şi elaborarea 

procedeelor tehnologice noi pentru stabilizarea vinurilor materie primă au fost studiate de: 

Cherdivarenco M.A., Valuico G.G., Zincenko V.I., Ogorodnik S.T., Tiurin S.T., Taran N., 

Kern М. şi alţii. În rezultatul cercetărilor efectuate au fost stabilite legităţile de bază în formarea 

tulburărilorr metalice, rolul unor componente ale vinului în aceste procese și au fost elaborate 

diferite metode de demetalizare a vinurilor [7]. 
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Metodele existente de demetalizare a vinurilor pot fi clasificate în trei grupe: 

• eliminarea ionilor de metale sub formă de complecși insolubili; 

• legarea ionilor metalelor în complecși solubili stabili; 

• eliminarea metalelor prin schimb ionic [7]. 

Cea mai larg răspândită metodă de demetalizare a vinurilor, acum zece ani în urmă, a fost 

cea cu utilizarea hexacianoferatului de potasiu. Tratamentul cu hexacianoferatul de potasiu, numit 

și cleirea albastră, se face cu scopul de a stabiliza vinul față de casările metalice. Stabilizarea se 

realizează prin precipitarea și eliminarea din vin a excesului unor cationi metalici (fier, cupru, zinc, 

mangan, plumb, nichel, cobalt), care în anumite condiții pot provoca tulburarea vinului. 

Precipitatul, rezultat prin reacţia dintre hexacianoferatul de potasiu şi ionii de fier, cupru şi alţi ioni 

metalici, înglobează numeroşi compuşi aflaţi în cantităţi variabile şi la diferite grade de oxidare, 

dintre aceștia cel mai important este hexacianoferatul (II) de fier (III) Fe4[Fe(CN)6]3, numit şi 

ferocianură ferică, albastru de Berlin sau albastru de Prusia. Doza optimală de hexacianoferat de 

potasiu se poate stabili numai prin microprobe [30]. 

Din cauza dezavantajelor acestei metode - toxicitatea înaltă a sedimentelor formate de 

cianuri, durata lungă a procesului, pierderile considerabile de vinuri materie primă, eficienţa mică 

şi nerespectarea cerinţelor medico-biologice faţă de vinurile, care se referă la produsele ecologice 

(organice) - tratarea vinurilor cu hexacianoferat de potasiu la moment nu este practicată. 

Pentru eliminarea excesului de fier din vin se pot folosi și săruri ale acidului fitic, numite 

fitați, așa cum sunt fitatul de calciu, fitatul de calciu și magneziu, precum și fitatul de sodiu. Dintre 

aceștia, cel mai folosit este fitatul de calciu [30]. 

Efectuarea tratamentului cu fitat de calciu cuprinde aerarea prealabilă a vinului, 

administrarea fitatului de calciu, cleirea vinului după 3-4 zile cu gelatină, sânge sau cazeină și 

tragerea vinului de pe depozit la 5-6 zile de la tratament, urmată de filtrare. 

Dintre avantajele tratării cu fitați este lipsa totală a toxicității fitaților, iar dintre 

dezavantaje: neeliminând nici cuprul, nici zincul din vin, nu constituie un tratament complet; 

necesită aerare exagerată a vinului, îmbogățește vinul cu calciu, deaceea nu prea este răspândit în 

practica vinicolă. 

Pentru împiedicarea apariției casărilor ferice s-au experimentat mai multe posibilități de 

blocare a fierului sub formă de complecși solubili. Dintre aceștia fac parte 

etilendiaminotetraacetatul de sodiu, acidul pirofosfatic, tripolifosfatul de sodiu și acidul oxalic. 

Complexanții nu diminuează conținutul total de fier, ei blochează fierul trivalent în complecși 
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solubili și foarte disociabili, sustrăgând fierul de la reacțiile de precipitare cu ionii fosfat sau diferiți 

compuși fenolici [30; 95]. 

Prevenirea casărilor fierice poate fi efectuată prin blocarea fierului la tratarea vinului cu 

coloizi protectori (guma arabica 10-12 g/hl), sau prin reducerea fierului trivalent cu reductoni, în 

rezultatul căreia fierul fieric se reduce la fier feros, care nu este precipitabil. În calitate de reductoni 

poate fi utilizat acidul ascorbic în prezența unui conținut avansat de dioxid de sulf liber – 

20-30 mg/dm3. Dioxidul de sulf se folosește pentru a evita oxidările ulterioare. Doza de acid 

ascorbic constituie 0,5-0,8 g/dal, în funcție de cantitatea de Fe3+ din vin, însă doza exactă se 

determină în urma unei tratări de probă în condiții de laborator. Dezavantajul acestui procedeu 

constă în faptul că reductonii întroduși în vin în scopul prevenirii casărilor feroase mărește, 

totodată, riscul apariției casării cuproase. Tratarea este eficientă în cazul unui conținut mic de fier 

trivalent [30]. 

Dacă ne referim la tratarea vinului cu schimbătorii de ioni, înlăturarea surplusului de fier 

se bazează pe principiul schimbării ionilor H+ sau Na+, ce se află în constituția cationiților cu ionii 

de fier din vin. În calitate de cationiți s-a experimentat folosirea unor esteri insolubili ai acidului 

nitrilotrimetilenfosfonic cu taninuri [5]. 

La deferizarea vinului cu sorbenți anorganici, în calitate de sorbent este folosit fosfatul de 

zirconiu, care mai este cunoscut sub denumirea comercială de „Termoxid 3A”. Acesta se prezintă 

sub formă de granule sferice cu diametrul de 0,4–1 mm, cu structură poroasă foarte dezvoltată. 

Acest preparat este insolubil în apă și soluții de acizi tari, poate fi utilizat în medii organice, 

inclusiv în soluții de esteri și alcoolice, este rezistent la acțiunea chimică. Pe lângă cele menționate, 

posedă o capacitate mare de sorbție a ionilor de fier [117]. 

Fosfatul de zirconiu se obține în rezultatul interacțiunii dintre dioxidul de zirconiu cu acidul 

fosfatic și poate fi considerat un schimbător de cationi bifuncțional. Schimbul se produce datorită 

substituirii ionilor de hidrogen (sau de Na+) din multiplele grupe fosfatice cu cationii de metale 

(Fe, Ca, Mg), însă procesul de absorbție a metalelor are un caracter mult mai complicat. Taran N. 

și Zincenco V. au constatat, că pe lângă absorbție, procesul este însoțit de interacțiunea 

chemosorbică, ce are loc pe suprafața granulelor dintre ionul absorbat și grupele fosforice și ca 

rezultat se formează complecși greu solubili. Acțiunea respectivă decurge până la saturarea cu ioni 

de metale a grupelor funcționale [117]. 

O altă metodă nouă de demetalizare a vinurilor este bazată pe utilizarea bentonitei activate 

de origine moldavă [7]. Pentru activarea bentonitei, este folosită soluția de HCl de 15 %, durata 

de contact fiind de 10 zile. Apoi, bentonita se separa de soluţia de acid prin macrofiltrare, fiind 
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apoi spălată cu apă pentru eliminarea resturilor de acid, uscată la temperatura de 120 °С şi ulterior 

supusă măcinării până la obţinerea bentonitei activate uscate cu mărimea granulelor până la 2 mm. 

În scopul demetalizării, vinurile sunt tratate cu bentonită activată în doză de 1-3 g/dm3, durata 

contactului vinului cu sorbentul este de 10–12 ore. Tratarea vinului cu bentonită activată duce la 

o scădere a concentrației ionilor de potasiu, sodium și magneziu cu 25–40 %, precum și a metalelor 

grele cu 20–40 % [1; 40]. 

Pentru stabilizarea vinului față de precipitarea cuproasă e necesară eliminarea cuprului din 

vin prin precipitarea acestuia cu ferocianură de potasiu, sulfură de sodiu, precum și prin schimb 

ionic [30]. Tratamentul cu ferocianură de potasiu aplicat, în principal, pentru deferizarea vinului 

conduce în același timp și la micșorarea conținutului de cupru. Tratamentul cu sulfură de sodiu e 

utilizat destul de rar, fiind depășit din multe puncte de vedere de tratamentul cu ferocianură de 

potasiu. Însă, spre deosebire de tratarea cu ferocianură de potasiu, odată cu precipitarea cuprului, 

vinul mai este debarasat de arsen și plumb. O adăugare excesivă de sulfură de sodiu conduce la 

apariția unui excedent de hidrogen sulfurat, cu efecte organoleptice neplăcute. Din punct de vedere 

toxicologic, acest tratament corect aplicat este absolut inofensiv. Dacă concentrația cuprului este 

mai mică sau egală 2 mg/dm3 este necesar 2,5 g/hl sulfură de sodiu cristalizată 

(Na2S ∙9 H2O) [5; 30]. 

1.4.3. Stabilizarea vinurilor contra casării brune 

Prin casarea brună, numită încă oxidazică se înțelege modificarea culorii, care capătă o 

tentă spre brun, a mirosului, gustului și limpidității, ce apare la contactul cu aerul, în urma unor 

tratamente termice și în timpul depozitării. Ea se manifestă atât în must, cât și în vinuri [30; 95]. 

Se disting mai multe tipuri: casarea brună enzimatică, neenzimatică, oxidativă și 

neoxidativă. Casarea brună enzimatică se datorează acțiunii enzimelor oxidoreductaze prezente în 

vin. În rezultatul acțiunii acestora se modifică culoarea vinului și apare o tulburare, care cu timpul 

sedimentează formând un depozit, constituit în mare parte din tanin și substanțe oxidate. Mirosul 

vinului casat amintește pe cel al fructelor uscate, iar gustul capătă nuanță de fier și devine uneori 

fad, alteori amar. Produsele rezultate în urma modificărilor survenite nu sunt periculoase pentru 

sănătate, dar fac ca vinul să nu poată fi comercializat [95]. 

Casarea brună enzimatică, după cum s-a arătat mai sus, este un proces unitar de oxidare și 

condensare a compușilor fenolici, catalizat de enzime oxidoreductive în prezența oxigenului, 

atunci când cea neenzimatică decurge mai puțin unitar și nu este provocată de enzime [5; 30]. 
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Esența casării brune neenzimatice oxidative constă în formarea de produși di- și 

policondensați prin autooxidarea directă ca și la casarea brună enzimatică, cât și indirect prin 

formarea inițială a unor compuși capabili de a genera punți etilidenice între monomerii fenolici. 

Partenerii reacțiilor respective sunt oxigenul molecular, monofenolii și difenolii, iar în 

calitate de catalizator ionii de fier sau cupru. Prin blocarea cel puțin a unuia din componentele 

procesului oxidativ (a oxigenului sau a substanțelor fenolice) casarea brună poate fi prevenită. 

Prevenirea casării brune este mai ușoară și mai eficace decât tratarea vinului deja casat. 

Stabilizarea vinului predispus la casarea brună se realizează prin aplicarea unuia din următoarele 

tratamente: 

• bentonizarea vinurilor cu doze de 0,5–1,0 g/dm3 și sulfitarea lor în vederea corecției 

conținutului de SO2 liber în limitele a 20–25 mg/dm3; 

• tratarea vinului cu polivinilpolipirolidonă. Dozele recomandate de PVPP pentru prevenirea 

brunificării vinurilor albe sunt cuprinse în limitele 20–40 g/hl, iar în cazul vinurilor deja 

brunificate și puternic oxidate, polivinilpolipirolidona se administreză în doze de 60–80 g/hl; 

• sulfitarea cuplată cu administrarea de acid ascorbic în doze de 100–200 mg/dm3, conduce 

la inhibarea activității lacazei și inactivarea acțiunii oxigenului din vin [30]. 

1.5. Metode de ameliorare a indicilor de igienă a vinurilor albe seci 

1.5.1. Compoziția și caracteristica chitosanului şi chitinei-glucan 

Chitina [(C8H13NO5)n] este o substanță care este baza ce formează scheletul exterior sau 

partea exterioară a insectelor, arahnidelor, crustaceelor. În mod natural se găsește doar în scheletul 

crustaceelor, așa ca crabi, crevete, homari, dar și în corali și meduze. Pereții celulari ai drojdiilor, 

ciupercilor de asemenea conțin această substanță [56; 67]. Chitina este a doua polizaharidă cea 

mai răspândită după celuloză (figura 1.6). După structura chimică, proprietățile fizico-chimice și 

funcțiile ce le îndeplinește chitina este foarte apropiată de celuloză, fiind analogul ei de natură 

animalieră. Monomerul chitinei este N-acetil-β-D-glucozamina [56]. 

Prin deacetilarea chimică (alcalină) sau enzimatică a chitinei este produs chitosanul, care 

este o polizaharidă compusă din repartizarea aleatorie a D-glucozaminei (unitate deacetilată) 

legată prin beta(1-4) şi N-acetil-D-glucozamină (unitate acetilată) (figura 1.6). 

 

Figura 1.6. Formula chimică a chitinei, chitosanului și a celulozei 

http://www.societechimiquedefrance.fr/IMG/png/Chitine.png
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Această materie primă este demineralizată prin tratare cu acid clorhidric, apoi 

deproteinizată în prezenţa bicarbonatului de sodiu sau potasiului şi, în final, decolorată cu un agent 

oxidant. O inovație adusă de către societatea KitoZyme este utilizarea și transformarea chitinei de 

origine fungică. Chitosanul fungic este extras din surse fungice alimentare sigure și abundente 

Aspergillus niger, care este un organism nemodificat genetic, aparținând familiei Ascomycetes. 

Producătorii de acid citric îl utilizează pentru producerea acidului citric pentru piețele alimentare 

și farmaceutice [67]. 

Chitosanul de origine fungică este obținut printr-un procedeu de extracție simplu. Acest 

procedeu brevetat constă în etapele următoare: obținerea chitinei pure prin hidroliza succesivă a 

ciupercii în mediu apos; purificarea prin spălare; eliminarea lipidelor și uscarea [67]. 

Chitosanul a fost descoperit în 1859 de către C. Rouget, iar denumirea de chitosan a fost 

propusă de către Hoppe-Seyler în 1894 [67]. Chitosanul se prezintă ca niște fibre sau pudră de 

culoare albă-gălbuie, uneori cu nuanțe surii, roze, fără miros [114]. 

Chitosanul este puțin solubil în mediu acid. Acesta este un polimer natural al familiei de 

polizaharide, cum ar fi celuloza sau amidonul. Masa moleculară a sa depinde de sursa sa de 

proveniență și de procedeul de obținere. 

Proprietățile și aplicațiile sunt foarte variate și depind de caracteristicile sale 

fizico-chimice [67]. Cercetările ce au fost efectuate au demonstrat proprietățile unice de sorbție a 

chitosanului. S-a demonstrat, că acesta poate lega atât legături hidrofile cât și hidrofobe. În mediu 

acid chitosan primește sarcină pozitivă. Prezența grupelor funcționale amine libere în molecula de 

chitosan determină posibilitatea de a lega ionii de hidrogen și de a primi sarcină electrică pozitivă 

în exces, ceea ce îl face un cationit perfect. Cantitatea mare de legături de hidrogen între moleculele 

de chitosan îl face puțin solubil în apă, deoarece legăturile dintre moleculele de chitosan sunt mai 

puternice decât moleculele dintre chitosan și moleculele de apă. Totuși, chitosanul se gonflează în 

apă și se dizolvă în acizi organici – acetic, citric, succinic [67; 114]. 

La data de 15 ianuarie 2008, societatea KitoZyme SA a înaintat autorităților competente din 

Belgia o cerere de introducere pe piață a substanței chitină-glucan ca ingredient alimentar nou [56]. 

Chitina-glucan este obținută din miceliu de Aspergillus niger și este o pulbere de culoare 

ușor gălbuie, inodoră, fluidă. Procedeul de obținere a chitinei-glucan constă în digestia sursei 

(micelium Aspergillus niger), purificarea în mediu apos și uscarea. Acest procedeu a fost obiectul 

unui brevet al companiei KitoZyme în 2003 [56]. 

Chitina-glucan este compusă din două polizaharide: chitină, compusă din unități de N-acetil-

D-glucozamină și beta (1,3)-glucan, compus din unități de D-glucoză [67]. 
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Folosirea industrială a acestor preparate în țările membre ale Uniunii Europene este 

autorizată din a. 2009. În Republica Moldova tratarea vinurilor cu chitosan și chitina-glucan, 

obținute din Aspergillus Niger, este autorizată începând cu a. 2015, prin ”Regulamentul  privind 

organizarea pieţei vitivinicole”, punctul 134. 

1.5.2. Avantajul utilizării biopolimerilor de origine fungică în oenologie 

Proprietățile fizico-chimice ale chitosanului sunt în funcție de originea sa, de structura 

polizaharidică și prezența grupelor funcționale amine, ce îi permite de a avea un caracter 

poliamfolit. Sub formă - NH3
+ el se asociază selectiv cu anioni, pe când sub formă - NH2, el are 

proprietăți complexante excelente față de unii ioni metalici. Astfel, chitosanul este un sorbent 

universal, capabil să lege un spectru mare de substanțe organice și anorganice, ceea ce determină 

o utilizare largă a sa în diferite direcții (limpezirea mustului, eliminarea metalelor grele, a OTA, a 

reziduurilor de pesticide, stabilizarea vinului) [54; 61; 65; 66; 81; 82; 90]. 

Studii asupra efectului de limpezire a chitosanului au fost efectuate deja pe sucuri de fructe. 

Astfel, Chartterjée S. a demonstrat că prin tratarea sucului de struguri cu chitosan solubil a fost 

obținut un efect clarifiant foarte semnificativ [63]. 

Xu Y. și Ding H.P. au realizat studii comparative de limpezire a vinurilor albe și roze între 

chitosan și agenții de limpezire de referință (bentonita, gelatina, enzime pectolitice). Ei au 

demonstrat că diminuarea turbidității este mai bună cu chitosan în raport cu agenții de cleire 

tradiționali de referință. În plus, a fost constatat că această tratare nu are nici un impact asupra 

parametrilor biochimici și ameliorează proprietățile organoleptice (aroma, culoarea) [101]. 

Studiile efectuate de către Bornet A. au permis de a demonstra că chitosanul de origine 

fungică duce la o limpezire comparabilă decât cea cu agenții tradiționali, dar totodată și la o 

corecție pozitivă a structurii vinului [56; 67; 99]. 

Cleirea cu chitosan şi chitină-glucan are ca obiectiv de a reduce turbiditatea, precipitând 

particulele în suspensie și de a realiza un tratament preventiv a casărilor proteice prin precipitarea 

parţială a excesului materiilor proteice. Dozele care trebuie utilizate sunt determinate după un test 

prealabil, iar doza maximă nu poate depăşi 100 g/hl. Sedimentele sunt eliminate prin procedee 

fizice. Chitosanul de origine fungică poate fi utilizat singur, sau în combinaţie cu alte produse 

admise. 

În rezultatul studiilor efectuate de Spagna G., Chinnici F., Filipe-Ribeiro L. a fost 

evidențiată proprietatea chitosanului de a interacționa cu polifenolii din vinul alb sec și de a reduce 

nuanțele oxidative ale culorii [64; 76; 84; 98]. 
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Cercetările efectuate în Federaţia Rusă de către Mametnabiev T., Climova E. și 

Paniacovschii V. au demonstrat eficacitatea utilizării chitosanului în demetalizarea vinurilor albe 

şi roşii seci, fiind substituită ferocianura de potasiu [111; 113; 114; 115]. 

Studiile efectuate de către Guibal E și colab. au arătat că tratarea cu chitosan-N-benzil 

disulfonat permite diminuarea concentrației în masă a Fe3+ [67; 77]. Lucrările efectuate de către 

Bornet A. au demonstrat că chitina-glucanul și derivații săi sunt foarte buni chelatori de cationi de 

metale [57]. 

Conform studiului efectuat de către cercetătorii Maruca R. și Wightman J. complexarea 

cuprului precum și a cromului este datorată formării legăturilor de coordonare care au loc între 

grupele -OH și -NH2 ale moleculei de chitosan. Mai mult decât atât, în conformitate cu metalul 

complexat, legăturile pot fi dative sau electrostatice. Capacitatea de absorbție a ionilor metalici 

depinde de concentrația totală de grupări amine accesibile, de pH și materia organică conținută în 

mediu [67]. 

Ca rezultat al cercetărilor efectuate în ceea ce privește utilizarea chitosanului la epurarea 

apelor reziduale, se presupune că chitosanul poate poseda aceleași efecte de sorbție și asupra 

plumbului din vinuri [67; 102]. 

 Conform studiului efectuat de către cercetătorul Ding H.P. și echipa sa, sorbția 

cadmiumului este provocată de formarea legăturilor de coordinare cu atomul N al grupelor amine 

din molecula de chitosan. Acest studiu a permis, de asemenea, de a demonstra că în urma 

complexării plumbului de către chitosan, atomul N al grupării amine și atomul O al grupării 

hidroxilice a chitosanului participă la această reacție de coordinare [67; 78]. 

Debbaudt A.L. și Gschaider M.E au studiat efectul tratării cu chitosan asupra unei soluții 

de cadmiu. Ei au arătat că aproximativ 75 % din cadmiul prezent în soluția inițială a fost fixat de 

către chitosan după doar 60 min. de contact (această cinetică depinde de mai mulți factori: starea 

polimerului, concentrația sa, concentrația metalului) [70]. 

Bornet A. și Teissedre P. au efectuat un studiu demonstrând că chitina-glucan și chitosanul 

sunt foarte buni sorbenți de plumb și de cadmiu în vinuri. Ei au demonstrat că tratarea vinurilor în 

doze mai mari, ajungând până la 200 g/hl de chitină-glucan și chitosan permite reducerea cu 

11-57 % de cadmiu și 33–84 % de plumb. Autorii au demonstrat că chitina-glucan și chitosanul 

au un comportament diferit față de plumb și cadmiu. În rezultat cadmiul este adsorbit mai bine de 

către chitina-glucan, pe când pentru plumb rezultate mai bune au fost obținute utilizând 

chitosanul [57]. 
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Astfel, în conformitate cu Regulamentul privind organizarea pieţei vitivinicole, din 11 

iunie 2015, în Republica Moldova se recomandă tratarea vinurilor cu chitosan și chitina-glucan, 

în scopul reducerii conţinutului de metale grele (în special fier, plumb, cadmiu, cupru) și prevenirii 

casării ferice şi casării cuprice, în doza maximă de 1 g/dm3 [120]. 

O direcție nouă de cercetare este consacrată studiului efectului antioxidant al chitosanului 

și diminuării dozelor de dioxid de sulf la producerea vinurilor albe seci. Cercetări în această 

direcție au fost efectuate de către Castro-Marin A., Chinnici F., Picariello L. [59; 60; 62; 92; 100]. 

Un alt efect pozitiv al tratării vinului cu chitosan și chitină-glucan este şi efectul fixativ de 

OTA. Pentru eliminarea micotoxinelor din vin s-au experimentat agenții de cleire care absorb 

micotoxinele și, de asemenea, unele microorganisme capabile să degradeze enzimatic 

micotoxinele din vin. Singura tratare eficace, studiată și aplicată în vinificație este cleirea cu 

cărbune oenologic (negru vegetal) și tratarea cu cazeinat de potasiu [37]. 

Lucrările lui Dumeau F., Drouillard J., Dumeau F. şi alţii au avut ca scop determinarea în 

ce măsură adjuvanţii tradiţionali oenologici, cum ar fi drojdiile şi aşchiile de lemn, ar putea fi 

eficace în reducerea concentraţiilor de OTA în vinurile contaminate. Ei au stabilit ca Siligel şi 

Cărbunele Supra asociaţi, completaţi de o cleire cu gelatină pot elimina până la 90 % din OTA din 

vin. Cu toate acestea, adăugarea de cărbune în vinurile roşii conduce la modificări organoleptice 

importante (pierderea culorii, gustului). Aceşti autori, de asemenea, au constatat că alte tratări 

determină o reducere foarte mică în OTA, prin urmare problema de contaminare a vinului cu OTA 

rămâne o problemă de actualitate [55; 71; 72; 75]. 

Alternativ, Bornet A. şi Tesseidre P. au testat potenţialul chitinei-glucan și al chitosanului 

de a reduce conţinutul de OTA prezent în vinuri. Ei au arătat că la doze mai mari, de până la 

500 g/hl de chitină-glucan sau chitosan, conţinutul de OTA din vinurile contaminate a fost redus 

cu 26-83 % [56]. 

În țara noastră, în conformitate cu Regulamentul privind organizarea pieţei vitivinicole, din 

11 iunie 2015, se recomandă tratarea vinurilor cu chitosan și cu chitină-glucan, în scopul reducerii 

conţinutului de OTA în doza maximă de 5 g/dm3 [120]. 

Autorizat din 21 ianuarie 2011, chitosanul pare a fi noul instrument în lupta împotriva 

Brettanomyces. Modul de acţiune al chitosanului contra Brettanomyces nu este complet elucidat, 

dar multe studii au arătat acţiunea sa antimicrobiană [67]. 

Studiile efectuate în a. 2008 de către companiile Lallemand şi Kitozyme au permis 

validarea eficacităţii tratării cu o doză de 4 g/hl, asupra vinurilor puternic contaminate cu 

Brettanomyces. În urma tratării nu a fost găsit nici un impact asupra levurilor Saccharomyces 
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Cerevisae sau asupra cineticii fermentării alcoolice [96]. Cu toate acestea, chitosanul are un efect 

asupra bacteriilor lactice, de aceea este recomandat de a fi folosit după FML şi până la 15 zile 

înainte de îmbuteliere [67; 74; 83; 91]. 

În conformitate cu Regulamentul privind organizarea pieţei vitivinicole, din 11 iunie 2015, 

se recomandă tratarea vinurilor cu chitosan în scopul reducerii culturilor de microorganisme 

nedorite, în special Brettanomyces, în doza maximă de 0,1 g/dm3. 

1.6. Concluzii la capitolul 1 

Calitatea vinurilor depinde de factorii agrotehnici de cultivare a viței-de-vie, pedoclimatici, 

tehnologici de prelucrare a strugurilor și de producere a vinului. 

La etapa de cultivare a strugurilor, aceștia influenţează în mod direct asupra compoziției 

chimice și anume asupra acumulării cantităţilor necesare de zaharuri, acizi titrabili, substanţe 

fenolice, precum și asupra conținutului în metale. 

Dintre factorii tehnologici, putem menționa alegerea schemei tehnologice de fabricare a 

vinului, metoda prelucrării strugurilor, tratamentele aplicate mustului, regimul fermentației și 

tratările efectuate în vederea stabilizării vinului. 

Schimbările climatice din ultimii ani se răsfrâng negativ asupra stării plantațiilor viticole 

existente, asupra obținerii strugurilor de calitate înaltă și, ca rezultat asupra calității vinurilor. 

În acest context, este necesar revizuirea sortimentului tradițional al producției vinicole și 

includerea în circuitul economic a clonelor de soiuri autohtone și de selecție nouă, care sunt mai 

adaptate la condiţiile locale şi pot asigura obţinerea vinurilor de calitate. 

Ţinând cont de faptul că calitatea produsului este condiţionată nu numai de materia primă 

folosită, dar şi de tehnologia aplicată, în ultimul timp se menţionează atât în literatura de 

specialitate, cât şi în practica vinicolă despre utilizarea unei tehnologii diferenţiate, cunoscută şi 

ca „tehnologia soiului”. Acest lucru este relevant mai ales pentru soiurile noi de selecţie, puţin 

cunoscute de practicienii oenologi. Utilizarea în practică a acestor soiuri trebuie efectuată 

concomitent cu elaborarea tehnologiei de prelucrare a strugurilor şi obţinerii vinului din soiul 

respectiv. 

Problema utilizării strugurilor din soiuri asanate de selecție nouă în producerea vinurilor 

albe rămâne actuală în legătură cu faptul că cererea sporită a consumatorilor pentru vinurile de 

calitate impune lărgirea sortimentului și creșterea volumului acestor vinuri pe piață. 

Datorită posibilităților obținerii producției vinicole cu însușiri biologice înalte, este 

oportună cercetarea mai aprofundată a potențialului oenologic al acestor soiuri. Totodată, soiurile 
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de selecție nouă asanate au un potențial destul de valoros în substanțe aromatice, precum și în 

compuși ce contribuie la crearea extractului vinului. 

Calitatea vinurilor albe seci obținute din soiuri asanate de struguri de selecție nouă poate fi 

asigurată numai în baza argumentării unei tehnologii optime de prelucrare a strugurilor, care la 

moment necesită de a fi cercetată suplimentar prin efectuarea unui studiu științific asupra 

compoziției fizico-chimice a vinurilor albe seci obținute din soiuri asanate de struguri de selecție 

nouă. 

Problema de cercetare, care rezultă din analiza situaţiei în domeniu, constă în ameliorarea 

calității vinurilor albe seci prin utilizarea soiurilor asanate de selecție nouă, precum și elaborarea 

unor procedee tehnologice moderne, ce ar permite diminuarea conținutului în compuși care pot 

provoca modificări fizico-chimice în vinurile albe seci și obținerea vinurilor cu însușiri 

organoleptice înalte. 

Direcţiile de soluţionare a problemei de cercetare sunt următoarele: 

- studiul influenţei tratării mustului și vinului cu materiale adjuvante de generație nouă 

asupra indicilor fizico-chimici și organoleptici ai vinurilor, în scopul ameliorării calității vinurilor 

albe seci; 

- elaborarea regimurilor tehnologice optimale de tratare a vinurilor albe seci cu biopolimerii 

de origine fungică – chitosan și chitină-glucan; 

- evaluarea potențialului oenologic al soiurilor asanate de struguri de selecție nouă Viorica, 

Legenda, Floricica și Riton pentru fabricarea vinurilor albe seci de calitate; 

- studiul complexului aromatic al vinurilor albe seci obținute din soiuri asanate de selecție 

nouă Viorica, Legenda, Floricica și Riton prin metoda CG-MS; 

- studiul utilizării vinurilor materie-primă, obținute din struguri de soiuri asanate de selecție 

nouă, în calitate de componente de cupaj cu soiurile autohtone (Plăvaie) pentru obținerea vinurilor 

spumante albe de calitate. 
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2. MATERIALE ŞI METODE DE CERCETARE 

Cercetările au fost efectuate în cadrul laboratorului „Oenologie și VDO”, laboratorului 

„Biotehnologii și Microbiologia Vinului”, laboratorului „Verificarea Calității Producției 

Alcoolice” și secției „Microvinificație” a IP IŞPHTA în a.a. 2013-2022. 

Indicii fizico-chimici și organoleptici ai mustului şi vinurilor albe seci obţinute au fost 

determinaţi în cadrul laboratorului “Oenologie și VDO”. Determinarea în vinurile albe seci a unor 

indici de compoziţie complementari (acizi organici, glicerol, 2,3-butandiol, cationi ai metalelor), 

precum și conținutul substanțelor volatile aromatice au fost efectuate în laboratorul „Verificarea 

Calităţii Producției Alcoolice”. Indicii de spumare ai vinurilor materie primă pentru spumante, 

obținute din soiuri de selecție nouă și autohtone au fost determinaţi în cadrul laboratorului 

„Biotehnologii și Microbiologia Vinului”. 

2.1. Obiecte de cercetare 

În calitate de obiecte de cercetare pentru studierea influenței regimurilor tehnologice de 

prelucrare a strugurilor asupra indicilor de calitate a vinurilor albe seci au servit struguri, must şi 

vinuri obţinute din soiul de struguri pentru vin, cu bobul alb Chardonnay (a.r. 2014), cultivaţi pe 

plantaţiile viticole ale IP IŞPHTA. În procesul de fabricare a vinurilor, la etapa limpezirii, mustul 

a fost tratat cu mai multe materiale adjuvante: preparatul enzimatic “Trenolin Opti DF”, bentonita 

Granubent, acidul comenic și biopolimerii chitosan și chitina-glucan. 

“Trenolin Opti DF” este un concentrat de pectinază extrem de activ, ce asigură o degradare 

rapidă și completă a pectinei (produs de “ERBSLOH”, Germania). Este utilizat în procesul de 

fabricare a vinurilor albe seci, la etapa limpezirii mustului, în doză de până la 0,3 g/dal [126]. 

Acidul comenic (C6H4O5 – acid 5-Hydroxy-4-oxo-4H-piran-2-carboxilic) este un derivat 

al șirului γ-piron, sub formă de pudră albă, cu puritatea de 97 %, ce posedă proprietăți 

antibacteriene și antioxidante. Se recomandă pentru tratarea vinului cu scopul reducerii dozelor de 

dioxid de sulf. Codul de identificare CAS: 499-78-5 (produs de “SIGMA-ALDRICH”, 

SUA) [125]. 

Chitosanul [poli(N-acetil-D-glucozamina)-poli(D-glucoza)] este o polizaharidă cationică 

bioactivă, extrasă din surse fungice alimentare Aspergillus niger, sub formă de pudră albă-gălbuie, 

fără miros, insolubilă în apă și puțin solubilă în solvenți organici. Gradul de deacetilare constituie 

95,8 %. Se recomandă pentru stabilizarea vinurilor albe, roze și roșii față de casările ferice și 

cuproase și pentru diminuarea încărcăturii microbiene nedorite. Dozele recomandate pentru 

utilizarea în vinificație sunt următoarele: pentru înlăturarea metalelor grele și prevenirea casării 

ferice până la 1 g/dm3, pentru înlăturarea toxinelor până la 5 g/dm3, iar pentru reducerea 
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microorganismelor nedorite din vin până la 0,1 g/dm3. Dozele optimale se stabilesc în rezultatul 

efectuării unor testări în condiții de laborator. Codul de identificare CAS: 9012-76-4 (produs de 

“SIGMA-ALDRICH”, SUA) [125]. 

Chitină-glucan [poli (N-acetil-D-glucozamină) poli (beta (1,3)-glucan)] este o pulbere de 

culoare ușor gălbuie, inodoră, insolubilă în apă și solvenți organici, extrasă din surse fungice 

alimentare Aspergillus niger. Puritatea ≥ 90%, raportul între chitină și glucan constituie de la 

25 % : 75 % până la 60 % : 40 %. Se recomandă pentru stabilizarea vinurilor albe, roze și roșii față 

de casările fierice și cuproase și pentru diminuarea încărcăturii microbiene nedorite în aceste 

vinuri. Dozele recomandate pentru utilizarea în vinificație sunt următoarele: pentru înlăturarea 

metalelor grele și prevenirea casării fierice până la 1 g/dm3, pentru înlăturarea toxinelor până la 

5 g/dm3, iar pentru reducerea microorganismelor nedorite din vin până la 0,1 g/dm3. Dozele 

optimale se stabilesc în rezultatul efectuării unor testări în condiții de laborator. Codul de 

identificare CAS Chitină: 1398-61-4, CAS beta-glucan: 9041-22-9 (produs de “Kitozyme”, 

Belgia) [125]. 

Granubent este Na-bentonită granulată, utilizată pentru limpezirea mustului, a vinului și 

stabilizarea vinului față de tulburările coloidale, în dozele 20–100 g/hl [126]. 

Polivinilpolipirolidona (PVPP) se recomandă pentru tratamentul vinurilor oxidate și cu un 

conținut mare în taninuri, în dozele 15–40 g/hl [126]. 

Pentru studiul potențialului oenologic al soiurilor asanate de struguri de selecție nouă 

pentru producerea vinurilor albe seci, în calitate de obiecte de cercetare au servit vinurile albe seci 

obținute în a.a. 2020-2022 din struguri de soiuri asanate de selecție nouă: Floricica, Viorica, 

Legenda și Riton. Strugurii materie primă au fost recoltaţi de pe plantațiile viticole libere de boli 

virotice și cancer bacterian ale IP IȘPHTA. 

Materialele adjuvante de generație nouă utilizate în procesul tehnologic de producere a 

vinurilor albe seci au fost: 

• Oenoferm Freddo – levuri pentru producerea vinurilor albe, 10–30 g/hl, produs de 

ERBSLOH, Germania [126]; 

• Zimopec PML – enzime pentru extragerea aromelor varietale, 1–3 ml/hl, produs de 

Perdomini, Italia [127]; 

• Ecobiol Pied de Cuve – activator de fermentație, 10–20 g/hl, produs de Perdomini, Italia 

[127]; 

• Actibiol – nutrienți pentru levuri, pe bază de fosfat de amoniu și vitamina B1, 15-30 g/hl, 

produs de Perdomini, Italia [127]; 
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• Oxyless V - preparat folosit împotriva oxidării vinurilor pe bază de acid citric și tanin, 

0,1 g/hl, produs de Perdomini, Italia [127]; 

• soluție de SO2 de 6,5 %; 

• așchii și stive de stejar francez, SABAH SRL [126]. 

Pentru studiul optimizării componenței cupajelor pentru vinuri spumante albe, în calitate 

de obiecte de cercetare au fost folosite vinurile materie primă obținute din struguri de soiuri asanate 

de selecție nouă Viorica, Floricica și Riton (a.r. 2021) și din soiul autohton Plăvaie (a.r. 2021). 

2.2. Metodica şi metodologia de efectuare a cercetărilor 

În scopul studierii regimurilor tehnologice de prelucrare a strugurilor asupra indicilor de 

calitate ai vinurilor albe seci, a fost cercetată influența unor tratamente inovative aplicate mustului 

asupra indicilor fizico-chimici și organoleptici ai vinurilor. A fost studiat procesul de limpezire a 

mustului folosind biopolimerul chitosan. În cadrul cercetărilor, strugurii din soiul Chardonnay 

(a.r. 2014) au fost prelucraţi în condiţii de microvinificaţie după următoarea schemă tehnologică: 

zdrobirea şi desciorchinarea → sulfitarea mustuielii în doza de 80 mg/dm3 → separarea 

mustului→ tratarea mustului cu diferite materiale adjuvante: chitosan (0,5 g/dm3 și 1,0 g/dm3), 

enzime pectolitice “Trenolin Opti DF” (0,3 g/dal) și bentonită “Granubent” (1,0 g/dm3) → 

limpezirea mustului timp de 12 h, la temperatura de 12-14 °C → decantarea mustului limpezit → 

fermentarea mustului la temperatura de 16-18°C cu administrarea levurilor Oenoferm Bouquet 

0,2 g/dm³ → tragerea vinului de pe sedimentul de drojdie → depozitarea vinului la temperatura de 

12-14 °C → analiza fizico-chimică şi organoleptică a vinului. În calitate de control a servit proba 

de must limpezit prin sedimentarea gravitațională în decurs de 12 ore la temperatura de 12-14 °C. 

Este necesar de menționat faptul că după sulfitarea mustuielii, pe parcursul întregului 

proces tehnologic de producere, vinurile albe seci Chardonnay obținute din must limpezit cu 

chitosan nu au fost sulfitate. În vinul martor și vinurile obținute din must limpezit cu enzime și cu 

bentonită, la fiecare etapă a fost monitorizat conținutul de dioxid de sulf și la necesitate vinul a 

fost sulfitat până la 120 mg/dm3. 

După decantarea de pe sediment, a fost determinat volumul burbei obținut în dependență 

de materialul adjuvant utilizat, iar musturile au fost analizate pentru a determina gradul de 

limpezire și influența tratării asupra indicilor fizico-chimici. La finalizarea fermentării, vinul a fost 

scos de pe sedimentul de drojdie. După postfermentarea vinului, au fost determinați indicii 

fizico-chimici și efectuată analiza organoleptică. 

Pentru studiul privind tratarea mustului cu acid comenic și cercetarea proprietăților 

antioxidante ale acestuia, în vederea diminuării dozelor de dioxid de sulf utilizat în procesul de 
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fabricare a vinurilor albe seci, strugurii de soiul Chardonnay au fost prelucrați în condiţii de 

microvinificaţie după următoarea schemă tehnologică: zdrobirea şi desciorchinarea → sulfitarea 

mustuielii în doza de 50 mg/dm3 → separarea mustului→ tratarea mustului cu acid comenic în 

doză de 0,125 g/dm3 → limpezirea mustului timp de 12 h, la temperatura de 12-14 °C → 

decantarea mustului limpezit → fermentarea mustului la temperatura 16-18 °C cu administrarea 

levurilor Oenoferm Bouquet 0,2 g/dm³ → limpezirea vinului → tragerea vinului de pe sedimentul 

de drojdie → depozitarea vinului → analiza fizico-chimică şi organoleptică a vinului. 

Este de menționat faptul că pe parcursul întregului proces tehnologic de producere, vinul 

alb sec Chardonnay cu adaos de acid comenic nu a fost sulfitat. 

În calitate de control a servit proba de must limpezit prin sedimentarea gravitațională, în 

decurs de 12 h la temperatura de 12-14 °C, cu sulfitarea mustuielii în doza de 80 mg/dm3. Pe 

parcursul procesului tehnologic, în vinul martor la fiecare etapă a fost monitorizat conținutul de 

dioxid de sulf și la necesitate vinul a fost sulfitat până la 120 mg/dm3. 

După procesul de postfermentare, în vinuri au fost determinați indicii fizico-chimici și 

organoleptici. 

Pentru studiul procesului de tratare a vinurilor cu biopolimerii de origine fungică în vederea 

diminuării conținutului de metale și ameliorării calității vinurilor albe seci, cercetările au fost 

efectuate pe vinul alb sec Aligote (a.r. 2015). Pentru a stabili condițiile optime de adsorbție a 

cationilor de metale din vinurile albe seci de către biopolimerii polizaharidici chitosan și 

chitină-glucan a fost cercetată doza de sorbent utilizată, durata de contact a vinului cu sorbentul și 

influența temperaturii procesului. Deoarece concentrația în masă a fierului în vinul studiat era 

destul de mică (2 mg/dm3), cu scopul de a mări concentrația acestuia în vederea studierii 

principiului de diminuare a conținutului de fier, vinul a fost îmbogățit cu fier și cupru, astfel încât 

concentrația în masă finală a fierului să fie de 20 mg/dm3, iar a cuprului – de 5,0 mg/dm3. În acest 

scop au fost plasate în vin cuie de fier și sârmă din cupru și determinat conținutul de fier și cupru 

la interval de câteva zile, până la obținerea rezultatului dorit. În rezultatul studiului a fost ales 

regimul optim de tratare a vinului alb sec cu biopolimerii de origine fungică și determinată 

influența tratării asupra indicilor fizico-chimici și organoleptici ai vinului alb sec. 

Pentru studiul potențialului oenologic al soiurilor asanate de struguri de selecție nouă 

pentru fabricarea vinurilor albe seci, în procesul tehnologic de fabricare a vinurilor albe seci a fost 

utilizat procedeul de zdrobire-desciorchinare a strugurilor cu regimul de sulfitare de 70-80 mg/dm3 

pentru soiurile asanate Viorica, Floricica, Riton și Legenda (anexa 1, anexa 2). După zdrobire, 

mustuiala a fost supusă procedeului de macerare, cu utilizarea enzimelor pectolitice Zimopec PML 
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(0,3 ml/dal). Mustuiala obținută a fost macerată timp de 2-4 h, în dependență de soi, la temperatura 

de 14-16 °C (anexa 1, anexa 2). În continuare, mustuiala a fost presată la presa pneumatică 

semiautomată, cu următoarea limpezire a mustului gravitațională timp de 12–14 h. Mustul limpezit 

a fost decantat de pe sediment și inoculat cu levurile active uscate Oenoferm Freddo (2-3 g/dal) cu 

adaos ca hrană Actibiol (2-3 g/dal) și Ecobiol Pied de Cuve (1–2 g/dal). Temperatura de 

fermentare a mustului a fost de 14-16 °C, iar procesul de fermentare a durat 10-15 zile. 

La finalizarea fermentării, vinurile au fost scoase de pe sedimentul de drojdie și tratate cu 

Oxyless V (0,1 g/hl). După procesul de postfermentare a vinurilor au fost determinați indicii 

fizico-chimici și efectuată analiza organoleptică. 

Pentru soiul Riton în a. 2021 a fost studiată influența contactului mustului cu lemnul de 

stejar pe parcursul fermentării alcoolice timp de 5 zile. În acest scop, a fost studiată influența 

contactului mustului cu așchiile de stejar, în dozele optime recomandate de către întreprinderile 

producătoare, 30 g/dal (anexa 3) și stivele de stejar, în doza de 0,6 buc/hl (anexa 4). În a. 2022 

cercetările în această direcție au fost continuate doar pe utilizarea schemei bazate pe contactul 

mustului cu stivele de stejar. 

Cercetările referitor la studiul privind utilizarea biopolimerilor de origine fungică la 

stabilizarea vinurilor albe seci contra casării brune au fost efectuate pe vinul alb sec obținut din 

soiul de struguri Viorica (a.r. 2020). Vinul alb sec Viorica a fost tratat cu chitosan în diferite doze 

(0,25 g/dm3; 0,5 g/dm3; 0,75 g/dm3 și 1,0 g/dm3), iar în calitate de control a servit tratarea vinului 

cu polivinilpolipirolidonă (0,4 g/dm3). A fost studiată influența a două regimuri de temperatură 

asupra procesului de tratare: la temperatura de 5 °C și 15 °C, timp de 24 h. 

După filtrarea prin plăci filtrante Europor K30, vinurile au fost testate la brunificarea 

oxidazică. Principiul metodei se bazează pe determinarea colorimetrică a schimbării culorii 

vinurilor în rezultatul intensificării proceselor de oxidare [110]. După filtrare, în vinuri este 

măsurată densitatea optică la lungimea de undă 420 nm, în cuve de 10 mm, în calitate de control 

servind apa distilată. Într-un vas de 100 cm3 se ia 50 cm3 de vin din fiecare variantă, se închide 

ermetic și se pune în termostat la temperatura 50 oC pentru 3 zile. După aceasta, se răcește la 

temperatura camerei și se măsoară din nou densitatea optică la aceeași lungime de undă. Se face 

diferența intensității culorii vinului inițial și după termostatare. Diapazonul 0,080-0,200 este 

predispus brunificării oxidazice. În urma rezultatelor obținute a fost ales regimul optim de tratare 

a vinului, în vederea stabilizării vinului contra brunificării oxidazice. 

Vinurile albe seci obținute din soiuri asanate de selecție nouă au fost, de asemenea, testate 

la alte tulburări fizico-chimice (casările proteice, cristalice, polifenolice și coloidale-reversibile). 
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Pentru stabilizarea vinurilor au fost testate diferite scheme de tratare în baza cleirilor de 

probă, în condiții de laborator și aleasă schema optimală și dozele ce permit stabilizarea vinurilor. 

După tratare și filtrare, o parte din cantitatea obținută a fost îmbuteliată, iar alta a fost 

folosită ca vin materie-primă, componentă de cupaj cu vinul materie-primă din soiul autohton 

Plăvaie pentru producerea spumantelor. 

Pentru stabilirea componenței optimale a cupajelor pentru producerea spumantelor, în baza 

vinurilor materie-primă obținute din soiuri de selecție nouă cu soiul autohton Plăvaie, au fost 

efectuate cupaje de probă, în diferite rapoarte (50 % : 50 %, 60 % : 40 %, 70 % : 30 % și 80 % : 

20 %). În cupajele obținute au fost determinați indicii de spumare, a fost efectuată analiza 

fizico-chimică și aprecierea organoleptică. În rezultatul cercetărilor obținute a fost stabilit raportul 

optimal al cupajelor pentru soiurile Viorica, Floricica și Riton cu soiul Plăvaie. 

2.3. Metode de analiză 

La efectuarea cercetărilor au fost utilizate următoarele metode de analiză: 

• Determinarea concentrației în masă a zaharurilor în must, efectuată densitometric, conform 

GOST 13192-73; 

• Determinarea concentrației în masă a zaharurilor în vin, efectuată prin metoda titrării 

directe, conform GOST 13192-73; 

• Determinarea concentrației alcoolice, conform SM GOST R 51653:2010; 

• Determinarea concentrației în masă a acizilor titrabili, conform SM GOST R 51621; 

• Determinarea indicelui pH, prin metoda potențiometrică, la pH-metrul Mettler 

Toledo [121]; 

• Determinarea concentrației în masă a acizilor volatili, conform SM GOST R 51654:2012; 

• Determinarea concentrației în masă a extractului sec nereducător, conform 

SM GOST R 51620:2008; 

• Determinarea densității optice prin metoda spectrofotometrică [121]; 

• Determinarea concentrației în masă a dioxidului de sulf liber și total, conform 

SM GOST R 51655:2008; 

• Determinarea concentrației în masă a fierului, prin metoda colorimetrică, conform 

GOST 13195; 

• Determinarea concentrației în masă a cuprului, prin metoda colorimetrică, conform 

GOST 26931-86; 

• Determinarea concentrației în masă a substanțelor fenolice, prin metoda colorimetrică, cu 

reactivul Folin-Ciocalteu [110; 121]; 
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• Determinarea concentrației în masă a conductivității electrice a vinului și a substanțelor 

total solubile, la conductometrul „Mettler Toledo MC 226” [121]; 

• Determinarea concentrației în masă a glicerolului, prin metoda CG [121]; 

• Determinarea concentrației în masă a 2,3-butilenglicolului, prin metoda CG [121]; 

• Determinarea concentrației în masă a acizilor organici, prin metoda electroforeză 

capilară [121]; 

• Determinarea concentrației în masă a cationilor ai metalelor, prin metoda electroforeză 

capilară [121]; 

• Determinarea indicilor de spumare ai vinurilor materie primă pentru spumante - metoda 

instrumentală (instalaţia „Mosalux”) [31]; 

• Testarea vinurilor la tulburările fizico-chimice a fost efectuată în conformitate cu “Metode 

de testare a vinurilor materie primă şi a vinurilor la tulburări fizico-chimice”, aprobate prin 

ordinul numărul 66 din 15.08.2007 al Agenţiei Agroindustriale ”Moldova Vin”. 

2.3.1. Determinarea compușilor aromatici prin metoda cromatografiei de gaze 

(CG-MS) în vinurile albe seci de selecție nouă 

Pentru studierea compușilor aromatici ai vinurilor de struguri sunt folosite diferite metode 

instrumentale moderne de analiză. Una din principalele metode este separarea și identificarea 

acestor compuși cu utilizarea CG-MS [121]. 

Principiul metodei: Metoda prevede o extracție lichidă preliminară a substanțelor 

aromatice cu un agent de extracție chimic lichid. Frecvent în acest scop se utilizează eterul dietilic, 

cloroformul, pentanul, etilacetatul. 

Procesele de extragere a substanțelor aromatice din vin înainte de separarea la CG-MS se 

realizează în următoarele cazuri: 

- separarea acestor compuși de compușii non-volatili, care pot împiedica determinarea corectă a 

celor de mai sus; 

- concentrarea compușilor odoranți care se conțin în cantități neânsemnate; 

- imposibilitatea de a utiliza detectorul MS pentru a analiza o probă naturală de vin din cauza apei 

pe care o conține. 

Utilizarea metodei de extracție lichidă periodică a substanțelor volatile din vin cu diferiți 

solvenți organici, separarea și identificarea ulterioară cu ajutorul CG-MS, permite determinarea 

compușilor volatili din vin, care se conțin în cantități suficiente pentru a stabili nuanțele specifice 

în aromă. 
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Aparate și reactivi: Pentru a identifica și cuantifica în mod credibil compușii aromatici 

din vinurile studiate a fost folosite: gazcromatograful GC-2010 cuplat cu spectrometrul de masă 

GCMS-QP201OS, Shimadzu (figura 2.1) și coloana capilara Rtx-5MS 30m x 0,25 mm x 0,25 μm 

în regimul SCAN. 

 

 

Figura 2.1. Gaz-cromatograful cu mas-detector GC-MS-QP201OS (Shimadzu). 

Folosind biblioteca de spectre de masă NIST08.LIB, au fost stabiliți ionii fragmentari cu 

cea mai mare intensitate pentru substanțele aromatice, care cu o probabilitate condiționează aroma 

vinurilor produse din strugurii soiurilor Floricica, Viorica, Riton și Legenda: linalool oxid trans, 

linalool oxid cis, etil enantat, α-linalool, β-linalool, β-terpeniol, β-fenil etil alcool, α-terpeniol, 

n-tridecan, α-citronelol, β-citronelol, acid estetic β-fenil etil ester, n-dodecan, (+/- ) lavandulol 

acetat, p-hidroxifenetilic alcool, indol-3-etanol (aldehidă aromatică). 

În continuare, pentru acești componenți au fost determinate experimental masele celor mai 

intenși ioni de referință, care sunt prezentate în tabelul 2.1. 

Tabelul 2.1. Masele celor mai intenși ioni de referință ai compușilor aromatici 

Denumirea componentului aromatic masa 

Linalool oxid trans 59 

Linalool oxid cis 59 

Etil enantat 88 

α-Linalool 81 

β-Linalool 71 

α-Terpeniol 59 

β-Terpeniol 71 
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continuare tabel 2.1. 

Denumirea componentului aromatic masa 

β- feniletil alcool 91 

n-Tridecan 57 

α-Citronelol 55 

β –Citronelol 69 

Acid acetic β-feniletil ester 104 

n-Dodecan 57 

(+/-) Lavandulol acetat 69 

p-Hydroxi-feniletil alcool 107 

Indol-3-etanol (aldehidă aromatică) 130 

trans Geraniol 69 

 

Modul de lucru: Separarea gaz-cromatografică a componenților aromatici din vin este 

întotdeauna precedată de etapa de pregătire a probei pentru analiză, adică extragerea substanțelor 

aromatice din vin. De asemenea, a fost efectuată selectarea unui agent de extracție optim și au fost 

stabiliți parametrii de extracție. 

Pentru extragerea substanțelor aromatice din vinurile studiate au fost testați diverși 

extragenți: eterul dietilic, cloroformul, pentanul, acetatul de etil. Cel mai bun rezultat, reieșind din 

sarcinile puse, s-a obținut cu eterul dietilic. Eterul dietilic extrage din vin în mare parte compușii 

chimici din clasa esterilor, terpenelor și alte substanțe aromatice, ceea ce este necesar în cazul 

nostru. 

Pentru determinarea cantitativă a substanțelor aromatice cu utilizarea standardului intern, 

în calitate de standard a fost ales n-pentanolul. 

Pregătirea probelor de vin pentru analiza compușilor aromatici volatili a fost efectuată 

după cum urmează. 

Vinul se plasează într-un balon de 100 cm3, se adaogă 1 µl soluție standard intern -

Pentanol-1 (99,99%), ceea ce corespunde concentrației acestuia în proba de vin de 8 mg/dm3. 

Apoi, 25 cm3 de probă astfel pregătită se plasează într-un cilindru de 25 cm3 cu dop rodat; pentru 

a reduce solubilitatea acestor substanțe se adaugă 8 g de clorură de sodiu NaCl, se agită minuțios, 

apoi se adaugă 1 cm3 de eter dietilic. Extracția se efectuează aproximativ 10 minute (până la 

formarea emulsiei). Se lasă pentru a se stratifica, apoi stratul superior transparent (extractul) se 

separă și se plasează într-un flacon cromatografic de 2 cm3. 

Extractele obținute în așa fel au fost examinate la GC-MS în regimul SCAN (figura 2.2 și 

figura 2.3). Acest regim se utilizează pentru identificarea multicomponentă a substanțelor. 
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Figura 2.2. Modul de operare a GC în regimul SCAN la GCMS-QP201OS (Shimadzu) 

la analiza extractelor cu eter dietilic ale substanțelor aromatice volatile din vinurile albe 

 

 
Figura 2.3. Modul de operare a MS în regimul SCAN la GCMS-QP201OS (Shimadzu) la 

analiza extractelor cu eter dietilic ale substanțelor aromatice volatile din vinurile albe 
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2.3.2. Metoda de regenerare a chitosanului după tratare  

Pentru a efectua o tratare tehnologică ecologică și rentabilă, este necesar de elaborat 

procesul de reutilizare a sorbenților polizaharidici (chitosan). Chitosanul posedă proprietatea de a 

fi regenerat, ceea ce permite utilizarea lui de mai multe ori, astfel diminuându-se considerabil 

costurile de producere și efectuarea unui tratament economic. 

Aparate şi reactivi: 

- H2SO4 cu concentrația de 0,1 N, 

- NaOH cu concentrația de 0,1 N, 

- apă deionizată, 

- termostat, 

- agitator mecanic, 

- pH-metru. 

Modul de lucru: Regenerarea chitosanului se efectuează în mai multe etape. Înainte de a 

fi regenerat, chitosanul se colectează de pe plăcile filtrante și se efectuează desorbția acestuia de 

substanțele ce au fost adsorbite în timpul tratării. Desorbția constă în eliminarea compușilor legați 

de chitosan. În funcție de natura acestora, desorbția se face prin hidroliză acidă și bazică. În cazul 

hidrolizei acide, chitosanul este tratat cu H2SO4, sau cu un alt acid mineral (HCl, HNO3) cu 

concentrația de 0,1 N, timp de 60 min, cu viteza de agitare 120 rpm, la temperatura de 40 °C, iar 

în cazul hidrolizei bazice, tratarea se efectuează cu NaOH, sau cu o altă bază cu concentrația de 

0,1 N, timp de 60 min, cu viteza de agitare 120 rpm, la temperatura de 65 °C [67]. 

După desorbție, chitosanul este separat și regenerat prin spălare succesivă cu apă 

deionizată, de mai multe ori, până la obținerea unui pH neutru. Chitosanul regenerat este uscat 

timp de 24 ore la temperatura de 50 °C și poate fi utilizat într-un nou ciclu de adsorbție / desorbție. 

2.4. Prelucrarea statistică și modelarea matematică a rezultatelor cercetărilor 

Rezultatele experimentale au fost supuse unui studiu matematic prealabil pentru a exclude 

rezultatele cu eroare accidentală și cele cu nivel mare de incertitudine [112]. În acest scop, au fost 

efectuate câte 3 măsurări paralele, rezultatele au fost supuse prelucrării statistice dispersionale și 

corelative prin calcularea parametrilor incluși în tabelul 2.2. 

Prelucrarea statistică a rezultatelor s-a efectuat în MS Excel cu ajutorul pachetului „Data 

analysis”, utilizând procedura ANOVA. 
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Tabelul 2.2. Parametrii matematici și statistici calculați în baza rezultatelor experimentale. 

Nr. 

d/o 
Denumirea parametrului Formula de calcul a parametrului 

1. Media aritmetică 
�̅�= (X1+…+Xi)/n                   (2.2) 

 

2. Dispersia de selecție 
S2= Σ(�̅� - Xi)2 / n-1                  (2.3) 

 

3. 
Dispersia remanentă de 

selecție 
S2

rem= n/f Σ(�̅� - Xi)2                (2.4) 

4. 
Eroarea probabilă a valorii 

medii măsurate 
Δ �̅� = tn-1,α S/√𝑛                            (2.5) 

5. Intervalul de încredere X = �̅�  ± Δ �̅�                            (2.6) 

6. Coeficientul de determinare 
R2 = (Σ(Y - Yi) (�̅� - Xi))2/ Σ(Y - Yi)2 Σ (�̅� - Xi)2 

(2.7) 

7. 
Coeficientul de corelare 

Pearson 

R= Σ(Y - Yi) (�̅� - Xi) / √ (Σ(Y - Yi)2 Σ (�̅� - Xi)2) 

(2.8) 

 

Notă: Xi, Yi – variabile ale seriilor; n- numărul de repetări; f – grade de libertate; S – dispersia; 

α – probabilitatea testului; tn-1,α – coeficientul Student. 

Ecuația globală a efectului simultan al factorilor selectați asupra parametrului rezultant (z) 

s-a constituit prin utilizarea modelului static de interdependență în forma: 

z = β0 + Σ βiXi + Σ βijXiYj + Σ βiiXi
2 + ... + Σ βizXz

N    (2.9) 

Notă: z- răspunsul estimat; 

Xi, Yi, – factori determinanți ai variației;  

N – numărul total de variabile; 

βi, βij, βii, βiz – coeficienți de regresiune care caracterizează efectele liniare sau pătrate de 

interacțiune a factorilor [112]. 

Verificarea modelului matematic la similitudine cu rezultatele experimentale s-a efectuat 

conform criteriului statistic Fisher, potrivit căruia ecuația de regresie matematică are sens când 

dispersia medie a parametrului la ieșire (S2) este mai mare decât dispersia remanentă (S2
rem). 

2.5. Concluzii la capitolul 2 

1. A fost elaborată metodica realizării cercetărilor în vederea studierii influenței 

regimurilor tehnologice de prelucrare a strugurilor asupra indicilor de calitate ai vinurilor albe seci. 

2. A fost elaborată metodica realizării cercetărilor în vederea studierii procesului de 

demetalizare a vinurilor albe seci utilizând biopolimerii de origine fungică. 

3. A fost elaborată metodica de prelucrare a strugurilor din soiuri asanate de selecție nouă 

pentru fabricarea vinurilor albe seci. 

4. A fost elaborată metodica de determinare a complexului aromatic în vinurile albe seci 
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obținute din struguri de soiuri asanate de selecție nouă. 

5. A fost elaborată metodica de optimizare a componenței cupajelor pentru vinurile 

spumante albe în baza utilizării vinurilor materie primă obținute din struguri de soiuri asanate de 

selecție nouă și autohtone. 

6. Cercetările au fost realizate utilizând metode tradiţionale şi moderne, ce au permis 

efectuarea analizelor indicilor fizico-chimici în vinurile albe seci la diferite etape tehnologice și 

aprecierea calității vinurilor obținute. 

7. Metodologia de prelucrare statistică a datelor experimentale şi calculul incertitudinilor 

de măsurare au permis determinarea indirectă a mărimilor care intervin în studiul experimental. 
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3. STUDIUL INFLUENȚEI DIFERITOR REGIMURI TEHNOLOGICE DE 

PRELUCRARE A STRUGURILOR ASUPRA INDICILOR DE CALITATE 

AI VINURILOR ALBE SECI  

3.1. Studiul influenței procesului de limpezire a mustului asupra calității vinurilor 

albe seci 

În urma studiului bibliografic efectuat asupra indicilor fizico-chimici și a principalelor 

direcții de utilizare a chitosanului, au fost apreciate proprietățile de adsorbție înalte ale acestuia și 

capacitatea lui de a micșora gradul de turbiditate [19]. În acest context, prezintă un interes științific 

studiul procesului de limpezire a mustului, folosind chitosanul și influența acestuia asupra unor 

indici fizico-chimici și organoleptici ai vinurilor albe seci. 

Cercetările au fost efectuate pe strugurii de soiul Chardonnay (a.r. 2014), care au fost 

recoltați la concentrația în masă a zaharurilor de 230 g/dm3 și concentrația în masă a acizilor 

titrabili de 7,3 g/dm3 și prelucrați în condiţii de microvinificaţie după schema tehnologică 

prezentată în capitolul 2.2. [16; 18; 19; 116]. 

Rezultatele analizei fizico-chimice a mustului obținut în urma limpezirii, realizată cu 

utilizarea diferitor materiale adjuvante, sunt prezentate în tabelul 3.1. 

Tabelul 3.1. Indicii fizico-chimici ai mustului limpezit din soiul Chardonnay cu diferite 

materiale adjuvante (a.r. 2014) 

Nr. 

d/o 
Materialul 

adjuvant 

utilizat 

Volumul 

sedimen-

tului, % 

Densitatea 

optică, D420 

Concentrația în 

masă a sărurilor 

total solubile, 

mg/dm3 

Conductivitatea 

electrică, µS/cm 
pH 

1. Control 15,0 ± 0,1 1,50 ± 0,01 1060 ± 5 2120 ± 5 3,40 ± 0,01 

2. 
Chitosan  

(0,5 g/dm3) 10,0 ± 0,1 0,62 ± 0,01 1045 ± 5 2090 ± 5 3,39 ± 0,01 

3. 
Chitosan  

(1,0 g/dm3) 
11,0 ± 0,1 0,20 ± 0,01 1040 ± 5 2080 ± 5 3,39 ± 0,01 

4. 

Enzime 

pectolitice 

(0,03 g/dm3) 
14,0 ± 0,1 0,63 ± 0,01 1060 ± 5 2120 ± 5 3,40 ± 0,01 

5. 
Bentonită 

(1,0 g/dm3) 
12,0 ± 0,1 1,20 ± 0,01 1063 ± 5 2126 ± 5 3,38 ± 0,01 

 

Din rezultatele prezentate în tabelul 3.1, se poate observa că în dependență de materialul 

adjuvant utilizat la limpezirea mustului, volumul burbei rezultat în urma decantării mustului 

variază în limite destul de mici, de la 10 % până la 15 %. Volumul cel mai mic al sedimentului a 

fost determinat în musturile limpezite cu chitosan. 
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Densitatea optică (D420), care caracterizează gradul de limpezire a mustului, în varianta 

limpezită prin tratare cu chitosan în doza de 0,5 g/dm3 are valoarea de 0,62 unități comparativ cu 

proba de control, la care indicele respectiv constituie 1,5 unități. În așa fel, chitosanul adăugat în 

must în doza respectivă asigură un grad de limpezire de 2 ori mai mare în raport cu procedeul de 

sedimentare gravitațională și asigură rezultate similare ca și în cazul folosirii enzimelor pectolitice 

(0,63 unități) [3; 18; 35]. Se poate constata că gradul de limpezire a mustului se mărește odată cu 

creșterea dozei administrate de chitosan. 

Din tabelul 3.1 se observă că indicele densității optice D420 a mustului limpezit prin tratare 

cu chitosan în doză de 1 g/dm3 este și mai mic, constituind 0,2 unități comparativ cu 0,62 unități. 

La utilizarea bentonitei în procesul de limpezire a mustului Chardonnay densitatea optică este 

înaltă și constituie 1,20 unități. 

În scopul studierii influenței chitosanului asupra sărurilor dizolvate în must a fost 

determinat conținutul sărurilor total solubile și conductivitatea electrică. Potrivit datelor prezentate 

în tabelul 3.1, chitosanul nu influențează esențial asupra concentrației sărurilor total solubile. 

Conținutul de săruri total solubile variază de la 1040 până la 1063 mg/dm3, în funcție de adjuvantul 

utilizat la limpezirea mustului, iar conductivitatea electrică variază de la 2080 până la 2126 µS/cm. 

Mustul tratat cu chitosan se caracterizează cu valori mai mici ale conținutului de săruri total 

solubile (cu 15-20 mg/dm3 mai puțin). 

Probele de must experimentale după limpezire au fost supuse procesului de fermentare 

alcoolică, la temperatura de 16-18 °C. Dinamica procesului de fermentare a mustului limpezit cu 

diferiți adjuvanți este prezentată în figura 3.1. 

Figura 3.1. Dinamica fermentării alcoolice a mustului din soiul Chardonnay limpezit cu 

diferite materiale adjuvante 
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Datele experimentale expuse în figura 3.1 demonstrează faptul că procesul de fermentare 

a mustului limpezit cu diferiți adjuvanți a fost uniform, nu diferă esențial de control, iar tratarea 

cu chitosan nu influențează asupra procesului de fermentare alcoolică. 

După procesul de postfermentare, în vinurile albe seci Chardonnay, obținute din mustul 

limpezit cu diferiți adjuvanți, au fost determinați indicii fizico-chimici, iar rezultatele obținute sunt 

prezentate în tabelul 3.2. 

Tabelul 3.2. Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci Chardonnay obținute din mustul 

limpezit cu diferite materiale adjuvante (a.r. 2014) 

Nr. 

d/o 
Indicii fizico-chimici 

Materialul adjuvant utilizat la limpezirea mustului: 

Control 
Chitosan  

(0,5 g/dm3) 

Chitosan  

(1,0 g/dm3) 

Enzime 

pectolice 

(0,03 g/dm3) 

Bentonită 

(1,0 g/dm3) 

1. Concentraţia 

alcoolică, % vol. 13,8 ± 0,1 13,7 ± 0,1 13,7 ± 0,1 13,8 ± 0,1 13,7 ± 0,1 

 Concentraţia în masă a: 

2. zaharurilor 

reziduale, g/dm3 1,4 ± 0,2 1,3 ± 0,2 1,2 ± 0,2 1,2 ± 0,2 1,4 ± 0,2 

3. acizilor titrabili, 

g/dm3 
7,4 ± 0,1 7,1 ± 0,1 6,9 ± 0,1 7,4 ± 0,1 7,3 ± 0,1 

4. acizilor volatili, 

g/dm3 
0,40 ± 0,06 0,46 ± 0,06 0,40 ± 0,06 0,46 ± 0,06 0,40 ± 0,06 

5. dioxidului de sulf 

total, mg/dm3 
109 ± 1 70 ± 1 72 ± 1 110 ± 1 105 ± 1 

6. dioxidului de sulf 

liber, mg/dm3 
18 ± 1 15 ± 1 16 ± 1 20 ± 1 18 ± 1 

7. compușilor fenolici, 

mg/dm3 
351 ± 10 317 ± 10 305 ± 10 338 ± 10 335 ± 10 

8. sărurilor total 

solubile, mg/dm3 
566 ± 5 536 ± 5 525± 5 562 ± 5 560 ± 5 

9. extractului sec 

nereducator, g/dm3 19,0 ± 0,5 19,2 ± 0,5 19,1 ± 0,5 19,2 ± 0,5 19,1 ± 0,5 

10. pH 3,30 ± 0,01 3,32 ± 0,01 3,34 ± 0,01 3,30 ± 0,01 3,31 ± 0,01 

11. Conductivitatea 

electrică, µS/cm 
1131 ± 5 1072 ± 5 1050 ± 5 1125 ± 5 1120± 5 

12. Densitatea optică, 

(D420) 
0,12 ± 0,01 0,07 ± 0,01 0,06 ± 0,01 0,09 ± 0,01 0,08 ± 0,01 

13. Nota organoleptică, 

puncte 
7,80 8,00  7,97  7,90 7,85  

 

Rezultatele analizei fizico-chimice a vinurilor albe seci Chardonnay denotă faptul că 

strugurii au fost recoltați la maturitatea corespunzătoare, iar în urma fermentării alcoolice au fost 

acumulate cantităţi optime de alcool. Este bine știut faptul că alcoolul exercită o influență mare 

asupra proprietăților organoleptice ale vinului, asupra formării buchetului lui, aromei și gustului. 
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Astfel, concentrația alcoolică în vinurile albe seci Chardonnay, obținute din must limpezit 

cu diferiți adjuvanți, nu diferă esențial de proba control și variază de la 13,7 % vol. până la 

13,8 % vol. 

În urma fermentării alcoolice, concentrația în masă a zaharurilor reziduale în vinurile 

investigate variază între 1,2 g/dm3 și 1,4 g/dm3, deci utilizarea chitosanului la limpezirea mustului 

nu influențează asupra dinamicii procesului de fermentare alcoolică și permite obținerea vinurilor 

seci cu un conținut minimal de zaharuri reziduale. 

Concentrația în masă a acizilor titrabili în vinurile investigate variază de la 7,4 g/dm3 până 

la 6,9 g/dm3. Vinurile albe seci obținute din mustul tratat cu chitosan se deosebesc printr-un 

conținut mai mic de acizi titrabili comparativ cu proba control: 7,1 g/dm3 și, respectiv, 6,9 g/dm3. 

În așa fel, tratarea mustului cu chitosan duce la diminuarea concentrației în masă a acizilor titrabili 

în vinurile obținute cu aproximativ 0,3–0,5 g/dm3. Concentrația în masă a dioxidului de sulf în 

vinurile albe seci Chardonnay are valori ce variază în limitele 70–110 mg/dm3. Cu valori mai joase 

ale concentrației în masă a dioxidului de sulf se evidențiază vinurile obținute din mustul tratat cu 

chitosan, deoarece, după cum s-a menționat, pe parcursul procesului tehnologic acestea nu au mai 

fost sulfitate. Concentrația în masă a acizilor volatili variază între 0,40 și 0,46 g/dm3, ceea ce se 

încadrează în limitele stabilite pentru vinurile tinere albe seci. 

Valorile indicelui pH în vinurile albe seci experimentale variază de la 3,30 până la 3,34, ce 

asigură vinurilor obținute un gust proaspăt. 

Referitor la concentrația în masă a compușilor fenolici, cea mai înaltă valoare a fost 

determinată în proba de vin control (351 mg/dm3). Datorită adsorbției unei părți de substanțe 

fenolice de către chitosan în timpul limpezirii mustului, conținutul acestora în vinurile 

experimentale este mai mic în raport cu controlul și constituie 317 mg/dm3 în vinul alb sec obținut 

din mustul tratat cu chitosan în doza de 0,5 g/dm3 și, respectiv, 305 mg/dm3 în vinul obținut din 

mustul tratat cu chitosan în doza de 1,0 g/dm3. În vinurile obținute din mustul limpezit cu enzime 

pectolitice și bentonită concentrația în masă a compușilor fenolici constituie 338 mg/dm3 și, 

respectiv, 335 mg/dm3. Așadar, tratarea mustului la limpezire cu chitosan contribuie la micșorarea 

conținutului de substanțe fenolice în vinurile albe seci obținute cu 10–15 %, fapt ce se răsfrânge 

pozitiv asupra calității vinurilor albe seci. 

Analizând rezultatele obținute în tabelul 3.2, se observă că concentrația în masă a sărurilor 

total solubile în funcție de adjuvantul utilizat la limpezirea mustului variază nesemnificativ, de la 

525 mg/dm3 până la 566 mg/dm3, iar conductivitatea electrică de la 1050 µS/cm până la 

1131 µS/cm. 



 
 
 

71 
 

În vinurile studiate, concentrația în masă a extractului sec nereducător variază în limitele 

19,0-19,2 g/dm3. Conținutul extractului sec nereducător este unul din indicii principali ai calității 

vinului, fiind dovada naturaleții lui. Rezultatele analizelor au arătat că comparativ cu controlul 

folosirea chitosanului la limpezirea mustului nu reduce concentrația în masă a extractului sec 

nereducător [3; 18; 20]. 

În așa fel, din mustul limpezit cu chitosan a fost obținut un vin alb sec cu un grad de 

limpiditate mai mare. Astfel, valoarea densității optice (D420) în vinul obținut din mustul tratat cu 

chitosan în doza de 0,5 g/dm3 constituie 0,07 unități, în vinul obținut din mustul tratat cu chitosan 

în doza de 1,0 g/dm3 - 0,06 unități, iar în vinul de control acest indice este de 0,12 unități [16; 18]. 

Deburbarea mai calitativă a mustului prin tratarea cu chitosan se răsfrânge benefic și asupra 

indicilor organoleptici ai vinurilor, obținându-se vinuri albe seci cu o aromă mai evidențiată, fină, 

florală, curată, cu gust mai moale, proaspăt, echilibrat, fiind apreciate înalt (anexa 5). 

Acizii organici ai vinului influențează direct asupra armoniei gustului lui. Principalii acizi 

organici determinați în vinurile albe seci Chardonnay (a.r. 2014), obținute din must limpezit cu 

diferite materiale adjuvante, sunt prezentați în figura 3.2. 

 

Figura 3.2. Concentrația în masă a acizilor organici în vinurile albe seci Chardonnay, 

obținute din mustul limpezit cu diferite materiale adjuvante (a.r. 2014) 
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limpezirea mustului. Astfel, concentrația în masă a acidului citric constituie 0,2 g/dm3, iar a 

acidului lactic - 0,1 g/dm3. 

În continuare, vinurile albe seci Chardonnay au fost supuse testărilor de laborator la 

predispunerea la diferite casări fizico-chimice. Rezultatele testărilor sunt prezentate în tabelul  3.3. 

Tabelul 3.3. Stabilitatea vinurilor albe seci Chardonnay obținute din mustul limpezit cu 

diferite materiale adjuvante la casările fizico-chimice (a.r. 2014) 

Nr. 

d/o Materialul adjuvant utilizat 

la limpezirea mustului: 

Tipul casărilor: 
Brunificarea 

oxidazică proteice 
coloidale 

reversibile 
fero-fosfatice 

1. Control instabil stabil stabil instabil 

2. Chitosan (0,5 g/dm3) stabil stabil stabil stabil 

3. Chitosan (1,0 g/dm3) stabil stabil stabil stabil 

4. Enzime pectolitice (0,03 g/dm3) instabil stabil stabil instabil 

5. Bentonită (1,0 g/dm3) instabil stabil stabil stabil 

 

Din datele obţinute se poate menţiona că stabilitatea vinului alb sec Chardonnay la casarea 

proteică este în funcție de adjuvantul utilizat la limpezirea mustului. Astfel, proba de vin control 

și vinurile obținute din mustul limpezit cu enzime pectolitice și bentonită sunt predispuse la casarea 

proteică, iar vinul alb sec obținut din mustul tratat cu chitosan este stabil. Este necesar de menţionat 

că vinurile studiate sunt stabile la casarea fero-fosfatică și casările coloidale reversibile. Cât 

privește stabilitatea vinurilor albe seci Chardonnay la brunificarea oxidazică care apare în cazul 

intensificării proceselor oxidative se observă că atât vinul control, cât și vinurile obținute din 

mustul limpezit cu enzime pectolitice și bentonită sunt instabile, pe când tratarea mustului la 

limpezire cu chitosan permite obținerea vinurilor stabile la brunificarea oxidazică. În așa fel, 

limpezirea mustului cu chitosan permite de a obține vinuri albe seci stabile la casările proteice și 

la brunificarea oxidazică. 

Pentru stabilizarea vinurilor predispuse casărilor proteice au fost testate diferite scheme de 

tratare, în baza cleirilor de probă în condiții de laborator. Rezultate pozitive au fost obținute în 

cazul schemei de tratare cu utilizarea preparatului Taninol Clar și a gelatinei, iar dozele ce permit 

stabilizarea vinurilor sunt prezentate în tabelul 3.4. 

Tabelul 3.4. Schemele de tratare a vinurilor albe seci Chardonnay obținute din mustul 

limpezit cu diferite materiale adjuvante (a.r. 2014) 

Nr. 

d/o 
Materialul adjuvant utilizat 

la limpezirea mustului 

Substanțele de tratare, g/dm3: 

Taninol Clar Gelatină 

1. Control 0,08 0,01 

2. Enzime pectolitice 0,08 0,01 

3. Bentonită 0,06 0,01 
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După stabilizarea vinurilor contra casărilor proteice, în scopul stabilizarii vinurilor albe 

seci contra casărilor cristalice, vinurile au fost supuse tratării cu frig, la temperatura -5 oC timp de 

3 zile și filtrate la rece. Vinurile albe seci după tratate și filtrare au fost păstrate în condiții de subsol 

la IȘPHTA, în butelii la temperatura de 11-12 °C. 

Pentru a aprecia influența tratării mustului cu chitosan asupra compoziției fizico-chimice, 

vinurile albe seci Chardonnay, obținute din mustul limpezit cu diferiți adjuvanți, au fost supuse 

după 12 luni de păstrare analizelor fizico-chimice, iar rezultatele obținute sunt prezentate în 

tabelul 3.5. 

Tabelul 3.5. Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci Chardonnay obținute din mustul 

limpezit cu diferite materiale adjuvante, după 12 luni de păstrare (a.r. 2014) 

Nr. 

d/o 
Indicii fizico-chimici 

Materialul adjuvant utilizat la limpezirea mustului: 

Control 
Chitosan 

(0,5 g/dm3) 

Chitosan 

(1,0 g/dm3) 

Enzime 

pectolice 

(0,03 g/dm3) 

Bentonită 

(1,0 g/dm3) 

1. Concentraţia 

alcoolică, % vol 
13,8 ± 0,1 13,7 ± 0,1 13,7 ± 0,1 13,8 ± 0,1 13,7 ± 0,1 

 Concentraţia în masă a: 

2. zaharurilor 

reziduale, g/dm3 1,4 ± 0,2 1,3 ± 0,2 1,2 ± 0,2 1,2 ± 0,2 1,4 ± 0,2 

3. acizilor titrabili, 

g/dm3 
7,1 ± 0,1 6,8 ± 0,1 6,5 ± 0,1 6,8 ± 0,1 6,7 ± 0,1 

4. acizilor volatili, 

g/dm3 
0,52 ± 0,06 0,46 ± 0,06 0,46 ± 0,06 0,52 ± 0,06 0,46 ± 0,06 

5. dioxidului de sulf 

total, mg/dm3 
110 ± 1 54 ± 1 56 ± 1 113 ± 1 124 ± 1 

6. dioxidului de sulf 

liber, mg/dm3 
20 ± 1 10 ± 1  10 ± 1 17 ± 1 22 ± 1 

7. compușilor fenolici, 

mg/dm3 
304 ± 10 245 ± 10 237 ± 10 280 ± 10 275 ± 10 

8. sărurilor total 

solubile, mg/dm3 
485 ± 5 472 ± 5 468 ± 5 480 ± 5 477 ± 5 

9. extractului sec 

nereducător, g/dm3 
18,2 ± 0,5 18,5 ± 0,5 18,6 ± 0,5 18,3 ± 0,5 18,2 ± 0,5 

10. pH 3,32 ± 0,01 3,35 ± 0,01 3,36 ± 0,01 3,34 ± 0,01 3,35 ± 0,01 

11. Conductivitate 

electrică, µS/cm 
970 ± 5 946 ± 5 937 ± 5 960 ± 5 955 ± 5 

12. Densitatea optică, 

(D420) 
0,13 ± 0,01 0,08 ± 0,01 0,08 ± 0,01 0,09 ± 0,01 0,10 ± 0,01 

13. Nota organoleptică, 

puncte 
8,40 8,60 8,55 8,45 8,49 

 

Făcând o analiză comparativă a datelor prezentate în tabelul 3.2 și tabelul 3.5, putem afirma 

că după 12 luni de păstrare se atestă o micșorare a concentrației în masă a acizilor titrabili. Astfel, 

în vinul obținut din mustul tratat cu chitosan aciditatea titrabilă s-a micșorat cu 0,4 g/dm3, în vinul 

tratat cu enzime și bentonită – cu 0,5 g/dm3, iar în vinul control – cu 0,3 g/dm3. 
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Pe parcursul păstrării vinurilor s-a înregistrat și diminuarea concentrației în masă a 

compușilor fenolici. Cea mai mare diminuare se atestă în vinurile obținute din mustul limpezit cu 

chitosan, cu aproximativ 23 %. Astfel, concentrația în masă a compușilor fenolici a scăzut de la 

317 mg/dm3 până la 245 mg/dm3. 

Tratarea și păstrarea vinurilor au dus la micșorarea concentrației în masă a extractului sec 

nereducător atât în vinul de control, cât și în vinurile experimentale. În vinul alb sec obținut din 

mustul tratat cu chitosan se atestă o diminuare de 0,7 g/dm3 comparativ cu vinurile obținute din 

must limpezit cu enzime și bentonită, în care concentrația în masă a extractului sec nereducător 

s-a diminuat cu 0,9 g/dm3. 

După 12 luni de păstrare, valoarea densității optice (D420) în vinurile albe seci studiate s-a 

mărit puțin, totuși, vinurile tratate cu chitosan se caracterizează printr-o limpiditate mai înaltă. 

Astfel, în vinurile obținute din must tratat cu chitosan valoarea densității optice constituie 

0,08 unități, iar în vinul de control – 0,13 unități. 

Aprecierea organoleptică a vinurilor albe seci a confirmat faptul că materialul adjuvant 

utilizat la limpezirea mustului influențează asupra calităţii vinurilor albe seci. Din tabelul 3.5 

rezultă că cele mai înalte note organoleptice au obţinut vinurile albe seci obținute din mustul 

limpezit cu chitosan (anexa 6). 

3.2. Studiul influenței tratării mustului cu acid comenic asupra indicilor fizico-

chimici ai vinurilor albe seci 

Un alt procedeu tehnologic inovativ studiat a fost tratarea mustului cu acid comenic și 

influența acestuia asupra calității vinurilor albe seci. Cercetările au fost efectuate pe strugurii de 

soiul Chardonnay (a.r. 2014), care au fost recoltați la concentrația în masă a zaharurilor de 

230 g/dm³ și a acizilor titrabili de 7,3 g/dm3 și prelucrați după schema tehnologică prezentată în 

capitolul 2.2. 

După procesul de fermentare alcoolică, în vinurile albe seci au fost determinați indicii 

fizico-chimici, iar rezultatele sunt prezentate în tabelul 3.6. 

Analizând rezultatele obținute în tabelul 3.6, se poate observa că adaosul de acid comenic 

contribuie la majorarea concentrației în masă a acizilor titrabili comparativ cu vinul control cu 

0,2 g/dm3. Concentrația în masă a zaharurilor reziduale constituie 1,2 g/dm3, fapt ce demonstrează 

că adaosul de acid comenic în must nu influențează procesul de fermentare alcoolică și permite 

obținerea vinurilor seci cu un conținut minimal în zaharuri reziduale. Este necesar de remarcat 

faptul că în vinul cu adaos de acid comenic concentrația în masă a dioxidului de sulf total este 

destul de mică (40 mg/dm3) comparativ cu cea a vinului control (109 mg/dm3). 
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Tabelul 3.6. Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci Chardonnay obținute cu adaos de 

acid comenic (a.r. 2014) 

Nr. 

d/o 
Indicii fizico-chimici 

Unitatea de 

măsură 
Chardonnay (control) 

Chardonnay (cu adaos 

de acid comenic) 

1. Concentraţia alcoolică, % vol 13,8 ± 0,1 13,8 ± 0,1 

 Concentraţia în masă  a: 

2. zaharurilor reziduale g/dm3 1,4 ± 0,2 1,2 ± 0,2 

3. acizilor titrabili g/dm3 7,4 ± 0,1 7,6 ± 0,1 

4. acizilor volatili g/dm3 0,40 ± 0,06 0,33 ± 0,06 

5. dioxidului de sulf total mg/dm3 109 ± 1 40 ±  1 

6. dioxidului de sulf liber mg/dm3 18 ± 1 8 ±  1 

7. compușilor fenolici mg/dm3 351 ± 10 360 ± 10 

8. sărurilor total solubile mg/dm3 566 ± 5 582 ± 5 

9. extractului sec nereducător g/dm3 19,0 ± 0,5 19,2 ± 0,5 

10.

0 

pH - 3,30 ± 0,01 3,28 ± 0,01 

11. Potențialul oxidoreducător mV 238,1 ± 0,1 201,4 ± 0,1 

12. Conductivitatea electrică µS/cm 1131 ± 5 1167 ± 5 

13. Densitatea optică, D420 - 0,12 ± 0,01 0,10 ± 0,01 

14. Nota organoleptică puncte 7,80 7,85 

 

Adaosul de acid comenic contribuie la micșorarea valorii potențialului oxidoreducător, 

astfel în vinul alb sec studiat valoarea indicelui respectiv constituie 201,4 mV, ce este caracteristic 

unor vinuri cu nivel jos de oxidare. Concentrația în masă a acizilor volatili este de 0,33 g/dm3 și se 

încadrează în limitele stabilite pentru vinurile albe seci. 

De asemenea, în vinul alb sec cu adaos de acid comenic se atestă o majorare a concentrației 

în masă a extractului sec nereducător cu 0,3 g/dm3. Concentrația în masă a sărurilor total solubile 

constituie 582 mg/dm3, iar a conductivității electrice 1167 µS/cm. 

Din punct de vedere organoleptic, vinul alb sec obținut din must tratat cu acid comenic se 

caracterizează printr-o aromă curată, florală, complexă, un gust curat, proaspăt, fiind apreciat cu 

nota medie de 7,85 puncte (anexa 5). 

Vinurile albe seci Chardonnay au fost supuse testărilor de laborator la predispunerea la 

diferite casări fizico-chimice, iar rezultatele sunt prezentate în tabelul 3.7. 

Tabelul 3.7. Stabilitatea vinurilor albe seci Chardonnay cu adaos de acid comenic la 

casările fizico-chimice (a.r. 2014) 

Nr. 

d/o Denumirea vinului 

Tipul casărilor: 
Brunificarea 

oxidazică proteice 
coloidale 

reversibile 

fero-

fosfatice 
cristalice 

1. Chardonnay (control) instabil stabil stabil instabil instabil 

2. Chardonnay  

(cu adaos de acid comenic) instabil stabil stabil instabil stabil 
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Din datele prezentate în tabelul 3.7, se observă că vinurile albe seci Chardonnay studiate 

sunt stabile la casările coloidale reversibile, la casarea fero-fosfatică și instabile la casarea proteică 

și cele cristalice. Este necesar de remarcat faptul că adaosul de acid comenic contribuie la 

stabilizarea vinului față de brunificarea oxidazică, care apare în cazul intensificării proceselor 

oxidative. 

În continuare, vinurile au fost păstrate în butelii întunecate, în subsolul IȘPHTA, la 

temperatura de 11-12 °C. Pentru a determina influența adaosului de acid comenic asupra 

compoziției fizico-chimice a vinului alb sec Chardonnay, după 12 luni de păstrare, vinurile au fost 

supuse analizelor fizico-chimice, iar rezultatele sunt prezentate în tabelul 3.8. 

Tabelul 3.8. Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci Chardonnay, după 12 luni de 

păstrare (a.r. 2014) 

Nr. 

d/o 
Indicii fizico-chimici 

Unitatea 

de măsură 
Chardonnay (control) 

Chardonnay (cu adaos 

de acid comenic) 

1. Concentraţia alcoolică % vol 13,8 ± 0,1 13,8 ± 0,1 

 Concentrația în masă a: 

2. zaharurilor reziduale g/dm3 1,4 ± 0,2 1,2 ± 0,2 

3. acizilor titrabili g/dm3 7,3 ± 0,1 7,4 ± 0 ,1 

4. acizilor volatili g/dm3 0,52 ± 0,06 0,46 ± 0,06 

5. dioxidului de sulf total mg/dm3 110 ± 1 35 ± 1 

6. dioxidului de sulf liber mg/dm3 20 ± 1 6 ± 1 

7. compușilor fenolici mg/dm3 304 ± 10 306 ± 10 

8. sărurilor total solubile mg/dm3 485 ± 5 500 ± 5 

9. extractului sec nereducător g/dm3 18,2 ± 0,5 18,5 ± 0,5 

10. pH - 3,34 ± 0,01 3,32 ± 0,01 

11. Potențialul oxidoreducător mV 240,5 ± 0,1 210,3 ± 0,1 

12. Conductivitatea electrică µS/cm 970 ± 5 1002 ± 5 

13. Densitatea optică, D420 - 0,13 ± 0,01 0,11 ± 0,01 

14. Nota organoleptică puncte 8,40 8,45 

 

Analiza comparativă a datelor obținute demonstrează că în vinul alb sec cu adaos de acid 

comenic se atestă o micșorare nesemnificativă a extractului sec nereducător de la 19,2 g/dm3 până 

la 18,5 g/dm3. De asemenea, pe parcursul păstrării, concentrația în masă a acizilor titrabili a scăzut 

de la 7,6 g/dm3 până la 7,4 g/dm3. 

Potențialul oxidoreducător în vinul studiat are o valoare de 210,3 mV, iar concentrația în 

masă a acizilor volatili constituie 0,46 mg/dm3. Concentrația în masă a dioxidului de sulf total în 

vinul experimental constituie 35 mg/dm3. În proba de control, de asemenea, se observă o mică 

diminuare a concentrațiilor principalilor compuși chimici din compoziția vinului, ceea ce este 

caracteristic pentru procesul de păstrare a vinurilor (tabelul 3.8). 
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În rezultatul analizei organoleptice, se observă că adaosul de acid comenic nu influențează 

asupra caracteristicilor organoleptice după 12 luni de păstrare, iar vinul s-a caracterizat prin o 

aromă curată, cu nuanțe florale, un gust curat, proaspăt, plin (anexa 6). 

3.3. Concluzii la capitolul 3 

1. A fost stabilit efectul pozitiv al limpezirii mustului de struguri cu chitosan. Rezultatele 

obținute demonstrează că chitosanul dispune de o eficacitate bună de limpezire, mustul fiind 

limpezit mai bine comparativ cu enzimele pectolitice cu 30 %. 

2. Tratarea mustului cu chitosan nu influențează dinamica fermentării alcoolice a mustului, 

în rezultat obținându-se vinuri albe seci cu un conținut minimal de zaharuri reziduale. 

3. Vinurile albe seci obținute din musturi limpezite cu chitosan au un conținut de substanțe 

fenolice mai mic în comparație cu vinurile albe seci limpezite cu alte materiale adjuvante, cu 

aproximativ 10-15 %, fapt benefic asupra calității vinurilor albe seci. 

4. Tratarea mustului cu chitosan permite obținerea vinurilor stabile la casările proteice și la 

brunificarea oxidazică. 

5. Limpezirea musturilor cu chitosan permite ameliorarea calității organoleptice a vinurilor 

albe seci, obținându-se vinuri cu o aromă mai evidențiată, fină și un gust mai echilibrat. 

6. Adaosul de acid comenic la prelucrarea strugurilor în doză de 0,125 g/dm3 permite 

reducerea dozei de dioxid de sulf până la 50 mg/dm3 și obținerea vinurilor albe seci cu o compoziție 

fizico-chimică ce corespunde cerințelor de calitate stipulate în documentele normative în vigoare 

și se caracterizează printr-o apreciere organoleptică înaltă. 
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4. ELABORAREA REGIMURILOR TEHNOLOGICE DE AMELIORARE 

A CALITĂȚII VINURILOR ALBE SECI ÎN BAZA UTILIZĂRII 

BIOPOLIMERILOR DE ORIGINE FUNGICĂ – CHITOSAN ȘI 

CHITINĂ-GLUCAN 

4.1. Elaborarea regimurilor tehnologice optimale de diminuare a conținutului de 

metale din vinurile albe seci în baza utilizării biopolimerilor de origine fungică 

Stabilitatea vinurilor albe seci față de casările metalice, cauzate de excesul de fier, poate fi 

asigurată fie prin procedee de prevenire a apariției acestora, fie prin diminuarea concentrației 

acestuia sub limitele stabilite de 10 mg/dm3. 

Cercetările efectuate în Franța, Belgia, Federaţia Rusă ș.a. au demonstrat eficacitatea 

utilizării chitosanului pentru demetalizarea vinurilor albe şi roşii seci. Prioritatea utilizării 

chitosanului în raport cu alţi demetalizatori existenţi în prezent constă în faptul că acesta este un 

polimer natural pur, care posedă capacităţi înalte de adsorbţie a metalelor şi absolut nu influenţează 

calitatea produsului [19; 17; 36]. 

În acest context, prezintă un interes științific studiul la nivel național al procesului de tratare 

a vinurilor albe seci cu biopolimerii de origine fungică chitosan și chitină-glucan în vederea 

ameliorării calității vinurilor albe seci prin diminuarea conținutului de metale. 

4.1.1. Studiul influenței diferitor factori tehnologici asupra procesului de tratare a 

vinurilor albe seci cu chitosan 

Pentru a stabili condițiile optime de adsorbție a cationilor de metale din vinurile albe seci 

de către biopolimerii polizaharidici a fost cercetată valoarea dozei de sorbent utilizată, durata de 

contact a vinului cu sorbentul și influența temperaturii de tratare [17]. Cercetările au fost efectuate 

pe vinul alb sec Aligote (a.r. 2015), indicii fizico-chimici ai vinului fiind prezentați în tabelul 4.1. 

Tabelul 4.1. Indicii fizico-chimici ai vinului alb sec Aligote (a.r. 2015) 
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Deoarece concentrația în masă a metalelor în vinul studiat a fost destul de mică, în scopul 

de a mări concentrația acestora, în vederea studierii principiului de diminuare a conținutului de 

metale, în vin a fost majorat artificial conținutul de fier și de cupru (vezi capitolul 2.2) astfel încât 

concentrația în masă finală a fierului să fie de 20 mg/dm3, iar a cuprului de 5 mg/dm3. 

Pentru tratarea vinului cu biopolimerul chitosan au fost studiate trei regimuri de 

temperatura: 5 °C, 15 °C și 25 °C, iar în acest scop a fost utilizat incubatorul cu răcire de marca 

Pol-Eco-Aparatura (Polonia). Vinul studiat a fost tratat cu chitosan în diferite doze (durata de 

contact al vinului cu sorbentul – 2h), iar rezultatele sunt prezentate în figura 4.1. 

 
Figura 4.1. Influența dozei de sorbent și a temperaturii procesului asupra conținutului de 

fier în vinul alb sec Aligote tratat cu chitosan 

Din datele prezentate în figura 4.1, se poate observa că cele mai bune rezultate au fost 

obținute în cazul tratării vinului la temperatura de 5 °C, unde diminuarea conținutului de fier de la 

concentrația inițială, în dependență de doza de sorbent utilizată, a variat de la 50 % până la 85 %. 

La tratarea vinului cu chitosan în doza de 0,75 g/dm3 concentrația în masă a fierului s-a micșorat 

de la 20 mg/dm3 până la 5 mg/dm3, iar pentru doza de 1,0 g/dm3, doza maximă recomandată pentru 

acest tratament de către Regulamentul  privind organizarea pieţei vitivinicole, concentrația în masă 

a fierului s-a micșorat până la 3 mg/dm3. Se observă că odată cu creșterea temperaturii diminuarea 

conținutului de fier de la concentrația inițială este mai mică și constituie pentru temperatura de 

15 °C – 55 %, iar pentru temperatura de 25 °C – 50 %. 

Al doilea factor tehnologic studiat a fost durata de contact a vinului cu sorbentul. Pentru 

acest studiu, vinul alb sec studiat a fost tratat cu chitosan în aceleași doze, la temperatura de 5 °C, 

iar după fiecare oră a fost determinată concentrația în masă a fierului. Rezultatele obținute sunt 

prezentate în figura 4.2. 
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Figura 4.2. Influența dozei și a duratei de contact a sorbentului cu vinul asupra 

conținutului de fier în vinul alb sec Aligote 

Din datele prezentate în figura 4.2, se poate observa că procesul de sorbție a cationilor de 

fier din vin decurge mai activ în primele 2 h, iar majorarea duratei de contact a vinului cu sorbentul 

nu duce la diminuarea conținutului de fier. 

4.1.2. Modelarea matematică a procesului de demetalizare a vinurilor cu biopolimerul 

chitosan 

Factorii tehnologici de tratare a vinurilor albe seci cu biopolimerul chitosan în scopul 

diminuării conținutului de cationi au fost prelucrați matematic prin analiza bifactorială 

dispersională. Aceste analize au fost efectuate în MS Excel cu ajutorul pachetului „Data analysis”, 

utilizând procedura ANOVA. 

Rezultatele obţinute şi detaliate anterior au evidenţiat faptul că cele mai relevante variabile 

cu efect direct asupra procesului de diminuare a concentrației în masă a fierului în vinurile tratate 

au fost doza sorbentului utilizat pentru tratarea vinurilor (x) şi temperatura la care s-a efectuat 

procesul tehnologic (y). Rezultatul analizei dispersionale bifactoriale este prezentat în tabelul 4.2. 

Tabelul 4.2. Analiza dispersională a procesului tehnologic în dependență de doza 

sorbentului și temperatură 

Nr.

d/o Sursa variaţiei 

SS - suma 

pătratelor 

abaterilor 

df - grade 

de 

libertate 

Media 

pătratelor 

Raportul dispersiei (F) 

de facto 
P-

value 
tabelar 

1. Doza sorbentului 57,0 3 19,0 76,00 0,0000 4,76 

2. Temperatura 43,1 2 21,6 86,3 0,0000 5,14 

3. Reziduală (eroarea) 1,5 6 0,3    

4. Totală 101,7 11     

 

În rezultatul analizei dispersionale (tabelul 4.2) s-a stabilit influența semnificativă, la 
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nivelul de semnificație de 95 %, a factorilor cercetați (doza sorbentului și valoarea temperaturii) 

asupra concentrației în masă a fierului în procesul de tratare cu chitosan: în ambele cazuri 

Ffacto > Ftabelar. 

Pentru a exprima matematic această dependență, în baza valorilor experimentale a fost 

construită ecuația de regresie liniară multiplă (modelul multiplicativ de forma 

z = a0 + a1x + a2y + a11x
2 + a12xy + a22y

2), care are următoarea formă: 

z = 10,29–12,27x+0,48y+2,67x2+0,08xy-0,01y2, 

unde x este doza sorbentului, iar y - temperatura. 

Estimarea fiecărui coeficient determinat și analiza dispersională a ecuației de regresie sunt 

prezentate în tabelele A7.1. și A7.2. (anexa 7). Coeficientul de corelație multiplă constituie 

R = 0,99, fapt ce dovedește dependența foarte strânsă între concentrația în masă a fierului și factorii 

studiați, iar valoarea coeficientului de determinație (R2 = 0,98) arată că factorii incluși în modelul 

construit explică 98% din variabilitatea concetrației în masă a fierului. 

În baza ecuației de regresie obținută a fost construit graficul ecuației de regresie (figura 4.3) 

și proiecția funcției de răspuns pe planul XY (doza sorbentului și temperatura) (figura 4.4). 

 

Figura 4.3. Funcția de răspuns a concentrației în masă a fierului în vinurile albe seci tratate 

cu chitosan în dependență de doza de sorbent și temperatură 

Pentru reprezentarea grafică a ecuației de regresie s-a utilizat pachetul de programe 

STATISTICA 7.0, procedurile Graphs → 3D XYZ Graphs → Surface Plots și, respectiv, Graphs 

→ 3D XYZ Graphs → Contour Plots. 
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Suprafața de răspuns tridimensională obţinută (figura 4.3) este reprezentarea grafică a 

interacţiunii dintre cei doi factori studiați (temperatura şi doza sorbentului) și poate fi utilizată în 

scopul determinării condițiilor optime în vederea obținerii rezultatului maxim în urma tratării 

(concentrația în masă a fierului cu valoarea cea mai mică). 

 

Figura 4.4. Liniile de același nivel a concentrației în masă a fierului în vinurile albe seci 

tratate cu chitosan în dependență de doza de sorbent și temperatură 

Liniile de contur din figura 4.4 reprezintă izoliniile de-a lungul cărora ecuația de regresie 

are o valoare constantă. 

Comparaţia dintre valorile concentraţiei în masă a fierului obţinute experimental şi valorile 

prognozate de modelul de regresie (tabelul A7.3, anexa 7), sugerează faptul că acesta poate fi 

folosit pentru a prognoza viitoarele valori ale răspunsului z, corespunzătoare valorilor particulare 

ale variabilelor de regresie. 

În urma cercetărilor efectuate s-a observat că asupra procesului de diminuare a 

concentrației în masă a fierului în vinurile tratate influențează de asemenea și durata de contact a 

sorbentului cu vinul. În rezultatul analizei dispersionale (tabelul 4.3) a fost stabilită influența 

semnificativă a dozei sorbentului și a duratei de contact cu vinul asupra concentrației în masă a 

fierului în procesul de tratare cu chitosan. 
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Tabelul 4.3. Analiza dispersională a procesului tehnologic în dependență de doza 

sorbentului și durata de contact 

Nr. 

d/o 
Sursa variaţiei 

Suma 

pătratelor 

Grade de 

libertate 

Media 

pătratelor 

Raportul dispersiei (F) 

de facto P-value tabelar 

1. Doza sorbentului 139,67 3 46,56 163,54 0,0000 3,86 

2. Durata de contact 37,19 3 12,40 43,54 0,0000 3,86 

3. Reziduală 2,56 9 0,28    

4. Totală 179,44 15     

 

Pentru a exprima matematic efectul interacțiunii factorilor cercetați, s-a construit ecuația de 

regresie liniară multiplă, modelul multiplicativ de forma z = a0 + a1x + a2y + a11x
2 + a12xy + a22y

2, 

care pentru valorile experimentale are următoarea formă: 

 z = 23,38–17,05x-6,21y+5,007x2+0,12xy+1,06y2, 

unde x este doza sorbentului, iar y – durata de contact. 

Estimarea fiecărui coeficient determinat și analiza dispersională (ANOVA) a ecuației de 

regresie sunt prezentate în tabelele A7.4. și A7.5. (anexa 7). Coeficientul de corelație multiplă 

constituie R = 0,98, fapt ce dovedește dependența foarte strânsă între concentrația în masă a fierului 

și factorii studiați, iar valoarea coeficientului de determinație (R2 = 0,95) arată că factorii incluși 

în modelul construit explică 95 % din variabilitatea concetrației în masă a fierului. 

În baza ecuației de regresie obținută a fost construit graficul ecuației de regresie (figura 4.5) 

și proiecția funcției de răspuns pe planul XY (doza sorbentului și durata de contact) (figura 4.6). 

 

Figura 4.5. Funcția de răspuns a concentrației în masă a fierului în vinurile albe seci tratate 

cu chitosan în dependență de doza de sorbent și durata de contact 

Suprafața de răspuns tridimensională obţinută (figura 4.5) este reprezentarea grafică a 

interacţiunii dintre cei doi factori selectaţi (temperatura şi doza sorbentului) în scopul determinării 
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condițiilor optime în vederea obținerii rezultatului maxim în urma tratării (concentrația în masă a 

fierului cu valoarea cea mai mică). 

 
Figura 4.6. Liniile de același nivel a concentrației în masă a fierului în vinurile albe seci 

tratate cu chitosan în dependență de doza de sorbent și temperatură 

Liniile de contur din figura 4.6 reprezintă izoliniile de-a lungul cărora ecuația de regresie 

are o valoare constantă. 

Comparaţia dintre valorile concentraţiei în masă a fierului obţinute experimental şi valorile 

calculate de modelul de regresie (tabelul A1.6, anexa 1) sugerează faptul că acesta poate fi folosit 

pentru a prognoza viitoarele valori ale răspunsului z, corespunzătoare valorilor particulare ale 

variabilelor de regresie. 

În baza rezultatelor obținute experimental și a prelucrării lor matematice a fost stabilit 

regimul optimal de tratare a vinului cu chitosan în scopul diminuării concentrației în masă a 

cationilor metalici. Astfel, vinul va fi tratat cu biopolimerii de origine fungică în doză de 

0,75 g/dm3, la temperatura de 5 °C, iar durata optimală a contactului vinului cu sorbentul va fi 

2 h [17]. 

4.1.3. Studiul influenței tratării vinurilor albe seci cu chitosan și chitină-glucan asupra 

calității vinurilor 

În continuare, a fost studiată influența tratării vinului cu biopolimerii polizaharidici 

chitosan şi chitină-glucan asupra indicilor fizico-chimici și asupra caracteristicilor 

organoleptice [17]. Vinul alb sec Aligote studiat a fost tratat cu chitosan și chitină-glucan în 
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conformitate cu regimul optimal determinat și supus analizei fizico-chimice, organoleptice și 

testării la stabilitatea față de casările metalice. În calitate de control a fost folosită metoda de tratare 

cu hexacianoferat de potasiu. În tabelul 4.4 sunt prezentate rezultatele obținute la tratarea vinului 

alb sec Aligote cu chitosan și chitină-glucan. 

Tabelul 4.4. Indicii fizico-chimici ai vinului alb sec Aligote și stabilitatea lui la casările 

metalice după tratarea cu chitosan și chitină-glucan (a.r. 2015) 

Nr. 

d/o  
Indicii fizico-

chimici 

Unitatea 

de 

măsură 

Vin inițial Substanța utilizată la tratarea vinului:  

 chitosan 
chitină-

glucan 

hexacianoferat 

de potasiu 

1. Concentraţia 

alcoolică 
% vol 10,2 ± 0,1 10,2 ± 0,1 10,2 ± 0,1 10,2 ± 0,1 

 Concentraţia în masă a:  

2. zaharurilor 

reziduale 
g/dm3 0,6 ± 0,2 0,6 ± 0,2 0,6 ± 0,2 0,6 ± 0,2 

3. acizilor titrabili g/dm3 6,2 ± 0,1 5,8 ± 0,1 6,0 ± 0,1 6,1 ± 0,1 

4. acizilor volatili g/dm3 0,46 ± 0,06 0,40 ± 0,06 0,46 ± 0,06 0,46 ± 0,06 

5. dioxidului de sulf 

total 
mg/dm3 95 ± 1 90 ± 1 92 ± 1 91 ± 1 

6. dioxidului de sulf 

liber 
mg/dm3 20 ± 1 18 ± 1 18 ± 1 18 ± 1 

7. compușilor 

fenolici 
mg/dm3 351 ± 10 301 ± 10 339 ± 10 330 ± 10 

8. sărurilor total 

solubile 
mg/dm3 718 ± 5 660 ± 5 670 ± 5 690 ± 5 

9. fierului mg/dm3 20 ± 1 5 ± 1 10 ± 1 4 ± 1 

10. cuprului mg/dm3 5,0 ± 0,5 1,9 ± 0,5 0,5 ± 0,5 2,0 ± 0,5 

11. extractului sec 

nereducător 
g/dm3 18,7 ± 0,5 18,5 ± 0,5 18,5 ± 0,5 18,6 ± 0,5 

12. pH - 3,20 ± 0,01 3,25 ± 0,01 3,22 ± 0,01 3,21 ± 0,01 

13. Conductivitatea 

electrică 
µS/cm 1436 ± 5 1320 ± 5 1340 ± 5 1380 ± 5 

14. Stabilitatea la 

casarea ferică 
- instabil stabil instabil stabil 

15. Stabilitatea la 

casarea cuprică 
- instabil instabil stabil instabil 

16. Nota organoleptică puncte 7,80  7,90 7,85 7,80 

 

Analizând rezultatele obținute în tabelul 4.4, se observă că tratarea vinului cu biopolimerii 

de origine fungică nu influențează asupra concentrației alcoolice, concentrației în masă a 

zaharurilor reziduale și a acidității volatile. Tratarea vinului cu chitosan contribuie la diminuarea 

acidității titrabile cu 0,4 g/dm3, iar în cazul tratării cu chitină-glucan diminuarea este mai mică și 

constituie 0,2 g/dm3. 

De asemenea, tratarea vinului cu chitosan duce la diminuarea concentrației în masă a 

compușilor fenolici cu 14 % din suma totală. 
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Conform datelor prezentate în tabelul 4.4, se poate observa că tratarea vinului cu 

biopolimerii de origine fungică duce la o ușoară diminuare a extractului sec nereducător, de 

aproximativ 0,2 g/dm3, fapt datorat procesului de tratare și filtrare. 

Referitor la diminuarea conținutului de metale din vin se observă că tratarea cu chitosan 

permite micșorarea concentrației în masă a fierului până la 5 mg/dm3, fapt ce permite stabilitatea 

vinului față de casarea ferică, însă nu permite diminuarea conținutului de cupru sub conținutul 

maxim reglementat de documentele normative în vigoare (1mg/dm3). Tratarea vinului cu chitosan 

permite obținerea rezultatelor similare tratării cu hexacianoferat de potasiu, însă în comparație cu 

acesta utilizarea chitosanului nu influențează asupra calității vinului, acesta fiind un polimer de 

origine naturală și care nu se dizolvă în vin. 

Făcând o comparație între tratarea vinurilor albe seci cu chitosan și tratarea cu 

chitină-glucan, se observă că chitosanul și chitina-glucan au un comportament diferit față de 

cationii de fier și cupru. În cazul utilizării chitinei-glucan, diminuarea concentrației în masă a 

fierului este mai mică, iar a cuprului mai mare. Tratarea vinului cu chitină-glucan în doza de 

0,75 g/dm3 nu permite stabilizarea vinului contra casărilor ferice, dar permite stabilizarea acestuia 

contra casărilor cuprice. Deci, chitina-glucan are o afinitate mai mare față de cationii de cupru 

decât față de cei de fier. 

În urma analizei organoleptice, vinurile tratate cu chitină-glucan și cu chitosan au fost 

apreciate mai înalt decât vinul tratat cu hexacianoferatul de potasiu, cu nota de 7,85 puncte și, 

respectiv, 7,90 puncte (anexa 6). 

În rezultatul cercetărilor efectuate, au fost elaborate Instrucțiunea tehnologică pentru 

tratarea vinurilor materie primă cu chitosan (IT MD 67-40582515–131:2023) (anexa 8) și 

Instrucțiunea tehnologică pentru tratarea vinurilor materie primă cu chitină-glucan (IT MD 67-

40582515–132:2023) (anexa 9). 

 4.2. Concluzii la capitolul 4 

1. A fost elaborat regimul de tratare a vinurilor albe seci în scopul diminuării concentrației în 

masă a fierului și a cuprului în baza utilizării biopolimerilor de origine fungică – chitosan și 

chitină-glucan. Doza optimală pentru efectuarea tratării vinului cu chitosan și chitină-glucan se 

stabileşte separat pentru fiecare lot de vin, prin testarea preliminară a microprobelor de vin în 

laborator, însă aceasta nu trebuie să depăşească 0,75 g/dm3, pentru ambele preparate. Tratarea se 

va efectua la temperatura de 5 °C, iar durata de contact al vinului cu sorbentul va fi de 2 h. 

2. În urma modelării matematice a procesului de tratare a vinurilor cu chitosan, au fost deduse 

ecuațiile de regresie a conținutului de fier în vinurile albe seci în funcție de factorii procesului 
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tehnologic, care pot fi folosite pentru a prognoza viitoarele valori ale răspunsului, corespunzătoare 

valorilor particulare ale variabilelor de regresie. 

3. Tratarea vinurilor albe seci cu chitosan permite diminuarea conținutului de fier în limita ce

permite stabilizarea vinurilor contra casărilor ferice și nu influențează asupra indicilor 

organoleptici ai vinului. 

4. În rezultatul cercetărilor efectuate și a rezultatelor obținute, a fost elaborată Instrucțiunea

tehnologică pentru tratarea vinurilor materie primă cu chitosan (IT MD 67 40582515-131:2023). 

5. Chitina-glucan are o afinitate mai mare față de cationii de cupru decât față de cei de fier.

Tratarea cu chitină-glucan permite diminuarea conținutului de cupru în limita ce permite 

stabilizarea vinurilor contra casărilor cuprice. 

6. În rezultatul cercetărilor efectuate și a rezultatelor obținute, a fost elaborată Instrucțiunea

tehnologică pentru tratarea vinurilor materie primă cu chitină-glucan 

(IT MD 67 40582515-132:2023). 
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5. EVALUAREA POTENȚIALULUI OENOLOGIC AL SOIURILOR

ASANATE DE STRUGURI DE SELECȚIE NOUĂ PENTRU FABRICAREA 

VINURILOR ALBE SECI 

Din cauza schimbărilor climatice din ultimii ani, plantațiile vitivinicole cu soiuri europene 

sunt tot mai des afectate de diferite boli virotice și criptogamice, iar viticultorii și vinificatorii se 

confruntă cu recolte avariate și randament scăzut, cu concentrații scăzute ale acizilor titrabili și 

concentrații înalte ale zaharurilor în struguri, ceea ce afectează calitatea produsului, fiind obținute 

vinuri ce nu corespund cerințelor documentelor normative, cu un grad înalt de alcool și deseori, 

cu zaharuri reziduale. 

În acest context, dezvoltarea cu succes în continuare a viticulturii și vinificației în 

Republica Molvova, garantarea indicatorilor de calitate a producţiei de struguri pentru obținerea 

vinurilor de calitate, poate fi asigurată prin plantarea podgoriilor cu material viticol asanat al 

soiurilor autohtone și de selecție nouă, care sunt adaptate la factorii biotici și abiotici locali. 

Astfel, studierea potențialului oenologic al soiurilor asanate de selecție nouă şi ameliorarea 

calității vinurilor albe seci prin utilizarea acestor soiuri constituie la momentul actual un obiectiv 

principal pentru ramura vitivinicolă a Republicii Moldova. 

Calitatea vinurilor obținute din soiuri asanate de selecție nouă poate fi asigurată numai în 

baza argumentării unei tehnologii moderne și inovative de prelucrare a strugurilor, care la moment 

necesită de a fi cercetată suplimentar prin efectuarea unui studiu științific asupra compoziției 

fizico-chimice și a potențialului aromatic al vinurilor albe seci obținute din aceste soiuri, precum 

și prin obținerea vinurilor cu însușiri organoleptice înalte. 

5.1. Studiul influenței schimbărilor climatice asupra calității strugurilor de soiuri 

asanate de selecție nouă 

Calitatea vinurilor depinde în mare măsură de zona de cultivare a viței-de-vie, iar factorii 

de mediu, specifici fiecărei zone, stau la baza calității strugurilor [44]. 

În acest scop, prezintă un interes științific studiul influenței condiţiilor meteorologice și 

efectele acestora asupra creșterii și dezvoltării strugurilor de soiuri asanate de selecţie nouă utilizați 

pentru producerea vinurilor albe seci de calitate [45]. 

În ultimii ani, tot mai frecvent se vorbește despre schimbările climatice și efectele negative 

ale acestora asupra sectorului vitivinicol, iar în acest scop în tabelul 5.1 sunt prezentate datele 

statistice ale condițiilor climatice oferite de Serviciul Hidrometeorologic de Stat, pe perioada 

a.a. 2013-2022, pentru zona centrală a Republicii Moldova [122]. 
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Analizând rezultatele prezentate, se observă că într-adevăr temperatura medie anuală cu 

fiecare an este în creștere, iar suma temperaturilor active este cu 465-655 °C mai mare ca suma 

temperaturilor active optime pentru obținerea recoltelor înalte pentru regiunea centrală a 

Republicii Moldova care constituie, după P. Ungureanu, 2890-3100 °C [29]. 

Tabelul 5.1. Condițiile climatice ale zonei de centru a Republicii Moldova (a.a. 2013-2022) 

Anii Suma 

temperaturilor 

active, °C 

Suma anuală 

de precipitații, 

mm 

Temperatura 

maximă 

absolută, °C 

Temperatura 

minima 

absolută, °C 

Temperatura medie 

anuală, °C 

2013 3687 531 34,2 -14,8 10,5 

2014 3443 604 37,2 -26,8 10,9 

2015 3420 431 37,4 -21,8 12,0 

2016 3526 528 35,8 -21,7 11,7 

2017 3555 623 39,0 -21,0 11,2 

2018 3642 411 37,0 -23,0 11,9 

2019 3405 396 37,0 -17,0 12,0 

2020 4035 562 38,0 -10,0 12,7 

2021 3355 666 37,0 -21,0 10,6 

2022 3080 387 37,0 -13,6 11,7 

Conform datelor meteorologilor, în anul 2019, pe parcursul iernii a fost înregistrată o 

temperatura cu 4,5°C mai mare decât în anii precedenți, ceea ce a constituit un record [122]. 

Anormal de cald s-a semnalat în luna ianuarie, în a.a. 2020-2022, când temperatura medie 

decadică a aerului a fost cu 4 ºC mai ridicată față de normă în a. 2020 și în a. 2022 și, respectiv, 

cu 6,0 ºC în a. 2021. În plus, creșterea temperaturilor alternează cu distribuție neuniformă a 

precipitațiilor în timpul anului, fapt ce contribuie la o repartizare neuniformă a rezervelor 

hidrice [122; 123]. 

S-a observat că, în ultimii ani, perioada de vegetație a viței-de-vie începe mai devreme, iar 

în rezultatul înghețurilor târzii de primăvară vița-de-vie este afectată. Prima jumătate a verii este 

tot mai des răcoroasă, cu precipitații abundente, sub formă de grindină și ploi torențiale. Deși 

temperaturile maxime sunt aproximativ la același nivel ca anii precedenți – +35...+37 °C, acestea 

se mențin o perioadă prea îndelungată și aceasta în apogeul confortului fizic pentru creșterea și 

dezvoltarea viței-de-vie. Astfel, plantele sunt supuse unui stres de apă critic din cauza secetelor, 

fapt ce înseamnă că creșterea și dezvoltarea întârzie, iar strugurii se maturează incorect, situație 

observată în a. 2021 și a. 2022. 

Cu toate că în anii studiați au fost înregistrate valori ale sumei precipitațiilor căzute în 

perioada de vegetație mai mari decât media multianuală de 250 mm, se observă perioade cu exces 

de precipitații alternate cu perioade foarte secetoase, înregistrate la începutul lunii august, fapt ce 

accelerează procesul de coacere și devansarea realizării maturității depline a strugurilor, situație 

observată în a.a. 2020 și 2022 [122; 124]. 
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Impacturile schimbărilor climatice sunt deja observate şi sunt prevăzute a deveni mai 

pronunţate. Astfel, evoluția principalilor parametri climatici duce la schimbări în fenofazele de 

dezvoltare a viței-de-vie și la afectarea plantațiilor cu diferite boli, ce se răsfrânge negativ asupra 

procesului de maturare a strugurilor și a obținerii vinurilor de calitate înaltă. Acest fapt reprezintă 

o provocare pentru viticultori și vinificatori pentru a asigura obținerea strugurilor de calitate înaltă 

și fabricarea vinurilor ce corespund cerințelor stipulate în documentele normative. 

În acest context, este necesar de a atrage atenția asupra utilizării soiurilor de struguri de 

selecție nouă, care sunt mai adaptate la condițiile locale, sunt rezistente la secetă și posedă 

rezistență sporită față de diferite boli [42]. 

După cum a fost menționat condițiile climatice influențează foarte mult dinamica de 

acumulare a zaharurilor și a acizilor titrabili din bobițe și la raportul lor final. De condițiile de 

recoltare și gradul de maturare a strugurilor depinde în mare măsură calitatea vinurilor albe seci. 

Dat fiind faptul că soiurile de viță-de-vie au diferite epoci de coacere, este important de a 

determina momentul optim de recoltare a strugurilor, pentru a asigura calitatea și tipicitatea 

vinului. 

În acest sens, a fost efectuată dinamica indicilor de maturare a strugurilor de soiuri asanate 

de selecție nouă Viorica, Floricica, Riton și Legenda, în perioada a.a. 2020–2023, care este 

prezentată în figurile 5.1–5.12. 

Analizând rezultatele obținute, se poate constata că seceta și regimul termic ridicat al 

a. 2020 au contribuit la acumularea intensă a zaharurilor în struguri, paralel micșorându-se și 

concentrația acizilor titrabili până la un nivel optim pentru producerea vinurilor albe de calitate. 

Soiurile investigate, în condițiile climatice dificile ale a. 2020, s-au manifestat ca soiuri ce 

acumulează în struguri cantități avansate de zaharuri, de la 215 până la 234 g/dm3, cu excepția 

soiului Legenda, în care concentrația în masă a zaharurilor a fost la un nivel mai jos, constituind 

188 g/dm3. Concentrația în masă a acizilor titrabili în struguri, în dependență de soi, a variat de la 

6,5 până la 8,8 g/dm3 [44; 45]. 

Temperaturile mai joase semnalate pe parcursul nopților, la sfârșitul fazei de maturare a 

strugurilor ale a. 2021, au contribuit la menținerea în struguri a concentrațiilor înalte a acidității 

titrabile (în limitele 9,0 g/dm3) și a acumulării mai joase a concentrației în zaharuri. 

Ca rezultat, campania vinicolă în a. 2021 a început cu o întârziere de două săptămâni în 

comparație cu anii precedenți. 

http://reports.eea.europa.eu/climate_report_2_2004/en
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Figura 5.1. Dinamica indicilor de 

maturare a strugurilor de soiul Viorica în 

a. 2020 

 

Figura 5.4. Dinamica indicilor de 

maturare a strugurilor de soiul Floricica 

în a. 2020 

 
Figura 5.2. Dinamica indicilor de 

maturare a strugurilor de soiul Viorica în 

a. 2021 

 
Figura 5.5. Dinamica indicilor de 

maturare a strugurilor de soiul Floricica 

în a. 2021 

 
Figura 5.3. Dinamica indicilor de 

maturare a strugurilor de soiul Viorica în 

a. 2022 

 
Figura 5.6. Dinamica indicilor de 

maturare a  strugurilor de soiul Floricica 

în a. 2022 

13,5
13,1

9,9 9,4

8,85153
159

188

220

215

130

150

170

190

210

230

5

7

9

11

13

15

C
o
n
ce

n
tr

aț
ia

 z
ah

ar
u
ri

lo
r,

 

g
/d

m
3

C
o
n
ce

n
tr

aț
ia

 a
ci

d
it

ăț
ii

 t
it

ra
b
il

e,
 

g
/d

m
3

Concentrația acidității titrabile

Concentrația zaharurilor 

11,3
10,9

8,8

9,1

6,6

210

204

223
239

234

190

210

230

250

6

8

10

12

C
o

n
ce

n
tr

aț
ia

 z
ah

ar
u

ri
lo

r,
 

g
/d

m
3

C
o

n
ce

n
tr

aț
ia

 a
ci

d
it

ăț
ii

 

ti
tr

ab
il

e,
 g

/d
m

3

Concentrația acidității titrabile

Concentrația zaharurilor

13,3 13,1 12,4

10,6

8,6

164

178

196

186

210

150

170

190

210

230

250

5

7

9

11

13

15

C
o
n
ce

n
tr

aț
ia

 z
ah

ar
u
ri

lo
r,

 

g
/d

m
3

C
o

n
ce

n
tr

aț
ia

 a
ci

d
it

ăț
ii

 t
it

ra
b

il
e,

 

g
/d

m
3

Concentrația acidității titrabile
Concentrația zaharurilor

12,4
11,8

9

223

226

218

210

220

230

240

6
7
8
9

10
11
12
13

C
o

n
ce

n
tr

aț
ia

 z
ah

ar
u

ri
lo

r,
 

g
/d

m
3

C
o

n
ce

n
tr

aț
ia

 a
ci

d
it

ăț
ii

 

ti
tr

ab
il

e,
 g

/d
m

3

Concentrația acidității titrabile

Concentrația zaharurilor

6,4

7,1
6,8

6,4

170

220

236

252

150

170

190

210

230

250

270

5

6

7

8

9

10

11

2
5
-a

u
g
.

2
7
-a

u
g
.

2
9

-a
u

g
.

3
1
-a

u
g
.

2
-s

ep
t.

4
-s

ep
t.

6
-s

ep
t.

C
o
n
ce

n
tr

aț
ia

 z
ah

ar
u
ri

lo
r,

 g
/d

m
3

C
o

n
ce

n
tr

aț
ia

 a
ci

d
it

ăț
ii

 t
it

ra
b

il
e,

 

g
/d

m
3

Concentrația acidității titrabile

Concentrația zaharurilor

9,9

8 7,5
7

210

226

258 259

170

190

210

230

250

270

5

6

7

8

9

10

11

25-aug. 1-sept.

C
o

n
ce

n
tr

aț
ia

 z
ah

ar
u

ri
lo

r,
 

g
/d

m
3

C
o

n
ce

n
tr

aț
ia

 a
ci

d
it

ăț
ii

 

ti
tr

ab
il

e,
 g

/d
m

3

Concentrația acidității titrabile

Concentrația zaharurilor



 
 
 

92 
 

 
Figura 5.7. Dinamica indicilor de 

maturare a strugurilor de soiul Legenda 

în a. 2020 

 
Figura 5.10. Dinamica indicilor de 

maturare a strugurilor de soiul Riton în a. 

2020 

 
Figura 5.8. Dinamica indicilor de 

maturare a strugurilor de soiul Legenda 

în a. 2021 

 
Figura 5.11. Dinamica indicilor de 

maturare a strugurilor de soiul Riton în a. 

2021  

 

Figura 5.9. Dinamica indicilor de 

maturare a strugurilor de soiul Legenda 

în a. 2022 

 

Figura 5.12. Dinamica indicilor de 

maturare a strugurilor de soiul Riton în a. 

2022  
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Deficitul de precipitații și regimul termic ridicat al a. 2022 au contribuit la acumularea 

intensă a zaharurilor în struguri, de la 236 până la 279 g/dm3 și la valori mai scăzute a concentrației 

în masă a acizilor titrabili, comparativ cu a.a. 2020-2021, de la 6,0 până la 7,0 g/dm3 . 

În condițiile climatice dificile ale a.a. 2020-2022, soiurile asanate de struguri de selecție 

nouă au prezentat o rezistență sporită la iernare, precum și productivitate mare și calitate înaltă a 

strugurilor. Aceste soiuri sunt mai bine adaptate la condițiile climatice ale Republicii Moldova, iar 

în anii de secetă pot fi cultivate fără irigare. Faptul că soiurile de selecție nouă prezintă o rezistență 

înaltă față de diferite boli indică faptul că ele pot fi utilizate cu succes în vederea obținerii 

producției vinicole cu însușiri biologice înalte [43; 44; 45]. 

Astfel, variațiile temperaturii cu tendințe secetoase ale anilor studiați s-au răsfrânt asupra 

gradului de maturare a strugurilor. În a. 2020 a fost înregistrată cea mai mică recoltă de struguri la 

hectar și cel mai scăzut randament din ultimii zece ani, a. 2021 s-a caracterizat prin maturare 

tardivă și aciditate avansată, iar a. 2022, din contra, prin maturare prematură și aciditate titrabilă 

mai scăzută [124]. 

5.2. Studiul potențialului oenologic al soiurilor asanate de struguri de selecție nouă 

pentru fabricarea vinurilor albe seci  

Scopul cercetărilor efectuate și prezentate în acest subcapitol constă în studiul potențialului 

oenologic al soiurilor asanate de selecție nouă și ameliorarea calității vinurilor albe seci prin 

elaborarea unor tehnologii moderne și inovative de prelucrare a strugurilor. 

La atingerea maturității tehnologice, strugurii de soiuri asanate de selecție nouă Viorica, 

Floricica, Riton și Legenda au fost recoltați și prelucrați în condiții de microvinificație 

(capitolul 2.2.). În tabelul 5.2. sunt prezentați indicii fizico-chimici ai mustului obținut din soiurile 

asanate de selecție nouă (a.r. 2020-2022). 

Rezultatele cercetărilor denotă faptul că soiurile asanate de selecție nouă în a.a. 2020-2022 

au acumulat zaharuri și acizi titrabili în limitele recomandate pentru producerea vinurilor albe seci 

de calitate [43]. 

Concentrația în masă a zaharurilor în mustul din strugurii de soiurile asanate Viorica, 

Floricica și Riton a fost cuprinsă între 207 g/dm3 și 259 g/dm3, iar a acizilor titrabili de la 6,0 g/dm3 

până la 9,5 g/dm3. 

Soiul de struguri Legenda în a.r. 2020 a acumulat o cantitate mai mică de zaharuri – 

188 g/dm3, iar concentrația în masă a acizilor titrabili a constituit 8,5 g/dm3. 
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Tabelul 5.2. Indicii fizico-chimici ai mustului obținut din struguri de soiuri asanate de 

selecție nouă (a.r. 2020-2022) 

Nr. 

d/o 

Indicii 

fizico-

chimici 

Denumirea soiului 

Viorica Floricica Riton Legenda 

Anul de recoltă 

2020 2021 2022 2020 2021 2022 2020 2021 2022 2020 2021 2022 

 Concentrația în masă a:, g/dm
3
   

1. zaharurilor 215 

± 5 

210 

± 5 

252 

± 5 

234 

± 5 
218 

± 5 

259 

± 5 
228 

± 5 
207 

± 5 
236 

± 5 
188 

± 5 
212 

± 5 

252 

± 5 

2. acizilor 

titrabili 
9,5 

±0,1 
8,6 

±0,1 
6,8 

±0,1 
8,9 

±0,1 
9,0 

±0,1 
7,0  

± 0,1 
8,7 

±0,1 
9,1 

±0,1 
6,0 

±0,1 
8,5 

±0,1 
8,8 

 ±0,1 
6,0 

 ±0,1 

3. pH 3,10 

± 

0,01 

3,15 

± 

0,01 

3,28 

± 

0,01 

3,05 

± 

0,01 

3,02 

± 

0,01 

3,13 

± 

0,01 

3,24 

± 

0,01 

3,16 

± 

0,01 

3,95 

± 

0,01 

3,20 

± 

0,01 

3,13 

± 

0,01 

3,18 

± 

0,01 

 

Este necesar de menționat faptul că strugurii de soiuri asanate de selecție nouă în a.r. 2021 

s-au caracterizat printr-o concentrație în masă a acizilor titrabili mai mare comparativ cu ceilalți 

ani de recoltă studiați și cu o concentrație în masă a zaharurilor mai mică. 

Condițiile climatice specifice ale a. 2022, dimpotrivă, au contribuit la creșterea 

concentrației în masă a zaharurilor în strugurii de soiurile studiate, cu aproximativ 30 mg/dm3, 

totodată și nivelul concentrației în masă a acizilor titrabili fiind mai scăzut. 

În scopul optimizării procesului tehnologic de prelucrare a strugurilor a fost studiată 

dinamica fermentării mustului (a.r. 2020), iar rezultatele obținute sunt prezentate în 

figurile 5.13 - 5.16. 

 
 

Figura 5.13. Dinamica fermentării alcoolice a mustului obținut din struguri de soiul asanat 

Viorica (a.r. 2020) 
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Din datele prezentate în figura 5.13, se observă că în mustul obținut din struguri de soiul 

Viorica în primele 10 zile au fermentat 85 % din cantitatea totală de zaharuri. În următoarele 

14 zile procesul de fermentare a continuat mai lent, până la concentrația în masă a zaharurilor 

reziduale de 4 g/dm3. 

Figura 5.14. Dinamica fermentării alcoolice a mustului obținut din strugurii de soiul asanat 

Floricica (a.r. 2020) 

Din datele prezentate în figura 5.14, se observă că mustul obținut din strugurii de soiul 

Floricica a fermentat în primele 10 zile a procesului tehnologic 91 % din cantitatea totală de 

zaharuri. În următoarele 14 zile se observă aceeași tendință ca în cazul soiului Viorica, până la 

concentrația în masă a zaharurilor reziduale de 3,9 g/dm3. 

Figura 5.15. Dinamica fermentării alcoolice a mustului obținut din strugurii de soiul asanat 

Riton (a.r. 2020) 

Din datele prezentate în figura 5.15, se observă că în mustul obținut din strugurii de soiul 

Riton, prelucrat după metoda clasică, în primele 10 zile au fermentat 76 % din cantitatea totală de 
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zaharuri. Comparativ cu soiurile Viorica și Floricica, mustul obținut din soiul Riton a fermentat o 

perioada mai îndelungată, cu aproximativ 10 zile mai mult. 

 
 

Figura 5.16. Dinamica fermentării alcoolice a mustului obținut din strugurii de soiul 

Legenda (a.r. 2020) 

Din datele prezentate în figura 5.16, se observă că în mustul obținut din strugurii de soiul 

Legenda în primele 10 zile au fermentat 85 % din cantitatea totală a zaharurilor. În următoarele 

30 zile procesul de fermentare a continuat mai lent, până la obținerea vinului sec. 

Vinurile albe seci obținute din strugurii de soiurile asanate de selecție nouă (a.r. 2020-2022) 

au fost supuse analizei fizico-chimice, iar rezultatele sunt prezentate în tabelul 5.3. 

Rezultatele analizei fizico-chimice a vinurilor albe seci prezentate în tabelul 5.3. denotă 

faptul că vinurile obținute din soiurile Viorica Floricica, Legenda și Riton în a.a. 2020-2021 s-au 

caracterizat printr-un grad alcoolic înalt, de la 12,2 % vol până la 13,1 % vol. În vinul alb sec 

obținut din strugurii de soiul asanat Legenda (a.r. 2020) a fost determinată o concentrație alcoolică 

mai joasă - 11,2 % vol., ceea ce se explică prin concentrația în masă a zaharurilor în struguri la 

recoltare mai joasă decât în soiurile Viorica, Floricica și Riton [43]. 

Concentrația în masă a zaharurilor în must mai înaltă în a.r. 2022 a contribuit la majorarea 

în vin a concentrației alcoolice, astfel în vinurile studiate aceasta a constituit 14,2-15,1 % vol. 

Deși conținutul de zaharuri în struguri a fost înalt, totuși s-a păstrat și aciditatea titrabilă la 

un nivel optimal pentru vinurile albe.  
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Tabelul 5.3. Indicii fizico-chimici ai vinurilor albe seci obținute din struguri de soiuri asanate de selecție nouă (a.r. 2020-2022) 

Nr. 

d/o Indicii fizico-

chimici 

Denumirea vinului 

Viorica Floricica Riton Legenda 

Anul de recoltă 

2020 2021 2022 2020 2021 2022 2020 2021 2022 2020 2021 2022 

1. Concentrația 

alcoolică, % vol. 

12,7 

± 0,1 

12,5 

± 0,1 

14,6 

± 0,1 

12,2 

± 0,1 

13,1 

± 0,1 

15,1 

± 0,1 

13,0 

± 0,1 

12,4 

±  0,1 

13,0 

±  0,1 

11,2 

± 0,1 

12,7 

± 0,1 

14,2 

± 0,1 

 Concentrația în masă a: 

2. zaharurilor reziduale, 

g/dm
3
 

4,0 

± 0,2 

0,4 

± 0,2 

2,6 

± 0,2 

3,9 

± 0,2 

4,1 

± 0,2 

4,0 

± 0,2 

3,4 

± 0,2 

3,4 

± 0,2 

1,2 

± 0,2 

1,2 

± 0,2 

0,5 

± 0,2 

2,7 

± 0,2 

3. acizilor titrabili, 

g/dm
3
 

7,5 

± 0,1 

8,4 

± 0,1 

7,0 

± 0,1 

8,8 

± 0,1 

8,8 

± 0,1 

7,6 

± 0,1 

7,6 

± 0,1 

8,5 

± 0,1 

6,7 

± 0,1 

8,1 

± 0,1 

8,0 

± 0,1 

6,6 

± 0,1 

4. acizilor volatili, 

g/dm
3
 

0,46 

± 0,06 

0,46 

± 0,06 

0,53 

± 0,06 

0,59 

±  0,06 

0,59 

± 0,06 

0,59 

± 0,06 

0,53 

± 0,06 

0,59 

± 0,06 

0,46 

± 0,06 

0,59 

± 0,06 

0,46 

± 0,06 

0,46 

± 0,06 

5. dioxidului de sulf 

total, mg/dm
3
 

110 

± 1 

132 

± 1 

114 

± 1 

110 

± 1 

109 

± 1 

125 

± 1 

136 

± 1 

105 

± 1 

125 

± 1 

130 

± 1 

100 

± 1 

128 

± 1 

6. dioxidului de sulf 

liber, mg/dm
3
 

19 

± 1 

25 

± 1 

20 

± 1 

19 

± 1 

18 

± 1 

22 

± 1 

25 

± 1 

18 

± 1 

23 

± 1 

24 

± 1 

18 

± 1 

23 

± 1 

7. sărurilor total 

solubile, mg/dm
3
 

780 

± 5 

657 

± 5 

556 

± 5 

864 

± 5 

588 

± 5 

587 

± 5 

748 

± 5 

588 

± 5 

598 

± 5 

838 

± 5 

634 

± 5 

606 

± 5 

8. 2,3-butilengli-

colului, mg/dm
3
 

334 

± 5 

290 

± 5 

438 

± 5 

310 

± 5 

237 

± 5 

493 

± 5 

290 

± 5 

267 

± 5 

280 

± 5 

301 

± 5 

220 

± 5 

426 

± 5 

9. pH 3,15 

± 0,01 

3,19 

± 0,01 

3,24 

± 0,01 

3,18 

± 0,01 

3,11 

± 0,01 

3,11 

± 0,01 

3,18 

± 0,01 

3,31 

±0,01 

3,18 

± 0,01 

2,97 

± 0,01 

3,27 

± 0,01 

3,13 

± 0,01 

10. Conductivitatea 

electrică, µS/cm 

1558 

± 5 

1313 

± 5 

1111 

± 5 

1729 

± 5 

1178 

± 5 

1176 

± 5 

1497 

± 5 

1175 

± 5 

1203 

± 5 

1677 

± 5 

1264 

± 5 

1208 

± 5 
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Este de menționat faptul că soiurile de selecție nouă se caracterizează printr-o concentrație 

în masă a acizilor titrabili mai înaltă, ceea ce este o caracteristică specifică a acestor soiuri. 

Conținutul acizilor titrabili în vinurile studiate, în a.a. 2020-2021, a avut valori cuprinse între 

7,0 g/dm3 și 8,5 g/dm3, iar în a. 2022 - între 6,7 g/dm3 și 7,6 g/dm3. Cu o concentrație în masă mai 

mare a acizilor titrabili, de 8,8 g/dm3, s-a evidențiat vinul obținut din soiul asanat Floricica. [43]. 

Deși concentrația în masă a acizilor titrabili în strugurii din a.r. 2021 a fost destul de înaltă, în urma 

fermentării alcoolice valorile acesteia s-au diminuat, variind în limitele de la 8,0 g/dm3 până 

la 8,8 g/dm3 [43; 44; 45]. 

Concentrația în masă a dioxidului de sulf în vinurile albe seci studiate are valori ce variază 

în limitele de la 100 mg/dm3 până la 136 mg/dm3, iar a acizilor volatili variază de la 0,33 g/dm3 

până la 0,59 g/dm3, ceea ce se încadrează în limitele recomandate pentru vinurile tinere. 

Valorile indicelui pH variază de la 2,97 până la 3,31, valori ce asigură vinurilor obținute 

gust plăcut răcoritor și stabilitate microbiologică. Cea mai mică valoare a indicelui pH a fost 

determinată în vinul alb sec obținut din soiul Legenda, iar cea mai mare – în vinul alb sec obținut 

din soiul Riton. 

Analizând rezultatele prezentate în tabelul 5.3, se observă că vinurile obținute din soiurile 

Floricica și Legenda se caracterizează cu un conținut în săruri total solubile mai înalt, care variază 

de la 587 mg/dm3 până la 864 mg/dm3, iar conductivitatea electrică de la 1176 µS/cm până la 

1264 µS/cm. 

Concentrația în masă a 2,3-butilenglicolului, alcoolul dihidroxilic ce imprimă vinului 

gustul dulce-amărui, în vinurile albe seci studiate variază în limite destul de largi, în dependeență 

de anul de recoltă. Cu cele mai joase valori se caracterizează vinurile albe seci obținute din 

a.r. 2021, când procesul de maturare a strugurilor a fost afectat de condițiile climatice dificile, iar 

concentrația în masă a 2,3-butilenglicol a variat în funcție de soi de la 220 mg/dm3 până la 

290 mg/dm3. În vinurile albe seci obținute din a.r. 2020 și a.r. 2022 concentrația în masă a 

2,3-butilenglicol a variat de la 280 mg/dm3 până la 493 mg/dm3. Cea mai mică cantitate de 

2,3-butilenglicol a fost determinată în vinul obținut din soiul Riton, iar cea mai mare se atestă în 

vinul alb sec Viorica [43; 44; 45]. 

În figurile 5.17–5.20 sunt prezentate concentrațiile în masă ale extractului sec nereducător, 

component important al calității vinurilor și ale glicerolului în vinurile albe seci obținute din 

soiurile de selecție nouă în dependență de anul de recoltă. 
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Figura 5.17. Concentrațiile în masă ale glicerolului și ale extractului sec nereducător în 

vinurile albe seci obținute din struguri de soiul asanat de selecție nouă Riton 

 

Figura 5.18. Concentrațiile în masă ale glicerolului și ale extractului sec nereducător în 

vinurile albe seci obținute din struguri de soiul asanat de selecție nouă Viorica 

 

Figura 5.19. Concentrațiile în masă ale glicerolului și ale extractului sec nereducător în 

vinurile albe seci obținute din struguri de soiul asanat de selecție nouă Floricica 

 

Figura 5.20. Concentrațiile în masă ale glicerolului și ale extractului sec nereducător în 

vinurile albe seci obținute din soiul asanat de selecție nouă Legenda 
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Din rezultatele prezentate în figurele 5.17–5.20, se observă că cele mai înalte valori ale 

extractului sec nereducător au fost determinate în vinul alb sec obținut din soiul Viorica, care în 

dependență de anul de recoltă variază de la 20,8 g/dm3 până la 22,3 g/dm3, iar cel mai mic conținut 

în extract sec nereducător se atestă în vinul din soiul Riton, care variază de la 20,1 g/dm3 până la 

20,9 g/dm3. 

Dacă ne referim la dependența concentrației în masă a extractului sec nereducător de anul 

de recoltă se observă că valori mai înalte s-au înregistrat în a. 2022, condițiile climatice ale căruia 

au contribuit la acumularea în struguri a cantităților mai înalte ale zaharurilor, fapt ce a permis 

obținerea vinurilor mai extractive. Seceta și variațiile temperaturilor a. 2021 au contribuit la 

obținerea vinurilor mai legere cu un conținut mai scăzut în extractul sec nereducător [50; 51; 52]. 

Cu valori înalte ale extractului sec nereducător se deosebește și vinul obținut din soiul 

Floricica (20,3–23,0 g/dm3). Vinul obținut din acest soi în a.r. 2022 se deosebește cu valoarea cea 

mai înaltă a extractului sec nereducător și, respectiv, a glicerolului, ca rezutat al recoltării 

strugurilor la supramaturare. 

Acizii organici fac parte din compoziția de bază a vinurilor albe seci, deoarece conferă 

acestora prospețime și fructuozitate. Principalii acizi organici determinați în vinurile albe seci 

obținute din strugurii de soiuri asanate de selecție nouă sunt prezentați în tabelul 5.4. 

După cum se observă din tabelul 5.4, în vinurile albe seci studiate concentrația acidului 

tartric variază în dependență de soi. Cea mai mare cantitate de acid tartric a fost determinată în 

vinul alb sec Legenda - de la 3,72 g/dm3 până la 5,79 g/dm3. Cantități însemnate se conțin, de 

asemenea, în vinurile albe seci Floricica în care concentrația în masă a acidului tartric variază în 

limitele de la 3,95 g/dm3 până la 5,45 g/dm3 și în Viorica – de la 3,16 g/dm3 până la 4,24 g/dm3. 

Acidul malic, foarte important pentru calitatea vinurilor albe, are valori mai înalte în vinul 

de soiul Viorica și variază în limitele de la 1,08 g/dm3 până la 2,82 g/dm3 și valori mai scăzute în 

vinul din soiul Legenda (de la 0,49 g/dm3 până la 2,30 g/dm3). 

Făcând o comparație între vinurile albe seci produse în a.a. 2020-2022, se poate menționa 

că în condițiile climatice dificile ale a. 2021, vinurile se caracterizează printr-un conținut mai 

scăzut de acid tartric și, respectiv, printr-un conținut mai înalt de acid malic. Aceasta se poate de 

explicat prin faptul că la sfârșitul fazei de maturare a strugurilor s-au semnalat temperaturi mai 

joase decât de obicei, în special pe parcursul nopților și acesta nu a reușit să se metabolizeze. 

Cel mai înalt conținut de acid citric a fost determinat în vinul alb sec Viorica, care a variat 

în dependență de a.r. de la 0,28 g/dm3 până la 0,36 g/dm3, iar cel mai jos în vinul alb sec Floricica 

(de la 0,10 g/dm3 până la 0,19 g/dm3). 
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Tabelul 5.4. Concentrația în masă a acizilor organici a vinurilor albe seci obținute din struguri de soiuri asanate de selecție nouă  

(a.r. 2020-2022) 

Nr. 

d/o Indicii 

fizico-

chimici 

Denumirea vinului 

Viorica Floricica Riton Legenda 

Anul de recoltă 

2020 2021 2022 2020 2021 2022 2020 2021 2022 2020 2021 2022 

1. Concentrația în masă a acidului:, g/dm3 

 tartric 4,24 4,06 3,16 5,45 3,95 4,03 4,60 2,92 3,20 5,79 4,50 3,72 

2. malic 1,33 2,82 1,08 0,91 2,26 0,75 1,02 3,21 0,25 0,51 2,30 0,49 

3. citric 0,36 0,30 0,28 0,19 0,10 0,11 0,25 0,28 0,15 0,12 0,26 0,10 

4. succinic 0,80 0,52 0,55 0,71 0,72 0,41 0,92 0,78 0,91 0,86 0,60 0,44 

5. lactic 0,21 0,19 0,31 0,27 0,13 0,21 0,22 0,13 0,25 0,22 0,20 0,32 

6. oxalic 0,42 0,22 0,39 0,38 0,24 0,41 0,56 0,18 0,35 0,38 0,18 0,40 
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Tabelul 5.5. Analiza senzorială a vinurilor albe seci obținute din struguri de soiuri asanate de selecție nouă (a.r. 2020-2022) 

Nr. 

d/o 

Denumirea 

vinului 
Anul de 

recoltă 
Culoare Limpiditate Aromă Gust 

Nota medie, 

puncte 

1. Viorica 

2020 pai-verzuie limpede 
curată, nuanțe florale și 

intense de busuioc 
curat, plin, moale, cu nuanțe 

de busuioc, extractiv 
8,12 

2021 pai-verzuie limpede 
curată, intensă, florală, cu 

nuanțe de busuioc 
curat, proaspăt, nuanțe de 

busuioc 
8,10 

2022 pai-verzuie limpede 
curată, florală, cu nuanțe de 

busuioc 
curat, proaspăt, plin, nuanțe 

de busuioc 
8,10 

2. Floricica 

2020 pai-verzuie limpede curată, cu nuanțe tropicale curat, proaspăt, plin 8,00 

2021 pai-verzuie limpede 
curată, complexă, fină, 

tropicală 
plin, curat, armonios, aromat 8,14 

2022 pai-verzuie limpede 
curată, cu nuanțe 

tropicale 
plin, curat, proaspăt 8,00 

3. Riton 

2020 pai-verzuie limpede 
curată, tipică, cu nuanțe de 

pepene galben 
curat, plin, proaspăt 7,98 

2021 pai-verzuie limpede 
curată, complexă, florală, cu 

nuanțe de pepene galben 
curat, proaspăt, floral 8,02 

2022 pai-verzuie limpede 
curată, florală, cu nuanțe de 

pepene galben 
curat, proaspăt, plin, floral 8,01 

4. Legenda 

2020 pai-verzuie limpede 
curată, florală, cu nuanțe de 

trandafir  
curat, proaspăt, plăcut, cu 

nuanțe de trandafir 
8,00 

2021 pai-verzuie limpede 
curată, complexă, cu nuanțe de 

trandafir 
curat, echilibrat, plin, 

armonios, nuanțe de trandafir 
8,06 

2022 pai-verzuie limpede 
curată, florală, bogată, cu 

nuanțe de trandafir 
curat, echilibrat, plin, 

armonios, nuanțe de trandafir 
8,10 
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Cu valori mai înalte ale acidului succinic, care imprimă vinului gustul plăcut de vinozitate, 

se evidențiază vinul alb sec Riton în dependență de anul de recoltă (de la 0,78 g/dm3 până la 

0,92 g/dm3). 

Vinurile albe seci obținute din soiuri asanate de selecție nouă au fost supuse aprecierii 

organoleptice la Comisia de Analiză Senzorială a IȘPHTA (anexa 10, anexa 11, anexa 12), iar 

rezultatele obținute sunt prezente în tabelul 5.5 [43]. 

În baza datelor analizei senzoriale, se poate evidenția calitatea înaltă a vinului alb sec 

obținut din soiul de struguri Viorica care se caracterizează printr-o culoare pai, cu nuanțe verzui, 

limpede, cu aromă curată, nuanțe florale și intense de busuioc, cu gust curat, plin, moale, extractiv, 

fiind apreciat cu nota medie pe a.a. 2020-2022 de 8,11 puncte. 

Prezintă un interes tehnologic vinul alb sec obținut din soiul Floricica care s-a evidențiat 

cu o aromă curată, complexă, fină, cu nuanțe de fructe tropicale, un gust plin, armonios, aromat, 

fiind apreciat cu nota medie pe a.a. 2020-2022 de 8,05 puncte. 

Vinul alb sec Legenda s-a evidențiat cu o aromă curată, florală, cu nuanțe de trandafir, un 

gust echilibrat, plin, armonios, cu nuanțe de trandafir, acumulând nota medie pe a.a. 2020-2022 de 

8,05 puncte. 

Referitor la vinul alb sec Riton, care deși se caracterizează printr-o aromă mai puțin intensă 

în comparație cu vinurile obținute din soiurile Viorica, Floricica și Legenda, prezintă interes 

nuanțele specifice de pepene galben prezente în aroma sa, gustul curat, proaspăt, plin, cu nuanțe 

florale. 

5.3. Studiul privind utilizarea chitosanului la stabilizarea vinurilor albe seci Viorica 

Vinurile albe seci obținute din soiuri asanate de selecție nouă (a.r. 2020), după 

postfermentare, au fost supuse testărilor de laborator la diferite tulburări fizico-chimice, iar 

rezultatele obținute sunt prezentate în tabelul 5.6. 

Tabelul 5.6. Stabilitatea vinurilor albe seci obținute din struguri de soiuri asanate de 

selecție nouă la diferite tulburări fizico-chimice (a.r. 2020) 

Nr. 

d/o 

Denumi-

rea 

vinului 

Casarea 

proteică 

Brunifica-

rea 

oxidazică 

Casarea 

fero-

fosfatică 

Casări 

coloidale 

reversibile 

Casări 

cristalice 

Casarea 

poli-

fenolică 

Test la 

pectina 

1. Viorica instabil instabil stabil stabil instabil stabil stabil 

2. Floricica instabil stabil stabil stabil instabil stabil stabil 

3. Riton instabil stabil stabil stabil instabil stabil instabil 

4. Legenda instabil stabil stabil stabil instabil stabil instabil 

 

Din datele obținute, se poate menționa că vinurile albe seci studiate sunt predispuse la 

casarea proteică și la casarea cristalică. Este necesar de menționat că vinurile albe seci obținute 
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din soiuri asanate de selecție nouă sunt stabile la casarea polifenolică, fero-fosfatică și la cele 

coloidale reversibile. Vinurile obținute din soiul Riton și din soiul Legenda sunt instabile la testul 

la pectină. Vinul obținut din soiul Viorica este predispus brunificării oxidazice. 

Din literatură este cunoscut că vinurile albe seci obținute din soiuri de selecție nouă sunt 

mai predispuse oxidării enzimatice, comparativ cu vinurile obținute din soiuri clasice europene [8]. 

Apariția casării brune în vinurile albe seci este rezultatul acțiunii oxigenului asupra 

compușilor fenolici fie pe cale enzimatică sau neenzimatică. Prin blocarea cel puțin a unuia din 

componentele procesului oxidativ, a oxigenului sau a substanțelor fenolice, casarea brună poate fi 

prevenită [30]. 

În rezultatul studiului bibliografic, a fost menționată particularitatea chitosanului de a 

interacționa cu polifenolii din vin [64; 76; 98], iar în rezultatul cercetărilor efectuate, într-adevăr a 

fost stabilită o diminuare a concentrației în masă a compușilor fenolici în urma tratării vinurilor 

albe seci cu chitosan. 

În acest scop, prezintă un interes științific studiul mai aprofundat al tratării vinurilor cu 

chitosan în scopul eliminării compușilor fenolici oxidați și a stabilizării vinurilor albe seci contra 

casării brune. 

Astfel, vinul alb sec Viorica a fost tratat cu chitosan în diferite doze, iar în calitate de control 

a servit tratarea vinului cu polivinilpolipirolidona în doză de 0,4 g/dm3 (doza optimală stabilită 

prin micro-probe). 

Pentru a alege condițiile optime de tratare, a fost studiată influența temperaturii procesului 

de tratare: la temperatura de 5 °C și 15 °C, timp de 24 h, asupra conținutului de substanțe fenolice 

din vin. În figura 5.7 sunt prezentate rezultatele obținute în urma tratării vinului alb sec Viorica cu 

chitosan. 

 

Figura 5.21. Influența tratării vinului alb sec Viorica (a.r. 2020) cu chitosan asupra 

conținutului de substanțe fenolice 
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Analizând rezultatele prezentate în figura 5.21, se observă că în cazul tratării vinului alb 

sec Viorica cu chitosan la temperatura de 5 °C diminuarea concentrației în masă a compușilor 

fenolici este mai mare ca în cazul tratării la temperatura de 15 °C. 

În dependență de doza de sorbent utilizată la tratare, concentrația în masă a compușilor 

fenolici se micșorează cu 17–23 % de la concentrația inițială. În comparație cu tratarea vinului cu 

polivinilpolipirolidonă, preparatul care este cel mai des utilizat în practica vinicolă în tratarea 

vinurilor albe seci oxidate, tratarea cu chitosan permite o diminuare mai mare a conținutului de 

compuși fenolici, care sunt substratul principal al procesului oxidativ (figura 5.21). În cazul tratării 

vinului alb sec cu polivinilpolipirolidonă, concentrația în masă a compușilor fenolici se micșorează 

cu 13%. 

Vinul alb sec Viorica tratat cu chitosan în diferite doze a fost supus testării la brunificarea 

oxidazică, iar rezultatele sunt prezentate în tabelul 5.7. 

Tabelul 5.7. Stabilitatea vinului alb sec Viorica tratat după diferite scheme tehnologice la 

brunificarea oxidazică 

Nr. 

d/o 

Denumirea 

substanței de 

tratare 

Doza de 

sorbent, g/dm
3
 

Densitatea optică 

D
2
- D

1
 

Stabilitatea la 

brunificare 

oxidazică 
D 1 D 2 

1. Vin alb sec inițial  0,232 ± 0,005 0,653 ± 0,005 0,421 instabil 

2. Chitosan 

0,25 0,111 ± 0,005 0,215 ± 0,005 0,104 instabil 

0,5 0,095 ± 0,005 0,186 ± 0,005 0,091 instabil 

0,75 0,091 ± 0,005 0,135 ± 0,005 0,044 stabil 

1,0 0,079 ± 0,005 0,110 ± 0,005 0,031 stabil 

3. PVPP 0,4 0,090 ± 0,005 0,153 ± 0,005 0,063 stabil 

Notă: D1 - densitatea optică la lungimea de undă de 420 nm a vinului înainte de termostatare; D2 - 

densitatea optică la lungimea de undă de 420 nm a vinului după termostatare. 

Analizând rezultatele prezentate în tabelul 5.7, se observă că tratarea vinului alb sec Viorica 

cu chitosan, în dozele cuprinse între 0,75–1,0 g/dm3, permite stabilizarea acestuia contra 

brunificării oxidazice. 

Pentru stabilizarea vinurilor albe seci contra casărilor proteice, în condiții de laborator, au 

fost testate diferite scheme de tratare în baza cleirilor de probă și aleasă schema optimală și dozele 

ce permit stabilizarea vinurilor, care sunt prezentate în tabelul 5.8. 

Vinurile au fost tratate conform schemei optimale și filtrate prin filtru steril. 

Pentru stabilizarea vinurilor contra casărilor cristalice, vinurile au fost supuse tratării cu 

frig, la temperatura -5 oC, timp de 3 zile și filtrate la rece. 
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Tabelul 5.8. Schema de tratare contra casărilor proteice a vinurilor albe seci obținute din 

struguri de soiuri asanate de selecție nouă (a.r. 2020) 

Pentru a studia influența procesului de tratare cu frig asupra concentrației în masă a 

cationilor de metale, în vinurile albe seci a fost determinat conținutul de cationi de metale înainte 

și după tratare, iar rezultatele obținute sunt prezentate în tabelul 5.9. 

Tabelul 5.9. Influența tratării cu frig asupra concentrațiilor în masă a cationilor de metale 

în vinurile albe seci obținute din struguri de soiuri asanate de selecție nouă (a.r. 2020) 

 

 

Denumirea vinului 

Nr. 

d/o 

Riton  Floricica Legenda Viorica 

 I II I II I II I II 

 Concentrația în masă a:, mg/dm
3
 

1. Ca
2+

 68,4 ± 0,5 69,1 ± 0,5 70,3 ± 0,5 65,9 ± 0,5 58,3 ± 0,5 58,0 ± 0,5 69,3 ± 0,5 62,5 ± 0,5 

2. 
Mg

2+
 92,9 ±0,5 92,0 ± 0,5 91,6 ± 0,5 93,3 ± 0,5 88,3 ± 0,5 89,1 ± 0,5 106,3±0,5 100,6±0,5 

3. 
Na

+
 11,6 ± 0,5 10,9 ± 0,5 15,8 ± 0,5 12,4 ± 0,5 11,8 ± 0,5 11,6 ± 0,5 20,0 ± 0,5 16,5 ± 0,5 

4. 
K

+
 772,2±0,5 529,9±0,5 632,2±0,5 478,7±0,5 739,4±0,5 522,7±0,5 823,6±0,5 625,5±0,5 

Notă: I – înainte de tratarea cu frig; II – după tratarea cu frig 

Din rezultatele prezentate în tabelul 5.9, se observă că în conținutul de cationi de metale în 

vinuri prevalează cationii de potasiu, urmați de magneziu, calciu și sodiu. Concentrația în masă a 

cationilor de potasiu în vinurile albe seci se află în limitele 632,2 mg/dm3 și 823,6 mg/dm3. Cea 

mai mare cantitate de K+ se conține în vinul alb sec Viorica, iar cea mai mică în vinul Floricica. 

Concentrația în masă a cationilor de magneziu variază de la 88,3 mg/dm3 până la 

106,3 mg/dm3. Cu un conținut mai mic în cationi de magneziu se caracterizează vinul alb sec 

obținut din soiul Legenda. Referitor la concentrația în masă a cationilor de calciu, aceasta variază 

în limitele 58,3 mg/dm3 și 70,3 mg/dm3, iar a cationilor de sodiu – în limitele 11,6 mg/dm3 și 

15,8 mg/dm3. Cu un conținut mai mare în cationi de sodiu se caracterizează vinul alb sec obținut 

din soiul Viorica (20 mg/dm3). În rezultatul tratării vinurilor cu frig, se observă micșorarea 

concentrației în masă a cationilor de metale din vinurile studiate, iar cea mai mare diminuare se 

atestă în cazul cationilor de K+. În vinul alb sec obținut din soiul Riton concentrația în masă a K+ 

Nr. 

d/o Denumirea 

vinului 

Substanțele de tratare 

Trenolin 

Opti D, g/dm3 

Tannivin 

Galliol, g/dm3 
Erbigel, g/dm3 

Benthon 

Extra, g/dm3 

1. Viorica - 0,30 0,02 0,40 

2. Floricica - 0,20 0,01 0,40 

3. Riton 0,03 0,10 0,02 0,85 

4. Legenda 0,01 0,10 0,01 0,70 
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a diminuat cu 242 mg/dm3, în vinul din soiul Floricica cu 153,5 mg/dm3, în vinul din soiul Legenda 

cu 216 mg/dm3, iar în vinul din soiul Viorica cu 198 mg/dm3. Referitor la conținutul cationilor de 

Na+, Mg2+ și Ca2+ după tratarea cu frig, se atestă o micșorare mai puțin semnificativă. 

 5.4. Studiul complexului aromatic al vinurilor albe seci obținute din struguri de 

soiuri asanate de selecție nouă 

Este bine cunoscut că aroma varietală a vinului provine de la struguri și deseori este 

responsabilă de tipicitatea vinului obținut. La formarea aromei varietale a vinului participă mai 

multe categorii de compuși aromatici, dar principalii sunt: pirazinele, norizoprenoidele și compușii 

fenolici volatili. De asemenea, pentru unele soiuri de struguri aroma varietală provine de la 

compușii de aromă care se formează în procesul de prelucrare a strugurilor, din diferiți precursori 

inodori și care formează potențialul aromatic al unui soi de struguri. 

În vederea stabilirii potențialului biologic al soiurilor asanate de struguri de selecție nouă, 

folosind metoda instrumentală modernă de analiză GC-MS, a fost studiat complexul aromatic al 

vinurilor obținute din aceste soiuri. În tabelul 5.10 este prezentat conținutul substanțelor volatile 

aromatice în vinurile albe seci Viorica, Floricica, Riton și Legenda (a.r. 2020) [41; 47]. 

Tabelul 5.10. Conținutul substanțelor volatile aromatice în vinurile albe seci obținute din 

struguri de soiuri asanate de selecție nouă (a.r. 2020) 

Nr. 

d/o 

Denumirea substanței 

aromatice 

Concentrația în masă (mg/dm3) în vinul alb sec: 

Viorica Floricica Riton Legenda 

1. Etil acetat 37,5 37,3 35,7 38,4 

2. Izoamil acetat 15,09 2,18 3,55 3,79 

3. Fenil etil acetat 1,79 0,59 0,57 1,11 

4. Etil propionat 0,14 0,27 0,11 0,41 

5. Etil caproat 1,97 0,68 0,96 0,87 

6. Etil caprilat 2,79 1,06 0,92 0,99 

7. Etil caprat 0,86 0,46 0,37 0,41 

8. Dietil succinat 2,15 4,24 2,15 3,09 

9. β-linalool 8,68 0,01 0,01 0,01 

10. α-terpineol 0,36 0,18 0,01 0,01 

11. Geraniol 0,01 0,01 0,01 0,01 

12. Alcool feniletilic 86,82 66,20 72,95 186,82 

13. Acid caproic 16,11 8,34 5,65 16,11 

14. Acid caprilic 19,10 4,32 5,78 19,10 

Analiza datelor privind conținutul componentelor volatile aromatice din vinurile albe seci 

studiate (tabelul 5.10) a arătat că cea mai bogată compoziție de aceste substanțe s-a dovedit a fi în 

vinul alb sec Viorica. Vinul alb sec Viorica conține mult mai mult β-linalool (8,68 mg/dm3) care 

are o aromă florală, ușor condimentată și α-terpineol (0,36 mg/dm3), cu o aromă florală, complexă, 
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cu nuanțe de liliac. În celelalte vinuri albe seci nu au fost identificate decât urme de acești compuși 

prețioși. 

Esterii etilici - etil propionatul și izoamil acetatul sunt responsabili de aroma de fructe din 

vin, cel din urmă conferind vinurilor nuanțele de pere. Acești esteri, deși au un prag senzorial mic, 

chiar și în cantități nesemnificative, pot participa la formarea nuanțelor specifice ale buchetului 

vinului. În vinul alb sec Viorica conținutul acestor compuși a fost, de asemenea, mai mare decât 

în celelalte vinuri albe seci: etil propionatul (0,14 mg/dm3) și izoamil acetatul (15,09  mg/dm3). 

Vinul alb sec Floricica se evidențiază cu conținutul cel mai înalt în etil propionat (0,27 mg/dm3). 

Vinul alb sec Legenda se deosebește de alte vinuri studiate printr-o cantitate mai mare de 

alcool feniletilic (186,82 mg/dm3), care are o aromă de trandafir de ceai și determină nuanțele 

corespunzătoare în organoleptica specifică acestui vin. 

Trebuie de menționat faptul că toate probele de vinuri albe seci studiate conțin acizii 

volatili: acidul caproic și caprilic, precum și esterii lor etilici etil caproat, etil caprilat și etil caprat. 

Toți acești compuși au o aromă dulce, cu note de ananas și banane, cu nuanță de frișcă și contribuie 

la formarea caracteristicilor tipice, specifice organolepticii vinurilor studiate. Un conținut suficient 

de înalt al acestor compuși a fost determinat în vinul alb sec Viorica. 

În vinul alb sec Riton β-linalool și α-terpineol au fost practic absente, iar restul compușilor 

aromatici se conțin în cantități mai mici comparativ cu alte probe de vin. Prin aceste concentrații 

joase se explică aroma lui mai neutră. 

Conținutul de dietil succinat în vinurile albe seci Viorica, Legenda, Floricica și Riton a 

variat între 2,15 și 4,24 mg/dm3. Acest compus are o aromă florală pronunțată și este adesea utilizat 

în industria alimentară ca agent aromatizant. Un conținut mai înalt în acest compus a fost 

determinat în vinul alb sec Floricica. 

De asemenea, se poate de remarcat faptul că geraniolul (cu nuanțe de trandafir, lavandă, 

citrolella) este prezent în cantități joase în toate vinurile albe seci analizate și, aparent, rolul său în 

adăugarea nuanțelor de arome caracteristice acestor vinuri este nesemnificativ. 

În continuare în figurile 5.22–5.25 sunt prezentate aromagramele obținute ale vinurilor albe 

seci din soiurile asanate de struguri Floricica, Viorica, Riton și Legenda care demonstrează 

particularitățile complexului aromatic ale fiecărui vin [47]. Aceste aromagrame pot servi în calitate 

de pașapoarte aromatice ale particularității fiecărui soi de struguri sau vin obținut din aceste soiuri 

asanate de struguri de selecție nouă. 
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Figura 5.22. Aromagrama extractului cu eter dietilic a vinului alb sec obținut din soiul asanat de selecție nouă Viorica (a.r. 2020) 
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Figura 5.23. Aromagrama extractului cu eter dietilic a vinului alb sec obținut din soiul asanat de selecție nouă Riton (a.r. 2020) 
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Figura 5.24. Aromagrama extractului cu eter dietilic a vinului alb sec obținut din soiul asanat de selecție nouă Legenda (a.r. 2020) 
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Figura 5.25. Aromagrama extractului cu eter dietilic a vinului alb sec obținut din soiul asanat de selecție nouă Floricica (a.r. 2020) 
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 5.5. Studiul influenței lemnului de stejar asupra calității vinurilor albe seci obținute 

din struguri de soiuri asanate de selecție nouă 

În rezultatul studiului complexului aromatic al vinurilor obținute din soiuri asanate de 

selecție nouă, s-a constatat că în vinul alb sec Riton compușii aromatici se conțin în cantități mai 

mici comparativ cu vinurile obținute din soiurile Viorica, Floricica și Legenda și se caracterizează 

printr-o aromă mai neutră. 

În acest context, pentru ameliorarea caracteristicilor organoleptice a vinului obținut din 

soiul Riton, a fost studiată influența contactului mustului cu lemnul de stejar (așchii și stive) pe 

parcursul procesului de fermentare alcoolică (5 zile). 

În figura 5.26 sunt prezentate rezultatele obținute la dinamica procesului de fermentare 

alcoolică, în dependență de forma lemnului de stejar utilizat (așchii și stive). 

Figura 5.26. Dinamica fermentării alcoolice a mustului obținut din soiul Riton (a. 2021) 

Din figura 5.26 se observă că adaosul de așchii și stive de stejar nu influențează procesul 

de fermentare alcoolică, fermentând în primele 13 zile circa 90–96 % din cantitatea zaharurilor. 

Rezultatele analizelor fizico-chimice prezentate în tabelul 5.11 au arătat că folosirea 

lemnului de stejar în schema tehnologică experimentală pentru obținerea vinului alb sec Riton nu 

influențează asupra concentrației în masă a acizilor titrabili și a acizilor volatili. Se observă o 

creștere a concentrației în masă a extractului sec nereducător cu 1,9 g/dm3 în cazul utilizării 

așchiilor de stejar și cu 2,5 g/dm3 în cazul utilizării stivelor, în comparație cu vinul Riton obținut 

după schema de control. De asemenea, la utilizarea stivelor de stejar se atestă majorarea coținutului 

de glicerol cu 0,5 g/dm3 și de 2,3-butilenglicol cu 56 mg/dm3. 
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Tabelul 5.11. Influența utilizării lemnului de stejar în timpul procesului de fermentare 

alcoolică asupra indicilor fizico-chimici ai vinului alb sec obținut din struguri de soiul 

asanat de selecție nouă Riton 

Nr. 

d/o 

Indicii fizico-

chimici 

Denumirea vinului 

Riton (control) 

Riton 

stive de 

stejar 

așchii de 

stejar 

stive de 

stejar 

Anul de recoltă 

2021 2022 2021 2022 

1. Concentrația 

alcoolică,% vol. 
12,4 ±  0,1 13,0 ± 0,1 12,5± 0,1 12,5± 0,1 13,1 ± 0,1 

Concentrația în masă a: 

2. zaharurilor 

reziduale, g/dm
3 3,4 ± 0,2 1,2 ± 0,2 3,3 ± 0,2 3,3 ± 0,2 1,2 ± 0,2 

3. acizilor titrabili, 

g/dm
3 8,5 ± 0,1 6,7 ± 0,1 8,4 ± 0,1 8,5 ± 0,1 6,7 ± 0,1 

4. acizilor volatili, 

g/dm
3 0,59 ± 0,06 0,46 ± 0,06 0,53 ± 0,06 0,59 ± 0,06 0,46 ± 0,06 

5. dioxidului de sulf 

total, mg/dm
3 105 ± 1 125 ± 1 104 ± 1 105 ± 1 126 ± 1 

6. dioxidului de sulf 

liber, mg/dm
3 23 ± 1 35 ± 1 23 ± 1 22 ± 1 34  ± 1 

7. sărurilor total 

solubile, mg/dm
3 588 ± 5 598 ± 5 611 ± 5 600 ± 5 620  ± 5 

8. 2,3-butilen-

glicolului, mg/dm
3 267 ± 4 280 ± 4 323 ± 4 295 ± 4 335 ± 4 

9. extractului sec 

nereducător, g/dm
3 20,1 ± 0,5 20,9 ± 0,5 22,6 ± 0,5 22,0 ± 0,5 23,3 ± 0,5 

10. 
glicerolului, g/dm

3
 5,8 ± 0,1 6,7 ± 0,1 6,3 ± 0,1 6,1 ± 0,1 7,3 ± 0,1 

11. pH 3,31± 0,01 3,18 ± 0,01 3,32 ± 0,01 3,31± 0,01 3,23 ± 0,01 

12. Conductivitatea 

electrică, µS/cm 
1175 ± 5 1203  ± 5 1225 ± 5 1200 ± 5 1233 ± 5 

Utilizarea lemnului de stejar la fermentarea mustului în schema tehnologică de producere 

a vinului de soiul Riton contribuie la creșterea conținutului de săruri total solubile și, respectiv, a 

conductivității electrice în comparație cu schema clasică. Astfel, concentrația în masă a sărurilor 

total solubile se mărește cu aproximativ 20 mg/dm3. 

În continuare, a fost studiată influența utilizării lemnului de stejar în timpul procesului de 

fermentare alcoolică asupra caracteristicilor organoleptice ale vinului alb sec obținut din soiul 

asanat de selecție nouă Riton, rezultatele fiind prezentate în tabelul 5.12. 
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Tabelul 5.12. Influența utilizării lemnului de stejar în timpul procesului de fermentare 

alcoolică asupra caracteristicilor organoleptice ale vinului alb sec obținut din struguri de 

soiul asanat de selecție nouă Riton (a.r. 2021) 

Nr. 

d/o 
Denumirea 

vinului 
Culoare Limpiditate Aromă Gust 

Nota 

medie, 

puncte 

1. Riton (control) pai-verzuie limpede 
curată, complexă, 

florală, cu nuanțe de 

pepene galben 

curat, 

proaspăt, 

floral 

8,02 

2. Riton 

stive 

de 

stejar 
pai-verzuie limpede 

curată, florală, 

complexă, cu nuanțe de 

pepene galben, mai 

expresivă, parfumată 

mai plin, 

extractiv, 

armonios, 

tipic 

8,08 

așchii 

de 

stejar 
pai-verzuie limpede 

curată, cu nuanțe de 

pepene galben, lemn de 

stejar 

curat, dur, 

exces de 

stejar 

8,01 

 

Din tabelul 5.12 se observă că contactul mustului pe parcursul procesului de fermentare 

alcoolică cu stivele de stejar conferă vinului obținut o aromă mai expresivă, gust mai extractiv și 

armonios, vinul fiind apreciat mai înalt ca vinul martor, cu nota medie de 8,08 puncte. Comparativ 

cu utilizarea stivelor, folosirea așchiilor duce la apariția în organoleptica vinului a nuanțelor de 

stejar în exces, care conferă vinului duritate în gust. 

Astfel, se poate concluziona că utilizarea stivelor de stejar la producerea vinului alb sec din 

soiul de selecței nouă Riton contribuie la intensificarea caracteristicilor varietate aromatice, 

echilibrând și ameliorând gustul vinului. 

Vinurile albe seci experimentale obținute în a.a. 2020-2021 după tratare și filtrare prin filtru 

steril au fost îmbuteliate în condiții de microvinificație (anexa 13 și anexa 14). 

5.6. Perfecționarea regimurilor tehnologice de prelucrare și fabricare a vinurilor 

albe seci obținute din struguri de soiuri asanate de selecție nouă 

În baza cercetărilor efectuate și a rezultatelor obținute pe parcursul a.a. 2020-2022, a fost 

elaborată Instrucțiunea tehnologică pentru fabricarea vinurilor materie primă tratate și a vinurilor 

seci albe „FLORICICA”, „LEGENDA”, „VIORICA”, „RITON” (IT MD 40582515-125:2022) 

(anexa 15). 

Procesul tehnologic de producere a vinurilor materie primă tratate și a vinurilor seci albe 

„FLORICICA”, „LEGENDA”, „VIORICA”, „RITON” include următoarele operaţii tehnologice: 

➢ recoltarea manuală a strugurilor din soiurile Viorica, Floricica, Legenda și Riton la 

concentraţia în masă a zaharurilor de la 210  g/dm3 până la 240 g/dm3 şi a acizilor titrabili de 

minimum 4 g/dm3. Se recomandă culesul la temperatura de la 10 °C până la 15 °C, iar ponderea 
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soiului în cantitatea totală de struguri trebuie să constituie cel puțin 85 %; 

➢ prelucrarea strugurilor la zdrobitoarele orizontale cu valţuri (temperatura strugurilor 

trebuie să fie de cel mult 10 °C, la necesitate strugurii vor fi răciți); 

➢ sulfitarea rapidă a mustuielii obţinute din calculul SO2 = 80-100 mg/dm3 pentru soiurile 

Viorica, Floricica, Legenda și Riton; 

➢ macerarea mustuielii la temperatura de 14-16 °C timp de 2 h pentru soiul Legenda și de 4 h 

pentru soiurile Viorica, Floricica și Riton, cu utilizarea preparatelor enzimatice pentru eliberarea 

precursorilor aromatici ai strugurilor prezenți în pieliță (Zimopec PML – 0,3 ml/dal); 

➢ presarea mustuielii la presa orizontală pneumatică cu randamentul mustului max. 

60 dal/tonă; 

➢ limpezirea mustului prin metoda gravitaţională la temperatura de 12-14 °C în decurs de 

12-24 h, cu utilizarea preparatelor enzimatice pentru limpezire (Trenolin Opti DF – 0,3 g/dal) și 

adaos de dioxid de sulf până la concentrația în masă a dioxidului de sulf total de la 80 mg/dm3 

până la 120 mg/dm3; 

➢ fermentarea mustului la temperatura de 14-16 °C cu adaos de levuri active uscate 

(Oenoferm Freddo în doza de 0,2-0,3 g/dal), a activatorilor de fermentație (Actibiol -2 g/dal) și a 

nutrienților pentru levuri (Ecobiol Pied de Cuve – 2 g/dal); 

Pentru soiul de struguri Riton se recomandă utilizarea pe parcursul fermentării, timp de cel mult 

5 d, a stivelor de stejar, în dozele recomandate de producător; 

➢ după realizarea fermentării tumultoase, vinurile materie primă se trag de pe sedimentul de 

drojdie grosier și se trec la postfermentare; 

➢ scoaterea vinului tânăr fermentat de pe depozitul cu drojdie şi sulfitarea până la 

120 mg/dm3. În scopul prevenirii oxidării se administrează antioxidant (Oxyless M – 

0,1-0,2 g/dal); 

➢ depozitarea vinurilor materie primă la temperatura de 12-14 °C, cu umplerea golurilor; 

➢ tratarea și stabilizarea vinurilor la tulburările fizico-chimice și microbiologice, cu ulterioara 

filtrare la filtru cu membrane; 

➢ îmbutelierea vinurilor albe seci. 

Cercetările studiului efectuat au fost finalizate cu implimentarea schemei tehnologice 

perfecționate la fabrica de vinuri a ÎM „Vinăria Purcari” SRL în a. 2022, pentru producerea unui 

lot de vin alb sec obținut din struguri de soiul de selecție nouă Viorica, în volum de 2000 dal 

(anexa 16). 
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Vinul alb sec obținut s-a caracterizat pintr-o concentrație alcoolică de 13,2 % vol, o 

concentrație în masă a acizilor titrabili de 7,0 g/dm3 și o concentrație în masă înaltă a extractului 

sec nereducător – 22,4 g/dm3. 

În rezultatul aprecierii organoleptice, vinul alb sec obținut din soiul de struguri de selecție 

nouă Viorica s-a caracterizat prin aromă curată, complexă, florală, cu nuanțe intense de busuioc și 

cimbru, gust curat, plin, echilibrat, cu nuanțe de busuioc, fiind apreciat cu nota medie de 

84,5 puncte (anexa 17). 

Astfel, tehnologia perfecționată de fabricare a vinului alb sec Viorica se recomandă pentru 

implimentare la întreprinderile vinicole din ramură. 

 5.7. Optimizarea componenței cupajelor pentru vinuri spumante albe în baza 

utilizării vinurilor materie primă obținute din struguri de soiuri asanate de selecție nouă și 

autohtone 

În ultimii ani, în domeniul producerii vinurilor spumante se pune accent pe extinderea 

sortimentului producției vinicole și promovarea soiurilor de struguri de selecție nouă pentru 

producerea vinurilor spumante de înaltă calitate.  

Pentru producerea vinurilor spumante albe, în conformitate cu SM 84:2015 „Struguri 

proaspeți destinați prelucrării industriale. Specificații” dintre soiurile de selecție nouă pot fi 

utilizate soiul Floricica și Viorica. 

În legătură cu concentrația joasă de acizi titrabili, cauzată de schimbările climatice în 

vinurile albe seci în a. 2021, au fost inițiate studii referitor la utilizarea soiului de struguri autohton 

Plăvaie pentru fabricarea vinurilor spumante albe de calitate în cupaje cu vinurile de selecție nouă 

Viorica, Floricica și Riton [43]. Indicii fizico-chimici ai vinului alb sec materie primă obținut din 

soiul autohton Plăvaie sunt prezenați în tabelul 5.13. 

Tabelul 5.13. Indicii fizico-chimici ai vinului alb sec obținut din struguri de soiul autohton 
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1. Plăvaie 9,9±0,1 0,4±0,2 8,7±0,1 0,53±0,06 157±1 596± 5 17,1±0,5 3,12±0,01 1189±5 

 

Analizând rezultatele prezentate în tabelul 5.13, se observă că vinul alb sec obținut din 

strugurii de soiul autohton Plăvaie se caracterizează printr-o concentrație în masă a acizilor titrabili 
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mai înaltă și o concentrație alcoolică mai joasă comparativ cu soiurile de selecție nouă, 

caracteristici ce prezintă interes tehnologic pentru producerea vinurilor spumante de calitate. 

În vinurile albe seci obținute din struguri de soiuri asanate de selecție nouă și de soiul 

autohton Plăvaie (a.r. 2021) au fost determinați indicii de spumare, rezultatele fiind prezentate în 

tabelul 5.14 [43]. 

Tabelul 5.14. Indicii de spumare ai vinurilor materie primă pentru spumante obținute din 

struguri de soiuri asanate de selecție nouă și autohtone (a.r. 2021) 

Nr. 

d/o 

Denumirea 

vinurilor 

Indicii de spumare: 

înălțimea maximală a 

spumei, mm 

înălțimea de 

stabilizare a spumei, 

mm 

Timpul de 

stabilizare, sec 

 Soiuri de selecție nouă 

1. Floricica 152 ± 2 68 ± 2 38 ± 1 

2. Viorica 146 ± 2 64 ± 2 35 ± 1 

3. Riton 138 ± 2 44 ± 2 36 ± 1 

 Soi autohton 

4. Plăvaie 189 ± 2 89 ± 2 47 ± 1 

 

Din datele prezentate în tabelul 5.14, se observă că indicii de spumare ai vinurilor studiate 

variază în dependență de soiul de struguri. Înălțimea maximală a spumei a fost cea mai înaltă în 

vinul alb sec obținut din soiul autohton Plăvaie (189 mm), după care vinul alb sec Floricica care 

posedă o înălțime și un timp de stabilizare a spumei maximal (15 mm și, respectiv, 38 sec). 

Cele mai inferioare proprietăți de spumare dintre vinurile analizate au fost determinate în 

vinul materie primă obținut din soiul Riton, unde înălțimea maximală a spumei a fost de 138 mm, 

iar înălțimea de stabilizare a spumei a fost de 44 mm. 

Valorile înalte ale indicilor de spumare a vinurilor obținute din soiurile de selecție nouă și 

autohtone permit utilizarea lor la producerea vinurilor spumante albe de calitate și cu proprietăți 

avansate de spumare. 

Pentru a stabili componența optimală a cupajelor în baza vinurilor obținute din soiuri de 

selecție nouă cu soiul autohton Plăvaie, au fost efectuate cupaje de probă în diferite rapoarte [43]. 

Cupajele obținute au fost supuse aprecierii organoleptice la Comisia de Analiză Senzorială a 

IȘPHTA (anexa 18), iar rezultatele sunt prezentate în tabelul 5.15. 

Din datele prezentate în tabelul 5.15, se poate menționa că dintre cupajele obținute din soiul 

de selecție nouă Floricica și din soiul autohton Plăvaie, cel mai înalt au fost apreciate cupajele 

unde conținutul procentual al soiului Floricica a fost în intervalul 70-80 % de la volumul total. 

Odată cu creșterea concentrației procentuale a soiului Floricica în cupaj, se intensifică aroma, iar 

gustul devine mai armonios, mai plin. 
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Tabelul 5.15. Aprecierea organoleptică a diferitor cupaje de vinuri materie primă pentru 

spumante, obținute în baza soiurilor de selecție nouă și autohtone 

Nr. 

d/o 

Componența 

cupajului 

Raportul % al 

componentelor 

Nota organoleptică, 

puncte 
Caracteristica cupajului 

1. Floricica + Plăvaie 50:50 7,98 
Aromă fină, florală, intensă, 

gust subțire, acid, dur. 

2. Floricica + Plăvaie 60:40 8,01 

Aromă fină, florală, mai 

intensă, gust mai plin, 

proaspăt. 

3. Floricica + Plăvaie 70:30 8,08 

Aromă fină, florală, intensă, 

gust mai plin, armonios, 

proaspăt. 

4. Floricica + Plăvaie 80:20 8,10 

Aromă fină, florală, intensă, 

gust mai plin, armonios, 

proaspăt. 

5. Viorica + Plăvaie 50:50 7,96 

Aromă curată, tipică, de 

busuioc, gust curat, subțire, 

acid. 

6. Viorica + Plăvaie 60:40 7,96 

Aromă curată, tipică, de 

busuioc, gust curat, proaspăt, 

acid. 

7. Viorica + Plăvaie 70:30 7,98 

Aromă curată, tipică, de 

busuioc, gust curat, mai puțin 

acid. 

8. Viorica + Plăvaie 80:20 8,03 

Aromă curată, tipică, de 

busuioc, gust curat, proaspăt, 

mai puțin acid. 

9. Riton + Plăvaie 50:50 7,94 
Aromă curată, de pepene 

galben, gust curat, acid. 

10. Riton + Plăvaie 60:40 8,01 

Aromă curată, de pepene 

galben, gust curat, nuanțe de 

fructe, proaspăt. 

11. Riton + Plăvaie 70:30 7,97 

Aromă curată, de pepene 

galben, gust curat, neutru, 

proaspăt. 

12. Riton + Plăvaie 80:20 7,95 

Aromă curată, de pepene 

galben, gust curat, neutru, 

proaspăt. 

 

Dacă ne referim la cupajele obținute dintre soiul Viorica și Plăvaie se observă aceeași 

tendință. Cu un gust mai armonios și o aromă mai bogată, cu nuanțe specifice de busuioc, tipice 

soiului Viorica se evidențiază cupajele cu conținutul procentual, Viorica și Plăvaie de 70:30 % și 

80:20 %. Odată cu creșterea concentrației procentuale a soiului Viorica în cupaj, de la 50 până la 

80 % se observă intensificarea aromei varietale a acestui soi, scade senzația de aciditate și crește 

nota organoleptică a cupajului (cu 0,05 puncte). 
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Dintre cupajele obținute din soiul de selecție nouă Riton și din soiul autohton Plăvaie, cel 

mai reușit este cupajul vinului Riton + Plăvaie (60:40 %) ce se caracterizează printr-un gust mai 

echilibrat, cu nuanțe de fructe, proaspăt, armonios. 

În tabelul 5.16 sunt prezentați indicii fizico-chimici de bază ai cupajelor de vinuri pentru 

spumante obținute din soiuri de selecție nouă și autohtone. 

Tabelul 5.16. Indicii fizico-chimici ai cupajelor obținute din vinuri albe seci din struguri de 

soiuri de selecție nouă și autohtone (a.r. 2021) 

 

Analizând rezultatele obținute, se observă că valorile indicilor fizico-chimici se află în 

limitele stabilite pentru vinurile materie primă destinate producerii vinurilor spumante albe [43]. 

De asemenea, se poate de observat că concentrația în masă a acizilor titrabili, a acizilor 

volatili și valoarea indicelui pH a cupajelor sunt destul de apropiate și nu diferă esențial. Cu o 

concentrație alcoolică mai înaltă se deosebesc cupajele obținute în baza soiului Floricica, care se 

situează în limitele 11,8–12,3 % vol., urmate de cupajele obținute în baza soiului Riton, cu 

concentrația alcoolică 11,6–12,1 % vol. 

Nr. 

d/o Componența 

cupajului  

Raportul 

% al 

compo-

nentelor 

Concentrația 

alcoolică, 

%vol. 

Concentrația în masă a:, g/dm3 

pH zaharu-

rilor 

reziduale 

acizilor 

titrabili 

acizilor 

volatili 

1. Floricica + 

Plăvaie 

50:50 11,8 ± 0,1 2,9 ± 0,2 8,0 ± 0,1 0,51±0,06 3,13±0,01 

2. Floricica + 

Plăvaie 

60:40 11,9 ± 0,1 3,1 ± 0,2 7,9 ± 0,1 0,53±0,06 3,12±0,01 

3. Floricica + 

Plăvaie 

70:30 12,1 ± 0,1 3,5 ± 0,2 7,9 ± 0,1 0,53±0,06 3,11±0,01 

4. Floricica + 

Plăvaie 

80:20 12,3 ± 0,1 4,0 ± 0,2 7,9 ± 0,1 0,53±0,06 3,11±0,01 

5. Viorica + 

Plăvaie 

50:50 11,3 ± 0,1 1,7 ± 0,2 7,8 ± 0,1 0,50±0,06 3,16±0,01 

6. Viorica + 

Plăvaie 

60:40 11,3 ± 0,1 1,7 ± 0,2 7,8 ± 0,1 0,50±0,06 3,16±0,01 

7. Viorica + 

Plăvaie 

70:30 11,4 ± 0,1 1,6 ± 0,2 7,8 ± 0,1 0,50±0,06 3,17±0,01 

8. Viorica + 

Plăvaie 

80:20 11,6 ± 0,1 1,9 ± 0,2 7,8 ± 0,1 0,50±0,06 3,16±0,01 

9. Riton + 

Plăvaie 

50:50 11,7 ± 0,1 3,0 ± 0,2 8,0 ± 0,1 0,54±0,06 3,16±0,01 

10. Riton + 

Plăvaie 

60:40 11,8 ± 0,1 3,1 ± 0,2 7,9 ± 0,1 0,56±0,06 3,16±0,01 

11. Riton + 

Plăvaie 

70:30 11,9 ± 0,1 3,1 ± 0,2 7,9 ± 0,1 0,56±0,06 3,17±0,01 

12. Riton + 

Plăvaie 

80:20 12,1 ± 0,1 3,3 ± 0,2 7,9 ± 0,1 0,58±0,06 3,18±0,01 
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În continuare, în cupajele obținute au fost determinați indicii de spumare, iar rezultatele 

obținute sunt prezentate în tabelul 5.17. 

Tabelul 5.17. Indicii de spumare ai cupajelor de vinuri pentru spumante, în baza vinurilor 

obținute din struguri de soiuri de selecție nouă și autohtone 

Nr. 

d/o Componența 

cupajului 

Raportul % al 

componentelor 

Indicii de spumare: 

înălțimea 

maximală a 

spumei, mm 

înălțimea de 

stabilizare a 

spumei, mm 

Timpul de 

stabilizare, 

sec 

1. Floricica + 

Plăvaie 
50:50 197 ± 2 48 ± 2 28 ± 1 

2. Floricica + 

Plăvaie 
60:40 162 ± 2 38 ± 2 26 ± 1 

3. Floricica + 

Plăvaie 
70:30 195 ± 2 45 ± 2 27 ± 1 

4. Floricica + 

Plăvaie 
80:20 162 ± 2 36 ± 2 25 ± 1 

5. Viorica + 

Plăvaie 
50:50 145 ± 2 46 ± 2 25 ± 1 

6. Viorica + 

Plăvaie 
60:40 140 ± 2 46 ± 2 26 ± 1 

7. Viorica + 

Plăvaie 
70:30 138 ± 2 45 ± 2 26 ± 1 

8. Viorica + 

Plăvaie 
80:20 107 ± 2 44 ± 2 26 ± 1 

9. Riton + 

Plăvaie 
50:50 162 ± 2 44 ± 2 25 ± 1 

10. Riton + 

Plăvaie 
60:40 160 ± 2 50  ± 2 42 ± 1 

11. Riton + 

Plăvaie 
70:30 162 ± 2 47 ± 2 27 ± 1 

12. Riton + 

Plăvaie 
80:20 162 ± 2 49 ± 2 28 ± 1 

 

Din datele prezentate în tabelul 5.17, se observă că cele mai înalte valori ale indicilor de 

spumare se atestă în cupajul din vinurile Floricica + Plăvaie (50:50), unde înălțimea maximală a 

spumei atinge 197 mm, înălțimea de stabilizare a spumei – 48 mm, iar timpul de stabilizare a 

spumei constituie 28 sec. Odată cu micșorarea raportului procentual al soiului Plăvaie se 

micșorează valorile înălțimii și timpului de stabilizare a spumei. 

Reieșind din faptul că după rezultatele aprecierii organoleptice cupajele cu conținutul 

procentual al soiului Floricica în intervalul 70-80 % de la volumul total au fost cele mai reușite, a 

fost stabilit că raportul optimal al cupajului Floricica + Plăvaie este în intervalul 70:30 %, care s-a 

caracterizat cu calități organoleptice și valori ale indicilor de spumare înalte și, anume, 195 mm 

înălțimea spumei și 45 mm înălțimea de stabilizare a spumei. 

Cu valori înalte ale indicilor de spumare se caracterizează și cupajele în baza soiului Riton. 

Înălțimea maximală a spumei atinge în mediu 162 mm, înălțimea de stabilizare a spumei – 
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44-50 mm, iar timpul de stabilizare a spumei constituie 25-42 sec. Cupajul Riton + Plăvaie 

(60:40%) se caracterizează prin valoare înaltă a înălțimii maximale a spumei, iar înălțimea de 

stabilizare și timpul de stabilizare a spumei au valorile maxime și constituie 50 mm și, respectiv, 

42 sec. Anume acest cupaj a fost apreciat cel mai înalt din punct de vedere organoleptic și este 

recomandat ca optim pentru producerea vinurilor spumante în baza soiului de selecție nouă Riton 

și a soiului autohton Plăvaie. 

Referitor la cupajele de vinuri alcătuite din soiurile Viorica și Plăvaie, acestea se 

caracterizează, de asemenea, prin indici de spumare înalți, dar mai mici față de cupajele în baza 

soiurilor Floricica și Riton. A fost stabilit că odată cu creșterea raportului procentual al soiului 

Viorica, valorile înălțimii maximale a spumei scad, iar a înălțimii de stabilizare a spumei se 

micșorează neânsemnat. Luând în considerație atât rezultatele obținute la determinarea indicilor 

de spumare, cât și a analizei organoleptice a cupajelor analizate, raportul optimal al cupajului 

Viorica + Plăvaie este în intervalul 70:30 %. Cupajul selectat se caracterizează cu calități 

organoleptice deosebite și valori ale indicilor de spumare înalte și, anume, 138 mm înălțimea 

spumei și 45 mm înălțimea de stabilizare a spumei. 

În baza rezultatelor obținute, au fost elaborate procedee noi de fabricare a vinurilor 

spumante cu indicii avansați de spumare, în baza cărora au fost obținute la AGEPI 3 brevete de 

invenție (anexa 13). 

5.8. Concluzii la capitolul 5 

1. În condițiile climatice dificile ale anilor de recoltă studiați (a.a. 2020-2022), soiurile asanate de 

struguri de selecție nouă: Viorica, Floricica, Legenda și Riton s-au manifestat ca soiuri cu un 

potențial înalt de acumulare a glucidelor în struguri (concentrația de zaharuri peste 200 g/dm3) și 

concentrații optimale de acizi titrabili (7-9 g/dm3) pentru obținerea vinurilor albe seci de calitate. 

2. Vinurile albe seci obținute din struguri de soiuri asanate de selecție nouă corespund indicilor 

fizico-chimici de calitate stipulate în documentele normative în vigoare [120], se caracterizează 

printr-un grad înalt de alcool, un conținut înalt de glicerol și extract sec nereducător (în dependență 

de soi de la 20,0 g/dm3 până la 23,0 g/dm3) și o aciditate titrabilă în limitele recomandate pentru 

vinurile albe seci. Analiza senzorială a demonstrat calitatea înaltă a vinurilor albe seci obținute din 

soiurile asanate de selecție nouă. 

3. A fost stabilit că folosirea stivelor de stejar pe parcursul fermentării alcoolice sporește, în 

comparație cu metoda clasică, concentrația în masă a extractului sec nereducător cu 2,5 g/dm3, a 

glicerolului cu 0,5 g/dm3, iar a 2,3-butilenglicolului cu 56 mg/dm3 și conferă vinului obținut o 

aromă mai expresivă, un gust mai extractiv și armonios.  
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4. Studiul substanțelor aromatice în vinurile albe seci obținute din struguri de soiuri asanate de 

selecție nouă, folosind metoda instrumentală modernă de analiză GC-MS, a permis de stabilit că 

fiecare soi posedă caracteristici specifice pronunțate în aromă și gust. Pentru fiecare vin obținut 

din soiurile: Viorica, Floricica, Legenda și Riton au fost identificate și stabilite concentrațiile 

masice a următoarele substanțe aromatice: etil propionat, izoamil acetat, etil caproat, etil caprilat, 

etil caprat, β-linalool, dietil succinat, α-terpeniol, feniletil acetat, acid caproic, alcool feniletilic, 

acid caprilic.  

5. Au fost obținute aromagramele complexului volatil a vinurilor albe seci din soiurile asanate de 

selecție nouă: Floricica, Viorica, Riton și Legenda, care pot servi în calitate de pașapoarte 

aromatice a particularității specifice fiecărui soi de struguri. 

6. A fost stabilit că tratarea vinurilor albe seci cu chitosan permite stabilizarea lor contra casării 

brune. Tratarea se va efectua la temperatura de 5 °C, timp de 24 h, iar doza optimală de chitosan 

este de 0,75 g/dm3. 

7. Tratarea vinurilor albe seci din soiuri de selecție nouă cu frig duce la diminuarea concentrației 

în masă a cationilor de K+, în mediu cu 200 mg/dm3 și la o micșorare nesemnificativă a conținutului 

cationilor de Na+, Mg2+ și Ca2+. 

8. În baza rezultatelor obținute, a fost elaborată Instrucțiunea tehnologică pentru fabricarea 

vinurilor materie primă tratate și a vinurilor seci albe „FLORICICA”, „LEGENDA”, „VIORICA”, 

„RITON” (IT MD 40582515-125:2022). 

9. Schema tehnologică perfecționată pentru fabricarea vinului alb sec din soiuri asanate de selecție 

nouă a fost implimentată la fabrica de vinuri „Vinăria Purcari” SRL la producerea unui lot de vin 

alb sec obținut din soiul de selecție nouă Viorica, în volum de 2000 dal. 

10. A fost studiată utilizarea vinurilor din soiuri asanate de selecție nouă în calitate de 

componente de cupaj cu soiurile autohtone pentru fabricarea vinurilor materie primă pentru 

spumante albe de calitate. A fost stabilit că soiul autohton Plăvaie se caracterizează prin indici 

avansați de spumare, ce permite utilizarea lui în cupaje cu soiurile Viorica, Floricica și Riton la 

producerea vinurilor spumante albe de calitate.  

11. Au fost elaborate cupajele optimale de vinuri materie primă pentru spumante albe în baza 

soiurilor de selecție nouă și locale: Viorica + Plăvaie (70:30 %), Floricica + Plăvaie (70:30 %) și 

Riton + Plăvaie (60:40 %) care se caracterizează prin indici înalți de spumare și note organoleptice 

înalte, ce demonstrează perspectiva lor pentru producerea vinurilor spumante albe de calitate. 
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CONCLUZII GENERALE ȘI RECOMANDĂRI 

În rezultatul cercetărilor ştiinţifice prezentate în teză sunt formulate următoarele concluzii: 

1. Pentru prima dată a fost stabilit că utilizarea biosorbentului chitosan la etapa de prelucrare 

a strugurilor permite obținerea musturilor mai limpezi cu 30 %, comparativ cu enzimele 

pectolitice. Limpezirea musturilor cu chitosan contribuie la obținerea vinurilor albe seci cu un 

conținut mai mic de substanțe fenolice (10-15 %), în comparație cu vinurile albe seci limpezite cu 

utilizarea altor adjuvanți și ameliorarea calității organoleptice a vinurilor albe seci. 

2. A fost stabilit că tratarea mustului cu acidul comenic, în doza de 0,125 g/dm3, contribuie 

la reducerea dozei de dioxid de sulf total în vinurile albe seci până la 50 mg/dm3 și obținerea unor 

vinuri albe seci cu indici fizico-chimici și proprietăți organoleptice înalte. 

3. Au fost stabilite științific regimurile tehnologice optimale de tratare a vinurilor albe seci cu 

biopolimerii de origine fungică – chitosan și chitină-glucan: doza optimală de 0,75 g/dm3, la 

temperatura de 5 °C, cu durata de contact a vinului cu sorbentul de 2h. Au fost elaborate: 

Instrucțiunea tehnologică pentru tratarea vinurilor materie primă cu chitosan 

(IT MD 67-40582515–131:2023) și Instrucțiunea tehnologică pentru tratarea vinurilor materie 

primă cu chitină-glucan (IT MD 67-40582515–132:2023). 

4. A fost stabilit că vinurile albe seci obținute din soiurile asanate de selecție nouă Floricica, 

Legenda, Viorica și Riton au o compoziţie fizico-chimică echilibrată și se caracterizează prin indici 

înalți ai extractului sec nereducător, ce variază în dependență de soi de la 20,0 g/dm3 până la 

23,0 g/dm3. Analiza senzorială a demonstrat calitatea înaltă a vinurilor albe seci obținute din 

soiurile asanate de selecție nouă, care s-au caracterizat cu o aromă tipică soiului, un gust plin, 

extractiv și echilibrat.  

5. A fost stabilit că folosirea stivelor de stejar pe parcursul fermentării alcoolice a mustului 

sporește, în comparație cu metoda clasică, concentrația în masă a extractului sec nereducător cu 

2,5 g/dm3, a glicerolului cu 0,5 g/dm3, iar a 2,3-butilenglicolului cu 56 mg/dm3 și conferă vinului 

alb sec o aromă mai expresivă, gust mai extractiv și armonios.  

6. În baza utilizării metodei instrumentale modernă de analiză GC-MS, au fost stabilite 

concentrațiile masice ale compușilor aromatici volatili caracteristice pentru fiecare vin alb sec 

obținut din soiuri asanate de selecție nouă. A fost stabilit că vinul alb sec Viorica conține cea mai 

mare cantitate de compuși terpenici (β-linalool - 8,68 mg/dm3 și α-terpineol - 0,36 mg/dm3). 

Pentru prima dată, în baza conținutului de compuși aromatici varietali au fost obținute 

aromagramele complexului volatil a vinurilor albe seci din soiurile asanate de selecție nouă: 

Floricica, Legenda, Viorica și Riton, care pot servi în calitate de pașapoarte aromatice a 

particularității specifice fiecărui soi de struguri. 
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7. Au fost elaborate schemele tehnologice de producere a vinurilor albe seci din soiurile 

asanate de struguri: Floricica, Legenda, Viorica și Riton. În condiţii de microvinificaţie la IŞPHTA 

au fost produse partide experimentale de vinuri albe seci „Floricica”, „Legenda”, „Viorica” și 

„Riton”.  

8. În baza rezultatelor obținute a fost elaborată Instrucțiunea tehnologică pentru fabricare a 

vinurilor materie primă tratate și a vinurilor seci albe „FLORICICA”, „LEGENDA”, „VIORICA”, 

„RITON” (IT MD 40582515-125:2022), iar în condiții de producere la fabrica de vinuri „Vinăria 

Purcari” SRL a fost produs un lot de vin alb sec obținut din soiul de selecție nouă Viorica, în volum 

de 2000 dal. 

9. Pentru prima dată, a fost studiată utilizarea vinurilor din soiuri asanate de selecție nouă în 

calitate de componente de cupaj cu soiurile autohtone pentru fabricarea vinurilor materie primă 

pentru spumante albe de calitate. A fost stabilit că soiul autohton Plăvaie se caracterizează prin 

indici avansați de spumare, ce permite utilizarea lui în cupaje cu soiurile Viorica, Floricica și Riton 

la producerea vinurilor spumante albe de calitate. 

10. Au fost elaborate cupajele optimale de vinuri pentru spumante albe în baza soiurilor de 

selecție nouă și locale: Viorica + Plăvaie (70:30%), Floricica + Plăvaie (70:30%) și Riton + Plăvaie 

(60:40%). În baza rezultatelor obținute, au fost elaborate procedee noi de fabricare a vinurilor 

spumante cu indici avansați de spumare și obținute 3 brevete de invenții. 

Rezultatul obținut care contribuie la soluționarea problemei științice de ameliorare a 

calității vinurilor albe seci constă în perfecţionarea tehnologiei de producere a vinurilor albe seci 

prin utilizarea adjuvanților de generație nouă (chitosan, chitină-glucan și acid comenic), a soiurilor 

asanate de struguri de selecție nouă (Viorica, Floricica, Legenda și Riton) și a procedeelor 

tehnologice moderne (utilizarea lemnului de stejar pe parcursul fermentării alcoolice) ce permit 

obținerea vinurilor de calitate și cu însușiri organoleptice înalte. Obiectivele formulate au fost 

atinse, iar ipoteza de cercetare a fost confirmată. 

Aportul personal. Cercetarea a fost realizată de către autor sub îndrumarea conducătorului 

științific. Analiza rezultatelor obținute, generalizările și concluziile aparțin integral autorului. În 

materialele care reflectă conținutul instrucțiilor tehnologice elaborate și a brevetelor de invenție, 

autorului îi revine cota-parte în corespundere cu lista autorilor. 

Semnificaţia teoretică. În baza cercetărilor efectuate, au fost argumentate științific 

schemele tehnologice de tratare a mustului și a vinului alb sec cu biosorbenții – chitosan și 

chitină-glucan și elaborate instrucțiunile tehnologice pentru tratarea vinurilor materie primă cu 

chitosan și cu chitină-glucan. 



 
 
 

126 
 

De asemenea, au fost argumentate regimurile optimale de prelucrare a strugurilor din soiuri 

asanate de selecție nouă Viorica, Floricica, Legenda și Riton și a fost elaborată  instrucțiunea 

tehnologică pentru fabricarea vinurilor materie primă tratate și a vinurilor albe seci obținute din 

aceste soiuri. Au fost stabilite concentrațiile masice ale compușilor aromatici volatili, caracteristice 

pentru fiecare vin alb studiat și au fost obținute aromagramele complexului volatil al vinurilor albe 

seci obținute din soiurile asanate de selecție nouă: Floricica, Viorica, Riton și Legenda. A fost 

obținută componența optimală a partenerilor de cupaj pentru spumante albe obținute în baza 

soiurilor de selecție nouă și locale. 

Valoarea practică. Schema tehnologică elaborată pentru fabricarea vinului alb sec din 

soiuri asanate de selecție nouă a fost implimentată în producere. În baza rezultatelor obținute au 

fost obținute 3 brevete de invenție a Republicii Moldova pentru elaborarea procedeelor noi de 

fabricare a vinurilor spumante cu indici avansați de spumare și acordate 2 medalii de aur pentru 

participarea la Saloanele Internaţionale de Invenţii și Inovații.  

Recomandări. În baza cercetărilor efectuate şi a rezultatelor obţinute, în scopul obținerii 

vinurilor albe seci de calitate se recomandă: 

❖ utilizarea chitosanului în doze de 0,5–1,0 g/dm3 în procesul de limpezire a mustului; 

❖ folosirea stivelor de stejar pe parcursul procesului de fermentare alcoolică a mustului 

(5 zile) în dozele recomandate de întreprinderile producătoare; 

❖ tratarea vinurilor albe seci cu chitosan în scopul diminuării conținutului de fier, în doza de 

0,75 g/dm3, la temperatura de 5 °C, timp de 2 h;  

❖ tratarea vinurilor albe seci cu chitină-glucan în scopul diminuării conținutului de cupru, în 

doza de 0,75 g/dm3, la temperatura de 5 °C, timp de 2 h;  

❖ tratarea vinurilor albe seci cu chitosan în scopul prevenirii casării brune, în doza de 

0,75 g/dm3, la temperatura de 5 °C, timp de 24 h; 

❖ utilizarea cupajelor de vinuri în baza soiurilor de selecție nouă și locale: Viorica + Plăvaie 

în raportul 70:30 %, Floricica + Plăvaie în raportul 70:30 % și Riton + Plăvaie în raportul 

60:40 % pentru fabricarea vinurilor spumante cu indici avansați de spumare. 
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ANEXE 

Anexa 1. Schema tehnologică perfecționată pentru fabricarea vinului alb sec din soiurile 

asanate de selecție nouă Viorica, Floricica și Riton 

Recoltarea strugurilor 

Zahărul 200-230 g/dm3; 

Aciditatea titrabilă 6-9 g/dm3. 
↓ 

Desciorchinarea și zdrobirea ↓
→ 

Ciorchinii 

↓ 
SO2 

70-80 mg/dm3 
↓

→ 

Macerarea mustuielii 

τ = 4 ore 

t = 14-16 °C 

↓
← 

Zimopec PML 

0,3 ml/dal 

↓ 
SO2 

50 mg/kg 
↓

→ 
Presarea mustuielii 

↓ 
Trenolin Opti DF 

0,3 g/dal 

SO2tot = 100-120 

mg/dm3 

↓
→ 

Limpezirea mustului 

t = 12-14 °C 

τ = 12-24 ore 

↓
→ 

Sediment 

↓ 
Oenoferm Freddo 

2-3 g/dal 
Fermentarea mustului 

t = 14-16 °C 

τ = 8-12 zile 

Zaharuri reziduale 3-5 g/dm3 

↓
← 

Ecobiol Pied de 

Cuve 

1-2 g/dal 
Actibiol 

2-3 g/dal 

↓ 

SO2 

30-40 mg/dm3 

↓
→ 

Decantarea vinului de pe 

sedimentul de drojdie 
↓

← 
Oxyless 

0,1-0,2 g/dal 

↓ 
t =12-14 °C ↓

→ 
Păstrarea și îngrijirea 

vinului 

↓ 

Analiza fizico-chimică, 

microbiologică și 

organoleptică 
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Anexa 2. Schema tehnologică perfecționată pentru fabricarea vinului alb sec din soiul de 

selecție nouă Legenda 

 

  Recoltarea strugurilor 

Zahărul 200-230 g/dm3; 

Aciditatea titrabilă 6-9 g/dm3. 
 

 

  ↓   

  Desciorchinarea și 

zdrobirea 
↓

→ 
Ciorchinii 

  ↓   
SO2 70-80 mg/dm3 

↓
→ 

Macerarea mustuielii 

τ = 1-2 ore 

t = 14-16 °C 
↓ 
Zimopec PML 

0,3 ml/dal 

  ↓   

  Presarea mustuielii   

  ↓   
Trenolin Opti DF 

0,3 g/dal  

SO2tot = 100-120 

mg/dm3 

↓
→ 

Limpezirea mustului 

t  = 12-14 °C 

τ = 24 ore 

↓
→ 

Sediment 

  ↓   
Oenoferm Freddo 

2-3 g/dal  
 

 
 

  Fermentarea mustului 

t = 14-16 °C 

τ =8-12 zile 

Zaharuri reziduale 3-5 g/dm3 

↓
← 

Ecobiol Pied de 

Cuve 

1-2 g/dal 
Actibiol  

2-3 g/dal 
 

  ↓ 

SO2 

30-40 mg/dm3 
↓ 

Decantarea vinului de pe 

sedimentul de drojdie 
↓

← 
Oxyless V 

0,1-0,2g/dal 

  ↓   
t =12-14 °C ↓

→ 
Păstrarea și îngrijirea 

vinului 
 

 

  ↓   

  Analiza fizico-chimică, 

microbiologică și 

organoleptică 
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Anexa 3. Schema tehnologică perfecționată cu adaos de lemn de stejar în timpul 

fermentării alcoolice a mustului pentru fabricarea vinului alb sec din soiul asanat de 

selecție nouă Riton (așchii) 

 
  Recoltarea strugurilor 

Zahărul 200-230 g/dm3; 

Aciditatea titrabilă 6-9 g/dm3. 
 

 

  ↓   

  Desciorchinarea și 

zdrobirea 
↓

→ 
Ciorchinii 

  ↓   
SO2 

70-80 mg/dm3 ↓ 
Macerarea mustuielii 

τ = 4 ore 

t = 14-16 °C 

↓
← 

Zimopec PML 

0,3 ml/dal 

  ↓   

  Presarea mustuielii   

  ↓   
Trenolin Opti DF 

0,3 g/dal  

SO2 tot = 100-120 

mg/dm3 

↓
→ 

Limpezirea mustului 

t = 12-14 °C 

τ =24 ore 

↓
→ 

Sediment 

  ↓   

Oenoferm Freddo 

2-3 g/dal levuri) 
 

 
 

   

Fermentarea mustului cu 

adaos de lemn de stejar 

t = 14-16 °C 

τ =8-12 zile 

Zaharuri reziduale 3-5 g/dm3 

 

↓
← 

Ecobiol Pied 

de Cuve 

1-2 g/dal 

 
Așchii de stejar 

30 g/dal, 

τ = 5 zile 

Actibiol  

2-3 g/dal 
→ 

  ↓ 

SO2 

30-40 mg/dm3 

↓
→ 

Decantarea vinului de pe 

sedimentul de drojdie 
↓

← 
Oxyless  

0,1-0,2 g/dal 

  ↓   
t =12-14 °C 

→ 
Păstrarea și îngrijirea 

vinului 
 

 

  ↓   

  Analiza fizico-chimică, 

microbiologică și 

organoleptică 
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Anexa 4. Schema tehnologică perfecționată cu adaos de stive de stejar în timpul 

fermentării alcoolice a mustului pentru fabricarea vinului alb sec din soiul asanat de 

selecție nouă Riton (stive) 

 
  Recoltarea strugurilor 

Zahărul 200-230 g/dm3; 

Aciditatea titrabilă 6-9 g/dm3. 
 

 

  ↓   

  Desciorchinarea și 

zdrobirea 
↓

→ 
Ciorchinii 

  ↓   
SO2 

70-80 mg/dm3 ↓ 
Macerarea mustuielii 

τ = 4 ore 

t = 14-16 °C 

↓
← 

Zimopec PML 

0,3 ml/dal 

  ↓   

  Presarea mustuielii   

  ↓   
Trenolin Opti DF 

0,3 g/dal  

SO2 tot = 100-120 

mg/dm3 

↓
→ 

Limpezirea mustului 

t = 12-14 °C 

τ =24 ore 

↓
→ 

Sediment 

  ↓   

Oenoferm Freddo 

2-3 g/dal levuri) 
 

 
 

   

 

Fermentarea mustului cu 

adaos de stive de stejar 

t = 14-16 °C 

τ =8-12 zile 

Zaharuri reziduale 3-5 g/dm3 

 

↓
← 

Ecobiol Pied de 

Cuve 

1-2 g/dal 

 
Stive de stejar 

0,6 buc/hl, 

τ = 5 zile 

Actibiol  

2-3 g/dal 
→ 

  ↓ 

SO2 

30-40 mg/dm3 

↓
→ 

Decantarea vinului de pe 

sedimentul de drojdie 
↓

← 
Oxyless  

0,1-0,2 g/dal 

  ↓   
t =12-14 °C 

→ 
Păstrarea și îngrijirea 

vinului 
 

 

  ↓   

  Analiza fizico-chimică, 

microbiologică și organoleptică 
 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

142 
 

Anexa 5. Extras din procesul verbal al ședinței comisiei de degustare a Direcției Viticultură 

și Vinificație, a IȘPHTA din 02.12.2014, pentru aprecierea organoleptică a vinurilor albe 

seci obținute din soiul Chardonnay după diferite scheme tehnologice (a.r. 2014) 
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Anexa 6. Extras din procesul verbal al ședinței comisiei de degustare a Direcției Viticultură 

și Vinificație, a IȘPHTA din 26.11.2015, pentru aprecierea organoleptică a vinurilor albe 

seci obținute din soiurile Chardonnay și Aligote 
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Anexa 7. Rezultatele modelării matematice 

Tabelul A7.1. Estimarea parametrilor ecuației de regresie z = 10,29–

12,27x+0,48y+2,67x2+0,08xy-0,01y2 

Efectul Estimarea parametrilor 

Parametrul Eroarea 

standard 

t p Intervalul de încredere de 

95,00%  

limita de jos limita de sus 

Constanta 

(Intercept) 

10,29 1,22 8,47 0,000 7,32 13,26 

X -12,27 3,28 -3,74 0,009 -20,29 -4,24 

X2 2,67 2,46 1,08 0,319 -3,35 8,68 

Y 0,47 0,11 4,39 0,004 0,21 0,74 

Y2 -0,01 0,00 -3,07 0,022 -0,02 -0,00 

XY 0,08 0,07 1,19 0,279 -0,08 0,24 

  

Tabelul A7.2. Analiza dispersională a ecuației de regresie z = 10,29–

12,27x+0,48y+2,67x2+0,08xy-0,01y2 

Sursa variaţiei 
Suma 

pătratelor 

Grade de 

libertate 

Media 

pătratelor 

Raportul dispersiei (F) 

de facto P-value tabelar 

Modelul 99,6997 5 19,9933 70,56 0,000 4,39 

Reziduală 1,7 6 0,2833    

Totală 101,667 11     

 

Coeficientul de corelație multiplă R = 0,99 

Coeficientul de determinare  R2 = 0,98 

Eroarea standard a estimării  se = 0,53 

 

Tabelul A7.3. Studiul reziduurilor pentru ecuația de regresie z = 10,29–

12,27x+0,48y+2,67x2+0,08xy-0,01y2 

Nr. 

obser-

vației 

Valoarea 

observată 

Valoarea 

prognozată 

Eroarea de 

predicție 

Valoarea 

standardi-

zată a erorii 

Intervalul de încredere de 

95,00%  

limita de 

jos 

limita de sus 

1 10,00 9,62 0,38 0,98 7,91 11,32 

2 7,00 7,15 -0,15 -0,38 5,62 8,68 

3 5,00 5,02 -0,02 -0,04 3,49 6,54 

4 3,00 3,22 -0,22 -0,55 1,51 4,92 

5 12,00 12,57 -0,57 -1,44 10,98 14,15 

6 10,00 10,30 -0,30 -0,76 8,79 11,81 

7 9,00 8,37 0,63 1,61 6,85 9,88 

8 7,00 6,77 0,23 0,59 5,18 8,35 

9 14,00 13,52 0,48 1,23 11,81 15,22 

10 11,00 11,45 -0,45 -1,14 9,92 12,98 

11 10,00 9,72 0,28 0,72 8,19 11,24 

12 8,00 8,32 -0,32 -0,81 6,61 10,02 
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continuare anexa 7 

 

Tabelul A7.4. Estimarea parametrilor ecuației de regresie z = 23,38–17,05x-

6,21y+5,007x2+0,12xy+1,06y2 

Efectul Estimarea parametrilor 

Parametrul Eroarea 

standard 

t p Intervalul de încredere de 

95,00%  

limita de jos limita de sus 

Constanta 

(Intercept) 

23,38 2,12 11,02 0,000 18,65 28,10 

X -17,05 4,99 -3,41 0,007 -28,17 -5,93 

X2 5,00 3,66 1,37 0,202 -3,15 13,15 

Y -6,21 1,25 -4,98 0,001 -8,99 -3,43 

Y2 1,06 0,23 4,65 0,001 0,55 1,57 

XY 0,12 0,73 0,16 0,873 -1,51 1,75 

 

Tabelul A7.5. Analiza dispersională a ecuației de regresie z = 23,38–17,05x-

6,21y+5,007x2+0,12xy+1,06y2 

Sursa variaţiei 
Suma 

pătratelor 

Grade de 

libertate 

Media 

pătratelor 

Raportul dispersiei (F) 

de facto P-value tabelar 

Modelul 171,072 5 34,21 40,90 0,000 3,33 

Reziduală 8,365 10 0,84    

Totală 179,438 15     

Coeficientul de corelație multiplă R = 0,98 

Coeficientul de determinare  R2 = 0,95 

Eroarea standard a estimării  se = 0,91 

 

Tabelul A7.6. Studiul reziduurilor pentru ecuația de regresie z = 23,38–17,05x-

6,21y+5,007x2+0,12xy+1,06y2 

Nr. 

obser-

vației 

Valoarea 

observată 

Valoarea 

prognozată 

Eroarea de 

predicție 

Valoarea 

standardi-

zată a erorii 

Intervalul de încredere de 

95,00%  

limita de 

jos 

limita de sus 

1 15,00 14,31 0,70 0,93 11,72 16,89 

2 10,00 11,31 -1,31 -1,75 8,96 13,66 

3 11,00 10,44 0,56 0,75 8,09 12,79 

4 12,00 11,70 0,31 0,41 9,11 14,28 

5 11,00 11,01 -0,01 -0,01 8,66 13,36 

6 7,00 8,05 -1,05 -1,40 5,80 10,29 

7 8,00 7,21 0,79 1,06 4,96 9,45 

8 8,00 8,49 -0,49 -0,66 6,14 10,84 

9 9,00 8,34 0,66 0,88 5,99 10,69 

10 5,00 5,41 -0,41 -0,54 3,16 7,65 

11 6,00 4,60 1,40 1,88 2,35 6,84 

12 5,00 5,91 -0,91 -1,22 3,56 8,26 

13 6,00 6,29 -0,29 -0,40 3,71 8,88 

14 3,00 3,39 -0,39 -0,52 1,04 5,74 

15 3,00 2,61 0,39 0,52 0,26 4,96 

16 4,00 3,96 0,05 0,06 1,37 6,54 
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Anexa 8. Instrucțiunea tehnologică pentru tratarea vinurilor materie primă cu chitosan 
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continuare anexa 8
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continuare anexa 8 
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continuare anexa 8 
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Anexa 9. Instrucțiunea tehnologică pentru tratarea vinurilor materie primă cu chitină-

glucan 
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continuare anexa 9 
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Anexa 10. Extras din procesul verbal al ședinței comisiei de degustare a Direcției 

Viticultură și Vinificație, a IȘPHTA din 23.10.2020, pentru aprecierea organoleptică a 

vinurilor albe seci obținute din soiuri asanate de selecție nouă (a.r. 2020) 
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Anexa 11. Extras din procesul verbal al ședinței comisiei de degustare a Direcției 

Viticultură și Vinificație, a IȘPHTA din 04.11.2021, pentru aprecierea organoleptică a 

vinurilor albe seci obținute din soiuri asanate de selecție nouă (a.r. 2021) 
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Anexa 12. Extras din procesul verbal al ședinței comisiei de degustare a Direcției 

Viticultură și Vinificație, a IȘPHTA din 26.11.2021, pentru aprecierea organoleptică a 

vinurilor albe seci obținute din soiuri asanate de selecție nouă (a.r. 2022) 

 

 

 



 
 
 

167 
 

Anexa 13. Act de fabricare a loturilor experimentale de vinuri albe seci obținute din soiuri 

de struguri asanate de selecție nouă (a.r. 2020) în cadrul Institutului Științifico-Practic de 

Horticultură și Tehnologii Alimentare 
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continuare anexa 13 
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Anexa 14. Act de fabricare a loturilor experimentale de vinuri albe seci obținute din soiuri 

de struguri asanate de selecție nouă (a.r. 2021) în cadrul Institutului Științifico-Practic de 

Horticultură și Tehnologii Alimentare 
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continuare anexa 14 
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Anexa 15. Instrucțiunea tehnologică pentru fabricarea vinurilor materie primă tratate și a 

vinurilor seci albe „ FLORICICA”, „ LEGENDA”, „ VIORICA” și „ RITON” 
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Anexa 16. Act de implimentare a producției științifice 
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Anexa 17. Proces verbal de degustare a vinului alb sec obținut din struguri de soiul de 

selecție nouă Viorica, la Purcari Winery Group, în sezonul de vinificație 2022 
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Anexa 18. Proces verbal al ședinței comisiei de degustare a Direcției Viticultură și 

Vinificație, a IȘPHTA din 18.04.2022, pentru aprecierea organoleptică a cupajelor obținute 

din vinuri albe seci din soiuri asanate de selecție nouă și autohtone (a.r. 2021) 
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Anexa 19. Hotărâri de acordare a brevetelor pentru procedeul de fabricare a vinului 

spumant cu indici de spumare avansați 
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Anexa 20. Medalii obținute de la participarea la Saloanele Internaţionale de Invenţii și 

Inovații 
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Declarația privind asumarea răspunderii 

Subsemnata, declar pe răspundere personală că materialele prezentate în teza de doctorat 

sunt rezultatul propriilor cercetări şi realizări ştiinţifice. Conştientizez că, în caz contrar, urmează 

să suport consecinţele în conformitate cu legislaţia în vigoare. 
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